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การศึกษากระบวนการที่เหมาะสมส�ำหรับการผลิตรังนกพร้อมชง

Optimum processes for making instant edible-swift let bird nest
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บทคัดย่อ: การศกึษานีมี้วตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษากระบวนการทีเ่หมาะสมในการผลิตรงันกผงพร้อมชงดืม่ โดยได้ศกึษา การเต
รียมวัตถุดิบ ปัจจัยการให้ความร้อนในการปรุงสุก 2 แบบ คือ การต้มให้ความร้อนด้วยอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ ที่ 100°C 
ที่ระยะเวลา ต่างๆ  และวิธีที่สอง คือ การนึ่งด้วยหม้อนึ่งความดัน ที่ 121°C ที่ระยะเวลาต่างๆ  แล้วน�ำตัวอย่างไปอบแห้ง
ด้วย ตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60°C จนกระทั่งได้ค่าน�้ำกิจกรรม (a

W
) ลดลงต�่ำกว่า 0.5 ตรวจสอบคุณภาพ พัฒนาสูตร และ

การยอมรบัของผูบ้รโิภค จากการทดลองพบว่า การเตรยีมวตัถดุบิ ทีเ่หมาะสมก่อนการให้ความร้อน คอื การท�ำให้รงันกอิม่
ตัวด้วยน�้ำ ในอัตราส่วน รังนกแห้ง 1 ก. ต่อน�้ำ 100 มล. นาน 2 ชม. แล้วจึงน�ำมาปรุงสุก พบว่าการปรุงสุกด้วยความร้อนที่
ส่งผลต่อระยะเวลาอบแห้ง โดยการต้มที่ระยะเวลา 30, 60 และ 90 นาที อบแห้งนาน 210, 210 และ180 นาที ตามล�ำดับ 
ส่วนการนึง่ทีร่ะยะเวลา 10, 20 และ 30 นาที อบแห้งนาน 150, 150 และ 120 นาท ีตามล�ำดับ ค่าสขีองผลติภณัฑ์รงันกอบ
แห้ง จากตัวอย่างที่ผ่านการต้มมีค่าความสว่าง ( L*) อยู่ในช่วง 53.41-58.23 ส่วนจากตัวอย่างที่ผ่านการนึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 
49.97-54.16 พบว่ารังนกแห้งมีการคืนตัวได้ดีในน�้ำร้อนมากกว่าในน�้ำเย็น แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ โดยมีอัตรา
การคืนตัว 29.12 เท่า จากตัวอย่างที่ผ่านการนึ่ง 20 นาที สูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูปที่ได้รับคะแนน
ความชอบรวมมากที่สุด คือ สูตรที่ใช้อัตราส่วนโดยน�้ำหนักของ รังนก, น�้ำ และน�้ำตาล เป็น 45 40 และ 10 ตามล�ำดับ 
ค�ำส�ำคัญ: รังนก, ส�ำเร็จรูป

ABSTRACT: The purpose of this study was to optimize the processes of making the instant bird’s nest drink 
powder. The studies included pre-treatment study, methods of cooking; the first method was heating in water-bath 
at 100 ° C and the second method was to steam at 121 ° C. The cook products then were dried in air oven at 60°C 
until the water activity (aw) was lowered than 0.5. The qualities of dried products were analyzed as well the suitable 
formulation and consumer acceptability. The results revealed that dry bird-nest should be pretreated by soaking to 
saturate in water with the ration of the 1 g of bird-nest to 100 mL of water for 2 hours before cooking. To reach the 
target water activity, the samples that was cooked in boiling water bath for 30, 60 and 90 minutes required the drying 
times of 210, 210 and 180 minutes respectively while the steaming samples of 10, 20 and 30 minutes required the 
dying times of 150, 150 and 120 minutes respectively. Moisture contents among the products were not significantly 
different. The color, brightness (L*), of dried products produced form the boiling process and the steaming process 
were 53.41-58.23 and 49.97-54.16 respectively. Water holding capacity ratio revealed that the product rehydration 
in hot water significantly better than in cold water. Water holding capacity ratio was 29.12 from the sample steamed 
for 20 minutes. According to the sensory evaluation, the acceptable formula from the weight portion of bird-nest, 
water and sugar was 45, 40 and 10 respectively.
Keywords: swiftlet birdnest, instant
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บทน�ำ

