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บทคัดย่อ 
	นั ักเก็็ตไก่่เป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีปริมาณเกลืือโซเดีียมสููง  การบริิโภคในปริิมาณมากอาจส่่งผลต่่อสุุขภาพ งานวิิจััยนี้้�

จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อลดปริิมาณเกลืือในนักเก็็ตไก่่โดยใช้้ผงเห็็ด เห็็ดมีีโปรตีีนใยอาหารและมีีกรดอะมิิโนกลููตามิิกที่่�ทำ

หน้า้กระตุ้้�นประสาทการรับัรู้้�รสอาหารให้ไ้วกว่่าปกติ ิจากการวิเิคราะห์อ์งค์ป์ระกอบทางเคมีีของเห็ด็ 4 ชนิดิ พบว่่าเห็ด็

หอมมีีปริมิาณเกลือืสููงที่่�สุุด (ร้อ้ยละ 1.63) และมีีประมาณโปรตีีนและใยอาหารที่่�ดีอียู่่�ในระดับัร้อ้ยละ 24.11 และ 10.22 

ตามลำดับั เห็ด็หอมจึงึถููกเลือืกไปใช้เ้ป็น็ส่่วนผสมทดแทนเกลือืในนักัเก็ต็ไก่่ โดยแปรอัตัราส่่วนระหว่่างเกลือืและผงเห็ด็

หอม 5 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ของปริิมาณเกลืือ พบว่่าการเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอมทำให้้นัักเก็็ต

ไก่่มีีค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าความแข็็ง ความสามารถในการเกาะรวมกัันลดลง และการเติิมผงเห็็ดหอมทดแทนเกลืือที่่�

ระดัับร้้อยละ 50 ของปริิมาณเกลืือ ยัังคงทำให้้นัักเก็็ตไก่่มีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฎ สีีเปลืือกด้้านนอก  

สีีเนื้้�อด้า้นใน รสเค็ม็ เนื้้�อสัมัผัสัโดยรวม และความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดับัชอบปานกลางถึงึชอบมาก (7.0-8.0) ไม่่แตก

ต่่างกัับสููตรควบคุุม (ไม่่มีีการเติิมผงเห็็ดหอม) ดัังนั้้�นการใช้้ผงเห็็ดหอมเพื่่�อทดแทนเกลืือบางส่่วนในผลิิตภัณัฑ์์นัักเก็็ตไก่่

จึึงมีีความน่่าสนใจต่่อการพััฒนาเป็็นผลิิตนัักเก็็ตไก่่ที่�ดีีต่่อสุุขภาพได้้ 
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Abstract
	 Chicken nuggets are considered to have a high level of sodium, thus, increased consumption 

might affect consumers’ health. This study aimed to reduce the salt content in chicken nuggets by 

using mushroom powder instead because mushrooms contain protein, fiber, and glutamic acid, which 

acts as a stimulant that makes taste receptors more sensitive. Regarding the chemical composition 

analysis of four mushroom species, shiitake mushrooms had the highest salt content (1.63%), and 

their protein and fiber contents were 24.11% and 10.22%, respectively. Thus, shiitake mushrooms 

were chosen to replace salt in chicken nuggets. The levels of shiitake mushrooms used to replace 

salt were 0%, 25%, 50%, and 100%. It was found that the presence of shiitake mushroom powder 

decreased the lightness (L*), hardness, and cohesiveness of chicken nuggets. Replacing salt with 

shiitake mushroom powder at 50% also received liking scores on appearance, outside and inside 

color, saltiness, overall texture, and overall liking at the levels of ‘like moderately’ to ‘like very 

much’ (7.0-8.0). However, there was no significant difference compared to the control formula (no 

shiitake mushroom powder was added). Therefore, the use of shiitake mushroom powder to partially 

replace salt in chicken nuggets is an interesting concept for developing healthy chicken nuggets.

Keywords:	 Chicken nuggets; Shiitake mushroom; Salt

1. บทนำ
	 ผลิติภัณัฑ์แ์ปรรููปจากเนื้้�อสัตัว์ ์(meat processi-

ing) เป็น็ผลิิตภัณัฑ์ท่์ี่�บริโิภคกัันอย่่างแพร่่หลายเนื่่�องจาก

มีีลัักษณะทางประสาทสััมผััสและมีีส่่วนประกอบทาง

โภชนาการจำเป็็นที่่�ดีี เช่่น มีีโปรตีีนคุุณภาพดีีสููง มีีแร่่

ธาตุุเหล็็ก สัังกะสีี ซีีลีีเนีียมวิิตามิินบีี6 และวิิตามิินบีี12 

เป็็นต้น [1] ปััจจุุบันมีีการวิิจััยและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

อาหารแปรรููปจากเนื้้�อสััตว์์เพื่่�อลดความเสี่่�ยงของโรค

ที่่�อาจเก่ี่�ยวข้้องกัับการบริิโภคอาหารแปรรููปจากเนื้้�อ

สััตว์์ เช่่น ความดัันโลหิิตสููง โรคหััวใจ โรคเบาหวาน  

โรคอ้้วน โรคมะเร็ง็บางชนิิด โรคหลอดเลืือดสมอง เป็น็ต้น 

เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์เหล่่านี้้�มีีปริิมาณไขมััน กรดไขมันอิ่่�ม

ตััว คอเลสเตอรอล สารเติิมแต่่งสัังเคราะห์์ และเกลืือ 

โซเดีีมคลอไรด์์ (NaCl) ในปริิมาณสููง โดยเฉพาะเกลืือมีี

ความสำคััญในการเสริิมสร้้างรสชาติิ กลิ่่�นรส และความ

เค็็มของผลิิตภััณฑ์์ได้้ดีี นอกจากนี้้�ยัังช่่วยเพิ่่�มการกัักเก็็บ

ความชื้้�นในผลิิตภััณฑ์์และช่่วยละลายไมโอไฟบริิลลาร์์

โปรตีีน (myofibrillar proteins) สำหรัับจัับไขมัันและ

การทำให้้เกิิดอิมััลชัันในกระบวนการแปรรููปเนื้้�อสััตว์์ได้้ 

[2,3] นักัเก็ต็ไก่่เป็น็หนึ่่�งในผลิติภัณัฑ์แ์ปรรููปจากเนื้้�อสัตัว์์

ที่่�นิยิมเนื่่�องจากสะดวกในการเตรีียมและรัับประทาน แต่่

อย่่างไรก็็ตามเป็็นผลิิตภััณฑ์์มีีปริิมาณเกลืือโซเดีีมคลอ

ไรด์์สููง โดยมีีส่่วนประกอบหลักคืือเนื้้�อบดหรือไก่่บด

คลุุกเคล้้ากัับเครื่่�องเทศ ขึ้้�นรููปเป็็นชิ้้�นเล็็กๆ เคลืือบด้้าน

นอกด้้วยเกล็็ดขนมปััง แล้้วเก็็บไว้้ในช่่องแช่่แข็็งจากนั้้�น

นำไปทอดหรืืออบ [4] การรัับประทานผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต

ไก่่ในปริิมาณมากอาจส่่งผลให้้ได้้รัับปริิมาณโซเดีียมเกิิน

กว่่า 2000 มิิลลิิกรััมต่่อวััน  ซึ่่�งอาจก่่อให้้เกิิดการเสื่่�อม

ของไตและเกิิดโรคต่่างๆ ตามมา เช่่น โรคความดัันโลหิิต

สููง โรคหััวใจและหลอดเลืือด เป็็นต้้น ดัังนั้้�นการใช้้ส่่วน

ผสมอาหารจากธรรมชาติิที่่�มีีองค์์ประกอบทางเคมีีที่่�จะ

ช่่วยเสริิมสร้้างรสชาติิ กลิ่่�นรส และความเค็็ม เช่่น การ

ใช้้มะเขืือม่่วงและเห็็ดจึงเป็็นอีีกหนึ่่�งช่่องทางในการลด

ปริิมาณเกลืือในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ได้้ [5] 
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	 เห็็ดเป็็นสินค้าเกษตรชนิิดหนึ่่�งท่ี่�ประเทศไทย

มีีศัักยภาพการผลิิตสููง โดยเห็็ดที่�นิิยมเพาะปลููกเพื่่�อใช้้

บริิโภคเป็็นอาหารมีีหลายชนิิด เช่่น เห็็ดหอม เห็็ดฟาง 

เห็็ดนางฟ้้า เห็็ดนางรม เป็็นต้น [6] เนื่่�องจากหาง่่าย 

ราคาไม่่แพง มีีคุุณค่่าทางโภชนาการทางด้้านโปรตีีน  

ใยอาหาร คาร์์โบไฮเดรต กรดอะมิิโนจำเป็น็สููง เช่่น ไลซีีน 

ลููซีีน วาลีีน ทรีีโอนีีน และฟินิิลิอลานีีน มีีปริมิาณโซเดีียม

อยู่่�ในช่่วงร้้อยละ1.30-20.10 และเห็็ดยังให้้พลัังงานต่่ำ

เนื่่�องจากมีีไขมัันน้้อย จึึงเหมาะสำหรัับผู้้�ที่่�มีีปััญหาเกี่่�ยว

กัับไขมัันในเลืือดสููงและโรคหััวใจ [7,8] อีีกทั้้�งในเห็็ดจะ

มีีสารพฤษเคมีีบางชนิิด ซึ่่�งเป็็นสารที่�มีีฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ

ที่่�หลากหลาย ช่่วยกระตุ้้�นการทำงานของระบบภููมคุ้้�ม

กััน ต้้านการติิดเชื้้�อไวรััส ช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อการเกิิด

หลอดเลือืด และมีีฤทธิ์์�ต้า้นมะเร็ง็ลำไส้ ้เป็น็แหล่่งที่่�ดีีของ

สารต้้านอนุุมููลอิิสระหลายชนิิด สารประกอบหรือสาร

สกััดจากเห็็ดสามารถใช้้เป็็นส่่วนประกอบอาหารที่่�มีีฤทธิ์์�

ทางชีีวภาพที่่�ประกอบลงในสููตรอาหารต่่างๆ ได้้ [9,10] 

นอกจากนี้้�เห็็ดยัังมีีเนื้้�อสััมผััสคล้้ายเนื้้�อสััตว์์ มีีรสชาติิท่ี่�

เป็น็เอกลักัษณ์ ์โดยเฉพาะการมีีอยู่่�ของกรดอะมิโินอิสิระ 

เช่่น กรดกลููตามิิก แอสปาร์์ติิก 5-ไรโบนิิวคลีีโอไทด์์ และ

เปปไทด์์บางชนิิดที่�เกี่่�ยวข้้องกัับรสอููมามิิ ทำให้้เห็็ดเป็็น

ตััวเลืือกที่่�ดีีในการเพิ่่�มรสชาติิ ช่่วยกระตุ้้�นประสาทการ

รับัรส ช่่วยให้ล้ดการใช้เ้กลือืในผลิติภัณัฑ์แ์ปรรููปเนื้้�อสัตัว์์ 

เนื่่�องจากเกลืือเป็็นส่่วนประกอบสำคััญในการเสริมสร้าง

รสและความเค็็มของผลิิตภััณฑ์์ [1,2] มีีงานวิิจััยศึึกษา

การใช้้เห็็ดทดแทนเกลืือบางส่่วนเพื่่�อลดปริิมาณการใช้้

เกลืือในผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากเนื้้�อสััตว์์ พบว่่า สามารถ

ใช้้ปริิมาณเห็็ดกระดุุมทดแทนได้้ในช่่วงระหว่่างร้้อยละ 

50-80 ในผลิติภัณัฑ์ป์ระเภทเนื้้�อย่่างและทาโก้เ้นื้้�อ โดยยังั

คงทำให้้ผลิติภัณัฑ์ม์ีีรสชาติิและเนื้้�อสัมัผััสที่่�ดี ี[11,12,13]

	 จากประโยชน์ข้์้างต้้นของเห็็ดและจากยุุทธศาสตร์์ 

ลดการบริิโภคเกลืือเพื่่�อสุุขภาพท่ี่�ดีี โดยกระทรวง

สาธารณสุุข ผู้้�วิิจััยจึึงมีีความสนใจในการลดปริิมาณ

เกลืือในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ด้วยการใช้้เห็็ดทดแทนเกลืือ

บางส่่วนในผลิิตภััณฑ์์ ทำให้้นอกจากช่่วยลดปริิมาณ

เกลืือที่่�บริิโภคต่่อวัันแล้้ว ยัังเป็็นการเพิ่่�มคุุณค่่าทาง

โภชนาการให้้กัับผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ได้้ด้้วย ดัังนั้้�นงาน

วิิจััยนี้้�จึึงมีีวัตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาผลของปริมาณผงเห็็ด

ต่่อคุุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีีและทางประสาทสัมัผััส

ในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ที่่�มีีการลดปริิมาณเกลืือ

2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ
2.1	วั ัตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการทดลอง 

	 เนื้้�ออกไก่่ หนัังไก่่ กระเทีียม หอมหััวใหญ่่ จาก

บริิษััทสยามแม็็คโคร จำกััด (มหาชน) โซเดีียมไตรโพลีี

ฟอสเฟต จากร้้านเคมีีภััณฑ์์ เกลืือตราปรุุงทิิพย์์ พริิก

ไทยขาวตราไร่่ทิิพย์์ น้้ำมัันปาล์์มตราหยก น้้ำมัันดอก

ทานตะวัันตราหยก ไข่่ไก่่เบอร์์ 2 ตรา aro ผงปรุุงรส

ไก่่ตรารสดีี แป้้งสาลีีเอนกประสงค์์ตราดาวฟ้้า แป้้งมััน

สำปะหลังตรา aro และเห็็ดสดจำนวน 5 ชนิิด ได้้แก่่ 

เห็็ดนางฟ้้า (Sajor-caju mushroom; SCM), เห็็ดฟาง 

(Straw mushroom; SM), เห็็ดนางฟ้้าภููฐาน (Phoenix 

mushroom; PM) และเห็็ดหอม (Shiitake mushroom; 

SHM) จากตลาดไท จัังหวััดปทุุมธานีี

2.2	 การเตรีียมตััวอย่่างผงเห็็ดและการวิิเคราะห์์

คุุณภาพผงเห็็ดที่่�ได้้

	 เตรีียมผงเห็ด็โดยนำเห็ด็สดไปล้างแล้ว้บีีบน้้ำออก 

จากนั้้�นฉีีกเห็็ดเป็็นเส้้นขนาดเท่่าๆกััน แล้้วนำไปอบแห้้ง

ด้้วยตู้้�อบลมร้้อนแบบถาด (รุ่่�น CD-1, ยี่่�ห้้อ PML tray 

dryer, ประเทศไทย) ที่่�อุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียส 18 

ชั่่�วโมง เมื่่�อครบเวลานำเห็็ดแห้้งที่่�ได้้ไปปั่่�นด้้วยเครื่่�องปั่่�น

เอนกประสงค์์ (รุ่่�น EM-14, ยี่่�ห้้อ SHARP, ประเทศไทย) 

