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บทคัดยอ 

ไกยอเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปประเภทอิมัลชันเปนเนื้อบดละเอียดทําจากเนื้อไก  มันไก  และเครื่องปรุงตางๆ 

ไขมันจากสัตวเปนไขมันที่มีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลสูง ซึ่งถาบริโภคปริมาณมากจะเปนผลเสียตอสุขภาพ 

อีกท้ังผลิตภัณฑไกยอยังมีใยอาหารตํ่า ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงไดศึกษาการผลิตไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวเสริมอินนูลิน

และพีโปรตีนโดยใชน้ํามันรําขาวทดแทนไขมันไกท้ังหมด แปรปริมาณเกลือในระดับ 0.5 และ 1% และเติมอินนูลินในระดับ 0  

2 และ 4% รวมกับการเสริมพีโปรตีน 2% โดยมีไกยอที่ใชนํ ้ามันรําขาวเปนสูตรควบคุม ประเมินผลดานความแนนเน้ือ  

ความคงตัวของอิมัลชัน  ปริมาณผลผลิต  สี  การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 - point hedonic scale การทดสอบ

ความพอดีโดยวิธี 5 - point Just about right (JAR) scale และการทดสอบการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค จากผล

การทดลองพบวา เมื่อปริมาณเกลือลดลง และอินนูลินเพ่ิมข้ึน ทําใหไกยอมีคาความแนนเน้ือ  ความคงตัวของอิมัลชัน  คาสี L* 

และ a* มีแนวโนมลดลง ยกเวนที่ระดับเกลือ 1% มีคาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น สวนปริมาณผลผลิต  คาสี b*  Chroma และ 

Hue มีคาเพิ่มขึ้น (p < 0.05) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา สูตรเกลือ 0.5% และเสริมอินนูลิน 2% ไดคะแนน

ความชอบมากที่สุดในทุกดาน และการประเมินผลดานการตัดสินใจซื้อพบวา มีผูตัดสินใจซื้อมากถึง 70.83% ซึ่งแสดงถึง 

การยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 
 

ABSTRACT 

Steamed chicken roll “Kai Yo” is a type of emulsion meat product made from homogeneous finely 

ground chicken meat, chicken fat and seasonings. Animal fat is high in saturated fatty acid and cholesterol. 

If it is consumed in large quantities, it will negatively effect health. Moreover, Kai Yo is low in fiber. Therefore, 

this research was to study Kai Yo replaced chicken fat with rice bran oil and fortified with inulin and pea 

protein. The formulas were 0.5 and 1% salt with 0, 2 and 4% Inulin fortified with 2% pea protein compared 
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with rice bran oil formula as a control.  Evaluating were performed in firmness, emulsion stability, yield, 

color, sensory evaluation using 9 -  point hedonic scale and 5 -  point Just about right ( JAR)  scale and 

purchase intention evaluation.  The results showed that the firmness, emulsion stability, L*  and a*  were 

decreased with salt decreasing and inulin increasing, except for 1% salt increasing in firmness. While Cooking 

yield, b*, Chroma and Hue were increase (p < 0.05). According to sensory evaluation, formula 0.5% salt and 

2% inulin had the highest score in all attributes and received 70. 83% purchasing in purchase intention 

evaluation which indicated the consumer acceptance of Kai Yo replaced of chicken fat with rice bran oil 

fortified with inulin and pea protein. 
 

คําสําคัญ: ไกยอ  น้ํามันรําขาว  อินนูลิน  พีโปรตีน 
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บทนํา 

ในปจจุบันผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพเขามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของผูบริโภคมากขึ้น โดยทั่วไปในการผลิต 

ไกยอจะใชไขมันไกเปนสวนประกอบ ไขมันไกเปนไขมันที่มีกรดไขมันอิ่มตัวสูงถึง 30% และคอเลสเตอรอลสูงกวา 100 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (Jazbec et al., 2009) สงผลเสียตอสุขภาพ เพ่ิมความเสี่ยงตอโรคอวน โรคเสนเลือดอุดตัน โรคความ

ดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ (Milićević et al., 2014) การผลิตไกยอสูตรปราศจากไขมันไกจะชวยลดความเสี่ยงตอโรคดังกลาว 

ขณะท่ีน้ํามันรําขาวมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนน้ํามันท่ีประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงถึง 82% มสีารตานอนุมูลอิสระท่ี

