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บทคัดยอ 
การวิจัยในคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาเปรียบเทียบวิธีการสกัดไขมันตอปริมาณกรดไขมันและกรดคอนจู

เกตไลโนเลอิก  (conjugated linoleic acid, CLA)  ในเนื้อไกเพื่อเลือกวิธีท่ีเหมาะสม สําหรับการทดลองท่ี 2 เพื่อศึกษา
ขอมูลเบ้ืองตนเกี่ยวกับชนิดและปริมาณของกรดไขมัน (fatty acid profile) และ CLA และวัตถุประสงคประการท่ี 3 เพื่อ
ศึกษาระดับการใช  CLA และวิธีการทําใหสุกตอระดับ  CLA ลักษณะทางกายภาพ คุณสมบัติทางวิทยากระแส และการ
ยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑโดยมีการทดลองดังนี้ 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาเปรียบเทียบวิธีการสกัดไขมันตอปริมาณกรดไขมันและ CLA ในเน้ือไกพบวา การสกัด
ดวยวิธีการของ Folch et al. (1957) ใหปริมาณกรดไขมันสูงกวา (P<0.05) การสกัดดวยวิธีการของ Visessanguan et al. 
(2004) สวนการสกัดดวยกรรมวิธีของ Corl et al. (2001) ใหปริมาณใกลเคียงกับ วิธีการของ Folch et al. (1957) เม่ือ
เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมัน ในเน้ือตางชนิดกันก็ พบวา ปริมาณกรดไขมันในเนื้อนองมีคาสูงกวาในเนื้ออกในทุก
วิธีการสกัด (P<0.05) 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาถึงชนิดและปริมาณกรดไขมันและ CLA ในเน้ือไก พบวาในเนื้อนองมีปริมาณกรด
ไขมันไมอ่ิมตัว (saturated fatty acid, SFA) ในสวนของ lauric acid (C12:0) myristoleic acid (C14:0) palmetic acid 
(C16:0) และ arachidonic acid (C20:0) สูงกวา    ในเนื้ออก (P<0.05) แตมีปริมาณ capric acid (C8:0) stearic acid (C18:0) 
behenic acid (C22:0) และ lignoceric acid (C24:0)  ตํ่ากวา (P<0.05) สวนกรดไขมันพันธะคู 1 ตําแหนง 
(monounsaturated fatty acid, MUFA) พบวา เนื้อนองมีปริมาณ palmetoleic acid (C16:1) oleic acid (C18:1) และ erucic 
acid (C20:1) สูงกวาในเนื้ออก (P<0.05) กรดไขมันไมอ่ิมตัวพันธะคู 2 ตําแหนงข้ึนไป (polyunsaturated fatty acid, 
PUFA) นั้นพบวา PUFA ในเนื้อนองและเนื้ออกมีปริมาณท่ีใกลเคียงกัน (P>0.05) โดย PUFA ท่ีพบมากท่ีสุดในเนื้อนอง
และเนื้ออก คือ linoleic acid (C18:2) สําหรับ CLA นั้นในเนื้อนองพบอยู 2 ไอโซเมอร คือ cis-9 trans-11 และ trans-10 
cis-12 โดยมีปริมาณสูงกวา    ในเนื้ออก (P<0.05) 

การทดลองท่ี 3 ศึกษาผลของการเสริม CLA ตอปริมาณกรดไขมันและปริมาณ CLA  ในนักเก็ตไกแชแข็ง 1 วัน 
พบวา เม่ือเสริม CLA ในระดับ 3% ไดปริมาณ SFA และ PUFA ในนักเก็ตไกสูงกวากลุมท่ีเสริมระดับ 0% (P<0.05) สวนการ
เสริมในระดับ 2% และ 3% ใหปริมาณ CLA ในนักเก็ตสูงกวาการเสริมท่ี 0% (P<0.05) โดยท่ี MUFA มีปริมาณใกลเคียงกัน 
(P>0.05) เม่ือมาทําใหสุกพบวา การทอดมีปริมาณ PUFA และ TFA เหลืออยูในผลิตภัณฑสูงกวาการใชไมโครเวฟ (P<0.05) 
สวน CLA, SFA และ MUFA มีคาใกลเคียงกัน (P>0.05) 

