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บทคดัย่อ 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือตรวจสอบผลของการใชว้สัดุคลา้ยซูริมิจากเน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองซ่ึง
เตรียมได้จากกระบวนการต่างๆต่อลักษณะคุณภาพบางประการของไก่ยอโดยได้เติมวสัดุคล้ายซูริมิท่ีเตรียมจาก
กระบวนการละลายดว้ยกรดและด่างและกระบวนการลา้งลงในไก่ยอในปริมาณร้อยละ 30 โดยนํ้าหนกั จากการทดลอง
พบวา่ปริมาณโปรตีนและไขมนัของไก่ยอท่ีเติมวสัดุคลา้ยซูริมิซ่ึงเตรียมจากกระบวนการละลายดว้ยกรดและด่างมีค่าตํ่า
กว่าไก่ยอสูตรควบคุมท่ีใชเ้ฉพาะเน้ืออกไก่ (p ≤0.05) ค่านํ้ าหนักท่ีสูญเสียระหว่างการทาํให้สุกรวมทั้ งค่า hardness 
springiness และ chewinessของไก่ยอท่ีเติมวสัดุคลา้ยซูริมิซ่ึงเตรียมจากกระบวนการละลายดว้ยกรดและด่างไม่แตกต่าง
จากไก่ยอสูตรควบคุม (p 0.05)  จากการประเมินทางประสาทสัมผสัแสดงให้เห็นวา่คะแนนความชอบดา้นต่างๆของ
ไก่ยอท่ีเติมวสัดุคลา้ยซูริมิซ่ึงเตรียมจากกระบวนการละลายดว้ยกรดและด่างมีค่าเทียบเท่ากบัตวัอย่างสูตรควบคุม(p 
0.05) 

 
ABSTRACT 

The objective of this study was to determine the effect ofmechanically deboned chicken meat surimi-like 
materialprepared by different processes on some quality characteristics of Kai Yaw. Surimi-like materialsprepared by 
acid solubilization, alkaline solubilization and washing processes were incorporated into Kai Yaw at 30% by weight. 
It was found that protein and fat contents ofKai Yaw containing acid and alkaline surimi-like materialwere lower than 
those of the control Kai Yawmade from chicken meat (p ≤0.05). Cooking loss, hardness, springiness and chewiness 
of Kai Yaw containingacid and alkaline surimi-like materialwere not significantly different as compared with those of 
the control (p 0.05). Sensory evaluation test revealed that liking scores of all sensory attributes of Kai Yaw 
containing acid and alkaline surimi-like materialwere comparable with those of the control (p 0.05). 
 
 
 
 
คาํสําคญั : วสัดุคลา้ยซูริมิ เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ือง ไก่ยอ 
Keywords: Surimi-like material, Mechanically deboned chicken meat, Kai Yaw 
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บทนํา 

เน่ืองจากอุตสาหกรรมการผลิตไก่เน้ือของ
ไทยมีการจดัการฟาร์มท่ีไดม้าตรฐาน และมีระบบการ
ผลิตท่ีปลอดภยั ทาํใหป้ริมาณความตอ้งการบริโภคเน้ือ
ไก่ของไทยทั้ งตลาดภายในและต่างประเทศเพ่ิมข้ึน 
กล่าวคือ  ในปี  2554 ประเทศไทยมีการผลิตไก่เน้ือ 
994.32 ลา้นตวัและในปี 2555 มีการผลิตไก่เน้ือเพ่ิมข้ึน
เป็น 1,055.93 ลา้นตวัส่วนความตอ้งการบริโภคเน้ือไก่
ของไทยพบวา่ในปี 2554 ประเทศไทยตอ้งการบริโภค
เน้ือไก่  935,798 ตันและเพ่ิม เป็น  947,458 ตันในปี 
2555 (กรมเศรษฐกิจระหว่างประเทศ กระทรวงการ
ต่างประเทศ , 2555) จากการท่ีประเทศไทยมีการ
ขยายตวัของอุตสาหกรรมการผลิตเน้ือไก่จึงส่งผลให้
เกิดผลิตผลพลอยไดซ่ึ้งก็คือเศษซากไก่ท่ีเหลือจากการ
ตดัแต่งเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงเศษเหลือเหล่าน้ียงัมีส่วนเน้ือไก่
ติดอยู่ ซ่ึงเม่ือนําไปผ่านกระบวนการแยกกระดูกดว้ย
เคร่ือง จะไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีเรียกว่า เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูก
ด้ ว ย เค ร่ื อ ง  (mechanically deboned chicken meat : 
MDCM) 