แล้้วร่่อนด้วยตะแกรงขนาด 60 เมช และบรรจุุผงท่ี่�ได้้

ลงในซองอลููมิเนีียมฟอยล์ปิิดสนิท เก็็บรัักษาท่ี่�อุุณภููมิ

ห้้อง จากนั้้�นนำไปวิิเคราะห์์ค่่าองค์์ประกอบทางเคมีี

โดยประมาณ (proximate analysis)  ได้้แก่่ ปริิมาณ

ความชื้้�น เถ้้า โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต ใยอาหาร 

[14] และปริิมาณเกลืือ (NaCl) (Mohr’s method) โดย

ประมาณของเห็็ดทั้้�ง 5 ชนิิด 
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2.3 การศึึกษาผลของปริิมาณผงเห็็ดในผลิิตภััณฑ์์ 

นัักเก็็ตไก่่

	สูู ตรนักเก็็ตไก่่มีีการพัฒนาโดยดัดแปลงสููตรจาก 

El-Anany et al. (2020) [15] ซึ่่�งสููตรประกอบด้้วยเนื้้�อ

อกไก่่ร้้อยละ 70 หนัังไก่่ร้้อยละ 20 น้้ำแข็็งเกล็็ดร้้อยละ 

5 เกลืือร้้อยละ 1.5 กระเทีียมสดร้อยละ 0.5 หอมหััวใหญ่่ 

ร้อ้ยละ 2.5 ผงพริิกไทยขาวร้อยละ 0.3 และโซเดีียมไตรโพลีี 

ฟอสเฟตร้้อยละ 0.2 โดยปัจจััยที่�ใช้้ศึึกษาคืืออััตราส่่วน

ระหว่่างปริมาณเกลืือและผงเห็็ดหอม 5 ระดัับ ได้้แก่่ 

การทดแทนปริมาณผงเห็็ดหอมร้้อยละ 0 (control), 

25 (SHM 25), 50 (SHM 50), 75 (SHM 75) และ 

100 (SHM 100) ของปริิมาณเกลืือที่่�ใช้้ในสููตร (ร้้อยละ 

1.5) ขั้้�นตอนการทำเริ่่�มจากบดไก่่และหนัังไก่่ 10 วิินาทีี 

จากนั้้�นเติิมส่่วนผสมที่่�เหลืือและบดส่่วนผสมให้้เข้้ากััน

ด้้วยเครื่่�องบดเป็็นเวลา 60 วิินาทีี จากนั้้�นขึ้้�นรููปนักเก็็ต 

ด้้วยมืือให้้มีีขนาดเท่่ากััน (20 กรััม) ชุุบแป้้งสาลีีผสมน้้ำ

ในอัตัราส่่วน 1:2 และชุุบเกล็ด็ขนมปััง และนำไปทอดใน

น้้ำมัันปาล์์มที่่�อุุณหภููมิิ 150±5 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 

6 นาทีี จากนั้้�นนำนัักเก็็ตไก่่ลดโซเดีียมไปวิิเคราะห์์ค่่า

คุุณภาพทางกายภาพและประเมิินลักษณะทางประสาท

สััมผััสของดัังนี้้� 

	 2.3.1 การวิิเคราะห์์คุุณลัักษณะทางกายภาพ 

ได้้แก่่ ค่่าสีี (L* a* b*) โดยใช้้เครื่่�อง colorimeter (ยี่่�ห้้อ 

Hunter Lab, รุ่่�น CX2687, ประเทศสหรััฐอเมริิกา) 

และบัันทึึกค่่าสีี L* (ค่่าความสว่่าง), a* (“+” หมายถึึง 

วััตถุุมีีสีีแดง, “-” หมายถึึง วััตถุุมีีสีีเขีียว) และ b* (“+” 

หมายถึึง วััตถุุมีีสีีเหลืือง, “–” หมายถึึง วััตถุุมีีสีีน้้ำเงิิน) 

เตรีียมตัวัอย่่างโดยนำนักัเก็ต็ไก่่มาทำการตัดัเป็น็ชิ้้�นขนาด 

2x2x1 เซนติเิมตร แล้ว้ทำการวัดัค่่าสีี 3 จุุดที่่�แตกต่่างกันั

บนพื้้�นผิิวของนัักเก็็ตทั้้�งสีีผิวเปลืือกด้้านนอกและเนื้้�อสีี

ด้้านใน จํํานวน 3 ซ้้ำ และค่่าเค้้าโครงลัักษณะเนื้้�อสััมผััส

ด้้วยวิิธีี texture profile analysis (TPA) ดััดแปลงจาก 

Barros et al. (2015) [16] โดยใช้้หััววััดทรงกระบอก

ขนาด 50 มิิลิิลิิเมตร (P/50) กำหนดให้้หััววัดกดลงบน

ตัวัอย่่างด้้วยความเร็ว็ก่่อนกด (pre-test speed) เท่่ากัับ 

1 มิิลลิิเมตร/วิินาทีี ความเร็็วขณะกด (test speed) 

เท่่ากัับ 2.5 มิิลลิิเมตร/วิินาทีี เป็็นระยะร้้อยละ 50 ของ

ตััวอย่่าง และความเร็็วที่่�หััววััดเคลื่่�อนที่่�กลัับ (post-test 

speed) เท่่ากัับ 10.0 มิิลลิิเมตร/วิินาทีี ทำการบัันทึึก

ค่่า ได้้แก่่ ค่่าความแข็็ง (hardness) ค่่าความยืืดหยุ่่�น 

(springiness) ค่่าการยึดเกาะ (cohesiveness) ค่่าความ

เหนีียว (adhesiveness) และค่่าแรงที่่�ใช้้ในการเคี้้�ยว 

(chewiness) 

	 2.3.2 การประเมินิลักัษณะทางประสาทสััมผัสั

ของผลิติภัณัฑ์ด้์้วยวิธิีีการให้้คะแนนความชอบ (9-point 

hedonic scale) กำหนดให้้คะแนน 1 คืือไม่่ชอบมาก

ที่่�สุุด คะแนน 9 คืือชอบมากที่่�สุุด และระดัับความพอดีี

ของความเค็็ม (Just about right; JAR scale) 5 ระดัับ 

คืือ มากเกิินไปมาก, มากเกิินไป, พอดีี, น้้อยเกิินไป และ

น้้อยเกิินไปมากกัับผู้้�บริิโภคทั่่�วไปที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน 

จำนวน 30 คน ในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ สีี

เปลือกด้้านนอก สีีเปลือกด้้านใน กลิ่่�นรสโดยรวม รสเค็็ม 

เนื้้�อสััมผััสโดยรวมและความชอบโดยรวม

2.4 การศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีของผลิิตภััณฑ์์ 

นัักเก็็ตไก่่ลดเกลืือที่่�พััฒนาได้้

	น ำนัักเก็็ตไก่่ลดเกลืือด้้วยเห็็ดผงเห็็ดหอมสููตรที่่�

เหมาะสม ซึ่่�งคััดเลืือกจากผลการทดลองในข้้อ 2.3 และ

สููตรควบคุุม มาวิิเคราะห์์ค่่าองค์์ประกอบทางเคมีีโดย

ประมาณ (proximate analysis) ได้้แก่่ ปริมิาณความชื้้�น 

เถ้้า โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต ใยอาหาร [14] และ

ปริิมาณเกลืือโซเดีียมคลอไรด์์ทั้้�งหมด (NaCl) (Mohr’s 

method) 