นกแอ่นกินรัง (Edible-Nest Swift let) เดิมใช้ชื่อ

ทางวิทยาศาสตร์ว่า Collocalia fuciphaga ปัจจุบันนี้

จัดอยู่ในสกุล Aerodramus จึงมีชื่อทางวิทยาศาสตร์

ว่า Aerodramus fuciphagus ในรังนกนางแอ่น

ประกอบไปด้วยส่วนของรงันก ประมาณ 85-97% เป็น

น�้ำลาย และ 3-15% เป็นขนอ่อน ยังเป็นแหล่งที่อุดม

ไปด้วยคณุค่าทางโภชนาการโดยที ่Norhayati M et al. 

(2010) พบว่าองค์ประกอบของรังนกประกอบด้วย

โปรตีน ประมาณ 61.5 กรัมต่อ 100 กรัม แร่ธาตุหลัก 

4 ชนิดที่พบได ้ในรังนกคือ แคลเซียม โซเดียม 

แมกนีเซียม โพแทสเซียม และมี sialic acid ประมาณ 

0.7-1.5 % จากประโยชน์ดั้งกล่าวจึ่งท�ำให้มีผู้ต้องการ

บริโภครังนกมากขึ้น ดั้งน้ันเพื่อเป็นการรองรับและให้

สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคท่ีมากข้ึน จึง

จ�ำเป็นต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์รังนกให้อยู่ในรูปแบบ

ใหม่ๆ  เป็นการเพิ่มคุณภาพและมีคุณลักษณะตาม

ความต้องการของตลาดมากยิง่ขึน้ เช่นการท�ำแห้ง การ

เก็บรักษาที่ง่ายและสะดวกต่อการบริโภค ดังนั้นรังนก

แปรรูปปัจจุบันที่มีจ�ำหน่าย เป็นรังนกบรรจุขวด ซ่ึงมี

น�้ำหนักมากและต้นทุนบรรจุภัณฑ์สูง ผู้วิจัยจึงมีความ

สนใจศกึษากรรมวธิกีารผลติรงันกให้อยูใ่นลกัษณะผง

พร้อมชง เพือ่สะดวกในการขนส่งพกพาและบรโิภค จงึ

ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์รังนกพร้อมชงใช้กระบวนการอบ

แห้งแบบตู้อบแบบถาด (tray dryer) งานวิจัยนี้เริ่ม

ศึกษาตั้งแต่ขั้นตอนการดูดซับน�้ำของรังนกแห้ง และ

แบ่งวิธีการให้ความร้อนเป็น 2 แบบ คือ การต้มที่ 

100°C และแบบท่ีสองคือ น่ึงด้วยหม้อความดัน 

(Autoclave) ที่ 121 ° จึงน�ำมาอบแห้ง จนกระทั่งได้

ค่าน�้ำกิจกรรม (a
w
) ลดลงต�่ำกว่า 0.5 เพื่อป้องกันการ

เสื่อมเสียในระกว่างการเก็บ การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ส�ำเรจ็รปูโดยการ วตัคณุสมบตัเิบือ้งต้น และศึกษาสตูร

