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บทคัดย่อ 
บกุเป็นพืชอาหารที่มเีสน้ใยอาหารปรมิาณสงูเสน้ใยอาหารในบกุมคี่าดชันีไกลซีมิกต ่าและมีประโยชนต์่อรา่งกาย ปัจจบุนั 

มีการรณรงคใ์หผู้บ้รโิภคเลือกบรโิภคอาหารที่มเีสน้ใยสงู ไขมนัต ่า ดงันัน้บกุจงึเป็นวตัถดุิบพืน้เมืองที่นา่สนใจในดา้นการน ามา 
แปรรูปและใชป้ระโยชนใ์นอาหารเพื่อสขุภาพ งานวจิยันีจ้งึมวีตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาอณุหภมูิและเวลาในการท าแหง้ผงบกุและการ
น าผงบกุที่ไดม้าใชป้ระโยชนใ์นผลิตภณัฑอ์าหาร โดยใชอ้ณุหภมูแิละเวลาในการอบแหง้ดงันี ้1) อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 4 
ชั่วโมง 2) อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง 3) อณุหภมู ิ75 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมง 4) อณุหภมูิ 75 องศาเซลเซียส 
เวลา 5 ชั่วโมง พบวา่การใชอ้ณุหภมูิในการอบที่ 65 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง ผงบกุที่ไดม้ีปรมิาณใยอาหารและโปรตีนมากที่สดุ 
มีความชืน้ 7.66% ไขมนั 1.02% โปรตีน 8.54% คารโ์บไฮเดรต 76.90% ใยอาหาร 5.40% ผนัแปรปรมิาณเจลบกุเพื่อทดแทนไขมนั
ในไสก้รอกไก่ 4 ส่ิงทดลองดงันี ้1) ใชไ้ขมนัหม ู23% (สตูรควบคมุ) 2) ใชไ้ขมนัหม ู18% ต่อเจลบกุ 5% 3) ใชไ้ขมนัหม ู13% ต่อเจลบกุ 
10% 4) ใชไ้ขมนัหม ู8% ต่อเจลบกุ 15% ไสก้รอกไก่ที่ใชไ้ขมนัหม ู13% ต่อเจลบกุ 10% มีคา่เนือ้สมัผสั และค่าสีไม่แตกต่างจากสตูร
ควบคมุ โดยมคี่า shear force 1,114 g คา่ springiness 0.84 และค่า cohesiveness 0.39 มปีรมิาณใยอาหาร ปรมิาณโปรตนี         
สงูกวา่สตูรควบคมุ แต่มีปรมิาณไขมนัต ่ากว่าสตูรควบคมุ โดยมีใยอาหาร 6.40% ไขมนั 13.34% โปรตีน 18.91% และผลิตภณัฑ ์        
มีคณุภาพอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑช์มุชนของไสก้รอกไก่ (มผช.331/2555) 
ค าส าคัญ: บกุ การท าแหง้ สารทดแทนไขมนั ไสก้รอก 
 

Abstract 
Konjac is a dietary plant with high fiber content, low Glycemic Index value and perceived health benefits. 

Nowadays, consumers are encouraged to select foods that are high in fiber and low in fat, and thus, konjac is an 
interesting local ingredient to use in a process and thereby gain benefit as a healthy food. The purpose of this research 
was to study the optimal temperature and drying time of konjac powder, and to apply the powder to food. The drying 
temperature and time were as follows: 1) 65 °C for 4 hours, 2) 65 °C for 5 hours, 3) 75 °C for 4 hours, and 4) 75 °C for 5 
hours. We found that drying the plant at a temperature at 65 °C for 5 hours produced the highest fiber and protein 
content. The product exhibited moisture content of 7.66%, fat 1.02%, protein 8.54%, carbohydrate 76.90%, and fiber 
5.40%. The fat in chicken sausage mixture was replaced with konjac gel in experimental 4 variations: 1) lard 23% (control 
formula, zero konjac), 2) lard 18% per konjac gel 5%, 3) lard 13% per konjac gel 10%, and 4) lard 8% per konjac gel 
15%.  The chicken sausage recipe using 13% lard with 10% konjac gel was no different in terms of texture and color 
values from the control formula. The product had shear force 1,114 grams, springiness 0.84 and cohesiveness of 0.39. 
Moreover, Fiber and protein content was higher than the control formula but fat content was less. This chicken sausage 
contained fiber 6.40%, fat 13.34%, and protein 18.91%. In addition, the product quality was within the Thai Industrial 
Standard of chicken sausage (TIS331/2012). This study indicates a potential avenue for expanding the utilization of 
konjac as a healthy food supplement.  
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ค าน า 
บกุ (Amorphophallus konjac) มีถิ่นก าเนิดทางตะวนัออกของเทอืกเขาหมิาลยัไปจนถึงประเทศจนี ญ่ีปุ่ น และ ทางใต ้ไป

ถึงประเทศไทย อินโดนีเซีย จีน และฟิลิปปินส ์แต่เป็นท่ีรูจ้กัและนิยมบรโิภคอย่างแพรห่ลายในประเทศญ่ีปุ่ น เป็นพืชลม้ลกุ อยูใ่ตผิ้ว
ดินไดน้านถงึ 6 ปี ลกัษณะกลมแบนบางชนดิมีเปลือกผวิขรุขระ เนือ้ในหวับกุมีลกัษณะละเอียดเรียบเหมือนแป้งในพืชหวัอื่น ๆ  แต่บกุ
จะมีเมือกลื่น ซึ่งเป็นผลกึของแคลเซียมออกซาเลต บกุมีเสน้ใยอาหารธรรมชาติที่เอนไซมร์า่งกายมนษุยไ์ม่สามารถย่อยสลายได ้ 
ท าหนา้ที่เพิม่กากใยแต่ไมเ่พิ่มพลงังานและปรมิาณน า้ตาล (วฒุนินัท ์ โนนล าดวน และคณะ, 2556) ผงบกุโดยทั่วไปมีองคป์ระกอบ
ทางเคมี ดงันี ้ กลโูคแมนแนน 49-60% แปง้ 10-30% ใยอาหาร 2-5% โปรตีน 14% และน า้ตาลรีดิวซิง 3-5% ทัง้นีป้รมิาณของ
องคป์ระกอบตา่ง ๆขึน้อยูก่บัสายพนัธุข์องบกุ กลโูคแมนแนนเป็นองคป์ระกอบหลกัที่พบในหวับกุ เป็นสารประกอบคารโ์บไฮเดรตที่
ประกอบดว้ยแมนโนสและกลโูคสในอตัราส่วน 3 : 2 เชื่อมต่อกนัดว้ยพนัธะเบตา้-1, 4-กลโูคซดิิก ในโมเลกลุเสน้ตรงของกลโูค- 
แมนแนนมีหมู่แอซีทิลกระจายอยูท่ั่วไปแบบมีแบบแผนบนสายโมเลกลุของคอนยกักลโูคแมนแนนประมาณ 5-10% (บณุฑรกิา  
ยืนยง, 2543) 

