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เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่
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บทคดัย่อ: ลกูชิน้เป็นผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์แปรรปูทีป่ระกอบอาหารได้หลายชนดิ หากแต่ปัจจบุนัผูบ้รโิภคทีใ่ส่ใจสขุภาพหนั
มาบริโภคอาหารเส้นใยสูงมากขึ้น ผู้ผลิตจึงต้องปรับตัวในเรื่องของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นที่ส่งผลดีในแง่ของสุขภาพ ดังนั้นงาน
วิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปริมาณแป้งร�ำข้าว (Rice bran flour; RBF) ทดแทนเนื้อไก่ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น และ 
2) ปรบัปรงุลกัษณะเนือ้สมัผสัลกูชิน้ด้วยน�ำ้ใบย่านาง โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่อย่างสมบรูณ์ จากการทดแทน RBF 
ปรมิาณร้อยละ 0, 7, 14 และ 21 ของน�ำ้หนักเนือ้ไก่ พบว่าการเพิม่ปรมิาณ RBF ท�ำให้ลกูช้ินไก่มปีรมิาณความชืน้และไขมนั
ลดลง แต่โปรตนีและเส้นใยหยาบสงูขึน้ ค่าความแน่นเนือ้ (Hardness) เพิม่ขึน้แล้วลดลง ค่าความยดืหยุน่ (Springiness) 
ไม่แตกต่างกัน ค่าการเกาะติด (Cohesiveness) ลดลง จากการทดสอบชิม จ�ำนวน 30 คน ลูกชิ้นไก่ที่มี RBF ร้อยละ 7 ได้
รับคะแนนด้านความชอบรวมรองจากสูตรควบคุม จึงเลือกลูกชิ้นที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ร้อยละ 7 มาปรับปรุงลักษณะ
เนื้อสัมผัส โดยศึกษาความเข้มข้นของน�้ำใบย่านางที่อัตราส่วนใบย่านางต่อน�้ำ 1:5, 1:4 และ 1:3 โดยน�้ำหนักเพื่อทดแทน
น�ำ้ในสตูร ผลการศกึษาพบว่าเมือ่ความเข้มข้นของน�ำ้ใบย่านางเพิม่ขึน้ ลกูชิน้มเีส้นใยหยาบเพิม่ขึน้ ค่าความแน่นเนือ้ลดลง 
แต่ค่าการเกาะติดเพิ่มขึ้น ส่วนค่าความยืดหยุ่นไม่แตกต่างกัน การทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ร้อยละ 7 และใช้ใบย่านางต่อ
น�้ำ 1:4 โดยน�้ำหนักเป็นสูตรที่เหมาะสม ลูกชิ้นไก่มีเส้นใยหยาบร้อยละ 2.46 ปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกทั้งหมด 0.148 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/กรัมตัวอย่าง และมีจ�ำนวนจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานที่กฎหมายก�ำหนด
ค�ำส�ำคัญ: ลูกชิ้น, แป้งร�ำข้าว, ย่านาง, ไฮโดรคอลลอยด์, เส้นใยหยาบ

ABSTRACT:	 Meatballs is processed meat product providing variety of cooking. Nowadays, however, consumer realized 
health benefits with dietary fiber consumption. Producer could concern meatballs product which good health promoting. 
Thus, the objectives of this research were 1) to study substitution of rice bran flour (RBF) in chicken meatballs and 2) 
to improve textural properties of those chicken meatballs by crude Yanang extraction. The replacement of RBF at 0%, 
7%, 14%, and 21% (w/w) of chicken in chicken meatballs resulted in moisture and fat contents were decreased whereas 
protein and crude fiber contents were increased when RBF was increased. Hardness was increased then it was decreased, 
springiness was not significantly affected whereas cohesiveness was decreased. The result of sensory evaluation showed 
the substituted chicken meatballs with 7% (w/w) of RBF was obtained the second ordered of overall liking score from 
the control. Thus, the substituted chicken meatballs with 7% (w/w) of RBF was chosen to study textural properties 
improvement. The concentrations of crude Yanang extraction was studied on substituted chicken meatballs in which 
ratios of Yanang to water of 1:5, 1:4, and 1:3 (w/w) were conducted. The result showed that when the concentrations 
of crude Yanang extraction were increased, fiber content was increased, firmness was decreased while cohesiveness 
was increased, and springiness was not significantly different. The replacement of chicken by 7% (w/w) of RBF and 
using of crude Yanang extraction at the ratio of 1:4 (w/w) as water was the suitable recipe for chicken meatballs. It was 
contained crude fiber of 2.46%, total phenolic content of 0.148 mg of gallic acid/g of sample, and microorganism was 
not exceeded the regulation requirement.
Keywords: meatballs, rice bran flour, Yanang, hydrocolloid, crude fiber
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บทน�ำ

