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บทคัดย่อ 
 จากการศึกษาการน าวัตถุดิบเหลือใช้ของไก่จากโรงงานแปรรูปไก ่
ของบริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) มาเพิ่มมูลค่าโดย 
การผลิตเป็นน้ าซุปไก่เข้มข้นพบว่า การใช้เอนไซม์ Flavourzyme® 1000 L 
ในการสกัดโปรตีนจากเนื้อไก่ด้วยเวลา อุณหภูมิ และความเข้มข้น 
ที่เหมาะสมต่อวัตถุดิบที่ใช้ ให้รสชาติน้ าซุปไก่ที่ดี มีรสชาติกลมกล่อม โดย
ไม่มีการปรุงแต่งด้วยสารใดๆ เพิ่มเติม ซึ่งการศึกษาดังกล่าวสามารถ
น าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้นเพื่อ
ช่วยลดปัญหาของเหลือทิ้ง และเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบเหลือใช้ได้ 
 
ค้าส้าคัญ : เอนไซม์ วัตถุดิบเหลือใช้ของไก่ เพิ่มมูลค่า น้ าซุปไก่เข้มข้น 
 

1. บทน้า 
บริษัทซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) เป็นธุรกิจเกษตร

อุตสาหกรรมและอาหารที่มีการด าเนินธุรกิจในลักษณะครบวงจร ตั้งแต่
การคัดสรรวัตถุดิบ ส าหรับการผลิตอาหารสัตว์ การผลิตและจ าหน่าย
อาหารสัตว์ การเลี้ยงสัตว์เนื้อสัตว์แปรรูป ไปจนถึงการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารส าเร็จรูป จากเนื้อไก่ เนื้อเป็ด เนื้อสุกร เนื้อกุ้ง  และเนื้อปลาซึ่ง
จ าหน่ายทั้งในประเทศ และต่างประเทศโดยในระหว่างกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปนั้นจะมีของเสีย หรือวัตถุดิบที่ไม่ได้น าไปใช้
ประโยชน์จ านวนมาก ทั้งนี้บริษัทซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) มี
การผลิตไก่สดแช่แข็งและไก่แปรรูปมากที่สุดเมื่อเทียบกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่น  
โดยส่งออกถึง 20 เปอร์เซ็นต์ ของการส่งออกเนื้อไก่โดยรวมของประเทศ
ไทย ซึ่งเป็นประเทศผู้ส่งออกเนื้อไก่รายใหญ่เป็นอันดับ 4 ของโลกและใน
ระหว่างกระบวนการผลิตนั้น จะมีโครงไก่ กากโครงไก่ เศษเนื้อที่เหลือจาก 
 
 

การตัดแต่งให้สวยงามแล้วเป็นจ านวนมาก ซึ่งวัตถุดิบเหลือใช้เหล่านี้จะ
สะสมเป็นของเสียที่ไม่มีมูลค่าหรือมีมูลค่าต่ าในโรงงานอุตสาหกรรม และ
ยังก่อให้เกิดมลภาวะทางสิ่งแวดล้อมตามแหล่งอุตสาหกรรมต่างๆเป็นอัน
มาก ซึ่งในงานวิจัยนี้ทางบริษัทได้สนใจที่จะน าวัตถุดิบดังกล่าวมาเพิ่มมูลค่า 
โดยน าวัตถุดิบเหลือใช้จากไก่มาผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น ซึ่งน้ าซุปไก่เข้มข้นนั้น
มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าในปริมาณที่สูง สามารถควบคุมการเจริญ
ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เสื่อมเสีย และ จุลินทรีย์ก่อโรค อีกทั้งยังสะดวกต่อการ
จัดเก็บ และ ประหยัดค่าใช้จ่ายในการขนส่งอาหารเหลว ดังนั้นใน
การศึกษาครั้งนี้จึงได้น าวัตถุดิบเหลือใช้ของไก่ มาศึกษาการท าน้ าซุปไก่เพื่อ
เพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบดังกล่าว 
 

2. เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
ไก่เนื้อ พันธุ์ซี .พี .707 เป็นไก่เนื้อที่ผลิตจากบริษัทซีพีเอฟ 

(ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) เป็นพันธุ์ ไก่ เนื้อที่ ใช้ ในการค้าเชิ ง
อุตสาหกรรม เป็นพันธุ์ที่ได้จากการคัดเลือกพันธุ์ให้มีลักษณะดีขึ้นจนมี
คุณลักษณะที่ดี มีประโยชน์ทางเศรษฐกิจ แล้วน ามาผสมข้ามพันธุ์  และ
ปรับปรุงพันธุ์จนได้พันธุ์ไก่ลูกผสมเพื่อการผลิตไก่เนื้อเชิงอุตสาหกรรม ไก่
เนื้อพันธุ์ ซี.พี.707 เป็นไก่ที่มีลักษณะเด่นคือ มีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ให้
เนื้อดีกว่าให้ไข่ ไก่ประเภทนี้มีโครงร่างของร่างกายและโครงกระดูกใหญ ่
 โปรตีน เป็นสารประกอบอินทรีย์ ซึ่งเป็นพอลิเมอร์สายยาวของ
กรดอะมิโน (amino acid) ส่วนในทางของโภชนาการโปรตีนนั้นเป็น
สารอาหารที่ให้พลังงานโดยโปรตีน 1 กรัมให้พลังงาน 4 แคลอรี โปรตีน
เป็นสารอาหารที่มีความจ าเป็นต่อร่างกายของมนุษย์และสัตว์ โปรตีนเป็น 
ส่วนประกอบของร่างกายที่มีปริมาณมากเป็นอันดับสองรองจากน้ า โดย
เป็นส่วนประกอบพื้นฐานของเซลล์ของสิ่งที่มีชีวิต ซึ่งจ าเป็นต่อการท างาน 
 
 1. นักศึกษาปฏบิัติสหกิจศึกษา นางสาววนิดา วงษ์สุดิน และ นางสาวนุสบา สุขสาลี สาขาชีววทิยา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุร ี

2. ผู้นิเทศงาน คุณปาริฉัตร เหลืองทองค า ผู้จัดการฝ่ายวิจัยอาหาร ส านักงานวิจัยอาหาร บริษัท ซีพีเอฟ (ประเทสไทย) จ ากัด (มหาชน) 
3. อาจารย์นิเทศงาน ดร.อารณี  โชติโก อาจารย์สาขาชีววิทยา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคธัญบุร ี 
4. อาจารย์นิเทศงาน ดร.อัษฏาวุธ  อารีสิริสุข ผู้ช่วยคณบดีและหัวหน้างานกิจการพิเศษ สาขาวิชาชีววิทยา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคธัญบุรี 
 



