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1.เพื&อพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารขบเคี :ยวจากผลิตภัณฑ์พลอยได้ของ

กระบวนการแปรรูปไก่
2.เพื&อเพิ&มมลูคา่ให้กบัผลิตภณัฑ์พลอยได้จากกระบวนการแปรรูปไก่

3.เพื&อศึกษาอัตราส่วนที&เหมาะสมของผงโปรตีนไก่ต่อคุณภาพของ

ผลิตภณัฑ์

บริษัทคาร์กิลล์มีทส์ ไทยแลนด์ จํากดั มีแนวคิดที8จะเพิ8มมลูคา่ให้แก่ผลติภณัฑ์พลอยได้จากกระบวนการผลติและแปรรูปเนื Iอไก่ โดยนําเศษเนื Iออกไก่ที8เหลือจาก

การตดัแตง่มาทําเป็นผงโปรตีนไก่ ดงันั Iนจงึทําการศกึษาและพฒันาผลติภณัฑ์คอร์นเฟลกส์เสริมผงโปรตีนไก่ (ตรา Chicken Flakes) โดยเสริมผงโปรตีนไก่ที8ระดบั F2-5%, 

F3-10%, F4-15% และ F5-20% จากนํ Iาหนกัโดยรวมและเปรียบเทียบกบัคอร์นเฟลกส์ที8ผลติจากเกลด็ข้าวโพด (F1-สตูรควบคมุ) จากการทดสอบคณุภาพทางประสาท

สมัผสัโดยวิธี 9 points-hedonic scale พบวา่ทั Iง 5 สตูรมีคะแนนลกัษณะปรากฎ, กลิ8น, รสชาติ และความชอบโดยรวมไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

แตมี่คะแนนความชอบของลกัษณะเนื Iอสมัผสัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05)  ซึ8งสตูรที8ผู้ทดสอบชอบลกัษณะเนื Iอสมัผสัมากที8สดุคือ สตูร F5-20% ดงันั Iน

ปริมาณที8เหมาะสมของผงโปรตีนที8เสริมในผลติภณัฑ์คอร์นเฟลกส์ (Chicken Flakes) คือร้อยละ 20

จากการศกึษาผลติภณัฑ์ Chickenflakes ทั >ง 5 สตูร พบวา่ 

สตูร F1-Control บีบให้เป็นแผน่บางได้ยาก มีสีเหลืองเข้มและความพอง
มากที_สดุหลงัจากนําไปอบเนื_องจากมีส่วนผสมของเกล็ดข้าวโพดที_มีสี

เหลืองมากที_สดุ และเกล็ดข้าวโพดส่งผลต่อการพองตวัของผลิตภณัฑ์ 
เมื_อใส่ในปริมาณมากจะส่งผลให้ผลิตภณัฑ์เกิดการพองมาก และสตูร 

F2, F3, F4 และ F5 ที_มีการเติมผงโปรตีนไก่ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 

ตามลําดบัพบว่าเมื_อมีส่วนผสมของผงโปรตีนเพิ_มขึ >น ทําให้สามารถบีบ
ให้เป็นแผ่นบางได้มากยิ_งขึ >น และยงัส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีเหลืองที_อ่อน

ลง รวมทั >งความพองตวัน้อยลงหลงัจากอบ 
จากการนําข้อมลูที_ได้ทั >ง 5 สตูรไปทดสอบความชอบด้าน

ประสาทสมัผสั ด้วยวิธี 9 point hedonic scale จากผู้ทดสอบ 11 คน 

พบว่าสูตรที_ 5 มีคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ Chicken

flakes มากที_สดุ คือ 6.27 ± 1.27 และสตูรที_ 2 มีคะแนนความชอบ
โดยรวมน้อยที_สดุ คือ 5.09 ± 1.81 และจากการวิเคราะห์ทางสถิติด้วย
โปรแกรม spss โดยใช้ Anova แบบ CRD ด้วยวิธี Duncan’s multiple 

rank test พบวา่ ความชอบโดยรวมของ Chickenflakes ทั >ง 5 สตูรไม่

แตกตา่งกนั

จากผลการทดลองพบวา่ผลิตภณัฑ์ Chickenflakes

ทั :ง 5 สตูรมีคะแนนลกัษณะปรากฎ, ความชอบด้านกลิ&น, 
รสชาติ  และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติ แต่คะแนนความชอบของลักษณะเนื :อ

สัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ&งสูตรที&ผู้

ทดสอบชอบลักษณะเนื :อสัมผัสมากที&สุดคือ สูตรF4-15% 

และ F5-20% ซึ&งทั :งสองสตูรนี :มีคะแนนความชอบไมแ่ตกตา่ง
กนัทางสถิติ

1. เตรียมส่วนผสมที0ใช้ในการทดลอง
- การเตรียมผงโปรตีนไก่ 

นําผลิตภณัฑ์ผลพลอยได้ชิ >นส่วนเนื >ออกไก่ไร้หนงัที_ได้จากกระบวนการ

แปรรูปเนื >อไก่ โดยนําเนื >ออกไก่ไร้หนงัมาหั_นให้เป็นชิ >นเลก็ๆ และนําไปต้มในนํ >าเดือด
จากนั >นปั_นให้ละเอียดด้วยเครื_องปั_น และนําไปอบด้วย Hot air oven จากนั >นทิ >งไว้

ให้เย็นและนําไปบดละเอียดด้วยเครื_องปั_นและกรองด้วยตะแกรงร่อน

2. ศกึษาปริมาณผงโปรตนีไก่ต่อคุณภาพของเอกซ์ทรูเดต ได้เอกซ์ทรูเดต

ทั >งสิ >น | สิ_งทดลอง ดงันี >

F1 = เกลด็ข้าวโพดและปริมาณผงโปรตีนไก่ร้อยละ 0
F2 = เกลด็ข้าวโพดและปริมาณผงโปรตีนไก่ร้อยละ 5

F3 = เกลด็ข้าวโพดและปริมาณผงโปรตีนไก่ร้อยละ 10

F4 = เกลด็ข้าวโพดและปริมาณผงโปรตีนไก่ร้อยละ 15

F5 = เกลด็ข้าวโพดและปริมาณผงโปรตีนไก่ร้อยละ 20

3. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ
วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (CRD) และวางแผนการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส นําข้อมูลที_ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์โดยใช้

โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี_ย ส่วนเบี_ยงเบน มาตรฐาน และวิเคราะห์หา

ความแปรปรวน (ANOVA) ที_ระดบัความเชื_อมั_นร้อยละ 95 (P≤0.05)


