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งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ ต่อคุณสมบัติของ
อิมัลชัน ท าการศึกษาโดยใช้ระบบจ าลองอิมัลชัน ซึ่งเตรียมขึ้นโดยการเพ่ิมความเข้มข้นของอัลเบโด
จากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและแห้ง) เป็น 5 ระดับคือ ร้อยละ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 โดยน้ าหนัก
ตามล าดับ เติมลงในเนื้อที่ได้จากการเลาะโครงกระดูก จากนั้นวิเคราะห์ความสามารถในการเกิด
อิมัลชัน ความคงตัว ค่าสี ความหนืดและการไหลของอิมัลชัน พบว่าการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ
ส่งผลให้ค่าความคงตัวและค่าการเกิดอิมัลชันเพ่ิมขึ้นและมีค่าสูงสุดเมื่อเติมอัลเบโดในระดับร้อยละ 5 
โดยน้ าหนัก การเติมอัลเบโดที่ผ่านการอบแห้งส่งผลให้ประสิทธิภาพการเกิดอิมัลชันและค่าความคงตัว
ของอิมัลชันสูงกว่าอัลเบโดที่ไม่ผ่านการอบแห้งและส่งผลให้ความสว่างลดลง ค่า a และ b เพ่ิมขึ้น 
นอกจากนี้ยังพบว่าค่าความหนืดของอิมัลชันที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสดมีค่าความหนืดสู งกว่าการ
เติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง และการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอในระดับร้อยละ 5 เหมาะส าหรับ
น ามาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ และยังเป็นแหล่งใยอาหารที่ดีส าหรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
ไก่อีกด้วย 
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 The aims of this research was to study the effects of Pomelo albedo 
additions. The simulated meat emulsion systems were prepared using fresh or dried 
pomelo albedo. The albedo concentrations were varied from 0 to 10% w/w before 
adding to the emulsion in skeletal pruned meat. Afterthat, the emulsion capacity, 
emulsion stability, color, viscosity and emulsion flow were investigated. The results 
indicated that the addition of 5% w/w pomelo albedo affected to a significant 
increase of emulsion capacity and stability. The emulsion stability, color a and b 
values were significantly higher in the dried pomelo albedo addition than in fresh 
pomelo albedo. However, the fresh pomelo albedo addition affected to a greater 
increase in emulsion viscosity than in dried from In summary, the addition of 5% w/w 
pomelo albedo was the most appropriate formular for meat product development 
and also be a good source of dietary fiber for chicken sausage. 
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บทที่ 1 
 บทน า  

 
ความเป็นมาและความส าคัญ 

 
ในปัจจุบันนี้พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปเนื้อสัตว์มีราคาที่สูงมากขึ้น เพ่ือเป็นการลด

ต้นทุนการผลิต ผู้ผลิตจึงได้มีการน าเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครงกระดูกซึ่งมีลักษณะเป็นชิ้นเล็กมาใช้
เพ่ือเพ่ิมลงไปในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ต่างๆ  ซึ่งในปัจจุบันเนื้อแดงและเนื้อขาวที่ได้จากการเลาะโครง
กระดูกได้ถูกน ามาใช้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่มีลักษณะเป็นชิ้นเล็กให้เป็นผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แบบบดละเอียด (Aleson-Carbonell et al., 2004) 

โดยทั่วไปแล้ว ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ประเภทอิมัลชัน เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจาก
ผู้บริโภคนับล้านคนจากผู้คนทั่วโลก อย่างไรก็ตามพบว่าปัญหาที่เพ่ิมขึ้นในด้านสุขภาพเกิดจากการ
บริโภคอาหารที่มีไขมันสูง ดังนั้นทางอุตสาหกรรมอาหารจึงได้มีการปรับปรุงสูตรโดยการลดไขมันซึ่ง
เป็นวิธีการที่ดีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แบบดั้งเดิม  เพ่ือให้ผู้บริโภคทุกคนมีสุขภาพที่ดียิ่งขึ้น  โดย
อาหารที่แพร่หลายในประเทศอุตสาหกรรมส่วนใหญ่มักจะอุดมไปด้วยพลังงาน ไขมัน และน้ าตาลซึ่งมี
มากเกิน และยังเป็นสาเหตุหลักท่ีท าให้เกิดปัญหาในด้านสุขภาพ ก่อให้เกิดโรคเรื้อรังต่างๆ เช่น มะเร็ง
ล าไส้ใหญ่ โรคอ้วน โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคอ่ืนๆ ซึ่งเกิดจากการขาดการบริโภคคาร์โบไฮเดรต
ประเภทเส้นใยอาหาร   ดังนั้นจึงมีการแนะน าให้มีการเพ่ิมระดับปริมาณของเส้นใยอาหารในอาหาร
ประจ าวันมากยิ่งขึ้น (Aleson-Carbonell et al., 2004) 

อัลเบโดเป็นส่วนประกอบที่มีลักษณะเป็นเนื้อเยื่อสีขาวที่ได้จากเซลลูโลสของผลไม้ตระกูลส้ม 
เป็นแหล่งของใยอาหารที่มีศักยภาพ  อัลเบโดนั้นไม่เพียงแต่ให้คุณค่าทางโภชนาการแต่ ยังมี
ความส าคัญต่อการท างานและเทคโนโลยีทางอาหารด้วย และในอีกมุมหนึ่งการใช้เส้นใยจากอัลเบโดนี้
ได้สามารถใช้ในการปรับปรุงพัฒนาผลผลิตของอาหาร ลดค่าใช้จ่ายของวัตถุดิบ และเพ่ิมพ้ืนผิวใน
ผลิตภัณฑ์อาหารอีกด้วย และยังมีความเหมาะสมในการใช้งานกับผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อสัตว์  
(Eastwood,  1992)  นอกจากนี้ยังมีการศึกษาอัลเบโดและเส้นใยอีกหลากหลายชนิด (Aleson-
Carbonell et al., 2004) โดยศึกษาเพียงอย่างเดียวหรือรวมกับส่วนผสมอ่ืนๆ ส าหรับสูตรของการ
ลดไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เป็นส่วนใหญ่ และปรับโครงสร้างผลิตภัณฑ์ประเภทอิมัลชัน   โดยทั่วไป
ผลของชนิดและความเข้มข้นของอัลเบโด (ร้อยละ 0, 2.5, 5.5, 7.5 และ 10) ต่อคุณสมบัติของชนิด
อิมัลชันในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ได้มีการศึกษาในผลิตภัณฑ์สุดท้าย  อย่างไรก็ตามการศึกษาผลกระทบ
ดังกล่าวพบว่า การศึกษาการท างานของอัลเบโดจะใช้วิธีการที่รวดเร็วและมีประสิทธิภาพสามารถ
ให้ผลที่แม่นย า ทั้งนี้การศึกษาแบบระบบจ าลองอิมัลชันนี้สามารถท าได้ง่ายสะดวกและประหยัด
ค่าใช้จ่าย โดยทั่วไปแล้วคุณสมบัติการท างานบางอย่างของระบบจ าลองอิมัลชันที่ถูกเตรียมขึ้นโดยการ
ใช้อัลเบโดจากส้มโอ เช่น การเกิดอิมัลชัน  ความคงตัวของอิมัลชัน และคุณสมบัติของการเกิดเจลนั้น
ยังไม่ได้มีการศึกษา นอกจากนี้การศึกษาโดยใช้ระบบจ าลองอิมัลชันยังไม่พบลักษณะของคุณสมบัติ
ดังกล่าวอีกด้วย ในงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นที่จะศึกษาถึงระดับการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอที่ร้อยละ 0, 
2.5, 5.0, 7.5 และ 10 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ชิ้นเล็กท่ีได้จากการเลาะโครงไก่อีกด้วย  
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

1. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและ
อบแห้ง) และเนื้อไก่ท่ีได้จากการเลาะโครง 

2. เพ่ือศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและอบแห้ง) ต่อคุณสมบัติการ
ท างานของระบบจ าลองอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง 

3. เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่เติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

1. ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและชนิดอบแห้ง 
และสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง โดยท าการวิเคราะห์ ค่าความเป็น
กรด-ด่าง ค่าสี  ปริมาณความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า และปริมาณใยอาหาร  (เส้นใย
หยาบ) 

2. ศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและอบแห้ง) ต่อคุณสมบัติการ
ท างานของระบบจ าลองอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง ที่ระดับการเติมอัลเบโดร้อยละ 0.0, 
2.5, 5.0, 7.5 และ 10 

3. ศึกษาสมบัติทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชัน โดยท าการวิเคราะห์ค่าการเกิดอิมัลชัน 
ค่าความคงตัว ค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชัน 

4. ก าหนดระดับการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่ได้จาก
การเลาะโครงไก่ โดยเติมลงในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  ได้แก่ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ค่าแรงตัด) และค่าสี  คุณภาพทางเคมี ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมี ค่ากรด -ด่าง  
และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ได้แก่ การทดสอบความชอบ แบบ 9 Point Hedonic Scale 
โดยใช้ผู้ทดสอบ 50 คน 
 
สมมติฐานการวิจัย  
 

การเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งแบบสดและแบบแห้งในระดับที่เหมาะสมจะท าให้ระบบ
จ าลองของอิมัลชันจากเนื้อไก่เลาะโครงมีคุณสมบัติที่ดีขึ้น ซึ่งได้แก่ ความสามารถในการเกิดอิมัลชัน 
ความคงตัวของอิมัลชัน ความหนืดและการไหลของอิมัลชัน ค่าสีและการเกิดเจล ซึ่งท าให้ลักษณะเนื้อ
สัมผัสโดยรวมของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ประเภทอิมัลชัน ซึ่งได้แก่  ไส้กรอกไก่มีเนื้อสัมผัสที่ดี  
นอกจากนั้นใยอาหาร จากอัลเบโดที่ได้จากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและชนิดอบแห้ง ยังท าให้คุณค่า
ทางอาหารของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ดีขึ้นอีกด้วย เพราะอัลเบโดจากเปลือกส้มโอเป็นแหล่งของใย
อาหารที่ส าคัญ    
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ค าจ ากัดความท่ีใช้ในงานวิจัย 
 
ระบบจ าลอง (model system) หมายถึง รูปแบบการจ าลองสภาวะของอิมัลชัน, อัลเบโดจากเปลือก
ส้มโอ (pomelo albedo) หมายถึง เปลือกด้านในของส้มโอที่มีลักษณะฟูและมีสีขาว,  ใยอาหาร 
(fiber) หมายถึง เส้นใยอาหาร เช่นเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ที่อยู่บริเวณอัลเบโด , ลักษณะอิมัลชัน 
(emulsion characteristics) หมายถึง ลักษณะของส่วนผสมที่เป็นเนื้อเดียวกันของน้ า น้ ามัน และ
โปรตีน 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

น าผลงานการวิจัยไปประยุกต์ใช้กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น อุตสาหกรรมจังหวัด พัฒนา
ชุมชน กรมการปกครอง และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดสุพรรณบุรี เพ่ือน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อ
หน่วยงานภาคอุตสาหกรรมการผลิตผลไม้ตัดแต่ง ผลไม้สดพร้อมบริโภค โรงงานผลิตไส้กรอก เนื้อสัตว์
แปรรูป ร้านอาหาร ภัตตาคารที่มีการจ าหน่ายไส้กรอก ร้านอาหารที่จ าหน่ายอาหารเพ่ือสุขภาพ 
ร้านอาหารหรือโครงการอาหารภายในมหาวิทยาลัย เช่น โฮมเบเกอรี ครัวสวนดุสิต ครัวบ้านสวนดุสิต
ศูนย์สุพรรณบุรี เป็นต้น โดยน างานวิจัยไปถ่ายทอดเป็นเมนูอาหารจากไส้กรอกเพ่ือสุขภาพ หรือการ
ผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป และเพ่ือเผยแพร่แก่ผู้ประกอบการ เป็นต้น 
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บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
ส้มโอ 

ส้มโอ เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางในตระกูลเดียวกับส้ม มีชื่อพ้ืนเมืองอ่ืนๆ อีกคือ โกร้ยตะลอง 
(ภาษาเขมร) มะขุน (เหนือ) มะโอ (เหนือ) ลีมาบาลี (มลายู ยะลา) และ สังอู (กะเหรี่ยง มลายู) มีชื่อ
สามัญในภาษาอังกฤษว่า Pomelo ซึ่งมีรากศัพท์มาจากภาษาดัตช์ Pampelmoose ซึ่งแปลตรงตัวว่า 
"ส้มที่ลูกเท่าฟักทอง" แหล่งก าเนิดอยู่ในเขตเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ส้มโอจัดว่าเป็นไม้ผลเศรษฐกิจ
ชนิดหนึ่งของไทย นิยมปลูกทางภาคตะวันตกของประเทศ 

ส้มโอเป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก แตกกิ่งก้านสาขาที่เรือนยอด ล าต้นมีสีน้ าตาล มีหนามเล็กๆ สูง
ประมาณ 8 เมตร ใบเป็นแผ่นหนาสีเขียวเข้ม โคนก้านใบมีหูใบแผ่ออกเป็นรูปหัวใจ แผ่นใบเหมือน 
มะกรูด คือแบ่งใบเป็น 2 ตอน แต่ขนาดใบใหญ่กว่า ใบหนาแข็ง มีสีเขียวแก่ มีกลิ่นหอม ดอกออกเป็น
ช่อสั้นหรือดอกเดี่ยว ตามบริเวณง่ามใบ มีสีขาว ปลายกลีบมนมี 4 กลีบ กลางดอกมี เกสร 20-25 อัน 
ผลกลมโต บางพันธุ์ตรงขั้วมีจุกสูงขึ้นมา ผิวผลเมื่อยังอ่อนมีสีเขียว เมื่อแก่จัดเปลี่ยนเป็นสีเขียวอม
เหลือง ผิวของผลไม่เรียบ ผิวของเปลือกผลมีต่อมน้ ามันกระจายทั่วไป ภายในผลเป็นช่องๆ มีแผ่น
บางๆสีขาวกั้นเนื้อให้แยกออกจากกัน เนื้อแต่ละส่วนเรียกว่า "กลีบ" มีรสหวานหรือหวานอมเปรี้ยว มี
เมล็ดฝังอยู่ระหว่างเนื้อมากกว่า 1 เมล็ด ผลส้มโอมีเปลือกหนาท าให้สามารถเก็บรักษาได้นาน มี
วิตามินซีมาก แหล่งปลูกส้มโอที่ส าคัญในประเทศไทยแต่เดิมมีสองแหล่งคือ อ าเภอนครชัยศรี จังหวัด
นครปฐม เป็นแหล่งก าเนิดของพันธุ์ขาวแป้น และบางปะกอกในเขตธนบุรี เป็นแหล่งก าเนิดของพันธุ์
ขาวพวง ในปัจจุบัน พันธุ์ส้มโอที่เป็นที่นิยมปลูกทางการค้าได้แก่ พันธุ์ทองดี ผลโต กลมแป้น ไม่มีจุ ก 
ที่ขั้วมีจีบเล็กน้อย รสหวาน ฉ่ าน้ า เนื้อสีชมพู เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกที่จังหวัดนครปฐม พันธุ์ขาวน้ าผึ้ง 
ผลใหญ่ กลมสูง ก้นเรียบพันธุ์ขาวใหญ่ เนื้อเป็นสีครีมอ่อน นิยมปลูกที่จังหวัดสมุทรสงคราม พันธุ์
ขาวพวง ผลกลม มีจุกสูง ผิวเรียบ สีเปลือกเขียวอ่อนอมเหลือง มีเมล็ดน้อย เป็นพันธุ์ดั้งเดิม พันธุ์ขาว
แตงกวา ผลขนาดกลาง กลมแป้น เปลือกบาง เนื้อสีขาว นิยมปลูกที่จังหวัดชัยนาท พันธุ์ท่าข่อย เป็น
พันธุ์ที่ปลูกมากที่จังหวัดพิจิตรและพันธุ์ปัตตาเวีย ปลูกมากทางภาคใต้ 

