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 วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ คือ เพื่อศึกษาการใช้ประโยชน์และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไก่ยอ
ไขมันต่ าที่ใช้เนื้อลูกส ารองทดแทนอินูลิน ทางด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ โดยในการทดลองท าการ
แปรอัตราส่วนของเนื้อลูกส ารองต่ออินูลินเป็น 0:3 (สูตรควบคุม), 1:2, 2:1 และ 3:0 ตามล าดับ ผลการ
ทดลอง พบว่า เมื่ออัตราส่วนของเนื้อลูกส ารองเพิ่มขึ้น มีผลต่อคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความชื้น เถ้ า มี
ปริมาณที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่คาร์โบไฮเดรตมีปริมาณลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่มีผล
ต่อปริมาณโปรตีน ไขมัน และเยื่อใย (p>0.05) คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าความสามารถในการอุ้มน้ า 
(water holding capacity : WHC) และค่าสี a* เพิ่มขึ้น เมื่อมีปริมาณเนื้อลูกส ารองเพิ่มขึ้น แต่ค่าสี L* 
และ b* มีค่าท่ีลดลง (p<0.05) ดังนั้นน ามาปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไก่ยอเสริมลูกส ารอง โดยแปร
ปริมาณของสตาร์ชดัดแปรออกเป็น 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 3, 6, 9 และ 12 ท าการทดสอบคุณภาพทาง
เคมี กายภาพ  พบว่า ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น ในขณะที่ความชื้นลดลง (p<0.05) แต่ไม่มีผลต่อ
โปรตีน ไขมันและเยื่อใย (p>0.05) ผลิตภัณฑ์ไก่ยอเสริมลูกส ารองมีแนวโน้มความสว่างมากขึ้น รวมไป
ถึงความสามารถในการอุ้มน้ า และค่าแรงเฉือน (p≤0.05) เมื่อปริมาณสตาร์ชเพิ่มขึ้น ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิม พบว่า ปริมาณสตาร์ชดัดแปรไม่มีผลต่อคะแนนด้านกลิ่นและรสชาติ 
(p>0.05) แต่พบว่าผู้ทดสอบชิมมีความพึงพอใจความแน่น สี ลักษณะปรากฏและการยอมรับได้ทั้งหมด
ของผลิตภัณฑ์ไก่ยอที่ระดับสตาร์ชดัดแปรร้อยละ 6  จึงคัดเลือกสูตรที่ 3 น ามาศึกษาอายุการเก็บรักษา
โดยใช้โซเดียมแลคเตทเป็น 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 ตามล าดับ ท าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 7°C ในถุงโพลีโพรไพลีน (polypropylene : PP) วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์
และรา ทุก 3 วัน เป็นเวลา 15 วัน พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรามีแนวโน้มท่ี
เพิ่มขึ้นอย่างช้าๆ เมื่อปริมาณของโซเดียมแลคเตทเพิ่มขึ้น โดยสูตรที่ 5 (โซเดียมแลคเตทร้อยละ 2.0) 
สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 12 วัน และเป็นไปตามก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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 The objective of this study was to investigate the using of Scaphium macropodum Beaum 
(Malva nut) in Low-fat Kai-Yow product, with four different ratios of malva nut to inulin : 0:3 
(control), 1:2, 2:1 and 3:0. Analyses of the chemical composition and physical properties of the 
samples were carried out. The results showed that moisture and ash contents exhibited an increasing 
trend, while carbohydrate content showed a decreasing trend as the ratio of malva nut to inulin was 
increasing. However, there was no significant effect on protein, fat and fibre contents. Regarding the 
physical properties, it was found that water holding capacity (WHC) and the a* color of Kai-Yow 
product were increasing as the ratio of malva nut increasing, while the L* and b* were decreasing. 
 In order to improve the quality of Kai-Yow product, the modified starch addition was studied 
using five levels of modified starch : 0, 3, 6, 9 and 12% by chicken weight. The results showed that 
carbohydrate content had an increasing trend as the modified starch increased, while decreasing trend 
was found with moisture content. There was no significant effect of modified starch addition on 
protein, fat and fibre contents. In addition, the color of Kai-Yow product had a brighter trend and the 
water holding capacity as well as the shear stress were increasing as the starch content increased. 
According to sensory evaluation, modified starch had no effect on flavor and taste acceptance. 
Panelist preferred firmness, color, appearance and overall acceptance of Kai-Yow with 6% modified 
starch added in the formulations. Further experiment was carried out to investigate the effect of 
various levels of sodium lactate on microbiological quality (shelf life) of product, namely 0 (control), 
0.5, 1.0, 1.5 and 2.0% by total weight. Samples were stored in polypropylene bag at 7 degree Celsius 
and were analyzed for total microbial, yeast and mold every 3 days within 15 days. The results of 
analyses revealed that sodium lactate delayed microbial growth depending on the concentration used, 
There was an increasing trend of the shelf life of the sample with increasing concentration of sodium 
lactate compared to the control group. With 2% concentration, the shelf life of sample was as long as 
12 days, which meets the standard of the community products. 
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