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บทคัดยอ 

ไกยอเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปประเภทอิมัลชันเปนเนื้อบดละเอียดทําจากเนื้อไก  มันไก  และเครื่องปรุงตางๆ 

ไขมันจากสัตวเปนไขมันที่มีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลสูง ซึ่งถาบริโภคปริมาณมากจะเปนผลเสียตอสุขภาพ 

อีกท้ังผลิตภัณฑไกยอยังมีใยอาหารตํ่า ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงไดศึกษาการผลิตไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวเสริมอินนูลิน

และพีโปรตีนโดยใชน้ํามันรําขาวทดแทนไขมันไกท้ังหมด แปรปริมาณเกลือในระดับ 0.5 และ 1% และเติมอินนูลินในระดับ 0  

2 และ 4% รวมกับการเสริมพีโปรตีน 2% โดยมีไกยอที่ใชนํ ้ามันรําขาวเปนสูตรควบคุม ประเมินผลดานความแนนเน้ือ  

ความคงตัวของอิมัลชัน  ปริมาณผลผลิต  สี  การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 - point hedonic scale การทดสอบ

ความพอดีโดยวิธี 5 - point Just about right (JAR) scale และการทดสอบการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค จากผล

การทดลองพบวา เมื่อปริมาณเกลือลดลง และอินนูลินเพ่ิมข้ึน ทําใหไกยอมีคาความแนนเน้ือ  ความคงตัวของอิมัลชัน  คาสี L* 

และ a* มีแนวโนมลดลง ยกเวนที่ระดับเกลือ 1% มีคาความแนนเนื้อเพิ่มขึ้น สวนปริมาณผลผลิต  คาสี b*  Chroma และ 

Hue มีคาเพิ่มขึ้น (p < 0.05) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา สูตรเกลือ 0.5% และเสริมอินนูลิน 2% ไดคะแนน

ความชอบมากที่สุดในทุกดาน และการประเมินผลดานการตัดสินใจซื้อพบวา มีผูตัดสินใจซื้อมากถึง 70.83% ซึ่งแสดงถึง 

การยอมรับของผูบริโภคในผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 
 

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: ไกยอ  น้ํามันรําขาว  อินนูลิน  พีโปรตีน 

Keywords: Steamed Chicken Roll, Rice Bran Oil, Inulin, Pea Protein 
 

บทนํา 

ในปจจุบันผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพเขามามีบทบาทในชีวิตประจําวันของผูบริโภคมากขึ้น โดยทั่วไปในการผลิต 

ไกยอจะใชไขมันไกเปนสวนประกอบ ไขมันไกเปนไขมันที่มีกรดไขมันอิ่มตัวสูงถึง 30% และคอเลสเตอรอลสูงกวา 100 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (Jazbec et al., 2009) สงผลเสียตอสุขภาพ เพ่ิมความเสี่ยงตอโรคอวน โรคเสนเลือดอุดตัน โรคความ

ดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ (Milićević et al., 2014) การผลิตไกยอสูตรปราศจากไขมันไกจะชวยลดความเสี่ยงตอโรคดังกลาว 

ขณะท่ีน้ํามันรําขาวมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนน้ํามันท่ีประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงถึง 82% มสีารตานอนุมูลอิสระท่ี

สําคัญคือวิตามินอีและโอรีซานอล (oryzanol) ซึ่งพบเฉพาะในนํ้ามันรําขาวเทานั้น มีประสิทธิภาพในการเปนสารตานอนุมูล

อิสระไดดีกวาวิตามินอีถึง 6 เทา และชวยลดระดับคอเลสเตอรอลท่ีไมดี (Low density lipoprotein: LDL) ในเลือดได รวมท้ัง

ยังมีสารไฟโตสเตอรอลซึ่งเปนประโยชนตอสุขภาพ ชวยลดความเสี่ยงจากโรคเสนเลือดอุดตันและโรคความดันโลหิตสูง (ขนิษฐ

ณิชาและประภาศรี, 2558) ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาว เพ่ือใหไดไกยอ

ท่ีดีตอสุขภาพ ไมมีสวนผสมของไขมันจากสัตว และมีสารโอรีซานอลท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระอีกดวย 