สําคัญคือวิตามินอีและโอรีซานอล (oryzanol) ซึ่งพบเฉพาะในนํ้ามันรําขาวเทานั้น มีประสิทธิภาพในการเปนสารตานอนุมูล

อิสระไดดีกวาวิตามินอีถึง 6 เทา และชวยลดระดับคอเลสเตอรอลท่ีไมดี (Low density lipoprotein: LDL) ในเลือดได รวมท้ัง

ยังมีสารไฟโตสเตอรอลซึ่งเปนประโยชนตอสุขภาพ ชวยลดความเสี่ยงจากโรคเสนเลือดอุดตันและโรคความดันโลหิตสูง (ขนิษฐ

ณิชาและประภาศรี, 2558) ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาว เพ่ือใหไดไกยอ

ท่ีดีตอสุขภาพ ไมมีสวนผสมของไขมันจากสัตว และมีสารโอรีซานอลท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระอีกดวย 

ไกยอเปนผลิตภัณฑท่ีมีการใชเกลือและฟอสเฟตซึ่งทําใหเกิดอิมัลชันและทําใหผลิตภัณฑกลุมเน้ือสัตวมีเน้ือสัมผัสท่ีดี 

เนื่องจากโปรตีนไมโอซินที่มีสวนสําคัญตอการเกิดเจลในผลิตภัณฑเนื้อบดละเอียดสามารถสกัดไดดวยสารละลายเกลือ และ

ฟอสเฟตชวยเพิ่มความสามารถในการอุมนํ้า เกลือและฟอสเฟตสงผลเสียตอสุขภาพ โดยเกลือทั้งในรูปของโซเดียมคลอไรด 

และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ทําใหเสี่ยงตอโรคความดันโลหิตสูงและโรคหัวใจ นอกจากน้ีฟอสเฟตยังสงผลใหความเขมขนของ

ฮอรโมนพาราไทรอยดในเซรั่มเพ่ิมสูงข้ึน และขัดขวางการดูดซึมแคลเซียมและแมกนีเซียมเขาสูกระดูก สงผลใหกระดูกมีความ

หนาแนนลดลง จึงเพิ ่มความเสี ่ยงตอการเปนโรคกระดูกพรุน (กรรวีและประภาศรี, 2561; Magalhães et al., 2020; 

O'Flynn et al., 2014) แตการลดเกลือและฟอสเฟต ทําใหการสกัดโปรตีนจากเนื้อไกไดนอยลง ดังนั้นเพื่อลดปริมาณเกลือ

โดยผลิตภัณฑไกยอยังมีเนื้อสัมผัสที่ดี เปนที่ยอมรับของผูบริโภค จึงมีการนําพีโปรตีน (Pea Protein) ซึ่งเปนโปรตีนจากพืชท่ี

ปราศจากคอเลสเตอรอลและกลูเตนมา เสริมปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑไกยอ เนื่องจากพีโปรตีนมีสมบัติการจับกับนํ ้า 

(Water binding) ไดดีจึงสามารถเกิดเจลไดดี รวมถึงการจับกับไขมัน (Emulsification) ไดดี  พีโปรตีนผลิตจากถั่วลันเตาสี

เหลือง มีโปรตีนสูงถึง 80% ซึ่งมากกวาเนื้ออกไกในปริมาณที่เทากัน ประกอบไปดวยกรดอะมิโนชนิด Branched-chain 

amino acid (BCAA) ซึ่งเปนกลุมของอะมิโนประกอบดวย กรดอะมิโน 3 ชนิด ไดแก วาลีน (Valine) ลิวซีน (Leucine) และ

ไอโซลิวซีน (Isoleucine) ซึ่งชวยในกระบวนการสังเคราะหโปรตีนท่ีมีสวนสําคัญในการสรางกลามเน้ือ ยอยและดูดซึมนําไปใช

เปนพลังงานไดงาย (จิตรลัดดา, 2562) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B5
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นอกจากน้ีไกยอเปนผลิตภัณฑที่มีใยอาหารในปริมาณนอย ไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย ซึ่งสงผลเสียตอ

สุขภาพได อินนูลิน (Inulin) เปนเสนใยอาหารที่ละลายในนํ้าได (Soluble dietary fiber) ชนิดเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด 

(Heteropolysaccharide) ซึ่งเกิดจากนํ้าตาลฟรุคโทส (Fructose) 10 - 60 โมเลกุล มาเรียงตอกันเปนสายยาว เรียกวา  

