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การพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมัน 
โดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม 

Product Development of Reduced Fat Chicken Holy Basil  
Sausage Using Konjac Flour in Combination with  

Xanthan Gum 
ศริิลดา  ไกรลมสม1/ 

Sirilada Kailomsom1/ 

Abstract: The research entitled development of reduce fat chicken holy-basil sausage product using konjac flour 
in combination with xanthan gum had the objectives  (1) to study and develop reduced fat chicken holy-basil 
sausage product using konjac flour in combination with xanthan gum, (2) to study consumer acceptance of 
reduced fat chicken holy-basil product  using konjac flour in combination with xanthan gum and (3) to study the 
quality characterictics of product  changes during storage while kept for 28 days at refrigerator temperature (1-4 
degree Celsius). The optimization of a formula for the product  was studied. It  was shown that chicken breast  
was used as main ingredient, and pork  lard, sugar, salt, chili, garlic, holy-basil, mixed phosphate,  fat replacers 
and wheat flour were added as minor ingredients. The optimum amounts of minor ingredients were 10.00, 2.50, 
1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.10, 8.00, and 10.00 percent of main ingredient, respectively. Prague powder was also 
added in the formula at 0.05 percent of main ingredient. The product was stored at refrigerator temperature (1-4 
degree Celsius) and its quality characteristics were monitored for 28 days. The results presented that the water 
activity (aw) was stable for the whole storage time, whereas TBA values increased until day 24 of storage and 
decreased until the end of storage time. For texture analysis, the storage time had no effect on hardness (p > 
0.05) but springiness, cohesiveness, gumminess and chewiness significantly changed (p < 0.05). Total count of 
bacteria gradually increased during storage time, so it indicated that the shelf life of product  was not longer 
than 16 days.  Anaerobe thermophilic bacteria and anaerobe mesophilic bacteria were not detected at the 
whole shelf life. The consumer acceptance was evaluated by consumers aged 15-50 years old using 9-point 
hedonic scales. The reduced fat chicken holy-basil sausage product using konjac flour in combination with 
xanthan gum  was accepted from consumers at moderately like to very like. 
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คาํนํา 
 

การแปรรูปเนือ้สตัว์ เป็นกรรมวิธีท่ีใช้กบัเนือ้สตัว์
ได้แก่ การบด การสบัผสม การนวด การให้ความร้อน การ
ขึน้รูป การลดอณุหภูมิ เป็นต้น โดยมีวตัถปุระสงค์สําคญั 
คือ เพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ เพิ่มมูลค่าและ
ยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์แปรรูปเนือ้สตัว์ให้นานขึน้ 
(สมชาย, 2548) และสะดวกในการรับประทาน ซึ่งถือเป็น
ปัจจัยหนึ่งท่ีผู้ บริโภคในปัจจุบันมีความต้องการมาก           
(รุจริน และจุฑารัตน์, 2555)  โดยไส้กรอก ถือเป็น
ผลิตภัณฑ์แปรรูปประเภทหนึ่งท่ีทําจากเนือ้สตัว์ท่ีบดให้
ละเอียดผสมกับเกลือ เคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศ ฯลฯ แล้ว
บรรจุในลําไส้หรือกระเพาะอาหารของสัตว์เพ่ือขึน้รูป        
ไส้กรอกมีหลากหลายชนิดแตกต่างกนัตามแหลง่ผลิต และ
ความต้องการของผู้บริโภค โดยแบ่งเป็นประเภทใหญ่ ๆ ได้
เช่น ไส้กรอกสด ไส้กรอกรมควนั ไส้กรอกสกุ ไส้กรอกแห้ง 
และไส้กรอกกึ่งแห้ง เนือ้สตัว์ท่ีนิยมนํามาทําไส้กรอกมีทัง้
เนือ้ววั เนือ้หม ูเนือ้ไก่ เนือ้ปลา เป็นต้น (อิ่มเอิบ, 2549) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไส้กรอกจัดเป็นอาหารฟาสต์ฟู้ ด หรืออาหารจานด่วน มี
ปริมาณไขมันอิ่มตัวสูง ซึ่งถ้าหากรับประทานไขมัน
ประเภทนีเ้ข้าไปเป็นจํานวนมากติดต่อกันเป็นระยะ
เวลานานอาจเสี่ยงต่อภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดสูง    
ซึง่เป็นสาเหตขุองโรคหวัใจ โดยปกติผู้ชายควรได้รับไขมนั
อิ่มตวัไม่เกิน 30 กรัมต่อวนั และผู้หญิงควรได้รับไขมนั
อิ่มตัวไม่เกิน 20 กรัมต่อวัน จากการศึกษาของ
สถาบันวิจัยโภชนาการ พบว่าอาหารฟาสต์ฟู้ ดมีคุณค่า
ทางอาหารค่อนข้างต่ํา มีส่วนประกอบของกากใยอาหาร
น้อย มีเกลือโซเดียมมากเกินความต้องการของร่างกาย        
มีปริมาณไขมันสูง และมีส่วนประกอบของโปรตีนท่ีไม่
เหมาะสม อาจทําให้เส่ียงต่อการสะสมไขมนัและมีไขมนั
ในเลือดสงู เส่ียงต่อโรคอ้วน โรคหวัใจขาดเลือดและความ
ดนัโลหิตสงู และโรคอื่น ๆ อีกมากมาย เช่น โรคริดสีดวง-
ทวาร โรคมะเร็งลําไส้ เป็นต้น (วราทิพย์ และคณะ, 2546) 
นอกจากนีย้ังมีงานวิจัยท่ียืนยันว่าการบริโภคอาหาร           
ฟาสฟู้ ดส์จะส่งผลให้สขุภาพร่างกายของผู้ ท่ีรับประทาน
เป็นประจําแย่ลงอย่างเห็นได้ชดั (Baker, 2013) ต่อมาจึง

