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บทคัดย่อ

งานวจิยันีม้วีตัถุประสงค์เพือ่เพิม่ลกัษณะคุณภาพของผลติภณัฑ์ไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่ด้วยการเตมิคาราจแีนนในปรมิาณที่

แตกต่างกัน (0%, 1%, 1.5% และ 2%) วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ทางกายภาพ-เคมี ทางด้านประสาทสัมผัส และลักษณะ

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ จากผลการทดลองพบว่า ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณเพิ่มข้ึนมีค่าความช้ืน  

ค่าความสามารถในการอุ้มน�้า และปริมาณผลผลิตที่ได้เพิ่มขึ้น (p < 0.05) ขณะที่ค่าการสูญเสียน�้าหนักภายหลังการต้มสุก 

ลดลง (p < 0.05) เนือ่งจากคาราจแีนนสามารถท�าให้เกดิเจล ซึง่ช่วยเพิม่ความสามารถในการอุม้น�า้และเพิม่ความแขง็แรงของ

โปรตีนเจล ส�าหรับการวิเคราะห์ค่าสีพบว่า ไส้กรอกที่เติมคาราจีแนนมีค่าสี a* (p < 0.05) และค่าสี b* (p < 0.05) เพิ่มขึ้น  

และมีค่า L* (p < 0.05) ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม ในด้านลักษณะเนื้อสัมผัสพบว่า การเติมคาราจีแนนส่งผลให้

ไส้กรอกมีค่า Hardness และค่า Chewiness เพิ่มขึ้น (p < 0.05) และค่า Cohesiveness และค่า Gumminess ลดลง  

(p < 0.05) ขณะที่ค่า Springiness ไม่เปลี่ยนแปลง (p > 0.05) ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณที่แตกต่างกัน 

มีปริมาณโปรตีนและเถ้าไม่แตกต่างจากไส้กรอกชุดควบคุม (p > 0.05) แต่ปริมาณไขมันลดลงเมื่อเติมคาราจีแนนในปริมาณ

เพิ่มขึ้น (p < 0.05) จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนน 1.5 และ 2% ได้

รับคะแนนการยอมรับด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมสูงกว่าไส้กรอกไขมันต�่าชุดควบคุม (p > 0.05)

ค�าส�าคัญ: ไส้กรอกไขมันต�่า, คาราจีแนน, คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ, ความชอบรวม, การวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส
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Abstract

The objective of this study was to enhance the quality characteristics of low-fat chicken sausages 

by the  incorporation of carrageenan at different levels (0, 1, 1.5 and 2% w/w). The physicochemical 

qualities, sensory evaluation and texture profile properties of low-fat chicken sausages were studied. 

The results showed that increasing carrageenan to product samples improved moisture content, water 

holding capacity along with cooking yield but decreased cooking loss (p < 0.05). This is probably due to 

the fact that they can form gel by themselves which entrapped more water and enhanced protein gel 

strength. For the color analysis, the addition of carrageenan increased a* (p < 0.05) and b* values but 

decreased L* value of the sausages by comparison with the corresponding control counterpart. In regard 

to the texture profile analysis, increasing carrageenan increased hardness and chewiness and decreased 

cohesiveness and gumminess; nonetheless the practice  did not affect the sample springiness (p < 0.05). 

Analysis of protein and ash contents of low fat chicken sausage added with carrageenan at different levels 

showed no significant differences as compared to the control; while fat contents significantly decreased 

with increasing amounts of carrageenan addition. Sensory evaluation revealed that the low-fat chicken 

sausages containing 1.5% and 2% carrageenan had no significantly higher scores for flavor, texture and 

overall acceptability than the control counterpart (p > 0.05).

Keywords: Low-Fat Chicken Sausages, Carrageenan, Physicochemical Qualities, Overall Acceptance, Texture 

Profile Analysis
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1. บทน�า

 ผลติภัณฑ์ไส้กรอกเป็นอมัิลชนัประเภทไขมันในน�า้ (Oil in  

Water Emulsion) นยิมบรโิภคอย่างแพร่หลายทัว่โลก โดยม ี

เมด็ไขมนักระจายอยูใ่นน�า้ ซึง่ปกตนิ�า้กับน�า้มนัจะไม่รวมตวักนั  

จึงต้องมีตัวช่วยในการรวมตัวด้วยสารอิมัลซิไฟเออร์ ได้แก่  

โปรตีนไมโอซินที่ละลายอยู่ในเกลือท�าหน้าท่ีหุ้มเม็ดไขมันไว้ 

โดยโมเลกลุโปรตนีหนัส่วนทีไ่ม่ชอบน�า้สมัผสักบัไขมนัภายใน

และหนัส่วนทีช่อบน�า้สมัผสักบัน�า้ท่ีอยูร่อบนอกเกดิอมิลัชันขึน้  

ท�าให้เกิดการผสมที่คงตัวรวมเป็นเนื้อเดียวกัน การเตรียม

อมิลัชนัทีดี่ท�าให้ได้อมิลัชนัทีส่มบรูณ์มลีกัษณะเนือ้สมัผสัทีด่มีี

ความนุ่มเนื้อ (Tenderness) ความชุ่มน�้า (Juiciness) ความ

ยืดหยุ่น (Springiness) ให้กลิ่นรสท่ีดีแก่ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์