ฟรุคแทน (Fructan) แตมีโมเลกุลที่ปลายสุดดานหนึ่งเปนนํ้าตาลกลูโคส (Glucose) จึงไมมีรสหวาน รางกายไมสามารถยอย

และดูดซึมท่ีลําไสเล็กได แตสามารถถูกหมักโดยแบคทีเรียในลําไสใหญ จึงมีแคลอรี่ตํ่าใหพลังงาน เพียง 1.5 กิโลแคลอรีตอกรัม 

และมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก (Prebiotic) ท่ีชวยใหแบคทีเรียชนิดดีท่ีมีประโยชนในลําไสเพ่ิมจํานวนมากข้ึน การทานอาหาร

ที่มีอินนูลิน 8 - 20 กรัมตอวัน จะชวยสรางสมดุลของแบคทีเรียในลําไสและชวยในการทํางานของระบบขับถาย ชวยบรรเทา

อาการทองผูก รวมทั้งอินนูลินยังชวยควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดและชวยในการควบคุมนํ้าหนักได นอกจากนี้อินนูลินยัง

สามารถใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑไขมันตํ่า เน่ืองจากอินนูลินมีสมบัติดูดน้ําไดดี มีลักษณะความหนืดและความรูสึก

ในปาก (mouthfeel) คลายไขมัน (สมบูรณ, 2561) 

ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวเสริมใยอาหารดวยอินนูลินและ

เสริมโปรตีนจากพืชดวยพีโปรตีน  
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

นําเน้ืออกไกบดละเอียด และพีโปรตีน (บริษัท วิคก้ี เอนเตอรไพรซ จํากัด) มาสับผสมในเครื่องสับผสม เติมเกลือและ

นํ้าแข็งครึ่งหนึ่ง (3.5%) สับผสมตอ 2 นาที เติมนํ้ามันรําขาวแชแข็ง (17%) นํ้าแข็งที่เหลือ เครื่องปรุง ไดแก เกลือ นํ้าตาล 

น้ําปลา และพริกไทยดํา และอินนูลิน (บริษัท นิวทรีช่ัน เอสซี จํากัด) สับผสมตอ 5 นาที แลวจึงเติมแปงมันสําปะหลัง สับผสม

ตออีก 5 นาที ควบคุมอุณหภูมิสุดทายใหไมเกิน 15 °C  แลวนํามาบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนกอนบรรจุแมพิมพ 

นําไปตมที่อุณหภูมิ 75 °C เปนเวลา 45 นาที จนกระทั่งอุณหภูมิกึ่งกลางของไกยอได 72 °C จึงนําออกจากแมพิมพ แชในนํ้า

เย็นท่ีอุณหภูมิ 10 °C เปนเวลา 20 นาที เก็บแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
 

การศึกษาไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

ศึกษาอัตราสวนของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟต เสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

โดยแปรปริมาณเกลือเปน 1 และ 0.5% (ระดับการลดเกลือ 0 และ 50% ตามลําดับ) และแปรปริมาณอินนูลินเปน 0  2 และ 

4% รวมกับพีโปรตีน 2% เปรียบเทียบกับไกยอนํ้ามันรําขาวสูตรควบคุมซึ่งเติมฟอสเฟต 0.3%  ประเมินลักษณะทางดาน

กายภาพ ไดแก สี (เครื่อง HunterLab รุน MiniScan EZ 4500)  คาความแนนเน้ือ (Firmness) (เครื่อง Lloyd Instruments 

Texture Analyzer รุน TA Plus) โดยใชหัววัดทรงกระบอกขนาด 10 มิลลิเมตร ที่ความเร็ว 20 มม./นาที และ Load cell 

ขนาด 500 นิวตัน ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) เปนรอยละปริมาณของเหลวทั้งหมดที่แยกได (Total 

expressible fluid: % TEF)  ปริมาณผลผลิต (Cooking yield) การทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9 - point Hedonic 

scale test ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชุมฉ่ํา และความชอบโดยรวม การทดสอบความพอดีโดย

ใช 5 - point Just about right (JAR) scale และการทดสอบการตัดสินใจซื้อ (Purchase Intention) 

วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทดลอง 3 ซํ้า เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบ

จํานวน 24 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) เปรียบเทียบคาเฉลี ่ยโดยใช 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
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ผลการวิจัยและวิจารณผล 

1. สมบัติทางกายภาพของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

สมบัติทางกายภาพของไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

ไดแก คาความแนนเนื ้อ  ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) เปนรอยละปริมาณของเหลวทั้งหมดท่ีแยกได  