บทคัดย่อ: งานวิจัยเร่ือง การพฒันาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม มี
วตัถปุระสงค์ คือ (1) ศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมนัโดยใช้แป้งบกุร่วมกบัแซนแทนกมัท่ีตรง
ตามความต้องการของผู้บริโภค (2) ศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมนัโดยใช้
แป้งบกุร่วมกบั แซนแทนกมั (3) ศกึษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมนั
โดยใช้แป้งบกุร่วมกบัแซนแทนกมัขณะเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูตู้ เย็น (1-4 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 28 วนั โดยพบว่าสตูร
ท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมนั คือการใช้เนือ้อกไก่เป็นส่วนผสมหลกัในอตัราส่วนร้อยละ 100 
และมีสว่นผสมอ่ืน ๆ คือ มนัแข็งหม ูนํา้ตาลทราย เกลือ พริกขีห้น ูกระเทียม ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต สารทดแทนไขมนั 
และแป้งสาลี ในอตัราสว่นร้อยละ 10.00, 2.50, 1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.10, 8.00 และ 10.00 ของสว่นผสมหลกั
ตามลําดบั มีการใช้ผงเพรกในอตัราส่วนร้อยละ 0.50 ของส่วนผสมหลกั ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพด้านต่าง ๆ 
ของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมนั พบว่า ขณะเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วนั ท่ีอณุหภมิูตู้ เย็นผลิตภณัฑ์มีแนวโน้ม
ของปริมาณนํา้อิสระ (aw) คงท่ี ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทริูกเพิ่มขึน้ต่อเน่ือง จนวนัท่ี 24 แล้วลดลงจนสิน้สดุการเก็บ
รักษา มีคา่ความแข็งคงท่ีและไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p > 0.05) มีค่าความยืดหยุ่น ค่าการยดึติดเป็นกาว  ค่า
ความเป็นยางเหนียว และค่าความยากง่ายในการเคีย้วท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p < 0.05) จนสิน้สดุการเก็บ
รักษา จลุินทรีย์ทัง้หมดมีปริมาณเพิ่มขึน้ตามอายกุารเก็บรักษา ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีอายกุารเก็บรักษาไม่เกิน 16 วนั 
และตรวจไม่พบแบคทีเรียท่ีไม่ต้องการอากาศในการเจริญชนิดทนอณุหภมิูสงูและอณุหภมิู ปานกลาง ด้านการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีอายรุะหวา่ง 15-50 ปี โดยใช้แบบทดสอบความชอบแบบ 9 ระดบั พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ
ตอ่คณุลกัษณะด้านตา่ง ๆ ของผลติภณัฑ์อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก 
 
คาํสาํคัญ: ไส้กรอกลดไขมนั   แป้งบกุ   แซนแทนกมั   สารทดแทนไขมนั   ผลิตภณัฑ์จากเนือ้ไก่ 

วารสารเกษตร 31(1): 77 - 87 (2558) 
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มีผู้ คิดค้นผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไขมันต่ํา เช่น ไส้กรอกหมู
ไขมนัต่ําโดยใช้แป้งบุก ไก่ยอและหมยูอลดไขมนั เป็นต้น 
โดยผลติภณัฑ์ดงักลา่ว   มีการเติมสารทดแทนไขมนัลงไป 
เ พ่ื อช่ วยลดป ริ มาณไขมัน ในสูต รการผลิ ต  เ ช่ น                 
คาร์ราจีแนน  แป้งบุก แป้งมันเทศ และสารไฮโดร-
คอลลอยด์ เป็นต้น โดยคุณลกัษณะของแป้งบุกสามารถ
ใช้เป็นสารทดแทนไขมนัได้ดี (ทรงพรรณ และคณะ, 2551) 
และเม่ือใช้ร่วมกับแซนแทนกัมสามารถให้เนือ้สัมผัสท่ี
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์ได้ อีกทัง้ยังมีความ
หนืดสามารถอุ้มนํา้ได้ดี และไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ของกลิ่นรส (อดิศกัดิ์, 2542) จากข้อมลูข้างต้น ผู้วิจยัจึงมี
แนวคิดว่าจะทําการพฒันาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่
ลดไขมันโดยเพิ่มใบกะเพราเพื่อเป็นการเพิ่มกลิ่น และ     
ลดปริมาณไขมันในสูตรการผลิตลง โดยใช้สารทดแทน
ไขมนั คือ แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะ
เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ชอบรับประทานไส้กรอก 
และผลติภณัฑ์จากเนือ้ไก่ 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

งานวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กะเพราไก่ลดไขมนัโดยใช้แป้งบกุร่วมกบัแซนแทนกมั แบ่ง
การทดลองออกเป็น 5 ตอน ดงันี ้

 
ตอนที่ 1 สร้างเค้าโครงผลติภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ 

ก่อนท่ีจะมีการผลิตผลิตภณัฑ์นัน้จําเป็นจะต้อง
มีการสร้างเค้าโครงผลติภณัฑ์เสียก่อน เพ่ือใช้เป็นแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของ
ผู้บริโภค โดยใช้หลกัการของ ideal ratio profile test 
(ไพโรจน์, 2547) ในการผลิตผลิตภณัฑ์จะทําการเตรียม
สารทดแทนไขมันก่อนโดยใช้แป้งบุกและแซนแทนกัม
อัตราส่วนร้อยละ 3.94:1.8  เติมนํา้กลั่นลงไป 94.26 
มิลลิลิตร คนส่วนผสมทัง้หมดให้ละลาย จากนัน้นํา
สว่นผสมไปให้ความร้อนท่ีอณุหภมิู 80-90 องศาเซลเซียส 
ในอ่างนํา้ร้อน (water bath) คนตลอดเวลาใช้เวลา
ประมาณ 30 นาที ทิง้ไว้ให้เย็น แล้วนําเจลท่ีได้แช่ในตู้ เย็น
นาน 2 ชัว่โมง เพ่ือให้แข็งตวั จากนัน้นํามาตดัเป็นก้อน
ขนาด 2 × 2 เซนติเมตร จะได้สารทดแทนไขมนัสําหรับ

นําไปใช้ในผลิตภัณฑ์  ทําการผลิต  ไส้กรอกกระเพราไก่ 
ตามสูตรพืน้ฐานโดยใช้เนือ้อกไก่ท่ีเย็นจัดเป็นส่วนผสม
หลกั 100 กรัม มีส่วนผสมอ่ืน ๆ คือ มนัแข็งหม ูนํา้ตาล-
ทราย เกลือ พริกขีห้น ูกระเทียม ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต 
สารทดแทนไขมัน และแป้งสาลี ในอัตราส่วนร้อยละ 
20.00, 3.50, 1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.30, 6.00 และ 
10.00 ของสว่นผสมหลกัตามลําดบั ผลิตโดยการหมกัเนือ้
อกไก่กับผงเพรก โดยใช้ ผงเพรกร้อยละ 0.50 ของ
สว่นผสมหลกั หมกัไว้ในตู้ เย็นเป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้
นําเนือ้ไก่ท่ีหมกัแล้วไปบดกบัเกลือและมิกซ์ฟอสเฟต ด้วย
เคร่ืองสบัผสมนาน 2 นาที แล้วเติมส่วนผสมอ่ืน ๆ ได้แก่ 
นํา้ตาลทราย มนัแข็งหม ูสารทดแทนไขมนั กระเทียมบด 
พริกขีห้นบูด ใบกะเพราบด และแป้งสาลี ทําการสบัผสม
จนเป็นเดียวกนั ใช้เวลาประมาณ 20 นาที เตมินํา้แข็ง 150 
กรัม เพ่ือควบคุมอณุหภูมิไม่ให้เกิน 15 องศาเซลเซียส 
บรรจสุ่วนผสมที่ได้ในไส้คอลลาเจนด้วยเคร่ืองอดัไส้กรอก 
มดัเป็นท่อนยาว 2 นิว้ นําไปอบท่ีอณุหภูมิ 65 องศา-
เซลเซียส เป็นเวลา 45 นาที จากนัน้นําผลิตภณัฑ์ไปต้มท่ี
อณุหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที หรือวดั
อณุหภมิูใจกลางไส้กรอกได้ 70 องศาเซลเซียส ทําซํา้การ
ทดลอง 3 ซํา้ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้นําไปทําการตรวจสอบ
คณุภาพด้านตา่ง ๆ ตอ่ไปนี ้ 