ลูกชิ้น หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท�ำจากเนื้อสัตว์ 

เครือ่งเทศ เครือ่งปรงุรส และวตัถเุจอืปนอืน่ โดยการน�ำ

มาบดผสมกันอย่างละเอียดจนรวมเป็นเนื้อเดียวกัน 

แล้วท�ำให้เป็นรูปร่างตามต้องการ ลวกให้สุก (มอก.

1009, 2533) เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่สะดวก

ในการน�ำไปประกอบอาหารได้หลากหลายชนิด หาก

แต่ปัจจบุนัผูบ้ริโภคทีใ่ส่ใจสุขภาพหันมาบรโิภคอาหาร

เส้นใยสูงมากขึ้น ผู ้ผลิตจึงต้องปรับตัวในเร่ืองของ

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นที่ส่งผลดีในแง่ของสุขภาพเช่นกัน 

ร�ำข้าวเป็นแหล่งโปรตนีพชืทีส่�ำคญั เนือ่งจากมปีรมิาณ

โปรตีนสูง ไม่ก่อให้เกิดอาการแพ้ (hypo-allergenic) 

และมีปริมาณกรดอะมิโนท่ีจ�ำเป็นสูง (นิธิยา, 2545) 

กล่าวได้ว่า ร�ำข้าวนอกจากจะเป็นแหล่งโปรตีนและ

อาหารเส้นใยสูงแล้ว ย่านาง (Tiliacora triandra) เป็น

ผักพื้นบ้านดั้งเดิม คนไทยนิยมใช้ใบย่านางคั้นเอาน�้ำ

ปรุงอาหารต่างๆ เช่น แกงหน่อไม้ ซุบหน่อไม้ แกงอ่อม 

แกงเห็ด (อุทัยวรรณ, 2555) เป็นผักที่มีสารเบต้า

แคโรทีนสูง ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ อุดมด้วยเส้นใย

อาหาร แคลเซียม และธาตุเหล็ก (จิตรา และคณะ, 

2550) นอกจากนี้ ใบย่านางยังมีสารจ�ำพวกโพลีแซค

คาไรด์ (polysaccharides) กลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ 

(hydrocolloid) เป็นสารทีม่โีมเลกลุใหญ่ ในอตุสาหกรรม

อาหารใช้ไฮโดรคอลลอยด์เพื่อวัตถุประสงค์เป็นสาร

เพิ่มความข้นหนืด เพิ่มความคงตัว หรือท�ำให้อิมัลชัน

คงตัว เป็นต้น (พิมเพ็ญ และนิธิยา, 2553)

ดั งนั้ น  งานวิจั ยนี้ จึ งมีแนวคิดที่ จะพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่ใบย่านาง โดยศึกษาการใช้แป้ง

ร�ำข้าว (Rice bran flour; RBF) ทดแทนเนื้อสัตว์และ

ศึกษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ในน�้ำใบย่านางที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น ซึ่งใช้ใบย่านางผงทดแทนสาหร่าย 