2.5 การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์ข้้อมููลทาง

สถิิติิ

	ว างแผนการทดลองแบบ Completely 

 randomized design (CRD) สำหรัับการวิิเคราะห์์

คุุณภาพทางเคมีีและกายภาพ วางแผนการทดลองแบบ 

Randomized completely block design (RCBD) 

สำหรัับการประเมิินคุุณภาพประสาทสััมผััส นํําข้้อมููลที่่�

ได้้มาวิิเคราะห์์หาความแปรปรวน (analysis of varia-
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ance, ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่า

เฉลี่่�ยระหว่่างสิ่่�งทดลองด้้วยวิิธีี Duncan’s multiple 

range test (DMRT) และ Paired sample t-test ที่่�

ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้อยละ 95 (p≤0.05) โดยใช้โ้ปรแกรม

สำเร็็จรููปทางสถิิติิ 

3. ผลการวิิจััยและวิิจารณ์์ผล
3.1 ผลของการศึึกษาค่่าทางเคมีีของเห็็ดชนิิดต่่างๆ

	 จากผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีและ

ปริิมาณเกลืือของผงเห็็ดทั้้�ง 4 ชนิิด (Table 1) พบว่่า

เห็็ดทั้้�ง 4 ชนิิด มีีองค์์ประกอบทางเคมีีแตกต่่างกัันอย่่าง

มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) และยัังเป็็นแหล่่งที่่�ดีีของ

โปรตีีนและใยอาหารเมื่่�อเทีียบกัับผัักใบเขีียวชนิิดอื่่�นๆ 

เช่่น ผัักโขม ผัักกาดหอม ผัักแพว มะรุุม เป็็นต้้น [17,18] 

โดยเห็็ดฟางมีีปริิมาณความชื้้�นมากท่ี่�สุุด (ร้้อยละ 7.40) 

รองลงมาคืือ เห็็ดนางฟ้้าภููฐาน เห็็ดหอม และเห็็ดนางฟ้้า

ตามลำดับั และเห็ด็ฟางมีีปริมิาณโปรตีีนสููงท่ี่�สุุด (ร้อ้ยละ 

35.73) รองลงมาคืือเห็็ดนางฟ้้าภููฐาน เห็็ดหอม และ

เห็็ดนางฟ้้าตามลำดัับ สำหรับปริมาณไขมัน พบว่่าเห็็ด

หอมมีีปริมาณไขมัันสููงท่ี่�สุุด (ร้้อยละ 1.67) รองลงมา

คืือเห็็ดนางฟ้้า เห็็ดฟางและเห็็ดนางฟ้้าภููฐาน สำหรัับ

ปริมาณใยอาหาร พบว่่าเห็็ดฟางมีีปริิมาณใยอาหารสููง

ที่่�สุุด (ร้้อยละ 14.78) รองลงมา คืือ เห็็ดนางฟ้้า เห็็ด

นางฟ้้าภููฐานและเห็็ดหอมตามลำดัับ ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ

งานวิิจััยของ Ahlawat et al. (2016) [19], Srikram  

et al. (2016) [20], Tepsongkroh et al. (2019) [21] 

ที่่�พบว่่าเห็็ดฟางมีีปริมาณโปรตีีนสุุดอยู่่�ในช่่วงคืือร้้อยละ 

28.72-38.10 และมีีปริมิาณใยอาหารสููงอยู่่�ในช่่วงร้อ้ยละ 

12.69-15.32 เช่่นเดีียวกัับเห็็ดหอมที่่�มีีปริิมาณไขมัันสููง

อยู่่�ในช่่วงคืือร้อ้ยละ 1.22-2.08 เมื่่�อพิจิารณาปริมิาณเถ้า้ 

พบว่่าเห็็ดนางฟ้้าภููฐานมีีปริิมาณเถ้้ามากที่่�สุุด (ร้้อยละ 

13.65) รองลงมาคืือ เห็็ดฟาง เห็็ดหอมและเห็็ดนางฟ้้า

มีีปริิมาณร้้อยละ 10.67, 6.98 และ 5.99 ตามลำดัับ ใน

ด้้านปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต พบว่่าเห็็ดนางฟ้้ามีีปริิมาณ

มากที่่�สุุดคืือร้้อยละ  52.74 รองลงมาคืือ เห็็ดหอม เห็็ด

นางฟ้้าภููฐาน และฟางมีีปริิมาณร้้อยละ 49.92, 41.43 

และ 30.54 ตามลำดัับ เมื่่�อพิิจารณาปริมาณเกลืือ พบว่่า 

เห็็ดหอมมีีปริิมาณเกลืือมากที่่�สุุดที่่�ร้้อยละ 1.63 รองลง

มาคืือ เห็็ดนางฟ้้า เห็็ดฟางและเห็็ดภููฐานมีีปริิมาณร้้อย

ละ 1.49 1.03 และ 0.66 ตามลำดัับ โดยปริิมาณเกลืือ

ที่่�พบมากในเห็็ดหอมอาจมาจากการที่�เห็ด็หอมมีีปริมาณ

กลููตาเมตหรืือเกลืือของกรดกลููตามิิก เช่่น โมโนโซเดีีย

มกลููตาเมตรวมอยู่่�ด้้วย ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ 

Gençcelep et al. (2019) [22] และ Mallikarjuna  

et al. (2013) [23] ที่่�พบว่่าเห็็ดหอมมีีปริมาณเกลืือ

โซเดีียมมากท่ี่�สุุด  ทั้้�งนี้้�ความแตกต่่างของปริมาณสาร

อาหารที่่�พบในเห็็ดแต่่ละชนิิดมีีความแตกต่่างอาจ

เนื่่�องจากสายพัันธุ์์� ปริิมาณสารอาหารที่่�เห็็ดได้้รัับในการ

เจริิญเติิบโต และสภาพภููมิศาสตร์์พื้้�นที่� เป็็นต้น [24] 

ดัังนั้้�นในการศึกษาขั้้�นต่่อไปผู้้�วิิจััยสนใจนำเห็็ดหอมซึ่่�งมีี

ปริิมาณเกลืือโซเดีียมสููงที่่�สุุดและมีีปริิมาณโปรตีีนและ

เส้้นใยอาหารที่�ดีีไปเป็็นส่่วนผสมในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ 

เพื่่�อเป็น็การศึกษาการใช้ผ้งเห็็ดหอมทดแทนปริมาณเกลือื

ในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ต่่อไป 



55

ปีที่ 30 ฉบับที่ 6 พฤศจิกายน-ธันวาคม 2565	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

3.2	 ผลของการศึกึษาปริมิาณผงเห็ด็หอมในผลิติภัณัฑ์์

นัักเก็็ตไก่่ลดเกลืือ

	ค่่ าสีีและค่่าเค้้าโครงลัักษณะเนื้้�อสััมผััสเป็็น

คุุณสมบััติิทางกายภาพหลักท่ี่�มีีผลต่่อการยอมรัับของ 

ผู้้�บริโิภคในผลิิตภัณัฑ์นั์ักเก็็ตไก่่ จากการพิจารณาลัักษณะ

ทางกายภาพทั้้�งภายนอกและภายในของนัักเก็็ตไก่่ทั้้�ง 

5 สููตร พบว่่ามีีลัักษณะภายนอกไม่่แตกต่่างกัันมาก แต่่

เมื่่�อพิิจารณาเนื้้�อภายใน พบว่่าเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ด