ไกยอเปนผลิตภัณฑท่ีมีการใชเกลือและฟอสเฟตซึ่งทําใหเกิดอิมัลชันและทําใหผลิตภัณฑกลุมเน้ือสัตวมีเน้ือสัมผัสท่ีดี 

เนื่องจากโปรตีนไมโอซินที่มีสวนสําคัญตอการเกิดเจลในผลิตภัณฑเนื้อบดละเอียดสามารถสกัดไดดวยสารละลายเกลือ และ

ฟอสเฟตชวยเพิ่มความสามารถในการอุมนํ้า เกลือและฟอสเฟตสงผลเสียตอสุขภาพ โดยเกลือทั้งในรูปของโซเดียมคลอไรด 

และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต ทําใหเสี่ยงตอโรคความดันโลหิตสูงและโรคหัวใจ นอกจากน้ีฟอสเฟตยังสงผลใหความเขมขนของ

ฮอรโมนพาราไทรอยดในเซรั่มเพ่ิมสูงข้ึน และขัดขวางการดูดซึมแคลเซียมและแมกนีเซียมเขาสูกระดูก สงผลใหกระดูกมีความ

หนาแนนลดลง จึงเพิ ่มความเสี ่ยงตอการเปนโรคกระดูกพรุน (กรรวีและประภาศรี, 2561; Magalhães et al., 2020; 

O'Flynn et al., 2014) แตการลดเกลือและฟอสเฟต ทําใหการสกัดโปรตีนจากเนื้อไกไดนอยลง ดังนั้นเพื่อลดปริมาณเกลือ

โดยผลิตภัณฑไกยอยังมีเนื้อสัมผัสที่ดี เปนที่ยอมรับของผูบริโภค จึงมีการนําพีโปรตีน (Pea Protein) ซึ่งเปนโปรตีนจากพืชท่ี

ปราศจากคอเลสเตอรอลและกลูเตนมา เสริมปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑไกยอ เนื่องจากพีโปรตีนมีสมบัติการจับกับนํ ้า 

(Water binding) ไดดีจึงสามารถเกิดเจลไดดี รวมถึงการจับกับไขมัน (Emulsification) ไดดี  พีโปรตีนผลิตจากถั่วลันเตาสี

เหลือง มีโปรตีนสูงถึง 80% ซึ่งมากกวาเนื้ออกไกในปริมาณที่เทากัน ประกอบไปดวยกรดอะมิโนชนิด Branched-chain 

amino acid (BCAA) ซึ่งเปนกลุมของอะมิโนประกอบดวย กรดอะมิโน 3 ชนิด ไดแก วาลีน (Valine) ลิวซีน (Leucine) และ

ไอโซลิวซีน (Isoleucine) ซึ่งชวยในกระบวนการสังเคราะหโปรตีนท่ีมีสวนสําคัญในการสรางกลามเน้ือ ยอยและดูดซึมนําไปใช

เปนพลังงานไดงาย (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
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นอกจากน้ีไกยอเปนผลิตภัณฑที่มีใยอาหารในปริมาณนอย ไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย ซึ่งสงผลเสียตอ

สุขภาพได อินนูลิน (Inulin) เปนเสนใยอาหารที่ละลายในนํ้าได (Soluble dietary fiber) ชนิดเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด 

(Heteropolysaccharide) ซึ่งเกิดจากนํ้าตาลฟรุคโทส (Fructose) 10 - 60 โมเลกุล มาเรียงตอกันเปนสายยาว เรียกวา  

ฟรุคแทน (Fructan) แตมีโมเลกุลที่ปลายสุดดานหนึ่งเปนนํ้าตาลกลูโคส (Glucose) จึงไมมีรสหวาน รางกายไมสามารถยอย

และดูดซึมท่ีลําไสเล็กได แตสามารถถูกหมักโดยแบคทีเรียในลําไสใหญ จึงมีแคลอรี่ตํ่าใหพลังงาน เพียง 1.5 กิโลแคลอรีตอกรัม 

และมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก (Prebiotic) ท่ีชวยใหแบคทีเรียชนิดดีท่ีมีประโยชนในลําไสเพ่ิมจํานวนมากข้ึน การทานอาหาร

ที่มีอินนูลิน 8 - 20 กรัมตอวัน จะชวยสรางสมดุลของแบคทีเรียในลําไสและชวยในการทํางานของระบบขับถาย ชวยบรรเทา

