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การศึกษาน้ีเป็นงานวิจยัส ารวจ มีวตัถุประสงค์เพื่อตรวจทดสอบปริมาณโปรตีนและ
กลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจ าหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือในกรุงเทพมหานคร และ
ท าการเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิด รวมชนิด
ตวัอยา่งทั้งส้ิน 12 ชนิด โดยเป็นการทดลองซ ้ า 3 คร้ัง 

ผลการวจิยัพบวา่   
1. ผลการตรวจทดสอบปริมาณโปรตีนในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม พบวา่ 

ในผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืม 1 ขวด มีค่าเฉล่ียของปริมาณโปรตีนอยูร่ะหวา่ง 7.42 กรัม ถึง 40.85 
กรัม ซ่ึงเป็นผลจากขนาดบรรจุในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์มีความแตกต่างกนั ซ่ึงอยูร่ะหวา่ง 100 กรัม 
ถึง 500 กรัม อยา่งไรก็ตาม เม่ือตรวจทดสอบผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีปริมาณเท่ากนั คือ 100 
กรัม พบวา่ค่าเฉล่ียของปริมาณโปรตีนอยูร่ะหวา่ง 5.70 กรัม ถึง 11.62 กรัม 

2.ผลการตรวจทดสอบปริมาณกลูโคสในตวัอย่างผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม พบวา่ 
ในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม 1 ขวด มีค่าเฉล่ียของปริมาณกลูโคสอยู่ระหว่าง 0.0 กรัม (ไม่พบ
น ้ าตาลกลูโคส) จนถึงมากท่ีสุด 7.08 กรัม และเม่ือทดสอบในปริมาณ 100 กรัมท่ีเท่ากัน พบว่า
ค่าเฉล่ียเฉล่ียของปริมาณกลูโคสอยู่ระหว่าง 0.0 กรัม (ไม่พบน ้ าตาลกลูโคส) จนถึงมากท่ีสุด 2.36 
กรัม ทั้งน้ี มีผลิตภณัฑท่ี์ไม่พบปริมาณกลูโคสจ านวน 5 ชนิด จากตวัอยา่งผลิตภณัฑท์ั้งหมด 12 ชนิด 

3. เม่ือเปรียบเทียบผลการตรวจทดสอบดงักล่าวกบัขอ้มูลท่ีระบุไวบ้นฉลาก พบวา่ไม่มี
ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือชนิดใดเลยท่ีมีปริมาณโปรตีน
ตรงตามท่ีระบุไวบ้นฉลาก ในขณะเดียวกนัผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมมีปริมาณกลูโคสในระดบั
ต ่าจ  านวน 7 ชนิด และตรวจไม่พบกลูโคสจ านวน 5 ชนิด  
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ABTRACT 
 

This study is a survey research. The objectives were to test the protein and glucose 
content of ready-to-drink chicken breast products distributed at convenience stores in Bangkok, and 
to compare the protein and glucose content in each brand of ready-to-drink chicken breast shake 
products. A total of 12 sample brands were included, with 3 tests. 

The results were found that: 
1. The survey for protein content in the sample of ready-to-drink chicken breast shake 

products showed that in 1 bottle of ready-to-drink chicken breast products, the mean protein content 
was between 7.42 to 40.85 grams. However, testing 100 grams of ready-to-drink chicken breast 
shake products, the mean protein content was between 5.70 to 11.62 grams. 

2. The results of the glucose content test in the samples of ready-to-drink chicken breast 
shake products were found that in 1 bottle of ready-to-drink chicken breast shake products, the 
mean glucose content was between 0.0 gram (no glucose) to the greatest of 7.08 grams. Testing 
100 grams of these samples was found that the mean glucose content was between 0.0 g (no 
glucose) up to 2.36 grams. There were five products that did not find glucose content out of 12 
samples. 

3. The study was found that no samples of ready-to-drink chicken breast shake products 
sold in convenience stores were found to have the same protein content as stated on the label.  At 
the same time, 7 brands of ready-to-drink chicken breast shake products contained low glucose 
levels and five were not found. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

การรักษาสุขภาพและการออกกาํลงักายไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากในสังคมปัจจุบนั  
พฤติกรรม ผูบ้ริโภคมีการเปล่ียนแปลงและหนัมาใส่ใจในดา้นสุขภาพ การรับประทาน การบริโภค 
การออกกาํลงักายและดูแลสุขภาพมากกว่าอดีตท่ีผ่านมา สาเหตุหลกัคือ ปัจจุบนัมีภาวะอนัตราย 
ทางดา้นสุขภาพ การเจ็บป่ วย และภาวะของโรคเกิดข้ึน ผูบ้ริโภคจึงตระหนกัถึงการดูแลสุขภาพ 
ตนเองโดยหนัมารักษาสุขภาพโดยการออกกาํลงักายมากข้ึน รวมไปถึงการเลือกรับประทานอาหาร 
ทั้งคุณภาพและปริมาณท่ีถูกตอ้งเหมาะสมในแต่ละช่วงของการกาํลงักาย โดยเลือกรับประทาน 
อาหารท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปให้น้อยท่ีสุด เพื่อรักษามวลกลา้มเน้ือไวใ้ห้ไดม้ากท่ีสุด จึงทาํให้ 
ผูบ้ริโภคลือกบริ โภคอาหารประเภทโปรตีน เพราะโปรตีน เป็นสารอาหารหลักของร่างกาย  
เช่นเดียวกบัคาร์โบไฮเดรตและไขมนั ร่างกายเราจึงมีส่วนประกอบจากโปรตีนอยู่เป็นจาํนวนมาก 
ไม่วา่จะเป็ นในกลา้มเน้ือ เม็ดเลือด กระดูก ผิวหนงั และเส้นผม โดยโครงสร้างของโปรตีนเกิดจาก
การเกาะตวักนัของกรดอะมิโนชนิดต่าง ๆ ท่ีมาเช่ือมต่อกนัเป็นสายยาว เม่ือโปรตีนถูกย่อยสลาย 
จนถึงโมเลกุลท่ีเล็กท่ีสุดก็จะไดก้รดอะมิโน (amino acids) ซ่ึงแบ่งเป็ น 2 ชนิด คือ 1) กรดอะมิโนท่ี 
จาํเป็นต่อร่างกาย (essential amino acids) ซ่ึงมีอยู่ 9 ชนิด ได้แก่ ฮิสทีดีน ไอโซลูซิน ลูซิน ไลซีน  
เมทไทโอนิน ฟีนิลอะลานิน ทรีโอนิน ทริปโตฟาน และวาลิน ร่างกายของเราจะสร้างกรดอะมิโน 
เหล่าน้ีข้ึนมาเองไม่ได ้ตอ้งไดรั้บจากอาหารท่ีรับประทานเท่านั้น 2) กรดอะมิโนท่ีไม่จาํเป็ น (non 
essential amino acids) เป็นกลุ่มกรดอะมิโนท่ีมีความจาํเป็นในการสร้างโปรตีน ซ่ึงร่างกายสามารถ 
สร้างข้ึนมาได้เองโดยไม่จาํเป็นต้องรับจากอาหาร (Beski et al., 2015) นอกจากให้พลังงานกบั 
ร่างกายแลว้ โปรตีนยงัทาํหนา้ท่ีสาํคญัอีกหลายประการ เช่น เสริมสร้างความเจริญเติบโต ซ่อมแซม 
เซลล์ท่ีถูกทาํลาย ช่วยในการแข็งตวัของเลือด สร้างกลา้มเน้ือ เอนไซม์ และฮอร์โมน กระตุน้การ 
หลั่งของโกรทฮอร์โมน (growth hormone) เพิ่มประสิทธิภาพของภูมิต้านทานโรค รักษาความ 
สมดุลของภาวะกรดและด่าง ในระยะหลงัมีการนาํโปรตีนมาใชใ้นเร่ืองของการลดนํ้ าหนกัอีกดว้ย 
(นิธิยารัตนาปนนท,์ 2557)  
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ด้วยเหตุน้ี จึงเกิดกระแสการรับประทานเวย์โปรตีนเกิดข้ึนในกลุ่มผูท่ี้รักสุขภาพ 
นกักีฬา นกัศึกษา หรือผูท่ี้ตอ้งการควบนํ้ าหนกั ผูใ้หญ่วยัทาํงาน โดยมีรายงานวา่การรับประทานเวย์
โปรตีนหลงัออกกาํลงักาย จะช่วยให้อ่ิมนาน ลดความอยากอาหาร ช่วยควบคุมนํ้ าหนกั เพื่อชดเชย
เสริมสร้างโปรตีนในกลา้มเน้ือและให้พลงังานตํ่ารวมทั้งช่วยฟ้ืนฟูร่างกาย (Zhou et al.,  2013) จาก
ผลสํารวจในปี พ.ศ. 2559 พบวา่ อาหารเสริมประเภทเวยโ์ปรตีนเป็นธุรกิจท่ีครองตลาดร้อยละ 50 
โดยไดส่้วนแบ่งตลาดประมาณ 1,750 ลา้นบาท และยงัมีแนวโนม้ขยายตวัข้ึนอยา่งต่อเน่ือง (กรุงเทพ
ธุรกิจ, 2563) นอกจากน้ี จากผลการสํารวจตลาดพบวา่ ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารเวยโ์ปรตีนกลุ่มผูช้าย
ท่ีออกกาํลงักายใชอ้ยูน่ั้นมีสัดส่วนร้อยละ 39 และยินดีท่ีจะจ่ายในแต่ละเดือนอยูท่ี่ประมาณ 1,000 – 
2,000 บาท (กรุงเทพธุรกิจ, 2563)  