และการด ารงชีวิต โปรตีนนั้นมีหน้าที่สร้างเนื้อเยื่อ ควบคุมเมตาบอลิซึม
ของร่างกายและการเคลื่อนไหวของร่างกาย สัตว์ทั่วไปต้องได้รับโปรตีน
จากการรับประทานอาหาร โปรตีนประกอบไปด้วยธาตุต่างๆ คือ คาร์บอน  
50% ออซิเจน 20% ไนโตรเจน 6% และก ามะถันอยู่เล็กน้อย ซึ่งมีหน่วย
เล็กที่สุดของโปรตีนคือ กรดอะมิโน โดยกรดอะมิโนหลายโมเลกุลเรียงต่อ
กันด้วยพันธะเพปไทด์ เมื่อเกิดการเรียงตัวกันก็จะกลายมาเป็นโปรตีน โดย
โปรตีนในแต่ละชนิดจะให้ประโยชน์ที่แตกต่างกันออกไป [1]   
 โปรตีนไฮโดรไลเซท คือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยสลาย
โปรตีนโดยการตัดสายพอลิเพปไทด์ให้เป็นกรดอะมิโนอิสระหรือเพปไทด์
สายสั้นๆ โดยใช้สารเคมีหรือเอนไซม์ เพื่อปรับปรุง คุณค่าทางโภชนาการ
และสมบัติบางประการของโปรตีน เช่น สมบัติการละลาย สมบัติการเป็น
อิมัลซิไฟเออร์และสมบัติการเกิดโฟม เป็นต้น จากรายงานการศึกษาพบว่า
เพปไทด์ที่ได้จากโปรตีนไฮโดรไลเซทมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ แต่ขึ้นอยู่กับ
ขนาดและการเรียงตัวของกรดอะมิโนของเพปไทด์วิธีการผลิตโปรตีน
ไฮโดรไลเซทโดยทั่วไปมี 2 วิธี  
 1.  การย่อยสลายโปรตีนด้วยสารเคมีเป็นการท าให้พันธะเพป
ไทดข์องโปรตีนแตกออกโดยใช้สารละลายกรดหรือเบส ซึ่งเป็นวิธีที่มีต้นทุน
ในการผลิตต่ าแต่ควบคุมระดับการย่อยสลายโปรตีนได้ยากท าให้ผลิตภัณฑ์
ที่ได้มีคุณภาพไม่คงที่และมีข้อจ ากัดในการน าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร  
 2.  การย่อยสลายโปรตีนด้วยเอนไซม์ การย่อยสลายโปรตีน
ด้วยเอนไซม์ท าได้โดยใช้เอนไซม์โปรติเอสตัดพันธะเพปไทด์ในโมเลกุลของ 
โปรตีนให้เป็นกรดอะมิโนอิสระและเพปไทด์ที่สั้นลงการย่อยสลายโปรตีน
ด้วยวิธีนี้มีข้อดี คือ เอนไซม์มีความจ าเพาะเจาะจงต่อสารตั้งต้นสูงจึง
สามารถควบคุมปฏิกิริยา ได้ ง่ าย ใช้ เอนไซม์ ในปริมาณน้อย และ
เกิดปฏิกิริยาไม่รุนแรง นอกจากนี้ยังมีอัตราการย่อยสลายโปรตีนค่อนข้าง
สูงเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้กรดหรือด่างในการย่อย [2] 
 เอนไซม์ที่ใช้ในการย่อยโปรตีน เอนไซม์เข้ามามีบทบาทใน
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารอย่างกว้างขวางในระดับอุตสาหกรรม
ซึ่งนิยมใช้เอนไซม์ในการดัดแปรโปรตีนมากกว่าการใช้สารเคมี เนื่องจาก
เอนไซม์แต่ละชนิด ให้ผลในการย่อยสลายที่แตกต่างกันและมีความจ าเพาะ
ต่อสับสเตรทสูง สามารถเร่งปฏิกิริยาได้ภายใต้สภาวะไม่รุนแรงและไม่ท า
ให้เกิดผลิตภัณฑ์อื่นที่ไม่ต้องการ เอนไซม์ที่ใช้ในการดัดแปรโปรตีนมีหลาย 
ประเภทขึ้นกับการท างานของเอนไซม์แต่ละชนิด โปรติเอสเป็นเอนไซม์
ประเภทไฮโดรเลส (Hydrolase) ท าหน้าที่เร่งปฏิกิริยาการย่อยพันธะเพป
ไทด์ของโปรตีนโดยจะตัดพันธะเพปไทด์ของพอลิเพปไทด์ได้เป็นเพปไทด์
และกรดอะมิโนอิสระ [3] นอกจากนี้เอนไซม์โปรติเอสสามารถแบ่งเป็น
ประเภทต่างๆ ได้หลายแบบ เช่นแบ่งตามลักษณะการตัดสายยาวของพอลิ
เพปไทด์ได้เป็น 2 แบบ คือ เอกซ์โซเพปติเดส (Exopeptidases) และเอ็น
โดเพปติเดส(Endopeptidase) [4]    
 1. เอกซ์โซเพปติเดส (Exopeptidases) เป็นเอนไซม์ที่ย่อย
พันธะเพปไทด์ด้านปลายโซ่ของโมเลกุลถ้าเป็นการตัดพันธะทางปลายด้าน

กลุ่มอะมิโน เรียกว่า Aminopeptidase ขณะที่การตัดพันธะทางปลาย
ด้านกลุ่มคาร์บอกซิล เรียกว่า Carboxypeptidase  
 2. เอ็นโดเพปติเดส (Endopeptidase) เป็นเอนไซม์ที่ย่อย
พันธะเพปไทด์อย่างอิสระภายในโซ่โมเลกุลของโปรตีนได้เป็นเพปไทด์สาย
สั้นๆ เอ็นโดเพปติเดสมีประสิทธิภาพในการย่อย โปรตีนสูงเนื่องจากมี
ความจ าเพาะต่อสับเสตรทที่เป็นเพปไทด์โมเลกุลใหญ่หลายชนิดท าให้
สามารถย่อยโปรตีนได้อย่างรวดเร็ว 
 ในอุตสาหกรรมนิยมใช้เอนไซม์ทางการค้าในการย่อยสลาย
โปรตีน โดยเอนไซม์เหล่านี้ส่วนใหญ่ได้มาจากเชื้อจุลินทรีย์ ซึ่งเอนไซม์แต่
ละชนิดจะมีคุณสมบัติและสภาวะที่เหมาะสมในการย่อยสลายโปรตีน
แตกต่างกันตัวอย่างเอนไซม์ทางการค้า เช่น 
 1. Alcalase® เป็นเอนไซม์ได้จากจุลินทรีย์ชนิด Bacillus 
licheniformi ท าหน้าที่เป็นเอนโดเพปติเดสมีอุณหภูมิที่เหมาะสมในช่วง 
55-60 องศาเซลเซียส และมี pH ที่เหมาะสมในช่วง  8 - 8.5     
 2. Flavourzyme® เป็นเอนไซม์ที่ได้จากจุลินทรียช์นิด 
Aspergillus oryzae ท าหน้าที่เป็นทั้งเอนโดเพปติเดสและเอกโซเพปติเดส 
ท าให้โปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้ไม่มีรสขม มีอุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 50 
องศาเซลเซียส และมี pH ที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 5 - 7     
 3. Neutrase® เป็นเอนไซม์ที่ได้จากจุลินทรียช์นิด  Bacillus 
amyloliquefaciens ท าหน้าที่เป็นเอนโดเพปติเดสมีอุณหภูมิที่เหมาะสม
ในช่วง 45-55 องศาเซลเซียส และมี pH ที่เหมาะสม อยู่ในช่วง 5.5 - 7 
 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้นจาก