เป็นการเพิม่ความหลากหลายให้กบัผลติภณัฑ์ แล้วยงั

ช่วยเพิม่เส้นใยให้กบัผลติภณัฑ์ลกูช้ิน เพ่ือประโยชน์ต่อ

สุขภาพของผู ้บริโภค ทั้งยังเป็นใช้ประโยชน์จาก

ใบย่านางที่ป็นผักพื้นบ้านมาพัฒนาใช้ให้หลากหลาย

มากขึน้ และอาจน�ำไปสู่การลดการน�ำเข้าไฮโดรคอลลอยด์

ในทางการค้าจากต่างประเทศ

วิธีการศึกษา

1.		 การเตรียมน�้ำใบย่านางและผงใบย่านาง

	 น�ำใบย่านางสดล้างให้สะอาดและผึง่ให้สะเดด็น�ำ้ 

ห่ันเป็นชิ้น น�ำไปปั ่นกับน�้ำสะอาดด้วยเครื่องปั ่น

ละเอยีด เป็นเวลา 10 นาท ีกรองด้วยผ้าขาวบาง ได้น�ำ้

ใบย่านาง น�ำไปแช่แข็ง ส�ำหรับผงใบย่านาง น�ำใบ

ย่านางเข้าอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 3 

ชั่วโมง จากน้ันน�ำมาบดให้ละเอียด ได้ผงใบย่านาง 

บรรจุถุงเก็บไว้ในที่แห้ง

2.	 การผลิตลูกชิ้นไก่

เนื้อไก่บดแช่แข็งนาน 2 ชั่วโมง น�ำใส่ในเครื่องสับ

ผสม ใส่ส่วนผสมอืน่ๆ ในหน่วยร้อยละของน�ำ้หนกัเนือ้

ไก่บด ดังนี้ แป้งมันส�ำปะหลัง 7.3 เกลือ 2.5 พริกไทย

ป่น 2.8 ฟอสเฟส 0.3 กระเทียมสด 0.8 แครอทปั่น 2.0 

และผงใบย่านาง 0.2 บดผสมให้เข้ากัน เป็นเวลา 10 

นาท ีระหว่างการบด ทยอยเตมิน�ำ้แขง็ ร้อยละ 30 ของ

น�้ำหนักเนื้อไก่บด จนได้ส่วนผสมที่ละเอียดเหนียว น�ำ

ส่วนผสมทีไ่ด้มาป้ันเป็นลกูชิน้ ต้มในน�ำ้อณุหภมู ิ60±2 

องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาท ีจากนัน้น�ำลกูชิน้ทีไ่ด้

มาต้มอกีคร้ังในน�ำ้อุณหภมิู 90±2 องศาเซลเซยีส นาน 

15 นาที ท�ำให้เย็นทันทีและตักขึ้นให้สะเด็ดน�้ำ บรรจุ

ถุง เก็บไว้ในตู้เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 

3. 	 การวิเคราะห์คุณภาพ

วิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของผลิตภัณฑ์ 

ได้แก่ น�้ำอิสระ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเส้นใย

หยาบ (AOAC., 2000) วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic compound) โดยวิธี 

Folin-Ciocalteu Colorimetric Method ตามวิธีของ 

Alhakmani et al. (2013) วัดค่าสี L* a* และ b* ด้วย

เคร่ืองวัดสี (Minolta Cr-10, Japan) การวิเคราะห์

ลักษณะเน้ือสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเน้ือสัมผัส 

(TA.XTPlus, Stable Micro Systems Ltd., Surrey, 
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UK) ใช้หัววัด P/36R ท�ำการวัดเมื่อหัวกดถึงระยะร้อย

ละ 75 ของความสงูของตวัอย่าง รายงานค่าความแน่น

เนื้อ (Hardness) ในหน่วยกรัม (g) ค่าการเกาะติด 

(Cohesiveness) และค่าความยดืหยุน่ (Springiness) 

และวิเคราะห์จ�ำนวนจุลนิทรย์ีทัง้หมด (AOAC., 2000) 

ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช ้

ผู้ทดสอบชิม เป็นนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร ที่มีอายุระหว่า 19-21 ปี จ�ำนวน 

30 คน ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (Hedonic scale 

9 point) คะแนน 9 หมายถึง = ชอบมากที่สุด และ 1 

หมายถึง = ชอบน้อยที่สุด

4. 	 การวางแผนการทดลอง

ศึกษาการใช้ RBF ในการทดแทนเนื้อไก่ใน

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น ปริมาณร้อยละ 0 7 14 และ 21 ของ

น�้ำหนักเนื้อไก่ เลือกสูตรที่มีปริมาณ RBF ที่เหมาะสม 

จากนั้นศึกษาอัตราส่วนใบย่านางต่อน�้ำ 1:5 1:4 และ 

1:3 โดยน�้ำหนัก ในการผลิตน�้ำใบย่านางเพื่อปรับปรุง

ลักษณะเนื้อสัมผัส โดยมีลูกช้ินที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย 