พืน้ฐานโดยการประเมนิการยอมรบัทางประสาทสมัผสั

ของผลติภณัฑ์โดยผูบ้รโิภค การศกึษานี ้มวัีตถปุระสงค์

หลักคือการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท�ำให้สุก

ด้วยการต้มในน�ำ้เดอืดและนึง่อณุหภูมสิงูกว่าด้วยหม้อ

น่ึงความดัน การศึกษาระยะเวลาอบแห้ง และผลท่ีมี

ต ่อ คุณสมบั ติทางกายภาพของรั งนกตลอดท้ัง

กระบวนการ ซึง่มคีวามสมัพนัธ์โดยตรงต่อการยอมรบั

ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค

วิธีการศึกษา

วัตถุดิบและการเตรียมตัวอย่าง

ตัวอย่างนกนางแอ่นได้จากการเล้ียงท่ีฟาร์มใน

จังหวัดนครพนม (บ.ชาญกรุ๊ป 2015 จ�ำกัด) โดยน�ำ

รังนกการเตรียมตัวอย่างก่อนกระบวนการ โดยศึกษา

การท�ำให้อิม่ตัวน�ำ้ด้วย และวดัตรวจสอบค่าการอุม้น�ำ้ 

(water holding capacity) โดยดัดแปลงจากวิธีชอง 

Zheng et al. (1998) ด้วยการน�ำ รังนกแห้งมาแช่น�้ำ

ให้อิม่ตัว ด้วยอตัราส่วนรงันก 1g ต่อ น�ำ้100 ml ท่ีเวลา 

150 นาที จากนั้นจึงน�ำตัวอย่างมาท�ำให้สุกด้วยความ

ร้อน

สภาวะที่ท�ำให้สุกด้วยความร้อนและการท�ำแห้ง 

รังนกที่อิ่มน�้ำมาแล้วถูกท�ำให้สุกด้วยความร้อน 2 

วธิ ีคอืต้มผ่านน�ำ้เดอืดในอ่างน�ำ้ โดยใช้ water bath รุน่ 

WD28AA2E (บจก.เอ็น พี ดี เทคโนโลยี) และการให้

ความร้อนด้วยการน่ึงใช้หม้อน่ึงแรงดัน (autoclave) รุน่ 

HVE-25 (บจก.Service Technology plus) การให้

ความร้อนด้วยการต้มแบ่งเป็นเวลา 30,60,90 นาที 

ตามล�ำดับ ส่วนวิธีท่ี 2 แบ่งเป็นระยะเวลา 10,20,30 

นาที ตามล�ำดบั ผลติภณัฑ์ทีผ่่านการให้ความร้อนแล้ว

จะถกูน�ำมาท�ำแห้งโดยใช้ เครือ่งท�ำแห้งแบบถาด (tray 

dryer) โดยการเกลี่ยเป็นลักษณะบางๆ  หนา 1 

เซนติเมตร ใช้อณุหภมูใินการอบแห้งท่ี 60 °C โดยระยะ

เวลาอบแห้งส้ินสุดจะแปรผันตามค่าน�้ำกิจกรรม (a
w
) 

ของตัวอย่างซึ่งต้องใกล้เคียงและต�่ำกว่า 0.5

การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 

การตรวจวดัค่าน�ำ้กจิกรรม (a
w
) ใช้เครือ่งวดัค่าน�ำ้

กิจกรรมโดยใช้เครื่อง AquaLab รุ ่น 3TE (บจก.

Decagon Devices ,Inc ,USA) การวัดปริมาณ
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ความชืน้ความชืน้ใช้เครือ่งวดัความชืน้ที ่105°C AOAC 

(2000) การตรวจวัดค่าสีโดยใช้เคร่ืองวัดสี Minolta 

Chroma Meter รุน่ CR-400 (Minolta, Osaka, Japan)

การศึกษาการคืนตัว 

น�ำตัวอย่างที่ท�ำแห้งแล้ว มาศึกษาการคืนตัว

(Water holding capacity) ด้วยวิธี ดัดแปลงจาก 

Zheng et al. (1998) โดยการน�ำตวัอย่างรงันก ปรมิาณ 

1 กรัม เติมน�้ำเย็นและน�้ำร้อน ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 