คุณภาพด้านเคมี ปริมาณของนํา้อิสระ (aw ) 
(AQUALAB, USA) ปริมาณร้อยละของนํา้ทัง้หมด 
(moisture content) (AOAC, 2000) ปริมาณร้อยละของ
โปรตีน (AOAC, 2000) ปริมาณร้อยละของไขมนั (AOAC, 
2000), ปริมาณ ร้อยละของใยอาหาร (AOAC, 2000) 
ปริมาณร้อยละของเถ้า (AOAC., 2000) ปริมาณร้อยละ
ของคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) และค่าพลงังานใน
อาหารทัง้หมด (bomb calorimeter) 

คุณภาพด้านกายภาพ เนือ้สัมผัส (texture 
analyzer, TA.XT .plus, England) เพ่ือวดัหาค่า TPA 
(texture profile analysis) ซึง่ในการวดัครัง้นีไ้ด้ทําการหา
ค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น  ค่าการยึดติดเป็นกาว ค่า
ความเป็นยางเหนียว และค่าความยากง่ายในการเคีย้ว 
โดยใช้หวัวดั P/50 

คุณภาพด้านประสาทสัมผัส ใช้วิธีการ
ทดสอบแบบ ideal ratio profile technique (ไพโรจน์, 
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2547) การเตรียมตวัอย่างก่อนการดสอบทําได้โดยการนํา
ผลิตภณัฑ์มาลวกในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 90 องศาเซลเซียส
นาน 2 นาที จากนัน้นําขึน้มาพกัให้เย็น ตดัเป็นท่อนยาว
ท่อนละ 2 เซนติเมตร เก็บรักษาในถงุพลาสติกเพ่ือรอการ
ทดสอบจากผู้บริโภค 
 

ตอนที่ 2 การศึกษาสูตรการผลิตที่ เหมาะสมของ
ผลติภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกับแซนแทนกัม 

ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของส่วนผสมอ่ืน ๆ 
ท่ีคาดว่าน่าจะมีผลต่อคณุภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์ 
ได้แก่ มนัแข็งหม ูนํา้ตาลทราย เกลือ พริกขีห้น ูกระเทียม 
ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต สารทดแทนไขมนั และแป้งสาลี 
ทําการวางแผนการทดลองแบบ Plackkett & Burman 
Design (N = 12) (ไพโรจน์, 2547) มีการแปรผนัปริมาณ
ปัจจยัตา่ง ๆ ดงัตารางที่ 1 

ผลิตภัณฑ์ท่ีได้นําไปทําการตรวจสอบคุณภาพ
ด้านตา่ง ๆ ตอ่ไปนี ้ 

คุณภาพด้านเคมี ปริมาณของนํา้อิสระ (aw ) 
คุณภาพด้านกายภาพ  วัดค่าเนื อ้สัมผัส          

เพ่ือหาค่า TPA (texture profile analysis) ซึ่งในการวดั
ครัง้นีไ้ด้ทําการหาค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น  ค่าการ
ยดึติดเป็นกาว  ค่าความเป็นยางเหนียว และค่าความยาก
ง่ายในการเคีย้ว โดยใช้หวัวดั P/50 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณภาพด้านประสาทสัมผัส ใช้วิธีการ
ทดสอบแบบ ideal ratio profile technique (ไพโรจน์, 
2547) การเตรียมตวัอย่างก่อนการดสอบทําได้โดยการนํา
ผลิตภณัฑ์มาลวกในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 90 องศาเซลเซียส
นาน 2 นาที จากนัน้นําขึน้มาพกัให้เย็น ตดัเป็นท่อนยาว
ท่อนละ 2 เซนติเมตร เก็บรักษาในถงุพลาสติกเพ่ือรอการ
ทดสอบจากผู้บริโภค 
 
ตอนที่ 3 ศึกษาคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับ
แซนแทนกัมสูตรที่พัฒนาแล้ว 

ทําการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกระเพราไก่ลด
ไขมันตามสูตรท่ีเหมาะสมที่ได้จากตอนที่ 2 ทําซํา้การ
ทดลอง 3 ซํา้หลงัจากนัน้นําผลิตภณัฑ์ท่ีได้มาวิเคราะห์
คณุภาพด้านตา่ง ๆ ดงันี ้

คุณภาพด้านเคมี ปริมาณของนํา้อิสระ (aw ) 
ปริมาณร้อยละของนํา้ทัง้หมด (moisture content) 
(AOAC, 2000) ปริมาณร้อยละของโปรตีน (AOAC, 
2000) ปริมาณร้อยละของไขมนั (AOAC, 2000) ปริมาณ    
ร้อยละของใยอาหาร (AOAC, 2000) ปริมาณร้อยละของ
เถ้า (AOAC, 2000) ปริมาณร้อยละของคาร์โบไฮเดรต 
(AOAC, 2000) และค่าพลงังานในอาหารทัง้หมด (bomb 
calorimeter) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1 Level of factor that will affect side to quality in optimize formula to reduce fat chicken holy-basil 
sausage product using konjac fluor in combination with xanthan gum 

Factor 
percentage ratios of main compound 

Low ( - ) High ( + ) 
A pork lard 
B sugar   
C salt 
D bird chili  
E garlic  
F holy-basil 
G mixed phosephate 
H fat replacers  
I   wheat flour 

10.00 
2.50 
1.50 
5.00 
5.00 
7.00 
0.10 
6.00 

10.00 

20.00 
3.50 
2.50 
8.00 
8.00 

10.00 
0.30 

12.00 
12.00 

วารสารเกษตร 31(1): 77 - 87 (2558) 



 

 81 

คุณภาพด้านกายภาพ วดัค่าเนือ้สมัผสัเพ่ือหา
ค่า TPA (texture profile analysis) ซึง่ในการวดัครัง้นีไ้ด้
ทําการหาคา่ความแข็ง คา่ความยืดหยุน่ คา่การยดึติดเป็น
กาว  คา่ความเป็นยางเหนียว และค่าความยากง่ายในการ
เคีย้ว โดยใช้หวัวดั P/50 