RBF เป็นสูตรควบคุม วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

อย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; 

CRD) และการทดสอบชิมวางแผนการทดลองแบบสุม่

ในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 

Design; RCBD) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT 

(Duncan’s New Multiple Range Test) โดยใช้

โปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติ

ผลการศึกษาและวิจารณ์

1.	 ผลของแป ้ งร� ำข ้ าวทดแทนเ น้ือไก ่ ใน

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ 

ปริมาณความชื้น ปริมาณน�้ำอิสระ โปรตีน ไขมัน และ

เส้นใยหยาบของลูกชิน้ท่ีใช้ RBF ทดแทนเน้ือไก่บด พบ

ว่า (Table 1) ปริมาณน�้ำอิสระและปริมาณโปรตีนไม่

แตกต่างกัน (p>0.05) ขณะท่ีเมื่อเพิ่มปริมาณ RBF 

ทดแทนเน้ือไก่ ท�ำให้ความชืน้และไขมนัของลูกชิน้มค่ีา

ลดลง แต่เส้นใยหยาบสูงขึ้น (p≤0.05) (Table 1) ทั้งนี้

เนื่ องจากร�ำข ้าวมีปริมาณไขมันร ้อยละ 1.90 

(Sereewatthanawat, 2007) ขณะท่ีเน้ือไก่มีปริมาณ

ไขมันร้อยละ 5 (อาวุธ, 2540) เมื่อเพิ่มปริมาณ RBF 

ทดแทนเน้ือไก่ จึงท�ำให้ปริมาณไขมันในลูกชิ้นลดลง 

อย่างไรกต็าม ปรมิาณไขมนัเป็นไปตามมาตรฐานของ

ลูกชิ้นที่ก�ำหนดไว้ คือ ไม่เกินร้อยละ 4 (มอก.1009-

2533) นอกจากนี้ การเพิ่มปริมาณ RBF ท�ำให้ลูกชิ้นมี

ปรมิาณเส้นใยหยาบมากขึน้ เนือ่งจาก RBF มปีรมิาณ

เส้นใยหยาบสงูถงึร้อยละ 10.48 (Sereewatthanawat, 

2007)

Table 1 Chemical characteristics of chicken meat ball made with different percentages of rice bran flour

RBF (%) a
w

ns Moisture (%) Proteinns (%) Fat (%) Crude fiber (%)

0 0.967±0.007 76.48±0.34a 14.5±0.5 2.24±0.11a 2.17±0.66c

7 0.967±0.007 71.15±0.47b 14.9±0.1 2.11±0.12ab 2.37±0.10b

14 0.966±0.006 69.59±0.55c 15.2±0.7 2.03±0.19ab 2.47±0.04ab

21 0.964±0.008 67.76±1.26d 15.0±0.2 1.83±0.17b 2.60±0.12a

1/Mean±standard deviation values in the same column followed by different letters are significantly different 

(p≤0.05).

คุณภาพทางด้านกายภาพของลูกช้ินที่มีปริมาณ 

RBF แตกต่างกัน (Table 2) ด้านสี พบว่าความสว่าง 

(L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลง แต่ค่าสีเหลือง (b*) เพิ่ม

ขึ้น (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจาก RBF มีสีน�้ำตาลอ่อน เมื่อ

เติมลงในผลิตภัณฑ์ สีของผลิตภัณ์จึงเข้มขึ้นตาม

ปริมาณ RBF ที่มากขึ้น จากสีขาวนวลจนเกือบจะเป็น

สีน�้ำตาลอ่อน การทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ส่งผลต่อ

ลักษณะเนื้อสัมผัสของลูกชิ้น (Table 2) คือ ค่าความ

Table 2 	 Physical characteristics of chicken meat ball made with different percentages of rice bran flour

RBF (%) Color Texture
L* a* b* Hardness (g) Cohesiveness Springinessns

0 57.2±0.6a 18.9±0.9a 16.0±0.5c 4490±175c 0.66±0.02a 0.49±0.01
7 53.7±0.5b 16.0±0.5b 18.1±0.5b 5084±225b 0.54±0.02b 0.51±0.02

14 50.5±0.7c 15.0±0.5c 18.4±0.8b 5347±82a 0.49±0.03c 0.50±0.02
21 48.8±0.7d 14.7±0.5c 19.5±0.5a 3879±282d 0.35±0.01d 0.50±0.02

1/Mean±standard deviation values in the same column followed by different letters are significantly different 

(p≤0.05).