ลักษณะภายนอกของเปลือกส้มโอ ผลรูปทรงกลมหรือรูปแพร์ เส้นผ่าศูนย์กลาง 11-17 
เซนติเมตร บริเวณขั้วผลนูนขึ้นเป็นกระจุก ผลอ่อนมีสีเขียวพอแก่มีสีเขียวอมเหลือง เปลือกผลหนา   
1-2 เซนติเมตร ผิวผลเรียบ มีต่อมน้ ามันมาก ข้างในมีเยื่อสีขาวหรือสีชมพู ลักษณะหยุ่นนุ่มรสหวาน
หรือขมเล็กน้อยก้ันเนื้อผลที่เป็นถุงน้ า เปลือกผล มีรสขมเฝื่อน ปร่า หอมร้อน 

สรรพคุณทางยา เปลือกผล มีรสหอม แก้ลมวิงเวียน หน้ามืด ตาลาย ใจสั่น ช่วยขับลม     
ขับเสมหะ แก้อึดอัด แก้จุกแน่นหน้าอก แก้ไอ แก้ปวดท้องน้อยและไส้เลื่อน แก้จุกเสียดแน่นเฟ้อ    
แก้อาเจียน  ต าพอกฝี ปรุงยาหอมแก้ลมวิงเวียน หน้ามืด ตาลาย ใจสั่น แก้ลม ท้องขึ้นอืดเฟ้อ ต้มน้ า
อาบแก้คัน รักษาโรคผิวหนังจ าพวกลมพิษ ประเทศจีนใช้เป็นยาแก้ธาตุไม่ปกติ และแก้ไอ ผสมในยา
หอมกินแล้วท าให้ชื่นใจ   ต ารายาไทย ผิวส้มโอ จัดอยู่ใน “เปลือกส้ม 8 ประการ” ประกอบด้วย ผิว
ส้มโอ ผิวส้มเขียวหวาน ผิวส้มจีน ผิวส้มซ่า ผิวส้มตรังกานู ผิวมะงั่ว ผิวมะนาว หรือผิวส้มโอมือ และ
ผิวมะกรูด มีสรรพคุณแก้ลมกองละเอียด กองหยาบ แก้เสมหะโลหะ ใช้ปรุงยาหอม แก้ทาง
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ลม นอกจากนี้บัญชียาจากสมุนไพร  ที่มีการใช้ตามองค์ความรู้ดั้งเดิม ตามประกาศ คณะกรรมการ
แห่งชาติด้านยา (ฉบับที่ 5) ปรากฏการใช้ผิวส้มโอ ในยารักษากลุ่มอาการทางระบบไหลเวียนโลหิต 
(แก้ลม) ปรากฏต ารับ “ยาหอมเทพจิตร” มีส่วนประกอบของผิวส้มโอ อยู่ใน “เปลือกส้ม 8 ประการ” 
ร่วมกับสมุนไพรชนิดอ่ืนๆ ในต ารับ มีสรรพคุณในการแก้ลมวิงเวียน แก้อาการหน้ามืด ตาลาย ใจสั่น 
คลื่นเหียน อาเจียน แก้ลมจุกแน่นในท้อง บ ารุงดวงจิตให้ชุ่มชื่น  รูปแบบและขนาดวิธีใช้ยา   ใช้รักษา
โรคลมพิษท่ีผิวหนัง ใช้เปลือกผลครั้งละ 0.5-1 ผล หั่นเป็นชิ้นๆ ต้มกับน้ าอาบ หรือทาบ่อยๆ บริเวณที่
เป็นองค์ประกอบทางเคมี Acridone, Acronycine, Anthranilate, Apigenin, Bergamottin, 
Camphor, Citral, Hesperidine, Limonene, Limonin, Linalool, Myricetin, Naringenin, 
Nerol, Nomilin, Pinene, Quercetin, Rutin, Scopoletin, Umbelliferone สารขมในเปลือกชื่อ 
Naringin การศึกษาทางเภสัชวิทยา ต้านเชื้อรา ต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้านไวรัส ฆ่าแลง ฆ่าเห็บวัว ยับยั้ง
เอนไซม์ Cyclooxygenase ลดการอักเสบ ยับยั้งการท างานของต่อมไทรอยด์ ยับยั้งการกลายพันธุ์ 
ต้านออกซิเดชัน ขับเสมหะ แก้ไอ เพ่ิมปริมาณน้ านมในวัว เป็นส่วนผสมในเครื่องส าอาง 
 
เส้นใยอาหาร 

เส้นใยอาหารเป็นส่วนของผนังเซลล์พืช (Plant cell wall material) ที่เอนไซม์ในร่างกาย
มนุษย์ไม่สามารถย่อยได้ แต่อาจถูกย่อยได้บ้างเล็กน้อย โดยแบคทีเรียที่มีอยู่ตามปกติในล าไส้ ไม่มี
สารอาหาร และไม่มีพลังงาน พบในส่วนต่างๆของผัก ผลไม้ ถั่ว และธัญพืช (สันทนา อมรไชย, 2537) 
ใยอาหารมีบทบาทส าคัญต่อระบบทางเดินอาหาร เนื่องจากใยอาหารมีลักษณะเป็นกากและสามารถ
อุ้มน้ าได้ในปริมาณมาก จึงเคลื่อนผ่านกระเพาะอาหารได้อย่างช้าๆ ท าให้รู้สึกอ่ิมนาน ในขณะที่
อาหารเคลื่อนผ่านไปในระบบทางเดินอาหาร ใยอาหารจะดูดซับสารต่างๆ เช่น ไขมัน คอเลสเทอรอล 
สารพิษ ก่อนที่สารดังกล่าวจะถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสโลหิต และใยอาหารถูกขับถ่ายออกจากร่างกาย 
โดยยังคงสภาพโครงสร้างเช่นเดิมในรูปของอุจจาระ จึงมีผลในด้านการป้องกันและบ าบัดโรคที่ส าคัญ 
เช่น โรคอ้วน เบาหวาน ไขมันในเลือดสูง และมะเร็งล าไส้ใหญ่ เป็นต้น (จรรยา วัฒนทวีกุล, 2545) 

1. องค์ประกอบทางเคมีและประเภทของเส้นใยอาหาร 
เ ส้ น ใ ย อ าห า ร ประกอบด้ ว ย  ส า ร ป ร ะก อบที่ มี โ ค ร ง ส ร้ า ง โ พลิ แ ซก คา ไ ร ด์ 

(Polysaccharides) เช่น เซลลูโลส (Cellulose)  เฮมิเซลลูโลส (Hemicelluloses)  เพคติน 
(Pectin)  กัม (Gums)  และมิวซิเลจส์ (Mucilage)  และสารประกอบที่ไม่มีโครงสร้างเป็นโพลิแซคคา
ไรด์ (Non polysaccharide) เช่น ลิกนิน (Lignin) (สันทนา อมรไชย, 2537)   
 

 
 
 
 
 
 
 



 
6 
 

ตารางท่ี 1.1 การจ าแนกองค์ประกอบทางเคมีของเส้นใยอาหาร 
เส้นใยอาหาร  องค์ประกอบทางเคมี 
  สายหลัก (Main chain) สายรอง (Side chain) 

โพลีแซกคาไรด์ 
(Polysaccharides) 
เซลลูโลส (Cellulose) 
ไม่ใช่เซลลูโลส 
(Noncellulose) 
 
เฮมิเซลลูโลส 
(Hemicellulose) 
 

 
 
เพคติน (Pectin) 
 
 
 
 
มิวซิเลส (Mucilages) 

  
 
กลูโคส (Glucose) 
 
 
 
ไซโลส (Xylose) 
แมนโนส (Manose) 
กาแลคโตส (Galactose) 
 
 
กรดกาแลคตูโรนิค 
(Galacturonic acid) 
 
 
 
กาแลคโตส-แมนโนส 
(Galactose-mannose) 
กลูโคส-แมนโนส 
(Glucose-mannose) 
อราบิโนส-ไซโลส 
(Arabinose-Xylose) 
กรดกาแลคตูโรนิค-แรมโนส 
(Galacturonic acid-
rhamnose) 

 
 
 
 
 
 

อราบิโนส (Arbinose) 
กาแลคโตส (Galactose) 
กรดกลูโคโรนิค  
(Glucuronic acid) 
 
แรมโนส (Ramnose) 
อราบิโนส (Arabinose) 
ไซโลส (Xylose) 
ฟูโคส (Fucose) 
 
กาแลคโตส (Galactose) 
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ตารางท่ี 1.1 การจ าแนกองค์ประกอบทางเคมีของเส้นใยอาหาร (ต่อ) 
เส้นใยอาหาร  องค์ประกอบทางเคมี 

  สายหลัก (Main chain)  สายรอง (Side chain) 
กัมส์ (Gums) 
 
 
 
 
 
 
แอลเกล โพลีแซคคาไรด์ 
(Algal polysaccharides) 
 
 
 
ไม่ใช่โพลีแซกคาไรด์ 
(Nonpolysaccharide) 
ลิกนิน (Lignin) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กาแลคโตส (Galactose) 
กรดกลูโคโรนิค-แมนโนส 
(Glucuronic acid-mannose) 
กรดกาแลคตูโรนิค-แรมโนส 
(Galacturonic acid-
rhamnose) 
 
แมนโนส (Manose) 
ไซโลส (Xylose) 
กรดกลูโคโรนิค 
(Glucuronic acid) 
 
กลูโคส (Glucose) 
แอลกอฮอล์ไซแนพิล 
(Sinapyl alcohol) 
แอลกอฮอล์โคนิเฟอริล 
(Coniferyl alcohol) 
แอลกอฮอล์พารา-โคมาริล 
(p-Coumaryl alcohol) 

ไซโลส (Xylose) 
ฟูโคส (Fucose) 
กาแลคโตส (Galactose) 
 
 
 
 
กาแลคโตส (Galactose) 
 
 
 
 
ประกอบเป็นโครงสร้าง 3 มิติ 
(3-dimensional structure) 

ที่มา: ลาวัลย์ ฉัตรวิรุฬ, (2539) 
 

เส้นใยอาหารแบ่งตามความสามารถในการละลายน้ าได้ 2 ชนิด คือ ชนิดไม่ละลาย
น้ า (Insoluble dietary fiber, IDF) และชนิดละลายน้ า (Soluble dietary fiber, SDF) ซึ่งโดยทั่วไป
พืชแต่ละชนิดจะมีเส้นใยอาหารทั้งสองชนิดรวมกัน หากแต่ว่าถ้ามีเส้นใยอาหารชนิดใดมากกว่า ก็จะ
แสดงสมบัติของใยอาหารชนิดนั้นชัดเจนมากกว่า (ประทุม พุทธิวนิช และ พิมพาภรณ์ ไตรณรงค์สกุล, 
2540; จรรยา วัฒนทวีกุล, 2545) 

1.1 เส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า (Insoluble dietary fiber, IDF) 
มีลักษณะเหนียว เคี้ยวยาก ซึ่งเป็นธรรมชาติของโครงสร้างของผนังเซลล์พืช อีกท้ังยังอุ้มน้ าได้ดีจึงช่วย
เพ่ิมปริมาตรของกากอาหาร ท าให้กากอ่อนนุ่ม เคลื่อนตัวผ่านล าไส้ได้เร็วขึ้น มีผลท าให้การขับถ่าย
อุจจาระสะดวกขึ้น  ใยอาหารไม่ละลายน้ า (จรรยา วัฒนทวีกุล, 2545)  

1.2 เส้นใยอาหารที่ละลายน้ า (Soluble dietary fiber, SDF)   
เส้นใยอาหารที่ละลายน้ าเป็นส่วนของเซลล์พืชทั่วๆไป อาจถูกย่อยได้บ้าง จึงมีคุณสมบัติในการสร้าง
ความหนืด  โดยใยอาหารอาจถูกเปลี่ยนให้อยู่ในรูปของเจล (Gel)  และเคลือบผนังล าไส้ให้หนาขึ้น ท า
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ให้การดูดซึมอาหารที่มีประจุช้าลง เช่น การดูดซึมน้ าตาล ส่งผลให้ระดับน้ าตาลในเลือดไม่สูงแบบ
เฉียบพลัน (จรรยา วัฒนาทวีกุล, 2545)  
 2. แหล่งของเส้นใยอาหาร 

แหล่งของเส้นใยอาหารที่ส าคัญได้แก่ ธัญพืช ผัก ผลไม้ ถั่วเมล็ดแห้ง ถั่วเปลือกแข็ง และ
เมล็ดพืช (จรรยา วัฒนทวีกุล, 2545; Michael et al., 1998)  ธัญพืชมีเส้นใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย
น้ าในปริมาณสูง โดยเฉพาะ ข้าวกล้อง ข้าวโพด ข้าวสาลีไม่ขัดขาว รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ท าจากธัญพืช
ดังกล่าว เช่น ขนมปังโฮลวีต ส่วนร าข้าว ซึ่งเป็นส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ดชั้นนอกสุดของข้าว จะอุดมด้วย
คุณค่าทางโภชนาการและมีเส้นใยอาหารสูง โดยเฉพาะชนิดไม่ละลายน้ า  ถั่วเมล็ดแห้งมีเส้นใยอาหาร
สูงทั้งชนิดที่ละลายน้ าและไม่ละลายน้ า ผักหลายชนิดเช่น แครอท ดอกกะหล่ า ถั่วฝักยาว ผักกวางตุ้ง 
มีเส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ าสูง  ส่วนผลไม้ เช่น ละมุด ฝรั่ง แอปเปิ้ล กล้วยน้ าว้า น้อยหน่า มีเส้น
ใยอาหารชนิดละลายน้ าได้ในปริมาณสูง จึงมีการน าใยอาหารจากเศษเหลือทิ้งจากแหล่งต่างๆไปใช้
ประโยชน์ โดยเติมลงในผลิตภัณฑ์หลายชนิด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุก เพ่ือเพ่ิมน้ าหนักของ
ผลิตภัณฑ์ และปรับปรุงสมบัติการกักเก็บน้ าและไขมัน ส าหรับผลิตภัณฑ์ทอด มีการเติมใยอาหารลง
ไปเพ่ือลดปริมาณน้ ามันและเพ่ิมปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ (Reghavendra et al., 2006; 
Thebaudin et al., 1997) 