คุณภาพด้านประสาทสัมผัส ใช้วิธีการ
ทดสอบแบบ ideal ratio profile technique (ไพโรจน์, 
2547) การเตรียมตวัอย่างก่อนการดสอบทําได้โดยการนํา
ผลิตภณัฑ์มาลวกในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 90 องศาเซลเซียส
นาน 2 นาที จากนัน้นําขึน้มาพกัให้เย็น ตดัเป็นท่อนยาว
ท่อนละ 2 เซนติเมตร เก็บรักษาในถงุพลาสติกเพ่ือรอการ
ทดสอบจากผู้บริโภค 

คุณภาพทางจุลินทรีย์  ปริมาณจุลินทรี ย์
ทัง้หมด (Total Plate Count) (AOAC, 2000) ปริมาณซาล
โมเนลลา (Salmonella) (AOAC, 2000) และปริมาณโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform bacteria) และ อี. โคไล  
(E.coli) (AOAC, 2000) 

 
ตอนที่ 4 ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพด้าน           
ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมัน
โดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม 

ทําการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมตามสูตรท่ี
เหมาะสมจากตอนที่ 2 จากนัน้นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ทําการ
บรรจุแบบสญุญากาศในถงุพลาสติกชนิดความหนาแน่น
ต่ํา (Low density polyethylene, LDPE) แล้วเก็บไว้ท่ี
อุณหภูมิตู้ เย็น เป็นเวลา 28 วัน ทําซํา้การทดลอง 3 ซํา้ 
สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ออกมาวิเคราะห์คุณภาพด้าน            
ต่าง ๆ ในวนัท่ี 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24 และ 28 โดยทําการ
วิเคราะห์คณุภาพด้านตา่ง ๆ ดงันี ้

คุณภาพด้านเคมี ปริมาณของนํา้อิสระ (aw ) 
และ thiobarbituric acid (TBA) (Pearson, 1976) 

คุณภาพด้านกายภาพ วดัค่าเนือ้สมัผสัเพ่ือหา
ค่า TPA (texture profile analysis) ซึง่ในการวดัครัง้นีไ้ด้
ทําการหาค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น  ค่าการยึดติด
เป็นกาว  คา่ความเป็นยางเหนียว และคา่ความยากง่ายใน
การเคีย้ว โดยใช้หวัวดั P/50 

คุณภาพทางจุลินทรีย์  ปริมาณจุลินทรี ย์
ทัง้หมด (AOAC, 2000) และปริมาณจุลินทรีย์ท่ีไม่
ต้องการอากาศ ชนิดทนอุณหภูมิสูงและอุณหภูมิปาน
กลาง (anaerobe thermophilic and mesophilic 
bacteria) (AOAC, 2000) 

 
ตอนที่ 5 ศึ กษาการยอม รับของ ผู้บ ริ โภคต่ อ
ผลติภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกับแซนแทนกัม 

ทําการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม ตามสูตรท่ี
เหมาะสมจากตอนที่ 2 นําผลิตภณัฑ์ท่ีได้ไปทําการศกึษา
การยอมรับของผู้บริโภคทัว่ไป ท่ีมีอายรุะหว่าง 15-50 ปี 
จํานวน 100 คน ทําการทดสอบโดยใช้แบบทดสอบแบบ           
9 points hedonic scale ทําซํา้การทดลอง 3 ซํา้ 

 
ผลและวจิารณ์ 

 
ตอนที่ 1 ศึกษาเค้าโครงของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กะเพราไก่ 

ทําการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ตาม
สูตรพืน้ฐาน หลังจากนัน้นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปทําการ
ทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัส โดยใช้วิธี ideal 
ratio profile test (ไพโรจน์, 2547) ทําซํา้การทดลอง 3 ซํา้ 
มีผู้ทดสอบชิมจํานวน 20 คน เพ่ือหาคณุลกัษณะท่ีสําคญั
ของผลิตภัณฑ์ โดยพิจารณาจากค่าคุณลักษณะของ
ผลิตภณัฑ์ท่ีผู้บริโภคมีความเห็นตรงกนัมากกว่าคร่ึงหนึ่ง
ของจํานวนผู้ บ ริ โภคทั ง้หมด  ซึ่ งจากการทดลองนี ้
คณุลกัษณะท่ีได้จากผู้บริโภค และถือเป็นคณุลกัษณะท่ี
สําคญัของผลติภณัฑ์ คือ สีนํา้ตาล ความเป็นเนือ้เดียวกนั 
กลิ่นกะเพรา รสเผ็ด ความแน่นเนือ้ และความเนียน โดยมี
คา่เฉลี่ยของแตล่ะคณุลกัษณะแสดงดงัตารางที่ 2 

จากตารางที่ 2 จะเห็นได้ว่าค่าการสงัเกตทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่สูตร
พืน้ฐานมีคณุลกัษณะด้านสีนํา้ตาล กลิ่นกะเพรา รสเผ็ด 
ความแน่นเนือ้ ความเนียน และการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ์แตกต่างอย่างมีนยัสําคญั (p < 0.05) กบัค่าใน  
. 
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อุดมคติของผู้ บริโภค โดยในด้านของสีนํ า้ตาล กลิ่น
กะเพรา รสเผ็ด ความแน่นเนือ้ และความเนียนของ
ผลิตภณัฑ์พบว่าค่าสดัส่วนเฉลี่ยได้ จากสตูรพืน้ฐานมีค่า
น้อยกวา่คา่ในอดุมคติของผู้บริโภคอยา่ง มีนยัสําคญั (p < 
0.05) แสดงว่าผู้บริโภคต้องการให้เพิ่มคณุลกัษณะด้านสี
นํา้ตาล กลิ่นกะเพรา รสเผ็ด ความแน่นเนือ้ และความ
เนียนของผลติภณัฑ์ 

ด้านความเป็นเนือ้เดียวกัน พบว่าค่าท่ีได้จาก
สตูรพืน้ฐานมีค่าเท่ากบัค่าในอดุมคติของผู้บริโภคแต่ไม่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p > 0.05) แสดงว่า
ผู้บริโภคพอใจกบัคา่ความเป็นเนือ้เดียวกนัของผลติภณัฑ์  

ด้านการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ พบว่ามี
ค่าน้อยกว่าค่าในอุดมคติของผู้บริโภคอย่างมีนัยสําคัญ 
(p< 0.05) ซึ่งต้องมีการพฒันาผลิตภณัฑ์ให้มีค่าสดัส่วน
เฉล่ียของคณุลกัษณะต่างๆ สงูขึน้ จึงจะส่งผลให้สดัส่วน
เฉล่ียด้านการยอมรับโดยรวมสงูขึน้ด้วย  