คุณภาพทางด้านกายภาพของลูกชิ้นท่ีมีปริมาณ RBF แตกต่างกัน (Table 2) ด้านสี พบว่าความสว่าง (L*) และ
ค่าสีแดง (a*) ลดลง แต่ค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจาก RBF มีสีน้ าตาลอ่อน  เมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ์ สี
ของผลิตภัณ์จึงเข้มขึ้นตามปริมาณ RBF ที่มากขึ้น จากสีขาวนวลจนเกือบจะเป็นสีน้ าตาลอ่อน  การทดแทนเนื้อไก่ด้วย  
RBF ส่งผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของลูกชิ้น (Table 2) คือ ค่าความแน่นเนื้อเพิ่มขึ้น แต่ค่าการเกาะติดลดลง (p≤0.05) 
และค่าความยืดหยุ่นไม่แตกต่างกัน ยกเว้น ลูกชิ้นท่ีมีปริมาณ RBF ร้อยละ 21 ของเนื้อไก่ที่มีค่าความแน่นเนื้อลดลง การ
เพิ่มปริมาณ RBF มากเกินไป ท าให้ ปริมาณน้ าไม่ เพียงพอให้เกิดเป็นอิมัลชันของเนื้อ จึงส่งผลท าให้การเกิดอิมัลชันไม่
สมบูรณ ์ความสามารถในการยึดเกาะลดลง ค่าความแน่นเนื้อจึงลดลงลดลง (Mittal and Barbut, 1993)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกชิ้นท่ีทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF (Figure 2) พบว่าผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส  และความชอบรวมลูกชิ้นไก่ที่ไม่ได้
ทดแทนเนื้อไก่ด้วย  RBF มากที่สุด รองลงมาคือ ทดแทนเนื้อไก่ด้วย  RBF ร้อยละ 7, 14 และ 21 ของเนื้อไก่ตามล าดับ 
(p≤0.05)  

แม้ว่าลูกชิ้นไก่ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ร้อยละ 7 ของเนื้อไก่จะมีความแน่นเนื้อและยึดเกาะกันน้อยกว่าลูกชิ้น
ไก่ที่ไม่ได้ทดแทนเนื้อสัตว์ แต่มีปริมาณเส้นใยหยาบสูงกว่า ค่าสีใกล้เคียงมากที่สุด และได้รับคะแนนทดสอบชิมเป็นล าดับ
ที่ 2 จึงเลือกลูกชิ้นสูตรดังกล่าวมาศึกษาเพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสต่อไป 
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1/Mean±standard deviation values in the same column followed by different letters are significantly different (p≤0.05). 
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(p≤0.05)  
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แน่นเนื้อเพิ่มขึ้น แต่ค่าการเกาะติดลดลง (p≤0.05) 

และค่าความยืดหยุ่นไม่แตกต่างกัน ยกเว้นลูกช้ินท่ีมี

ปริมาณ RBF ร้อยละ 21 ของเนื้อไก่ที่มีค่าความแน่น

เนื้อลดลง การเพิ่มปริมาณ RBF มากเกินไป ท�ำให้

ปรมิาณน�ำ้ไม่เพยีงพอให้เกดิเป็นอมิลัชนัของเนือ้ จงึส่ง

ผลท�ำให้การเกิดอิมัลชันไม่สมบูรณ์ ความสามารถใน

การยึดเกาะลดลง ค่าความแน่นเนื้อจึงลดลงลดลง 

(Mittal and Barbut, 1993) 

ผลการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของลกู

ชิ้นที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF (Figure 2) พบว่า

ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะ

ปรากฏ ส ีกลิน่รส รสชาต ิลกัษณะเนือ้สมัผสั และความ

ชอบรวมลูกชิ้นไก่ที่ไม่ได้ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF มาก

ที่สุด รองลงมาคือ ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ร้อยละ 7, 

14 และ 21 ของเนื้อไก่ตามล�ำดับ (p≤0.05) 