ทิ้งไว้เป็นระยะเวลา 2 นาที แล้วน�ำไปปั่นเหวี่ยงด้วย

เครื่องปั่นเหวี่ยง โมเดล UUNEECAL 580 (บจก. Bec 

thai Bangkok Equuipment &chemical) 3000 รอบ/

นาที เป็นเวลา 10 นาที แล้วจึงน�ำตัวอย่างกรองด้วย

กระดาษกรอง เบอร์ 1 นาน 2 นาที มาวัดค่าความการ

อุม้น�ำ้ ด้วยการวดัน�ำ้หนกั หลงัอบไล่ความช้ืนเครือ่งวดั

ความชื้น ที่ 105°C AOAC (2000) จนน�้ำหนักคงที่ 

ค�ำนวณอตัราค่าการคนืตวั คอื (น�ำ้หนกัหลงัป่ันเหวีย่ง-

น�้ำหนักก่อนปั่นเหวี่ยง) / (น�้ำหนักก่อนปั่นเหวี่ยง) การ

ศึกษาท�ำการทดลองวัดตัวอย่างจ�ำนวน 3 ซ�้ำ 

การออกแบบสูตรและการประเมนิผลการยอมรบั

ทางประสาทสัมผัส 

รังนกที่ผ่านกระบวนการท�ำแห้งที่เหมาะสมที่สุด 

จะถูกน�ำมาผลิตเป็นรังนักส�ำเร็จรูปพร้อมชงที่โดยการ

ศึกษาอัตราส่วนของการผสมส่วนประกอบของ 3 ชนิด 

ได้แก่ รังนกผงอบแห้ง น�้ำตาลและน�้ำ การออกแบบ

สูตรการทดลอง แบบmixture design ชนิด Extreme 

Vertices ด้วยโปรแกรม Design-Expert version 7 มี

การก�ำหนดช่วงปริมาณการใช้ดังนี้ รังนกผงอบแห้ง 

40-70 % น�้ำ 20-40 % น�้ำตาล 10-20 % แสดงดัง

ตารางที่ 3 การประเมินผลทางประสาทสัมผัสใช้ผู้

ทดสอบชิมท่ีไม่ได้ฝึกฝน เป็นนิสิตคณะเทคโนโลยี

จ�ำนวน 30 คน อยู่ในช่วงอายุ 18-25 ปี เพื่อประเมิน

ความชอบผลิตภัณฑ์ในคุณลักษณะด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย

รวม ใช้แบบสอบถามแบบ 9-point hedonic scale

สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล 

วางแผนการทดลองแบบสุ ่มอย ่างสมบูรณ์ 

Completely Randomized Design(CRD) แสดงข้อมลู

ในรูปค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลท่ีได้

ท้ังหมดมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS version 23 (SPSS, 

USA)

ผลการศึกษาและวิจารณ์

การน�ำรงันกแอ่นมาเป็นผลติภณัฑ์ทางอาหารน้ัน 

จะต้องผ่านกระบวนการการคัดเลือกเอาส่วนที่ไม่

ต้องการออกให้เหลือเฉพาะเส้นใยของโปรตีนซึ่งโดย

ท่ัวไปแล้วจะผ่านการแช่ในน�้ำสะอาด เมื่อแช่น�้ำแล้ว

รังนกแอ่นจะสามารถดูดซับน�้ำแล ้วขยายตัวได ้

ประมาณ 10 เท่าผลการดูดซับน�้ำของรังนก ปริมาณ

การอิ่มตัวของรังนกจะเพิ่มข้ึนในนาทีท่ี 90 และคงตัว

ในนาทีที่ 120 จนถึง 150 นาที มีปริมาณการอิ่มตัวน�้ำ

หนัก 60 และ 60.2 ตามล�ำดับ

 ผลการศึกษาสภาวะท่ีท�ำให้สุกและการท�ำแห้ง

ของรังนกแห้งพบว่า เมื่อเวลาในการอบแห้งเพิ่มขึ้น

ท�ำให้ความชืน้ลดลงอย่างต่อเน่ือง ท้ังน้ี ความชืน้ม ีการ

ลดลงมากในช่วงแรกของการท�ำแห้ง ส�ำหรับสมการ

ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณความชื้นกับเวลาในการ

ท�ำแห้งแสดง รายละเอียดดัง Figure 1 พบว่า อิทธิพล

ทีผ่่านทีท่�ำให้สกุและการท�ำแห้งของรงันกส่งผลต่อการ

ลดลงของค่าน�้ำกิจกรรม โดยค่าน�้ำกิจกรรมของรังนก

สุกจะเริ่มประมาณ 0.9 ของการท�ำแห้งที่อุณหภูมิ 60 

°C จากตัวอย่างที่ผ่านการต้มที่อุณหภูมิ 100 °C เป็น

เวลา 90 นาที มีค่าน�้ำกิจกรรมของรังนกลดลงถึง 0.49 

ใช้เวลาในการท�ำแห้ง 180 นาท ีน้อยกว่าตวัอย่างทีต้่ม

ด้วยเวลา 30 และ 60 ที่ต้องใช้เวลาในการท�ำแห้งถึง 

210 นาที เช่นเดียวกับ สิริการและคณะ (2015) พบว่า

สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัด คือ การใช้น้าร้อน

อุณหภูมิ 90 °C นาน 3 ชั่วโมง ได้กัมที่มีความสามารถ
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ในการละลาย (solubility) สูงที่สุด ส่วนตัวอย่างที่ผ่าน