อาการทองผูก รวมทั้งอินนูลินยังชวยควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดและชวยในการควบคุมนํ้าหนักได นอกจากนี้อินนูลินยัง

สามารถใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑไขมันตํ่า เน่ืองจากอินนูลินมีสมบัติดูดน้ําไดดี มีลักษณะความหนืดและความรูสึก

ในปาก (mouthfeel) คลายไขมัน (สมบูรณ, 2561) 

ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวเสริมใยอาหารดวยอินนูลินและ

เสริมโปรตีนจากพืชดวยพีโปรตีน  
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

นําเน้ืออกไกบดละเอียด และพีโปรตีน (บริษัท วิคก้ี เอนเตอรไพรซ จํากัด) มาสับผสมในเครื่องสับผสม เติมเกลือและ

นํ้าแข็งครึ่งหนึ่ง (3.5%) สับผสมตอ 2 นาที เติมนํ้ามันรําขาวแชแข็ง (17%) นํ้าแข็งที่เหลือ เครื่องปรุง ไดแก เกลือ นํ้าตาล 

น้ําปลา และพริกไทยดํา และอินนูลิน (บริษัท นิวทรีช่ัน เอสซี จํากัด) สับผสมตอ 5 นาที แลวจึงเติมแปงมันสําปะหลัง สับผสม

ตออีก 5 นาที ควบคุมอุณหภูมิสุดทายใหไมเกิน 15 °C  แลวนํามาบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนกอนบรรจุแมพิมพ 

นําไปตมที่อุณหภูมิ 75 °C เปนเวลา 45 นาที จนกระทั่งอุณหภูมิกึ่งกลางของไกยอได 72 °C จึงนําออกจากแมพิมพ แชในนํ้า

เย็นท่ีอุณหภูมิ 10 °C เปนเวลา 20 นาที เก็บแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
 

การศึกษาไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

ศึกษาอัตราสวนของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟต เสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

โดยแปรปริมาณเกลือเปน 1 และ 0.5% (ระดับการลดเกลือ 0 และ 50% ตามลําดับ) และแปรปริมาณอินนูลินเปน 0  2 และ 

4% รวมกับพีโปรตีน 2% เปรียบเทียบกับไกยอนํ้ามันรําขาวสูตรควบคุมซึ่งเติมฟอสเฟต 0.3%  ประเมินลักษณะทางดาน

กายภาพ ไดแก สี (เครื่อง HunterLab รุน MiniScan EZ 4500)  คาความแนนเน้ือ (Firmness) (เครื่อง Lloyd Instruments 

Texture Analyzer รุน TA Plus) โดยใชหัววัดทรงกระบอกขนาด 10 มิลลิเมตร ที่ความเร็ว 20 มม./นาที และ Load cell 

ขนาด 500 นิวตัน ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) เปนรอยละปริมาณของเหลวทั้งหมดที่แยกได (Total 

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

scale test ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส ความชุมฉ่ํา และความชอบโดยรวม การทดสอบความพอดีโดย

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

วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) ทดลอง 3 ซํ้า เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชผูทดสอบ

จํานวน 24 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) เปรียบเทียบคาเฉลี ่ยโดยใช 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
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ผลการวิจัยและวิจารณผล 

1. สมบัติทางกายภาพของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

สมบัติทางกายภาพของไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน 

ไดแก คาความแนนเนื ้อ  ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) เปนรอยละปริมาณของเหลวทั้งหมดท่ีแยกได  

(Total expressible fluid: % TEF) ปรมิาณผลผลิต (% Cooking yield) และคาสี แสดงในตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 คาความแนนเน้ือ  ความคงตัวของอิมัลชัน และปริมาณผลผลิตท่ีไดของไกยอสูตรตางๆ 

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 พบวา ความแนนเนื้อของไกยอสูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 4% มีคาความแนนเนื้อสูงที่สุด สวนไกยอ

สูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 4% มีคาความแนนเน้ือตํ่าท่ีสุด (p < 0.05) คาความแนนเน้ือของไกยอท่ีลดปริมาณเกลือลง 50% 

