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ชื่อโครงงานพเิศษ ขาวกรอบอัดแทงเสริมโปรตีนจากเน้ือไก 

ชื่อ นามสกุล  ปฐมพร สิงหวงษ วนิดา รัศมี และอชิรญา มาเจริญศักด์ิ  

ชื่อปริญญา  คหกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชา และคณะ อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ปการศึกษา  2562 
 

บทคัดยอ 
 

ผลิตภัณฑขาวกรอบอัดแทงมีแนวโนมการบริโภคที่สูงขึ้น เน่ืองจากสะดวกสามารถพกพา 

ไดงายแตยังพบวามีสารอาหารสวนใหญ คือ คารโบไฮเดรต ไขมัน เปนหลักที่ขายในทองตลาด         

ดังน้ันจึงไดนําเน้ือไกเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางดานสารอาหารในกลุมของโปรตีน ซึ่งการศึกษาครั้งน้ีไดนําขาว

เหนียวพันธุ  กข6 ซึ่ งเปนวัตถุ ดิบทางเกษตรหลักของประเทศไทยมาใชยกระดับผลิตภัณฑ               

โดยการศึกษา มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑขาวกรอบอัดแทงเสริมโปรตีน

จากเน้ือไก โดยวางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (randomized complete block design : 

RCBD ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9 ระดับ (9-point Hedonic Scale  ผูชิมจํานวน     

30 คน และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT 

ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ  

ผลการศึกษาพบวา อัตราสวนที่เหมาะสมระหวางปริมาณขาวเหนียวและไกกรอบ คือ 2:1 

ซึ่งผูชิมใหการยอม ดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความกรอบ และความ ชอบ

โดยรวม มีคาเฉลี่ย 7.13, 7.00, 6.97, 6.90, 6.93 และ 7.03 ตามลาํดับ เมื่อนํามาวิเคราะหความ

แปรปรวน พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.5  สําหรับอัตราสวนที่เหมาะสม

ของผลไมอบแหง 3 ชนิด ไดแก กลวย ลูกเกด และมะเขือเทศ คือ 1:2:1 ผูชิมใหการยอมรับ ดานลักษณะ

ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความกรอบ และความ ชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 6.83, 7.00, 7.03, 

6.57, 6.90 และ 6.73 ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะหความแปรปรวน พบวาไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยทางสถิติ (p>0.05  ผลการศึกษาดานเคมีของผลติภัณฑขาวกรอบอัดแทงเสริมโปรตีนจากเน้ือไก 

100 กรัม ใหพลังงาน 448.93 กิโลแคลอรี่ คารโบไฮเดรต 59.06 กรัม โปรตีน 15.80 กรัม ไขมัน 16.61 

กรัม คาความช้ืน 7.44 กรัม และเถา 1.09 กรัม ดานกายภาพ เน้ือสัมผสั คาความแข็ง 58.97 N/mm 

และคาความหนาแนน 18.95 N ดานอายุการเก็บรักษา ผลิตภัณฑขาวกรอบอัดแทงเสริมโปรตีนจาก

เน้ือไกควรเก็บไมเกิน 2 สัปดาห และการยอมรับของผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑขาวกรอบอัดแทง

เสริมโปรตีนจากเน้ือไกที่รอยละ 94.0 

คําสําคัญ : ขาวกรอบอัดแทง, โปรตีน, เน้ือไก 
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ABSTACT 

 
Pop Rice Stick products tend to be higher in consumption because it is easy to 

carry but most of nutrients are carbohydrates and fats, which are sold in the market. 

Therefore, chicken meat has been added to increase the nutritional value in protein. In 

this study uses RD6, which is the main agricultural raw material in Thailand to enhance 

the product.  The objective of this study was to study processing of pop rice stick 

products with chicken protein by planning a randomized experiment in complete blocks 

( Randomized Complete Book Design, RCBD with 9 Point Hedonic Scale by 30 people. 

Compare the mean differences by Duncan’ s New Multiple Rang Test ( DMRT with 

statistical program. 

The results showed that the optimum ratio between glutinous rice and crispy 

chicken was 2: 1, which the tasters accepted the appearance, color, scent, taste, texture 

(crispness and overall liking average of 7.13, 7.00, 6.97, 6.90, 6.93 and 7.03 respectively. 

When analyze the variance found that there were statistically significant differences     
(p <0.5 for the optimum ratio of 3 kinds of dried fruits, including bananas, raisins and 

tomato were 1: 2: 1. The tasters accepted the appearance, color, scent, taste, texture 

(crispness and overall liking average of 6.83, 7.00, 7.03, 6.57, 6.90 and 6.73 respectively. 

When analyzed the variance, there were not statistically significant difference (p>0.05. 

Chemistry study of pop rice stick with protein from chicken meat 100 grams provided 

energy 448. 93 kilo calories, carbohydrates 59. 06 grams, protein 15. 80 grams, fat 16. 61 

grams, humidity 7.44 grams and ash 1. 09 grams.  In physical texture hardness 58. 97 