นอกจากนีเ้ม่ือนําผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่
สตูรพืน้ฐาน ไปทําการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ และ
เคมี ผลการทดลองพบว่า ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่
สตูรพืน้ฐาน มีค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น ค่าการยึด
ติดเป็นกาว  ค่าความเป็นยางเหนียว และค่าความยาก
ง่ายในการเคีย้วเท่ากบั 10.47 ±0.57 นิวตนั, 0.81 ±0.02 
มิลลิเมตร, 0.72 ±0.01, 7.56 ±0.34 นิวตนั และ 6.13 
±0.14 นิวตนัต่อมิลลิเมตร ตามลําดบั และมีร้อยละของ
ปริมาณความชืน้ ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใย
อาหาร เทา่กบั 66.59 ±0.70, 13.96 ±0.43, 10.82 ±0.50,  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7.90 ±0.76, 1.32 ±0.04 และ 0.15 ±0.02 ตามลําดบั มี
ค่าพลงังานในอาหารทัง้หมดและปริมาณนํา้อิสระเท่ากบั 
7.42 ±0.05 และ 0.98 ±0.01 กิโลแคลอรี ตามลําดบั 

 
ตอนที่ 2 ศึกษาสูตรการผลิตที่ เหมาะสมของ
ผลติภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกับแซนแทนกัม 

ทําการกลัน่กรองปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพด้าน
ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ซึ่งปัจจัยท่ีคาดว่าจะส่งผลกระทบ
ต่อคุณลักษณะ ด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม 
ได้แก่ มนัแข็งหม ูนํา้ตาลทราย เกลือ พริกขีห้น ูกระเทียม 
ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต สารทดแทนไขมนั และแป้งสาลี 
ทําการวางแผนการทดลองแบบ Plackkett & Burman 
Design (N = 12) (ไพโรจน์, 2547) โดยกําหนดให้เนือ้ไก่
เป็นส่วนผสมหลกัคิดอตัราส่วนร้อยละ 100 และมีการ     
แปรผนัปริมาณปัจจยัต่าง ๆ เป็นร้อยละของสว่นผสมหลกั
แสดงค่าดังตารางที่ 1 นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปทําการ
วิ เคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  พบว่า                
มิกซ์ฟอสเฟต มีผลทําให้ค่าสงัเกตทางประสาทสมัผสัด้าน
การยอมรับโดยรวมเพิ่มขึน้อย่างมีนยัสําคญั (t = 1.784) 
สอดคล้องกบังานวิจยัของไพโรจน์ และคณะ (2538) โดย
มิกซ์ฟอสเฟตเป็นตวัช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มนํา้ 
ทําให้เนือ้มีความนุ่มและชุ่มนํา้เพิ่มขึน้ และช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีรสชาติดี ช่วยให้สีของผลิตภัณฑ์คงตวั ช่วย
ลดการเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์ ยับยัง้การเจริญเติบโต

Table 2 Ratio score of sensory characteristics the chicken holy- basil sausage basic formula 

characteristic 
Ratio score 

Ideal Basic formula 
brown color 1.00a ±0.01 0.92b ±0.18 
homogeneouslyns 1.00 ±0.01 1.00 ±0.22 
holy-basil odor 1.00a ±0.01 0.89b ±0.33 
spicy 1.00a ±0.01 0.93b ±0.18 
firmnes 1.00a ±0.01 0.86b ±0.33 
smoothiness 1.00a ±0.01 0.88b ±0.28 
overall 1.00a ±0.01 0.68b ±0.19 

ab The difference letters in the same row are statictically significant different (p < 0.05) 
ns The letters in the same row are not statictically significant different (p > 0.05) 

วารสารเกษตร 31(1): 77 - 87 (2558) 
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ของเชือ้จลุินทรีย์ และช่วยให้โมเลกลุของเนือ้ยดึเกาะกนัดี 
ทําให้เนือ้เหนียวและยืดหยุน่ได้ดียิ่งขึน้ 

สารทดแทนไขมัน มีผลทําให้ค่าสังเกตทาง
ประสาทสัมผัสด้านความเป็นเนือ้เดียวกัน ความเนียน 
และการยอมรับโดยรวมลดลงอย่างมีนัยสําคญั (t = 
2.904, 1.840 และ 1.818 ตามลําดบั) โดยสารทดแทน
ไขมนัท่ีใช้คือ แป้งบุกและแซนแทนกมั ซึ่งในขณะที่มีการ
บดสบัสว่นผสมจะมีการควบคมุอณุหภมิูการสบัให้เย็นอยู่
เสมอ จึงอาจทําให้สารทดแทนไขมัน  จับตัวเป็นก้อน             
(อดิศกัดิ์, 2538) 

ในด้านกายภาพและเคมี พบว่า เกลือ มีผลทํา
ให้ค่าสังเกตทางเคมีด้านปริมาณนํา้อิสระลดลง ซึ่งเกิด
จากการ  ออสโมซิสของเกลือเข้าไปในชิน้อาหาร และนํา้
ในอาหารเคลื่อนท่ีออกมา และบางส่วนระเหยออกไปใน
ขัน้ตอนการอบด้วยความร้อนทําให้ความเข้มข้นของเกลือ
ในชิน้อาหารเพิ่มสงูขึน้อยา่งมีนยัสําคญั (t = 2.236) 

สารทดแทนไขมัน มีผลทําให้ค่าสังเกตทาง
กายภาพด้านค่าความยืดหยุ่น และค่าความยากง่ายใน
การเคีย้วลดลงอย่างมีนยัสําคญั (t = 2.323 และ 2.382 
ตามลําดบั) และสารทดแทนไขมนัท่ีใช้มีความสามารถใน
การอุ้มนํา้จึงมีผลทําให้ค่าสงัเกตทางเคมีด้านปริมาณนํา้
อิสระเพิ่มขึน้อยา่งมีนยัสําคญั (t = 2.236) 

จากการทดลองนีส้ามารถระบ ุ(fixed) ระดบัของ
ปัจจัยท่ีเหมาะสมที่จะใช้เป็นสตูรในการผลิต ผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับ               
แซนแทนกมั คือการใช้มนัแข็งหม ูนํา้ตาลทราย เกลือ พริก
ขีห้น ูกระเทียม ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต และแป้งสาลีใน
ระดับต่ําเน่ืองจากปัจจัยดังกล่าวนี  ้ส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์น้อย ซึ่งสูตรท่ีได้คือ
การใช้ส่วนผสมต่าง ๆ ข้างต้นในอตัราส่วนร้อยละ 10.00, 
2.50, 1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.10 และ 10.00 ของ
สว่นผสมหลกัตามลําดบั 

ส่วนปริมาณสารทดแทนไขมัน  พบว่าส่ ง
ผลกระทบต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์หลาย
ด้าน ดังนัน้จึงทําการศึกษาปริมาณสารทดแทนไขมันท่ี
เหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์เพิ่มเติม โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
เปรียบเทียบสารทดแทนไขมนัในอตัราส่วนร้อยละ 6, 8 