และสามารถยึดจับน�้าได้ดีท�าให้การสูญเสียน�้าหนักระหว่าง 

การท�าให้สุกลดลง 

 โดยทัว่ไปผลติภัณฑ์ไส้กรอกมไีขมนัเป็นองค์ประกอบใน

ปริมาณสูงประมาณ 25–30% และให้พลังงานมากกว่า 250 

Kcal/100 กรัม โดยไขมันจะท�าให้เกิดลักษณะเนื้อสัมผัสที่ด ี

เป็นทีย่อมรับของผูบ้รโิภค แต่การบรโิภคผลติภณัฑ์ทีมี่ไขมนัสูง 

เป็นประจ�าอาจก่อให้เกิดปัญหาด้านสขุภาพและเกดิภาวะเสีย่ง 

ต่อการเกิดโรคอ้วน ความดันโลหิตสูง และหลอดเลือดหัวใจ 

เป็นต้น จงึได้มีการพฒันาผลติภณัฑ์ไส้กรอกไขมนัต�า่ ทีม่ไีขมัน 

น้อยกว่า 5% โดยการเตมิสารทดแทนไขมนัจ�าพวกแป้งลงไป 

ในสูตรการผลิต มีผลท�าให้ผลิตภัณฑ์ มีเนื้อสัมผัสนิ่มและ 

มผีลต่อความคงตวัของอมิลัชนั (Emulsion Stability) ท�าให้

ความแน่นแขง็ของเนือ้สมัผสัลดลงท�าให้ลกัษณะทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้อยลงด้วย ดังนั้นเพื่อคงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะเนื้อสัมผัสและการยอมรับของ 

ผู้บริโภคให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมมากที่สุด จึงมีการเติม

สารไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloid) เพื่อช่วยให้อาหาร

เกาะตัวกันดีขึ้น (Binder) คือ คาราจีแนน (Carrageenan) 

ลงไปเพื่อสามารถปรับปรุงความแน่นเนื้อ (Firmness) ความ

สามารถในการอุ้มน�้า (Water Holding Capacity) และลด

การสญูเสยีน�า้หนกัระหว่างท�าให้สกุของไส้กรอก โมเลกุลของ

คาราจแีนนเป็นพอลแิซก็คาไรด์ (Polysaccharide) ประเภท 

เฮเทอโรพอลแิซก็คาไรด์ (Heteropolysaccharide) ทีม่นี�า้หนกั 

โมเลกุลสูง เป็นพอลิเมอร์ของกาแล็กโทส (Galactose) และ 

3,6-Anhydrogalactose (3,6-AG) มีทั้งชนิดที่มีหมู่ซัลเฟต 

และไม่มีหมู่ซัลเฟต ซ่ึงสกัดได้จากสาหร่ายทะเลสีแดง กลุ่ม 

Rhodophyceae เช่น สาหร่ายผมนาง (Gracilaria Fisheri) 

คาราจีแนนแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ แคปป้า (Kappa, κ)  

ไอโอต้า (Iota, ι) และแลมด้า (Lambda, λ) [1] คาราจีแนน

ชนดิแคปป้า ละลายได้ดใีนน�า้เกลอืทีร้่อนความเข้มข้นต�า่กว่า  

50% เมือ่เยน็ตวัลงจะเกดิเจล ลักษณะใส เนือ้สัมผัสแขง็ แน่น  

แต่เปราะ ชนิดไอโอต้ามีเจลที่อ่อนนุ่มและยืดหยุ่น ส่วนชนิด 

แลมด้าจะไม่มสีมบัตใินการเกดิเจล การประยกุต์ใช้คาราจแีนน 

ในผลิตภณัฑ์เนือ้สัตว์ไขมนัต�า่มรีายงานอย่างกว้างขวาง แคปป้า 

คาราจีแนนสามารถเพิ่มความแข็งแรงของเจลในผลิตภัณฑ์

เนื้อประเภทอิมัลชันที่ไม่เติมไขมันและน�้าที่มีปริมาณลิปิด 

4% ขณะที่ไอโอต้าคาราจีแนนสามารถเพิ่มความแข็งแรง

ของเจลเนื้อสัตว์ไขมันต�่าที่เติมน�้าและไขมันที่มีปริมาณลิปิด 

8% [2]–[4] คาราจีแนนเป็นสารช่วยยึดเกาะที่เพิ่มความ

สามารถในการอุ้มน�้าของผลิตภัณฑ์เนื้อวัวบด (Ground 

Beef Patties) ได้มากขึ้น [5] Xiong et al. [6] รายงานว่า

ผลติภณัฑ์ไส้กรอกเนือ้ววัไขมนัต�า่ทีเ่ตมิเกลอื 1% และแคปป้า 

คาราจแีนน 0.5% มเีนือ้สัมผัสด้านความแขง็และความแขง็แรง 

ในการยดึเกาะ (Binding Strength) เพ่ิมขึน้ แต่การเตมิเกลือ

ร้อยละ 2% จะส่งผลเพียงเล็กน้อย Mittal และ Barbut [7] 

รายงานว่าผลติภณัฑ์ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ไขมนัต�า่ทีเ่ตมิ 

แคปป้าคาราจแีนน 0.5% มคีวามสามารถในการเกาะรวมตวักนั  

(Cohesiveness) และความทนต่อการเคีย้ว (Chewiness) สูงขึน้  

Nicomrat et al. [8] การเตมิแคปป้าและไอโอต้าคาราจแีนน 

ในปริมาณ 1.0–1.5% ช่วยคงคุณภาพทางด้านลักษณะเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอแช่แข็งได้ Hasret [9] รายงานว่า

ลูกชิน้เนือ้ววัไขมนัต�า่ทีเ่ตมิคาราจแีนน 1% หลังการสุกมเีน้ือ

สัมผัสด้านความแข็งเพิ่มขึ้น Bater et al. [10] ผลิตภัณฑ์

เน้ือไก่งวงข้ึนรูปมีปริมาณผลผลิตสูงขึ้นเมื่อเติมแคปป้า 

คาราจีแนน 0.5% ดังนั้นวัตถุประสงค์ของการวิจัยครั้งนี้เพื่อ 

ศึกษาผลของการใช้คาราจีแนนต่อลักษณะทางกายภาพเคมี  

ลักษณะเนือ้สมัผัส องค์ประกอบทางเคม ีและการยอมรบัทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่า
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2. วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการวิจัย

2.1 วัตถุดิบ

 เนื้อไก่สดส่วนอก จัดซ้ือจากตลาดท้องถ่ินในอ�าเภอ 

ป่าพะยอม จงัหวัดพัทลงุ น�า้แขง็ น�า้ตาล ฟอสเฟต แป้งข้าวโพด 

เกลอืไนไตรท์ โซเดยีมอริิธอเบท (บรษิทั เคมีภณัฑ์ คอร์ปอเรชนั  

จ�ากัด) โปรตนีถัว่เหลอืง (บรษิทั ฟูด้ อคีวปิเม้นท์ จ�ากดั) น�า้มนั

ถัว่เหลอืง แคปป้า-คาราจีแนน (ห้างหุน้ส่วนจ�ากดั มลัตเิวลธ)  

ไส้เทียมชนิดคอลลาเจนขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ น้ิว 

(บริษัท ฟู้ด อีควิปเม้นท์ จ�ากัด) และผงเครื่องเทศ ได้แก่ 

อบเชย ดอกจันทน์ป่น ผงปาปริกา และพริกไทย

2.2 อุปกรณ์

 ประกอบด้วยเครื่องสับผสม (Cuttex M 11, เยอรมนี) 

เครื่องบดเนื้อ (Rewebo TC 12 E, อิตาลี) เครื่องบรรจุไส้ 

(F Dick Sausage Stuffer, เยอรมนี) ตู้อบลมร้อน (OFM 

TD10A, ประเทศไทย) เครื่องผสมอาหาร (Moulinex 

FP654127, ฝรั่งเศส) และเครื่องบรรจุสุญญากาศ (VAC-

STAR S-225 SB, สวิตเซอร์แลนด์) เป็นต้น

2.3  การเตรียมน�า้มนัพรอีมิลัซฟิายด์ (Pre-Emulsified Oil)

 ส่วนผสมประกอบด้วยโปรตีนถั่วเหลือง 88.90 กรัม 

น�้ามันถั่วเหลือง 400 กรัม และน�้าอุ่น 400 กรัม วิธีการผสม

ท�าได้โดยเติมโปรตีนถั่วเหลืองลงในเครื่องผสมอาหาร เติม 

น�า้อุน่ทีอ่ณุหภมู ิ45 องศาเซลเซยีส ผสมให้โปรตนีกระจายตวั 

และดูดซับน�้าไว้ ปั่นส่วนผสมด้วยความเร็วนาน 5 นาที ต่อ

จากนั้นเติมน�้ามันลงในส่วนผสมโดยค่อยๆ เติมทีละน้อยๆ 

จนหมด พร้อมปั่นผสมตลอดเวลาด้วยความเร็วสูง เพื่อให้

ไขมันกระจายตัวและคงตัวดีในส่วนผสม จากน้ันเก็บน�้ามัน 

พรอีมิลัซฟิายด์ในถงุแบบสญุญากาศ และเก็บทีอ่ณุหภมูไิม่เกนิ  

4 องศาเซลเซียส ก่อนน�าออกมาใช้งาน

2.4 การเตรียมไส้กรอกไก่ไขมันต�่า

 น�าเนือ้ไก่ส่วนอกมาเลาะเอน็ พงัผดื และไขมันส่วนเกินออก  

น�าไปบดจ�านวน 2 รอบ ด้วยเครือ่งบดโดยใช้รบูด 3 มลิลเิมตร  

จากนั้นบรรจุในถุงพลาสติก (Nylon/PE) และเก็บที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส จนกว่าจะน�ามาใช้งาน (ไม่เกิน 2 สัปดาห์) 

ส�าหรับวัตถุดิบหลักของส่วนผสมที่ใช้เพื่อผลิตไส้กรอกไก่ 

ไขมนัต�า่ประกอบด้วย เนือ้ไก่ส่วนอก 2,152 กรมั น�า้แขง็ 750 กรมั  

แป้งข้าวโพด 40 กรัม ผงเครื่องเทศ 65 กรัม น�้าตาล 10 กรัม  

ฟอสเฟต 8 กรมั โซเดยีมอริธิอเบท 2 กรมั น�า้มนัพรอีมิลัซฟิายด์ 

ทีไ่ด้จากการเตรยีมในข้อ 2.3 จ�านวน 350 กรมั เกลอืไนไตรท์  

42 กรัม แปรปริมาณคาราจีแนน 4 ระดับในปริมาณร้อยละ  

0% (ชุดควบคุม) 1%, 1.5% และ 2% โดยน�้าหนักของน�้ามัน 

พรีอิมัลซิฟายด์

 วธิกีารผลิตไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่โดยสับผสมเนือ้ไก่ เกลอื

ไนไตรท์ น�า้แขง็ และวตัถดุบิอืน่ๆ จนเข้ากนัดี จากนัน้เตมิน�า้มนั 

พรีอิมัลซิฟายด์และคาราจีแนนในขั้นตอนสุดท้ายของ 

การสับผสมโดยควบคุมอุณหภูมิระหว่างการสับผสม 15±1 

องศาเซลเซยีส และน�าส่วนผสมไปบรรจุไส้คอลลาเจน โดยใช้ 

เครือ่งบรรจไุส้ มดัความยาวท่อนละ 5 นิว้ น�าเข้าอบด้วยตูอ้บ 

ลมร้อนทีอ่ณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีส นาน 45 นาที และต้มใน 

อ่างน�า้ร้อนทีอ่ณุหภมิูเป็น 75±1 องศาเซลเซยีส ให้จดุกึง่กลาง 

ได้อณุหภูม ิ72 องศาเซลเซียส และคงไว้ทีอ่ณุหภูมดิงักล่าวนาน  

60 วนิาท ีแช่ในน�า้เยน็ทีอุ่ณหภมู ิ10 องศาเซลเซียส เป็นระยะ

เวลา 5 นาท ีบรรจใุนถงุพลาสตกิ (Polyethylene/Polyester)  

แบบสุญญากาศ และเก็บที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส

2.5 วิเคราะห์คุณภาพของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า

2.5.1 ปรมิาณความชืน้ โดยใช้วิธมีาตรฐานการวเิคราะห์ 

ของ AOAC [11]