แต่เน่ืองจากผงเวยโ์ปรตีนมีราคาค่อนขา้งสูง ทาํให้ในหมู่คนออกกาํลงักาย สร้างกลา้ม 
นิยมบริโภคเน้ืออกไก่ เน่ืองจากอกไก่ให้พลังงานสูง อุดมไปด้วยโปรตีนสูง ไขมนัตํ่า และหา
รับประทานไดง่้าย เน้ืออกไก่ท่ีไม่มีหนงัปริมาณ 100กรัม ให้พลงังานประมาณ 120 แคลอร่ี และให้ 
โปรตีนสูงถึง 22.50 กรัม ในขณะท่ีมีไขมนัเพียง 2.62 กรัมเท่านั้น อีกทั้งยงัปราศจากนํ้ าตาล จึง
เหมาะกบัการนาํไปปรุงอาหารเพื่อสุขภาพหลากหลายเมนู โดยเช่ือวา่การบริโภคอกไก่อาจช่วยลด
และควบคุมนํ้ าหนกั แต่ปริมาณท่ีโปรตีนท่ีไดรั้บจากการรับประทานอกไก่อาจยงัไม่เพียงสําหรับ
ผูใ้หญ่ ทั้งหญิงและชาย ซ่ึงมีความตอ้งโปรตีนเพื่อให้การทาํงานของร่างกายมีประสิทธิภาพโดย
เฉล่ียประมาณ 0.8–1 กรัมต่อนํ้ าหนกั 1 กิโลกรัม ซ่ึงหากตอ้งการรับโปรตีนจาํนวน 120 กรัมต่อวนั 
ตอ้งบริโภคอกไก่ทั้งหมด 5 ช้ินใหญ่ในหน่ึงม้ืออาหาร ซ่ึงเป็นเร่ืองท่ียากสําหรับผูบ้ริโภค ดงันั้นจึง
ไดมี้การนาํอกไก่มาป่ันเขา้ดว้ยกนักบัส่วนผสมต่าง ๆ เพื่อให้ไดรั้บโปรตีนและสารอาหารอ่ืน ๆ ให้
ครบถว้น แลว้แต่สูตรท่ีแตกต่างกนัออกไป ทั้งน้ี ร่างกายจะสามารถดูดซึมสารอาหารท่ีป่ันรวมกนั
ได้ดีทาํให้ร่างกายได้รับสารอาหารโดยตรง และไม่ได้ขบัออกไปทางปัสสาวะโดยทนัที ซ่ึงมีขอ้
แตกต่างจากอาหารเสริมโปรตีนแบบชงด่ืม หากเปรียบเทียบปริมาณจาํนวนโปรตีนท่ีต้องการ
บริโภคเขา้ไปดว้ยหน่วยท่ีเท่ากนัแลว้ การด่ืมอกไก่ป่ันนั้นไดโ้ปรตีนมากกวา่ และยงัไม่ถูกขบัถ่าย
ออกไปทางปัสสาวะเร็วเม่ือเทียบกบัอาหารเสริมโปรตีนแบบชงด่ืม (พรเทพ ศิริวนารังสรรค,์ 2556)  

ปัจจุบันพบว่า  มีการนําอกไก่มาป่ันจําหน่ายในรูปแบบพร้อมด่ืมจํานวนมาก  
หลากหลายยี่ห้อ โดยท่ีผูบ้ริโภคไม่สามารถทราบไดว้่าในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละยี่ห้อ 
นั้ น ภายหลังการนําไปป่ันและผสมกับสารอาหารอ่ืนแล้วมีปริมาณโปรตีนเหลืออยู่เท่าไร มี
คุณประโยชน์คู่ควรกบัการบริโภคหรือไม่ อีกทั้งในอกไก่ป่ันนั้นมีปริมาณกลูโคสมากนอ้ยเพียงใด 
เน่ืองจากการรับประทานกลูโคสใหเ้กิดประโยชน์กบัร่างกายนั้นจาํเป็นตอ้งรับประทานในปริมาณท่ี
พอเพียงและพอเหมาะเพราะอาจจะส่งผลให้นํ้ าตาล ในเลือดเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วได ้ซ่ึงความหวาน
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ของนํ้ าตาล หากเกิดการสะสมในร่างกายมากเกินไปจะทาํให้นํ้ าตาลสะสมในเลือด อนัจะส่งผลต่อ
การเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด หวัใจตีบ ระบบการยอ่ยอาหารไม่ดี 
มีกรดในกระเพาะอาหารมากเกินไป ทาํให้ฟันผุ เป็นต้น ดังนั้น จึงควรรับประทานกลูโคสใน
ปริมาณท่ีจาํเป็นเพื่อใหเ้กิดผลลพัธ์ท่ีดีกบัร่างกายมากท่ีสุด (ศรีสุดา  หร่มระฤก, 2551)  

ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะการสํารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์
อกไก่ป่ัน พร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายอยูใ่นทอ้งตลาดในประเทศไทย เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคใน
การเลือก บริโภคผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืม 

 
1.2  ค ำถำมงำนวจัิย 

1) ปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายตามร้าน
สะดวกซ้ือเป็นอยา่งไร 

2) ปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละยีห่้อท่ีวางจาํหน่าย
ตามร้านสะดวกซ้ือแตกต่างกนัหรือไม่  

 
1.3  วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1) เพื่อสํารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสในลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่าย
ตามร้านสะดวกซ้ือ   

2) เพื่อทาํการเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม
แต่ละยีห่อ้ท่ีวางจาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ 

 
1.4  ขอบเขตของกำรวจัิย 

การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการสํารวจและเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์
อกไก่ป่ัน พร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ โดยการเลือกกลุ่มตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน
พร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายอยูต่ามร้านสะดวกซ้ือในเขตกรุงเทพมหานคร  
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1.5  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
1) ทาํใหผู้บ้ริโภคทราบขอ้มูลเก่ียวกบัปริมาณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืม

ท่ีวาง จาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ  
2) สามารถนาํผลการศึกษาไปใชเ้ป็นแนวทางในการเลือกอกไก่ป่ันท่ีวางจาํหน่ายเพื่อ

เลือก ผลิตภณัฑท่ี์มีปริมาณสูงท่ีสุด นํ้าตาลนอ้ยท่ีสุด เพื่อนาํไปเสริมสร้างกลา้มเน้ือและมีประโยชน์
ต่อร่างกายมากท่ีสุด 