นักเก็ตไกแชแข็ง 30 วัน พบวา การเสริม CLA ท่ีระดับ 1%, 2% และ 3% มีปริมาณ MUFA, PUFA และ TFA 
หลงเหลือในผลิตภัณฑสูงกวาการเสริมท่ีระดับ 0% (P<0.05) และการเสริมท่ีระดับ 2% และ 3% มีปริมาณ CLA สูงกวา
การเสริมท่ีระดับ 0% และ 1% (P<0.05) สวน SFA นั้นพบวา ระดับการเสริม CLA ท่ีตางกันนั้นปริมาณกรดไขมันที่ไดมี
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คาใกลเคียงกัน (P>0.05) เม่ือนํามาทําใหสุก พบวา การทอดมีปริมาณ CLA, MUFA, PUFA และ TFA เหลือในผลิตภัณฑ
สูงกวาแตมีปริมาณ SFA ตํ่ากวาการใชไมโครเวฟ (P<0.05) 

ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑนั้นพบวา คา hardness, gumminess และ chewiness ของนักเก็ตไกแชแข็ง 1 
วัน ท่ีเสริม CLA ท่ีระดับ 2 % และ 3 % มีคาสูงกวาการเสริมท่ีระดับ 0 % และ 1 % (P<0.05) แตมีคา springiness, 
adhesiveness และ cohesiveness ใกลเคียงกัน (P>0.05) เม่ือแชแข็งนาน 30 วัน พบวา การเสริม CLA ใหคา hardness คา 
springiness คา adhesiveness  คา cohesiveness คา gumminess และคา chewiness ของผลิตภัณฑนักเก็ตไกแชเยือกแข็งท่ีมีการ
เสริม CLA ที่ระดับตางๆ มีคาใกลเคียงกัน (P>0.05)  

ผลของการเสริม CLA ตอคุณสมบัติทางวิทยากระแสของโปรตีน myosin และ actin โดยใชเคร่ืองวิทยากระแสแบบ 
controlled stress ใชอุณหภูมิแบบ temperature sweep (25°-80° C) เพื่อวัดคา tan delta  (tan ) จากการศึกษาพบวา คา tan  
ของโปรตีน myosin (0.8 ถึง 1.2) มีคานอยกวา โปรตีน actin  (1 ถึง 3.5) เม่ือใหความรอนจากอุณหภูมิ 22° C ถึง 25° C 
(P<0.05) คา tan  ลดลงอยางรวดเร็วเม่ือใหอุณหภูมิท่ีระดับ 59° C และ 36° C ตามลําดับ อยางไรก็ตามการเสริม CLA 
รวมกับโปรตีนท้ัง 2 ชนิดให  ผลตางกันโดย การเสริม CLA รวมกับ myosin แลวคา tan  จะเพิ่มสูงข้ึน (1 ถึง 3.4) และมี
ลักษณะยืดหยุน (predominantly elastic behavior) สวนการเสริม CLA รวมกับโปรตีน actin  คา tan  เร่ิมลดลงจากอุณหภูมิ 
25° C ถึง 40° C และเร่ิมเสียสภาพไป (denature) เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนท่ี 68° C      ถึง 80° C ซ่ึงไมแตกตางกันกับการเสริม CLA 
รวมกับโปรตีนท้ังสองชนิด การเสริม CLA โปรตีน myosin และ actin ลงไปทําใหคา tan  (0.2-0.9) มีคาสูงกวา (P<0.05) 
โปรตีนเดี่ยวๆ (tan , -3-0) 

ดานการยอมรับของผูบริโภคนั้นพบวา การยอมรับในรสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑท่ีมีการเสริม CLA 
ในระดับ 3 % กับ 0 % สูงกวาการเสริม CLA ท่ีระดับ 2 % การเสริมท่ี ระดับ 3 % ผลิตภัณฑไดรับการยอมรับของลักษณะ
ปรากฏสูงกวาผลิตภัณฑท่ีมีการเติม CLA ท่ีระดับ   0 % และ 2 % (P<0.05) ในขณะท่ีความนุม และความฉํ่าน้ํานั้นมีคาใกลเคียง
กัน (P>0.05) นักเก็ตไก     แชแข็ง 7 วัน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในความนุม และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑท่ี
เสริม CLA ท่ีระดับ 3 % และ 0 % สูงกวาการเสริมท่ีระดับ 2 % แตการยอมรับดานความแข็ง และความฉ่ําน้ํานั้นพบวา 
ผลิตภัณฑท่ีเสริม CLA ท่ีระดับ 0 % ไดรับการยอมรับสูงกวาท่ีระดับ 2 % (P<0.05) แตไมแตกตางกับท่ีระดับ 3 % ในขณะท่ี
รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความฉํ่าน้ํานั้นมีใกลเคียงกัน (P>0.05) 
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Abstract 
The objectives of this research were to compare the lipid extraction methods on fatty acid profiles and 

conjugated linoleic acid (CLA) in chicken meat, to compare fatty acid profiles and CLA of chicken meat with the 
selected method from the first experiment and to study on effects of CLA supplement in chicken nugget and cooking 
methods on CLA concentration, physical characteristic, rheology properties and consumer acceptability. Three 
experiments were performed as the following : 

Experiment 1, effect of lipid extraction methods on fatty acid profiles and CLA content in thigh and breast 
meat showed that the method of Folch et al. (1957) (using chloroform and methanol at 2:1 ratio) provided more 
(P<0.05) fatty acid and CLA content than Visessanguan et al. (2004) (using chloroform and methanol and distill water 
at 1:2:1 ratio) and Corl et al. (2001) method (using hexane and isopropanol at 3:2 ratio). Thigh meat had higher 
(P<0.05) total fatty acid concentration than breast meat. 