การนึ่งด้วยหม้อนึ่งความดัน ที่อุณหภูมิ 121 °C ที่ใช้

เวลานึง่ที ่20 และ 30 นาท ีค่าน�ำ้กจิกรรมลดลงคอื 0.43 

และ 0.48 เวลาในการท�ำแห้ง 120 นาที ส่วนตัวอย่าง

ที่ใช้เวลานึ่ง 10 นาที ค่าน�้ำกิจกรรมลดลงเป็น 0.47 ที่

เวลาการท�ำแห้ง 150 นาท ีตวัอย่างทีใ่ช้การนึง่ด้วยหม้อ

แรงดันมีค่าน�้ำกิจกรรมลดลงมากกว่าตัวอย่างท่ีต้ม 

ทั้งนี้อาจเกิดจากตัวอย่างท่ีต ้มรังนกมีการอุ ้มน�้ำ

มากกว่าการนึ่งในหม้อแรงดันจึงส่งผลต่อค่าน�้ำ

กจิกรรมและระยะเวลาการท�ำแห้งทีน่านกว่าส่งผลต่อ

คุณสมบัติทางกายภาพของรังนกอาจจะท�ำให้รังนก

เปลี่ยนสีหรือมีความกระด้างข้ึนโดยจุลินทรีย์ทุกชนิด

จะหยดุการเจรญิเมือ่ผลติภณัฑ์อาหารมค่ีาน�ำ้กจิกรรม

เท่ากับหรือต�่ำกว่า 0.6 นิติยา(2544)ปริมาณความชื้น

ของรังนกพร้อมชงที่ผ่านการท�ำให้สุกสองวิธี พบว่า

เวลาที่ใช้ต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ (p< 0.05) จาก Table 1 มีความชื้นอยู่ใน

ช่วงร้อยละ 12.98±0.4-13.09±0.38 ซึ่งมีความชื้นอยู่

ในเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร (มกษ. 6705-2557) 

ทีก่�ำหนดว่าความชืน้ต้องไม่เกนิร้อยละ 15 โดยน�ำ้หนกั 

ยงัคล้ายกบักลุยา (2011) น�ำล�ำไยกึง่แห้งซึง่มคีวามชืน้

ประมาณร้อยละ 20 มาท�ำแห้งโดยใช้ตูอ้บลมร้อนแบบ

ถาด แปรอุณหภูมิการ อบแห้งจนท�ำให้มีความชื้น

ประมาณ 10 เปอร์เซ็นต์ ก็นับว่ามีความใกล้เคียงกัน 

การเปลี่ยนแปลงสีของอาหารในระหว่างการทา

แห้งนอกจากขึ้นอยู่กับอุณหภูมิในการทาแห้งแล้ว ยัง

ขึน้อยู่กบัปัจจัยอ่ืน เช่น ระยะเวลาในการทาแห้ง ขนาด

ของตวัอย่าง ชนิดและองค์ประกอบของตวัอย่างนติยา

(2554) ค่าสีของผลิตภัณฑ์ จาก Table 1 ผลิตภัณฑ์

รังนกพร้อมชงมีค่าความสว่าง (L*) ที่มีแตกต่างกันใน

ทางสถิติ โดยมีค่า อยู่ระหว่าง 49.97 ถึง 70.18 แต่ค่า

สีแดง-เขียว (a*) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิตทิีร่ะดับความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 โดยตวัอย่างที่