 
1.6  นิยำมศัพท์เฉพำะทีใ่ช้ในกำรวจัิย 

1.6.1 ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน หมายถึง ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายตามร้าน
สะดวกซ้ือ ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วยเพิ่มมวลกลา้มเน้ือให้กบัร่างกายโดยผลิตจากอกไก่แล้วนาํมาผ่าน
กระบวนการจนกลายเป็นอกไก่ป่ันพร้อมด่ืม 

1.6.2 โปรตีน หมายถึง สารประกอบอินทรียเ์ชิงซ้อนของไนโตรเจน มีโมเลกุลขนาด
ใหญ่ ประกอบดว้ยกรดอะมิโนหลายชนิดเช่ือมโยงกนั และเป็นสารประกอบท่ีสาํคญัยิง่ต่อส่ิงมีชีวิต
ทุกชนิด ซ่ึงจาํเป็นตอ้งใชเ้พื่อสร้างเน้ือเยือ่ของร่างกาย 

1.6.3 กลูโคส หมายถึง ชนิดของนํ้ าตาลขนาดเล็กโมเลกุลเด่ียวท่ีร่างกายสามารถ
นาํไปใชง้านหรือเผาผลาญเพื่อใหเ้กิดเป็นพลงังานในร่างกาย 
 
1.7  กรอบแนวคิดในกำรวจัิย 
 

 
 
ภำพที ่1.1 กรอบแนวคิดในการวจิยั 



บทที ่ 2 
แนวคดิ ทฤษฎ ีและผลงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
งานวิจยัเร่ือง การส ารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม

ฉบบัน้ี มีความมุ่งหมายท่ีจะส ารวจหาปริมาณโปรตีนและปริมาณกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน
พร้อมด่ืม ท่ีวางจ าหน่ายอยูท่ ัว่ไปในร้านสะดวกซ้ือ ซ่ึงเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจดูแลสุขภาพ 
นกักีฬา วยัรุ่น ตลอดจนผูใ้หญ่วยัท างานท่ีมีมุมมองต่อผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันวา่มีประโยชน์และดีต่อ
สุขภาพ โดยผูว้ิจยัได้ท าการทบทวนแนวคิดและทฤษฎีต่างๆ ตลอดจนงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องเพื่อ
น ามาใชใ้นการออกแบบงานวจิยัและเป็นกรอบในการศึกษาดงัต่อไปน้ี 

2.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัโปรตีน 
2.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัอกไก่ 
2.3 ขอ้มูลเก่ียวกบัอกไก่ป่ัน  
2.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
2.1  ข้อมูลเกีย่วกบัโปรตีน 

โปรตีนเป็นสารอาหารท่ีเกิดจากการรวมตวัของโมเลกุลของไฮโดรเจน ออกซิเจน 
คาร์บอน โดยมีสารไนโตรเจนและสารอ่ืน ๆ เพิ่มเขา้มา เช่น ก ามะถนั ฟอสฟอรัส เหล็ก เป็ นตน้ 
โปรตีน นอกจากจะให้พลังงานแล้ว ยงัเป็ นส่วนประกอบของน ้ าย่อย เป็นสารประกอบของ
ฮอร์โมนและเป็ น ส่วนประกอบของอวยัวะ เน้ือเยื่อ กลา้มเน้ือและเซลล ์ช่วยเสริ มสร้างร่างกายให้
เจริ ญเติบโต ซ่อมแซมเซลล์ต่าง ๆ และเสริ มสร้างระบบภูมิต้านทานภายในร่างกาย เป็ นต้น 
(Chesley et al., 1992) ซ่ึงโปรตีนเป็นสารอาหารท่ีร่างกายจ าเป็ นตอ้งไดรั้บอยา่งเพียงพอทั้งคุณภาพ
และปริมาณเพื่อ เสริมสร้างให้ร่างกายเจริญเติบโต ใช้ในการซ่อมแซมเซลล์ต่าง ๆ และส่งเสริม
ระบบภูมิตา้นทาน ภายในร่างกาย โดยในร่างกายคนเราจะมีโปรตีนอยูถึ่ง 12 เปอร์เซ็นตข์องน ้ าหนกั
ตวัและอยูใ่น เปอร์เซ็นต ์ผิวหนงั 10 เปอร์เซ็นต ์และในเน้ือเยือ่ไขมนั (adipose tissue) 4 เปอร์เซ็นต ์
(Burke,  1998)โปรตีนเกิดจากการรวมตวัของกรดอะมิโนหลายตวัโดยหมู่คาร์บอกซิลของกรดอะมิ
โน โมเลกุลหน่ึ งท าปฏิกิริยากบัหมู่อะมิโนอีกโมเลกุลหน่ึ งจะมีการสร้างข้ึนเรียกวา่ พนัธะเพปไทด์  
(peptide bond) กรดอะมิโนทั้งหมดของโปรตีนจะจบักนัดว้ยพนัธะเพปไทดท์ั้งส้ิน (Coomes, 1997)  
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 2.1.1  ประเภทของโปรตีน 
การจ าแนกประเภทของโปรตีนตามหลกัโภชนาการแบ่งออกเป็ น 3 ประเภท (ประสงค ์ 

หล าสะอาด, 2541) ดงัน้ี  
2.1.1.1 โปรตีนสมบูรณ์ (complete protein)  
โปรตีนชนิดท่ีมีคุณภาพดี ท่ี สร้างความเจริญเติบโต เป็ นโปรตีนจากสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ 

เช่น ไข่ นม เนย และในพืช เช่น ถัว่เมล็ดแห้งต่าง ๆ โปรตีนประเภทน้ีมกัมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อ
ร่างกายครบทุกชนิดและมีปริมาณท่ีเพียงพอท่ีน าไปใช้สังเคราะห์โปรตีนชนิดอ่ืน ๆ ไดด้ว้ยท าให้
ร่างกายเจริญเติบโตสมกบัวยั มีความตา้นทานโรคไดดี้ มีน ้าหนกัตวัท่ีเป็นปกติเหมาะสมกบัส่วนสูง 
โปรตีนประเภทน้ีมีสัดส่วนและปริมาณของกรดอะมิโนคลา้ยคลึงกบัโปรตีนในเน้ือเยื่อของคนมาก 
พบในนม ไข่ ถวัเหลืองและเน้ือสัตวด์งัตารางท่ี 2.1   
 
ตารางที ่2.1 ปริมาณโปรตีนจากพืชและเน้ือสัตวบ์างชนิดและคุณภาพของโปรตีน 

อาหาร  โปรตีน (g/100 g)  คุณภาพของโปรตีนและกรดอะมิโนที่ขาด 

โปรตีนจากพืช 

ถัว่เหลือง 34.0 เมไทโอนีน 

ถัว่ลิสง  26.0 เมไทโอนีน 

ถัว่เขียว  20.0 เมไทโอนีน 

ขา้วโพดตม้สุก  5.0 ไลซึน, ทริปโตเฟน 

ขา้วเจา้สุก  3.0 ไลซึน, ทรีโอนีน 

ถัว่งอก  3.0 เมไทโอนีน 

ผกัใบเขียวสด  1-3 ไม่สมบูรณ์ 

ผลไมส้ด  1-3 ไม่สมบูรณ์ 

มนัเทศ  1 ไม่สมบูรณ์ 
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ตารางที ่2.1 (ต่อ) 

อาหาร  โปรตีน (g/100 g)  คุณภาพของโปรตีนและกรดอะมิโนทีข่าด 

โปรตีนจากสัตว์ 

นมผง  41.0 สมบูรณ์ 

เน้ือไก่  32.0 สมบูรณ์ 

เน้ือววั  26.0 สมบูรณ์ 

ตบัววั  55.0 สมบูรณ์ 

เน้ือหมู  24.0 สมบูรณ์ 

เน้ือปลา  20.0 สมบูรณ์ 

ไข่  12.0 สมบูรณ์ 

น ้านม  3.7 สมบูรณ์ 

 
ทีม่า: Fletcher (2011)  
 