วัตถุดิบเหลือใช้ของไก่ จากบริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน) 
ด้วยกระบวนการทางเอนไซม์ 
 

3. วิธีการหรือทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
3.1 การศึกษาอัตราส่วนของวัตถุดิบเนื้อต่อน้ าที่เหมาะสมใน

การผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น 
 เตรียมวัตถุดิบเนื้อไก่บดชนิด A และน้ าในอัตราส่วนต่างๆ ใส่ลง
ในขวดรูปชมพู่ จากนั้นปรับค่า pH ของตัวอย่างให้เหมาะสมต่อการท างาน
ของเอนไซม์และน าไปต้มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ ด้วยอุณหภูมิที่เหมาะสม
ต่อการท างานของเอนไซม์ จากนั้นเติมเอนไซม์ และต้มต่อเป็นเวลา 1 
ชั่วโมงเมื่อครบเวลาแล้วน าไปหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ที่ 95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  และท าการกรองแยกน้ าซุป ชั่งน้ าหนัก 
(%Yield)  และตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory quality) 
โดยการทดลองจะท าการแปรผันอัตราส่วนของวัตถุดิบเนื้อไก่บดชนิด A ต่อ
น้ าที่ 25 : 75, 30 : 70 และ 50 : 50 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 

3.2 การศึกษาชนิดและความเข้มข้นของเอนไซม์ที่เหมาะสมใน
การผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น 



เตรียมวัตถุดิบเนื้อไก่บดชนิด A และน้ าในอัตราส่วนต่างๆ ใส่ขวด
รูปชมพู่ ปรับค่า pH ของตัวอย่างให้เหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์
และน าไปต้มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ ด้วยอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการท างาน
ของเอนไซม์ จากนั้นเติมเอนไซม์ และต้มต่อเป็นเวลา 1 ชั่วโมงเมื่อครบ
เวลาแล้วน าไปหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาท ีและท าการกรองแยกน้ าซุป ชั่งน้ าหนัก และเก็บตัวอย่างส าหรับวัดค่า
ความเข้มข้นของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (% Brix) คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (Sensory quality) และเปอร์เซ็นต์โปรตีน โดยการทดลอง
จะท าการแปรผันชนิดของเอนไซม์ที่ใช้ในการย่อยโปรตีน 3 ชนิดคือ 
Alcalase® 2.4 L FG, Neutrase® 0.8 L และ Flavourzyme® 1000 L 
โดยแปรผันความเข้มข้นของเอนไซม์แต่ละชนิดที่ 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดับ 
   3.3 การศึกษาชนิดของวัตถุดิบและอัตราส่วนที่เหมาะสมในการ
ผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น  

เตรียมวัตถุดิบเนื้อไก่บดชนิด A : B และน้ า ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ปรับค่า pH ของตัวอย่างให้เหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ และน าไป
ต้มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ ด้วยอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการท างานของ
เอนไซม์จากนั้นเติมเอนไซม์ และต้มต่อเป็นเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบเวลา
แล้วหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และ
ท าการกรองแยกน้ าซุป ชั่งน้ าหนัก และเก็บตัวอย่างส าหรับวัดค่าความ
เข้มข้นของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (% Brix) คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (Sensory quality) และอัตราการย่อยสลาย (% DH) โดย
การทดลองจะท าการแปรผันอัตราส่วนของวัตถุดิบ A : B : น้ า ที่ 50 : 0 : 
50, 25 : 25 : 50 และ 50 : 10 : 40 เปอร์เซ็นตามล าดับ 
 3.4 การผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้นด้วยวิธีการระเหยน้ า (Evaporation) 
ออกจากน้ าซุปไก่เข้มข้น 