แม้ว่าลูกชิ้นไก่ที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ร้อยละ 

7 ของเน้ือไก่จะมีความแน่นเน้ือและยึดเกาะกันน้อย

กว่าลูกชิ้นไก่ที่ไม่ได้ทดแทนเนื้อสัตว์ แต่มีปริมาณ

เส้นใยหยาบสูงกว่า ค่าสีใกล้เคียงมากที่สุด และได้รับ

คะแนนทดสอบชิมเป็นล�ำดับท่ี 2 จึงเลือกลูกชิ้นสูตร

ดังกล่าวมาศึกษาเพือ่ปรบัปรงุลักษณะเน้ือสัมผัสต่อไป

2.	 ผลของ อัตราส ่ วนใบย ่ านางต ่อน�้ ำ ใน

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นที่ทดแทนเนื้อไก่ด้วยแป้งร�ำข้าว

การปรบัปรงุลกัษณะเนือ้สมัผสัจะทดแทนน�ำ้แข็ง

ในส่วนผสมลูกชิ้นด ้วยน�้ำใบย่านาง โดยศึกษา

ใบย่านางต่อน�้ำที่อัตราส่วน 0, 1:5, 1:4 และ1:3 โดย

น�้ำหนัก ผลการวิ เคราะห ์คุณภาพทางด ้านเคมี 

(Table 3) พบว่าระดับความเข้มข้นแตกต่างกันของ

น�้ำใบย่านางส่งผลต่อความชื้นและไขมันไม่ต่างกัน 

(p>0.05) แต่เส้นใยหยาบสูงขึ้น (p≤0.05) เมื่อความ

เข้มข้นของน�้ำใบย่านางเพิ่มขึ้น เพราะใบย่านางมี

เส้นใยร้อยละ 7.9 กรัม (นิดดา, 2548) เมื่อน�ำมาใช้ใน

ลกูชิน้ไก่ใบย่านาง จงึท�ำให้มปีรมิาณเยือ่ใยสงูขึน้ตาม

ระดับความเข้มข้นของน�้ำใบย่านาง
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Table 3 Chemical characteristics of chicken meat ball (CMB) made with 7% of rice bran flour adding Yanang

Ratios of Yanang to water (w/w) Moisturens (%) Fatns (%) Crude fiber (%)
Control 71.6±0.5 2.12±0.08 2.30±0.19b

1:5 71.0±1.2 2.13±0.12 2.39±0.17ab

1:4 70.5±0.7 2.16±0.08 2.46±0.06ab

1:3 70.3±0.4 2.18±0.14 2.68±0.09a

1/Mean±standard deviation values in the same column followed by different letters are significantly different 

(p≤0.05).

Table 4 Physical characteristics of chicken meat ball made with 7% of rice bran flour adding Yanang

Ratios of 

Yanang to water 

(w/w)

Color Texture
L* a* b* Hardness (g) Cohesiveness Springinessns

Control 53.8±0.6a 16.9±0.6a 17.2±0.2b 5163±86a 0.53±0.02b 0.53±0.02
1:5 47.3±1.2b 13.9±1.4b 18.3±1.4a  4961±114b 0.54±0.02b  0.50±0.02
1:4 46.4±1.0bc 11.7±1.6bc 18.4±0.4a 4869±58b  0.55±0.01ab  0.49±0.02
1:3 44.9±0.8c 10.9±1.0c 18.6±0.3a 4792±46b 0.58±0.01a 0.49±0.01

1/Mean±standard deviation values in the same column followed by different letters are significantly different 
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รวมที่ระดับความเข้มข้นใบย่านางต่อน�้ำ 1:5 และ 1:4 

สูงท่ีสุดและไม่แตกต่างกัน แต่เมื่อพิจารณาค่าการ

เกาะติดร่วมกับปริมาณเส้นใยหยาบ จะพบว่าลูกชิ้นที่

ทดแทนเนื้อไก่ด้วย RBF ร้อยละ 7 ของเนื้อไก่ที่ระดับ

ความเข้มข้นใบย่านางต่อน�ำ้ 1:4 โดยน�ำ้หนกั เป็นสตูร

ทีเ่หมาะสมทีส่ดุ ผลการวเิคราะห์คณุภาพของลูกช้ินไก่

ใบย่านางสตูรดงักล่าว พบว่ามคีวามช้ืน โปรตนี เส้นใย

หยาบ ไขมัน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 70.52, 

14.94, 2.46, 2.16, 2.08 และ 7.84 ตามล�ำดบั ปรมิาณ

น�้ำอิสระ 0.96 และมีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

เท่ากับ 0.148 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมตัวอย่าง มี

จ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดเท่ากบั 3.1x105 โคโลนต่ีอกรมั 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมทีก่�ำหนด