2.1.1.2 โปรตีนก่ึงสมบูรณ์ (partially complete protein)  
โปรตีนท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นเป็นส่วนประกอบในปริมาณท่ีมากพอต่อก ารด ารงชีวิต

แต่ไม่พอท่ีท าให้ร่างกาย เจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอได้ เช่น โปรตีน ไกลอะดิน 
(glyadin) จากขา้วสาลี 
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2.1.1.3 โปรตีนไม่สมบูรณ์ (incomplete protein)  
โปรตีนท่ีมีคุณภาพต ่าเพราะมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็ นไม่ครบทุกชนิดหรือท่ีมีครบแต่บาง

ชนิดมีปริมาณต ่ามากไม่เพียงพอใช้สร้างโปรตีนในร่างกายคนได้ การบริโภคเป็ นประจ า ท าให้
ร่างกายเจริญเติบโตไม่เต็มท่ี ไม่สมวยั ตวัเล็ก ผอมบาง น ้ าหนกัตวัไม่เหมาะสมกบัความสูง ถา้ เป็ 
นเด็กหลงัหย่านม อาจท าให้เป็ นโรคขาดอาหารขั้นรุนแรงไดโ้ดยง่าย เช่น โปรตีนจากขา้วโพดมี 
ปริมาณทริปโตเฟนและไลซีนต ่า โปรตีนจากถวัท่ีไม่ใช่ถัว่เหลืองมีเมทไทโอนีนต ่า โปรตีนเหล่าน้ี 
พบในเมล็ดพืช เช่น ขา้วต่าง ๆ ขา้วเจา้ขา้วเหนียว ผกั ผลไม ้เห็ด ไม่ควรถือวา่เป็ นแหล่งอาหารท่ีให้ 
โปรตีน แมใ้หคุ้ณค่าทางอาหารชนิดอ่ืน  
 
 2.1.2  หนา้ท่ีของโปรตีน 

Fletcher (2011) โปรตีน คือ มีหนา้ท่ีในการรักษารักษาระดบัความสมดุลของความดนั 
ออสโมติก ท าให้น ้ าหรือของเหลวระหว่างภายในเซลล์กบันอกเซลล์อยู่ในภาวะสมดุลซ่ึ งเป็ น 
สภาวะปกติ แต่ถา้ปริมาณโปรตีนในเลือดลดน้อยลง ท าให้ความดนัออสโมติกน้อยลง ซ่ึ งท าให้ 
ของเหลวซึมเขา้สู่เน้ือเยื่อในเซลล์ เกิดการบวมข้ึน รวมทั้งสร้างความแข็งแรงและเป็ นโครงสร้าง 
ของร่างกาย เช่น คอลลาเจน (collagen) ในกระดูกอ่อน เอน็ เส้นผม ฟัน ขน เล็บ ผวิหนงั นอกจากน้ี 
โปรตีนยงัท าหนา้ท่ีในการสร้างโปรตีนท่ีจะช่วยควบคุมการท างานของส่วนต่าง ๆ ภายในร่างกาย  
โดยเฉพาะการเสริมสร้างภูมิคุม้กนัและการสร้างน ้ ายอ่ยให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน ซ่ึ งจะช่วยเพิ่ม 
การเผาผลาญอาหารไดดี้และลดการสะสมของไขมนัในร่างกายไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ (Linfeng,  
2013) ช่วยในการเคล่ือนท่ีของของเหลวระหว่างเลือดกบัเซลล์ไดอี้กดว้ย ซ่ึ งปกติแลว้โปรตีนใน 
ร่างกายของคนเราจะมีโมเลกุลขนาดใหญ่ท่ีไม่สามารถผา่นผนงัเซลล์เส้นเลือดได ้จึงเกิดความดนั 
ออสโมติคข้ึนมาและส่งผลให้น ้ าภายในร่างกายมีความสมดุลและคงท่ีมากข้ึนนัน่เอง และในทาง 
ตรงกนัขา้ม หากมีโปรตีนในเลือดต ่าก็จะท าใหค้วามดนัออสโมติคลดลง ความดนัเลือดสูงกวา่ เป็ น 
ผลให้น ้ าไหลออกจากในเลือดไปอยู่ในของเหลวรอบ ๆ เซลล์มากเกินไปจนท าให้เกิดอาการบวม 
(Ron, 2013) ส่วน Schmidt et al. (2011)กล่าววา่ โปรตีนยงัช่วยร่างกายไดรั้บพลงังานอยา่งเพียงพอ 
และพร้อมส าหรับการท ากิจกรรมต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวนัมากข้ึน ซ่ึ งโดยปกติแล้วหากร่างกาย 
ได้รับพลงังานน้อยมากหรือไม่เพียงพอส าหรับความตอ้งการ ก็จะมีการแตกตวักรดอะมิโนจาก 
กลา้มเน้ือออกมาเพื่อใชเ้ป็ นพลงังานแทน อยา่งไรก็ตาม ร่างกายมกัจะไม่ค่อยนิยมน าโปรตีนมาใช ้
เพื่อให้พลงังานมากนกั เพราะหากไดรั้บโปรตีนจากอาหารไม่พอ อาจท าให้ขาดโปรตีนส าหรับท า 
หนา้ท่ีอ่ืน ๆ ท่ีส าคญัได ้และยงัส่งผลเสียต่อระบบเผาผลาญอาหารอีกดว้ย เช่น เกิดการสูญเสียความ
ร้อนไปอย่างเปล่าประโยชน์ และหากเหลือจากการน ามาใช้ ก็จะต้องถูกเปล่ียนเป็ นสารท่ีไร้ 
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ประโยชน์ ซ่ึงก็คือ ยูเรีย และถูกขบัออกจากร่างกาย โดยท่ีไตและตบัจะท าหนา้ท่ีในการกรองและ 
ขบัออกมานัน่เอง และเน่ืองจากการขบัของเสียออกนอกร่างกายตอ้งใช้น ้ าเป็ นจ านวนมาก จึงอาจ 
ส่งผลเสียตามมาได ้นอกจากน้ีเม่ือร่างกายมีโปรตีนมากเกินความจ าเป็ น ก็อาจถูกเปล่ียนเป็ นไขมนั 
ในเน้ือเยือ่ของร่างกายไดเ้หมือนกนั 

 
 2.1.3  โปรตีนในเน้ือไก่  

โปรตีนเป็ นสารประกอบอินทรียท่ี์ส าคญัของส่ิงมีชีวิต หน่วยเล็กท่ีสุดในโมเลกุลของ 
โปรตีน เรียกว่ากรดอะมิโน (amino acid) ซ่ึงกรดอะมิโนเป็นสารประกอบอินทรีย์ ท่ีโมเลกุล 
ประกอบดว้ยหมู่อะมิโน และหมู่คาร์บอกซิล โดยมีทั้งหมดประมาณ 20 ชนิด โดยมีโครงสร้างของ 
โปรตีนเป็นพอลิเมอร์ของกรดอะมิโนท่ีเช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะเปปไทด์ (peptide bond) โดยท่ีหมู่อะ 
มิโนของกรดอะมิโนชนิดหน่ึงจะเช่ือมต่อกบัหมู่คาร์บอกซิลของกรดอะมิโนอีกชนิดหน่ึง และมีน ้า  
1 โมเลกุลหลุดออกไป กรดอะมิโนสองโมเลกุลต่อกนัดว้ย 1 พนัธะเปปไทด์เรียกสายน้ีว่า ไดเปป 
ไทด์ (dipeptide) กรดอะมิโนสามโมเลกุลต่อกนัดว้ย 3 พนัธะเปปไทด์ เรียกสายน้ีว่า ไตรเปปไทด์  
( tripeptide) หากมี พันธะเปปไทด์อยู่ในโม เลกุลจ านวนมาก เรียกสายน้ีว่าโพลิเปปไทด์   
(polypeptide) (Doolittle et al., 1989) เน้ือไก่มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 20-23 ซ่ึ งมีปริมาณโปรตีน 
มากกว่าเน้ือชนิดอ่ืน ทั้ งน้ีเน้ือไก่จัดได้ว่าเป็ นอาหารท่ีนิยมของคนทั่วโลก เน่ื องจากเน้ือไก่ 
ประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ีจ าเป็น และคุณสมบติัเชิงหน้าท่ีได้แก่ยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชัน และ 
ยบัย ั้งความดนัโลหิตสูง (Saiga et al., 2006)  