Experiment 2, the concentration of fatty acid and CLA from chicken breast and thigh using lipid extraction 
method of Folch et al. (1957) showed that saturated fatty acid (SFA) of thigh meat contained lauric acid (C12:0), 
myristoleic acid (C14:0), palmetic acid (C16:0) and arachidonic acid (C20:0) higher than breast meat (P<0.05). The 
capric acid (C8:0), stearic acid (C18:0), behenic acid (C22:0), and lignoceric acid (C24:0) on the other hands were 
lower (P<0.05) in thigh meat. Monounsaturated fatty acid (MUFA) in thigh meat contained palmetoleic acid (C16:1), 
oleic acid (C18:1) and erucic acid (C20:1) higher than breast meat (P<0.05). Polyunsaturated fatty acid (PUFA) were 
similar in both types of meat (P>0.05). CLA in thigh meat had cis-9 trans-11 and trans-10 cis-12 forms higher than 
CLA those of breast meat (P<0.05). 

Experiment 3, study on effect of CLA supplement and cooking procedure in chicken nugget showed that 3% 
CLA in one day frozen nugget had higher SFA and PUFA than 0% CLA (P<0.05), while 2% and 3% CLA nugget had 
higher CLA concentration (P<0.05) than 0% CLA nugget. However, MUFA was similar among treatments (P>0.05). 
Deep fry cooked nugget had more (P<0.05) PUFA and TFA concentration than microwave cooked nugget. The CLA, 
SFA and MUFA were similar between both cooking methods (P>0.05). 

In 30 days frozen nugget, the result showed that 1%, 2% and 3% CLA nugget had higher MUFA, PUFA and 
TFA retained in products than 0% CLA nugget (P<0.05). CLA retained in the products of 2% and 3% CLA nugget 
were higher than 0% and 1% CLA nugget (P<0.05).  The level of CLA supplement had no effect on SFA content in the 
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nugget (P>0.05). Nugget with deep fry cooking had more (P<0.05) CLA, MUFA, PUFA, and TFA than microwave 
cooking but had lower (P<0.05) SFA. 

One day frozen nugget with 2% and 3% CLA had higher (P<0.05) hardness, gumminess and chewiness than 
0% and 1% CLA nugget. Springiness, adhesiveness and cohesiveness were similar (P>0.05) in all treatments. Thirty 
days frozen nugget with CLA supplement had hardness, springiness, adhesiveness, cohesiveness, gumminess and 
chewiness were similar (P>0.05) among all treatment. 

The effect of CLA supplement on rheological property of myosin and actin had been investigated using 
controlled stress rheometer. Temperature sweep test (25°-80° C) has been used to study on tan delta (tan  ). The 
results showed that myosin had lower (0.8-1.2) tan  than actin  (1-3.5) during heating process at 25° C to 55° C 
(P<0.05). Tan  of myosin and actin showed the rapidly decrease at 59° and 36° C, respectively. The addition of CLA 
in myosin showed a significantly increase of tan  (1-3.4) which provided elastic property to myosin. While the 
addition of CLA to actin showed the reduction of tan   at 25°C to 40° C and start to denature at high temperature  
(68°C to 80° C), which no significant difference in tan  of both proteins. Myosin and actin with CLA showed higher 
(P<0.05) tan  (0.2-0.9) than pure protein (tan , -3-0). 

Consumer acceptability showed that 3% and 0% CLA nugget had higher (P<0.05) flavor and overall 
acceptability than 2 % CLA nugget. The 3% CLA nugget had higher appearance score than 0 and 2 % CLA nugget 
(P<0.05), while tenderness and juiciness were similar among treatments (P>0.05). Seven days frozen nugget with 3 % 
and 0 % CLA had higher (P<0.05) tenderness and overall acceptability scores than 2% CLA nugget, while harness and 
juiciness were lower in 2 % CLA nugget compared to 0 % CLA nugget. Flavor, appearance and juiciness were similar 
(P>0.05) among all treatments. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