การนําเน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกด้วยเคร่ืองมา
ทดแทนเน้ือสัตวบ์างส่วนเพ่ือลดตน้ทุนในผลิตภณัฑ์
ชนิดต่างๆ เช่น ลูกช้ิน ไส้กรอกอิมัลชั่น ค่อนข้างมี
ข้อจํากัดในเร่ือง  สี  กล่ินหืนและเน้ือสัมผัส  ทั้ งน้ี
เน่ืองจาก เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองมีปริมาณเลือด
และไขมนัปะปนอยูม่าก ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีสีค ํ้า เกิด
กล่ินหืนไดง่้ายกว่าปกติ และมีลกัษณะเน้ือสัมผสัไม่ดี
เท่าท่ีควร ดงันั้นหากนาํเน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ือง
มาผา่นกระบวนการลา้งเพ่ือกาํจดัไขมนั เอน็ไซมต่์างๆ 
รวมทั้งเลือดออกไป จะทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความเขม้ขน้
ของโปรตีนมากข้ึนและหากเติมสารป้องกันการเสีย
สภาพธรรมชาติของโปรตีน เน่ืองจากความเย็น 
(Cryoprotectant) แลว้นําไปแช่เยือกแข็งก็จะทาํให้ได้
ผลิตภัณฑ์ ท่ี เรียกว่า  “วัส ดุคล้ายซู ริ มิ  (Surimi-like 
material)” ซ่ึงหากนําไปใช้ทดแทนเน้ือสัตวบ์างส่วน
ในผลิตภัณฑ์บางชนิดเช่นไส้กรอกอิมัลชั่น  ลูกช้ิน 
นักเก็ต ก็น่าท่ีจะทาํให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้คุณภาพดีกว่า

การใช้เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกด้วยเคร่ือง อย่างไรก็ตาม
ข้อมูลเร่ืองการนําวสัดุคล้ายซูริมิจากเน้ือไก่ท่ีแยก
กระดูกดว้ยเคร่ืองยงัมีค่อนขา้งจาํกดั  ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมี
แนวคิดท่ีจะนาํวสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมจากเน้ือไก่ท่ีแยก
กระดูกดว้ยเคร่ืองมาใชท้ดแทนเน้ืออกไก่บางส่วนใน
การผลิตไก่ยอโดยคาดวา่จะทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ไก่ยอท่ี
มีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบชิม 

 
วตัถุประสงค์ 

เพ่ือศึกษาผลของการใช้วสัดุคลา้ยซูริมิจาก
เน้ือไก่ ท่ีแยกกระดูกด้วยเค ร่ืองซ่ึ งเตรียมได้จาก
กระบวนการต่างๆต่อลกัษณะคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ก่
ยอ 
 
วธีิการวจิัย 

1. การเตรียมวัสดุคล้ายซูริมิจากเน้ือไก่ที่แยก
กระดูกด้วยเคร่ือง 
ในการทดลองน้ีได้ผลิตวสัดุคลา้ยซูริมิจาก

เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองโดยใช้กระบวนการท่ี
แตกต่างกนั 3 กระบวนการคือ 

1.1 การเตรียมวัสดุคล้ายซูริมิจากเน้ือไก่ที่
แยกกระดูกด้วยเคร่ืองด้วยกระบวนการล้าง 

โดยนาํ เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองมาลา้ง
นํ้าเยน็โดยใชอ้ตัราส่วน เน้ือ :นํ้าเยน็ เป็น 1 ต่อ 3 (กวน
อย่างต่อเน่ืองเป็นเวลา 15 นาที  โดยควบคุมไม่ให้
อุณหภูมิของนํ้ าเกิน 5 องศาเซลเซียส) จากนั้นตั้งท้ิงไว ้
5 นาที แลว้กาํจดัไขมนัท่ีบริเวณผิวบนออก แลว้นาํไป
กดนํ้ าออกด้วยเค ร่ือง  Hydraulic press ทําการล้าง
วตัถุดิบดงัรายละเอียดขา้งตน้ซํ้ าอีก 2 คร้ัง โดยในการ
ลา้งคร้ังสุดทา้ยหลงัจากท่ีกาํจดัไขมนัท่ีบริเวณผิวบน
ออกไดน้าํตวัอยา่งไปผ่านเคร่ืองหมุนเหวี่ยงท่ี 3000×g 
ท่ี อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีจากนั้น
เติมนํ้าตาลซูโครส ร้อยละ 3, ซอร์บิทอล ร้อยละ 3 และ
โซเดียมไตรโพลิฟอสเฟต ร้อยละ 0.3 (Nurkhoeriyati 
et al., 2012) ใน เค ร่ื อ ง สั บ ผ ส ม  ( silent cutter)  ท่ี
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ความเร็วสูงสุดเป็นเวลา 1 นาทีแลว้นําไปบรรจุแบบ
สุญญากาศในถุงอลูมิเนียมท่ีลามิเนตดว้ยพลาสติกและ
แช่เยือกแขง็ดว้ย air blast freezer ท่ีอุณหภูมิ – 35 องศา
เซลเซียส  จนกระทั่งอุณหภูมิท่ีจุดก่ึงกลางเป็น  -18 
องศาเซลเซียส นาํวสัดุคลา้ยซุริมิไปเก็บท่ีอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส จนกวา่จะนาํมาทดลอง 