การสกดัผงบกุนัน้สามารถท าไดท้ัง้แบบเปียกและแบบแหง้ ซึ่งการท าแหง้นัน้อาจท าไดโ้ดยการตากแดดหรืออบดว้ยอากาศ
รอ้น แลว้บดชิน้บกุใหเ้ป็นผงและน าส่วนท่ีบดไดม้าแยกออกจากสารเจือปนดว้ยการแยกลมเป่า ผลผลิตที่ไดจ้ากวิธีนีค้่อนขา้งต ่า
เนื่องจากเกิดการสญูเสียในกระบวนการเป่าแยกดว้ยลม แต่ขอ้ดีของวิธีนีค้ือเทคโนโลยีที่ใชไ้ม่มีความซบัซอ้นจึงเหมาะกบัการแปรรูป
ในระดบัชมุชน ผงบกุที่ไดจ้ากกระบวนการท าแหง้มีปรมิาณกลโูคแมนแนนประมาณ 73-74% วฒุนินัท ์โนนล าดวน และคณะ (2556) 
ไดศ้กึษาถงึสภาวะที่เหมาะสมที่สดุในการท าแหง้แป้งบกุ ดว้ยวิธีการออกแบบการทดลองแบบพืน้ผิวตอบสนองและการออกแบบ
ส่วนผสมกลาง พบว่ากระบวนการผลิตแป้งบกุถือวา่มคีวามส าคญัอยา่งยิ่งตอ่คณุภาพของสารกลโูคแมนแนนท่ีได ้ โดยเฉพาะ
ขัน้ตอนการท าแหง้ดว้ยความรอ้นและเวลาที่ใชใ้นการท าแหง้ โดยผงกลโูคแมนแนนท่ีไดจ้ากการสกดัแหง้ มคีวามหนืดและคณุภาพ
ดีกวา่ผงกลโูคแมนแนนจากผงบกุทางการคา้ที่คาดว่าสกดัดว้ยวิธีทางเคม ี

ปัจจบุนัมีการใชผ้งบกุในผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ เนื่องจากผงบกุสามารถดดูซบัน า้และเกิดการพองตวัเมื่อผสมกบัน า้ และ
มีคณุสมบตัิที่ส  าคญัคือสามารถเกิดเจลได ้ใหเ้จลที่มีความแข็งแรงและยงัมีความคงตวัสงูแมน้ าไปตม้ในน า้เดือดซึง่การใหค้วามรอ้น
แก่เจลมีสว่นท าใหเ้จลมีความแขง็แรงและเสถียรภาพเพิม่ขึน้ (ฉววีรรณ พนัธุไ์ชยศรี และคณะ, 2547) มีการน าเจลจากผงบกุมาใช้
ประโยชนใ์นผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ  เช่น ผลิตภณัฑป์ระเภทแยมและเยลลี ผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรูป เป็นตน้ มีการใชเ้จลบกุทดแทน
ไขมนัแข็งของหมใูนไสก้รอกปลาอิมลัชนัจากซูรมิิ พบวา่ปรมิาณเจลบกุที่เพิ่มขึน้จาก 0%, 25%, 50%, 75% และ 100% ท าใหซู้รมิทิี่
ไดป้รมิาณความชืน้ ปรมิาณโปรตีน ปรมิาณเถา้เพิ่มขึน้และยงัส่งผลต่อค่าเนือ้สมัผสัโดยซูรมิิที่ไดม้ีค่า water holding capacity 
(WHC), hardness, springiness, cohesiveness, gumminess และ gel strength เพิ่มขึน้ รวมทัง้ค่าความคงตวัของอมิลัชนัมี
แนวโนม้เพิ่มขึน้ (นิสานารถ กระแสรช์ล และคณะ, 2557) นอกจากนีย้งัมีการใชเ้จลบกุในผลิตภณัฑล์กูชิน้ปลาเสรมิเจลบกุและ
สมนุไพร โดยเติมเอนไซมท์รานสก์ลตูามิเนส 0.18% รว่มกบัเจลบกุ 3% ผลิตภณัฑท์ี่ไดจ้ะมีความแข็งแรงของเจล เนือ้สมัผสัคา่
hardness, springiness, cohesiveness และ chewiness มากกว่าสตูรควบคมุที่ไม่ไดเ้ติมเอนไซมร์ว่มกบัเจลบกุ (ศภิุสรา พิสทุธิ-
โกศล และคณะ, 2561) เจลบกุยงัสามารถใชร้ว่มกบัองคป์ระกอบอื่น ๆ เพื่อใชป้ระโยชนใ์นผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป เช่น มีการใช ้
เจลบกุรว่มกบัอินนลิูน และสตารซ์ ในไสก้รอกพรีไบโอติก ไสก้รอกที่ไดจ้ะมคี่าการอุม้น า้ คา่ hardness และคา่ cohesiveness        
เพิ่มมากขึน้ (Fahimeh et al., 2019) 

ในปัจจุบนัและแนวโนม้ในอนาคตความตอ้งการวตัถเุจือปนอาหารในกลุ่มสารขน้หนืด สารก่อเจล และสารใหค้วามคงตวั
ต่าง ๆ ในอุตสาหกรรมอาหารจะเพิ่มมากขึน้โดยเฉพาะกลุ่มของสารที่มาจากธรรมชาติ เช่น จากผงบุก ซึ่งในประเทศไทยมีผลผลิต
บกุสดปีละมากกว่า 5,000 ตนั แต่อย่างไรก็ตามแมว้า่ประเทศไทยจะมผีลผลิตหวับกุสดเป็นจ านวนมากต่อปีแตย่งัขาดความรูใ้นการ
ผลิตผงบกุ และการใชผ้งบกุที่ไดใ้นการแปรรูปอาหาร อีกทัง้ตอ้งอาศยัเทคโนโลยีการแปรรูปจากต่างประเทศเพื่อแปรรูปหวับกุใหเ้ป็น
ผงบกุและน ากลบัเขา้มาจ าหน่ายในประเทศจึงท าใหอ้ตุสาหกรรมการแปรรูปบกุในประเทศไทยไม่สามารถแข่งขนักบัต่างประเทศได้
ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาผลของอุณหภมูิและเวลาในการอบแหง้ที่มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของ
ผงบุก และน าผงบุกที่ไดม้าใชป้ระโยชนใ์นผลิตภณัฑไ์สก้รอกไก่อิมลัชนั โดยศึกษาความเป็นไปไดใ้นการน ามาใชเ้พื่อทดแทนไขมนั
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ในผลิตภณัฑ ์เพื่อเป็นแนวทางการเพิ่มมลูค่าใหแ้ก่หวับกุและเป็นแนวทางกระบวนการผลิตผงบกุอย่างง่ายในระดบัชมุชน ประโยชน์
ที่ได้จากงานวิจัยนี ้จะสามารถใช้เป็นแนวทางเพื่อการแปรรูปผงบุกโดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่ซับซ้อนและใช้การลงทุนที่ ไม่สูง                
เป็นประโยชนต์่อผูป้ระกอบการระดบัวิสาหกิจชุมชนหรือระดบัอุตสาหกรรมภายในประเทศ รวมถึงทราบแนวทางการใชป้ระโยชน์
จากผงบุกที่ไดจ้ากการอบแหง้ในอตุสาหกรรมอาหารแปรรูปโดยเฉพาะการน ามาใชใ้นกลุ่มอาหารเพื่อสขุภาพ เช่น อาหารไขมนัต ่า 
อาหารท่ีตอ้งการเสรมิเสน้ใยอาหาร จึงเป็นการเพิ่มมลูค่าการแปรรูปบกุ และเพิ่มมลูค่าใหแ้ก่ผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปจากบกุ 