โดยทั่วไปมีการใช้เส้นใยอาหารจากธัญพืชมากกว่าจากแหล่งอ่ืน อย่างไรก็ตาม เส้นใย
อาหารจากผลไม้มีคุณภาพดีกว่าธัญพืช เนื่องจากเส้นใยอาหารจากผลไม้มีปริมาณใยอาหารทั้งหมด
และปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ าสูง มีความสามารถในการดูดซับน้ าและไขมัน มีความสามารถในการ
ถูกย่อยในล าไส้ได้ดี และให้พลังงานต่ ากว่าเส้นใยอาหารจากธัญพืช  เส้นใยอาหารจากพืชตระกูลส้มมี
คุณภาพดีกว่าเส้นใยอาหารจากแหล่งอ่ืน นอกจากจะมีปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมดและเส้นใยอาหาร
ละลายน้ าสูงแล้ว ยังประกอบด้วยสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น ฟลาโวนอยด์ แคโรที
นอยด์ และกรดแอสคอร์บิก ซึ่งมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Lario et al., 2004) โดยเฉพาะ
เปลือกของผลไม้ตระกูลส้ม ซึ่งมีเส้นใยอาหารทั้งหมดและสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าในเนื้อ
ของผลไม้ตระกูลส้ม อีกทั้งยังมีความสมดุลของสัดส่วนระหว่าง เส้นใยอาหารที่ละลายน้ าและเส้นใย
อาหารที่ไม่ละลายน้ า (Larrauri et al., 1996; Gorinstein et al., 2001) รายงานว่า เปลือกของ
ผลไม้ตระกูลส้ม ได้แก่ มะนาว (Citrus limon)  ส้ม (Citrus sinensis)  และเกรปฟรุต (Citrus 
paradisi)  มีเส้นใยอาหารทั้งหมด เส้นใยอาหารที่ละลายน้ า เส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลลิกสูงกว่าในเนื้อ โดยที่เปลือกมะนาวมีศักยภาพเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด   
Ubando-Rivera et al., (2005) รายงานว่า เปลือกมะนาวตาฮิติ (Persian lime) และมะนาว
เม็กซิโก (Mexican lime) เป็นแหล่งของใยอาหารที่ดี 
 3. คุณประโยชน์ของเส้นใยอาหารต่อสุขภาพ 

พบว่าการบริโภคอาหารที่มีเส้นใยในอาหารสูงนั้นส่งผลต่อการลดความเสี่ยงของการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด ซึ่งเป็นกลไกที่ส่งผลต่อการลดระดับคอเรสเตอรอลเข้าสู่กระแสเลือดน้อยลง 
และเส้นใยอาหารประเภทที่ละลายน้ าได้จะให้ประสิทธิภาพที่ดีในการควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด 
นอกจากนี้เส้นใยอาหารยังมีส่วนช่วยในการท างานของล าไส้และลดความเสี่ยงของโรคถุงโป่งพองใน
ล าไส้ ส าหรับผู้ที่มีปัญหาท้องผูก หากเกิดขึ้นเป็นประจ าจะก่อให้เกิดโรคถุงโป่งพองในล าไส้และท าให้
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เกิดการอักเสบที่ล าไส้ ดังนั้น การบริโภคอาหารที่มีเส้นใยอาหารสูง นอกจากจะช่วยแก้ปัญหาท้องผูก
แล้วยังช่วยบรรเทาอาการของผู้ที่เป็นโรคถุงโป่งพองในล าไส้ เนื่องจากจะไปกระตุ้นการขับถ่ายของ
เสียและสารพิษออกจากร่างกายนั่นเอง 
 4. ข้อแนะน าการบริโภคเส้นใยอาหาร 

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณะสุข ได้จัดท าบัญชีสารอาหารที่แนะน าให้
บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไปเรียกว่า ไทยอาร์ดีไอ (Thai RDA, Thai 
Recommended Daily Intake) เพ่ือใช้อ้างอิงส าหรับการค านวณเพ่ือแสดงคุณค่าทางโภชนาการบน
ฉลากอาหาร ทั้งนี้ไทยอาร์ดีไอได้ก าหนดปริมาณเส้นใยอาหารที่แนะน าให้บริโภควันละ 25 กรัม ซึ่ง
เป็นค่ากลางส าหรับคนไทยทั่วไปที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติ โดยในแต่ละวันถ้าบริโภคอาหารที่ให้เส้น
ใยอาหารในปริมาณดังกล่าวก็จะเพียงพอให้กระบวนการท างานของร่างกายเป็นปกติ แต่ถ้าร่างกายอยู่
ในสภาวะไม่ปกติอาจรับประทานเพ่ิมเพ่ือการรักษาตามค าแนะน าของแพทย์ (จรรยา วัฒนทวีกุล, 
2545) 

 

 
 

ภาพที่ 2.1 โครงสร้างของเซลลูโลส 
ที่มา: http://alevelnotes.com/Carbohydrate-polymers 

 
อัลเบโด 

อัลเบโด คือ เนื้อสีขาวที่อยู่ติดกับเปลือกของผลไม้ตระกูลส้ม ดังแสดงในภาพที่ 1.1 เป็น
เนื้อเยื่อของเซลลูโลส มีลักษณะคล้ายฟองน้ า เป็นส่วนที่มีปริมาณเส้นใยสูง เส้นใยของผลไม้ตระกูลส้ม
มีน้ าเป็นองค์ประกอบสูงประมาณร้อยละ 80 ดังนั้นการจะน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารจึง
จ าเป็นต้องน ามาผ่านกระบวนการท าแห้ง หรือ อาจท าให้เป็นผง (จะมีปริมาณน้ าคงเหลือประมาณ
ร้อยละ 7) และเมื่อผ่านกระบวนการท าแห้ง สารประกอบทางชีวภาพ(bio-compound) 
ประกอบด้วย โพลีฟีนอล (polyphenols) ในเปลือกส้มจะมีมากกว่าผลไม้ชนิดอ่ืนสารฟลาโวนอยด์ 
(flavonoids) ซึ่งพบมากในส่วนที่เป็นเนื้อ เปลือก และเนื้อเยื่อ ช่วยลดการเป็นโรคหลอดเลือดหัวใจ
ตีบ และเป็นสารต่อต้านมะเร็ง วิตามินซี (vitamin c) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) และ
กรดแอสคอบิก (ascorbic acid) ช่วยดูดซับไอออน ช่วยในกระบวนการท างานของกรดอะมิโน และ
ฮอร์โมนซึ่งจะสูญเสียเพียงเล็กน้อย (วันเพ็ญ แสงทองพินิจ, 2548) 
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ภาพที่ 2.2 อัลเบโดในเปลือกส้มโอ 
ที่มา: วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2548) 

 
อิมัลชัน 

อิมัลชัน (Emulsion) หมายถึง การผสมและอยู่รวมกันของของเหลว 2 ชนิด ที่ปกติไม่รวม
เป็นเนื้อเดียวกัน ให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน โดยของเหลวชนิดหนึ่งกระจายอยู่ทั่วไปในส่วนผสมและอยู่
ในรูปของหยดและละเอียด (Droplets) ของเหลวชนิดนี้เรียกว่า Dispersed phase ส่วนของเหลวอีก
ส่วนหนึ่งที่ Dispersed phase กระจายอยู่เรียกว่า Continuous phase 
 1. กลไกการเกิดอิมัลชัน 

ปกติของเหลวสองชนิดซึ่งไม่เข้ากันเมื่อถูกน ามารวมจะแยกกันอยู่เป็น 2 ชั้นเนื่องจากเกิด
แรงตึงระหว่างผิวชั้นแต่เมื่อมีการเขย่าซึ่งเป็นการเพ่ิมพลังงานและเพ่ิมพ้ืนที่ผิวสัมผัสระหว่างของเหลว
ทั้งสอง จะท าให้ของเหลวนั้นกระจายตัวเป็นหยดเล็กๆ ในกันและกันได้ และมีลักษณะของอิมัลชัน
เกิดขึ้น แต่เป็นเพียงเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นชั่วคราว ซึ่งหลักการทางเทอร์โมไดนามิกส์อธิบายได้ว่าการ
เขย่าเป็นการเพ่ิมพลังอิสระที่พ้ืนผิว (Surface free energy) ของเหลวจึงเข้ากันได้ชั่วคราวสภาวะนี้
ถือว่าไม่คงสภาพ เพราะเมื่อหยุดเขย่าหรือหยุดกวน ของเหลวเหล่านั้นก็จะพยายามกลับมารวมตัวกัน
และแยกชั้นดังเดิม เนื่องจากมีการปรับสภาวะให้เข้าจุดคงสภาพโดยลดพ้ืนที่ผิวการสัมผัสระหว่างกัน
น้อยที่สุด อิมัลชันที่พบในอาหารมี 2 ชนิด คือ 

1.1 พวกที่ตัวกลางเป็นน้ าและอนุภาคคอลลอยด์เป็นน้ ามันเรียกว่าอิมัลชันชนิดน้ ามันใน
น้ า (Oil-in-water ; O/W) เช่น น้ านม น้ าสลัด มายองเนส ไส้กรอก 

1.2 พวกที่ตัวกลางเป็นน้ ามันและอนุภาคคอลลอยด์เป็นน้ า เรียกว่าอิมัลชันชนิดน้ าใน
น้ ามัน (Water-in-oil ; W/O) เช่น เนย เนยเทียม 
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ภาพที่ 2.3 อิมัลชันในเนื้อสัตว์ 
ที่มา: http://lpoli.50webs.com 

 
 2. อิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ (Emulsifying agent) 

อิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ หรืออิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) เป็นตัวช่วยลดแรงตึงระหว่างผิวของ
น้ ากับของเหลวอินทรีย์ที่ไม่รวมกับน้ าโดยลดแรงตึงระหว่างผิว แต่การลดแรงตึงระหว่างผิวลงอาจไม่
สามารถท าให้อิมัลชันคงตัวได้เสมอไป 

อิมัลชันส่วนใหญ่ที่พบในอาหารเป็นน้ าที่ผสมกับน้ ามัน น้ าเป็นโพลาร์คือมีขั้ว และน้ ามัน
เป็นอะโพลาร์ คือไม่มีขั้ว ส่วนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ในโมเลกุลจะมีลักษณะพิเศษคือ มี 2 ส่วน ส่วนหนึ่ง
เป็นโพล์สามารถละลายได้ในน้ า และอีกส่วนหนึ่งเป็นอะโพลาร์สามารถละลายได้ในอนุภาคน้ ามัน 
อิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า สามารถให้มีความคงตัวอยู่ได้ โดยใช้วิธีหนึ่งก็ได้ 

2.1 ท าให้มีชั้นของประจุไฟฟ้าอยู่ที่ผิวอนุภาคของน้ ามันในอาหารที่เป็นอิมัลชันประจุ
ไฟฟ้าเหล่านี้มักเกิดจากการดูดซับเอาพวกอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ไว้ที่ผิว 

2.2 ท าให้มีการเกิดฟิล์มของโปรตีนหรือ Surface-active agent อ่ืนๆ รอบๆ หยดน้ ามัน
ฟิล์มเหล่านี้จะมีผลดีต่อหยดน้ ามัน เช่น ฟิล์มบางชนิดเกิดขึ้นจากสารประกอบหลายๆชนิดถูกดูดซับ
อยู่ที่ผิวระหว่างน้ ากับน้ ามัน เช่น ฟิล์มที่ล้อมรอบอนุภาคไขมันกับน้ านม ท าให้อนุภาคไขมันกับน้ ามัน 
ท าให้อนุภาคไขมันในน้ านมกระจายตัวอยู่ในน้ าได้เป็นอิมัลชันที่คงตัว 

อิมัลซิไฟอิงเอเจนต์เป็นที่นิยมใช้กับ W/O อิมัลชันซึ่งได้แก่ แคลเซียมโอลีเอตและคอ
เรสเตอรอลส่วนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ที่นิยมใช้กับ O/W อิมัลชันซึ่งได้แก่ โปรตีน เดกซ์ทริน เลซิทิน 
และไดกลีเซอไรด์ในการท าน้ าสลัดนิยมใช้ไข่แดงลงไป เลซิทินในไข่แดงจะท าหน้าทีเป็นอิมัลซิไฟอิงเอ
เจนต์ช่วยท าให้ความคงตัวมากขึ้นท าให้มีความหนืดสูง ปัจจัยที่มีผลต่อความคงตัวของอิมัลชันอีก
อย่างหนึ่งคือ ความหนืด การท าให้ความหนืดเพ่ิมขึ้นโดยการเติมพวกกัม หรือสารเพ่ิมความหนืด 
(Thickener) ลงในอิมัลชันเพื่อเพ่ิมความหนืดให้แก่สารละลายจะท าให้อนุภาคคอลลอยด์เคลื่อนตัวได้
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ช้าลง ท าให้อนุภาคคอลลอยด์ไม่มีโอกาสรวมตัวกันได้ และไม่มีโอกาสเกิดการแยกตัว จะท าให้อิมัลชัน
คงตัวได้ดีข้ึน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) 

 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

Sarıcoban et al. (2008) ได้ศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกมะนาว ต่อคุณสมบัติ
ของอิมัลชันท าการศึกษาโดยใช้การจ าลองระบบอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า  ซึ่งเตรียมขึ้นโดยการเพ่ิม
ความเข้มข้นของอัลเบโดจากเปลือกมะนาว (ชนิดสดและแห้ง) ที่ระดับความเข้มข้น5ระดับ (ร้อยละ 0, 
2.5, 5.0, 7.5 และ 10) ในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครงกระดูก จากนั้นวิเคราะห์ความสามารถในการ
เกิดอิมัลชัน ความคงตัวของอิมัลชัน ความหนืดและการไหลของอิมัลชัน วัดค่าสีและการเกิดเจลของ
อิมัลชัน พบว่า การเติมอัลเบโดจากเปลือกมะนาวส่งผลให้ค่าประสิทธิภาพของอิมัลชันเพ่ิมขึ้นและมี
ค่าสูงสุดเมื่อเติมอัลเบโดในระดับร้อยละ 5 อย่างไรก็ตามการเพ่ิมปริมาณอัลเบโดส่งผลให้
ประสิทธิภาพในการเกิดอิมัลชันลดลง ซึ่งเป็นแนวโน้มเดียวกับค่าความคงตัวของอิมัลชันด้วย นอกจาก
นี้อัลเบโดที่ผ่านการอบแห้งส่งผลให้ประสิทธิภาพการเกิดอิมัลชันและค่าความคงตัวของอิมัลชันสูง
กว่าอัลเบโดที่ไม่ผ่านการอบแห้งและส่งผลท าให้ค่าสี L, a และ b ของเจลอิมัลชันเพ่ิมขึ้น ค่าความ
หนืดของอิมัลชันมีค่าความสอดคล้องกับการเพ่ิมขึ้นของระดับการเติมอัลเบโดและค่าความหนืดสูงสุด
เมื่อเติมอัลเบโดที่ระดับร้อยละ 10 นอกจากนี้อัลเบโดไม่เพียงแต่เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการไหลของ
อิมัลชันเท่านั้น แต่ยังส่งผลให้ค่าความหนืดลดลงเมื่อการไหลเพ่ิมข้ึน 