      เตรียมวัตถุดิบเนื้อไก่บดชนิด A : B และน้ าด้วยอัตราส่วน 
50 : 10 : 40 เปอร์เซ็นต์ ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ปรับค่า pH ของตัวอย่างให้
เหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ และน าไปต้มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 
โดยใช้อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม์ จากนั้นเติมเอนไซม์
ลงไปด้วยความเข้มข้นที่เหมาะสม และต้มต่อเป็นเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบ
เวลาแล้วหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ที่ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
และท าการกรองแยกน้ าซุป ชั่งน้ าหนัก และเก็บตัวอย่างส าหรับวัดค่าความ
เข้มข้นของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (% Brix) จากนั้นแบ่งน้ าซุป
เป็น 2 ส่วนส าหรับระเหยน้ าออกด้วยเครื่อง evaporator โดยระเหยน้ า
ออกเท่ากับ 50 หรือ 80 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ น าน้ าซุปไก่เข้มข้นมาชั่ง
น้ าหนักและวัดค่าความเข้มข้นของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย    
(% Brix) และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory quality) 

 
 
 

4. ผลการทดลอง 
 4.1 การศึกษาอัตราส่วนของวัตถุดิบเนื้อไก่ต่อน้ าที่เหมาะสมใน
การผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น  
 จากการศึกษาอัตราส่วนของวัตถุดิบเนื้อต่อน้ าที่เหมาะสมใน
การผลิตน้ าซุปไก่ ผลการทดลองพบว่าอัตราส่วนวัตถุดิบเนื้อต่อน้ า  
25 : 75, 30 : 70 และ 50 : 50 เปอร์เซ็นต์ ให้อัตราส่วนผลผลิต (%Yield)  
82.41, 66.82 และ 46.66 ตามล าดับ (ดังตารางที่ 1) เนื่องจากผลผลิตที่ได้
ในการผลิตน้ าซุปไก่ขึ้นอยู่กับปริมาณของน้ าที่ใช้ในการลอง โดยข้อมูล
การศึกษานี้จะน าไปใช้วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อไป 
 
ตารางที่ 1 น้ าหนักและอัตราส่วนผลผลิต (%Yield) ของอัตราส่วนวัตถุดิบ 
              ต่างๆ จากการทดลองหาอัตราส่วนของวัตถุดิบเนื้อไก่ต่อน้ าที่ 
              เหมาะสม 
 

อัตราส่วนวัตถุดิบต่อน้ า (%w/w) ปริมาณผลผลิต (%Yield) 

25:75 82 

30:70 66.82 

50:50 46.66 

 
 จากการศึกษาอัตราส่วนเนื้อต่อน้ าที่เหมาะสมในการผลิตน้ าซุป
ไก่ด้วยเอนไซม์นี้ พบว่าอัตราส่วนวัตถุดิบเนื้อ A : น้ า เท่ากับ 50 : 50 
เปอร์เซ็นต์ เป็นอัตราส่วนที่ให้รสชาติดีที่สุด มีรสขมน้อยที่สุด (ดังตารางที่ 2) 
เนื่องจากเป็นอัตราส่วนที่มีปริมาณวัตถุดิบเนื้อที่เหมาะสมในการย่อยด้วย
เอนไซม์ โดยใช้ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ดังนั้นจึงน าอัตราส่วนวัตถุดิบ
เนื้อ A : น้ า เท่ากับ 50 : 50 เปอร์เซ็นต์ไปใช้ในการศึกษาชนิดและความ
เข้มข้นของเอนไซม์ที่เหมาะสมในการผลิตน้ าซุปไก่ 
 
ตารางที่ 2 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของน้ าซุปไก่ที่ผลิต 
             จากวัตถุดิบและน้ าในอัตราส่วนต่างๆ  
 

คุณภาพ

ประสาท

สัมผัส 

วัตถุดิบ A:น้ า 

คือ 25:75% 

วัตถุดิบ A:น้ า 

คือ 30:70% 

วัตถุดิบ A:น้ า 

คือ 50:50% 

รสชาติ ขม ขม ขมเล็กน้อย 

กลิ่น ไม่มีกลิ่น กลิ่นหอม กลิ่นหอม 

 