ใช้สภาวะการนึ่งด้วย autoclave ที่เวลา 30 นาที มีค่า

สแีดงมากทีส่ดุ เป็น 0.39 ±0.12 รองลงมาเป็นตวัอย่าง

ที่ใช้เวลา 20 นาทีท่ีมีค่า 0.02±0.17 ส่วนสภาวะการ

ต้มที่เวลา 60 นาที ท�ำให้ได้ค่าสีเขียว (-a*) เป็น 

-0.04±0.64 ในกรณีของค่า b* หรือค่าสีเหลือง-น�้ำเงิน

ของผลิตภัณฑ์ พบว่าผลิตภัณฑ์รังนกผงท่ีใช้สภาวะ

การต้มและสภาวะการนึ่งมีค่า b* แตกต่างกันอย่างมี

นยัส�ำคญัทางสถติ ิ(P<0.05) คอื อยูร่ะหว่าง 5.24-8.19 

ท้ังน้ีค่าแตกต่างกันของสีของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ มีความ

สัมพนัธ์กบัระยะเวลาท่ีใช้ต้มและน่ึงร่วมถงึการแปรรปู

เป็นผลิตภัณฑ์อบแห้งที่ใช้ระยะเวลาการอบแห้งแบบ

ถาดที่ต่างกันไป 

การศึกษาการคืนตัวในน�้ำ (rehydration) ของ

รงันกอบแห้งในน�ำ้ร้อนและน�ำ้เยน็จะเหน็ได้ว่า โดยการ

วัดค่าสัดส่วนการอุ้มน�้ำ (water holding capacity 

ratio) จากข้อมูลใน Table 1 ให้ผลโดยรวมการคืนตัว

ของรังนกอบแห้งในน�้ำร้อนดีกว่าน�้ำเย็น อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถติิ (P<0.05) ซึง่เป็นไปในทิศทางเดียวกนั

กับ Bongkochrat et al. (2011) การคืนตัวในน�้ำเย็นที่

ผ่านการต้ม ท่ีเวลา 90 มีค่าการคืนตัวในน�้ำเย็นถึง 

18.63±0.22 เท่า รองลงมาคือ 30 และ 60 ส่วนการ

คนืตวัในน�ำ้ร้อนของตวัอย่างทีผ่่านการต้มคนืตวัได้ด ีที่

เวลา 60 นาที เป็น 20.97±1.40 เท่า ส่วนตัวอย่างท่ีผ่าน

การนึ่ง มีการคืนตัวแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถติใินทกุตวัอย่าง ค่าการคนืตวัในน�ำ้ร้อนจากตวัอย่าง

ที่ผ่านการนึ่งทั้ง 3 ระดับ คือ 10, 20 และ 30 นาที มีค่า

อยู่ในช่วง 21.95.±0.30 ถึง 29.12±0.41 เท่า โดย 

ตัวอย่างท่ีผ่านการน่ึง 20 นาที มค่ีาการคืนตัวในน�ำ้ร้อน

สงูสดุ คอื 29.12±0.41เท่า ตวัอย่างรงันกอบแห้งทีผ่่าน

กระบวนการแล้ว นอกจากน้ีตัวอย่างจะมีความ

สามารถในการอุ้มน้าของเส้นใยอาหารผง จะมีค่าเพิ่ม

ขึน้หรอืลดลงกไ็ด้ ทัง้น้ีขึน้อยูก่บัขนาดอนภุาค Elleuch 

et al. (2011)

ผลการทดสอบความชอบทางด้านประสาทสมัผสั

ของผลิตภัณฑ์รังนกพร้อมชงท่ีเลือกผลิตจากสภาวะ

การเตรียมตัวอย่างดีที่สุดคือตัวอย่างที่ใช ้การนึ่ง

ตัวอย่าง 121°C ใช้เวลา 20 นาที น�ำมาปรงุรสแตกต่าง

กัน โดยมีสัดส่วนของสูตร ซึ่งผลการทดสอบชิมจากผู้

ทดสอบที่ไม่ได้รับการฝึกฝน ได้ผลแสดงดัง Table 2 

พบว่า คุณสมบัติด้านสีและกลิ่นผู้ทดสอบให้คะแนน

ความชอบแตกต่างกนัอย่างไม่มนียัส�ำคัญ ส่วนรสชาติ 
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เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม แตกต่างกันอย่างมี