ซึ่งผลที่ได้จากการศึกษาการใช้อัลเบโดจากเปลือกมะนาว ซึ่งเป็นแหล่งของใยอาหารที่ส าคัญ
ต่อการบริโภค นับว่าเป็นการน าเทคโนโลยีที่ได้ไปใช้เพ่ือศึกษาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเยอรมันและ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ในอนาคต 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2548) ศึกษาการผลิต และคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกส้มโอ
เพ่ือน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร พบว่าการผลิตใยอาหารจากเปลือกส้มโอส่วนขาวของส้มโอพันธุ์ขาว
น้ าผึ้ง โดยเตรียมเป็น 3 ประเภท ได้แก่ เปลือกดิบ เปลือกต้ม 5 นาที และ10 นาที น าเปลือกมา
อบแห้งที่อุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส พบว่า การต้มและการท าแห้งท าให้ผลผลิตของ   
ใยอาหารลดลงโดยเปลือกที่ไม่ได้ต้มได้ปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุด คือร้อยละ 93.07
องค์ประกอบเคมี  และกายภาพของใยอาหารจากเปลือกส้มโอที่ผลิตได้มีใยอาหารทั้งหมด        
16.05-21.18 ปริมาณกากใยร้อยละ 17.91-24.40 ความชื้นร้อยละ 0.13-76.95 ค่า pH เท่ากับ 
4.52-5.36 ค่าประสิทธิภาพสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันเท่ากับ 1.29-1.53 การต้มท าให้ใยอาหาร
ทั้งหมด กากใย และความเป็นกรดลดลง การต้ม และการอบแห้งมีผลท าให้สารปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ลดลง และเปลือกที่ต้ม มีความสามารถในการอุ้มน้ า และความสามารถในการกักเก็บน้ าความสามารถ
ในการพองตัวเพิ่มข้ึนจากเปลือกที่ไม่ได้ต้มประมาณร้อยละ 58, 66 และ 62 ตามล าดับ เปลือกต้ม 10 
นาทีมีความสามารถในการดูดซับน้ ามัน มากกว่าเปลือกที่ไม่ได้ต้ม และเปลือกต้ม 5 นาที การอบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส ท าให้ความสามรถในการอุ้มน้ าความสามารถในการกักเก็บน้ า 
และความสามารถในการดูดซับน้ ามันลดลง ได้มากกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และ
การอบแห้งมีผลต่อการพองตัวของอัลเบโดเล็กน้อย 
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กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เติมอัลเบโดจากเปลือกสม้โอ 
 

แบบสด ปริมาณการเติม  
ร้อยละ  0, 2.5, 5.0 และ 7.5
และ 10 โดยน้ าหนัก 
 
แบบแห้ง ปริมาณการเตมิ  
ร้อยละ  0, 2.5, 5.0 และ 7.5
และ 10 โดยน้ าหนัก 
 

ตัวแปรอิสระ ตัวแปรตาม 

- คุณสมบัติของอิมลัชนั 
o ค่าพีเอช (ต่ ากว่า) 
o ค่าการเกิดอมิัลชัน (ต่ ากว่า) 
o ค่าความคงตัวของอิมัลชัน (สูงกว่า) 
o ค่าสีของอิมัลชัน (สว่างกว่า) 
o ความความหนดืและการไหลของอมิัลชัน (สูงกว่า) 

- ปริมาณใยอาหาร 
o ปริมาณเส้นใยหยาบ (สูงกว่า) 

- ได้ไส้กรอกไก่เสริมเส้นใยจากอัลเบโดสม้โอ ที่มีเนื้อสมัผสั สี 
และปรมิาณองค์ประกอบเคมีอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด มีปรมิาณ
ใยอาหารเพิ่มขึ้น และผู้ทดสอบใหค้ะแนนความชอบอยู่ใน
เกณฑด์ ี

- ได้ใช้ประโยชน์จากเปลือกส้มโอ เป็นการลดปริมาณขยะ 
- ได้ใช้ประโยชน์จากโครงไก่ ท าให้ลดต้นทุนในการผลิต 
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บทที่ 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
วัตถุดิบ 
 

1. อัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดสด (Raw albedo) 
2. อัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดอบแห้ง (Dehydrated albedo) 
3. เนื้อไก่ท่ีได้จากการเลาะโครงกระดูก (Mechanically deboned chicken breast meat) 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
 

1. อุปกรณ์ท่ีส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและทางเคมีกายภาพ 
1.1 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Moisture content) 

1) ถ้วยอะลูมิเนียม พร้อมฝา (Ammonia cans) 
2) ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
3) โถดูดความชื้น (Desiccator) 
4) เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
5) บีกเกอร์ (Beaker) 
6) ที่คีบ 
7) ถุงมือ 

1.2 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (Protein content) 
1) กระดาษกรอง เบอร์ 1 
2) หลอดย่อยโปรตีน (Digestion tube) 
3) ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask)  
4) บิวเรตต์ (Burette) 
5) ปิเปต (Pipette) 
6) ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) 
7) บีกเกอร์ (Beaker) 
8) หลอดหยอด (Dropper) 
9) เครื่องชั่งละเอียด 4 ต าแหน่ง 
10) เครื่องย่อยโปรตีน (Buchi digestion unit/ B-323 / Switzerland) 
11) เครื่องกลั่นโปรตีน (Distillation unit/ Buchi 435 / Switzerland) 

1.3 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Fat content) 
1) ชุดสกัดไขมัน (Soxtec amanti 2050 Auto system/ S-26321 / Sweden) 
2) หลอดบรรจุตัวอย่าง (Thimble) พร้อมที่จับ (Thimble holder) 
3) ถ้วยสกัด (Extraction cup) พร้อมที่จับ (Extraction holder) 
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4) Motar and pestle ส าหรับบดตัวอย่าง 
5) ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
6) โถดูดความชื้น (Desiccator) 
7) เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 

1.4 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (Ash content) 
1) Crucible พร้อมฝา 
2) ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
3) Electric burner 
4) เตาเผา (Electric Furnace, Lab Tech,LEF – P series / USA) 
5) โถดูดความชื้น (Desiccator) 
6) เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
7) ที่คีบ 

1.5 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ปริมาณใยอหาร (Fiber content) 
1) อุปกรณ์ชุดหา Fiber (Hot extraction, Cold extraction/SE-263 21/ 

Sweden) 
2) ถ้วยกระเบื้องเคลือบ (Crucible) 
3) ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
4) เตาเผา (Electric Furnace, Lab Tech,LEF – P series / USA)  
5) โถดูความชื้น (Desiccator) 
6) เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
7) Hot plate  
8) บีกเกอร์ (Beaker) 

1.6 อุปกรณ์ในการวัดค่าสีของระบบจ าลองอิมัลชัน 
1) เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter) 

1.7 อุปกรณ์ในการวัดค่าการเกิดอิมัลชัน 
1) เครื่องปั่นผสม 
2) Centrifuge (Hettich/EBA 8S / Germany) 
3) ปิเปต 
4) บีกเกอร์ (Beaker) 
5) หลอดทดลอง 

1.8 อุปกรณ์ในการวัดค่าความคงตัวของระบบจ าลองอิมัลชัน 
1) เครื่องปั่นผสม 
2) Centrifuge (Hettich/EBA 8S / Germany) 
3) หลอดทดลอง  
4) บีกเกอร์ (Beaker) 
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1.9 อุปกรณ์ในการวัดค่าความหนืดของอิมัลชันและคุณสมบัติการไหลของระบบจ าลอง
อิมัลชัน 

1) เครื่องปั่นผสม 
2) Centrifuge (Hettich/EBA 8S / Germany) 
3) หลอดทดลอง  
4) บีกเกอร์ (Beaker) 
5) เครื่องวัดความหนืด (Brookfield viscometer) 

 
สารเคมี 
 

1. สารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและทางเคมีกายภาพ 
1.1 สารเคมีในการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (Protein content) 

1) คอปเปอร์ซัสเฟต (CuSO4.5H20) 
2) โปตัสเซียม (K2SO4) 
3) Octanol 
4) กรดซัลฟิวริกเข้มข้น (Sulfric Acid/ J.T.Baker/ Thailand) 
5) กรดบอริก (BORIC ACID/ UNIVAR/ New Zealand) 
6) เมทิลเรด (Methyl red) 
7) Bromocresol 
8) น้ า (H2O)  
9) โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
10) ไฮโดรคลอริก (HCl) 

1.2 สารเคมีในการวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Fat content) 
1) เฮกเซน (Hexane fraction/ UNILAB/ New Zealand)   

1.3 สารเคมีในการวิเคราะห์ปริมาณใยอหาร (Fiber content) 
1) Celite  
2) กรดซัลฟิวริก (Sulfric Acid/ J.T.Baker/ Thailand) 
3) Octanol 
4) โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) (Sodium hydroxide pellets/ QReCTM/ New 

Zealand) 
5) อะซิโตน (Acetone/ J.T.Baker/ USA) 
6) น้ ากลั่น 

1.4 สารเคมีในการเตรียมระบบจ าลองอิมัลชัน 
1) โซเดียมคลอไรด์ (NaCl 2.5%) 
2) โปแตสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (K2HPO4 0.25 %) 
3) น้ ามันข้าวโพด (Corn oil) 
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4) น้ ากลั่น           
    

วิธีการ 
 

1. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและ
อบแห้ง) และเนื้อกี่ได้จากการเลาะโครง  

1.1 การเตรียมวัตถุดิบเปลือกส้มโอ 
เตรียมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดสด (ดัดแปลงจากวิธีของ วันดี ไทยพานิช , 

2552) น าอัลเบโดจากเปลือกส้มโอมาหั่นลดขนาดให้มีขนาด 1-3 มิลลิเมตร จากนั้นท าการหมักด้วย
เกลือในอัตราส่วนน้ าหนักต่อน้ าหนัก เปลือกต่อเกลือ (1 : 0.5) เป็นเวลา 12 ชั่วโมง ล้างด้วยน้ า
สะอาด 2 ครั้ง จากนั้นบีบน้ าออกจากเปลือก  และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส ก่อน
น ามาใช้ให้เพิ่มอุณหภูมิเป็น 4 องศาเซลเซียส เพ่ือละลายน้ าแข็ง เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

การเตรียมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดแห้ง (ดัดแปลงจากวิธีของ วันดี      ไทย
พานิช, 2552) เตรียมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ น าอัลเบโดจากเปลือกส้มโอมาหั่นลดขนาดให้มีขนาด 
1-3มิลลิเมตร จากนั้นท าการหมักด้วยเกลือในอัตราส่วนน้ าหนักต่อน้ าหนัก เปลือกต่อเกลือ (1 : 0.5) 
เป็นเวลา 12 ชั่วโมง ล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง จากนั้นบีบน้ าออกจากเปลือก  อบแห้งในเตาอบที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นน าไปปั่นให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรง 100 
เมช บรรจุใส่ถุงอะลูมิเนียมฟอยด์ ปิดผนึกสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

การเตรียมเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครงกระดูกเตรียมเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง
กระดูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส ก่อนน ามาใช้ให้เพ่ิมอุณหภูมิเป็น 4 องศาเซลเซียส 
เพ่ือละลายน้ าแข็ง เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

1.2 การวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและ
อบแห้งและเนื้อไก่ท่ีได้จากการเลาะโครง  

1) วัดความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดย pH meter 
2) วิเคราะห์โดยชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 
3) วิเคราะห์โดยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
4) วิเคราะห์โดยเครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 
5) วิเคราะห์โดยเครื่องวัดปริมาณใยอาหาร (AOAC, 2000) 
6) วิเคราะห์โดยเครื่องวัดปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 

 
2. การศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและอบแห้ง) ต่อคุณสมบัติ

การท างานของระบบอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง 
2.1 การเตรียมระบบจ าลองอิมัลชัน (ดัดแปลงจากวิธีของ Sarıçobanc et al., 2008) 

เตรียมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ความเข้มข้น 5 ระดับ (ร้อยละ 0.0, 2.5, 5.0, 7.5 และ 10)  
น าอัลเบโด ที่ความเข้มข้น 5 ระดับ มารวมกับ เนื้อไก่เลาะโครงกระดูก 25 กรัม และสารละลายเกลือ
ฟอสเฟต 100 มิลลิลิตร น าไปปั่นในโถปั่น ปั่นเป็นเวลา 2 นาที ที่ความเร็วสูง เติมน้ ามันข้าวโพด 50 
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มิลลิลิตร และน าไปปั่นผสมเป็นเวลา 10 วินาที ที่ความเร็วต่ า  จากนั้นค่อยๆเติมน้ ามันข้าวโพดลงไป
จนครบ 100 มิลลิลิตร แล้วท าการวิเคราะห์ดังต่อไปนี้  

2.2 การวัดค่าสีของระบบจ าลองอิมัลชันด้วยระบบ Hunter Lab โดยใช้เครื่อง Handy 
colorimeter 

2.3 การวัดค่าการเกิดอิมัลชัน (Emulsion capacity) (ดัดแปลงจากวิธีของ Cui et al., 
1993) เตรียมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ความเข้มข้น 5 ระดับ (ร้อยละ 0.0, 2.5, 5.0, 7.5และ 
10) น าอัลเบโด ที่ความเข้มข้น 5 ระดับ มารวมกับ เนื้อไก่เลาะโครงกระดูก 25 กรัม และสารละลาย
เกลือฟอสเฟต 100 มิลลิลิตร น าไปปั่นในโถปั่น ปั่นเป็นเวลา 2 นาที ที่ความเร็วสูง (13,000 รอบต่อ
นาที) เติมน้ ามันข้าวโพด 50 มิลลิลิตร และน าไปปั่นผสมเป็นเวลา 10 วินาที ที่ความเร็วต่ า (5,000 
รอบต่อนาที) จากนั้นค่อยๆ เติมน้ ามันข้าวโพดลงไป ครั้งละ 5 มิลลิลิตรจนครบ 100 มิลลิลิตร จาก
นั้นปิเปตอิมัลชันที่เตรียมไว้ ปริมาตร 10 มิลลิลิตร น าไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 2750 รอบ/นาที 
เป็นเวลา 5 นาที และค านวณหาค่าการเกิดอิมัลชันโดยใช้สูตรดังสมการ    

                                                                                                                           

ค่าการเกิดอิมัลชัน (%) =        ความสูงของชั้นอิมัลชัน        ×  100 
     ความสูงของชั้นของเหลวทั้งหมด 

 
2.4 การวิเคราะห์ค่าความคงตัวของระบบจ าลองอิมัลชัน (ดัดแปลงจากวิธีของ Cui et 

al., 1993) เตรียมระบบจ าลองอิมัลชัน 25 กรัม จากนั้น ปิเปตอิมัลชันที่เตรียมไว้ ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร น าไปต้มในน้ าที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ท าให้เย็นด้วยน้ าจนมี
อุณหภูมิเทา่กับอุณหภูมิห้อง น าไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 2750 รอบ/นาที เป็นเวลา 5 นาที แล้ว
จึงน าไปค านวณหาค่าความคงตัวโดยใช้สูตรดังสมการ  
 