2.5.2 สี (Color Measurement) โดยใช้เครื่อง 

Hunter Lab Digital Color Difference Meter รุน่ DP-9000  

เตรียมตัวอย่างเพื่อวัดค่าสี โดยสุ่มตัวอย่างจ�านวน 3 ซ�้า เพื่อ

วดัสภีายในไส้กรอก น�าไส้กรอกมาลอกผวินอกออก ใช้เฉพาะ 

เนื้อไส้กรอกด้านในตัดให้หนา 5 มิลลิเมตร น�าไปใส่ใน

กระบอกพลาสติกให้เต็มแล้วน�าไปวัดค่าสี แสดงค่าในรูป

ค่า L* (Lightness) a* (Redness) และ b* (Yellowness) 

2.5.3 ความสามารถในการอุม้น�า้ (% Water Holding 

Capacity; WHC) ตามวิธีของ Dagbjartsson และ Solberg 

[12] โดยชั่งไส้กรอกสับละเอียดข้อ 2.4 จ�านวน 10 กรัม ใน
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หลอดทีใ่ช้ในการเซนตรฟิิวส์ น�าไปให้ความร้อนในอ่างน�า้ร้อน 

ทีอ่ณุหภมู ิ90 องศาเซลเซยีส นาน 15 นาท ีท�าตวัอย่างให้เยน็ 

ที่อุณหภูมิห้อง น�าไปเซนตริฟิวส์ที่ 9000 rpm นาน 20 นาที  

ชัง่น�า้หนกัส่วนของเหลว และส่วนเนือ้ท่ีเหลอืจากการเซนตรฟิิวส์  

ค�านวณหาความสามารถในการอุ้มน�้าจากสูตร  

 % ความสามารถในการอุม้น�า้ = [(W2–W1)/W1] × 100

เมื่อ W1 = น�้าหนักตัวอย่างก่อนปั่นเหวี่ยง (กรัม) 

 W2 = น�้าหนักหลังปั่นเหวี่ยง (กรัม)

2.5.4 ลกัษณะเนือ้สมัผสั (Texture Profile Analysis; 

TPA) โดยตัดตัวอย่างไส้กรอกให้มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง  

2.5 เซนตเิมตร และสงู 2.5 เซนตเิมตร น�าไปวดัเนือ้สมัผสัด้วย 

ใช้เคร่ือง Texture Analyzer (TA-XT Plus, UK) โดยใช้หัววดัทรง

กระบอก (Cylinder Probe) เส้นผ่านศนูย์กลาง 50 มลิลเิมตร  

โดยก�าหนดการวัดของเครื่องมือ ใช้ความเร็วก่อนการวัดค่า 

ตวัอย่าง 1.00 มลิลเิมตรต่อวนิาท ีความเรว็ขณะท�าการวดัค่า 

ตัวอย่าง 5.00 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหลังการวัดค่า 

ตัวอย่าง 5.00 มิลลิเมตรต่อวินาที ระยะเวลาระหว่างการกด

ครั้งที่สอง 5.00 วินาที ตัวอย่างจะถูกกดลงไปเป็นระยะทาง

ร้อยละ 30 ของความสูงตัวอย่าง แต่ละสิ่งทดลองจะท�าการ

วัดค่า 10 ตัวอย่าง การวัดเป็น Texture Profile Analysis 

ประมวลผลข้อมลูเป็นค่าความแน่นแขง็ (Hardness) ค่าความ

สามารถในการการยึดเกาะกัน (Cohesiveness) ค่าความ

ยืดหยุน่ (Springiness) ค่าความเหนยีวยดึตดิ (Gumminess) 

และค่าความคงทนเมื่อถูกเคี้ยว (Chewiness)

2.5.5 การสญูเสยีน�า้หนกัภายหลงัการต้มสุก (% Cooking  

Loss) และปริมาณผลผลิตท่ีได้ (% Cooking Yield) โดย

น�าไส้กรอกสดไปชั่งน�้าหนัก จากนั้นน�าไปต้มที่อุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ท�าให้เย็นโดยแช่ลงในน�้าแข็ง 

ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน�้าแล้วชั่งน�้าหนัก ค�านวณหาค่าการสูญเสีย

น�้าหนักดังสมการ

 % การสูญเสียน�้าหนักภายหลังการต้มสุก = 

 ((น�า้หนกัก่อนสุก – น�า้หนักหลงัสกุ)/น�า้หนักก่อนสกุ) × 100

 % ปรมิาณผลผลิตทีไ่ด้ = 100 – (% การสูญเสียน�า้หนกั 

ภายหลังการต้มสุก)

2.5.6 การประเมนิลักษณะทางประสาทสัมผัส (Sensory  

Evaluation) ประเมินค่าคะแนนความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏ (Appearance) ส ี(Color) รสชาต ิ(Flavor) ลกัษณะ

เนื้อสัมผัส (Texture) และความชอบโดยรวม (Overall  

Acceptability) โดยใช้วิธีทดสอบค่าคะแนนความชอบ 

(Liking Test) ของผู้ทดสอบด้วยสเกลความชอบ 9 ระดับ 

(9-point Hedonic Scale) ใช้ผูท้ดสอบชมิประเภทผูท้ดสอบ

ทัว่ไปท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน (Untrained Panels) จ�านวน 30 คน  

ซึ่งเป็นนักศึกษาจากคณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน 

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง อายุระหว่าง 19–23 ปี

2.6 วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่

 น�าไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่ท่ีไม่เติมและทีเ่ตมิคาราจแีนนใน

ปริมาณที่แตกต่างกัน วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในด้าน

ปริมาณไขมัน โปรตีน และเถ้า โดยวิธีของ AOAC [4]

2.7 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (Data Analysis) 

 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 

Design (CRD) จ�านวน 3 ซ�้า ส�าหรับการประเมินลักษณะ

ทางกายภาพ-เคมีของไส้กรอกและวางแผนการทดลองแบบ 

Randomized Complete Block Design (RCBD) ส�าหรับ

การประเมินค่าคะแนนความชอบของลักษณะทางประสาท

สัมผัส วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล โดยใช้โปรแกรม

ส�าเร็จรูป SPSS และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 

ทรีตเมนต์โดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test 

ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล

3.1 ผลของระดับการเติมคาราจีแนนต่อคุณภาพทาง

กายภาพ-เคมีของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไส้กรอกไก ่

ไขมันต�่าที่ไม่เติมคาราจีแนน พบว่ามีปริมาณความชื้น 
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ถาวร จันทโชติ, “ผลของการเติมคาราจีแนนต่อคุณสมบัติทางกายภาพ-เคมี และประสาทสัมผัสของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า.”