และ 10 ของสว่นผสมหลกั ใช้เนือ้อกไก่เป็นสว่นผสมหลกั 
ในอตัราส่วนร้อยละ 100 และใช้ส่วนผสมอ่ืน ๆ ได้แก่มนั
แข็งหม ูนํา้ตาลทราย เกลือ พริกขีห้น ูกระเทียม ใบกะเพรา 
มิกซ์ฟอสเฟต และแป้งสาลี ในอตัราส่วน ร้อยละ 10.00, 
2.50, 1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.10 และ 10.00 ของ
ส่วนผสมหลกัตามลําดับ ใช้ผงเพรกร้อยละ 0.50 ของ
สว่นผสมหลกั ทําซํา้การทดลอง 3 ซํา้ 

ผลิตภัณฑ์ท่ีได้นําไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ และทางเคมี พบว่าการใส่สารทดแทนไขมนัใน
สูตรการผลิตมากขึน้ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพด้าน
กายภาพด้านค่าความแข็ง และค่าความเป็นยางเหนียว
ลดลงอย่างมีนยัสําคญั (p≤ 0.05) และมีผลให้ค่าการยึด
ติดเป็นกาวเพิ่มขึน้อย่างมีนยัสําคญั (p≤ 0.05) แต่ไม่มีผล
ต่อค่าความยืดหยุ่น ค่าความยากง่ายในการเคีย้ว และ
ปริมาณนํา้อิสระอยา่งมีนยัสําคญั (p > 0.05) 

ด้านประสาทสัมผัส ใช้วิ ธีการทดสอบสเกล
ความชอบ 9 คะแนน (9 point hedonic  scale) พบว่าสาร
ทดแทนไขมนัในปริมาณร้อยละ 6, 8 และ 10 ของ
ส่วนผสมหลัก ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีนํา้ตาล ความเป็น
เนือ้เดียวกนั กลิ่นกะเพรา ความแน่นเนือ้ ความเนียน และ
การยอมรับโดยรวมต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (p≤ 0.05) 
แต่ไม่มีผลต่อคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านรสเผ็ด
ของผลิตภณัฑ์ อย่างมีนยัสําคญั (p > 0.05) ซึง่ปริมาณ
สารทดแทนไขมนัท่ีเหมาะสมในสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์    
ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับ             
แซนแทนกัม คือการใช้ในอัตราส่วนร้อยละ 8 ของ
ส่วนผสมหลกั โดยผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีคะแนนด้านสีนํา้ตาล 
ความเป็นเนือ้เดียวกนั กลิ่นกะเพรา รสเผ็ด ความแน่นเนือ้ 
ความเนียน และการยอมรับโดยรวมเท่ากบั 7.45 ±0.82, 
7.60 ±0.99, 7.60 ±0.82, 7.90 ±0.44, 7.95 ±1.05, 7.60 
±0.68 และ 7.90 ±0.64 

ดงันัน้จึงสามารถสรุปสูตรการผลิตท่ีเหมาะสม
ของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมนัโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกบัแซนแทนกมั ได้คือ ใช้เนือ้อกไก่เป็นส่วนผสมหลกั 
100 กรัม มีส่วนผสมอ่ืน ๆ คือ มนัแข็งหม ูนํา้ตาลทราย 
เกลือ พริกขีห้นู กระเทียม ใบกะเพรา มิกซ์ฟอสเฟต สาร
ทดแทนไขมัน และแป้งสาลีในอัตราส่วนร้อยละ 10.00, 
3.50, 1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.30, 8.00 และ 10.00  

การพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัม 
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ของส่วนผสมหลกัตามลําดบั และมีการใช้ผงเพรกร้อยละ 
0.50 ของสว่นผสมหลกั 

 
ตอนที่ 3 ศึกษาคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับ
แซนแทนกัมสูตรที่พัฒนาแล้ว 

ทําการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมนัโดยใช้แป้งบกุร่วมกบัแซนแทนกมัตามสตูรท่ีได้จาก
ตอนท่ี 2 จากนัน้นําผลิตภณัฑ์ท่ีได้มาวิเคราะห์คณุภาพ
ทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธีการทดสอบแบบ ideal ratio 
profile test (ไพโรจน์, 2547) โดยจะใช้ผู้ทดสอบชิมท่ี
คุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์จํานวน 20 คน ทําซํา้การทดลอง 3 
ซํา้ ผลการทดลองแสดงดงัตารางที่ 3 

จากตารางที่ 3 พบว่า ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กะเพราไก่ลดไขมนัในสตูรท่ีพฒันาแล้ว  มีคา่สดัสว่นเฉลี่ย
ด้านสีนํา้ตาล กลิ่นกะเพรา และรสเผ็ด ท่ีเพิ่มขึน้จากไส้
กรอกกะเพราไก่สตูรพืน้ฐาน และไม่แตกต่างกบัค่าในอดุม
คติของผู้บริโภค (p > 0.05) ด้านความแน่นเนือ้ และความ
เนียน มีคา่สดัสว่นเฉลี่ยเพิ่มขึน้จากไส้กรอกกะเพราไก่สตูร
พืน้ฐาน แต่ยังมีค่าน้อยกว่าค่าใน อุดมคติของผู้บริโภค
อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p <0.05) คณุลกัษณะด้าน
การยอมรับโดยรวม พบว่า ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมัน
สตูรท่ีพฒันาแล้วมีคา่สดัสว่นเฉลี่ยเพิ่มขึน้ แต่ยงัมีค่าน้อย
กว่าค่าในอดุมคติของผู้บริโภคอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ        
(p < 0.05) ด้านความเป็นเนือ้เดียวกนัของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกกะเพราไก่ ลดไขมัน โดยใ ช้ แ ป้ งบุก ร่ วมกับ                        
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แซนแทนกมัสตูรท่ีพฒันาแล้ว และไส้กรอกกะเพราไก่สตูร
พืน้ฐานมีค่าสดัส่วนเฉลี่ยท่ีไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05) กบัคา่ในอดุมคติของผู้บริโภค 