ไว้ว่า จ�ำนวนจลุนิทรย์ีทัง้หมดต้องไม่เกนิ 1 x106 โคโลนี

ต่อกรัม (มอก.1009-2533)

สรุป

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นไก่ใบย่านางสามารถ

ทดแทนเนือ้ไก่ด้วยแป้งร�ำข้าวร้อยละ 7 ของน�ำ้หนกัเนือ้

ไก่ และใช้ประโยชน์จากไฮโดรคอลลอยด์จากใบย่านาง

ที่อัตราส่วนใบย่านางต่อน�้ำ 1:4 โดยน�้ำหนัก โดยใช้

แทนส่วนทีเ่ป็นน�ำ้แขง็ในสตูร สามารถปรบัปรงุลกัษณะ

เนื้อสัมผัสของลูกชิ้นไก่ใบย่านางท่ีทดแทนเนื้อไก่ด้วย

แป้งร�ำข้าวได้ลูกชิ้นไก่ที่มีเส้นใยสูง

 

เอกสารอ้างอิง

จิตรา สิงห์ทอง, สุเวทย์ นิงสานนท์, และ Steve W. Cui. 2550. 
การศึกษาการสกัดองค์ประกอบและคุณสมบัติเชิงหน้าที่
ของสารสกดัใบย่านาง. วทิยานพินธ์ปรญิญาวทิยาศาสตร
มหาบัณฑิต. มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, อุบลราชธานี.

นิดดา หงส์วิวัฒน์, ทวีทอง หงส์วิวัฒน์, และสุภาพรรณ เยี่ยม
ชัยภูมิ. 2548. ผัก 333 ชนิด คุณค่าอาหารและการกิน. 
ส�ำนักพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพฯ. 

นธิยิา รตันาปนนท์. 2545. เคมอีาหาร. โอเดยีนสโตร์, กรงุเทพฯ.
พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์. 2553. ไฮโดร

คอลลอยด์ (Hydrocolloid). แหล่งข้อมูล: https://goo.gl/
Pm6P7Y. ค้นเมื่อ 15 พฤศจิกายน 2559.

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 1009. 2533. มาตรฐาน
ผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม ลกูช้ินเน้ือววั ลกูช้ินหมู และลกูช้ิน
ไก่. ส�ำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม. กระทรวง
อุตสาหกรรม, กรุงเทพฯ.

อาวุธ ตันโช. 2540. การผลิตสัตว์ปีก. โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ.
อทุยัวรรณ ศริพิล. 2555. ย่านาง. ศนูย์ส่งเสรมิและพฒันาอาชีพ

การเกษตรจังหวดัเชียงใหม่ (พชืสวน) ข่าวประชาสมัพนัธ์. 
4(8): สิงหาคม 2555.

Alhakmani, F., S. Kumar, and S. A. Khan. 2013. Estima-
tion of Total phenolic content, in-vitro antioxidant 
and anti-inflammatory activity of flowers of Moringa 
oleifera. Asian Pac J Trop Biomed. 3: 623-627.

AOAC. 2000. Official Method of Analysis. 15th Edition. 
The Association of Official Analytical Chemists, VA.

Sereewatthanawat, I., S. Prapintip, K. Watchiraruji, M. 
Gobo, M. Sasaki, and A. Shotipruk. 2007. Extraction 
of Protein and Amino Acid from De-oiled Rice Bran 
by Subcritical Water Hydrolysis. Bioresour Technol. 
99: 555-561. 

Mittal, G. S., and S. Barbut. 1993. Effects of various 
cellulose gums on the quality parameters of low-fat 
breakfast sausage. Meat Sci. 35: 93-103.

Montero P., J. L. Hurtado, and M. Perez-Mateos. 2000. 
Micro structural behaviour and gelling character-
istics of myosystem protein gels interacting with 
hydrocolloid. Food Hydrocoll. 14: 455-461.