ค่าความคงตัวของอิมัลชัน (%) =  ความสูงของชั้นอิมัลชันที่คงอยู่ ×  100 
     ความสูงของชั้นของเหลวทั้งหมด 
 

2.5 การวิเคราะห์ค่าความหนืดของอิมัลชันและคุณสมบัติการไหลของระบบจ าลอง
อิมัลชัน (ดัดแปลงจากวิธีของ Sarıçobanc et al., 2008) เตรียมระบบจ าลองอิมัลชัน 25 กรัม ใส่ใน
บีกเกอร์ที่ได้เตรียมไว้ โดยใช้ระดับความเร็วการหมุน 6 ระดับที่แตกต่างกัน (2.5, 5, 10, 20, 50 และ 
100 รอบต่อนาที) โดยตัวอย่างในแต่ละระดับใช้เวลา 60 วินาที ที่อุณหภูมิ 20±2 องศาเซลเซียส จะ
ท าการวัดค่าความหนืดโดยใช้เครื่อง Brookfield viscometer โดยใช้หัวเข็มเบอร์ 4 

 
3. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ  

ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอในปริมาณที่
เหมาะสม วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทางกายภาพได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ค่าแรงตัด) และค่าสี 
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีได้แก่ องค์ประกอบทางเคมี ค่าความเป็นกรด -ด่าง และวิเคราะห์คุณภาพ
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ทางคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสได้แก่ การทดสอบความชอบแบบ 9 Point Hedonic Scale โดย
ใช้ผู้ทดสอบ 50 คน ในปัจจัยคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ
โดยรวม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและชนิดอบแห้ง และสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของเนื้อไก่ท่ีได้จากการเลาะโครง  
 

ศึกษาผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ (ชนิดสดและอบแห้ง) ต่อคุณสมบัติการท างานของ
ระบบจ าลองอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง ที่ระดับการเติมอัลเบโดร้อยละ 0.0, 2.5, 5.0, 

7.5 และ 10 
 

ศึกษาสมบัติทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชัน โดยท าการวิเคราะห์ค่าการเกิดอิมัลชัน  
ค่าความคงตัว ค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชัน 

 
ก าหนดระดับการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ท่ีได้จากการเลาะ

โครงไก่ โดยเติมลงในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่  
 

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  ได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ค่าแรงตัด) และค่าสี  คุณภาพทางเคมี 
ได้แก่ องค์ประกอบทางเคมี ค่ากรด-ด่าง  และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ได้แก่ การทดสอบ

ความชอบ แบบ 9 Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบ 50 คน 
 

4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี วางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) ท าการทดลอง 3 ซ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี Duncan’s New Multple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 

การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีทดสอบความชอบแบบ 9 Point 
Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ที่
ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 

 
สถานที่ท าการทดลอง/เก็บข้อมูล 
 

1. ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร หลักสูตรเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร โรงเรียนการเรือน 
ศูนยก์ารศึกษานอกที่ตั้ง สุพรรณบุรี 
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2. ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร หลักสูตรเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร โรงเรียนการเรือน ศูนย์
วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร กรุงเทพฯ 

3. ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหารหลักสูตรเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร โรงเรียนการ
เรือน ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร กรุงเทพฯ 
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บทที่ 4  
ผลการวิจัย 
  

ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้ง 
และเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง 
 

1. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย

หยาบ คาร์โบไฮเดรต ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี L a และ b ดังตารางที่ 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้ง และ

เนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง 

คุณภาพ 
อัลเบโดจากเปลือก

ส้มโอชนิดสด 
อัลเบโดจากเปลือก
ส้มโอชนิดอบแห้ง 

เนื้อไก่ที่ได้จากการ
เลาะโครง 

คุณภาพทางเคมี 
  ความชื้น 
  โปรตีน 
  ไขมันns 
  เถ้า 
  เส้นใยหยาบ 
  คาร์โบไฮเดรต 
คุณภาพทางกายภาพ 
  ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
  ค่าสี L 
  ค่าสี a 
  ค่าสี b 

 
70.00a±0.35 
1.16b±0.32 
0.24±0.20 
0.93b±0.05 
27.03b±0.01 
0.62b±0.20 

 
4.96a±0.00 
67.90a±0.30 
-0.86b±0.11 
4.30b±0.17 

 
8.06b±0.41 
5.40a±0.07 
0.37±0.08 
5.89a±0.25 
72.25a±0.19 
8.00a±0.59 

 
4.78b±0.02 
61.56b±0.80 
1.36a±0.40 
6.33a±0.28 

 
70.64±1.18 
18.31±0.58 
0.45±0.32 
1.40±0.04 
0.50±0.33 
8.68±1.33 

 
6.26±0.01 
38.93±0.68 
3.63±1.00 
8.26±0.20 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
  ตัวอักษร ns ที่แสดงในแนวนอน แสดงถึงไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดสดและอบแห้ง 
และเนื้อไก่ท่ีได้จากการเลาะโครง พบว่า ปริมาณความชื้น โปรตีน เถ้า เส้นใยหยาบ คาร์โบไฮเดรต ค่า
ความเป็นกรด-ด่าง และค่าสี L a และ b ของ อัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดสดและอบแห้ง มีความ
แตกต่างกัน (p≤0.05) ส่วนปริมาณไขมันของอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้ง พบว่า 
ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) โดยปริมาณความชื้นของอัลเบโดชนิดอบแห้งจะมีค่าน้อยกว่าอัลเบโดชนิด
สดเนื่องจากอัลเบโดชนิดอบแห้งมีการสูญเสียน้ าจากความร้อนในกระบวนการแปรรูปโดยการอบแห้ง 
คือ ปริมาณโปรตีน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ของอัลเบโดชนิดอบแห้งมีคุณค่าทาง
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โภชนาการที่ดีกว่า อัลเบโดชนิดสด อีกทั้งการอบแห้งยังช่วยยืดอายุการเก็บรักษาให้กับอัลเบโดอีก
ด้วย ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง ของอัลเบโดชนิดอบแห้งมีค่าความเป็นกรดสูงกว่าอัลเบโดชนิดสด 
และค่าสี L a และ b พบว่า ที่อัลเบโดอบแห้งจะมีค่าความสว่างที่ลดลง (ค่าสี L) เป็นผลมาจากการ
คายน้ าซึ่งปริมาณน้ าในอัลเบโดนั้นจะลดลง ส าหรับอาหารบางชนิดนั้นค่าความสว่างจะขึ้นอยู่กับ
ปริมาณความชื้น ในค่าการเกิดสีแดง (ค่าสี a) พบว่ามีค่าที่เพ่ิมขึ้น และการคายน้ านั้นมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงท าให้มีค่าการเกิดสีเหลือง (ค่าสี b) ที่เพ่ิมข้ึน (Saricoban et al., 2008)  

โดยทั่วไปแล้วปริมาณโปรตีนในเนื้อไก่จะมีอยู่ประมาณร้อยละ 20-23 และจากการศึกษา
ปริมาณโปรตีนในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครงกระดูกนั้น  พบว่า มีปริมาณโปรตีนเท่ากับร้อยละ 
18.31  ซึ่งมีปริมาณโปรตีนที่ใกล้เคียงกับการศึกษาของ Sarıcoban et al. (2008) ที่พบว่า เนื้อไก่ที่
ได้จากการเลาะโครงกระดูกนั้นมีปริมาณโปรตีนเท่ากับร้อยละ 17.23 
 
ผลของการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดสดและอบแห้ง ต่อคุณสมบัติการท างานของระบบ
จ าลองอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง  

1. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชันที่ท าการเติมอัลเบโดจาก
เปลือกส้มโอชนิดสดที่ระดับการเติมอัลเบโดร้อยละ 0.0, 2.5, 5.0, 7.5 และ 10 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าการเกิดอิมัลชัน ค่าความคงตัว ค่าความหนืด
และพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชัน ค่าสี และศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง ดังตารางที่ 4.2 
และ ภาพที่ 4.1 และ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชันที่ท าการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิด   

สดโดยท าการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าการเกิดอิมัลชัน ค่าความคงตัวและค่าสี  

ระดับการ
เติมอัลเบโด
(ร้อยละ) 

ค่าความ
เป็นกรด-

ด่างns 

ค่าการเกิด
อิมัลชัน 
(ร้อยละ) 

ค่าความคง
ตัว 

(ร้อยละ) 

ค่าเฉลี่ยค่าสี 

Lns ans bns 

0.0(Control) 
2.5 
5 

7.5 
10 

6.78±0.01 
6.82±0.03 
6.78±0.00 
6.82±0.03 
6.83±0.01 

25.80e±3.22 
36.55b±2.04 
43.80a±4.36 
34.68c±1.53 
31.92d±0.58 

44.28e±2.68 
52.11b±3.34 
55.52a±2.81 
51.41c±0.26 
51.11d±0.96 

53.56±0.25 
53.40±1.05 
54.63±0.25 
54.06±0.55 
54.20±0.78 

-0.26±0.11 
-0.43±0.15 
-0.46±0.05 
-0.50±0.10 
-0.40±0.20 

3.76±0.15 
3.63±0.37 
3.86±0.05 
3.80±0.10 
3.86±0.05 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b,c,d,e ที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) 

   ตัวอักษร ns ที่แสดงในแนวตั้ง แสดงถึงไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชันที่ท าการเติมอัลเบโดจาก
เปลือกส้มโอชนิดสด พบว่า ค่าการเกิดอิมัลชันของระบบจ าลองอิมัลชันที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิด
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สด ร้อยละ 2.5 , 7.5 , และ 10 ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) แต่ที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิดสด ร้อยละ 
0.0 และ 5 มีความแตกต่างกัน (p≤0.05) โดยระดับการเติมอัลเบโดชนิดสด ร้อยละ 5 มีค่าการเกิด
อิมัลชันสูงที่สุด ส่วนค่าความคงตัวของระบบจ าลองอิมัลชันที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิดสด ร้อยละ 
2.5 , 5 , 7.5 และ 10 ไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) แต่จะมีความแตกต่างกัน (p≤0.05) กับระดับ
การเติมอัลเบโดชนิดสดร้อยละ 0 โดยที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิดสด ร้อยละ 5 มีค่าความคงตัวสูง
ที่สุด อาจเกิดจากคุณสมบัติของอัลเบโดที่เป็นใยอาหารที่มีโครงสร้างที่สามารถกักเก็บของเหลวได้ท า
ให้ช่วยเพ่ิมความหนืด ความคงตัว และความสามารถในการอุ้มน้ า ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี L 
a และ b ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)   

2. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชันที่ท าการเติมอัลเบโดจาก
เปลือกส้มโอชนิดอบแห้งที่ระดับการเติมอัลเบโดร้อยละ 0.0, 2.5, 5.0, 7.5 และ 10 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าการเกิดอิมัลชัน ค่าความคงตัว ค่าสี และศึกษา
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ดังตารางที่ 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชันที่ท าการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิด

อบแห้ง โดยท าการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าการเกิดอิมัลชัน ค่าความคงตัว
และค่าสี  

ระดับการ
เติมอัลเบโด
(ร้อยละ) 

ค่าความ
เป็นกรด-

ด่าง 

ค่าการเกิด
อิมัลชัน 

ค่าความคง
ตัว 

ค่าเฉลี่ยค่าสี 

Lns ans bns 

0.0(Control) 
2.5 
5 

7.5 
10 

6.78a±0.01 
6.70b±0.01 
6.60c±0.01 
6.53e±0.00 
6.56d±0.01 

25.80e±3.22 
33.74d±2.72 
50.87a±1.51 
41.53b±3.66 
39.64c±5.70 

44.28e±2.68 
58.54d±7.91 
60.81a±0.60 
60.30b±4.37 
58.66c±1.31 

53.56±0.25 
52.86±0.25 
52.90±0.10 
52.93±0.15 
53.17±0.20 

-0.26±0.11 
-0.50±0.00 
-0.70±0.20 
-0.53±0.20 
-0.63±0.11 

3.76±0.15 
4.50±0.10 
4.56±0.15 
4.53±0.32 
4.63±0.20 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b,c,d,e ที่แตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงมคีวามแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
(p≤0.05) 

  ตัวอักษร ns ที่แสดงในแนวตั้ง แสดงถึงไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของระบบจ าลองอิมัลชันที่ท าการเติมอัลเบโดจาก
เปลือกส้มโอชนิดอบแห้ง พบว่าที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้งร้อยละ 0 , 2.5 , 5 , 7.5 และ 10 
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าการเกิดอิมัลชัน และค่าความคงตัวของระบบจ าลองอิมัลชัน มีความ
แตกต่างกัน (p≤0.05) โดยค่าการเกิดอิมัลชันและค่าความคงตัวที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง
ร้อยละ 5 มีค่าสูงที่สุด อาจเกิดจากคุณสมบัติของอัลเบโดที่เป็นใยอาหารที่มีโครงสร้างที่สามารถ    
กักเก็บของเหลวได้ท าให้ช่วยเพิ่มความหนืด ความคงตัว และความสามารถในการอุ้มน้ า ส่วนค่าความ
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เป็นกรด-ด่าง ที่ระดับการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้งร้อยละ 0 มีค่าสูงที่สุด ส่วนค่าสี L a และb ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  

ผลจากการศึกษาการเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและชนิดอบแห้ง พบว่า  ค่าการเกิดอิมัลชัน
และค่าความคงตัวของอิมัลชันของระบบจ าลองอิมัลชันที่มีการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้งที่ระดับร้อยละ 
5 มีค่าที่ดีกว่าระบบจ าลองอิมัลชันที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสดที่ระดับร้อยละ 5 เนื่องจากอัลเบโดชนิด
อบแห้งมีความสามารถในการอุ้มน้ าที่ดีกว่า ซึ่งการอบแห้งส่งผลให้มีพ้ืนที่ผิวและปริมาณรูพรุนเพ่ิมขึ้น 
จึงส่งผลให้มีความสามารถในการอุ้มน้ าเพ่ิมขึ้นอีกทั้งยังเกิดการจัดเรียงตัวที่ดีของอนุภาคของเส้นใย
หยาบ ดังนั้นอัลเบโดชนิดอบแห้งจึงมีความเหมาะสมที่จะน าไปใช้เป็นส่วนผสมเพ่ือเพ่ิมความคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีไขมันสูงและผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นอิมัลชัน (Elleuch et al., 2011) 

3. ผลการศึกษาค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโด
จากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้ง ร้อยละ 0 , 2.5 , 5 ,7.5 และ 10  
   

 
cP 

 
 
   
 
 
 
      
 
 
 
 
                                                          ความเร็ว(รอบ/นาที) 
 
ภาพที่ 4.1 ค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโดจากเปลือก   

ส้มโอชนิดสด 
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 ความเร็ว(รอบ/นาที) 
 