จากตารางที่ 4 พบว่าผลิตภณัฑ์สตูรพืน้ฐานกบั
ผลติภณัฑ์สตูรท่ีพฒันาแล้ว มีปริมาณร้อยละของปริมาณ
โปรตีน   เถ้า และปริมาณนํา้อิสระ (aw)  ท่ีไม่แตกต่างกนั
อย่างมีนยัสําคญั (p > 0.05) แต่พบว่าปริมาณใยอาหาร
ของผลิตภณัฑ์สตูรท่ีพฒันาแล้วมีค่าเพิ่มขึน้มากกว่าของ
ผลิตภณัฑ์สตูรพืน้ฐาน และปริมาณไขมนัของผลิตภณัฑ์
สูตรท่ีพัฒนาแล้วน้อยกว่าผลิตภัณฑ์สูตรพื น้ฐาน 
เน่ืองจากการใช้สารทดแทนไขมนัท่ีได้จากการใช้แป้งบุก
ร่วมกับแซนแทนกัม มีผลทําให้ค่าร้อยละของปริมาณ
ไขมนัในผลิตภัณฑ์สตูรท่ีพฒันาแล้วมีค่าลดลง และสาร
ทดแทนไขมนัท่ีใช้ยงัช่วยเพิ่มปริมาณใยอาหารให้มากขึน้ 
โดย อดิศกัดิ์ (2538) กลา่วว่าแป้งบกุสามารถช่วยเพิ่มเส้น
ใยในอาหารให้มากขึน้ได้ แต่ยงัคงคณุภาพด้านประสาท
สมัผัสไม่ให้เปล่ียนแปลงไป นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์สูตรท่ี
พัฒนาแล้ว ยังมีปริมาณร้อยละของความชืน้มากกว่า
ผลติภณัฑ์สตูรพืน้ฐานอีกด้วย เน่ืองจากสารทดแทนไขมนั
ท่ีใช้มีคณุสมบตัิในการอุ้มนํา้ จงึมีผลให้คา่ร้อยละปริมาณ
ของความ ชื น้ เพิ่ มขึ น้  และป ริ มาณ  ร้ อยละของ
คาร์โบไฮเดรตของผลิตภัณฑ์สูตรท่ีพัฒนาแล้วลดลง 
รวมทัง้มีค่าพลงังานในอาหารทัง้หมดน้อยกว่าผลิตภณัฑ์
สตูรพืน้ฐาน ซึ่งเกิดจากสารทดแทนไขมนัท่ีเพิ่มเข้าไปใน
สูตรท่ีพัฒนาแล้วนัน้ให้พลงังานน้อยกว่าไขมัน  ในด้าน
คณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์สตูรท่ีพฒันาแล้วกบั 
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 3 Ratio score of sensory characteristics the chicken holy-basil sausage basic formula compare 
with the reduce fat chicken holy-basil sausage developed formula 

characteristic ideal Basic formula Developed formula 
brown color  
homogeneouslyns 

 1.00a ±0.01 
1.00  ±0.01 

0.92b ±0.18 
1.00  ±0.22 

1.02a ±0.24 
1.04  ±0.19 

holy-basil odor  1.00a ±0.01 0.89b ±0.33 1.00a ±0.17 
spicy  1.00a ±0.01 0.93b ±0.18 1.08a ±0.25 
firmness 
smoothiness 

 1.00a ±0.01 
 1.00a ±0.01 

0.86c ±0.33 
0.88c ±0.28 

0.94b ±0.14 
0.96b ±0.22 

overall  1.00a ±0.01 0.68c ±0.19 0.97b ±0.23 
ab The difference letters in the same row are statictically significant different (p < 0.05) 
ns The letters in the same row are not statictically significant different (p > 0.05) 
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ผลิตภณัฑ์สตูรพืน้ฐาน มีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนยัสําคญั 
(p > 0.05) 

ในด้านคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกกะเพราไก่ลดไขมนัสตูรพืน้ฐานกบัไส้กรอกกะเพรา
ไก่สตูรพฒันาแล้ว พบว่ามีค่าความแข็ง ค่าความยืดหยุ่น  
ค่าการยึดติดเป็นกาว  ค่าความเป็นยางเหนียว และ        
ค่าความยากง่ายในการเคีย้ว ท่ีไม่แตกต่างอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

นอกจากนีเ้ม่ือนําผลติภณัฑ์สตูรท่ีพฒันาแล้วไป
วิเคราะห์คณุภาพทางจุลินทรีย์ พบว่ามีปริมาณจลุินทรีย์
ทัง้หมด 2.9 ×103 cfu/g ซึ่งน้อยกว่าในมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชมุชนไส้กรอกไก่ท่ีให้มีได้ไม่เกิน 1 ×104 cfu/g 
(มผช.331/2547) และตรวจไม่พบ Salmonella, Coliform 
bacteria และ E.coli 

 
ตอนที่ 4 ศกึษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพด้านต่างๆ 
ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้
แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมในขณะเก็บรักษาเป็น
เวลา 28 วัน 

ทําการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมันโดยใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมตามสูตรท่ี
เหมาะสมตอนที่ 2 จากนัน้นําผลิตภณัฑ์ท่ีได้ทําการบรรจุ
แบบสุญญากาศในถุงพลาสติกโพลีเอธิลีนชนิดความ
หนาแน่นต่ํา (low density polyethylene (LDPE)) เก็บ
รักษาในตู้ เย็น เป็นเวลา 28 วัน ทําการสุ่มตัวอย่าง              
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์ออกมาวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี กายภาพ 
จลุินทรีย์ และประสาทสมัผสั ในวนัท่ี 0, 4, 8, 12, 16, 20, 
24 และ 28 ทําซํา้การทดลอง 3 ซํา้ ผลการทดลองพบว่า 
คณุภาพด้านเคมีของผลิตภณัฑ์ ในด้านปริมาณนํา้อิสระ 
(aw) มีค่าค่อนข้างคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา ส่วน
ปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริค (TBA values) พบว่ามี
แนวโน้มเพิ่มสูงขึน้ถึงวันท่ี 24 ของการเก็บรักษา แล้ว
ลดลงในวันท่ี 28 ของการเก็บรักษาอย่างมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) สอดคล้องกบังานวิจยัของศิริลดา (2555) โดย
การเปลี่ยนแปลงของ TBA values เกิดจากกลุม่คาร์บอนิล 
ได้แก่ มาลอนอลัดีไฮด์ เป็นสารท่ีได้จากการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์  แต่เข้ามาทํากับ
ปฏิกิริยากับโปรตีนในผลิตภัณฑ์แทน ทําให้สารกลุ่ม         
คาร์บอนิลไมมี่ความอิสระพอท่ีจะทําปฏิกิริยากบั TBA จึง
เป็นเหตใุห้ค่า TBA ในระหว่างการเก็บรักษามีค่าเพิ่มขึน้
แล้วลดลง (Reddy and Setty, 1996) โดยค่า TBA เป็น
ค่าท่ีบ่งบอกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนัได้ว่า 
เกิดการหืนมากน้อยเพียงใด (Allen and Hamilton, 1994) 
ทางประสาทสัมผัสจะเร่ิมรู้สึกถึงกลิ่นแปลกปลอมใน
อาหารได้เม่ือค่า TBA มากกว่า 3.00 มิลลิกรัม มาลอน- 
อลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัมไขมนั (Tanikawa, 1985) จากการ
ทดลองพบว่า ค่า TBA ของตวัอย่างไส้กรอกกะเพราไก่ลด
ไขมนัโดยใช้แป้งบุกร่วมกบัแซนแทนกมัมีค่าไม่เกิน 3.00 
มิลลกิรัม มาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัมไขมนั เม่ือเก็บรักษา
ไว้นาน 28 วนั ถือว่าเป็นค่าท่ียอมรับได้ และผู้ทดสอบไม ่  
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 4 Chemical quality of the chicken holy-basil sausage basic formula compare with the reduce fat 
chicken holy-basil sausage developed formula 

