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บทคัดย่อ 

 
 ลูกช้ินเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผู ้บริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทาน มีมูลค่าทางการตลาด
ประมาณปีละ 1 หม่ืนล้านบาท ซ่ึงในผลิตภณัฑ์ลูกช้ินมีปริมาณไขมนัและโซเดียมสูง ซ่ึงส่งผล
กระทบต่อผูบ้ริโภคท าให้มีความเส่ียงในการเป็นโรคความดนัโลหิตสูงและโรคอว้น จึงศึกษาผล
ของการลดปริมาณไขมนั และโซเดียมในลูกช้ินหมู โดยการใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) 
ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด ์(NaCl) และใชอิ้นูลินทดแทนไขมนั เพื่อศึกษาผลของการผนัแปรใน
การลดปริมาณไขมนั และโซเดียมในลูกช้ินหมู โดยวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล แบบ
ท าซ ้ าท่ีจุดก่ึงกลาง 4 จุด ผนัแปรปัจจยั คิดเป็นร้อยละของเน้ือหมู ดงัน้ี NaCl (1 – 2.7)  KCl (1 – 2.7) 
มนัแข็ง (7 – 13) และอินูลิน (7 – 13) จากนั้นวิเคราะห์เน้ือสัมผสั ทางเคมี และทางประสาทสัมผสั 
พบว่าการใช้ปัจจยัต่างๆ ท่ีระดบัสูงจะท าให้ได้คะแนนการยอมรับมากกว่าการใช้ปัจจยัต่างๆ ท่ี
ระดบัต ่า อยา่งมีนยัส าคญั (P<0.05) จากนั้นวเิคราะห์สมการถดถอย และหาสูตรท่ีเหมาะสม จากนั้น
ตรวจสอบความถูกตอ้งของสมการท านายโดยสูตรท่ีใชป้ระกอบดว้ย NaCl KCl ไขมนั และอินูลินท่ี
ระดบั 2.5  1.7  9.4 และ 13.0 ตามล าดบั ท าการตรวจคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสั
พบว่าค่าสังเกต และค่าท านายมีค่าใกล้เคียงกนั โดยมีความคลาดเคล่ือนในทุกค่าท่ีวดัอยู่ในช่วง   
ร้อยละ 0.24 – 8.47 ซ่ึงผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาไดส้ามารถลดปริมาณไขมนัจากสูตรเดิมไดร้้อยละ 47.46 
และโซเดียมไดร้้อยละ 27.07 จากนั้นศึกษาผลของการปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมู  
ลดไขมนัและโซเดียมดว้ยทรานส์กลูตามิเนส (TGase) วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 
Randomized Design) โดยผนัแปรปริมาณ TGase ท่ีระดบัร้อยละ 0 0.1 0.2 และ 0.3 ของเน้ือหมู 
และวิเคราะห์เน้ือสัมผสั ทางเคมี และทางประสาทสัมผสั พบวา่การใช้ TGase ท่ีระดบัร้อยละ 0.1 
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ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด โดยเม่ือวิเคราะห์เน้ือสัมผสัได้ค่าความแข็ง 
12273.19 กรัมแรง ค่าความยืดหยุน่ 0.68 ค่าความยึดติด 0.52 และค่าความเหนียวเป็นแป้ง 6370.55 
ซ่ึงผลการวิเคราะห์ SDS – PAGE พบวา่ขนาดมวลโมเลกุลของโปรตีนในส่ิงทดลองท่ีใช ้TGase มี
ขนาดใหญ่ข้ึนกว่าส่ิงทดลองท่ีไม่ไดใ้ช้ TGase  เม่ือน าผลิตภณัฑ์ท่ีท าการพฒันาได ้มาวิเคราะห์
คุณภาพพบวา่ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยมีคุณภาพเทียบเคียงกบัผลิตภณัฑ์ตามทอ้งตลาด โดยมีคะแนนการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง 
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ABSTRACT  

 
 Pork ball is one of the most popular product with high market values (1 billion     
baht/year). Pork balls contain high fat and sodium content that cause risk of high blood pressure 
and obesity. Effects of reduced fat and sodium pork ball, using inulin as fat replacer and 
potassium chloride (KCl) as sodium chloride (NaCl) substitute, were studied. The factorial design 
with 4 center points was applied to formulate the product. The factors used were NaCl (1 – 2.7%), 
KCl (1 – 2.7%), fat (7 – 13%) and inulin (7 – 13%). Texture profile analysis (TPA), chemical 
analysis and sensory analysis were performed. Results obtained indicated that high level factor 
treatments had higher acceptance scores than those of low level factor treatments (P<0.05). 
Regression analysis and optimization were performed. To verified the predicted models, the 
formulation containing NaCl, KCl, fat and inulin were 2.5%, 1.7%, 9.4% and 13.0% of pork, 
respectively was chosen. Physicochemical and sensory measurements of the chosen formulation 
were determined. The predicted and observed values of the chosen formulation were similar. The 
experimental errors for measurements ranged from 0.24 – 8.47%. Therefore, the developed 
product could be reduced 47.46% fat and 27.07% sodium from normal formula. The effects of 
transglutaminase (TGase) treatment on functional properties of reduced fat and sodium pork ball 
was studied. The Completely Randomized Design with TGase at 0, 0.1, 0.2 and 0.3 % of pork 
was performed. Texture profile analysis (TPA), chemical analysis and sensory analysis were 
performed. Using TGase 0.1% of pork received the highest consumer acceptability scores. The 
hardness, springiness, cohesiveness and gumminess were 12273.19 g.force, 0.68, 0.52 and 
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6370.55, respectively. Sodium Dodecyl Sulfate – Polyacrylamide Gel Electrophoresis (SDS – 
PAGE) patterns showed that the treatment with TGase had molecular mass of proteins higher than 
those of the treatment without TGase. The qualities of developed product were determined. 
Results revealed that the quality of developed product was related with commercial product with 
consumer acceptance scores at like slightly to like moderately level. 
 

 
 
 
 
 
 