68.04% โปรตีน 19.75 % ไขมัน 3.46% เถ้า 2.26% และ

เยือ่ใย 1.42% ผลการทดลองผลติไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่โดยเตมิ

คาราจีแนนในปริมาณ 0%, 1%, 1.5% และ 2% น�าตัวอย่าง

ไปวิเคราะห์ปริมาณความชื้น (ตารางท่ี 1) พบว่าไส้กรอก 

ทุกสูตรมีปริมาณความชื้นในระดับใกล้เคียงกัน และการเติม

คาราจีแนนในปริมาณเพิ่มข้ึนท�าให้ไส้กรอกมีค่าความช้ืน

เพิ่มขึ้น (p < 0.05) ทั้งนี้อาจเกิดเนื่องจากคาราจีแนน 

มีคุณสมบัติเป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิดเจล (Gel) ท่ีสามารถ

กักโมเลกุลของน�้าไว้ภายในได้จึงสามารถรักษาความช้ืน 

ในผลิตภัณฑ์ได้ดี โดยไส้กรอกที่ไม่เติมคาราจีแนนมีปริมาณ

ความชื้นเท่ากับ 67.94% และเม่ือเติมคาราจีแนน 2% 

ไส้กรอกจะมีความชื้นเพิ่มขึ้นเป็น 70.02% 

 ผลการวิเคราะห์ค่าความสามารถในการอุ้มน�้าของ

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าท่ีเติมคาราจีแนนในปริมาณ 

0%, 1%, 1.5% และ 2% (ตารางที่ 1) พบว่าไส้กรอกทุกสูตร

มีค่าความสามารถในการอุ้มน�้าเพิ่มข้ึนเม่ือเติมคาราจีแนน

ในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องมาจากคาราจีแนนสามารถ

ช่วยเพิ่มการจับตัวกับน�้ามากขึ้นเป็นผลให้อิมัลชันของระบบ 

เกดิความเสถยีรมากขึน้ และท�าให้ความสามารถในการอุม้น�า้

ของไส้กรอกเพ่ิมขึน้ด้วยนัน้เอง โดยไส้กรอกทีไ่ม่เตมิคาราจแีนน 

มค่ีาความสามารถในการอุม้น�า้เท่ากบั 89.99% และเมือ่เตมิ

คาราจแีนน 2% ไส้กรอกไก่จะมค่ีาความสามารถในการอุม้น�า้ 

เพิม่ขึน้เป็น 98.48% มรีายงานว่าการเตมิคาราจแีนนจะช่วย 

เพิ่มความสามารถในการอุ้มน�้าได้ดี [13]–[16] Ayadi et al. 

[17] รายงานว่าไส้กรอกทีผ่ลติจากเนือ้ไก่งวงทีไ่ด้จากการเลาะ 

กระดกู (Mechanically Separated Turkey Meat) มค่ีา 

WHC เพิ่มข้ึน 1% ถ้าเติมคาราจีแนนในระดับความเข้มข้น 

ในช่วง 0–1.5% นอกจากน้ีคาราจีแนนสามารถปรับปรุง 

ความสามารถในการอุม้น�า้ได้ เนือ่งจากไปท�าให้เกดิอนัตรกริยิา 

ระหว่างกัม (Gum) : น�้า หรืออันตรกิริยาระหว่างกัม :  

โปรตีน : น�้า ซึ่งจะข้ึนอยู่กับพีเอช โครงสร้างโมเลกุลของ 

คาราจีแนน ความเข้มข้น และองค์ประกอบของสารอื่นๆ  

ในสูตรการผลิต [18], [19]  

 ผลการวิเคราะห์ค่าการสูญเสียน�้าหนักภายหลังการ

ต้มสุกและค่าปริมาณผลผลิตที่ได้ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก ่

ไขมนัต�า่ท่ีเตมิคาราจแีนนในปรมิาณทีแ่ตกต่างกัน (ตารางที ่ 1)  

พบว่าไส้กรอกที่เติมคาราจีแนนทุกสูตรมีค่าการสูญเสีย 

น�า้หนกัภายหลังการต้มสกุน้อยกว่าไส้กรอกชดุควบคมุ (ไม่เตมิ 

คาราจีแนน) ปริมาณการสูญเสียน�้าหนักภายหลังการท�าสุก

ที่ลดลง เนื่องมาจากคาราจีแนนมีคุณสมบัติในการดูดซับน�้า

และเพิม่ความคงตวัของอมิลัชนัจงึท�าให้สามารถจบัตวักบัน�า้

ทีเ่พิม่ขึน้ในระบบท�าให้ลดค่าการสญูเสยีน�า้หนกัภายหลงัการ

ต้มสุกจึงมีผลท�าให้ไส้กรอกมีปริมาณผลผลิตที่ได้สูงขึ้น โดย 

ไส้กรอกทีไ่ม่เตมิคาราจแีนนมค่ีาการสญูเสยีน�า้หนกัภายหลงั 

การต้มสุกและปริมาณผลผลิตที่ได้เท่ากับ 5.08% และ 

94.92% ตามล�าดับ และเมื่อเติมคาราจีแนน 2% ไส้กรอก

จะมีค่าการสูญเสียน�้าหนักภายหลังการต้มสุกลดลงเป็น 

3.23% และมีค่าปริมาณผลผลิตที่ได้เพิ่มขึ้นเป็น 96.77% 

มีรายงานว่าการเติมคาราจีแนนที่ระดับความเข้มข้นสูงกว่า 

3% จะท�าให้ไส้กรอกมีปริมาณผลผลิตที่ดีภายหลังขั้นตอน

ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพ-เคมีของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณที่แตกต่างกัน