 
วิธีการศึกษา 

การเตรียมวัตถุดิบ 
วตัถดุิบที่ใชค้ือหวับกุที่มีขนาด 1-1.50 กิโลกรมั เก็บเก่ียวในชว่งเดือน มกราคม-เมษายน ลา้งท าความสะอาดเศษดินและ

ส่ิงสกปรกออก ปอกเปลือกและหั่นหวับกุเป็นแผ่นใหม้ีความหนา 3 มิลลิเมตร ลา้งดว้ยน า้เปล่า 3-5 รอบเพื่อก าจดัเมือกจนหมดและ
น าไปแช่ในโซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ 0.20% นาน 5 นาที และลา้งใหส้ะอาด ก่อนเขา้สู่การท าแหง้ดว้ยการอบในตูอ้บ             
ลมรอ้น (ดดัแปลงจาก Zhao et al., 2010) 
กระบวนการท าแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน 

ในการท าแหง้ดว้ยการอบในตูอ้บลมรอ้น (ยี่หอ้ MMM รุน่ Venticell, Germany) อณุหภมูิและเวลาในการทดลองประกอบ 
ดว้ย 4 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก ่1) อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซยีส เวลา 4 ชั่วโมง 2) อณุหภมู ิ65 องศาเซลเซยีส เวลา 5 ชั่วโมง 3) อณุหภมูิ 75 
องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมง 4) อณุหภมูิ 75 องศาเซลเซยีส เวลา 5 ชั่วโมง เมื่อครบตามอณุหภมูแิละเวลาในการทดลองแลว้รอให้
ตวัอยา่งเย็นก่อนบดใหล้ะเอยีดดว้ยเครื่องบด (ยี่หอ้ Foss รุน่ CT193 Cyclotec, China) และรอ่นผงบกุผ่านตะแกรงขนาด 60 mesh 
(ยี่หอ้ Endecotts รุน่ Octogon200, England) บรรจผุงบกุที่ไดแ้บบสญุญากาศโดยใชบ้รรจภุณัฑถ์งุไนลอนเก็บรกัษานาน 1 สปัดาห์
ก่อนน ามาวเิคราะหค์ณุภาพ 
การวิเคราะหค์ุณภาพของผงบกุ 

วิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ ดงันี ้ค่าสีในระบบ CIE (โดยใชเ้ครื่อง chroma meter, CR-400,Konica, Japan) ท าการ
วิเคราะห ์5 ซ  า้ 

วิเคราะหค์ณุภาพทางเคมี ดงันี ้ค่า water activity (โดยใชเ้ครื่องรุน่ series 4 TE) ใยอาหาร (AOAC, 2000) ค่าความชืน้ 
(AOAC, 2000) ไขมนั (AOAC, 2000) โปรตีน (AOAC, 2000) และคารโ์บไฮเดรต  (AOAC, 2000) ท าการวิเคราะห ์3 ซ  า้ 
การเตรียมเจลบกุ 

คดัเลือกผงบกุที่ไดจ้ากกระบวนการอบแหง้ที่มีปรมิาณใยอาหารและมีโปรตีนสงูสดุมา 1 ตวัอย่าง โดยผงบกุดงักล่าวจะถกู
น ามาใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารในรูปของเจลบกุ ซึ่งมกีารเตรียมเจลบกุตามวิธีการดงันี ้ผงบกุ 4% และน า้ 93% ใหค้วามรอ้นท่ี 90 องศา
เซลเซยีส นาน 3 นาที หลงัจากนัน้เติมแซนแทนกมั 3% ซึง่เป็นสารไฮโดรคอลลอยดท์ี่ช่วยในการเกดิเจล ใหค้วามรอ้นต่ออีก 5 นาที
ในระหวา่งนีใ้หค้นตวัอยา่งเพื่อปอ้งกนัการเกาะตวักนัเป็นกอ้น จากนัน้เก็บเจลบกุไวใ้นตูเ้ย็น 12 ชั่วโมงก่อนน าเจลบกุมาใช ้
(ดดัแปลงจาก Akesowan, 2013)  

วิเคราะหค์ณุภาพของเจลบกุทางกายภาพ ดงันี ้ ค่าสีในระบบ CIE (เครื่อง chroma meter, CR-400,Konica, Japan)  
ท าการวิเคราะห ์5 ซ  า้ คา่เนือ้สมัผสัของเจลในดา้น ค่า hardness, springiness, cohesiveness และ chewiness โดยใชเ้ครื่องวดั 
เนือ้สมัผสัรุน่ TA-XT plus เตรียมตวัอย่างเจลบกุใหม้คีวามสงู 3 เซนติเมตร กวา้ง 5 เซนตเิมตร ยาว 5 เซนติเมตร อณุหภมูิของ
ตวัอยา่ง 25±5 องศาเซลเซยีส ในการวดัค่าเนือ้สมัผสัใชห้วัวดั ½ นิว้ 0.5 มิลลิเมตร (P/0.5) ค่า test speed 1.0 mm/s ระยะเจาะ 15 
มิลลิเมตร ท าการวเิคราะห ์10 ซ  า้ (ดดัแปลงจาก Jian et al., 2016)  

วิเคราะหค์ณุภาพทางเคมี ดงันี ้ ปรมิาณใยอาหาร (AOAC, 2000) ไขมนั (AOAC, 2000) โปรตีน (AOAC, 2000) 
คารโ์บไฮเดรต (AOAC, 2000) 

การใช้เจลบกุในผลติภัณฑไ์สก้รอกอิมัลชนั 
งานวจิยันีศ้กึษาการใชเ้จลบกุในผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรูปโดยใชท้ดแทนไขมนัในผลิตภณัฑไ์สก้รอกไก่อิมลัชนั ผลิตภณัฑ์

ไสก้รอกไกม่ีสตูรพืน้ฐานดงันี ้เนือ้ไก่ 46.27% ไขมนัหม ู23.14% น า้ 23.14% แป้งมนัส าปะหลงั 1.39% ฟอสเฟต 0.09% อีรทิอรเ์บต 
0.09% เครื่องปรุงและเครื่องเทศ 6.02% (ศนูยว์ิจยัและพฒันาผลิตภณัฑป์ศสุตัวเ์ชียงใหม่, 2561) ศกึษาคณุภาพของไสก้รอกไก่ที่ใช้
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เจลบกุทดแทนไขมนัหม ูโดยแบง่เป็น 4 ส่ิงทดลองดงันี ้1) ใชไ้ขมนัหม ู23% (สตูรควบคมุ) 2) ใชไ้ขมนัหม ู18% ต่อเจลบกุ 5%  3) ใช้
ไขมนัหม ู13% ต่อเจลบกุ 10% 4) ใชไ้ขมนัหม ู8% ต่อเจลบกุ 15% 