 
 2.1.4  ความเช่ือเก่ียวกบัการรับประทานโปรตีน  

โปรตีนอีกชนิดท่ีเร่ิมนิยมรับประทานมากข้ึนในปัจจุบนัก็คือโปรตีนผง โปรตีนแท่ง ซ่ึง 
เป็นอาหารเสริมจากโปรตีนชนิดต่าง ๆ ซ่ึ งผูบ้ริโภคมีความเช่ือในเร่ืองของโปรตีนดงัน้ี   

1) โปรตีนช่วยลดน ้ าหนกั เน่ืองจากอาหารท่ีมีโปรตีนสูงจะช่วยให้รู้สึกอ่ิมและระงบั 
ความหิว ท าใหอ้าจส่งผลใหน้ ้าหนกัลดลงในท่ีสุด แต่ใช่วา่จะเป็นโปรตีนประเภทใดก็ได ้เพราะการ 
รับประทานเน้ือติดมนัหรือโปรตีนท่ีผา่นการแปรรูปอยา่ง แฮม เบคอน ไส้กรอก อาจไม่ช่วยให้ลด 
น ้ าหนักลง ความเช่ือท่ีว่าโปรตีนชนิดดีอาจช่วยลดน ้ าหนักได้นั้นสอดคล้องกับผลการติดตาม 
พฤติกรรมการใช้ชีวิตและการรับประทานอาหารของชายและหญิงจ านวนกว่า 120,000 คน เป็น 
เวลานาน 20 ปี ซ่ึงผลพบว่าผูท่ี้รับประทานเน้ือหมู เน้ือววั และเน้ือใด ๆ ก็ตามท่ีผ่านกระบวนการ
แปรรูป จะมีน ้ าหนกัตวัเพิ่มข้ึนเฉล่ีย 0.45 กิโลกรัมทุก ๆ 4 ปี ในขณะท่ีกลุ่มรับประทานถัว่เปลือก 
แข็งมากกวา่ ให้ผลลพัธ์เป็ นน ้ าหนกัท่ีลดนอ้ยลงประมาณ 0.22 กิโลกรัมในทุก 4 ปี นอกจากน้ี ยงัมี 
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งานวจิยัหน่ึงช้ีวา่ การรับประทานเมล็ดถวัชนิดต่าง ๆ เช่น ถัว่แดง ถัว่ด า ถัว่เขียว ถัว่ลนัเตาทุกวนั วนั
ละ 1 ส่วน สามารถช่วยใหรู้้สึกอ่ิม น าไปสู่การควบคุมและลดน ้าหนกัท่ีดีข้ึน  

2) โปรตีนช่วยเสริมสร้างกลา้มเน้ือ หลายคนท่ีตอ้งการสร้างกลา้มเน้ือมกัรับประทาน 
โปรตีนเพราะเช่ือว่าสามารถช่วยสร้างกล้ามเน้ือแขนได ้จากการรวบรวมและวิเคราะห์ผลศึกษา 
เก่ียวกบัประโยชน์ของโปรตีนในด้านการสร้างกลา้มเน้ือนั้นพบว่า การรับประทานโปรตีนเสริม 
อยา่งสม ่าเสมอภายใตก้ารควบคุมดูแลจากแพทยอ์าจช่วยเพิ่มมวลกลา้มเน้ือและสมรรถภาพในการ 
ออกก าลงักาย หากมีการออกก าลงักายร่วมดว้ยอยา่งสม ่าเสมอ และในระดบัและระยะเวลาท่ีมากพอ 
ดว้ย ซ่ึงจะแน่นอนหรือไม่ยงัไม่อาจยืนยนัไดแ้น่ชดัในปัจจุบนั ทั้งน้ี การเสริมปริมาณโปรตีนเพียง 
อยา่งเดียวโดยไม่มีการออกก าลงักายนั้นไม่น่าจะมีส่วนช่วยส่งเสริมมวลกลา้มเน้ือและความแข็งแรง 
ให้เพิ่มข้ึนได้ และหากตอ้งการรับประทานโปรตีนเสริมควรปรึกษาแพทยก่์อนเสมอเพราะการ 
ไดรั้บโปรตีนมากเกินไปอาจส่งผลร้ายต่อร่างกายไดเ้ช่นกนั  

3) โปรตีนกบัโรคกระดูกพรุน เน่ืองจากในกระบวนการย่อยโปรตีนจะเกิดการปล่อย 
กรดออกสู่กระแสเลือด ซ่ึงการจะท าให้กรดเหล่าน้ีเป็ นกลางตอ้งอาศยัแคลเซียมและสารอ่ืน ๆ ท า
ให้ อาจมีการดึงแคลเซียมจากกระดูกมาใช้ เป็ นท่ีมาของความเช่ือท่ีว่าการรับประทานอาหารท่ีมี
โปรตีน สูงเป็ นเวลานานอาจท าให้ความหนาแน่นของมวลกระดูกลดลง ส่งผลให้กระดูกอ่อนแอ
และ แตกหกัง่ายอยา่งไรก็ตาม จากการรวบรวมขอ้มูลดา้นน้ี หลายงานวจิยักล่าววา่อาหารท่ีมีโปรตีน
สูง อาจไม่ได้เช่ือมโยงกับความเส่ียงต่อโรคกระดูกพรุนหรือกระดูกหัก เพราะไม่มีหลกัฐานท่ี
น่าเช่ือถือ ยืนยนัได้ ในทางตรงกันข้ามโปรตีนยงัน่าจะส่งผลดีต่อความหนาแน่นของกระดูก 
นอกจากน้ี ผูท่ี้มี ความเช่ือน้ีและจ ากดัการรับประทานโปรตีนจนน้อยเกินไป ยงัอาจท าให้ไดรั้บ
โปรตีนไม่เพียงพอ และส่งผลเสียต่อร่างกายไดเ้ช่นกนั ทวา่ส าหรับผูท่ี้ไดรั้บสารอาหารแคลเซียมต ่า 
(นอ้ยกวา่ 600  มิลลิกรัม/วนั) เพื่อความปลอดภยัจะแนะน าให้เล่ียงการรับประทานอาหารโปรตีนสูง
เกินพอดี  (มากกวา่วนัละ 2 กรัม/น ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม)  