มีคาลดลง ทั้งนี้เนื่องจากอิมัลชันในผลิตภัณฑเนื้อสัตวลดขนาดชนิดบดละเอียด เปนระบบอิมัลชันที่มีโปรตีนไมโอไฟบริลลาร

ทําหนาท่ีเปนสวนตอเน่ือง (continuous phase) หอหุมเม็ดไขมันไว (กรรวีและประภาศรี, 2561) ดังน้ันการลดปริมาณเกลอืท่ี

สงผลตอการสกัดโปรตีนไมโอไฟบริลลารซึ่งเปนโปรตีนที่ละลายในสารละลายเกลือออกจากเนื้อไก จึงสงผลตอการเกิดเจลใน

โครงสรางของไกยอ และคุณภาพเนื้อสัมผัสของไกยอ คา Emulsion stability (% TEF) และ Cooking yield ไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ (p > 0.05) โดย Emulsion stability (% TEF) มีแนวโนมลดลงตามปริมาณอินนูลินท่ีเพิ่มขึ้น เนื่องจาก 

อินนูลินเปนใยอาหารชนิดละลายน้ําไดมีสมบัติ Water binding capacity ทําใหเกิดการจับน้ําของอินนูลินเพ่ิมข้ึน ความหนืด

เพิ่มขึ้น และมีลักษณะเปนอนุภาคขนาดใหญที่เกาะตัวกัน (Powell et al., 2019 และ Magalhães et al., 2020) สวน 

พีโปรตีนมีสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออรชวยจับนํ้าและไขมันใหคงอยูในระบบอิมัลชันเนื้อสัตวได (กรรวีและประภาศรี, 2561; 

O'Flynn et al., 2014; Ferjančič et al., 2021; Wang et al., 2022) ดังน้ันเมื่อเตมิอินนูลินรวมกับพีโปรตีน พบวาอินนูลิน

และพีโปรตีนสามารถชวยในการรักษาความคงตัวของอิมัลชันไดมากข้ึน ทําใหการสูญเสียของเหลวภายในโครงสรางลดนอยลง 
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ตารางท่ี 2 คาสีของไกยอสูตรตางๆ 

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 พบวาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวเสริมอินนูลินและพีโปรตีนทุกสูตรมีคาความ

สวาง (L*) และคาสีแดง (a*) มีแนวโนมลดลง คาสีเหลือง (b*) คาเฉดสี (Hue) และคาความอ่ิมตัวของสี (Chroma) มีแนวโนม

เพิ่มขึ้น (p < 0.05) เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม การเติมพีโปรตีนจึงทําใหไกยอมีสีที่เขมขึ้น เนื่องจากพีโปรตีนมีสีเหลืองที่เขม

มากกวาสีของเนื้อไก ทําใหคาสีเหลืองและคาความอิ่มตัวของสีเพิ่มมากขึ้นจากสูตรควบคุม สวนปริมาณอินนูลิน พบวา เมื่อ

ปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้น พบวา ไมมีความแตกตางกันในสูตรที่เติมเกลือ 1% แตมีคาลดลงในสูตรที่เติมเกลือ 0.5%  อาจ

เนื่องจากการสกัดโปรตีนไมโอไฟบริลลารไดลดลง เกิดโครงสรางของเจลที่นอยลง สงผลใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้าลงหรือมีคาความ

สวางลดลง 
 

2. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสรมิอินนูลิน

และพีโปรตีน 

จากตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 - point hedonic scale ของไกยอทดแทนไขมันไกดวย

นํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน พบวา ไกยอสูตรเกลือ 0.5%+อินนูลิน 2% เปนสูตรที่มี

คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  ความชุมฉํ่า และความชอบโดยรวมสูงสดุและสูงกวา

ตัวอยางควบคุม (p < 0.05) เน่ืองจากไกยอสูตรควบคุมไมมกีารเติมอินนูลนิท่ีมีสมบัติ Water binding capacity และพีโปรตนี

ท่ีเปนอิมัลซิไฟเออรชวยในการจับน้ําและไขมัน และพบวาสามารถลดปรมิาณเกลือในไกยอไดถึง 50% รวมกับการเติมพีโปรตนี 

2% และอินนูลิน 2% โดยยังคงใหไกยอท่ีมีคะแนนการยอมรับในทุกดานสูงสุด 
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ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไกยอสูตรตางๆ 

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. ผลการทดสอบความพอดีของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและ 

พีโปรตีน 

ผลการทดสอบความพอดีโดยวิธี Just about right (JAR) scale ของไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาว ไดแก 

ดานกลิ่นรส (รูปที่ 1ก) พบวาไกยอสูตรควบคุมมีกลิ่นรสพอดี สวนไกยอสูตรอื่นๆ มีกลิ่นรสของถั่วมากเกินไป เนื่องจากมีการ

เติมพีโปรตีนซึ่งเปนโปรตีนจากถั่วลันเตาสีเหลือง มีกลิ่นรสเฉพาะตัว ทําใหไกยอมีกลิ่นถั่วคอนขางชัดเจน ทางดานเนื้อสัมผัส 

(รูปที่ 1ข) พบวา ไกยอสูตรเกลือ 1% ที่ไมเติมอินนูลิน มีเนื้อสัมผัสแนนมากเกินไป เนื่องจากไกยอสูตรเกลือ 1% ที่ไมเติม 

อินนูลิน ไมมีการเติมอินนูลินแตมีการเติมพีโปรตีน จึงทําใหเกิดโครงสรางแข็งแรงมากขึ้น สงผลใหมีเนื้อสัมผัสที่แนน ขณะท่ี 

ไกยอสูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 2% และ สูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 4% มีเนื้อสัมผัสแนนปานกลาง ซึ่งสอดคลองกับคาความ

แนนเน้ือ (ตารางที่ 1) ทั้งนี้ไกยอสูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 2% มีเนื้อสัมผัสแนนพอดี  โดยมีคะแนนไมแตกตางจากสูตร

ควบคุม สวนดานความชุมฉํ่า (รูปที่ 1ค) พบวาไกยอสูตรควบคุมและสูตรเกลือ 1% ที่ไมเติมอินนูลิน มีลักษณะแหงปานกลาง 

ในขณะท่ีไกยอสูตรอ่ืนมีความชุมฉ่ําพอดี แสดงใหเห็นวาการเติมอินนูลินมีผลตอความชุมฉ่ําของไกยอ 
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(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

รูปท่ี 1 ความถ่ีผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Just about right (JAR) scale ของไกยอสูตรตางๆ 

ดานกลิ่นรส (ก)  ดานเน้ือสมัผสั (ข) และ ดานความชุมฉ่ํา (ค) 
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4. ผลการทดสอบการตัดสินใจซื้อของผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริม 

อินนูลินและพีโปรตีน 

ผลการประเมินการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจาก

ฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีน (รูปที่ 2) พบวา สูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 2% มีคะแนนการตัดสินใจซื้ออยูในระดับ 4 

(อาจจะซื้อผลิตภัณฑ) และระดับ 5 (ประสงคท่ีจะซื้อผลิตภัณฑอยางแนนอน) คิดเปนรอยละ 70.83 รองลงมาคือ สูตรควบคุม 

รอยละ 66.67% และสูตรเกลือ 1% + อินนูลิน 2% รอยละ 58.33 ตามลําดับ ซึ่งจะเห็นวาไกยอสูตรเกลือ 0.5% + อินนูลิน 

2% มีรอยละการตัดสินใจซื้อมากกวาสูตรควบคุม ซึ่งแสดงวาสามารถพัฒนาผลิตภัณฑไกยอทดแทนไขมันไกดวยน้ํามันรําขาว

ลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและพีโปรตีนในตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพตอไป 
 

 
รูปท่ี 2 ความถ่ีผลการทดสอบการตัดสินใจซื้อของไกยอสูตรตางๆ 

 

สรุปผลการวิจัย 

การเติมอินนูลินท่ีมีสมบัติ Water binding capacity และพีโปรตีนท่ีเปนอิมัลซิไฟเออรชวยจับน้ําและไขมันใหคงอยู

ได ทําใหสามารถเพิ่มความชุมฉํ่าในไกยอทดแทนไขมันไกดวยนํ้ามันรําขาวลดเกลือปราศจากฟอสเฟตเสริมอินนูลินและ 

พีโปรตีนได โดยสามารถลดเกลือไดถึง 50% รวมกับการเสริมดวยอินนูลิน 2% และพีโปรตีน 2% โดยมีผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดานความชอบสูงสุด 
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