  
การวิเคราะหค์ุณภาพผลติภัณฑไ์ส้กรอกอิมัลชัน 

วิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ ดงันี ้ค่าสีในระบบ CIE (โดยใชเ้ครื่อง chroma meter, CR-400,Konica, Japan) ท าการ
วิเคราะห ์5 ซ  า้ คา่เนือ้สมัผสัโดยใชเ้ครื่องวดัเนือ้สมัผสัรุน่ TA-XT plus ใชค้วามเรว็หวักด 360 มิลลิเมตรต่อนาที คา่ strain 50% และ
ใชห้วัวดั P/36R : 36 mm เตรียมตวัอย่างใหม้คีวามสงู 2.5 เซนติเมตร ความกวา้ง 3 เซนตเิมตร อณุหภมูิของตวัอย่าง 25±5 องศา
เซลเซยีส ทดสอบในดา้นคา่ shear force, springiness และ cohesiveness ท าการวเิคราะห ์10 ซ  า้ (Atashkar et al., 2018)  

การสญูเสียน า้หนกัหลงัใหค้วามรอ้น (ถาวร จนัทโชติ, 2561) โดยชั่งน า้หนกัไสก้รอกสด แลว้น าไปตม้ที่อณุหภมูิ 80 องศา
เซลเซยีส 15 นาที ท าใหเ้ย็นโดยแช่ในน า้เย็น ทิง้ใหส้ะเด็ดน า้ แลว้น ามาชั่งน า้หนกั  ท าการวเิคราะห ์3 ซ  า้ค  านวณการสญูเสียน า้หนกั 
ดงันี ้

% การสญูเสียน า้หนกัภายหลงัจากการตม้สกุ = [(น า้หนกัก่อนสกุ-น า้หนกัหลงัสกุ) / น า้หนกัก่อนสกุ] ×100 
การอุม้น า้ของผลิตภณัฑ ์(ถาวร จนัทโชติ, 2561) โดยใชไ้สก้รอกสบัละเอียด 10 กรมัใหค้วามรอ้นในอ่างน า้รอ้นท่ี 90 องศา

เซลเซยีส 15 นาที ท าใหต้วัอยา่งเย็นลง แลว้น าไปเซนตรฟิิวจท์ี่ 9,000 rpm นาน 20 นาที ชั่งน า้หนกัส่วนของเหลว และส่วนเนือ้ที่ได้
หลงัจากเซนตรฟิิวจ ์ท าการวิเคราะห ์3 ซ  า้ ค  านวณคา่การอุม้น า้ ดงันี ้ 

% ค่าการอุม้น า้ = [(W2 – W1) / W1)] × 100 
เมื่อ W1 คือ น า้หนกัตวัอย่างก่อนป่ันเหวี่ยง 
      W2 คือ น า้หนกัตวัอย่างหลงัป่ันเหวี่ยง 

วิเคราะหค์ณุภาพทางเคมี ดงันี ้ ปรมิาณใยอาหาร (AOAC, 2000) ไขมนั (AOAC, 2000) โปรตีน  (AOAC, 2000)  
การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหข์อ้มูล 

วิเคราะหส์มบตัิทางกายภาพและทางเคมีโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์(Completely Randomize Design, 
CRD) วิเคราะหค์วามแปรปรวน (analysis of  variance, ANOVA) ที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% เปรียบเทียบความแตกตา่งของ
ค่าเฉล่ียโดยวิธี Least-Significant Different (LSD) 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ ์

ผงบกุที่ใชอ้ณุหภมูิและเวลาในการอบที่ 65 องศาเซลเซยีส เวลา 4 ชั่วโมง, 65 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง, 75 องศา
เซลเซยีส เวลา 4 ชั่วโมง และอณุหภมูิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง มีคา่สี L* อยู่ระหว่าง 85.36 - 87.27 ซึง่ไม่มคีวามแตกตา่ง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% ในดา้นค่าสี a* พบว่าการใชอ้ณุหภมูิ 65 องศาเซลเซยีส เวลา 4 ชั่วโมง ผงบกุ
ที่ไดม้ีค่าสี a* 3.15 ที่ 65 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมงผงบกุมคี่าสี a* 3.56 ที่ 75 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมงผงบกุมีคา่สี a* 3.52 
และที่อณุหภมูิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 5 ชั่วโมง ผงบกุจะมคี่าสี a* 3.23 คา่สี a* ของผงบกุมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95%  ในดา้นค่าสี b* พบวา่การใชอ้ณุหภมูิและเวลาในการอบทัง้ 4 ส่ิงทดลองไม่ส่งผลใหค้่าสี b* ของ                 
ผงบกุมีความแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% ปัจจยัดา้นอณุหภมูิและเวลาในการอบนัน้มีความ
สมัพนัธก์บัค่าสีโดยการใชอ้ณุหภมูิที่สงูขึน้ผงบกุที่ไดม้แีนวโนม้ที่จะมีสีเขม้มากขึน้นั่นคือคา่สี L* มีแนวโนม้ลดลง ซึ่งการ
เปล่ียนแปลงของค่าสีของผงบกุสามารถเกดิไดท้ัง้จากปฏิกิรยิาการเกิดสีน า้ตาลแบบที่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์ และปฏิกิรยิาการเกดิสี
น า้ตาลแบบไม่อาศยัเอนไซม ์ ซึ่งในการอบแหง้นัน้การเกิดสีน า้ตาลแบบไม่อาศยัเอนไซมเ์ป็นปัจจยัหลกัที่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง 
ค่าสีโดยการใชอ้ณุหภมูิที่สงูขึน้จะส่งเสรมิการเกดิปฏิกิรยิาสีน า้ตาลไดด้ีขึน้เช่นเดียวกบังานวจิยัของ Zeng et al. (2020) ที่ท าการ       
ท าแหง้บกุโดยวิธีท าแหง้แบบสญุญากาศพบวา่การใชอ้ณุหภมูิที่ 70 องศาเซลเซยีส ผงบกุที่ไดจ้ะมีสีเขม้มากกวา่การใชอ้ณุหภมูิที่ 60
องศาเซลเซียส และ 50 องศาเซลเซียส 