Chemical quality Basic formula Developed formula 
moisture content (%) 66.59b±0.70 67.92a ±0.62 
proteinns (%) 10.82 ±0.50 10.42 ±0.30 
lipid (%) 13.96b ±0.43 12.86a ±0.45 
fiber (%) 0.15b ±0.02 1.12a ±0.02 
ashns (%) 1.32 ±0.04 1.27 ±0.04 
carbohydrate (%) 7.90b ±0.76 6.41a ±0.61 
energy (kcal) 7.42a ±0.05 6.82b ±0.05 
aw

 ns 0.98 ±0.01 0.98 ±0.01 
ab The difference letters in the same row are statictically significant different (p < 0.05) 
ns The letters in the same row are not statictically significant different (p > 0.05) 
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รับรู้กลิ่นหืนของไส้กรอกกะเพราไก่ และอาจมีผลมาจาก
เคร่ืองเทศบางชนิดในส่วนผสมของไส้กรอก รวมทัง้การ
เก็บรักษาท่ีอณุหภมิูต่ําก็ทําให้ปฏิกิริยาออกซิเดชนัเกิดขึน้
ช้าลง (วราทิพย์ และคณะ, 2549) นอกจากนีผ้ลิตภณัฑ์
ถกูบรรจแุบบสญุญากาศ ซึ่งมีความเข้มข้นของออกซิเจน
ต่ํา มีผลให้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัช้าลงจึงส่งผลให้
คา่ TBA ของผลติภณัฑ์มีคา่น้อย (นิธิยา, 2553) 

คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกกะเพราไก่ลดไขมนัสตูรท่ีพฒันาแล้วมีค่าค่อนข้าง
คงท่ีและไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ           
(p > 0.05) ในระหวา่งการเก็บรักษา 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กะเพราไก่ลดไขมันสูตรท่ีพัฒนาแล้ว พบว่าปริมาณ
จลุินทรีย์ทัง้หมด มีแนวโน้มการเจริญเติบโตเพิ่มขึน้ตลอด
อายกุารเก็บรักษา (p<0.05) แต่ในวนัท่ี 20 ของการเก็บ
รักษามีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดมากกว่าในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกไก่ท่ีให้มีปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมดได้ไม่เกิน 1 ×104 cfu/g (มผช. 331/2547) ซึ่ง
กล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์ไม่มีความปลอดภัยต่อการนํามา
บริโภค จึงสามารถสรุปได้ว่าผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่
ลดไขมนัโดยใช้แป้งบกุร่วมกบัแซนแทนกมั มีอายกุารเก็บ
รักษาไม่เกิน 16 วัน ท่ีอุณหภูมิตู้ เย็น และตรวจไม่พบ
แบคทีเรียท่ีไม่ต้องการอากาศในการเจริญชนิดท่ีทน
อณุหภูมิสงูและอณุหภูมิปานกลาง ตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา  

 
ตอนที่ 5 ศึ กษาการยอม รับของ ผู้บ ริ โภคต่อ
ผลติภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกับแซนแทนกัม 

ทําการผลิตผลิตภณัฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ในสตูร
ท่ีเหมาะสมที่ได้จากตอนที่ 2 แล้วนําไปศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคทัว่ไปท่ีมีอายรุะหว่าง 15-50 ปี จํานวน 100 
คน ทําซํา้การทดลอง 3 ซํา้ ทดสอบโดยใช้แบบทดสอบ
แบบสเกลความชอบ 9 คะแนน (9 points hedonic  
scale) ผลการทดลองพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ต่อคุณลกัษณะด้านสีท่ีปรากฏ ลกัษณะเนือ้สมัผัส กลิ่น
กะเพรา รสชาติ ความเนียนของผลิตภัณฑ์ และการ
ยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์เท่ากบั 7.75 ±0.93, 8.07 

±0.87, 7.75 ±0.74, 7.89 ±0.60, 7.82 ±0.72 และ 8.01 
±0.57 ตามลําดบั 
 

สรุป 
 

คุณลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
กะเพราไก่สูตรพืน้ฐานท่ีได้จากผู้บริโภคได้แก่ สีนํา้ตาล 
ความเป็นเนือ้เดียวกนั กลิ่นกะเพรา รสเผ็ด ความแน่นเนือ้ 
ความเนียน และการยอมรับโดยรวม โดยผลิตภัณฑ์สตูร
พืน้ฐานมีค่าสดัส่วนเฉลี่ยเท่ากับ 0.92 ±0.18, 0.89 
±0.33, 0.93 ±0.18, 0.86 ±0.33 และ 0.88 ±0.28 
ตามลําดบั โดยสตูรการผลิตท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกกะ เพราไก่ ลดไข่ มัน โดยใ ช้แ ป้ งบุก ร่ วมกับ                   
แซนแทนกัม คือ การใช้เนือ้อกไก่เป็นส่วนผสมหลักใน
อัตราร้อยละ 100 และมีส่วนผสมอ่ืน ๆ คือ มันแข็งหม ู
นํา้ตาลทราย เกลือ พริกขีห้น ูกระเทียม ใบกะเพรา มิกซ์
ฟอสเฟต สารทดแทนไขมนั และแป้งสาลี ในอตัราสว่นร้อย
ละ 10.00, 2.50, 1.50, 5.00, 5.00, 7.00, 0.10, 8.00 และ 
10.00 ของส่วนผสมหลักตามลําดับ และใช้ผงเพรกใน
อตัราสว่นร้อยละ 0.50 ของสว่นผสมหลกั ซึง่คณุภาพทาง
เคมีของผลิตภัณฑ์สูตรท่ีพัฒนาแล้วมีร้อยละปริมาณ
โปรตีนไขมนั เถ้า คาร์โบไฮเดรตและค่าพลงังานในอาหาร
ทัง้หมดมีค่าน้อยกว่าสูตรพืน้ฐาน และมีร้อยละของ
ปริมาณใยอาหารและปริมาณนํา้อิสระ (aw) มากกว่าสตูร
พืน้ฐาน คุณภาพทางด้านกายภาพผลิตภัณฑ์สูตรท่ี
พฒันาแล้วมีค่าใกล้เคียงกับสูตรพืน้ฐาน และมีปริมาณ
จลุินทรีย์ทัง้หมดเท่ากบั 2.9 ×103 cfu/g ตรวจไม่พบ 
Salmonella, Coliform bacteria และ E.coli ทําให้
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกกะเพราไก่ลดไขมันโดยใช้แป้งบุก
ร่วมกบัแซนแทนกมัมีอายกุารเก็บรักษาได้ไม่เกิน 16 วนัท่ี
อณุหภมิูตู้ เยน็ 
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