นยัส�ำคญัท่งสถติ ิ(P<0.05) โดยสตูรทีไ่ด้รบัความชอบ

มากที่สุดคือสูตรที่ใช้อัตราส่วน รังนก:น�้ำ:น�้ำตาล เป็น 

45:40:10 ตามล�ำดบั โดยให้ผลลพัธ์ ในด้านรสชาต ิเนือ้

สัมผัส และความชอบโดยรวม คือ 8.36±0.74, 

7.56±0.85 และ 7.60±0.72 จาก hedonic 9 points 

scale ตามล�ำดับ รองลงมาคือสูตร 60:30:10 และ 

50:35:15 

Table 1 Physical properties of the bird nest powder produced from different cooking methods.

Cooked 

time

(min)

%Moisture 

contentns***

Colour Water holding ratio*,**

L* a* b* Hot water Cold water

Boil 100°c 30

60

90

13.09±0.38

12.98±0.41

13.07±0.12

53.41±2.57bc

58.23±0.43a

56.26±3.54ab

-0.09±0.11d

-0.04±0.64cd

0.14±0.07bc

5.24±1.09b

5.86±0.57b

5.43±0.73b

19.63±1.36cA

20.97±1.40cA

20.75±1.00cA

16.67±0.03cB

16.20±0.42cB

18.63±0.22bB

Autoclave 121°c 10

20

30

12.39±0.05

13.07±0.18

12.90±0.82

54.16±0.75ab

49.97±2.11c

51.97±3.15bc

0.15±0.14bc

0.20±0.17ab

0.39±0.12a

7.17±0.41a

7.15±0.11a

8.19±0.44a

21.95.±0.30cA

29.12±0.41aA

25.78.±1.93bA

18.93±0.79aB

17.36±1.53bcB

16.85±0.21cB

* Values within the same row followed by the different letter are significantly different (p<0.05). 

** Values within the same row followed by the different capital letter are significantly different (p<0.05).

***ns = Not significant (p> 0.05)

Table 2 Sensory evaluation of instant bird-nest products.

Attributes*
Formula*** Colorns** Odorns Flavour Texture Overall

1

2

3

7.56±0.56

7.16±0.87

7.36±0.85

4.73±0.86

4.96±0.80

5.16±0.74

7.03±0.96b

6.76±0.93b

8.36±0.74a

7.10±0.84b

7.10±0.84b

7.56±0.85a

5.26±0.94c

5.93±0.90b

7.60±0.72a

* Values within the same column followed by the different letter are significantly different (p<0.05) 

**ns = Not significant (p> 0.05) 

*** Formula ratio Bird’s Nest: Water: Sugar (formula) for (1) 50:35:15,(2) 60:30:10, (3) 45:40:10

ตามล้าดับ โดยให้ผลลัพธ์  ในด้านรสชาติ เนื้ อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือ 8.36±0.74, 7.56±0.85 และ 7.60±0.72 
จาก  hedonic 9 points scale ตามล้าดับ รองลงมาคือสูตร 60:30:10 และ 50:35:15  
Table 1 Physical properties of the bird nest powder produced from different cooking methods. 
 Cooked 

time 
(min) 

%Moisture     
contentns*** 

Colour Water holding ratio*,** 

L* a* b* Hot water Cold water 

Boil 100◦c 30 
60 
90 

13.09±0.38 
12.98±0.41 
13.07±0.12 

53.41±2.57bc 

58.23±0.43a 

56.26±3.54ab 

-0.09±0.11d 

-0.04±0.64cd 

0.14±0.07bc 

5.24±1.09b 

5.86±0.57b 

5.43±0.73b 

19.63±1.36cA 

20.97±1.40cA 

20.75±1.00cA 

16.67±0.03cB 

16.20±0.42cB 

18.63±0.22bB 
Autoclave
121◦c 

10 
20 
30 

12.39±0.05 
13.07±0.18 
12.90±0.82 

54.16±0.75ab 

49.97±2.11c 

51.97±3.15bc 

0.15±0.14bc 

0.20±0.17ab 

0.39±0.12a 

7.17±0.41a 

7.15±0.11a 

8.19±0.44a 

21.95.±0.30cA 

29.12±0.41aA 

25.78.±1.93bA 

18.93±0.79aB 

17.36±1.53bcB 

16.85±0.21cB 

* Values within the same row followed by the different letter are significantly different (p<0.05).  
** Values within the same row followed by the different capital letter are significantly different (p<0.05). 
***ns = Not significant (p> 0.05) 
Table 2 Sensory evaluation of instant bird-nest products. 