1.2 การเตรียมวัสดุคล้ายซูริมิโดยวิธีการ
ละลายด้วยกรด(ACCS) (Nurkhoeriyati et al., 2012)
 โดยนาํ เน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองมาลา้ง
นํ้ าเยน็โดยใชอ้ตัราส่วน เน้ือ:นํ้าเยน็ เป็น 1 ต่อ 3 (กวน
อย่างต่อเน่ืองเป็นเวลา 15 นาที  โดยควบคุมไม่ให้
อุณหภูมิของนํ้ าเกิน 5 องศาเซลเซียส) จากนั้นตั้งท้ิงไว ้
5 นาที แล้วกาํจัดไขมันท่ีบริเวณผิวบนออก จากนั้ น
นําไปผ่านเคร่ืองหมุนเหวี่ยงท่ี 3000×g ท่ี อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที  นาํตะกอนท่ีไดจ้าก
การหมุนเหวี่ยงมาผสมกับนํ้ าเย็นในเคร่ืองสับผสม 
(silent cutter)โดยใชน้ํ้ าเยน็: ตะกอนท่ีไดจ้ากการหมุน
เหวี่ยงเป็น   7: 1 จากนั้นปรับ pH ของของผสมให้เป็น 
2.5 ด้วย 2N HClแล้วนําไปผ่านเคร่ืองหมุนเหวี่ยงท่ี 
3000×g ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที   
นาํส่วนใสซ่ึงกคื็อสารละลายโปรตีนเจือจางมาปรับ pH 
ให้เป็น 5.5 ด้วย 2N NaOH (เพ่ือตกตะกอนโปรตีน) 
จากนั้ นแยกตะกอนโปรตีนโดยนําไปหมุนเหวี่ยงท่ี 
3000×g  โดยใชอุ้ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
นาทีนําตะกอนโปรตีนท่ีแยกได้ไปผสมกับ ซูโครส 
ร้อยละ 3, ซอร์บิทอล ร้อยละ 3 และโซเดียมไตรโพลิ
ฟอสเฟต ร้อยละ 0.3 (Nurkhoeriyati et al., 2012) โดย
ใช้เคร่ืองสับผสม (silent cutter) จากนั้ นปรับpHของ
ส่วนผสมท่ีไดใ้หเ้ป็น 7.0 ดว้ย 1N NaOH จากนั้นนาํไป
บรรจุแบบสุญญากาศในถุงอลูมิเนียมท่ีลามิเนตด้วย
พลาส ติกและแช่ เยือกแข็งด้วย  air blast freezer ท่ี
อุณหภูมิ – 35 องศาเซลเซียส จนกระทัง่อุณหภูมิท่ีจุด
ก่ึงกลางเป็น -18 องศาเซลเซียส จากนั้นนาํวสัดุคลา้ยซุ
ริมิไปเก็บท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  จนกว่าจะ
นาํมาทดลอง 

 

1.3 การเตรียมวัสดุคล้ายซู ริมิ โดยวิธีการ
ละลายด้วยด่าง (ALCS) (Nurkhoeriyati et al., 2012) 

เตรียมเช่นเดียวกันกับข้อ  1.2 แต่ปรับ  pH 
ของของผสมใหเ้ป็น 11 ดว้ย 2N NaOH แลว้นาํไปผา่น
เค ร่ืองห มุน เหวี่ยงท่ี  3000×g ท่ี อุณหภูมิ  4  องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที   จากนั้นนาํส่วนใสซ่ึงกคื็อ
สารละลายโปรตีนเจือจางมาปรับ pH ให้เป็น 5.5 ดว้ย 
2N HCl (เพ่ือตกตะกอนโปรตีน) 