หอมทำให้้นัักเก็็ตไก่่มีีลัักษณะความแน่่นของเนื้้�อที่่�ค่่อน

ข้้างลดลงและมีีลักษณะเนื้้�อท่ี่�หยาบไม่่เกาะกัันมากขึ้้�น 

(Figure 1) และจาก Table 2 แสดงค่่าสีีของนัักเก็็ตไก่่

ทั้้�ง 5 สููตร พบว่่าสีีเปลือกด้้านนอกของนัักเก็็ตไก่่มีีค่่า

ความสว่่าง (L*) น้้อยลงตามปริิมาณผงเห็็ดหอมที่่�เพิ่่�ม

ขึ้้�น แต่่มีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) เพิ่่�มขึ้้�นตามปริิมาณผง

เห็็ดหอมที่่�เพิ่่�มขึ้้�น และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) มีีค่่า

ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) และ

เมื่่�อพิิจารณาค่่าสีีเนื้้�อด้้านใน พบว่่านัักเก็็ตไก่่ทั้้�ง 5 สููตร 

มีีค่่าความสว่่างน้้อยลงตามปริมาณผงเห็็ดหอมท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�น 

โดย SHM 25 มีีค่่าไม่่แตกต่่างกัับสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััย

สำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากผงเห็็ดหอมมีีสีี

น้้ำตาลเข้้ม ดัังนั้้�นเมื่่�อเพิ่่�มปริมาณผงเห็็ดหอมจึึงส่่งผล

ให้้สีีเนื้้�อด้้านในนัักเก็็ตไก่่มีีสีีเข้้มขึ้้�น อีีกทั้้�งการให้้ความ

ร้้อนอาจทำให้้ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่มีีสีีเข้้มขึ้้�นจากการ

เกิิดปฏิกิิริิยาเมลลาร์์ด ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ 

Kristanti et al. (2021) [25] และ Akesowan et al. 

(2021) [5] ที่่�พบว่่าการเพิ่่�มปริมาณผงเห็็ดทำให้้ค่่าความ

สว่่างในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ลดลง สำหรัับค่่าความเป็็นสีี

แดง พบว่่า SHM 25 และ SHM 50 มีีค่่าไม่่แตกต่่างกัับ

สููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) และค่่า

ความเป็็นสีีเหลืืองของทุุกสููตรมีีค่่าไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีี

นััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)  

Table 1	 Proximate composition and salt content (NaCl) of four different mushrooms.

 

  

Table 1 Proximate composition and salt content (NaCl) of four different mushrooms. 

Mushrooms 
Proximate composition (% dry weight) and salt content (%) 

Moisture Fat 1Protein Ash Fiber 2Carbohydrates NaCl 

Sajor-caju  6.90b±0.24 1.26b±0.02 20.15c±0.25 5.99d±0.07 12.95b±0.49 52.74a±0.31 1.49b±0.06 

Straw  7.40a±0.08 0.89c±0.07 35.73a±0.86 10.67b±0.04 14.78a±0.60 30.54d±0.44 1.03c±0.03 

Phoenix  7.12b±0.07 0.75d±0.03 24.96b±0.40 13.65a±0.05 12.09b±0.48 41.43c±0.77 0.66d±0.03 

Shiitake  7.10b±0.08 1.67a±0.07 24.11b±0.16 6.98c±0.04 10.22c±0.34 49.92b±0.47 1.63a±0.01 

Values expressed as mean ± standard deviation. 

Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different 

(p≤0.05). 
1Calculated using the conversion factor of N x 4.38. 
2Calculated by differences. 

 

3.2 ผลของการศึกษาปริมาณผงเห็ดหอมในผลิตภัณฑนักเก็ตไกลดเกลือ 

คาสีและคาเคาโครงลักษณะเนื้อสัมผัสเปนคุณสมบัติทางกายภาพหลักท่ีมีผลตอการยอมรับของผูบริโภคใน

ผลิตภัณฑนักเก็ตไก จากการพิจารณาลักษณะทางกายภาพทั้งภายนอกและภายในของนักเก็ตไกทั้ง 5 สูตร 

พบวามีลักษณะภายนอกไมแตกตางกันมาก แตเมื่อพิจารณาเนื้อภายใน พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอมทำ

ใหนักเก็ตไกมีลักษณะความแนนของเนื้อท่ีคอนขางลดลงและมีลักษณะเนื้อท่ีหยาบไมเกาะกันมากขึ้น (Figure 

1) และจาก Table 2 แสดงคาสีของนักเก็ตไกทั้ง 5 สูตร พบวาสีเปลือกดานนอกของนักเก็ตไกมีคาความสวาง 

(L*) นอยลงตามปริมาณผงเห็ดหอมที่เพิ่มขึ้น แตมีคาความเปนสีแดง (a*) เพิ่มขึ้นตามปริมาณผงเห็ดหอมท่ี

เพ่ิมขึ้น และคาความเปนสีเหลือง (b*) มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  และเม่ือ

พิจารณาคาสีเนื้อดานใน พบวานักเก็ตไกทั้ง 5 สูตร มีคาความสวางนอยลงตามปริมาณผงเห็ดหอมที่เพิ่มข้ึน 

โดย SHM 25 มีคาไมแตกตางกับสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ท้ังนี้เนื่องจากผงเห็ดหอมมีสี

น้ำตาลเขม ดังนั้นเมื่อเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอมจึงสงผลใหสีเนื้อดานในนักเก็ตไกมีสีเขมขึ้น อีกทั้งการใหความ

รอนอาจทำใหผลิตภัณฑนักเก็ตไกมีสีเขมขึ้นจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ 

Kristanti et al. (2021) [25] และ Akesowan et al. (2021) [5] ที่พบวาการเพิ่มปริมาณผงเห็ดทำใหคา

ความสวางในผลิตภัณฑนักเก็ตไกลดลง สำหรับคาความเปนสีแดง พบวา SHM 25 และ SHM 50 มีคาไม

แตกตางกับสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และคาความเปนสีเหลืองของทุกสูตรมีคาไม

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)     

 

 

 

 

Values expressed as mean ± standard deviation.
Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different (p≤0.05).
1Calculated using the conversion factor of N x 4.38.
2Calculated by differences.
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	 เมื่่�อพิิจารณาค่่าเค้้าโครงลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของ

นัักเก็็ตไก่่ที่�มีีการทดแทนเกลืือบางส่่วนด้วยผงเห็็ดหอม 

(Table 3) พบว่่าเมื่่�อมีีการเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอมที่่�

ระดับัร้อ้ยละ 25 (SHM 25) ทำให้น้ักัเก็ต็ไก่่มีีค่่าความแข็ง็ 

(hardness) ลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

เมื่่�อเทีียบกัับสููตรควบคุุม แต่่ไม่่แตกต่่างกัับอย่่างมีีนััย

สำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) กัับ SHM 50, SHM 75 และ 

SHM 100 ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากเมื่่�อปริิมาณเกลืือลดลงจากการ

แทนที่่�ด้ว้ยผงเห็ด็หอม จึงึเป็น็การลดความเข้ม้ข้น้ของไม

โอไฟบริิลลาร์์โปรตีีน (myofibrillar proteins) เกิิดการ

จัับน้้ำของไมโอซิินระหว่่างอนุุภาคของเนื้้�อสััตว์์ลดลง 

[3] ทำให้้ความคงตััวของอิิมััลชั่่�นลดลง จึึงผลให้้นัักเก็็ต

ไก่่มีีค่่าความแข็็งลดลง อีีกทั้้�งปริมาณเกลืือที่่�ลดลงอยู่่�ใน

ระดัับที่่�ไม่่มีีผลต่่อการที่่�จะเกิิดเจลโปรตีีนที่่�ดีี สำหรัับค่่า

ความยืืดหยุ่่�น (springiness) และค่่าการทนต่่อการเคี้้�ยว 

(chewiness) ของนัักเก็็ตไก่่ทั้้�ง 5 สููตร พบว่่าไม่่มีีความ

แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) แต่่มีีค่่า

ความสามารถในการเกาะรวมกััน (cohesiveness) ลด

ลงเมื่่�อปริิมาณผงเห็็ดเพิ่่�มขึ้้�น ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากปริิมาณใย

อาหารจากเห็็ดหอมท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�น อาจเป็็นรบกวนการจับ

กัันของโครงสร้างเมทริิกซ์์ระหว่่างโปรตีีน-โปรตีีนหรือ

โปรตีีน-เจลที่่�เกิิดขึ้้�น [26]

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Reduced-sodium chicken nuggets with various levels of shiitake mushroom powder. 