ผลการวิเคราะหค์า่ water activity และค่าความชืน้ของผงบกุแสดงดงั Table 1 การใชอ้ณุหภมูิและเวลาในการอบแหง้ทัง้ 
4 ส่ิงทดลองส่งผลต่อคา่ความชืน้ผงบกุโดยทัง้ 4 ส่ิงทดลองมีความชืน้อยู่ระหวา่ง 6.55-7.66% การใชอ้ณุหภมูิ 75 องศาเซลเซยีส 
เวลานาน 5 ชั่วโมง จะท าใหผ้งบกุมีความชืน้ต ่าที่สดุเทา่กบั 6.55% ส่วนการใชอ้ณุหภมูใินการท าแหง้ที่ 65 องศาเซลเซียส เวลานาน 
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4 ชั่วโมง ผงบกุที่ไดจ้ะมีความชืน้สงูที่สดุเท่ากบั 7.07% แต่อย่างไรก็ตามความชืน้ของผงบกุใน 4 ส่ิงทดลองนัน้ไม่มคีวามแตกตา่งกนั
ทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% และค่าความชืน้ของผงบกุทัง้ 4 ส่ิงทดลองเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชนเรื่องแป้งบกุ 
(มผช.1171/2549) ที่ระบวุา่แป้งบกุควรมคีวามชืน้ไม่เกิน 12% โดยน า้หนกั (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2549) 
ดงันัน้ทัง้ 4 ส่ิงทดลองใหค้า่ความชืน้ของผงบกุไม่เกินคา่มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน ในกระบวนการท าแหง้นัน้เป็นการใชล้มรอ้นเป็น
ตวักลางในการเคลื่อนยา้ยไอน า้ออกจากผิวของบกุ การใชอ้ณุหภมูิที่สงูและเวลาการท าแหง้ที่นานขึน้จะมกีารถ่ายเทความรอ้นใน
ระหว่างการท าแหง้มากขึน้ส่งผลใหผ้งบกุมคีวามชืน้ลดลงซึง่วิธีการท าแหง้นีส้ามารถใชง้านไดง้่ายและมีค่าใชจ้า่ยที่ไม่สงู ส่วนใน
ดา้นคา่ water activity ของผงบกุ พบว่าการใชอ้ณุหภมูแิละเวลาในการอบทัง้ 4 ส่ิงทดลองส่งผลใหผ้งบกุมีคา่ water activity อยู่
ระหว่าง 0.26-0.39 และไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% ค่า water activity เป็นปัจจยัทีช่ี ้
ระดบัปรมิาณน า้ต ่าสดุในอาหารที่เชือ้จลิุนทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการเจรญิเติบโตและใชใ้นการเกิดปฏิกิรยิาเคมีต่าง ๆ  ซึง่อาหารท่ีมี
ค่า water activity นอ้ยกวา่ 0.60 จดัเป็นอาหารแหง้ อาหารกลุ่มนีจ้ะเส่ือมเสียยาก ดงันัน้การสกดัแหง้ดว้ยตูอ้บลมรอ้นนัน้สามารถ
ลดค่า water activity ในอาหารลงไดซ้ึ่งการลดค่า water activity ในอาหารจะชว่ยชะลอการท างานของเอนไซม ์และชะลอการเจรญิ
ของจลิุนทรียท์ี่เป็นสาเหตขุองการเสื่อมเสียของอาหารและจลิุนทรียก์่อโรคทัง้ รา ยีสต ์แบคทีเรยี (นิธิยา รตันาปนนท,์ 2557) ผลการ
วิเคราะหค์ณุภาพทางเคมขีองผงบกุดา้นคา่ใยอาหาร และปรมิาณไขมนัของผงบกุแสดงดงั Table 2 ส่วนผลการวเิคราะหค์ณุภาพ
ทางเคมีของผงบกุดา้นปรมิาณโปรตีนและคารโ์บไฮเดรตแสดงดงั Table 3 

 
Table 1 Water activity and moisture content of konjac powder. 

Treatment Aw  Moisture (%) 
4 Hrs. 5 Hrs.     4 Hrs. 5 Hrs. 

Temp 65 °C 0.33 ± 0.04 ns 0.39 ± 0.03 ns      7.07+ 0.77 ns 7.66 ± 0.86 ns 
Temp 75 °C 0.26 ± 0.07 ns 0.32 ± 0.04 ns      7.50 ± 0.69 ns 6.55 ± 0.90 ns 

*Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
 
Table 2 Fiber and fat of konjac powder. 

Treatment Fiber (%) Fat (%) 
4 Hrs. 5 Hrs. 4 Hrs. 5 Hrs. 

Temp 65 °C 4.18 ± 1.04 A 5.40 ± 0.83 B 0.84 ± 0.21 A 1.02 ± 0.17 A 
Temp 75 °C 4.39 ± 0.76 A 4.80 ± 0.50 B     0.80 ± 0.39 A 0.90 ± 0.14 A 

*Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
 
Table 3 Protein and carbohydrate of konjac powder. 

Treatment Protein (%) Carbohydrate (%) 

4 Hrs. 5 Hrs. 4 Hrs. 5 Hrs. 
Temp 65 °C 7.30 ± 0.14 B 8.54 ± 0.21 A 78.94 ± 0.35 A 76.90 ± 0.29 B 
Temp 75 °C 8.02 ± 0.59 A 8.40 ± 0.38 A 75.16 ± 0.39 C 74.39 ± 0.77 C 

*Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
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อณุหภมูิและเวลาในการท าแหง้มีผลต่อค่าปรมิาณใยอาหาร โดยการท าแหง้ที่ 65 องศาเซลเซยีส เวลา 5 ชั่วโมง ผงบกุที่ได้
มีปรมิาณใยอาหาร 5.40% ซึง่มปีรมิาณใยอาหารมากที่สดุ ส่วนผงบกุที่อบที่ 75 องศาเซลเซียส เวลานาน 4 ชั่วโมงและ 5 ชั่วโมงนัน้
มีปรมิาณใยอาหาร 4.39%และ 4.80% ตามล าดบั การท าแหง้ที่อณุหภมูิสงูจะสกดัใยอาหารจากบกุไดน้อ้ยกวา่การใชอ้ณุหภมูิต  ่า 
โดยในการท าแหง้นัน้ช่วงอณุหภมูิในการท าแหง้ที่เหมาะสมคือ 60-80 องศาเซลเซียส หากมกีารใชอ้ณุหภมูิที่สงูเกินไปจะท าให้
โครงสรา้งของเซลลพ์ืชแตกและเกิดการสญูเสียความคงตวัของพอลิแซ็กคาไรด ์ แต่การสกดัที่อณุหภมูิต  ่าอาจตอ้งใชเ้วลาในการ
อบแหง้นานท าใหเ้สน้ใยมคีณุสมบตัิในการดดูซบัน า้นอ้ยกวา่การสกดัที่อณุหภมูิสงู (วิชมณี ยนืยงพทุธกาล และคณะ, 2561) 
สอดคลอ้งกบัรายงานของ หยาดรุง้ สวุรรณรตัน ์ และจิรพร สวสัดิการ (2561) ที่พบว่าอณุหภมูิในการท าแหง้มีผลต่อปรมิาณ                       
ใยอาหารการใชอ้ณุหภมูิที่ 90 องศาเซลเซียส จะมีใยอาหารนอ้ยกว่าการใชอ้ณุหภมูิที่ 60 องศาเซลเซียส อณุหภมูิและเวลาที่ใชใ้น
การท าแหง้นัน้ไม่มีผลต่อปรมิาณไขมนัในผงบกุอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95% การสกดัผงบกุที่อณุหภมูิ 65 
องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมงจะใหป้รมิาณโปรตีน 7.30% ซึ่งนอ้ยกว่าการสกดัที่อณุหภมูิและเวลาอืน่อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่
ระดบัความเชื่อมั่น 95% ในดา้นปรมิาณคารโ์บไฮเดรตพบว่าการสกดัที่อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 4 ชั่วโมงผงบกุมีปรมิาณ
คารโ์บไฮเดรต 78.94% ซึ่งสงูกว่าการอบแหง้ที่อณุหภมูิและเวลาอื่นอย่างมีนยัส าคญัทางสถติิที่ระดบัความเชื่อมั่น 95%  อย่างไร           
ก็ตามผงบกุที่ไดจ้ากงานวิจยันีท้ัง้ 4 ส่ิงทดลองมีองคป์ระกอบทางเคมใีกลเ้คียงกบัผงบกุจากงานวจิยัของ Bui et al. (2016) ที่อบแหง้
บกุอณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 วนั วิเคราะหอ์งคป์ระกอบในผงบกุ พบว่าประกอบดว้ยคารโ์บไฮเดรต 81% โปรตีน 9% และ
ไขมนั 0.42%  