4.2 การศึกษาชนิดและความเข้มข้นของเอนไซม์ที่เหมาะสมใน
การผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น 

การทดลองนี้ได้ศึกษาชนิดและปริมาณเอนไซม์ที่เหมาะสมต่อ
การผลิตน้ าซุปไก่ ผลการทดลองพบว่าการใช้เอนไซม์ Alcalase® 2.4 L 
FG ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ให้ค่า เปอร์เซ็นต์บริกซ์ และ เปอร์เซ็นต์
โปรตีน สูงสุดเท่ากับ 8.90 เปอร์เซ็นต์ และ 5.86 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
(ดังภาพที่ 1) เนื่องจากเอนไซม์ Alcalase® 2.4 L FG มีประสิทธิภาพสูง
ที่สุด ในการย่อยโปรตีน โดยเอนไซม์ Alcalase® 2.4 L FG มี
ความจ าเพาะต่อต าแหน่งการตัดพันธะเพปไทด์ภายในสายโปรตีนที่กว้าง 
จึงน าผลการศึกษาชนิดเอนไซม์และความเข้มข้นที่ต่างกัน ไปใช้ในการ
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทต่อไป 
  

ภาพที่ 1 เปอร์เซ็นต์โปรตีน และ เปอร์เซ็นต์บริกซ์ ของน้ าซุปไก่ เมื่อใช้ 
           เอนไซม์และความเข้มข้นแตกต่างกัน 
 

จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ าซุปไก่ที่ผลิต
ด้วยเอนไซม์และความเข้มข้นที่ต่างกัน พบว่า เอนไซม์ Flavourzyme® 
1000 L ที่ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ ให้กลิ่นหอมของน้ าซุปและมี
รสชาติขมน้อยที่สุด (ตารางที่ 3) ทั้งนี้เนื่องจากคุณสมบัติของเอนไซม์ที่
สามารถตัดพันธะเพปไทด์ภายในโครงสร้างโปรตีน ได้เป็นเพปไทด์สายสั้นๆ 
ได้ดีกว่า Alcalase® 2.4 L FG ที่มักจะย่อยโปรตีนให้อยู่ในรูปกรดอะมิโน
อิสระ จึงมีผลต่อรสชาติของน้ าซุปไก่ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory quality) ของน้ าซุปไก่  
             ที่ผลิตด้วยเอนไซม์และความเข้มข้นต่างกัน  

 

 
4.3 การศึกษาชนิดของวัตถุดิบและอัตราส่วนที่เหมาะสมในการ

ผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น 
การทดลองนี้ ได้ศึกษาชนิดของวัตถุดิบและอัตราส่วนที่

เหมาะสมต่อการผลิตน้ าซุปไก่ ผลการทดลองพบว่าอัตราส่วนวัตถุดิบชนิด 
A : B : น้ า เท่ากับ 50 : 10 : 40 เปอร์เซ็นต์ ให้ค่า เปอร์เซ็นต์บริกซ์ 
เปอร์เซ็นต์โปรตีน และ เปอร์เซ็นต์ผลได้ของโปรตีนไฮโดรไลเซท สูงสุด
เท่ากับ 6.00 เปอร์เซ็นต์ 53 เปอร์เซ็นต์ และ 4.37 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
(ดังภาพที่ 2) เนื่องจากเป็นอัตราส่วนที่มีปริมาณวัตถุดิบมากที่สุด ส่งผลให้
เมื่อท าการย่อยด้วยเอนไซม์แล้วจึงมีค่า เปอร์เซ็นบริกซ์ เปอร์เซ็นโปรตีน 
และ เปอร์เซ็นต์ผลได้ของโปรตีนไฮโดรไลเซทสูงสุด จากผลการศึกษาชนิด
ของวัตถุดิบและอัตราส่วนที่ต่างกัน จึงน าไปใช้ในการวิเคราะห์การย่อย
สลายโปรตีนต่อไป 
 

 
 

ภาพที่ 2 เปอร์เซ็นโปรตีน และ เปอร์เซ็นบริกซ์ ของน้ าซุปไก่ เมื่อใช้ 
           อัตราส่วนของชนิดวัตถุดิบที่แตกต่างกัน  
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ความ
เข้ม 
ข้น