2. การศึกษาผลของการทดแทนเน้ืออกไก่
บางส่วนด้วยวัสดุคล้ายซูริมิจากเน้ือไก่ที่แยกกระดูก
ด้วยเคร่ืองต่อลกัษณะคุณภาพของผลติภัณฑ์ไก่ยอ 

นาํตวัอย่างวสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากทั้ง 
3 กระบวนการไปละลายนํ้ าแข็งท่ี 10 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 คืนแลว้ท้ิงใหส้ะเดด็นํ้าบนตะแกรง นาน 30 
นาที (ในห้องท่ีมีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส)(Choi et 
al., 2012: Nurkhoeriyati et al., 2012) หลังจากนั้ นนํา
วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากทั้ ง 3 กระบวนการ ไป
ผลิตไก่ยอ โดยในการผลิตได้ใช้วสัดุคล้ายซูริมิเพ่ือ
ทดแทนเน้ืออกไก่ร้อยละ 30โดยนํ้ าหนัก  สําหรับ
รายละเอียดของไก่ยอสูตรต่างๆท่ีใชใ้นการทดลองคร้ัง
น้ีแสดงในตารางท่ี 1  
ตารางที่ 1 สูตรของไก่ยอท่ีใชใ้นการทดลอง 
องค์ประกอบ (กรัม) สูตร

ควบคุ
ม 

สูตรที ่1 
CCS 

สูตรที2่ 
ACCS 

สูตรที3่ 
ALCS 

เน้ืออกไก่ 
วสัดุคลา้ยซูริมิCCS 
วสัดุคลา้ยซูริมิACCS 
วสัดุคลา้ยซูริมิALCS 
มนัแขง็สุกร 
นํ้าแขง็ 
เกลือ 
ฟอสเฟต 
แป้งมนั 
พริกไทยป่น 
นํ้าตาล 
ผงชูรส 
หอมแดง 
กระเทียม 

1000 
- 
- 
- 

500 
500 
38 
4.4 
111 
18.8 
17.5 
4.4 
33 
11 

700 
300 

- 
- 
500 
500 
38 
4.4 
111 
18.8 
17.5 
4.4 
33 
11 

700 
- 
300 

- 
500 
500 
38 
4.4 
111 
18.8 
17.5 
4.4 
33 
11 

700 
- 
- 

300 
500 
500 
38 
4.4 
111 
18.8 
17.5 
4.4 
33 
11 
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สําหรับขั้นตอนการผลิตไก่ยอทาํไดโ้ดยนํา
เน้ืออกไก่ และมนัแขง็สุกรไปบดละเอียดดว้ยเคร่ืองบด
เน้ือ  (meat grinder) ซ่ึ งใช้ รังผึ้ งขนาด  2  มิลลิ เมตร 
จากนั้นนาํเน้ืออกไก่บดและวสัดุคลา้ยซูริมิไปสับผสม
กบันํ้ าแข็งคร่ึงหน่ึงในเคร่ืองสับผสม (bowl chopper)
ด้วยความเร็วสูงเป็นเวลา 1 นาที  จากนั้ นเติมเกลือ 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต และนํ้ าแข็งอีกคร่ึงหน่ึงท่ี
เหลือแลว้สับผสมต่อท่ีความเร็วสูงเป็นเวลา 2 นาที เติม
ส่วนผสมอ่ืนๆ ท่ีเหลือแลว้สับผสมต่อท่ีความเร็วสูงอีก 
1 นาที จากนั้นเติมไขมนัแลว้สับผสมต่อท่ีความเร็วสูง
เป็น เวลา 2  นาที  (ในระหว่างการสับผสมจะต้อง
ควบคุมไม่ให้อุณหภูมิของส่วนผสมเกิน 10±1 องศา
เซลเซียส) นาํของผสมทั้งหมดท่ีไดบ้รรจุลงในพิมพห์มู
ยอทรงกระบอกซ่ึงภายในมีถุงพลาสติก  บรรจุอยู ่
จากนั้นนาํไปตม้ในนํ้ าท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสจน
อุณหภูมิก่ึงกลางเป็น 80 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที 
จากนั้ นนําไปแช่ในนํ้ าเยน็อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ทัน ที  นํ าไ ก่ ยอ อ กจ ากก ระบ อกแล้วบ รร จุ ใน
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศแล้วเก็บท่ีอุณหภูมิ 5+1
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 1 คืน  ก่อนนําไปตรวจวดั
คุณภาพดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

