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บทคัดยอ 
การวิจยัในคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาเปรียบเทียบวธีิการสกัดไขมนัตอปริมาณกรดไขมันและกรดคอน

จูเกตไลโนเลอกิ (conjugated linoleic acid, CLA) ในเนือ้ไกเพื่อเลือกวิธีท่ีเหมาะสม สําหรับการทดลองท่ี 2 เพือ่
ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนเกีย่วกับชนิดและปริมาณของกรดไขมัน (fatty acid profile) และ CLA และวัตถุประสงค
ประการท่ี 3 เพื่อศึกษาระดบัการใช CLA และวิธีการทาํใหสุกตอระดบั CLA ลักษณะทางกายภาพ คุณสมบัติทาง
วิทยากระแส และการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑโดยมีการทดลองดังนี ้

การทดลองท่ี 1 ศึกษาเปรียบเทียบวิธีการสกัดไขมันตอปริมาณกรดไขมันและ CLA ในเนื้อไกพบวา การ
สกัดดวยวิธีการของ Folch et al. (1957) ใหปริมาณกรดไขมันสูงกวา (P<0.05) การสกัดดวยวิธีการของ 
Visessanguan et al. (2004) สวนการสกัดดวยกรรมวิธีของ Corl et al. (2001) ใหปริมาณใกลเคียงกับ วิธีการของ 
Folch et al. (1957) เม่ือเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมัน ในเนื้อตางชนดิกันก็ พบวา ปริมาณกรดไขมันในเนื้อนองมี
คาสูงกวาในเนื้ออกในทุกวธีิการสกัด (P<0.05) 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาถึงชนิดและปริมาณกรดไขมันและ CLA ในเนื้อไก 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    ในเนือ้อก (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) สวนกรดไขมันพนัธะคู 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 ในเนื้อนองและเนื้ออกมีปริมาณท่ีใกลเคียงกนั (P>0.05) โดย PUFA ท่ีพบมากท่ีสุดในเนื้อ
นองและเนื้ออก คือ linoleic acid (C18:2) สําหรับ CLA นั้นในเนือ้นองพบอยู 2 ไอโซเมอร คือ cis-9 trans-11 และ 
trans-10 cis-12 โดยมีปริมาณสูงกวา    ในเน้ืออก (P<0.05) 

การทดลองท่ี 3 ศึกษาผลของการเสริม CLA ตอปริมาณกรดไขมันและปริมาณ CLA  ในนกัเกต็ไกแชแข็ง 1 
วัน พบวา เม่ือเสริม CLA ในระดบั 3% ไดปริมาณ SFA และ PUFA ในนักเก็ตไกสูงกวากลุมท่ีเสริมระดับ 0% 
(P<0.05) สวนการเสริมในระดับ 2% และ 3% ใหปริมาณ CLA ในนักเก็ตสูงกวาการเสริมท่ี 0% (P<0.05) โดยท่ี 
MUFA มีปริมาณใกลเคียงกัน (P>0.05) เม่ือมาทําใหสุกพบวา การทอดมีปริมาณ PUFA และ TFA เหลืออยูใน
ผลิตภัณฑสูงกวาการใชไมโครเวฟ (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 สูงกวาการเสริมท่ีระดับ 0% และ 1% (P<0.05) สวน SFA นั้นพบวา ระดับการเสริม CLA ท่ีตางกันนัน้ปริมาณ



กรดไขมันท่ีไดมีคาใกลเคียงกัน (P>0.05) เม่ือนํามาทําใหสุก พบวา การทอดมีปริมาณ CLA, MUFA, PUFA และ 
TFA เหลือในผลิตภัณฑสูงกวาแตมีปริมาณ SFA ตํ่ากวาการใชไมโครเวฟ (P<0.05) 

ลักษณะทางกายภาพของผลติภัณฑนั้นพบวา คา hardness, gumminess และ chewiness ของนักเก็ตไกแช
แข็ง 1 วัน ท่ีเสริม CLA ท่ีระดับ 2 % และ 3 % มีคาสูงกวาการเสริมท่ีระดับ 0 % และ 1 % (P<0.05) แตมีคา 
springiness, adhesiveness และ cohesiveness ใกลเคียงกนั (P>0.05) เม่ือแชแข็งนาน 30 วัน พบวา การเสริม CLA 
ใหคา hardness คา springiness คา adhesiveness  คา cohesiveness คา gumminess และคา chewiness ของผลิตภัณฑ
นักเก็ตไกแชเยือกแข็งท่ีมีการเสริม CLA ท่ีระดับตางๆ มีคาใกลเคียงกนั (P>0.05)  

ผลของการเสริม CLA ตอคุณสมบัติทางวิทยากระแสของโปรตีน myosin และ actin โดยใชเคร่ืองวิทยา
กระแสแบบ controlled stress ใชอุณหภูมิแบบ temperature sweep (25°-80° C) เพื่อวัดคา tan delta  (tan ) จาก
การศึกษาพบวา คา tan  ของโปรตีน myosin (0.8 ถึง 1.2) มีคานอยกวา โปรตีน actin  (1 ถึง 3.5) เม่ือใหความรอน
จากอุณหภูมิ 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  จะเพิม่สูงข้ึน (1 ถึง 3.4) และมีลักษณะยืดหยุน (predominantly elastic behavior) สวนการ
เสริม CLA รวมกับโปรตีน actin  คา tan  เร่ิมลดลงจากอุณหภูมิ 25° C ถึง 40° C และเร่ิมเสียสภาพไป (denature) 
เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนท่ี 68° C ถึง 80° C ซ่ึงไมแตกตางกนักับการเสริม CLA รวมกบัโปรตีนท้ังสองชนิด การเสริม 
CLA โปรตีน myosin และ actin ลงไปทําใหคา tan  (0.2-0.9) มีคาสูงกวา (P<0.05) โปรตีนเดี่ยวๆ (tan , -3-0) 

ดานการยอมรับของผูบริโภคนั้นพบวา การยอมรับในรสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑท่ีมีการ
เสริม CLA ในระดับ 3 % กับ 0 % สูงกวาการเสริม CLA ท่ีระดับ 2 % การเสริมท่ี ระดับ 3 % ผลิตภัณฑไดรับการ
ยอมรับของลักษณะปรากฏสูงกวาผลิตภณัฑท่ีมีการเติม CLA ท่ีระดับ   0 % และ 2 % (P<0.05) ในขณะท่ีความนุม 
และความฉํ่าน้าํนั้นมีคาใกลเคียงกัน (P>0.05) นักเก็ตไก     แชแข็ง 7 วัน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในความนุม 
และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑท่ีเสริม CLA ท่ีระดับ 3 % และ 0 % สูงกวาการเสริมท่ีระดับ 2 % แตการ
ยอมรับดานความแข็ง และความฉํ่าน้ํานัน้พบวา ผลิตภณัฑท่ีเสริม CLA ท่ีระดับ 0 % ไดรับการยอมรับสูงกวาท่ี
ระดับ 2 % (P<0.05) แตไมแตกตางกับท่ีระดับ 3 % ในขณะท่ีรสชาติ ลักษณะปรากฏ และความฉํ่าน้ํานั้นมีใกลเคียง
กัน (P>0.05) 

 
 