 Carrageenan (%)

0 (Control) 1 1.5 2

Moisture (%) 67.94±0.34a 69.29±0.13b 69.24±0.18b 70.02±0.08c

WHC (%) 89.99±1.29a 94.37±0.51b 96.87±0.57c 98.48±0.38d

Cooking Loss (%) 5.08±0.12b 3.59±0.59a 3.39±0.41a 3.23±0.34a

Cooking Yield (%) 94.92±0.12a 96.41±0.59b 96.61±0.41b 96.77±0.34b

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
a–d ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรก�ากับเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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การรมควันและการต้ม ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ไขมันต�่า

มีปริมาณผลผลิตเท่ากับ 81.86% แต่เมื่อเติมคาราจีแนนใน

ปริมาณ 0.3%, 0.5% และ 0.7% จะมปีรมิาณผลผลติเพิม่ขึน้ 

เป็น 83.67%, 86.01% และ 87.15% ตามล�าดบั ปริมาณผลติ 

จากกระบวนการท่ีเพิม่ขึน้อาจเป็นผลเนือ่งมาจากคาราจแีนน 

สามารถช่วยปรับปรุงคุณสมบัติด้านการจับน�้าของไส้กรอก

ท�าให้การสูญเสียน�้าหนักของไส้กรอกในขั้นตอนการต้มสุก

เกิดขึ้นน้อย [20] 

3.2 ผลของระดบัการเตมิคาราจแีนนต่อค่าสขีองไส้กรอกไก่ 

ไขมันต�่า

 ผลการวิเคราะห์ค่าสีภายในของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่

ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 0%, 1%, 1.5% และ 

2% (ตารางที่ 2) พบว่าไส้กรอกท่ีเติมคาราจีแนนมีค่า L* 

ลดลง แต่มีค่าสี a* และ b* เพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับ

ชุดควบคุม (ไม่เติมคาราจีแนน) และการเติมคาราจีแนนใน

ปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลท�าให้ไส้กรอกมีสีคล�้าลง โดยไส้กรอกที่

เติมคาราจีแนน 1% มีค่าสี L*, a* และ b* ความแตกต่างกับ 

ชุดควบคุม ทั้งนี้ถ้าไส้กรอกมีการสูญเสียน�้าระหว่างการท�า 

ให้สุกมากและมีปริมาณผลผลิตที่ได้ต�่าจะส่งผลให้ไส้กรอกมี

ค่าความสว่างสงู และมค่ีาส ีa* ต�า่ ในทางกลบักนัถ้าไส้กรอก

มีค่าปริมาณผลผลิตที่ได้สูงจะท�าให้เกิดการสูญเสียน�้าออก

จากไส้กรอกน้อยลงจึงมีผลให้ไส้กรอกมีสีคล�้าลงและมีสีแดง 

เพิม่ขึน้ สอดคล้องกบัผลการศกึษาของ Koutsopoulos et al.  

[21] พบว่าไส้กรอกที่เติมคาราจีแนน 1–3% มีสีคล�้ากว่า

ไส้กรอกที่ไม่เติมคาราจีแนน Cardodo et al. [22] พบว่า

ไส้กรอกแฟรงเฟอร์เตอร์เน้ือปลาคอตที่เติมคาราจีแนนมี 

สแีดงมากขึน้ Candogan และ Kolsarici [20] พบว่าไส้กรอก

แฟรงค์เฟอร์เตอร์เนื้อวัวไขมันต�่า (ไขมันน้อยกว่า 3%) ที่เติม

คาราจีแนนในปริมาณ 0.3%, 0.5% และ 0.7% มีค่าความ

สว่างเท่ากับ 58.05, 56.76 และ 56.47 ตามล�าดับ ค่าสี a* 

เท่ากับ 15.58, 16.01 และ 16.38 ตามล�าดับ และค่าสี b* 

เท่ากับ 8.49, 8.89 และ 8.99 ตามล�าดับ และไม่พบความ

แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญของค่าสี b* ระหว่างไส้กรอกที่เติม

และไม่เติมคาราจีแนน

3.3 ผลของระดับการเติมคาราจแีนนต่อลกัษณะเน้ือสมัผสั  

(Textural Profile Analysis; TPA) ของ ไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่

 ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์

ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 0%, 1% 

1.5% และ 2% (ตารางที่ 3) พบว่าค่าความแข็ง (Hardness)  

ของไส้กรอกชุดควบคุมมีค่าต�่าที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับ

ตัวอย่างที่เติมคาราจีแนน การเกิดเจลของคาราจีแนนท�าให้ 

ผลิตภัณฑ์มีความแน่นเน้ือเพิ่มขึ้นส่งผลต่อค่าแรงเฉือนและ

ค่าความแข็งที่วัดได้ อย่างไรก็ตามพบว่าเมื่อเติมคาราจีแนน 

ในปริมาณเพิ่มขึ้นไส้กรอกจะมีค่า Hardness และค่า 

Chewiness เพิ่มขึ้น (p < 0.05) ขณะที่ค่า Cohesiveness 

ค่า Springiness และค่า Gumminess ลดลง (p < 0.05) 

ทั้งน้ีการเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผัสของไส้กรอกเกิดขึ้นจาก 

คาราจีแนนท�าอันตรกิริยากับโปรตีนในเน้ือสัตว์ สอดคล้อง

ตารางที่ 2 ค่าสีภายในของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณที่แตกต่างกัน

Carrageenan (%)
Color Value

L* a* b*

0 (Control) 66.61±0.40b 4.51±0.17a 15.94±6.61a

1 65.82±0.27b 6.66±0.38ab 17.94±4.38a

1.5 63.38±0.58a 7.59±2.04b 18.97±0.18a

2 63.44±2.01a 7.02±1.19b 16.04±0.95a

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
a–b ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรก�ากับเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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ถาวร จันทโชติ, “ผลของการเติมคาราจีแนนต่อคุณสมบัติทางกายภาพ-เคมี และประสาทสัมผัสของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า.”