การวเิคราะห์คุณสมบัตทิางเคมแีละกายภาพ 
- ปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน  ตามวิธี

(AOAC, 2000) 
- ร้อยละการสูญเสียระหว่างการทําให้สุก 

(Cooking loss) (Andres et al., 2006) โดยสุ่มตัวอย่าง
ไก่ยอมา 5 ท่อน ชั่งนํ้ าหนักแลว้ไปต้มท่ีอุณหภูมิ 75 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที นาํตวัอยา่งท่ีไดม้าชัง่
นํ้ าหนกั จากนั้นนาํนํ้าหนกัท่ีไดม้าคาํนวณหานํ้าหนกัท่ี
สูญเสียไประหว่างการทําให้สุกซ่ึงคํานวณได้จาก 
  

 
 
 
 

 
Cooking loss =นํ้าหนกัก่อนทาํใหสุ้ก – นํ้าหนกัหลงัทาํใหสุ้กx 100 
  นํ้าหนกัก่อนทาํใหสุ้ก 

- ค่า pH โดยใช ้pH meter 
- ลักษณะทางเน้ื อสั มผัส (Texture profile 

analysis) (Hayes et al., 2005)โดยสุ่มตวัอยา่งไก่ยอจาก
แต่ละสภาวะการทดลองมา 3 แท่ง จากนั้ นหั่นแต่ละ
แท่งให้ เป็น  3ท่อน  ให้ได้ส่วนหัว ส่วนกลาง และ
ส่วนท้าย โดยท่ีแต่ละท่อนมีความสูง 1.5 เซนติเมตร
และมีเส้นผ่านศูนยก์ลาง 2.5 เซนติเมตรวดัแรงกดท่ี
กระทําตามแนวตั้ งของไส้กรอก โดยใช้หัววดัแบบ
ทรงกระบอกซ่ึงมีเส้นผ่านศูนยก์ลาง 3.5 เซนติเมตร 
(P/35 ; 35 mm DIA CYLINDER ALUMINIUM) และ
ในการวัดได้ตั้ งค่าดังต่อไปน้ีความเร็วหัววัดก่อน
ทดสอบเป็น  2.0 mm/sความเร็วหัววัดระหว่างการ
ทดสอบ เป็น2.0 mm/sความเร็วหัววดัหลงัทดสอบเป็น 
2.0 mm/sและค่า stain เป็น 40 % 

การประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมที่มี
ต่อผลติภัณฑ์ 
  โดยประเมินความชอบของตวัอยา่ง
ไก่ยอในดา้น สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวมดว้ยวิธี 9-point hedonic scale และ
ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน 30 คน 
  
แผนการทดลอง 

ว า ง แ ผ น ก าร ท ด ล อ ง แ บ บ Completely 
Randomized Design สํ าห รั บ คุ ณ ส ม บั ติ ท าง เค มี
กายภาพ  และ  Randomized Complete Block Design 
สาํหรับการประเมินความชอบ 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลและ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ีย  ด้วยวิธี Duncan’s New multiple 
range test ด้วยโปรแกรม SPSS For Windows version 
19   ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า 
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ผลการวจิัย 

ผลของการทดแทนเน้ืออกไก่บางส่วนดว้ย
วสัดุคลา้ยซูริมิจากเน้ือไก่ท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองต่อ
คุณภาพดา้นต่างๆของผลิตภณัฑไ์ก่ยอแสดงในตารางท่ี 
1ถึง 4 
 
ตารางที ่2 องคป์ระกอบทางเคมีของไก่ยอท่ีมีส่วนผสม 

ข อ งวัส ดุ ค ล้ า ย ซู ริ มิ ท่ี เต รี ย ม ไ ด้ ด้ ว ย
กระบวนการต่างๆ 

ตัวอย่าง ความช้ืน 
(ร้อยละโดย
นํา้หนักเปียก) 

โปรตีน 
(ร้อยละโดย
นํา้หนักเปียก) 

ไขมนั 
(ร้อยละโดย
นํา้หนักเปียก) 

Control 60.64±0.52b 17.11±0.93a 18.02±0.94a 

CCS 63.25±0.40a 12.93±0.84b 17.62±0.80a 

ACCS 64.09±1.45a 12.49±0.96b 15.82±0.88b 

ALCS 63.24±0.48a 12.40±0.71b 15.39±0.54b 

หมายเหตุ  ตัวเลขในแถวตั้ งเดียวกันท่ีมีอักษรกํากับต่างกัน
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p ≤ 0.05) 
Controlคือสูตรท่ีใชเ้ฉพาะเน้ืออกไก่ 
CCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการลา้ง 
ACCSคือสูตรท่ีใช้วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการ
ละลายดว้ยกรด 
ALCSคือสูตรท่ีใช้วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการ
ละลายดว้ยด่าง 
 