 

Table 2 Color ( L*  a*  b* )  of reduced- sodium chicken nuggets with various levels of shiitake 

mushroom powder. 

Formulas 
Outside color Inside color 

L* a* b* NS L* a* b* NS 

Control 51.57a±1.93 4.54d±0.74 26.56±1.21 61.74a±2.87 1.09c±0.53 16.56±1.21 

SHM 25 48.18b±1.68 5.87c±1.20 26.29±1.60 60.61a±2.13 1.26bc±0.34 16.26±0.70 

SHM 50 46.80b±2.59 6.23bc±1.25 25.96±1.21 57.68b±3.37 1.45abc±0.63 25.96±1.21 

SHM 75 43.81c±3.64 7.41ab±1.80 26.32±1.64 56.40b±2.71 1.80ab±1.19 17.06±2.84 

SHM 100 43.69c±3.06 7.93a±1.60 26.59±1.69 55.17b±2.31 1.96a±0.53 16.91±1.33 

Values expressed as mean ± standard deviation. 

Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different 

(p≤0.05). 

NS=not significant difference. 

 

เมื่อพิจารณาคาเคาโครงลักษณะเนื้อสัมผัสของนักเก็ตไกที่มีการทดแทนเกลือบางสวนดวยผง

เห็ดหอม (Table 3) พบวาเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณผงเห็ดหอมท่ีระดับรอยละ 25 (SHM 25) ทำใหนักเก็ตไกมีคา

ความแข็ง (hardness) ลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม แตไมแตกตางกับ

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  กับ SHM 50, SHM 75 และ SHM 100 ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อปริมาณเกลือ

ลดลงจากการแทนที่ดวยผงเห็ดหอม จึงเปนการลดความเขมขนของไมโอไฟบริลลารโปรตีน (myofibrillar 

proteins) เกิดการจับน้ำของไมโอซินระหวางอนุภาคของเนื้อสัตวลดลง [3] ทำใหความคงตัวของอิมัลชั่นลดลง 

จึงผลใหนักเก็ตไกมีคาความแข็งลดลง อีกทั้งปริมาณเกลือที่ลดลงอยูในระดับที่ไมมีผลตอการที่จะเกิดเจล

โปรตีนที่ดี สำหรับคาความยืดหยุน (springiness) และคาการทนตอการเคี้ยว (chewiness) ของนักเก็ตไกท้ัง 

5 สูตร พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีคาความสามารถในการเกาะ
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Figure 1	 Reduced-sodium chicken nuggets with various levels of shiitake mushroom powder.

Table 2	 Color (L* a* b*) of reduced-sodium chicken nuggets with various levels of shiitake  

		  mushroom powder.
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ลดลงจากการแทนที่ดวยผงเห็ดหอม จึงเปนการลดความเขมขนของไมโอไฟบริลลารโปรตีน (myofibrillar 

proteins) เกิดการจับน้ำของไมโอซินระหวางอนุภาคของเนื้อสัตวลดลง [3] ทำใหความคงตัวของอิมัลชั่นลดลง 

จึงผลใหนักเก็ตไกมีคาความแข็งลดลง อีกทั้งปริมาณเกลือที่ลดลงอยูในระดับที่ไมมีผลตอการที่จะเกิดเจล

โปรตีนที่ดี สำหรับคาความยืดหยุน (springiness) และคาการทนตอการเคี้ยว (chewiness) ของนักเก็ตไกท้ัง 

5 สูตร พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีคาความสามารถในการเกาะ

Control SHM 25 

 

SHM 50 

 

SHM 75 

 

SHM 100 

 

Values expressed as mean ± standard deviation.
Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different (p≤0.05).
NS=not significant difference.
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ของนัักเก็็ตไก่่ทั้้�ง 5 สููตร (Table 4) พบว่่าการเพิ่่�มปริมาณ

ผงเห็็ดหอมมีีผลต่่อคะแนนความชอบของนัักเก็็ตไก่่ทั้้�ง 5 

สููตร เมื่่�อพิจิารณาคะแนนความชอบของผู้้�บริโิภคในด้า้น

ลัักษณะปรากฎ พบว่่าเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอม SHM 

75 และ SHM 100 ทำให้้มีีคะแนนความชอบลดลงแตก

ต่่างกัับสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

แต่่ SHM 25 และ SHM 50 ไม่่แตกต่่างกัับสููตรควบคุุม

อย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิติิ (p>0.05) สำหรัับคะแนน

ความชอบด้้านสีีเปลืือกด้้านนอกและด้้านเนื้้�อด้้านใน 

พบว่่า SHM 25, SHM 50 และ SHM 75 ไม่่แตกต่่าง

กัับสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) และ 

SHM 100 มีีคะแนนความชอบน้้อยที่่�สุุด ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจาก

การเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอมทำให้้สีีของนัักเก็็ตเข้้มขึ้้�น 

ซึ่่�งสอดคล้้องกัับผลค่่าความสว่่างของผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ลดลง 

 (Table 2) จึึงส่่งผลให้้คะแนนความชอบด้้านลัักษณะ

ปรากฏ สีีเปลือืกด้า้นนอกและสีีเนื้้�อด้า้นในลดลง สำหรับั

คะแนนความชอบด้า้นกลิ่่�นรสโดยรวม พบว่่ามีีคะแนนลด

ลงเมื่่�อปริมิาณผงเห็็ดหอมเพิ่่�มขึ้้�น แต่่ SHM 25 ไม่่แตกต่่าง 

กัับสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) 

สำหรัับคะแนนความชอบด้้านรสเค็็ม เนื้้�อสััมผััสโดย

รวมและความชอบโดยรวม พบว่่ามีีคะแนนความชอบ

ลดลงเมื่่�อปริิมาณผงเห็็ดหอมเพิ่่�มขึ้้�น แต่่ SHM 25 และ 

SHM 50 ไม่่แตกต่่างกัับสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิ (p>0.05) โดยมีีคะแนนความชอบอยู่่�ในระดัับ

ชอบปานกลาง และ SHM 100 มีีคะแนนความชอบน้้อย

ที่่�สุุด เนื่่�องจากการเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอมเป็็นการลด