กับผลการศึกษาของ Ruusunen et al. [23] และ Garcia- 

Garcia และ Totosaus [24] และ Bater et al. [25] พบว่าการ

เตมิคาราจีแนนจะช่วยท�าให้ไส้กรอกไขมนัต�า่มค่ีา Hardness  

เพิ่มขึ้น Barbut และ Mittal [4] และ Foegeding และ 

Ramsey [18] แคปป้าคาราจีแนนช่วยเพิ่มค่า Hardness 

โดยไปแทนที่ไขมันด้วยสารละลายของน�้าและกัม ขณะท่ี 

ไอโอต้าคาราจีแนนช่วยปรับปรุงความสามารถในการอุ้มน�้า  

DeFreits et al. [26] แคปป้าคาราจแีนนและไอโอต้าคาราจแีนน 

ช่วยเพ่ิมผลผลติหลงัการต้มสกุ ค่า Hardness และความแขง็แรง 

ในการยึดเกาะของไส้กรอกลดไขมัน Hsu และ Chung 

[27] รายงานว่าลูกชิ้นไขมันต�่าที่เติมแคปป้าคาราจีแนนมีค่า 

Hardness และค่า Chewiness เพิ่มขึ้น (p < 0.05) จาก

การรายงานของ Ayadi et al. [17] พบว่าไส้กรอกเนื้อไก่งวง

เลาะกระดูกมีค่าความแข็งที่ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) เมื่อ

เติมคาราจีแนนที่ระดับความเข้มข้นในช่วง 0 ถึง 0.5% แต่

เมื่อเติมคาราจีแนนที่ระดับความเข้มข้น 0.8% และ 1.5% 

ท�าให้ไส้กรอกมีค่าความแข็งเพิ่มขึ้น (p < 0.05) โดยไส้กรอก

ทีเ่ตมิคาราจแีนนในระดบัความเข้มข้น 0.5% และ 0.8% มค่ีา

ความแขง็อยูใ่นช่วง 12–16 นวิตนั (N) นอกจากน้ียังมรีายงาน

ว่าการเตมิแคปป้าคาราจแีนน 0.2% ไม่มผีลต่อค่า Hardness 

ของสูตรส่วนผสมเนื้อบดละเอียด [18]

3.4 ผลของระดับการเติมคาราจีแนนต่อคุณภาพทางด้าน

ประสาทสัมผัสของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า

 ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 

0%, 1%, 1.5% และ 2% โดยใช้ผูท้ดสอบชมิท�าการประเมนิ

การยอมรับด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale ซึ่งคะแนน 9 

หมายถึง ยอมรับมากทีสุ่ด และคะแนน 1 หมายถงึ ไม่ยอมรบั

มากที่สุด ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4 พบว่าไส้กรอก 

ทีเ่ตมิคาราจแีนนในปริมาณ 1.5% มคีะแนนเฉล่ียการยอมรบั

ด้านลกัษณะปรากฏ ส ีรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบรวมสงู 

กว่าไส้กรอกที่ เติมคาราจีแนนในปริมาณ 1% ขณะที่ 

ไส้กรอกที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 1.5% ได้รับคะแนน

การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ รสชาติ เน้ือสัมผัส และ 

ความชอบรวม ยกเว้นด้านสีที่ไม่แตกต่าง (p > 0.05) จาก

ไส้กรอกที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 2% นอกจากนี้ไส้กรอก

ที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 1.5% และ 2% มีคะแนน

การยอมรับด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมที่ไม ่

แตกต่างจากชดุควบคมุ (p > 0.05) อาจเนือ่งมาจากไส้กรอก

ไขมันต�่าชุดควบคุมมีองค์ประกอบของไขมันในปริมาณต�่า 

(3.46%) และเตมิโปรตีนถัว่เหลอืงท่ีช่วยให้ไส้กรอกมลีกัษณะ

เนื้อสัมผัสที่แน่นเนื้อในระดับที่ผู้ทดสอบชิมมีความพึงพอใจ

และให้การยอมรบั และอยูใ่นระดบัเดยีวกนักบัไส้กรอกทีเ่ตมิ

คาราจีแนนในปริมาณ 1.5% และ 2% โดยมีคะแนนเฉล่ีย 

การยอมรบัด้านความชอบรวมอยูใ่นช่วง 6.13–6.93 ซึง่จัดอยู่

ในระดบัชอบเล็กน้อยถงึชอบปานกลางเช่นกนั มผีลการรายงาน

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกันของ

ไส้กรอกทีเ่ตมิคาราจแีนน โดยทัว่ไปไส้กรอกแฟรงเฟอร์เตอร์ 

ที่เติมคาราจีแนนมีการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสสูงกว่าชุด

ตารางที่ 3 ลักษณะเนื้อสัมผัส (Textural Profile Analysis; TPA) ของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนใน

ปริมาณที่แตกต่างกัน

Carrageenan (%) Hardness (g) Springiness Cohesiveness Chewiness (g) Gumminess

0 (Control) 3246.41±460.22ab 0.97±0.02b 0.83±0.01d 2632.38±341.95a 3196.41±291.34c

1 3580.65±288.20bc 0.95±0.01a 0.81±0.02c 2748.79±206.41a 2709.29±375.19b

1.5 3767.27±354.47c 0.95±0.02a 0.79±0.03bc 2857.02±316.20ab 2488.51±358.14a

2 4119.04±375.57d 0.95±0.02a 0.78±0.02ab 3033.84±293.88b 2394.22±205.78a

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
a–d ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรก�ากับเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%