เอนไซม์ 

Alcalase®  
2.4 L FG 

Neutrase®  
0.8 L 

Flavourzyme® 
1000 L 

กลิ่น 
รส 
ชาต ิ

กลิ่น 
รส 
ชาต ิ

กลิ่น 
รส 
ชาต ิ

0.5% 
ไม่มี
กลิ่น 

ขม 
ไม่มี
กลิ่น 

ขม หอม 
ขม

เล็กน้
อย 

1% 
ไม่มี
กลิ่น 

ขม 
ไม่มี
กลิ่น 

ขม หอม ขม 

2.44% 

7.90% 

8.90% 

5.90% 

7.10% 

4.80% 
5.60% 

1.66% 

5.33% 
5.86% 

4.06% 
4.93% 

3.28% 
4.01% 

0.00%
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จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า อัตราการย่อยสลาย (% DH) 
ของอัตราส่วนวัตถุดิบ A : B : น้ า ที่ 50 : 10 : 40 เปอร์เซ็นต์ ที่ย่อยด้วย
เอนไซม์ Flavourzyme® 1000 L มีอัตราการย่อยสลาย เท่ากับ 46.22 
เปอร์เซ็นต์ ให้ค่ามากว่าการทดลองชุดควบคุมที่ไม่ใช้เอนไซม์ (Control) 
ซึ่งมีอัตราการย่อยสลาย เพียง 39.71 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 4 )เนื่องจาก
เอนไซม์มีการท างานแบบจ าเพาะเจาะจงต่อซับเสรทสูง ท าให้มีอัตราการ
ย่อยสลายสูงกว่าการให้ความร้อนเพียงอย่างเดียว 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณการย่อยสลายโปรตีน (% DH) ของการทดลองชุด 
              ควบคุม (Control) กับเอนไซม์ Flavourzyme® 1000 L 
 

ตัวอย่าง 
เปอร์เซ็นต์โปรตีน ปริมาณ

การย่อย
สลาย 

ก่อนการย่อย
ด้วย TCA 

หลังการย่อยด้วย 
TCA 

Control 2.09 0.83 39.71 

อัตราส่วน 
50 : 10 : 40 

4.37 2.02 46.22 

 
จากการทดลองอัตราส่วนวัตถุดิบและความเข้มข้นที่เหมาะสม

ในการผลิต พบว่าการใช้ วัตถุดิบ A : B : น้ า อัตราส่วน 50 : 10 : 40 
เปอร์เซ็นต์ ท าให้น้ าซุปไก่มีกลิ่นหอม รสชาติหวาน และให้รสชาติรสกลม
กล่อม (ตารางที่ 5) ทั้งนี้เนื่องจากเป็นอัตราส่วนที่ให้เปอร์เซ็นต์โปรตีนสูง
ที่สุด และรสชาติที่ได้จากวัตถุดิบชนิด A ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ส่งผลในการให้
รสชาติที่กลมกลอม และเมื่อท าการเติมวัตถุดิบชนิด B ลงไป ซึ่งเป็น
วัตถุดิบที่มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนที่สูง ทั้งให้กลิ่น และรสชาติของน้ าซุปที่ดี 
อัตราส่วนดังกล่าวจึงเหมาะสมในการผลิตน้ าซุปไก ่
 
ตารางที่ 5 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory quality) 
              ของน้ าซุปไก่ที่ผลิตด้วยวัตถุดิบอัตราส่วนต่างๆ โดยใช้เอนไซม์ 
             0.5 เปอร์เซ็นต์  
 

ความ
เข้มข้น
เอนไซม์ 

A : น้ า คือ  
50 : 50 % 

A : B : น้ า 
คือ  

25 : 25 : 50% 

A : B : น้ า 
คือ  

50 : 10 : 40 % 

กลิ่น 
รส 
ชาต ิ

กลิ่น 
รส 
ชาต ิ

กลิ่น 
รส 
ชาต ิ

0.5  
ไม่มี
กลิ่น 

จืด หอม หวาน หอม 
หวาน 
กลม
กล่อม 

4.4 การผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น ด้วยวิธีการระเหย (evaporation) 
เอาน้ าออกจากน้ าซุปไก่ 

จากภาพที่ 3 พบว่า น้ าซุปที่ย่อยด้วยเอนไซม์ก่อนน้ าไปท าให้
เข้มข้นที่ 50 และ 80 เปอร์เซ็นต์ มีน้ าหนักอยู่ที่ 424 กรัม และมีค่าความ
เข้มข้นของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (% Brix) เท่ากับ 5 
เปอร์เซ็นต์  เมื่อท าให้น้ าซุปเข้มข้น 50 และ 80 เปอร์เซ็นต์  น้ าหนักของ
น้ าซุปลดลงเหลือ 210 และ 78.3 กรัม ตามล าดับ และมีค่าความเข้มข้น
ของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (% Brix) สูงขึ้นเป็น 12.70 และ 53 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่า การระเหยน้ าจะท าให้น้ าซุปไก่มี
ความเข้มข้นสูงขึ้น 
 