ปริิมาณเกลืือลงในสููตรแต่่ยังคงอยู่่�ในระดัับที่่�ทำให้้เกิิด

เจลมีีลัักษณะโครงสร้้างไม่่แข็็งแรงและยัังทำให้้มีีอิิมััลชััน

มีีความคงตััวน้้อยลง จึึงเป็็นการเพิ่่�มการสููญเสีียและการ

หดตััวของนัักเก็็ตไก่่ในระหว่่างการปรุุงอาหารได้้ [5] ส่่ง

ผลให้้นัักเก็็ตไก่่มีีค่่าความแข็็งและความเค็็มลดลง ซึ่่�ง

สอดคล้้องกับัผลค่่าความแข็ง็ที่่�ลดลงเมื่่�อมีีการเติมิเห็ด็ใน

ผลิิตภััณฑ์์ (Table 2) เมื่่�อพิิจารณาระดัับความพอดีีของ

ความเค็็ม (JAR scale) พบว่่า SHM 25 และ SHM 50 

มีีระดับัความพอดีีของความเค็ม็พอดีแีล้ว้ (JAR > ร้อ้ยละ 

70) แต่่สำหรับสููตรควบคุุมพบว่่า ต้้องมีีการลดปริมาณ

เกลืือลงและสำหรัับ SHM 75 และ SHM 100 ต้้องมีีการ

เพิ่่�มปริิมาณเกลืือ ดัังนั้้�นการลดปริิมาณเกลืือในนัักเก็็ต

ไก่่สามารถใช้้ผงเห็็ดหอมทดแทนได้้ที่่�ระดัับร้้อยละ 50 

(SHM 50) ของปริมาณเกลืือได้้ โดยยังคงทำให้้นัักเก็็ต

ไก่่มีีคะแนนความชอบด้า้นลักัษณะปรากฏ สีีเปลือกด้า้น

นอก สีีเนื้้�อด้้านใน รสเค็็ม เนื้้�อสััมผััสโดยรวม และความ

ชอบโดยรวมไม่่แตกต่่างมีีนัยสำคััญทางสถิติิ (p>0.05) 

กัับสููตรควบคุุม 

Table 3	 Texture properties of reduced-sodium chicken nuggets with various levels of shiitake  

		  mushroom powder.

 

  

รวมกัน (cohesiveness) ลดลงเมื่อปริมาณผงเห็ดเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื ่องจากปริมาณใยอาหารจากเห็ดหอมท่ี

เพ่ิมข้ึน อาจเปนรบกวนการจบักันของโครงสรางเมทริกซระหวางโปรตีน-โปรตีนหรือโปรตีน-เจลท่ีเกิดข้ึน [26] 

  

Table 3 Texture properties of reduced-sodium chicken nuggets with various levels of shiitake 

mushroom powder. 

Formulas Hardness (N) SpringinessNS Cohesiveness Chewiness (N) NS 

Control 31.82a±1.31 0.91±0.04   0.84a±0.02 22.60±1.14 

SHM 25 28.68b±1.02 0.88±0.03 0.82b±0.01 21.94±1.53 

SHM 50 27.15b±3.57 0.86±0.08 0.83ab±0.02 22.50±2.47 

SHM 75 28.93b±0.99 0.86±0.04 0.81bc±0.02 22.14±1.44 

SHM 100 28.63b±2.67 0.90±0.04 0.80c±0.02 22.16±2.78 

Values expressed as mean ± standard deviation. 

Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different 

(p≤0.05). 

NS=not significant difference. 

 

จากผลการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตไกทั้ง 5 สูตร (Table 4)  พบวาการเพ่ิม

ปริมาณผงเห็ดหอมมีผลตอคะแนนความชอบของนักเก็ตไกทั ้ง 5 สูตร เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบของ

ผูบริโภคในดานลักษณะปรากฎ พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอม SHM 75 และ SHM 100 ทำใหมีคะแนน

ความชอบลดลงแตกตางกับสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต SHM 25 และ SHM 50 ไม

แตกตางกับสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) สำหรับคะแนนความชอบดานสีเปลือกดานนอก

และดานเนื้อดานใน พบวา SHM 25, SHM 50 และ SHM 75 ไมแตกตางกับสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) และ SHM 100 มีคะแนนความชอบนอยท่ีสุด ท้ังนี้เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณผงเห็ดหอมทำใหสี

ของนักเก็ตเขมขึ้น ซึ่งสอดคลองกับผลคาความสวางของผลิตภัณฑที่ลดลง (Table 2) จึงสงผลใหคะแนน

ความชอบดานลักษณะปรากฏ สีเปลือกดานนอกและสีเนื้อดานในลดลง สำหรับคะแนนความชอบดานกลิ่นรส

โดยรวม พบวามีคะแนนลดลงเมื่อปริมาณผงเห็ดหอมเพิ่มขึ้น แต SHM 25 ไมแตกตางกับสูตรควบคุมอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) สำหรับคะแนนความชอบดานรสเค็ม เนื้อสัมผัสโดยรวมและความชอบโดยรวม 

พบวามีคะแนนความชอบลดลงเม่ือปริมาณผงเห็ดหอมเพ่ิมข้ึน แต SHM 25 และ SHM 50 ไมแตกตางกับสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง และ SHM 100 

มีคะแนนความชอบนอยที่สุด เนื่องจากการเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอมเปนการลดปริมาณเกลือลงในสูตรแตยังคง

อยูในระดับท่ีทำใหเกิดเจลมีลักษณะโครงสรางไมแข็งแรงและยังทำใหมีอิมัลชันมีความคงตัวนอยลง จึงเปนการ

เพิ่มการสูญเสียและการหดตัวของนักเก็ตไกในระหวางการปรุงอาหารได [5] สงผลใหนักเก็ตไกมีคาความแข็ง

และความเค็มลดลง ซึ่งสอดคลองกับผลคาความแข็งที่ลดลงเมื่อมีการเติมเห็ดในผลิตภัณฑ (Table 2) เม่ือ

Values expressed as mean ± standard deviation.
Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different (p≤0.05).
NS=not significant difference.



58

Thai Science and Technology Journal	 Vol. 30 No. 6 November-December 2022

3.4	 ผลของการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีของ

ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ที่่�พััฒนาได้้

	 จากผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีและ

ปริิมาณเกลืือของนัักเก็็ตไก่่สููตรควบคุุมและนัักเก็็ตไก่่

ลดเกลืือด้้วยผงเห็็ดหอมท่ี่�ระดัับร้้อยละ 50 (SHM 50)  

(Table 5) พบว่่า SHM 50 มีีปริิมาณความชื้้�นน้้อยกว่่า

สููตรควบคุุมอย่่างมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) เนื่่�องจาก

การลดปริมาณเกลืือจากการแทนที่�ด้้วยผงเห็็ดหอม 

เป็็นการลดความเข้้มข้้นของโปรตีีนที่่�สกััดออกมา ทำให้้

เมทริิกซ์์เจลโปรตีีน-โปรตีีนลดลง จึึงเป็็นการลดความ

สามารถในการกักเก็็บน้้ำ ส่่งผลให้้มีีน้้ำระเหยออกจาก

นัักเก็็ตไก่่ในระหว่่างการทอด ทำให้้สููญเสีียความชื้้�นของ

นักัเก็็ตไก่่ในระหว่่างการปรุุงอาหารได้้ [27] เมื่่�อพิิจารณา

ปริิมาณไขมัันพบว่่าการเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอม ทำให้้ 

นักัเก็็ตไก่่มีีปริมาณไขมันัเพิ่่�มขึ้้�น (ร้้อยละ 14.36) แตกต่่าง

กับัสููตรควบคุุม (ร้้อยละ 13.52) อย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิติิ 

(p≤0.05) เนื่่�องจากปริมาณใยอาหารในเห็็ดหอมและใย

อาหารในเห็็ดหอมอาจมีีการดููดซับน้้ำมัันในระหว่่างการ

ทอด [28] และด้้านปริิมาณโปรตีีนและคาร์์โบไฮเดรต 

พบว่่า ไม่่แตกต่่างกัับสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิติิ (p>0.05) สำหรับปริมาณเถ้้าพบว่่าเมื่่�อเพิ่่�ม

ปริิมาณผงเห็็ดหอมทำให้้นัักเก็็ตไก่่มีีปริมาณเถ้้าลดลง 

แต่่มีีปริิมาณใยอาหารเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากมีีปริิมาณใย

อาหารที่�ได้จ้ากผงเห็็ดหอม และเมื่่�อพิจิารณาด้้านปริมาณ

เกลืือ พบว่่าเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณผงเห็็ดหอมทำให้้ผลิิตภััณฑ์์

นักัเก็ต็ไก่่มีีปริมิาณเกลือืลดลง ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากมีีปริมิาณผง

เห็็ดหอมทดแทนปริิมาณเกลืือในสููตรนัักเก็็ตไก่่

Table 4	 Sensory evaluation of reduced-sodium chicken nuggets with various levels of shiitake  

		  mushroom powder.