ภาพที่ 4.2 ค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโดจากเปลือกส้ม

โอชนิดอบแห้ง  
 

จากการศึกษาค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโด
จากเปลือกส้มโอร้อยละ 0 , 2.5 , 5 ,7.5 และ 10 ดังภาพที่ 4.1 และ 4.2 พบว่า ค่าความหนืดและ
พฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งร้อยละ 0 , 2.5 , 5 
,7.5 และ 10 มีความแตกต่างกัน (p≤0.05) โดยค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหลของระบบจ าลอง
อิมัลชันที่เติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งร้อยละ 0 , 2.5 , 5 ,7.5 และ 10 จะมีค่าที่ลดลงเมื่อ
ความเร็วในการหมุนเพ่ิมขึ้น แสดงว่า ความเร็วรอบในการหมุน มีผลกระทบต่อค่าความหนืดและ
พฤติกรรมการไหลของระบบจ าลองอิมัลชัน 

ซึ่งจากการศึกษาพบว่า ค่าความหนืดของระบบจ าลองอิมัลชันที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสด
มีค่าความหนืดที่มากกว่าชนิดอบแห้ง เนื่องจากอัลเบโดเป็นเซลลูโลสที่มีโครงสร้างและมีความสามารถ
ในการดูดซับน้ าและกักเก็บน้ าได้ เมื่ออัลเบโดได้รับความร้อนโครงสร้างเซลลูโลสจะถูกท าลายและเกิด
การพองตัว ท าให้อัลเบโดอบแห้งมีความสามารถในการดูดน้ าเพ่ิมขึ้น โดยอัลเบโดชนิดอบแห้งจะไป
ดูดซับน้ าในระบบจ าลองอิมัลชันท าให้ลักษณะของระบบจ าลองอิมัลชันมีความร่วน ความแข็ง มากขึ้น 
จึงท าให้มีความหนืดลดน้อยลงกว่าระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโดชนิดสด (Fernandez Gines et 
al., 2004) ซึ่งพบว่า มีลักษณะการไหลแบบซโูดพลาสติกคือ ค่าความหนืดมีค่าลดลงเมื่อความเร็วเพ่ิม
สูงขึ้น อย่างไรก็ตามระบบจ าลองอิมัลชันที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสดและอบแห้ง มีความสมเหตุสมผล
มากที่สุดที่ระดับการเติมอัลเบโดร้อยละ 5 โดยจะสังเกตจากแนวโน้มค่าการอิมัลชันและค่าความคงตัว 
ดังตารางที่ 4.2 และ 4.3 
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ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่เติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ 
จากการศึกษาระดับการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้ง พบว่า ระดับที่

เหมาะสมในการเติมลงในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ คือ ระดับการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสด
และอบแห้งที่ร้อยละ 5 โดยมีการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและ คุณภาพทางกายภาพและคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส เป็นดังนี้ 

1. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า เส้นใย

หยาบ คาร์โบไฮเดรต ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี L a b ค่าลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าแรงตัด ดังตารางที่ 
4.4 
 
ตารางที่ 4.4 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่ได้จากการเลาะโครงไก่สูตร

ควบคุมและสูตรที่มีการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ระดับการ
เติมร้อยละ 5 

คุณภาพ 
การเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ(ร้อยละ) 

0.0(Control) 5 RA 5 DA 
คุณภาพทางเคมี 
  ความชื้นns 
  โปรตีนns 
  ไขมันns 
  เถ้า 
  เส้นใยหยาบ 
  คาร์โบไฮเดรต 
คุณภาพทางกายภาพ 
  ค่าความเป็นกรด-ด่างns 
  ค่าสี L 
  ค่าสี a 
  ค่าสี b 
  ค่าแรงตัด 

 
59.73±0.16 
23.44±2.87 
6.61±3.13 
1.14c±0.02 
0.65c±0.02 
8.19a±0.92 

 
6.24±0.57 

56.26b±0.32 
2.70c±0.51 
19.5a±0.36 

281.86c±14.00 

 
60.35±0.26 
23.44±2.29 
6.81±1.16 
1.45b±0.00 
0.99b±0.01 
6.19c±1.42 

 
6.33±0.01 

55.66c±0.20 
3.66b±0.32 
12.5b±0.26 

300.42b±0.08 

 
60.16±0.64 
23.15±0.52 
6.95±0.84 
1.53a±0.02 
1.01a±0.09 
7.16b±0.65 

 
6.48±0.03 

57.13a±0.23 
3.80a±0.00 
11.73c±0.11 

387.26a±30.99 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b , c ที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ

(p≤0.05) 
   ตัวอักษร ns ที่แสดงในแนวนอน แสดงถึงไม่มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
   RA คือ การเตมิอัลเบโดชนิดสด , DA คือการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง 
 

จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่ได้จากการเลาะโครงไก่พบว่า
ปริมาณเถ้า เส้นใยหยาบ คาร์โบไฮเดรต และค่าสี L a b ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่สูตรควบคุมและ
สูตรที่มีการเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ระดับการเติมร้อยละ 5 มีความแตกต่างกันอย่างมี



 
27 

 

นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณเถ้าของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง
มีค่ามากกว่าไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสดและสูตรควบคุมซึ่งมีค่าน้อยที่สุดเท่ากับร้อยละ 
1.53, 1.45 และ 1.14 ตามล าดับ ปริมาณเส้นใยหยาบพบว่าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโด
อบแห้งมีค่ามากกว่าสูตรที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสดและสูตรควบคุมเท่ากับร้อยละ 1.01, 0.99 และ 
0.65 ตามล าดับ เนื่องจากในขั้นตอนการอบแห้งนั้นอัลเบโดมีการสูญเสียน้ า ส่งผลให้ในขั้นตอนการ
เติมอัลเบโดอบชนิดอบแห้งมีอัตราส่วนเท่ากันกับอัลเบโดชนิดสด อัลเบโดชนิดอบแห้งจึงมีปริมาณเนื้อ
อัลเบโดในขณะที่เป็นเส้นใยหยาบมากกว่า ส่งผลให้ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิด
อบแห้งมีปริมาณเส้นใยหยาบสูงกว่าไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสด ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่สูตรควบคุมมีค่ามากกว่าสูตรที่มีการเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้ง แสดงว่า
การเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งมีผลต่อปริมาณเถ้า คาร์โบไฮเดรตและเส้นใยหยาบ ส่วน
ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน ค่าความเป็นกรด-ด่าง ลักษณะเนื้อสัมผัสได้แก่ ค่าแรงตัด ของสูตรที่มี
การเติมอัลเบโดชนิดอบแห้งมีค่าสูงที่สุด  

2. ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
การศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ได้แก่ การทดสอบความชอบ แบบ 9 point 

hedonic scale โดยใช้ผู้ทดสอบ 50 คน ดังตารางที่ 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่จากการเลาะโครงไก่สูตร

ควบคุมและสูตรที่มีการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ระดับการ
เติมร้อยละ 5 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

การเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ(ร้อยละ) 

0.0 (Control) 5 RA 5 DA 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่นรส 
รสชาติ 
ความแข็ง 
ความหยืดยุ่น 
ความชอบโดยรวม 

6.42a±1.37 
6.42a±1.26 
6.42a±1.41 
6.20a±1.70 
6.38a±1.57 
6.38a±1.71 
6.52a±1.37 

6.28a±1.26 
6.04a±1.06 
6.14a±1.14 
5.80a±1.26 
5.52a±1.43 
5.60a±1.29 
5.50a±1.50 

5.44b±1.68 
5.64b±1.43 
5.82b±1.45 
5.12b±1.27 
5.02b±1.09 
5.16b±1.26 
5.40b±1.44 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
    RA คือ การเตมิอัลเบโดชนิดสด , DA คือการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง 
  

จากการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่จากการเลาะ
โครงไก่โดยเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ระดับการเติมร้อยละ 5 พบว่า ค่า
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสได้แก่ความแข็ง ความหยืดยุ่น และความชอบโดยรวม 
ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้ง มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิดสด มีค่าที่ดีกว่า
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ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง เนื่องจากอัลเบโดชนิดสดมีความสามารถในการ
อุ้มน้ าที่น้อยกว่าอัลเบโดอบแห้งและเมื่อเติมลงไปในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่มีการเติมส่วนผสมใน
อัตราส่วนที่เท่ากัน ท าให้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่ได้ไม่แห้ง แข็งและร่วนจนเกินไป จึงส่งผลให้มี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ดีกว่าไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดชนิดอบแห้ง โดยผลิตภัณฑ์ไส้
กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้ง มีค่าคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่น้อยกว่า
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่สูตรควบคุม เนื่องจากอัลเบโดนั้นเป็นสารทดแทนไขมันจ าพวกคาร์โบไฮเดรต 
สามารถละลายน้ าแล้วเกิดโครงร่างคล้ายเจล ซึ่งจะช่วยเพ่ิมความหนืดและเนื้ออาหารในผลิตภัณฑ์ 
โดยสารทดแทนไขมันกลุ่มนี้มีข้อจ ากัดในการใช้คือ จะให้ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ไม่ค่อยดี ใน
กรณีท่ีสามารถจับกับน้ าได้ดี จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณสูงกว่าปกติ (Lucca & Teppe., 1994) 
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่ผ่านการพัฒนาแล้วคือไส้กรอกไก่ที่มีการเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอ
ชนิดสด ที่ร้อยละ 5 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี L a และ b เท่ากับ 6.33 55.66 3.66 และ 12.5 
ตามล าดับ ค่าแรงตัดมีค่าเท่ากับ 300.42 และมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 60.35 23.44 6.81 1.45 0.99 และ 6.19 ตามล าดับ  ไส้กรอกไก่ที่มี
การเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดอบแห้ง ที่ร้อยละ 5 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี L a b เท่ากับ 
6.48 57.13 3.80 และ 11.73 ตามล าดับ ค่าแรงตัดมีค่าเท่ากับ 387.26 และมีปริมาณความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 60.16 23.15 6.95 1.53 1.01 
และ 7.16 ตามล าดับ 
 
อภิปรายผล 
 

การเติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอทั้งชนิดสดและอบแห้ง ต่อคุณสมบัติการท างานของ
ระบบจ าลองอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง พบว่าค่าการเกิดอิมัลชันและค่าความคงตัวของ
ระบบจ าลองอิมัลชันในเนื้อไก่ที่ได้จากการเลาะโครง ที่ระดับการเติมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้ง
ร้อยละ 5 มีค่าที่เหมาะสมที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ ส่วนค่าความหนืดและพฤติกรรมการไหล
ของระบบจ าลองอิมัลชันที่เติมอัลเบโดจากเปลือกส้มโอชนิดสดมีค่าสูงกว่าชนิดอบแห้ง  ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ SarıçobanC et al., (2008) ซึ่งศึกษาการเติมอัลเบโด้จากเปลือกมะนาวลงใน
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แบบอิมัลชัน ทั้งชนิดสดและแห้งที่ระดับการเติมร้อยละ 5 ส่งผลต่อลักษณะของ
อิมัลชันที่ดี และเพ่ิมปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์ เนื่องจากอัลเบโดนั้น เป็นสารทดแทนไขมันจ าพวก
คาร์โบไฮเดรต สามารถละลายน้ าแล้วเกิดโครงร่างคล้ายเจล ซึ่งจะช่วยเพ่ิมความหนืดและเนื้ออาหาร
ในผลิตภัณฑ์ โดยสารทดแทนไขมันกลุ่มนี้มีข้อจ ากัดในการใช้คือ จะให้ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ไม่
ค่อยดี ในกรณีที่สามารถจับกับน้ าได้ดี จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณสูงกว่าปกติ (Lucca & 
Teppe., 1994) 
 
ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 
 ไส้กรอกเสริมไฟเบอร์ที่ได้จากอัลเบโด้ของเปลือกส้มโอ สามารถน ามาใช้ในการประกอบเมนู
เพ่ือสุขภาพ หรือทานกับผักสลัด หรือจะน าไปพัฒนารูปแบบของการบริโภค โดยการจ าหน่ายเป็น
เมนูอาหารเช้าเพ่ือสุขภาพ 

หน่วยงาน เช่น อุตสาหกรรมจังหวัด พัฒนาชุมชน กรมการปกครอง และกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ในจังหวัดสุพรรณบุรี สามารถน าไปให้เกิดประโยชน์ต่อ หน่วยงานภาคอุตสาหกรรมการผลิตผลไม้ตัด
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แต่ง ผลไม้สดพร้อมบริโภค โรงงานผลิตไส้กรอก เนื้อสัตว์แปรรูป ร้านอาหาร ภัตตาคารที่มีการ
จ าหน่ายไส้กรอก ร้านอาหารที่จ าหน่ายอาหารเพ่ือสุขภาพ ร้านอาหารหรือโครงการอาหารภายใน
มหาวิทยาลัย เป็นต้น โดยน างานวิจัยไปถ่ายทอดเป็นเมนูอาหารจากไส้กรอกเพ่ือสุขภาพ เพ่ือเผยแพร่
แก่ผู้ประกอบการ โรงงานไส้กรอกลูกชิ้น พ่อค้าแม่ค้าร้านอาหาร และประชาชนที่สนใจ เป็นต้น 

เผยแพร่ในวารสารวิจัย เช่น วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย วารสารวิจัย
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วารสารวิจัยทางด้านเทคโนโลยีการเกษตร เทคโนโลยีการอาหาร 
เป็นต้น รวมทั้งวารสารวิจัย มสด 

 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 

1. ควรทดลองใช้อัลเบโดจากพืชตระกูลส้มชนิดอ่ืนๆ เช่น มะนาวและเลมอน แทนการใช้ส้ม
โอในการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายในผลิตภัณฑ์ 

2. สามารถน าอัลเบโดเติมลงในผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อสัตว์หรือผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
3. เปลือกส้มโอมีคุณค่าทางโภชนาการควรมีการศึกษาการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ 
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การวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ 
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ภาคผนวก ก1  การวิเคราะห์ค่าสี  
 

การวิเคราะห์ค่าสีโดยระบบสีของ (Hunter color system) จะให้ค่าสี L เป็นค่าความสว่าง 
(Lightness) ค่าสี a เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (Redness/Greeness) และค่าสี b เป็นค่าสีเหลืองและสี
น้ าเงิน (Yellowness/Blueness) โดยที่ 

ค่าสี L คือ ค่าแสดงความสว่างของสี มีค่าอยู่ในช่วง 0 (มืด) ถึง 100 (สว่าง) 
ค่าสี a คือ ค่าท่ีแสดงความเป็นสีแดงและสีเขียว 
กรณีถ้า a มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง และกรณีถ้า a มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียว 
ค่าสี b คือ ค่าท่ีแสดงความเป็นสีเหลืองและสีน้ าเงิน 
กรณีถ้า b มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีเหลือง และกรณีถ้า b มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีน้ าเงิน 

1.1 อุปกรณ์ 
   1.1.1  เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter NR-3000, Japan) 
1.2 การเตรียมตัวอย่าง 

1.2.1  ท าการ Calibrate โดย ปรับค่า  D65, X 82.04, Y 86.19 และ Z 90.18 
1.2.2  น าตัวอย่างไปใส่ภาชนะให้ถึงขีด แล้วน าไปวางในฐานสีด า 
1.2.3  น าเครื่อง handy colorimeter วางบนฐานกดปุ่มด้านหลัง 1 ครั้ง จดค่าที่ได้ 
 