จากตารางท่ี 2 พบว่าไก่ยอสูตรควบคุมท่ีใช้
เฉพาะเน้ืออกไก่มีป ริมาณความช้ินตํ่ าสุดอย่างมี
นยัสําคญัเป็นร้อยละ 60.64(p ≤ 0.05) ส่วนไก่ยออีก 3 
สูตร  (CCS, ACCS, ALCS) มีปริมาณความช้ืนท่ีไม่
ต่างกนักนัทางสถิติ (p  0.05)ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะวสัดุ
คลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดมี้ความช้ืนประมาณร้อยละ 81-83
ซ่ึงสูงกว่าเน้ืออกไก่ซ่ึงมีความช้ืนเพียงร้อยละ  74 
ดงันั้นเม่ือเติมลงไปในสูตรไก่ยอจึงทาํให้ผลิตภณัฑ์มี
ความช้ืนสูงข้ึนไก่ยอทุกสูตรท่ีเติมวสัดุคล้ายซูริมิมี
ปริมาณโปรตีนไม่ต่างกันทางสถิติ (p  0.05)แต่ตํ่า
กวา่ไก่ยอสูตรควบคุมอยา่งมีนยัสาํคญั (p ≤0.05) ทั้งน้ี
เน่ืองจากวสัดุคล้ายซูริมิท่ีเตรียมจากการละลายด้วย

กรดจากการละลายดว้ยด่างและจากกระบวนการลา้งมี
โปรตีนเพียงร้อยละ 7.15 7.40  และ 8.31 (โดยนํ้ าหนกั
เปียก ) ตามลําดับ ซ่ึ งตํ่ ากว่าเน้ืออกไก่ ท่ี มีโปรตีน
ประมาณร้อยละ 20.80 (โดยนํ้ าหนักเปียก)ตวัอยา่งไก่
ยอสูตรCCS มีปริมาณไขมนัสูงกว่าไก่ยอสูตร ACCS 
และ ALCS อยา่งมีนัยสําคญั (p ≤ 0.05) แต่ไม่ต่างจาก
สูตรควบคุม (p  0.05) ทั้ งน้ีเน่ืองจากการผลิตวสัดุ
คลา้ยซูริมิโดยวิธีการละลายดว้ยกรดและด่างสามารถ
กาํจัดไขมันได้ดีกว่าการผลิตวสัดุคล้ายซูริมิโดยใช้
วิธีการลา้ง (Nurkhoeriyati et al., 2012) ดงันั้นการเติม
วสัดุคลา้ยซูริมิโดยใชว้ิธีการลา้งลงไปในสูตรการผลิต
ไก่ยอจึงมีผลทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดมี้ไขมนัสูงกวา่การใช้
วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมโดยวิธีการละลายดว้ยกรดและ
ด่าง 

 
ตารางที่ 3 ค่าการสูญเสียระหว่างการทําให้สุกและ

ความเป็นกรด -ด่าง  (pH)ของไก่ยอสูตร
ต่างๆ 

หมายเหตุ  ตัวเลขในแถวตั้ งเดียวกันท่ีมีอักษรกํากับต่างกัน
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p ≤ 0.05) 
Controlคือสูตรท่ีใชเ้ฉพาะเน้ืออกไก่ 
CCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการลา้ง 
ACCSคือสูตรท่ีใช้วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการ
ละลายดว้ยกรด 
ALCSคือสูตรท่ีใช้วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการ
ละลายดว้ยด่าง 

 
 จากตารางท่ี 3 พบว่าไก่ยอทุกสูตรมีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ในช่วง6.31-6.33 ซ่ึงไม่ต่างกนั
ทางสถิติ (p  0.05) ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะวสัดุคลา้ยซูริมิ

ตัวอย่าง ร้อยละการสูญเสีย 
ระหว่างการทาํให้สุก 

ความเป็นกรด-ด่าง  
(pH) 