(Total expressible fluid: % TEF) ปรมิาณผลผลิต (% Cooking yield) และคาสี แสดงในตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 คาความแนนเน้ือ  ความคงตัวของอิมัลชัน และปริมาณผลผลิตท่ีไดของไกยอสูตรตางๆ 

Formula Firmness (N) 
Emulsion stability 

% TEFns (%)  
Cooking yieldns (%) 

Control 26.64 ± 0.94 a  3.66 ± 0.37 96.38 ± 0.73 

1% salt + no inulin added 23.29 ± 0.51b 3.37 ± 0.20 97.19 ± 0.61 

1% salt + 2% inulin added 25.44 ± 0.98a 3.33 ± 0.11 97.40 ± 0.35 

1% salt + 4% inulin added 26.79 ± 1.57a 3.29 ± 0.13 97.41 ± 0.46 

0.5% salt + no inulin added 21.88 ± 0.24b 3.47 ± 0.08 96.98 ± 0.45 

0.5% salt + 2% inulin added 21.22 ± 1.32b 3.46 ± 0.11 97.14 ± 0.98 

0.5% salt + 4% inulin added 16.55 ± 0.90c 3.40 ± 0.09 97.15 ± 0.66 

Different letters in each column represent statistical difference at p ≤ 0.05 and ns represents non-significant difference. 
 

จากตารางที่ 1 พบวา ความแนนเนื้อของไกยอสูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 4% มีคาความแนนเนื้อสูงที่สุด สวนไกยอ

สูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 4% มีคาความแนนเน้ือตํ่าท่ีสุด (p < 0.05) คาความแนนเน้ือของไกยอท่ีลดปริมาณเกลือลง 50% 

มีคาลดลง ทั้งนี้เนื่องจากอิมัลชันในผลิตภัณฑเนื้อสัตวลดขนาดชนิดบดละเอียด เปนระบบอิมัลชันที่มีโปรตีนไมโอไฟบริลลาร

ทําหนาท่ีเปนสวนตอเน่ือง (continuous phase) หอหุมเม็ดไขมันไว (กรรวีและประภาศรี, 2561) ดังน้ันการลดปริมาณเกลอืท่ี

สงผลตอการสกัดโปรตีนไมโอไฟบริลลารซึ่งเปนโปรตีนที่ละลายในสารละลายเกลือออกจากเนื้อไก จึงสงผลตอการเกิดเจลใน

โครงสรางของไกยอ และคุณภาพเนื้อสัมผัสของไกยอ คา Emulsion stability (% TEF) และ Cooking yield ไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ (p > 0.05) โดย Emulsion stability (% TEF) มีแนวโนมลดลงตามปริมาณอินนูลินท่ีเพิ่มขึ้น เนื่องจาก 

อินนูลินเปนใยอาหารชนิดละลายน้ําไดมีสมบัติ Water binding capacity ทําใหเกิดการจับน้ําของอินนูลินเพ่ิมข้ึน ความหนืด

เพิ่มขึ้น และมีลักษณะเปนอนุภาคขนาดใหญที่เกาะตัวกัน (Powell et al., 2019 และ Magalhães et al., 2020) สวน 

พีโปรตีนมีสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออรชวยจับนํ้าและไขมันใหคงอยูในระบบอิมัลชันเนื้อสัตวได (กรรวีและประภาศรี, 2561; 

O'Flynn et al., 2014; Ferjančič et al., 2021; Wang et al., 2022) ดังน้ันเมื่อเตมิอินนูลินรวมกับพีโปรตีน พบวาอินนูลิน

และพีโปรตีนสามารถชวยในการรักษาความคงตัวของอิมัลชันไดมากข้ึน ทําใหการสูญเสียของเหลวภายในโครงสรางลดนอยลง 
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ตารางท่ี 2 คาสีของไกยอสูตรตางๆ 

Formula 
Color 

L* a*ns b* Huens Chroma 

Control 71.68 ± 0.90a 0.96 ± 0.06 12.39 ± 0.13d 85.57 ± 0.29 12.43 ± 0.13d 

1% salt + no inulin added 71.27 ± 0.17ab 0.96 ± 0.11 12.89 ± 0.08c 85.83 ± 0.43 12.92 ± 0.08c 

1% salt + 2% inulin added 71.27 ± 0.51ab 0.93 ± 0.081 13.15 ± 0.30abc 85.86 ± 0.38 13.19 ± 0.31bc 