 
 

ภาพที่  3  น้ าหนักและค่าความเข้มข้นของของแข็งที่ละลายอยู่ ใน 
              สารละลาย (% brix) ของน้ าซุป ก่อนท าให้เข้มข้นและหลังท า 
              ให้เข้มข้นที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ 
 

จากการทดลองท าน้ าซุปเข้มข้นด้วยการระเหยน้ า พบว่า ระดับ
การระเหยที่ เหมาะสมที่สุด คือ ระดับการระเหยที่  80 เปอร์เซ็นต์ 
เนื่องจากเป็นระดับการระเหยที่เข้มข้น ให้รสชาติน้ าซุปที่เข้มข้น ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ าได้มีปริมาณสูง (ตารางที่ 6) ซึ่งสามารถควบคุมการ
เจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เสื่อมเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรค สะดวกต่อการ
จัดเก็บ และประหยัดค่าใช้จ่ายในการขนส่งเนื่องจากมีน้ าหนักเบา 
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ตารางที่ 6 การเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory -      
              quality) ของน้ าซุปไก่เข้มข้นที่ระดับการระเหยต่างๆ  

ตัวอย่าง 
ประสาทสัมผัส 

Control 
ระดับการ

ระเหย 50% 
ระดับการระเหย 

80% 

รสชาติ 
หวาน,  
อูมามิ 

เข้มข้น,  
ขมเล็กน้อย 

เข้มข้น, รสชาติ
เคม็ ขมเล็กน้อย 

กลิ่น หอม หอม หอมเล็กน้อย 

 

5. สรุปผลการทดลอง 

 จากการทดลองน าวัตถุดิบเหลือใช้จากบริษัทซีพีเอฟ (ประเทศ
ไทย) จ ากัด (มหาชน) มาท าการทดลองเพื่อเพิ่มมูลค่าพบว่าวัตถุดิบเหลือใช้
จากกระบวนการแปรรูปไก่ สามารถน ามาใช้ในการผลิตน้ าซุปไก่เข้มข้น ที่มี
รสชาติดี ปราศจากการปรุงแต่ง 100 เปอร์เซ็น โดยในกระบวนการผลิตได้
ใช้เอนไซม์ในการย่อยโปรตีนจากวัตถุดิบไก่เหลือใช้ ที่มีการผสมวัตถุดิบใน
อัตราส่วนที่เหมาะสม โดยน้ าซุปไก่ที่ให้รสชาติดีที่สุด คือ การผลิตจาก
วัตถุดิบชนิด A : B : น้ า ในอัตราส่วน 50 : 10 : 40 และใช้เอนไซม์ 
Flavourzyme® 1000 L ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ในการย่อยโปรตีน
ด้วยเวลาและอุณหภูมทิี่เหมาะสม และใช้ระดับการระเหยที่ 80 เปอร์เซ็นต์ 
จะท าให้น้ าซุปไก่มีรสชาติที่ดีและมีปริมาณของแข็งสูง เหมาะในการเก็บ
รักษาและการขนส่งอีกด้วย 

 
6. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอกราบขอบพระคุณบริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด 
(มหาชน) ฝ่ายวิจัยอาหาร ที่ให้การสนับสนุนและเอื้อเฟื้อสถานที่ วัสดุ
อุปกรณ์ต่างๆ ส าหรับการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาภายใต้การวิจัยและ
ทดลองในครั้งนี้ ขอขอบคุณพี่นิเทศงาน และพี่ๆ ทุกคน  ที่ได้ให้ความ
ช่วยเหลือในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาตลอดมา จึงขอขอบพระคุณทุกท่าน
ไว้  ณ ที่นี้  และสุดท้ายนี้  ขอขอบคุณ ดร.อัษฎาวุธ อารีสิริสุข และ 
 ดร. อารณี โชติโก อาจารย์นิเทศน์นักศึกษาสหกิจศึกษาที่ช่วยเหลือ ให้
ค าปรึกษา พร้อมทั้งแนะน าการปฏิบัติหน้าที่ในสถานประกอบการตลอด
ระยะเวลาการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
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