Control 4.53±0.30b 6.32±0.01a 

CCS 5.83±0.15a 6.31±0.01a 

ACCS 4.56±0.13b 6.31±0.01a 

ALCS 4.60±0.11b 6.33±0.02a 
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ท่ีเตรียมดว้ยวิธีละลายดว้ยกรดและด่างผ่านการปรับ 
pH ให้เป็นกลางก่อนนาํไปผลิตเป็นไก่ยอ  ไก่ยอสูตร 
CCS มีค่าร้อยละการสูญเสียระหว่างการทําให้สุก
สูงสุดอย่างมีนัยสําคญั (p ≤ 0.05)ทั้ งน้ีอาจเป็นเพราะ
วสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมโดยวธีิการลา้ง (CCS) มีปริมาณ
เน้ือเยื้อเก่ียวพันสูงกว่าวสัดุคล้ายซูริมิท่ี เตรียมโดย
วิธีการละลายดว้ยกรดและด่างซ่ึงคอลลาเจนท่ีมีอยูจ่ะ
เปล่ียนเป็นเจลาตินเม่ือถูกความร้อนดงันั้นจึงอาจส่งผล
ให้เจลท่ีเกิดข้ึนในไก่ยอสูตร CCS ไม่ดีเท่าท่ีควรจึงทาํ
ให้การสูญเสียระหว่างการทาํให้สุกมากกว่าตวัอย่าง

อ่ืนๆ James, Dewitt (2004) รายงานว่าวสัดุคลา้ยซูริมิ
จากหัวใจวัวท่ี เตรียมโดยการละลายด้วยกรดและ
ตกตะกอนท่ีจุด isoelectric มีปริมาณคอลลาเจนตํ่ากว่า
วสัดุคลา้ยซูริมิจากหัวใจววัท่ีเตรียมโดยกระบวนการ
ลา้งและเจลของวสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมโดยการละลาย
ด้วยกรดมีค่าการสูญเสียระหว่างทําให้สุกตํ่ากว่าเจ
ลของวสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมโดยกระบวนการลา้งทั้งน้ี
เพราะคอลลาเจนไปขดัขวางการเกิดเจลของโปรตีนทาํ
ใหเ้จลสามารถจบันํ้าไดน้อ้ยลง 

 
ตารางที ่4 ค่าพารามเิตอร์ด้านเน้ือสัมผสัของไก่ยอสูตรต่างๆ 

ตวัอย่าง Hardness (gf) Cohesiveness Springiness Gumminess (gf) Chewiness (gf) 
Control 5717.50451.48a 0.720.02b 1.080.32a 4092.17200.48a 4452.51151.32a 

CCS 4343.17115.96b 0.760.01a 1.220.25a 3287.0042.71b 4007.2287.83a 
ACCS 5106.33187.32a 0.730.30b 1.260.16a 3714.6592.84a 4658.62564.62a 
ALCS 5464.43485.38a 0.730.2b 1.240.30a 3992.97318.10a 5020.63157.95a 
หมายเหตุ ตวัเลขในแถวตั้งเดียวกนัท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p ≤ 0.05) 
Controlคือสูตรท่ีใชเ้ฉพาะเน้ืออกไก่ 
CCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการลา้งACCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการละลายดว้ย
กรดALCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการละลายดว้ยด่าง 

 
จากตารางท่ี 4 พบว่าไก่ยอสูตรACCS และ 

ALCS มีค่ า  Hardness ท่ี ไม่แตกต่างจากไก่ยอสูตร
ควบคุม  (p  0.05) ในขณะท่ีไก่ยอสูตรCCS มีค่ า
ดังกล่าวตํ่าสุด (p ≤ 0.05) ทั้ งน้ีอาจเป็นเพราะไก่ยอ
สูตรACCS และ ALCS มีปริมาณไขมันตํ่ากว่าไก่ยอ
สูตรCCS และนอกจากน้ีแลว้คอลลาเจนท่ีเหลืออยูใ่น
ไก่ยอสูตร CCS อาจเปล่ียนเจลาตินเม่ือถูกความร้อน
ในระหวา่งการทาํให้สุกจึงเป็นผลใหไ้ก่ยอสูตร CCS มี
ค่า hardness ตํ่ากวา่ไก่ยอสูตรอ่ืนๆ  

ผลการทดลองคร้ังน้ีสอดคลอ้งกับงานวิจัย
ของHuda et al.(2010) ท่ีรายงานว่าการลดไขมันใน
ลูกช้ินทาํให้ผลิตภณัฑมี์ค่า hardness เพ่ิมข้ึนนอกจากน้ี
แล้วNurkhoeriyati et al. (2012) รายงานการเติมวสัดุ
คลา้ยซูริมิจากเน้ือเป็ดท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองท่ีเตรียม