1% salt + 4% inulin added 71.16 ± 0.97ab 0.89 ± 0.081 13.32 ± 0.09abc 86.16 ± 0.37 13.35 ± 0.08ab 

0.5% salt + no inulin added 71.32 ± 0.57ab 0.96 ± 0.14 13.01 ± 0.23bc 85.91 ± 0.18 13.05 ± 0.25bc 

0.5% salt + 2% inulin added 70.36 ± 0.16bc 0.93 ± 0.26 13.40 ± 0.45ab 85.90 ± 0.63 13.43 ± 0.45ab 

0.5% salt + 4% inulin added 69.55 ± 0.34c 0.89 ± 0.032 13.62 ± 0.27a 85.95 ± 0.16 13.65 ± 0.27a 

Different letters in each column represent statistical difference at p ≤ 0.05 and ns represents non-significant difference. 
 

จากตารางที่ 2 พบวาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวเสริมอินนูลินและพีโปรตีนทุกสูตรมีคาความ

สวาง (L*) และคาสีแดง (a*) มีแนวโนมลดลง คาสีเหลือง (b*) คาเฉดสี (Hue) และคาความอ่ิมตัวของสี (Chroma) มีแนวโนม

เพิ่มขึ้น (p < 0.05) เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม การเติมพีโปรตีนจึงทําใหไกยอมีสีที่เขมขึ้น เนื่องจากพีโปรตีนมีสีเหลืองที่เขม

มากกวาสีของเนื้อไก ทําใหคาสีเหลืองและคาความอิ่มตัวของสีเพิ่มมากขึ้นจากสูตรควบคุม สวนปริมาณอินนูลิน พบวา เมื่อ

ปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้น พบวา ไมมีความแตกตางกันในสูตรที่เติมเกลือ 1% แตมีคาลดลงในสูตรที่เติมเกลือ 0.5%  อาจ

เนื่องจากการสกัดโปรตีนไมโอไฟบริลลารไดลดลง เกิดโครงสรางของเจลที่นอยลง สงผลใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้าลงหรือมีคาความ

สวางลดลง 
 

2. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสรมิอินนูลิน

และพีโปรตีน 

จากตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 - point hedonic scale ของไกยอทดแทนไขมันไกดวย

นํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน พบวา ไกยอสูตรเกลือ 0.5%+อินนูลิน 2% เปนสูตรที่มี

คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  ความชุมฉํ่า และความชอบโดยรวมสูงสดุและสูงกวา

ตัวอยางควบคุม (p < 0.05) เน่ืองจากไกยอสูตรควบคุมไมมกีารเติมอินนูลนิท่ีมีสมบัติ Water binding capacity และพีโปรตนี

ท่ีเปนอิมัลซิไฟเออรชวยในการจับน้ําและไขมัน และพบวาสามารถลดปรมิาณเกลือในไกยอไดถึง 50% รวมกับการเติมพีโปรตนี 

2% และอินนูลิน 2% โดยยังคงใหไกยอท่ีมีคะแนนการยอมรับในทุกดานสูงสุด 
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ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไกยอสูตรตางๆ 

Formula Appearance Color Flavor Taste Texture Juiciness 
Overall  

acceptability 

Control 7.17 ± 1.20a 7.04 ± 1.16a 6.42 ± 1.12ab 6.58 ± 2.02a 6.42 ± 1.41a 5.21 ± 0.83d 6.67 ± 1.99ab 

1% salt + no 

inulin added 
6.33 ± 1.34b 5.79 ± 0.98bc 5.67 ± 1.09bc 5.25 ± 2.19b 5.50 ± 1.59bc 5.83 ± 0.76c 5.83 ± 0.64c 

1% salt + 2% 

inulin added 
5.75 ± 1.15cd 5.29 ± 0.91c 5.71 ± 1.27bc 6.04 ± 1.99a 4.71 ± 1.16c 6.42 ± 0.88b 6.17 ± 1.13bc 

1% salt + 4% 

inulin added 
5.96 ± 0.91bc 6.04 ± 0.81b 5.33 ± 1.05c 6.46 ± 1.62a 5.00 ± 1.38bc 6.88 ± 1.08ab 6.42 ± 0.93abc 

0.5% salt + no 

inulin added 
5.54 ± 0.93cd 5.71 ± 0.91bc 5.58 ± 2.04bc 6.04 ± 1.97a 5.29 ± 1.16bc 6.38 ± 0.82b 6.17 ± 0.87bc 

0.5% salt + 2% 

inulin added 
7.67 ± 0.96a 7.42 ± 1.10a 6.67 ± 1.52a 6.88 ± 1.54a 6.50 ± 1.84a 7.00 ± 0.89a 6.83 ± 1.20a 

0.5% salt + 4% 

inulin added 
5.21 ± 0.98d 4.46 ± 1.02d 5.00 ± 1.41c 6.13 ± 1.99a 5.75 ± 2.10ab 6.54 ± 0.98ab 6.04 ± 0.99bc 

Different letters in each column represent statistical difference at p ≤ 0.05 and ns represents non-significant difference. 
 

3. ผลการทดสอบความพอดีของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและ 

พีโปรตีน 

ผลการทดสอบความพอดีโดยวิธี Just about right (JAR) scale ของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาว ไดแก 

ดานกลิ่นรส (รูปที่ 1ก) พบวาไกยอสูตรควบคุมมีกลิ่นรสพอดี สวนไกยอสูตรอื่นๆ มีกลิ่นรสของถั่วมากเกินไป เนื่องจากมีการ

เติมพีโปรตีนซึ่งเปนโปรตีนจากถั่วลันเตาสีเหลือง มีกลิ่นรสเฉพาะตัว ทําใหไกยอมีกลิ่นถั่วคอนขางชัดเจน ทางดานเนื้อสัมผัส 

(รูปที่ 1ข) พบวา ไกยอสูตรเกลือ 1% ที่ไมเติมอินนูลิน มีเนื้อสัมผัสแนนมากเกินไป เนื่องจากไกยอสูตรเกลือ 1% ที่ไมเติม 

อินนูลิน ไมมีการเติมอินนูลินแตมีการเติมพีโปรตีน จึงทําใหเกิดโครงสรางแข็งแรงมากขึ้น สงผลใหมีเนื้อสัมผัสที่แนน ขณะท่ี 

ไกยอสูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 2% และ สูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 4% มีเนื้อสัมผัสแนนปานกลาง ซึ่งสอดคลองกับคาความ

แนนเน้ือ (ตารางที่ 1) ทั้งนี้ไกยอสูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 2% มีเนื้อสัมผัสแนนพอดี  โดยมีคะแนนไมแตกตางจากสูตร

ควบคุม สวนดานความชุมฉํ่า (รูปที่ 1ค) พบวาไกยอสูตรควบคุมและสูตรเกลือ 1% ที่ไมเติมอินนูลิน มีลักษณะแหงปานกลาง 

ในขณะท่ีไกยอสูตรอ่ืนมีความชุมฉ่ําพอดี แสดงใหเห็นวาการเติมอินนูลินมีผลตอความชุมฉ่ําของไกยอ 
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(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

รูปท่ี 1 ความถ่ีผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Just about right (JAR) scale ของไกยอสูตรตางๆ 

ดานกลิ่นรส (ก)  ดานเน้ือสมัผสั (ข) และ ดานความชุมฉ่ํา (ค) 
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4. ผลการทดสอบการตัดสินใจซื้อของผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริม 

อินนูลินและพีโปรตีน 

ผลการประเมินการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจาก

ฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน (รูปที่ 2) พบวา สูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 2% มีคะแนนการตัดสินใจซื้ออยูในระดับ 4 

(อาจจะซื้อผลิตภัณฑ) และระดับ 5 (ประสงคท่ีจะซื้อผลิตภัณฑอยางแนนอน) คิดเปนรอยละ 70.83 รองลงมาคือ สูตรควบคุม 

รอยละ 66.67% และสูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 2% รอยละ 58.33 ตามลําดับ ซึ่งจะเห็นวาไกยอสูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 

2% มีรอยละการตัดสินใจซื้อมากกวาสูตรควบคุม ซึ่งแสดงวาสามารถพัฒนาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาว

ลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีนในตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพตอไป 
 

 
รูปท่ี 2 ความถ่ีผลการทดสอบการตัดสินใจซื้อของไกยอสูตรตางๆ 

 

สรุปผลการวิจัย 

การเติมอินนูลินท่ีมีสมบัติ Water binding capacity และพีโปรตีนท่ีเปนอิมัลซิไฟเออรชวยจับน้ําและไขมันใหคงอยู

ได ทําใหสามารถเพิ่มความชุมฉํ่าในไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและ 

พีโปรตีนได โดยสามารถลดเกลือไดถึง 50% รวมกับการเสริมดวยอินนูลิน 2% และพีโปรตีน 2% โดยมีผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดานความชอบสูงสุด 
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