Values expressed as mean ± standard deviation. 
Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different (p≤0.05).

ความเค็มพอดีแล้ว (JAR > ร้อยละ 70) แต่สำหรับสูตรควบคุมพบว่า ต้องมีการลดปริมาณเกลือลงและสำหรับ 
SHM 75 และ SHM 100  ต้องมีการเพิ่มปริมาณเกลือ ดังน้ันการลดปริมาณเกลือในนักเก็ตไก่สามารถใช้ผง
เห็ดหอมทดแทนได้ทีร่ะดับร้อยละ 50 (SHM 50) ของปริมาณเกลือได้ โดยยังคงทำให้นักเก็ตไก่มีคะแนนความ
ชอบดา้นลักษณะปรากฏ สีเปลือกด้านนอก สีเน้ือดา้นใน รสเค็ม เน้ือสัมผัสโดยรวม และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรควบคุม 

Table 4 Sensory evaluation of reduced-sodium chicken nuggets with various levels of 
shiitake mushroom powder.

Formulas
Sensory attributes

Appearance Outside color Inside color Flavor Saltiness Texture Overall liking

Control 7.6ab±0.9 7.4ab±1.0 7.7a±1.1 7.6a±1.3 7.2a±1.5 7.7a±1.1 7.4a±1.1

SHM 25 7.7a±0.9 7.6ab±1.0 7.6a±1.0 7.9a±0.9 7.4a±1.4 7.6a±1.1 7.7a±1.1

SHM 50 7.6ab±1.0 7.7a±0.9 7.5a±1.2 7.1b±1.2 7.3a±1.2 7.3a±1.1 7.3a±1.0

SHM 75 7.5b±1.1 7.6ab±1.1 7.6a±1.0 6.4c±1.0 5.8b±1.6 6.6b±1.6 6.5b±1.3

SHM 100 7.3b±1.2 7.3b±1.2 7.1b±1.3 5.3d±1.4 4.4c±1.4 5.8c±1.8 5.2c±1.6

Values expressed as mean ± standard deviation. 
Means with different lowercase superscript letters in each column are significantly different 
(p≤0.05).

3.4 ผลของการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์นักเก็ตไก่ท่ีพัฒนาได้

จากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและปริมาณเกลือของนักเก็ตไก่สูตรควบคุมและนักเก็ตไก่ลด
เกลือดว้ยผงเห็ดหอมที่ระดับร้อยละ 50 (SHM 50)  (Table 5) พบว่า SHM 50 มีปริมาณความชื้นน้อยกวา่
สตูรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากการลดปริมาณเกลือจากการแทนที่ด้วยผงเห็ดหอม 
เป็นการลดความเข้มข้นของโปรตีนที่สกัดออกมา ทำให้เมทริกซ์เจลโปรตีน-โปรตีนลดลง จึงเป็นการลดความ
สามารถในการกักเก็บน้ำ ส่งผลให้มีน้ำระเหยออกจากนักเก็ตไกใ่นระหว่างการทอด ทำให้สูญเสียความชื้นของ
นักเก็ตไก่ในระหวา่งการปรุงอาหารได้ [27] เมื่อพจิารณาปริมาณไขมันพบวา่การเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอม ทำให้
นักเก็ตไก่มีปริมาณไขมันเพิ่มข้ึน (ร้อยละ 14.36) แตกต่างกับสูตรควบคุม (ร้อยละ 13.52) อยา่งมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากปริมาณใยอาหารในเห็ดหอมและใยอาหารในเห็ดหอมอาจมีการดดูซับน้ำมันใน
ระหว่างการทอด [28] และดา้นปริมาณโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตพบวา่ ไม่แตกต่างกับสูตรควบคุมอย่างมีนัย
สำคัญทางสถิติ (p>0.05) สำหรับปริมาณเถ้าพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอมทำให้นักเก็ตไก่มีปริมาณเถ้าลด
ลง แต่มีปริมาณใยอาหารเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจากมีปริมาณใยอาหารที่ได้จากผงเห็ดหอม และเมื่อพิจารณาดา้น
ปริมาณเกลือ พบวา่เมื่อเพิ่มปริมาณผงเห็ดหอมทำให้ผลิตภัณฑ์นักเก็ตไก่มีปริมาณเกลือลดลง ทั้งน้ีเน่ืองจากมี
ปริมาณผงเห็ดหอมทดแทนปริมาณเกลือในสูตรนักเก็ตไก่
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4. สรุุป
	 การศึึกษาชนิิดของเห็็ดและการใช้้ผงเห็็ดเพื่่�อ

ลดปริิมาณเกลืือในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตไก่่ พบว่่าเห็็ดหอม

มีีปริิมาณเกลืือมากที่่�สุุด และมีีคุุณค่่าทางโปรตีีนและใย

อาหารที่�ดี ีเมื่่�อนำมาทดแทนเกลืือในผลิิตภัณัฑ์นั์ักเก็็ตไก่่ 

พบว่่าทำให้น้ักัเก็ต็ไก่่มีีค่่าความสว่่าง ค่่าเค้้าโครงลัักษณะ

เนื้้�อสััมผััสด้้านความแข็็งและความสามารถในการเกาะ

รวมตััวกัันลดลง และนัักเก็็ตไก่่สููตรที่�เติิมผงเห็็ดหอม

ร้้อยละ 50 ของปริิมาณเกลืือ เป็็นสููตรที่่�มีีการเติิมผงเห็็ด

หอมมากที่่�สุุดที่่�ยังัคงลักัษณะทางประสาทสัมัผัสัทางด้า้น

ลัักษณะปรากฎ สีีเปลืือกด้้านนอก สีีเนื้้�อด้้านใน รสเค็็ม 

เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมอยู่่�ไม่่แตกต่่างกัับสููตร

ควบคุุม อีีกทั้้�งยัังทำให้้มีีปริิมาณใยอาหารมากกว่่า และ

มีีปริมิาณเกลือืน้อ้ยกว่่าสููตรควบคุุม ดังันั้้�นการเติมิผงเห็ด็

หอมทดแทนเกลืือจะทำให้้ได้้ผลิิตภัณัฑ์นั์ักเก็็ตไก่่อีีกหนึ่่�ง

ทางเลือืกที่่�ดีีต่่อสุุขภาพของผู้้�บริโิภค โดยได้ผ้ลิติภัณัฑ์น์ักั

เก็็ตไก่่ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�เพิ่่�มขึ้้�น มีีปริิมาณเกลืือ

น้้อยลง แต่่ยังคงมีีคะแนนความชอบด้้านรสเค็็มไม่่แตก

ต่่างจากสููตรควบคุุม 
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