 Attributes* 
Formula*** Colorns** Odorns Flavour Texture Overall 

1 
2 
3 

7.56±0.56 
7.16±0.87 

7.36±0.85 

4.73±0.86 

4.96±0.80 

5.16±0.74 

7.03±0.96b 

6.76±0.93b 

8.36±0.74a 

7.10±0.84b 

7.10±0.84b 

7.56±0.85a 

5.26±0.94c 

5.93±0.90b 

7.60±0.72a 
* Values within the same column followed by the different letter are significantly different (p<0.05)  
**ns = Not significant (p> 0.05)  
*** Formula ratio Bird's Nest: Water: Sugar (formula) for (1) 50:35:15,(2) 60:30:10, (3) 45:40:10 

 
Figure 1  Water activity and required drying time of dried bird nests produced from different cooking methods  
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สรุป

งานวิจัยนี้พัฒนาและหาสภาวะที่ เหมาะสม

ส�ำหรบัการผลติรงันกพร้องชง ปรงุรสให้น่ารบัประทาน

และตรงกบัความต้องการของท้องตลาด ได้ผลสรปุดงันี้ 

การศกึษาหาสภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติรงันกพร้อม

ชง รงันกดดูซบัน�ำ้ความสามารถดดูน�ำ้ได้ถงึ 10 เท่า ใน

ระยะเวลา 150 นาท ีสภาวะทีใ่ห้ความร้อนทีเ่หมาะสม

ที่สุดในการผลิตรังนกผงพร้อมชงคือวิธีนึ่งด ้วยที่

อุณหภูมิ 121°C เวลา 20 นาที และอบแห้งที่อุณหภูมิ 

60°C ใช้เวลา 120 นาที มีค่าน�้ำกิจกรรมลดลงถึง 0.48 

ซึง่จะท�ำให้ผลติภณัฑ์มคีวามคงตวัต่อการเปลีย่นแปลง

ได้ดี การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นไม่แตกต่างกันทาง

สถิติ (P>0.05) รังนกพร้อมชงจะคืนตัวได้ดีในน�้ำร้อน 

และส�ำหรบัค่าสขีองผลติภณัฑ์ ทังสองสภาวะ พบว่ามี

ค่าสี (L* )ใกล้เคียงกันในช่วง 49.97-58.23 แต่มีค่าสี 

(a*) และ (b*) ในช่วง -0.04-0.39 และ 5.24-8.59 ตาม

ล�ำดับ ซึ่งแตกต่างกันตามระยะเวลาการท�ำแห้งที่ต่าง

กัน ด้านความชอบทางประสาทสัมผัสสูตรที่ 3 คือใช้

อัตราส่วนรังนกต่อน�้ำต่อน�้ำตาล 45:40:10 ตามล�ำดับ 

ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดในทุกๆ ด้าน

การศกึษานีม้ข้ีอจ�ำกัดของงานวิจยัน้ี คือ การท�ำให้

รังนกสุกที่อุณหภูมิที่พอเหมาะส�ำหรับการท�ำแห้งจะ

ท�ำให้รังนกคืนตัวได้ดีและไม่ท�ำให้เน้ือสัมผัสกระด้าง

ส่วนข้อเสนอแนะเพือ่พฒันาเป็นผลติภณัฑ์แบบอืน่ คอื 

อาจจะเติมผงสมุนไพรแทนการใช้น�้ำตาล เช่น ใบเตย, 

ข่า, ตะไคร้ และควรมีการศึกษาการยืดอายุการเก็บ

รักษาผงรังนกอบแห้งในสภาวะท่ีเหมาะสม เพื่อคง

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บรักษาได้นาน

ยิ่งขึ้นด้วยวิธีการต่างๆ  เช่น การใช้สารดูดซับความชื้น

และออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์และควรมีการศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางด้านเคมีของผง
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