613

The Journal of KMUTNB., Vol. 28, No. 3, Jul.–Sep. 2018

วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ ปีที่ 28 ฉบับที่ 3 ก.ค.–ก.ย. 2561

ควบคุม (p < 0.05) แต่จากการรายงานของ Candogan 

และ Kolsarici [20] การเติมคาราจีแนนมีผลในการปรับปรุง

คณุภาพทางด้านเนือ้สมัผสัของไส้กรอกแฟรงเฟอร์เตอร์เพยีง

เลก็น้อย He และ Sebranek [28] รายงานว่าการเตมิแคปป้า 

คาราจีแนนจะช่วยปรับปรุงคุณภาพของไส้กรอก แต่ยังคงมี

คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต�่ากว่าไส้กรอก

แบบไขมันเต็ม (Full Fat) Ayadi et al. [17] พบว่าไส้กรอก 

ไก่งวงมคีะแนนเฉลีย่การยอมรบัทางประสาทสมัผัสมค่ีาเพ่ิมข้ึน  

เมือ่เตมิคาราจแีนนในปรมิาณทีเ่พิม่ขึน้ และผูท้ดสอบให้การ

ยอมรับด้านเนื้อสัมผัสกับไส้กรอกไก่งวงที่เติมคาราจีแนน

ในปริมาณ 0.8% และ 1.5% ในระดับท่ีดีมาก Sharma  

et al. [29] มีรายงานว่าผลิตภัณฑ์นักเก็ตไก่ไขมันต�่าที่เติม

คาราจีแนน 0.9% มีคะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสต�่าสุด

3.5 ผลของระดับการเติมคาราจีแนนต่อองค์ประกอบทาง

เคมีของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์

ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณ 0%, 1%, 

1.5% และ 2% (ตารางที่ 5) พบว่าไขมัน โปรตีน และเถ้าอยู่

ในช่วง 3.11–3.46%, 19.75–19.91% และ 2.26–2.29% 

ตามล�าดับ ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าท่ีไม่เติมและเติมคาราจีแนน 

มปีรมิาณโปรตนีและเถ้าไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) ขณะทีเ่มือ่ 

เติมคาราจีแนนในปริมาณเพิ่มขึ้นไส้กรอกจะมีปริมาณไขมัน

ลดลง (p < 0.05) โดยปริมาณไขมันจะมีผลต่อลักษณะเนื้อ

สัมผัสด้านความแข็งของไส้กรอก เมื่อปริมาณไขมันลดลงจะ

ท�าให้ใส้กรอกมีค่า Hardness เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับผลการ

วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Textural Profile Analysis; 

TPA) ของไส้กรอก Demirci et al. [30] รายงานว่าผลิตภณัฑ์

ลูกชิ้นเนื้อปรุงสุกที่เติมสารประเภทกัม ได้แก่ แซนแทนกัม 

กัวกัม คาราจีแนน และโลคัสบีนกัม มีปริมาณไขมันลดลง  

(p < 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับลูกชิ้นเนื้อชุดควบคุม

 

4. สรุป

 ผลของการใช้คาราจแีนนเพือ่เพิม่ลักษณะคุณภาพของ

ตารางที่ 4 คะแนนเฉลีย่การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�า่ทีเ่ติมคาราจแีนนในปรมิาณ

ที่แตกต่างกัน
Carrageenan (%)  Appearance Color Flavor Texture Overall Acceptability

0 (Control) 6.00±1.20b 6.67±0.72bc 6.00±1.41b 6.07±1.52b 6.13±1.50b

1 5.10±1.68a 5.73±1.01a 4.73±1.46a 4.80±1.40a 5.13±1.34a

1.5 6.47±1.88bc 6.27±1.03ab 6.40±1.56b 6.67±1.66b 6.93±1.67b

2 7.13±2.02c 7.13±0.92c 6.47±1.49b 6.20±1.52b 6.87±1.54b

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
a–c ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรก�ากับเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนนในปริมาณที่แตกต่างกัน
Carrageenan (%) Fat Protein Ash

0 (control) 3.46±0.19a 19.75±0.11a 2.26±0.08a

1 3.29±0.03b 19.80±0.08a 2.28±0.07a

1.5 3.23±0.05b 19.85±0.07a 2.27±0.05a

2 3.13±0.13b 19.91±0.05a 2.29±0.06a

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
a–c ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่มีตัวอักษรก�ากับเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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ไส้กรอกไก่ไขมนัต�า่ พบว่าไส้กรอกทีเ่ตมิคาราจแีนนมปีรมิาณ

ความช้ืน ค่าความสามารถในการอุ้มน�้า ปริมาณผลผลิต 

ที่ได้ ค่า Hardness ค่า Chewiness ค่าสี a* และ b*  

เพิ่มข้ึน ขณะที่ค่าการสูญเสียน�้าหนักภายหลังการต้มสุก  

ค่า Cohesiveness ค่า Gumminess และค่า L* ลดลง ปรมิาณ

โปรตีนและเถ้าของไส้กรอกไก่ไขมันต�่าที่เติมคาราจีแนน

ในปริมาณที่แตกต่างกันไม่มีความแตกต่างจากชุดควบคุม  

แต่ปริมาณไขมันลดลงเมื่อเติมคาราจีแนนในปริมาณเพิ่มข้ึน  

จากผลการประเมินค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบทางด้าน

ประสาทสัมผัส พบว่าไส้กรอกไก่ไขมันต�่าท่ีเติมคาราจีแนน 

1.5 และ 2% ได้รับคะแนนการยอมรับด้านรสชาติ เน้ือ

สมัผสั และความชอบรวมสงูกว่าไส้กรอกชุดควบคมุอย่างไม่มี 

นัยส�าคญัทางสถติ ิดงันัน้จึงอาจสรปุได้ว่าคาราจแีนนสามารถ

ช่วยปรับปรุงคุณภาพทางด้านกายภาพ-เคมี โดยเฉพาะด้าน

ลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้กรอกไก่ไขมันต�่า
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