4) โปรตีนกบัโรคมะเร็ง บางคนเลือกหลีกเล่ียงการรับประทานโปรตีนเพราะมีความเช่ือ 
ว่าอาจเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งได ้ซ่ึ งก็พอจะมีงานวิจยัท่ีหาค าตอบของความเก่ียวขอ้งดงักล่าว  
ส่วนใหญ่พบวา่เป็ นเน้ือสัตวใ์หญ่ เช่น เน้ือหมู เน้ือววั หรือเน้ือแกะ และเน้ือท่ีผา่นกระบวนการแปร 
รูปท่ีอาจเพิ่มปัจจยัเส่ียงในการเกิดมะเร็งบางชนิด เช่น มะเร็งล าไส้ใหญ่ มะเร็งกระเพาะอาหาร  
มะเร็งต่อมลูกหมาก และมะเร็งตบัอ่อน ทั้งน้ีองคก์ารอนามยัโลก (WHO) ไดอ้อกมาประกาศเตือน
วา่การบริโภคเน้ือท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปจะท าให้ไดรั้บสารก่อมะเร็งเขา้สู่ร่างกาย ส่วนเน้ือหมู 
หรือเน้ือววันั้นก็มีความเป็นไปไดท่ี้จะมีสารก่อมะเร็งต่อมนุษยเ์ช่นกนั  
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5) โปรตีนกบัเบาหวาน มีการศึกษาท่ีแสดงให้เห็นวา่ผูท่ี้รับประทานเน้ือสัตวใ์หญ่ เช่น  
หมู ววั โดยเฉพาะอยา่งยิง่ท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป จะมีความเส่ียงต่อการเกิดโรคเบาหวานสูงกวา่ 
ผูท่ี้แทบจะไม่รับประทานอาหารดงักล่าว โดยการรับประทานเน้ือสัตวใ์หญ่ทุก ๆ 1 ส่วน ส่งผลให้ 
ความเส่ียงของโรคเบาหวานสูงข้ึน 12 เปอร์เซ็นต์ ส่วนผูท่ี้รับประทานเน้ือแปรรูปจะมีความเส่ียง 
สูงข้ึน 32 เปอร์เซ็นตน์อกจากน้ี ยงัมีงานวิจยัช้ีวา่ผูท่ี้เร่ิมรับประทานเน้ือแดงมากกวา่ปกติ มีโอกาส 
เกิดโรคเบาหวานเพิ่มข้ึนถึง 50 เปอร์เซ็นตใ์น 4 ปี ต่อมา และพบวา่ผูท่ี้ลดการบริโภคเน้ือประเภทน้ี 
จะมีความเส่ียงลดลง 14 เปอร์เซ็นต์ในช่วง 10 ปี ถดัมา ซ่ึ งแมจ้ะยงัไม่สามารถระบุไดแ้น่ว่าการ 
รับประทานเน้ือสัตวใ์หญ่จะสัมพนัธ์กบัโรคมะเร็งแน่หรือไม่ แต่ทางท่ีดีควรรับประทานแต่น้อย 
และเลือกแหล่งโปรตีนชนิดดีอ่ืน ๆ ทดแทน  
 
2.2  ข้อมูลเกีย่วกบัอกไก่ 

เน้ืออกไก่ส่วนไขมนัต ่าส่วนต่าง ๆ ของไก่จะใหไ้ขมนัและพลงังานท่ีแตกต่างกนั ตูดไก่ 
หนงั ไก่และคอไก่มีไขมนักบัไขมนัอ่ิมตวัมากท่ีสุดจึงควรหลีกเล่ียงหรือกินแต่นอ้ยไม่วา่จะเป็ นไก่
พนัธ์ุ ไหนก็ตาม ไก่พนัธ์ุเน้ือท่ีมีขายทวัไปในหา้งสรรพสินคา้น ั่่ ่้นเม่ือเทียบต่อน ้ าหนกัท่ีเท่ากนั
แลว้ส่วนท่ี ใหไ้ขมนัและแคลอรีสูงกวา่ส่วนอ่ืนคือปี ก (217 กิโลแคลอรี/100กรัม; ไก่1 ปี กเล็กหนกั
ราว 20 กรัม  ปี กกลาง 30 กรัม และ ปี กใหญ่ประมาณ 110 กรัม)รองลงมาคือสะโพก (212 กิโล
แคลอรี/100กรัม)  อก (159 กิโลแคลอรี/100กรัม) และ น่อง (143 กิโลแคลอรี/100กรัม) ตามล าดบั 
ไก่ต่างพนัธ์ุก็ให้ พลงังานต่างกนัไก่บา้นและไก่ด ามีไขมนัและพลงังานโดยเฉล่ียน้อยกว่าไก่พนัธ์ุ
เน้ือร้อยละ 25-30  แต่ต่างกนั คือ ส่วนท่ีมีไขมนัและแคลอรีนอ้ยท่ีสุดของไก่บา้นคือน่อง แต่ของไก่
ด าคือส่วนอก เทา้ ไก่ ขอ้ไก่มีคอลลาเจนและแคลเซียมสูงแต่ก็มีพลงังานต่อ 100 กรัม พอ ๆ กบัปี 
กไก่เลยทีเดียว เลือด ไก่นั้นไขมนัน้อยมีเหล็ก โปรตีน แคลเซียมและไนอะซิน ไส้ไก่มีสารอาหาร
หลากหลายกว่าเลือดไก่ แต่ไขมนัค่อนขา้งมากสุดทา้ยเคร่ืองในไก่อุดมด้วยสารอาหารเกือบครบ 
หากแต่คอเลสเตอรอลสูง ควรระวงัโดยเฉพาะผูสู้งอาย ุ 

องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือไก่ในเน้ือไก่มีน ้าปริมาณร้อยละ 75 เป็ นส่วนประกอบ จึง
ท าให ้เน้ือไก่มีการหดตวัมากเม่ือสุก เพราะมีการสูญเสียความช้ืน น ้าเน้ือไก่ท่ีมีอายมุากมีน ้านอ้ยกวา่
ไก่ท่ีมี อายุนอ้ยกวา่ เน้ือไก่จะมีน ้ ามากนอ้ยต่างกนัข้ึนอยูก่บัอายุและชนิดของไก่โปรตีนมีประมาณ
ร้อยละ 20 โปรตีนเป็ นส่วนประกอบส าคญัท่ีท าให้เน้ือสัตวมี์คุณค่าทางโภชนาการและเป็ นส่วน
ของ โครงสร้างโปรตีน จะแขง็ตวัเม่ือไดรั้บความร้อนท่ีอุณหภูมิ 71-85 องศาเซลเซียส เม่ือเทียบเน้ือ
ไก่กบัเน้ือสัตวช์นิดอ่ืนหรืออาหารอยา่งอ่ืน เน้ือไก่จะมีพลงังานต ่ากวา่ ฉะนั้นจึง เหมาะท่ีใชเ้ป็ นอา
หารของผูรั้กษาทรงหรือน ้าหนกัของร่างกาย และยงัเหมาะส าหรับผูฟ้ื้นไข ้ ผูสู้งอาย ุการรับประทาน
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เน้ือไก่จะไดโ้ปรตีนครบถว้น และมีแคลอร่ีต ่าบ ารุงร่างกายยงัมีประโยชน์ ท่ีจะชดเชย หรือมีส่วน
ช่วยให้โภชนาการในอาหารสมบูรณ์มากข้ึนเน้ือไก่นอกจากมีรสชาติอร่อย  หาซ้ือง่าย เป็ นอาหาร
ของทุกชนชั้น และทุกเช้ือชาติศาสนา ไก่เป็ นโปรตีนชั้นดีในโปรตีนมีกรดอะ มิโนหลายชนิดมี
วิตามิน เกลือแร่ มีแคลอร่ี ต ่า กลา้มเน้ือไก่มีขนาดสั้น จึงท าให้ย่อยง่ายเหมาะ ส าหรับผูท่ี้ตอ้งการ
ลดน ้ าหนกั ผูป่้วย ผูพ้กัฟ้ืน ผูสู้งอายุ ตลอดจนเด็ก ๆ และหนุ่มสาว สารอาหารในเน้ือไก่มีโปรตีน
และกรดอะมิโนสูงกวา่เน้ือสัตวอ่ื์น ๆ โปรตีนของไก่มีร้อยละ 25-35 เน้ือววัร้อยละ  21-27 เน้ือหมู
ร้อยละ 23-24 ไขมนัของไก่มีค่าไอโอดีนต ่ากวา่เป็ ดและห่าน แสดงวา่มีกรดไขมนั อ่ิมตวันอ้ยกว่า
และเน้ือไก่ยงัมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงกว่าด้วย ไขมนัไก่มกัอยู่ตามหนังเป็ นส่วนใหญ่  ถ้าไม่
ตอ้งการเพียงแค่ลอกหนงัออกไป ก็จะไดโ้ปรตีนลว้น ๆ ส่วนเกลือแร่ ต่าง ๆในเน้ือไก่ ประกอบดว้ย
โซเดียม แมกนีเซียม แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส กามะถนั คลอรีน และไอโอดีน ซ่ึง ลว้นแต่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย (จุฑารัตน์แสงมณี, 2552)  

จุฑารัตน์ แสงมณี (2552) กล่าววา่ อกไก่มีประโยชน์ต่อสุขภาพดงัน้ี  
1) ช่วยลดน ้าหนกั การบริโภคอาหารท่ีมีไขมนันอ้ยอยา่งอกไก่อาจช่วยลดหรือรักษา น ้า

