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บทคัดย่อ 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์เน้ืออกไก่ก่ึงปรุงสุกท่ีมีลกัษณะเน้ือสัมผสั

นุ่มส าหรับผูสู้งอายุ ขั้นแรก ศึกษาผลของเอนไซม์โปรตีเอส 3 ชนิด ไดแ้ก่ ปาเปน โบรมิเลน และ

ฟิกซิน ท่ีระดับความเข้มข้น0.001 - 0.2 % และการให้ความร้อนภายใตค้วามดัน 3 ระดบั คือ 0 

(ความดนับรรยากาศ) 8 และ 15 psi ท่ีมีต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของเน้ือไก่ จากการทดลองพบวา่ เน้ือ

อกไก่ก่ึงปรุงสุกทุกตวัอยา่งมีเน้ือสัมผสัแตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม (ไก่น่ึงไม่ใชเ้อนไซม)์ โดยการ

เพิ่มความเขม้ขน้ของเอนไซมท์ าให้เน้ือไก่มีความนุ่มมากข้ึน  อยา่งไรก็ตาม การเพิ่มระดบัความดนั

ส าหรับตวัอยา่งท่ีใชเ้อนไซมป์าเปนหรือโบรมิเลนท าให้เน้ือไก่มีความนุ่มลดลง แต่เม่ือใชเ้อนไซม์

ฟิกซินให้ผลการทดลองท่ีตรงกนัขา้ม ขั้นท่ีสอง ศึกษาอตัราส่วนของเอนไซม์ผสมและปรับปรุง

กระบวนการผลิต พบว่ากรรมวิธีในการผลิตเน้ือไก่นุ่มก่ึงปรุงสุกท่ีเหมาะสมคือ ฉีดสารละลาย 

STPP 2.0% + NaCl 2.0%+ แป้งข้าวโพด 3% จนเน้ือไก่มีน ้ าหนักเพิ่ม ข้ึน 10% และหมักด้วย

เอนไซม์ผสม (ปาเปน : โบรมิเลน : ฟิกซิน = 1: 98 :1)  ความเขม้ข้น 0.025% และใช้ในปริมาณ 

10% ของน ้าหนกัเน้ือไก่  น าไปนวดนาน 30 นาทีและน าไปแช่แขง็ 1 คืน จากนั้นน ามาใหค้วามร้อน

โดยการน่ึงท่ีความดนับรรยากาศนาน 13 นาที น าไปบรรจุในถุงลามิเนตแบบสุญญากาศและเก็บไว้

ในตูเ้ยน็  

ค าส าคัญ ; กระบวนการท าใหนุ่้ม, ก่ึงปรุงสุก, ไก่, เอนไซมโ์ปรตีเอส, ความดนั 

 

 

 

 

 

 

 

 