ในงานวิจยันีผ้งบกุที่ไดจ้ะถกูน ามาใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารในรูปเจลบกุเพื่อทดแทนไขมนัหมใูนผลิตภณัฑไ์สก้รอกไก่ ซึ่ง 
ไสก้รอกเป็นผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรูปท่ีมีไขมนัสงูและมีใยอาหารนอ้ย ผงบกุที่จะน ามาใชค้วรชว่ยปรบัปรุงคณุค่าทางโภชนาการ
ใหก้บัอาหารกลุ่มนี ้ดงันัน้จึงเลือกผงบกุจากส่ิงทดลองที่มใียอาหารสงู ไขมนัต ่า และมีโปรตีนสงู โดยในงานวิจยันีเ้ลือกใชผ้งบกุที่ได้
จากการอบแหง้ที่ 65 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมงเพราะมีปรมิาณใยอาหารและปรมิาณโปรตีนมากที่สดุช่วยเพิ่มปรมิาณโปรตนี
และใยอาหารในผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเนือ้สตัวไ์ด ้ ในการเตรียมเจลบกุนัน้เมื่อน าผงบกุละลายน า้รว่มกบัการใหค้วามรอ้น อนภุาค
กลโูคแมนแนนจะดดูซมึน า้แลว้เกิดการพองตวั ท าใหไ้ดส้ารละลายที่มีความหนืดเพิม่ขึน้และยงัสามารถเกิดเป็นเจลบกุได ้ ซึ่งใน
งานวจิยันีจ้ะใชแ้ซนแทนกมั 3% เป็นไฮโดรคอลลอยดช์ว่ยในการเกิดเจล ท าใหเ้จลที่ไดม้ีความยืดหยุ่น และมีความแขง็แรง เจลบกุที่
ไดจ้ะเป็นเจลที่ไม่สามารถผนักลบัโดยความรอ้น ผลจากวเิคราะหค์ณุภาพของเจลบกุ พบว่ามีค่าสี L* 43.42 คา่สี a* 5.51 และ คา่สี 
b* 7.02 มีคา่hardness 130.51 g cohesiveness 0.4412 springiness 0.9129 และ chewiness 52.41 จากการวเิคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของเจลบกุพบว่าประกอบดว้ยคารโ์บไฮเดรต 1.98% ไขมนั 0.07% โปรตนี 1.26% และมีปรมิาณใยอาหาร 
4.14% ค่าเนือ้สมัผสัของเจลบกุนัน้เป็นผลมาจากกลโูคแมนแนนที่เป็นพอลิแซ็กคาไรดช์นิดหนึง่ ซึ่งจะแทรกตวัอยูใ่นโปรตีนเมทรกิซ ์
เมื่อไดร้บัความรอ้นพอลิแซ็กคาไรดจ์ะพองตวัและเกิดเป็นโครงสรา้งที่เสรมิความแขง็แรงของเจล (Colmenero, 1996) เจลบกุที่ไดจ้ะ
ใชท้ดแทนไขมนัหมใูนผลิตภณัฑไ์สก้รอกไก่อิมลัชนัโดยเจลบกุนัน้สามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นอาหารประเภทผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว์
แปรรูป กลโูคแมนแนนในบกุไดร้บัการรบัรองจาก FDA ว่าเป็นวตัถเุจือปนอาหารท่ีไดร้บัการรบัรองวา่มีความปลอดภยั (generally 
recognized as safe: GRAS) (Zhang and Yang, 2014) ซึ่งผลของการใชเ้จลบกุที่มตี่อคา่สีและค่าเนือ้สมัผสัของไสก้รอกอิมลัชนั
แสดงดงั Table 4 และ Table 5 

 
Table 4 Color properties of chicken sausage formulated and replaced with different percentages of konjac gel. 

*Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
 

Treatment L* a* b* 

Fat 23% (control) 77.52 ± 0.40 A 1.83 ± 0.11 A 13.19 ± 0.07 A 
Fat 18% Konjac gel 5% 77.92 ± 0.16 A 1.78 ± 0.09 A 12.92 ± 0.14 A 
Fat 13% Konjac gel 10% 74.09 ± 0.33 B 1.54 ± 0.17 B  9.72 ± 0.14 B 
Fat   8% Konjac gel 15% 68.24 ± 0.41 C 1.47 ± 0.14 B 13.08 ± 0.12 A 
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Table 5 Textural properties of chicken sausage formulated and replaced with different percentages of konjac gel. 

* Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
 

จากผลการวิเคราะหด์า้นคา่สีของไสก้รอกพบว่า เมื่อใชเ้จลบกุเพิม่มากขึน้ ค่าสี L* ซึ่งบอกถงึค่าความสวา่งของไสก้รอกมี
แนวโนม้ลดลง สอดคลอ้งกบัลกัษณะปรากฏคอืไสก้รอกที่ใชเ้จลบกุทดแทนจะมีสีเขม้มากขึน้ เชน่เดียวกบังานวจิยัของ Chin et al. 
(2000) ไดศ้กึษาการใชบ้กุผสมและโปรตีนสกดัจากถั่วเหลืองเป็นสารทดแทนไขมนัในโบโลญญาไขมนัต ่า พบว่าโบโลญญาไขมนัต ่า
ที่มีปรมิาณบกุผสมเพิ่มขึน้ท าใหค้วามสวา่งและสีเหลืองลดลง จากผลการวิเคราะหล์กัษณะเนือ้สมัผสัพบว่าไสก้รอกที่มีการทดแทน
ไขมนัดว้ยเจลบกุมีแนวโนม้ดา้นค่า shear force, ค่า springiness และค่า cohesiveness เพิ่มขึน้เนื่องจากกลโูคแมนแนนจะแทรก
ตวัในโปรตีนเมทรกิซเ์มื่อไดร้บัความรอ้นจะเกิดการพองตวัและเกดิเป็นโครงสรา้งที่เสรมิความแขง็แรงของโครงสรา้งรา่งแหของ
โปรตีนในไสก้รอกท าใหเ้กิดการยดึเกาะตวักนัของผลิตภณัฑม์ากขึน้ จึงส่งผลใหไ้สก้รอกมคี่าเนือ้สมัผสัดงักล่าวเพิม่ขึน้ (Salcedo-
Sandoval et al., 2015) เช่นเดยีวกบัการวจิยัที่ใชเ้จลบกุเพื่อทดแทนไขมนัในไสก้รอก 10% พบวา่ไสก้รอกที่ใชเ้จลบกุทดแทนไขมนั
จะมีคา่ hardness ค่า springiness ค่า cohesiveness และ คา่ gumminess เพิม่ขึน้เมื่อเทียบกบัสตูรควบคมุที่ใชไ้ขมนั 20% (Kim  
et al., 2019)  ซึ่งการใชเ้จลบกุในผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวอ์ิมลัชนันัน้นอกจากจะใชท้ดแทนไขมนัแลว้ยงัสามารถใชเ้พื่อปรบัปรุงเนือ้สมัผสั
ของผลิตภณัฑเ์นือ้สตัวแ์ปรรูปไขมนัต ่าไดอ้กีดว้ย โดยผลการวิเคราะหใ์นดา้นคณุค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ ปรมิาณไขมนั ปรมิาณ
โปรตีน และใยอาหารในไสก้รอกไก่อิมลัชนั แสดงดงั Table 6 
 
Table 6 The proximate composition of chicken sausage formulated and replaced with different percentages of konjac 

gel. 

*Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
 

ไสก้รอกไก่ที่ใชเ้จลบกุทดแทนไขมนั 5%, 10% และ 15% มีปรมิาณไขมนั 15.85%, 13.34% และ 9.08% ตามล าดบั และ
มีปรมิาณโปรตีนในไสก้รอกเท่ากบั 19.51%, 18.91% และ 19.11% ตามล าดบั ส่วนไสก้รอกสตูรควบคมุที่ใชไ้ขมนั 23% มีปรมิาณ
ไขมนั 29.49% และโปรตีน 15.19% ปรมิาณไขมนัและโปรตีนในไสก้รอกทัง้ 4 ส่ิงทดลองมคี่าอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 
มผช.331/2555 ที่ระบวุ่าไสก้รอกตอ้งมคี่าไขมนัไมเ่กิน 30% โดยน า้หนกัของไสก้รอกไก่ และค่าโปรตีนไม่นอ้ยกวา่ 13% โดยน า้หนกั 
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม, 2555) การทดแทนไขมนัในไสก้รอกดว้ยเจลบกุในปรมิาณที่มากขึน้ส่งผลใหป้รมิาณ
ไขมนัในไสก้รอกมีคา่ลดลง เนื่องจากบกุเป็นสารทดแทนไขมนักลุม่คารโ์บไฮเดรต กลโูคแมนแนนในบกุจดัเป็นใยอาหารที่ละลายน า้
ไดซ้ึ่งใยอาหารชนิดนีส้ามารถรวมตวักนักบัน า้ไดใ้นปรมิาณมาก เกิดเจลาติไนซแ์ละเกิดการกระจายโครงสรา้งที่อดัแน่น อุม้น า้ไวไ้ดด้ ี
จึงสามารถใชท้ดแทนหนา้ที่ของไขมนัเพื่อใหเ้กดิความขน้หนดื ความลื่นคลา้ยไขมนัได ้อีกทัง้ยงัช่วยเพิ่มใยอาหารในไสก้รอกอกีดว้ย
ในบกุมีกลโูคแมนแนนซึง่เป็นใยอาหารชนดิที่ละลายน า้ไดแ้ละไม่สามารถย่อยโดยน า้ยอ่ยที่กระเพาะอาหาร จึงไมใ่หพ้ลงังานกบั

Treatment Shear force (g)           Springiness      Cohesiveness 

Fat 23% (control) 1038 ± 53.27 A 0.81 ± 0.08 A   0.26 ± 0.11 A 
Fat 18% Konjac gel 5% 1015 ± 66.32 A 0.83 ± 0.11 A 0.28 ± 0.14 A 
Fat 13% Konjac gel 10% 1114 ± 49.14 A 0.84 ± 0.04 A 0.39 ± 0.16 A 
Fat   8% Konjac gel 15% 1163 ± 75.64 A 0.86 ± 0.09 B 0.57 ± 0.20 B 

Treatment Fat (%) Fiber (%) Protein (%) 

Fat 23% (control) 29.49 ± 0.33 A 2.03 ± 0.77 C 15.19 ± 0.31 C 
Fat 18% Konjac gel 5% 15.85 ± 0.16 B 4.51 ± 0.64 B 19.51 ± 0.14 A 
Fat 13% Konjac gel 10% 13.34 ± 0.14 C 6.40 ± 0.98 A 18.91 ± 0.19 A 
Fat   8% Konjac gel 15% 9.08 ± 0.24 D 7.41 ± 1.15 A 19.11 ± 0.33 A 
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รา่งกาย ดงันัน้ไสก้รอกไก่ที่ใชเ้จลบกุทดแทนไขมนัจะมีใยอาหารเพิ่มขึน้เมื่อเทียบกบัสตูรควบคุมเพราะในเจลบกุที่ใชท้ดแทนไขมนั
ประกอบไปดว้ยโปรตีน 1.26% เสน้ใย 4.14% หากเปรียบเทยีบระหว่างไสก้รอกไกส่ตูรควบคมุและสตูรที่มีการใชเ้จลบกุทดแทน
ไขมนัจะเห็นไดว้่าสตูรที่ใชเ้จลบกุทดแทนไขมนั 15% มีปรมิาณไขมนันอ้ยที่สดุคือ 9.08% และมีปรมิาณใยอาหารมากที่สดุคือ 
7.41% การใชเ้จลบกุทดแทนไขมนัในปรมิาณมากขึน้ไสก้รอกที่ไดจ้ะมีปรมิาณไขมนัลดลง มเีสน้ใยและโปรตีนเพิ่มขึน้ เช่นเดียวกบั
การใชเ้จลบุกในไสก้รอกปลาที่พบว่าเมื่อเพิ่มการทดแทนไขมันดว้ยเจลบุกจะเป็นการลดไขมันแต่เพิ่มปริมาณโปรตีนและเถา้
มากขึน้ (นสิานารถ กระแสรช์ล และคณะ, 2558) ดงันัน้การใชเ้จลบกุในไสก้รอกอมิิลชนันอกจากจะใหค้ณุคา่ทางโภชนาการแลว้
ยงัใหค้ณุสมบตัเิชิงหนา้ที่แก่ผลิตภณัฑด์ว้ย กลโูคแมนแนนในบกุจะเพิ่มความหนืดใหแ้ก่ผลิตภณัฑซ์ึ่งกลไกนีจ้ะชว่ยลดการเคลื่อนที่
และการชนกนัของเม็ดไขมนั จงึท าใหเ้กิดความคงตวัใหแ้ก่ไสก้รอกไก่อิมลัชนัไดแ้มว้่าจะมกีารลดไขมนัในส่วนประกอบลง ซึง่ผลการ
วิเคราะหก์ารสญูเสียน า้หนกัหลงัใหค้วามรอ้น และการอุม้น า้ของผลิตภณัฑแ์สดงดงั Table 7 

 
Table 7 Cooking loss and water holding capacity of chicken sausage formulated and replaced with different 

percentages of konjac gel. 

*Different letters indicate differences determined by Least-Significant Different (LSD) at the 95 percent level of significance.  
ns = non-significance. 
 