หนักตวัให้อยู่ในเกณฑ์ปกติได้ ซ่ึงมีงานคน้ควา้ท่ีพบว่าอกไก่อาจเป็ นส่วนประกอบส าคญัอย่าง 
หน่ึงในเมนูลดน ้ าหนกัได ้โดยอีกงานวิจยัหน่ึงก็คน้พบวา่การบริโภคโปรตีนจากเน้ือไก่ในปริมาณ  
200 กรัม 4 คร้ัง/สัปดาห์ อาจช่วยลดระดบัไขมนัในร่างกายและช่วยให้น ้ าหนกัตวัลดลงไดอ้ยา่งมี 
นยัส าคญัดว้ย  

2) เสริมสมรรถภาพการออกก าลงักาย การออกก าลงักายท าใหสุ้ขภาพแข็งแรง แต่ก็อาจ 
ท าให้ร่างกายรู้สึกเหน่ือยหรือหมดแรง และส่งผลให้กลา้มเน้ือลา้ไดเ้ช่นกนั ซ่ึงในอกไก่มีโปรตีนท่ี 
อาจช่วยสร้างความแขง็แรงแก่ร่างกาย บ ารุงกลา้มเน้ือ ช่วยไม่ใหก้ลา้มเน้ือลา้ง่ายจนเกินไป และอาจ 
เสริมสมรรถภาพในการออกก าลงักายให้ดีข้ึนดว้ย มีงานวจิยัหน่ึงใหห้นูทดลองบริโภคสารสกดัจาก 
อกไก่ปริมาณ 500 หรือ 2,000 มิลลิกรัม/น ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม/วนั เป็ นเวลา 90 วนั แลว้พบวา่อกไก่ 
ไม่ท าให้เกิดพิษต่อร่างกายเม่ือรับประทานในรูปแบบของอาหาร อีกทั้งยงัเป็ นแหล่งของสารแอน 
เซอรีน (Anserine) และสารคาร์โนซีน (Carnosine) ท่ีอาจเป็ นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมีงานวิจยั 
หน่ึงพบวา่ สารสกดัจากอกไก่อาจช่วยเพิ่มความเขม้ขน้ของสารแอนเซอรีนและสารคาร์โนซีนใน 
กลา้มเน้ือ ขณะท่ีงานวิจยัอีกช้ินหน่ึงพบวา่สารเหล่าน้ีอาจช่วยฟ้ืนฟูอาการเหน่ือยระหวา่งออกก าลงั
กายโดยลดการสะสมกรดแลคติกในกลา้มเน้ือยบัย ั้งสารไฮโดรเจนไอออนในกลา้มเน้ือท่ีเกิดข้ึน 
ระหวา่งการออกก าลงักายอยา่งหนกั และยบัย ั้งการลดระดบั pH ในเซลล์กลา้มเน้ือท่ีเป็ นสาเหตุท า 
ใหก้ลา้มเน้ือลา้ได ้
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2.3  ข้อมูลเกีย่วกบัอกไก่ป่ัน 
เน้ือไก่ เป็นเน้ือสัตวป์ระเภทเน้ือขาว เน่ืองจากมีปริมาณธาตุเหล็กต ่า เพียง 0.7 มิลลิกรัม

ต่อน ้ าหนกัเน้ือ 100 กรัม ซ่ึงแตกต่างจ ากเน้ือสัตวอ่ื์นอยา่งเน้ือววัและเน้ือแกะท่ีมีปริมาณธาตุเหล็ก
สูงถึง 2 มิลลิกรัมต่อน ้ าหนักเน้ือ 100 กรัม ปริมาณไขมนัของไก่ท่ีผ่านการปรุงสุกเพื่อบริโภคจะ
ข้ึนอยูก่บัวา่ปรุงสุกร่วมกบัการมีหนงัไก่หรือไม่มีหนงัไก่ (Farrell, 2013) และเน้ือไก่แต่ละช้ินส่วนก็
จะมีองคป์ระกอบทางอาหาร ไดแ้ก่ โปรตีน ไขมนั และอ่ืน ๆ ต่อน ้าหนกัเน้ือ 100 กรัม ท่ีแตกต่างกนั 
ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 ซ่ึงจะเห็นไดว้า่ เน้ือไก่ส่วนอกจะมีปริมาณไขมนัต ่า และมีปริมาณโปรตีน 
มากกวา่เน้ือไก่ส่วนอ่ืน ไขมนัของเน้ือไก่ประมาณคร่ึงหน่ึงเป็นไขมนัประเภทไม่อ่ิมตวั และมีเพียง 
หน่ึงในสามท่ีเป็นไขมนัประเภทอ่ิมตวั ซ่ึงในเน้ือสัตวป์ระเภทเน้ือแดง จะมีสัดส่วนของไขมนั
ประเภท อ่ิมตวัท่ีสูงกว่าและมากข้ึนตามจ านวนปริมาณไขมนัทั้งหมด เน้ือไก่ไม่มีไขมนัประเภท
ทรานส์ ซ่ึงเป็นไขมนัท่ีส่งเสริมต่อการเกิดโรคหวัใจ และเป็นประเภทไขมนัท่ีพบมากในเน้ือววัและ
เน้ือแกะ (USDA, 2017) ดงันั้น เน้ือไก่จึงเป็นเน้ือสัตวท่ี์เป็นมิตรต่อสุขภาพ อีกทั้งเน้ือไก่ยงัเป็น
แหล่งของโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีคือ มีกรดอะมิโนจ าเป็นครบท่ีถว้นตามความตอ้งการของร่างกาย 
(วนัทนีย ์เกรียงสินยศ และคณะ, 2559) เน้ือไก่อุดมไปดว้ยสารอาหาร ซ่ึงเอ้ือต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์เป็นอย่างดี (Cantalejo et al., 2016) แต่มีการสูญเสียจุลินทรีย์ได้ง่าย เน่ืองจากเน้ือไก่มี
องคป์ระกอบของน ้าอยูถึ่งประมาณร้อยละ 72 (Milicevic et al., 2015)  
 
ตารางที ่2.2 ขอ้มูลโภชนาการเฉพาะส่วนเน้ือ (ไม่มีหนงั) 100 กรัมของอกไก่กบัเน้ือส่วนอ่ืนของไก่  

สารอาหารและอ่ืน ๆ อกไก่ น่องไก่ สะโพก ปีก 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 114 119 119 126 

โปรตีน (กรัม) 21.2 20.6 19.7 22.0 

ไขมนัรวม (กรัม) 2.6 3.4 3.9 3.5 

ไขมนัอ่ิมตวั (กรัม) 0.6 0.9 1.0 0.9 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (กรัม) 0.8 1.1 1.2 0.8 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (กรัม) 0.8 0.8 1.0 0.8 

คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 64 77 83 57 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 116 88 86 81 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 0.4 1.0 1.0 0.9 