 

 
ภาพผนวก ก1 เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter NR-3000, Japan) 
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ภาคผนวก ก2 การวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส (texture analyzer)  
 
2.1  อุปกรณ์ 

2.1.1 ชุดเครื่องมือในการวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture analyzer, Stable Micro System/TA-  
XT2i / England) 
2.2  ค่าที่ต้องการวัด 

2.2.1 ค่าแรงตัด  
2.3  การเตรียมตัวอย่าง 

2.3.1  click ที่แถบเมนู T.A. 
2.3.2  click เลือก calibrate probe 
2.3.3  ตรวจสอบให้แน่ใจว่าไม่มีตัวอย่างหรือสิ่งของวางทิ้งไว้ที่ฐานของเครื่อง 
2.3.4  กดปุ่ม fast และปุ่ม     ที่คีบอร์ดของเครื่อง texture analyzer เพ่ือเลื่อนต าแหน่ง

ของหัววัดให้มาอยู่ใกล้กับฐานเครื่อง 
2.3.5  ก าหนดระยะทางในการเคลื่อนที่กลับไปของหัววัด เมื่อไววัดสัมผัสกับฐานเครื่องแล้ว 

โดยใช้ความสูงของตัวอย่างที่ต้องการวัดเป็นเกณฑ์ (ให้ระยะทางมากกว่าความสูงของตัวอย่าง
เล็กน้อย) 

2.3.6  click ที่ปุ่ม OK. 
2.3.7  รอให้หัววัดเคลื่อนลงสัมผัสฐานวางตัวอย่างแล้วเคลื่อนกลับขึ้นไปเป็นระยะทางเท่ากับ

ที่ก าหนดไว้ 
2.3.8  ตั้งค่า T.A. setting ในการวัด 
2.3.9  ใช้ตัวอย่างวางบนแท่นกด ท าการวิเคราะห์ผล 
2.3.10  อ่านค่าแรงสูงสุด (maximum peak force) ซึ่งแสดงถึงค่า ความแข็ง (Hardness) 

และความยืดหยุ่น (springiness) ของตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ก3  การวัดค่าการเกิดอิมัลชัน (Emulsion capacity) (ดัดแปลงจากวิธีของ Cui et 
al., 1993) 
 
3.1  อุปกรณ์ 

3.1.1 เครื่องปั่นผสม 
3.1.2 Centrifuge (Hettich/EBA 8S / Germany) 
3.1.3 ปิเปต 
3.1.4 บีกเกอร์ (Beaker) 
3.1.5 หลอดทดลอง 

3.2  การเตรียมตัวอย่าง 
เตรียมอัลเบโดทั้งชนิดสดและอบแห้งที่ความเข้มข้น 5 ระดับ (ร้อยละ 0.0, 2.5, 5.0, 7.5, 

10) น าอัลเบโด ที่ความเข้มข้น 5 ระดับ มารวมกับ เนื้อไก่เลาะโครงกระดูก 25 กรัม และสารละลาย
เกลือฟอสเฟต 100 มิลลิลิตร น าไปปั่นในโถปั่น ปั่นเป็นเวลา 2 นาที ที่ความเร็วสูง (13,000 รอบต่อ
นาที) เติมน้ ามันข้าวโพด 50 มิลลิลิตร และน าไปปั่นผสมเป็นเวลา 10 วินาที ที่ความเร็วต่ า (5,000 
รอบต่อนาที) จากนั้นค่อยๆเติมน้ ามันข้าวโพดลงไป ครั้งละ 5 มิลลิลิตรจนครบ 100 จากนั้นปิเปต
อิมัลชันที่เตรียมไว้ ปริมาตร 10 มิลลิลิตร น าไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 2750 รอบ/นาที เป็นเวลา 
5 นาที และค านวณหาค่าการเกิดอิมัลชันโดยใช้สูตรดังสมการ 
 

ค่าการเกิดอิมัลชัน (%) =        ความสูงของชั้นอิมัลชัน        ×  100 
     ความสูงของชั้นของเหลวทั้งหมด 
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ภาคผนวก ก4  การวัดค่าความคงตัวของระบบจ าลองอิมัลชัน (ดัดแปลงจากวิธีของ 
Cui et al., 1993) 
 
4.1  อุปกรณ์ 

4.1.1 เครื่องปั่นผสม 
4.1.2 Centrifuge (Hettich/EBA 8S / Germany) 
4.1.3 ปิเปต 
4.1.4 บีกเกอร์ (Beaker) 
4.1.5 หลอดทดลอง 

4.2  การเตรียมตัวอย่าง 
เตรียมระบบจ าลองอิมัลชัน 25 กรัม จากนั้นปิเปตอิมัลชันที่เตรียมไว้ ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

น าไปต้มในน้ าที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ท าให้เย็นด้วยน้ าจนมีอุณหภูมิเท่ากับ
อุณหภูมิห้อง น าไปหมุนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 2750 รอบ/นาที เป็นเวลา 5 นาที แล้วจึงน าไป
ค านวณหาค่าความคงตัวโดยใช้สูตรดังสมการ  
 

ค่าความคงตัวของอิมัลชัน (%) =  ความสูงของชั้นอิมัลชันที่คงอยู่ ×  100 
     ความสูงของชั้นของเหลวทั้งหมด 
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ภาคผนวก ก5  การวัดค่าความหนืดของอิมัลชันและคุณสมบัติการไหลของระบบจ าลองอิมัลชัน 
(ดัดแปลงจากวิธีของ Sarıçobanc et al, 2008) 
 
5.1  อุปกรณ์ 

5.1.1 เครื่องปั่นผสม 
5.1.2 Centrifuge (Hettich/EBA 8S / Germany) 
5.1.3 บีกเกอร์ (Beaker) 
5.1.4 หลอดทดลอง 
5.1.5 เครือ่งวัดความหนืด (Brookfield viscometer) 

5.2  การเตรียมตัวอย่าง 
เตรียมระบบจ าลองอิมัลชัน 25 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ที่ได้เตรียมไว้ โดยใช้ระดับความเร็วการ

หมุน 6 ระดับที่แตกต่างกัน (2.5, 5, 10, 20, 50, 100 รอบต่อนาที) โดยตัวอย่างในแต่ละระดับใช้
เวลา 60 วินาที ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะท าการวัดค่าความหนืดโดยใช้เครื่อง Brookfield 
viscometer 
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การวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมี 
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ภาคผนวก ข1  การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น AOAC (2000) 
 
1.1  อุปกรณ์ 

1.1.1  ตู้อบลมร้อน (hot air oven) 
1.1.2  ถ้วยหาความชื้นพร้อมฝาปิด (aluminum can, moisture can) 
1.1.3  โถดูดความชื้น (descicator) 
1.1.4  เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม4 ต าแหน่ง 
1.1.5  Tongs 

1.2  การเตรียมตัวอย่าง 
1.2.1  หาน้ าหนักคงที่ของถ้วยเปล่า โดยน าเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

นาน 2-4 ชั่งโมง ท าให้เย็นในโถดูดความชื้นเป็นเวลา 30 นาที ชั่งน้ าหนักแล้วน าเข้าอบใหม่จนได้
น้ าหนักท่ีคงท่ี (น้ าหนักที่เปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 1 มิลลิกรัม) 

1.2.2  ชั่งตัวอย่างอาหารที่ต้องการหาความชื้นให้ได้น้ าหนัก 2 กรัม ใส่ลงถ้วยหาความชื้นที่
ทราบน้ าหนักที่แน่นอนแล้ว หลังจากนั้นน าไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-4 ชั่วโมง 
จากนั้นน ามาใส่โถดูดความชื้น เป็นเวลา 30 นาที และชั่งน้ าหนัก น าเข้าอบใหม่ให้ได้น้ าหนักที่แน่นอน 
(น้ าหนักที่เปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 1 มิลลิกรัม) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ข1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
 
1.3  วิธีการค านวณ 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) =  (น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม)–น้ าหนักตัวอย่างหลังอบ (กรัม)×100) 
    น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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ภาคผนวก ข2  การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน   AOAC (2000) 
 
2.1  อุปกรณ์ 

2.1.1  ชุดย่อยโปรตีน (Buchi digestion unit/ B-323 / Switzerland) 
2.1.2  ชุดกลั่นโปรตีน (Distillation unit/ Buchi 435 / Switzerland) 
2.1.3  ขวดปรับปริมาตร 
2.1.4  ขวดรูปชมพู่ 
2.1.5  บิวเรตต์ 
2.1.6  เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม4 ต าแหน่ง 
2.1.7  กระดาษชั่งสาร 

2.2  สารเคมี 
2.2.1  กรดซัลฟูริกเข้มข้น (Sulfric Acid/ J.T.Baker/ Thailand) 
2.2.2  สารเร่งปฏิกิริยา: คอปเปอร์ซัลเฟต (CuSO4.5H2O) และโปรตัสเซียมซัลเฟต (K2SO4) 
2.2.3  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ร้อยละ 40 
2.2.4  สารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก0.1 นอร์มัล: HCl 8.2 มิลลิลิตรในน้ ากลั่น 1 

ลิตร 
2.2.5  สารละลายกรดบอริกร้อยละ4: เตรียมโดยใช้น้ าร้อน 
2.2.6  Mix indicator : Methyl red 0.1 กรัม ผสมกับ Bromocresol green 0.1 กรัม ใน         

เอทานอล 100 มิลลิลิตร 
2.3  การเตรียมตัวอย่าง 

2.3.1  ชั่งน้ าหนักตัวอย่างประมาณ 1 กรัม เติมคอปเปอร์ซัลเฟต0.8 กรัม โปรตัสเซียม
ซัลเฟต 7 กรัม 

2.3.2  เติมกรดซัลฟูริก 12 มิลลิลิตร และหยด octanol 2 หยด เพ่ือป้องกันการเดือด 
2.3.3  เปิดเครื่องตั้งอุณหภูมิ 420 องศาเซลเซียส เมื่อได้อุณหภูมิแล้ว น า stand ที่มีหลอด

ย่อยใส่ในเครื่องย่อย  
2.3.4  ย่อยจนได้สารละลายสีฟ้าใสในตู้ดูดควัน (เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง) จากนั้นขึ้นพักไว้

บน stand ทิ้งให้เย็น 
2.3.5  น า Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร ไปตั้งไว้ที่ต าแหน่งรองรับของเครื่องกลั่น 

และเลื่อนฐานขึ้นไปให้ปลายแท่งแก้วจุ่มอยู่ใต้สารละลาย รองรับสิ่งที่กลั่นด้วยสารละลายกรดบอริก
เข้มข้นร้อยละ 4 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ที่ผสม mix indicator ระหว่าง Methyl red กับ 
Bromocresol green เรียบร้อยแล้ว 

2.3.6  น าหลอดกลั่นใส่ให้ตรงหัวกลั่น เติมน้ ากลั่น ปริมาตร 80 มิลลิลิตร และสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปิด safety door เครื่องจะท างานทันท ี

2.3.7  กลั่นประมาณ 4 นาที สารรละลายใน flask รองรับจะเปลี่ยนเป็นสีเขียว ล้างปลาย
อุปกรณ์ควบแน่นด้วยน้ ากลั่นลงใน flask รองรับ 
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2.3.8  ไทเทรตสารละลายที่กลั่นได้กับสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอร์มัล 
จนได้จุดยุติสีชมพู จดปริมาตรกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้ 

2.3.9  ท า blank ด้วยวิธีการเดียวกันตั้งแต่ข้อ 1 แต่ไม่ต้องใส่ตัวอย่างน าไปค านวณ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ข2  การย่อยตัวอย่าง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ข3 การกลั่นตัวอย่าง 
 
2.4  วิธีการค านวณ 
ปริมาณไนโตรเจน (ร้อยละ) =   (T-B)×14.007×N ×100 
    W(mg) 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ)      =   %Nitrogen × conversion factor (F) 
T = sample titration (ml) 
B = blank titration (ml) 
N = normality of titrant (N) 
Conversion factor = แฟคเตอร์ส าหรับแปลงกลับ = 6.25 
(น้ าหนักกรัมสมบูรณ์ของไนโตรเจนเท่ากับ 14.007) 
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ภาคผนวก ข3  การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน  AOAC (2000) 
 
3.1  อุปกรณ์ 

3.1.1  เครื่องสกัดไขมัน (Soxtec amanti 2050 Auto system/ S-26321 / Sweden) 
3.1.2  หลอดบรรจุตัวอย่าง (thimble) พร้อมที่จับ (thimble holder) 
3.1.3  ถ้วยสกัด (extraction cup) พร้อมที่จับ (extraction cup holder) 
3.1.4  ตู้อบลมร้อน (hot air oven) 
3.1.5  โถดูดความชื้น (descicator) 
3.1.6  เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม4 ต าแหน่ง 

3.2  สารเคมี 
3.2.1  เฮกเซน (Hexane fraction/ UNILAB/ New Zealand) 

3.3  การเตรียมตัวอย่าง 
3.3.1  อบถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาไขมันในตู้อบลมร้อน ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่ง

น้ าหนักที่แน่นอน 
3.3.2  ชั่งตัวอย่างที่ต้องการทดสอบ 1 กรัมใส่ลงใน thimble 

 3.3.3  warm เครื่อง soxtecโดยเปิดปุ่ม power ปรับอุณหภูมิ และตั้งโปรแกรมดังนี้ 
over temp. = 210 องศาเซลเซียส, hot plate = 155 องศาเซลเซียส, boiling = 45 นาที, rising 
= 15 นาที และ recover = 30 นาท ี

3.3.4  น า thimble ที่ใส่ตัวอย่างเรียบร้อยแล้ว ประกอบเข้ากับก้าน condenser ของเครื่อง 
soxtec 
 3.3.5 เติม hexane ลงในถ้วยอลูมิเนียมส าหรับหาไขมันที่ทราบน้ าหนักแน่นอน 50 มิลลิกรัม 
จากนั้นน าเข้าเครื่อง soxtec ส่วนที่เป็นเตาให้ความร้อน 

3.3.6  กดปุ่ม start 1 ครั้ง โปรแกรมจะเริ่มตั้งแต่ boiling จนถึง pre-drying 
3.3.7  น าถ้วยอลูมิเนียมเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 100±3 องศาเซลเซียส นาน 30 นาทีหรือ

จนกว่าน้ าหนักคงที่ 
 

 
 

ภาพผนวก ข4 เครื่องสกัดไขมัน 
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3.4  วิธีการค านวณ 
ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)  =  (W1-W2)×100 
    W 
W1= น้ าหนักของ extraction cup และน้ าหนักไขมันที่สกัดได้ภายหลังการอบแห้ง (กรัม) 
W2 = น้ าหนักของ extraction cup ที่ทราบน้ าหนักท่ีแน่นอน (กรัม) 
W = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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ภาคผนวก ข4  การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า  AOAC  (2000) 
 
4.1  อุปกรณ์ 

4.1.1  เตาเผา (Electric Furnace,Lab Tech,LEF – P series / USA) 
4.1.2  ถ้วยกระเบื้องเคลือบ (Porcelain crucible) 
4.1.3  โถดูดความชื้น 
4.1.4  เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม4 ต าแหน่ง 