ไสก้รอกไก่ที่ใชเ้จลบกุทดแทนไขมนัจะมคีวามสามารถในการอุม้น า้มากกว่าสตูรควบคมุ เนื่องจากกลโูคแมนแนนที่เป็น
องคป์ระกอบในบกุอยูใ่นกลุ่มพอลิแซ็กคาไรดซ์ึ่งเป็นโมเลกลุที่ชอบน า้ เพราะมีหมู่ไฮดรอกซิลอิสระเป็นจ านวนมาก จึงสามารถสรา้ง
พนัธะไฮโดรเจนกบัน า้ได ้ เกิดการเกาะตวักนัของน า้ตามโครงข่ายไมโอไฟบริลลารโ์ปรตีน จึงช่วยเพิ่มคณุสมบตัใินการอุม้น า้ใหก้บั 
ไสก้รอกที่มีการใชเ้จลบกุเป็นส่วนประกอบ (Wei et al., 2015) ดงันัน้ไสก้รอกที่มีการใชเ้จลบกุเพิ่มขึน้จึงมแีนวโนม้ที่มกีารอุม้น า้
เพิ่มขึน้ แต่อยา่งไรก็ตามเมื่อใชเ้จลบกุทดแทนไขมนัเพิ่มขึน้ไสก้รอกจะมีคา่การสญูเสียน า้หนกัหลงัจากไดร้บัความรอ้นเพิ่มขึน้ 
เนื่องจากเกิดการสญูเสียความคงตวัของอิมลัชนัเพิ่มมากขึน้จากการทดแทนไขมนัดว้ยองคป์ระกอบอ่ืน เช่น การทดแทนไขมนัดว้ย
สารละลายไฮโดรคอลลอยด ์ ใยอาหาร และแป้ง เป็นตน้ ท าใหเ้กิดส่วนเกินของน า้ขึน้มาในระบบอิมลัชนั มีรายงานวิจยัพบวา่ใน 
ไสก้รอกแฟรงกเ์ฟิรต์ที่ใชส้ารทดแทนไขมนั 30-50% จะมกีารสญูเสียน า้หนกัมากขึน้และความคงตวัของอิมลัชันลดลง (Crehan                
et al., 2000) สอดคลอ้งกบัรายงานของ Kim et al. (2019) ที่พบว่าการใชเ้จลบกุ 10% ในไสก้รอกแฟรงกเ์ฟิรต์จะมีการสญูเสยี
น า้หนกั 5.43% แต่สตูรควบคมุที่ใชไ้ขมนั 20% มีการสญูเสียน า้หนกัเพียง 4.55% เช่นเดียวกบั Osburn and Keeton (2004) ที่พบวา่ 
ไสก้รอกที่ใชเ้จลบกุทดแทนไขมนั 20% มีการสญูเสียน า้หนกัหลงัจากใหค้วามรอ้นมากกวา่สตูรควบคมุ  

จากผลการวิเคราะหค์ณุภาพของไสก้รอกไก่ทัง้ทางดา้นกายภาพและทางดา้นเคมี ไสก้รอกไก่ที่ใชเ้จลบกุ 10% และใช้
ไขมนั 13% เป็นอตัราส่วนท่ีมีการทดแทนไขมนัดว้ยเจลบกุทีช่่วยท าใหผ้ลิตภณัฑม์ีคณุค่าทางโภชนาการสงูขึน้ ผลิตภณัฑม์ีปรมิาณ
ไขมนัลดลง มีปรมิาณโปรตีนและใยอาหารสงูขึน้เมื่อเทยีบกบัสตูรควบคมุ ทัง้ยงัให้คณุภาพทางดา้นลกัษณะเนือ้สมัผสัในดา้นของ
ค่า shear force, คา่ springiness และค่า cohesiveness ไม่ต่างจากสตูรควบคมุอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 
95% ส่วนการใชเ้จลบกุทดแทนไขมนั 15% เป็นสตูรที่ท  าใหไ้สก้รอกมีปรมิาณไขมนัต ่าที่สดุ มีปรมิาณโปรตีนและใยอาหารสงูที่สดุแต่
การใชเ้จลบกุทดแทนไขมนั 15% จะมีขอ้จ ากดัในดา้นลกัษณะเนือ้สมัผสั โดยผลิตภณัฑไ์สก้รอกที่ไดจ้ะมคีวามแน่นเนือ้และความ
เหนียวสงูกวา่สตูรควบคมุ ซึ่งผลจากการวจิยันีส้ามารถใชเ้ป็นแนวทางในการแปรรูปผงบกุโดยใชเ้ทคโนโลยีการแปรรูปแบบดัง้เดมิ 
ใชอ้ปุกรณท์ี่มีราคาไม่สงู และผงบกุที่ไดจ้ากการท าแหง้สามารถน ามาใชใ้นอาหารแปรรูปในกลุ่มของอาหารเพื่อสขุภาพ โดย
สามารถใชแ้ทนไขมนัในกลุ่มของอาหารแปรรูปจากเนือ้สตัวไ์ด ้ และผลิตภณัฑท์ี่ไดย้งัมีคณุภาพตามเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์
ชมุชน จงึสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการแปรรูปผลิตภณัฑแ์ละเพิม่มลูค่าใหแ้ก่ผูป้ระกอบการขนาดกลางและขนาดย่อมได ้

Treatment Cooking loss (%) Water holding capacity (%) 

Fat 23% (control) 4.49 ± 0.54 A 1.73 ± 0.10 B 
Fat 18% Konjac gel 5% 4.85 ± 0.39 A 2.01 ± 0.34 A 
Fat 13% Konjac gel 10% 5.04 ± 0.48 A 2.40 ± 0.36 A 
Fat   8% Konjac gel 15% 5.08 ± 0.11 A 2.41 ± 0.14 A 



66                      วารสารเกษตรพระจอมเกลา้ 2565 : 40 (1) : 58 - 67 

 
สรุปผลการศึกษา 

อณุหภมูิและเวลาในการอบแหง้เป็นปัจจยัที่มีผลต่อคณุภาพของผงบกุ การอบแหง้ที่อณุหภมูิ 65 องศาเซลเซยีส นาน                   
5 ชั่วโมง ผงบกุที่ไดม้ีปรมิาณใยอาหารและปรมิาณโปรตีนสงูสดุเท่ากบั 5.40% และ 8.54% ตามล าดบั ผงบกุที่ไดม้าใชใ้นรูปของ          
เจลบกุโดยเจลบกุที่ไดป้ระกอบดว้ยคารโ์บไฮเดรต 1.98% ไขมนั 0.07% โปรตีน 1.26% และมปีรมิาณใยอาหาร 4.14%  การใช ้                  
เจลบกุเพื่อทดแทนไขมนัในไสก้รอกไก่สามารถชว่ยเสรมิคณุคา่ทางโภชนาการและปรบัปรุงคณุสมบตัิเชงิหนา้ที่ของผลิตภณัฑซ์ึ่ง
การใชเ้จลบกุทดแทนไขมนัในปรมิาณที่เพิม่มากขึน้จะท าใหไ้สก้รอกไก่มีคา่ shear force, ค่า springiness และค่า cohesiveness 
มากขึน้ ทัง้ยงัสามารถลดปรมิาณไขมนัและเพิ่มปรมิาณใยอาหาร เพิ่มปรมิาณโปรตีนในไสก้รอกไก่ได ้ โดยไสก้รอกไก่ที่ใชเ้จลบกุ 
10% และใชไ้ขมนั 13% ผลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีปรมิาณไขมนัลดลง มปีรมิาณโปรตีนและใยอาหารสงูขึน้เมื่อเทยีบกบัสตูรควบคมุ แต่มี
ลกัษณะเนือ้สมัผสัในดา้นของคา่ shear force, ค่า springiness และค่า cohesiveness ไม่ตา่งจากสตูรควบคมุ  
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