โดยการละลายดว้ยกรดและด่างลงในลูกช้ินเป็ดทาํให้
ผลิตภัณฑ์ ท่ี ได้มีค่ า  hardness สูงกว่าการเติมวัส ดุ
คลา้ยซูริมิท่ีเตรียมโดยกระบวนการลา้งแต่เพียงอย่าง
เดียว (p ≤ 0.05) 
จากตารางท่ี  4  ย ังพบอีกว่าไก่ยอทุกตัวอย่างมีค่ า 
Springiness และChewinessท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(p  0.05) Nurkhoeriyati et al. (2012) พบว่าการเติม
วสัดุคลา้ยซูริมิจากเน้ือเป็ดท่ีแยกกระดูกดว้ยเคร่ืองท่ี
เตรียมโดยกระบวนการล้างและการละลายด้วยกรด
หรือด่างลงในลูกช้ินเป็ดทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีค่า
chewiness ท่ีไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p  0.05) 
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ตารางที่ 5 ค่าคะแนนความชอบทางประสารทสัมผสัด้านต่างๆ ของไก่ยอสูตรต่างๆ 

ตวัอย่าง 
คะแนนความชอบด้านต่างๆ 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
Control 6.831.46a 6.401.37a 7.271.46a 7.01.46a 7.431.10a 

CCS 6.671.32a 6.801.39a 7.270.98a 6.671.24a 6.970.66b 
ACCS 6.831.41a 6.631.27a 7.231.16a 7.101.29a 7.81.32a 
ALCS 6.831.26a 6.831.59a 6.931.11a 7.171.11a 7.411.12a 

หมายเหตุ ตวัเลขในแถวตั้งเดียวกนัท่ีมีอกัษรกาํกบัต่างกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั(p ≤ 0.05) 
Controlคือสูตรท่ีใชเ้ฉพาะเน้ืออกไก่ 
CCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการลา้งและป่ันเหวีย่งACCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการ
ละลายดว้ยกรด  ALCSคือสูตรท่ีใชว้สัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียมไดจ้ากกระบวนการละลายดว้ยด่าง 

 
 จากตารางท่ี  5  พบว่าไก่ยอทุกสูตรมีค่ า
คะแนนความชอบเฉล่ียดา้น สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือ
สัมผสัท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p  0.05) โดยมีค่า
คะแนนของคุณลักษณะดังกล่ าวอยู่ใน ช่วงชอบ
เลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง  เป็นท่ีน่าสังเกตวา่ไก่ยอสูตร
ACCS และ ALCSได้รับคะแนนความชอบโดยรวม
เฉล่ียท่ีไม่แตกต่างกบัไก่ยอสูตรควบคุมท่ีใชเ้ฉพาะเน้ือ
อกไก่ (p  0.05) ส่วนตัวอย่างไก่ยอสูตร CCS มีค่า
คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียตํ่าสุดอยา่งมีนยัสําคญั   
(p ≤ 0.05) 
 
สรุปผลการวจิัย 
 การเติมวัสดุคล้ายซู ริมิจากเน้ือไก่ ท่ีแยก
กระดูกดว้ยเคร่ืองท่ีเตรียมโดยวิธีการละลายดว้ยกรด 
และด่าง เพ่ือทดแทนเน้ืออกไก่ร้อยละ 30 มีผลทาํให้
ผลิตภณัฑไ์ก่ยอท่ีไดมี้ปริมาณโปรตีนและไขมนัตํ่ากวา่
ไก่ยอสูตรควบคุมท่ีใชเ้ฉพาะเน้ืออกไก่ ส่วนค่านํ้ าหนกั
ท่ีสูญเสียระหว่างการทาํให้สุก และลกัษณะด้านเน้ือ
สัมผสัส่วนใหญ่รวมทั้งคะแนนความชอบทางประสาท
สัมผสัดา้นต่างๆของไก่ยอท่ีเติมวสัดุคลา้ยซูริมิท่ีเตรียม
โดยวิธีการละลายด้วยกรด และด่าง ไม่ต่างจากไส้
กรอกสูตรควบคุม ดงันั้นวสัดุคลา้ยซูริมิจากเน้ือไก่ท่ี
แยกกระดูกดว้ยเคร่ืองท่ีเตรียมโดยวิธีการละลายดว้ย

กรด และด่างจึงสามารถนําไปประยุกต์ใช้เพ่ือพฒันา
ผลิตภณัฑ์ไก่ยอหรือผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอิมลัชั่นชนิด
อ่ืนๆได้โดยไม่ก่อให้เกิดผลเชิงลบต่อผลิตภัณฑ์แต่
อยา่งใด 
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