4.2  การเตรียมตัวอย่าง 
4.2.1  ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบื้องเคลือบที่เผาและทราบน้ าหนักที่แน่นอน

แล้ว 
4.2.2  น าตัวอย่างไปเผาในตู้ดูดควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศา

เซลเซียส นานประมาณ 2-3 ชั่วโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือสีเทาอ่อน 
4.2.3  น าออกจากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื้นทิ้งไว้ให้เย็น ท าการชั่งน้ าหนัก และเผาตัวอย่าง

ซ้ า จนกระทั่งได้น้ าหนักท่ีคงท่ี บันทึกน้ าหนัก  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ข5  เตาเผา (Muffle furnace) 
 
4.3  วิธีการค านวณ 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละ) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา-น้ าหนักถ้วยกระเบื้องเคลือบ×100  
     น้ าหนักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข5  การวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร  AOAC (2000) 
 
5.1  อุปกรณ์ 

5.1.1  crucible ส าหรับกรอง ท าจาก Borosilicate glass 
5.1.2  Fiber extraction unit (Hot extraction, Cold extraction/ SE-263 21 / 

Sweden) 
5.1.3  hot air oven 
5.1.4  Furnace (Electric Furnace,Lab Tech,LEF – P series / USA) 
5.1.5  desiccator 

5.2  สารเคมี 
5.2.1  H2SO4  1.25% (Sulfric Acid/ J.T.Baker/ Thailand) 
5.2.2  NaOH 1.25% (Sodium hydroxide pellets/ QRëCTM/ New Zealand) 
5.2.3  Acetone (Acetone/ J.T.Baker/ USA) 
5.2.4  น้ ากลั่นร้อน 
5.2.5  Celite 
5.2.6  Octanol 

5.3  การเตรียมตัวอย่าง 
5.3.1  ชั่งตัวอย่างประมาณ 1 กรัม โดยชั่งใน crucible เติม celite 1 กรัม เพ่ือช่วยในการ

กรองแล้วน าไปเข้าเครื่อง Fiber extraction unit ในส่วน hot extraction 
-  hot extraction step 1: วาง crucible ในช่องเติม H2SO4 1.25% ที่ร้อน 

ประมาณ 150 มิลลิลิตร และหยด Octanol 2-4 หยด เพ่ือป้องกันการเดือด ต้มให้เดือดและจับเวลา 
30 นาที จากนั้นล้างด้วยน้ ากลั่นร้อน 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง แต่ละครั้งต้องระบายน้ าออก 

-  hot extraction step2: เติม NaOH 1.25% ที่ร้อน ประมาณ 150 มิลลิลิตร และ
หยด Octanol 2-4 หยด เพ่ือป้องกันการเดือด ต้มให้เดือดและจับเวลา 30 นาที จากนั้นล้างด้วยน้ า
กลั่นร้อน 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง แต่ละครั้งต้องระบายน้ าออก 

5.3.2  น า crucible เข้า cold extraction เติม acetone 25 มิลลิลิตร ทิ้งไว้ 10 นาที 
กรองแล้วท าซ้ าอีกครั้ง 

5.3.3  น า crucible เข้า hot air oven เพ่ือระเหย Solvent และ Dry crucible ที่อุณหภูมิ 
130 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง จากนั้นน า crucible มาเข้า Furnace ที่อุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ชั่งโมง จากนั้นน ามาลดอุณหภูมิให้ได้ ประมาณ 250 องศาเซลเซียส ใน hot air oven 
จากนั้นน ามาเข้า desiccators และชั่งน้ าหนัก 
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ภาพผนวก ข6 เครื่องสกัดเส้นใยหยาบ 
 
5.4  การค านวณ 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละ) = น้ าหนักหลังอบ-น้ าหนักหลังเผา×100 
        น้ าหนักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ข6 การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต AOAC(2000) 
 

ค านวณหาโดยใช้ความแตกต่างของน้ าหนักตัวอย่างแห้งและปริมาณขององค์ประกอบอื่นๆ 
 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 – (ร้อยละโปรตีน + ร้อยละไขมัน + ร้อยละเส้นใยหยาบ +  

ร้อยละความชื้น + ร้อลละเถ้า) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
52 

 

ภาคผนวก ข7 การวิเคราะห์ค่าเป็นกรด-ด่างโดยใช้เครื่อง pH meter 
 
7.1 อุปกรณ์ 
 7.1.1 พีเอชมิเตอร์ (pH meter/ Jenco / USA) 
 7.1.2 บีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร 
7.2 การเตรียมตัวอย่าง 
 7.2.1 ตัวอย่างที่เป็นของแข็ง ชั่งตัวอย่าง 5 กรัม ลงในบีกเกอร์ แล้วเติมน้ ากลั่น 50 มิลลิลิตร 
 7.2.2 วัดความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้พีเอชมิเตอร์ที่ผ่านการปรับด้วยสารละลายบัฟเฟอร์
มาตรฐาน พีเอช 4.0 และ 7.0 จุ่มอิเลคโทรดลงในตัวอย่าง อ่านค่าความเป็นกรด-ด่างที่ได้และบันทึก
ผล 
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ภาคผนวก ค 
 

การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ตัวอย่างแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ผลิตภัณฑ์ ไส้กรอกไก่ 

 
ชื่อผู้ทดสอบ…………………………………………..วันที่…………………………………… 
 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามล าดับที่เสนอโดยให้คะแนนความชอบที่ตรงกับความรู้สึกของ
ท่าน 
ระดับการให้คะแนนที่ 1-9 ดังนี้ 
1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 
2 = ไม่ชอบมาก  5 = เฉยๆ  8 = ชอบมาก 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน้อย 9 = ชอบมากที่สุด 
 
รหัส   ……..  ……..  …….. 
ลักษณะปรากฏ  ……..  ……..  …….. 
สี   ……..  ……..  …….. 
กลิ่นรส   ……..  ……..  …….. 
รสชาติ   ……..  ……..  …….. 
เนื้อสัมผัส 
   -ความแข็ง  …….  ……..  …….. 
   -ความยืดหยุ่น  ……..  ……..  …….. 
ความชอบโดยรวม ……..  ……..  …….. 
 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ไส้กรอกไก ่

1. ขอบข่าย 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะไส้กรอกไก่ที่ท าจากเนื้อไก่เป็นส่วนประกอบ

หลัก บรรจุในภาชนะบรรจุ 
 
2. บทนิยาม 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
ไส้กรอกไก ่หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเนื้อไก่ไปบดละเอียด นวดหรือสับผสมกับเกลือ 

น้ าแข็งมันของสัตว์หรือน้ ามันพืช เครื่องเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม และวัตถุเจือปนอาหารอ่ืน แล้ว
น าส่วนผสมที่ได้บรรจุลงในไส้ของสัตว์หรือไส้ชนิดอื่นที่บริโภคได้ ท าให้สุก อาจรมควันหรือไม่ก็ได้ 
 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 

3.1 ลักษณะทั่วไป 
ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกล้เคียงกัน มีผิวเรียบ ไม่ฉีก

ขาด 
3.2 สี 

ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ สม่ าเสมอกันตลอดทั้งชิ้น ไม่มีสีผิดปกติ 
เช่น สีเขียวคล้ า สีด า 

3.3 กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึง

ประสงค ์เช่น กลิ่นคาว กลิ่นเหม็นบูด รสเปรี้ยว 
3.4 ลักษณะเนื้อ 

ต้องเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่มีโพรงอากาศ มีความนุ่ม ยืดหยุ่น คงรูป และไม่มีการแยกตัว
ของหยดน้ าหรือน้ ามันออกจากเนื้อไส้กรอกไก่ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ  8.1 แล้ว ต้อง
ได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 
1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.5 สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น กระดูก เส้นผม ขนสัตว์ ดินทราย 

กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
3.6 โปรตีน 

ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก 
3.7 ไขมัน 

ต้องไม่เกินร้อยละ 30 โดยน้ าหนัก 
3.8 วัตถุเจือปนอาหาร 

3.8.1 ห้ามใช้วัตถุกันเสียและสีทุกชนิด 
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3.8.2 หากมีการใช้ฟอสเฟตในรูปของโมโน-, ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือ
เกลือโพแทสเซียมอย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน (ค านวณเป็น P2O5 จากฟอสฟอรัสทั้งหมด) ต้องไม่
เกิน 3,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3.8.3 โซเดียมไนเทรตหรือโพแทสเซียมไนเทรต (ค านวณเป็นโซเดียมไนเทรต) ไม่
เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือโซเดียมไนไทรต์หรือโพแทสเซียมไนไทรต์ (ค านวณเป็นโซเดียมไน
ไทรต)์ ไม่เกิน125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ถ้าใช้โซเดียมไนไทรต์หรือโพแทสเซียมไนไทรต์ หรือโซเดียมไน
เทรตหรือโพแทสเซียมไนเทรตรวมกัน ต้องไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3.9 จุลินทรีย์ 
3.9.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.2 ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
3.9.3 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.4 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
3.9.5 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.9.6 ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 
4. สุขลักษณะ 

สุขลักษณะในการท าไส้กรอกไก่ ให้เป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
 
5. การบรรจุ 

5.1 ให้บรรจุไส้กรอกไก่ในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย และสามารถป้องกัน
การปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 

5.2 น้ าหนักสุทธิของไส้กรอกไก่ในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
 
6. เครื่องหมายและฉลาก 

6.1 ที่ภาชนะบรรจุไส้กรอกไก่ทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 

(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ไส้กรอกไก่รมควัน ไส้กรอกไก่สมุนไพร 
(2) ส่วนประกอบที่ส าคัญ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(4) น้ าหนักสุทธิ 
(5) วัน เดือน ปีที่ท า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน 

เดือน ปี)” 
(6) ข้อแนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไว้ในตู้เย็น 
(7) ชื่อผู้ท า หรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียนใน

กรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก าหนดไว้ข้างต้น 
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7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ไส้กรอกไก่ที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน

ระยะเวลาเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก าหนดต่อไปนี้ 

1) การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อ
ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าไส้กรอกไก่รุ่นนั้น
เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

2) การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และ
ลักษณะเนื้อ ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ 1) แล้ว จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อ
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.4 จึงจะถือว่าไส้กรอกไก่รุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีก าหนด 

3) การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบโปรตีน ไขมัน และวัตถุเจือปน
อาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ น ามาท าเป็นตัวอย่าง
รวม เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 ถึงข้อ 3.8 จึงจะถือว่าไส้กรอกไก่รุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

4) การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่ม
จากรุ่นเดียวกันจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ โดยมีน้ าหนักรวมไม่น้อยกว่า 500 กรัม กรณีตัวอย่างไม่
พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน ให้ได้ตัวอย่างที่มีน้ าหนักรวมตามที่ก าหนด เมื่อ
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.9 จึงจะถือว่าไส้กรอกไก่รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างไส้กรอกไก่ต้องเป็นไปตามข้อ 7.2 ข้อ 2) ข้อ 3) และข้อ 4) ทุกข้อ จึงจะถือว่าไส้

กรอกไก่รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
 
8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น และลักษณะเนื้อ 
1) ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบไส้กรอก

ไก่อย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
2) วางตัวอย่างไส้กรอกไก่ในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
3) หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 

 
 
 
 
 
 



 
59 

 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
(ข้อ 8.1 ข้อ 3))  
ลักษณะทีต่รวจสอบ เกณฑ์ที่ก าหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 
ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันต้องมีรูปทรง

เดียวกัน และมีขนาดใกล้เคียงกัน มีผิว
เรียบ ไม่ฉีกขาด 

4 3 2 1 

สี ต้ อ ง มี สี ที่ ดี ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ ข อ ง
ส่วนประกอบที่ใช้ สม่ าเสมอกันตลอด
ทั้งชิ้น ไม่มีสีผิด ปกติ เช่น สีเขียวคล้ า 
สีด า 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
ส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน
ที่ไม ่
พึงประสงค์ เช่น กลิ่นคาว กลิ่นเหม็น
บูด รสเปรี้ยว 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ ต้องเป็นเนื้อเดียวกันไม่มีโพรงอากาศ มี
ความนุ่ม ยืดหยุ่น คงรูป และไม่มีการ
แยกตัวของหยดน้ าหรือน้ ามันออกจาก
เนื้อไส้กรอกไก ่

4 3 2 1 

 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
8.3 การทดสอบโปรตีน ไขมัน และวัตถุเจือปนอาหารให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธี

ทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่

ยอมรับ 
8.5 การทดสอบน้ าหนักสุทธิให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ 4.1) 

 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ท า 

ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าเกิดการ
ปนเปื้อนได้ง่าย โดย 

ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก 
ก.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บ

หรือก าจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารที่ท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ

บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท า

ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ท าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เก่ียวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณที่ท า 
ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่

เหมาะสม 
 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท า 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อนติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทัง้สามารถท าความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
 
ก.3 การควบคุมกระบวนการท า 

ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อน
น าไปใช้ 

ก.3.2 การท า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและ
การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
 
ก.4 การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 

ก.4.1 น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน้ า
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
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ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์น าเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท าตาม
ความเหมาะสม 

ก.4.3 มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
กลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 

ก.4.4 สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท า เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท า 

ผู้ท าทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลัง
การใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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ประวัติผู้วิจัย  
 
1. ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวมนฤทัย  ศรีทองเกิด 
ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Monruthai Srithongkerd 
หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน 2-7109-0000-2-158 
ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ 
ที่อยู ่ ส านักงานโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์สุพรรณบุรี 
โทร 083-254-8283 โทรภายใน 9530, 9531   
ส านักงานโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์วิทยาศาสตร์ โทรภายใน 9482, 9435 
อีเมลล ์ s_monruthai@hotmail.com 
ประวัติการศึกษา 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราช
ภัฏสวนดุสิต 
สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ   
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก หลักการวิเคราะห์อาหาร  
และเทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ 
 
2. ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวจิราวรรณ์  วัชรกุล 
ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Jirawan Watcharakul 
หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน 1-1020-0181-8-464 
ต าแหน่งปัจจุบัน นักศึกษา 
ที่อยู ่ ส านักงานโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์วิทยาศาสตร์  โทรภายใน 
9482, 9435 
อีเมลล ์ jang_hana55@hotmail.com 
ประวัติการศึกษา 
ก าลังศึกษาในระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 3 หลักสูตร วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 
3. ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายกวินท์  มอญถนอม 
ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr. Kawin Morntanom 

หมายเลขบัตรประจ าตัวประชาชน 1-1020-0157-5-650 
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ต าแหน่งปัจจุบัน นักศึกษา 
ที่อยู ่ ส านักงานโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์วิทยาศาสตร์  
โทรภายใน 9482, 9435 
อีเมลล ์ donromeo@hotmail.com 
ประวัติการศึกษา 
ก าลังศึกษาในระดับปริญญาตรี ชั้นปีที่ 3 หลักสูตร วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
โรงเรียนการเรือน  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
 