ทีม่า: USDA 



14 

การรักษาสุขภาพและการออกก าลงักายไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก ในสังคมปัจจุบนั 
พฤติกรรมผูบ้ริโภคมีการเปล่ียนแปลงและหนัมาใส่ในดา้นสุขภาพ การบริโภคต่าง ๆ ออกก าลงักาย
และดูแลสุขภาพมากกวา่อดีตท่ีผา่นมา สาเหตุหลกัปัจจุบนัมีภาวะของอนัตราย ทางดา้นสุขภาพ การ
เจ็บไขป่้วย และภาวะของโรคเกิดข้ึน ผูบ้ริโภคจึงตระหนกัถึงการดูแลสุขภาพ ตนเองหันมารักษา
สุขภาพและเลือกรับประทานอาหารมากข้ึน จึงท าให้ผูบ้ริโภคลือกบริโภคอาหาร ประเภทโปรตีน 
เพราะโปรตีนมีหน้าท่ีซ่อมแซมกลา้มเน้ือท่ีถูกท าลาย โดยเปล่ียนโปรตีนท่ีไดรั้บจากอาหารมาเป็น
กรดอะมิโน แลว้น าไปผลิตเซลล์ใหม่ทดแทนเซลล์ท่ีสูญสลายไป (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) จึง
ส่งผลให้การรับประทานเวยโ์ปรตีนไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากเวยโ์ปรตีนมีคุณสมบติั
ช่วยเพิ่มมวลกลา้มเน้ือใหก้บัร่างกาย โดยผลิตมาจากหางนมแลว้น ามาผา่นกระบวนการจนกลายเป็น 
ผงท่ีชงพร้อมด่ืมไดอ้ยา่งสะดวก (Derlabarchow, 2010) จากผลส ารวจในปี พ.ศ. 2559 พบวา่ อาหาร
เสริมประเภทเวยโ์ปรตีนเป็นธุรกิจท่ีครองตลาดร้อยละ 50 โดยไดส่้วนแบ่งตลาดประมาณ 1,750 
ลา้นบาท นอกจากน้ี ยงัมีแนวโนม้ขยายตวัข้ึนอย่างต่อเน่ือง (กรุงเทพธุรกิจ, 2563) นอกจากน้ี จาก
ผลการตลาดพบว่าผลิตภณัฑ์เสริมอาหารเวย์โปรตีนกลุ่มผูช้ายท่ีออกก าลังกายใช้อยู่ร้อยละ 39 
บริโภคอยู ่และยนิดีท่ีจะจ่ายในแต่ละเดือนอยูท่ี่ประมาณ 1,000 – 2,000 บาท (กรุงเทพธุรกิจ, 2563)  

ในปี พ.ศ. 2563 การรับประทานอกไก่ป่ัน เน่ืองจากไก่อุดมไปดว้ยโปรตีนจากธรรมชาติ  
มีไขมนันอ้ย โปรตีนสูง เหมาะกบัทุกเพศ ทุกวยั โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในกลุ่มคนท่ีตอ้งการควบคุมน ้า
หนัก ลดไขมนั และเพิ่มกล้ามเน้ือหันมารับประทานอกไก่ป่ันมากข้ึน เน่ืองจากการรับประทาน 
อกไก่ป่ันนั้นจะท าใหไ้ดรั้บโปรตีนท่ีมาจากหล่งสารอาหารธรรมชาติสูง ดงัตารางท่ี 2.3 

 
ตารางที ่2.3 ขอ้มูลโภชนาการระหวา่งอกไก่ และอกไก่ป่ัน 

  อกไก่ อกไก่ป่ัน 
พลงังาน (แคลอรี) 120 283 
ไขมนั (กรัม) 2.6 2.5 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 0.0 3.5 
โปรตีน (กรัม) 22.5 45 

 
ทีม่า: แหล่งขอ้มูลสืบคน้ (https://www.calforlife.com/th/calories/chicken).  
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หากตอ้งการรับโปรตีนจ านวน 120 กรัมต่อวนั ตอ้งทานอกไก่ทั้งหมด 5 ช้ินใหญ่ ใน 
หน่ึ งม้ืออาหาร ซ่ึงเป็นเร่ืองท่ียากส าหรับผูบ้ริโภค ดงันั้นจึงไดมี้การน าอกไก่มาป่ันเขา้ดว้ยกนักบั 
ส่วนผสมต่าง ๆ เพื่อให้ไดรั้บโปรตีนและสารอาหารอ่ืน ๆ ให้ครบถว้น แลว้แต่สูตรท่ีแตกต่างกนั 
ออกไป ทั้งน้ีสารอาหารท่ีป่ันรวมกนั ร่างกายจะสามารถดูดซึมไดดี้ท าให้ร่างกายไดรั้บสารอาหาร 
โดยตรง และไม่ไดข้บัออกไปทางปัสสาวะโดยทนัที ซ่ึงมีขอ้แตกต่างจากอาหารเสริมโปรตีนแบบ 
ชงด่ืม หากเปรียบเทียบปริมาณจ านวนโปรตีนท่ีตอ้งการบริโภคเขา้ไปดว้ยหน่วยท่ีเท่ากนัแลว้ การ 
ด่ืมอกไก่ป่ันนั้นไดโ้ปรตีนมากกวา่และยงัไม่ถูกถ่ายออกไปทางปัสสาวะเร็ว   

การศึกษาคร้ังน้ีไดท้  าการศึกษาส ารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืม  
โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อส ารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสอกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจ าหน่ายตามร้าน 
สะดวกซ้ือ และท าการเปรียบเทียบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละยีห่้อท่ีวาง 
จ าหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือโดยไดท้  าการคดัเลือกผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืม จ านวน 10 ตวัอยา่ง 
โดยแบ่งเป็ฃนผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีมีเคร่ืองหมาย อย. จ านวน 5 ตวัอย่าง และผลิตภณัฑ์ 
อกไก่ป่ันพร้อมท่ีไม่มีเคร่ืองหมาย อย. จ  านวน 5 ตวัอยา่ง โดยมีเกณฑใ์นการคดัเลือกดงัน้ี  

 
1. ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีมีเคร่ืองหมาย อย.  
1.1  Chick Pack รสวานิลลา: รหสั VN 
 Chick Pack ใชอ้กไก่พรีเมียมจากไก่คุณภาพเบทาโกร ผูว้จิยัคดัเลือกจากความนิยม

ในการบริโภค พิจารณาจากยอดไลคใ์นเฟซบุก๊แฟนเพจ และไดรั้บการรับรองจาก อย. 
 

 
ภาพที ่2.1 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน chickpack 
 
1.2  Kleen รสนมเปร้ียว ผกั และผลไมร้วม: รหสั MF 
 ผูว้ิจยัคดัเลือกจากความนิยมจากสูงท่ีสุดในส่ือสังคมออนไลน์ รวมทั้งไดรั้บการ

แนะน าจากกลุ่มผูอ้อกก าลงักาย และไดรั้บการรองจาก อย.  
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ภาพที ่2.2 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Kleens 

 
1.3  Changenow รสขา้วโอต๊: รหสั KA 
 Changenow เป็นอกไก่ป่ันท่ีมีโปรตีนจากอกไก่และถั่วลันเตา รวมกันสูงถึง 35 

กรัม ซ่ึงคนท่ีแพน้มววัก็สามารถด่ืมได้ โดยมีส่วนผสมจากนมข้าวโอ๊ต ปราศจากน ้ าตาล ผ่าน
นวตักรรมท่ีท าให้ผลิตภณัฑ์เก็บไดน้านถึง 6 เดือน โดยไม่ใส่วตัถุกนัเสีย ผูว้ิจยัคดัเลือกเน่ืองจาก
ได้รับการรับรองจาก อย. มี GMP และมีตราสัญลักษณ์ รวมไปถึงการรีวิวจากกลุ่มผู ้ท่ี เคย
รับประทาน  

 

 
ภาพที ่2.3 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Change Now 
 
1.4  Proshake to Go รสแอปเป้ิลเขียว: รหสั AP 
 Proshake to Go ผูว้ิจยัคดัเลือกจากการแนะน าของกลุ่มผูอ้อกก าลงักายท่ีนิยมซ้ือมา 

บริโภค และพิจารณาจากการไดรั้บการรับรองจาก อย. ผา่นการตรวจคุณภาพมาตรฐานดว้ยระบบ 
คุณภาพมาตรฐาน GMP และ HACCP 

 

 
ภาพที ่2.4 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Pro Shake 
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1.5  Mustcle รสสตรอวเ์บอร์รีโยเกิร์ต: รหสั ST 
 Mustcle ผูว้ิจยัคดัเลือกจากการไดรั้บการรับรองจากอย. และเป็นยี่ห้อท่ีมีรสชาติท่ี 

หลากหลายไดรั้บการยอมรับจากกลุ่มผูอ้อกก าลงักาย รวมถึงมียอดผูติ้ดตามในเฟซบุก๊แฟนเพจ 
 

 
ภาพที ่2.5 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Mustcle 
 
2. ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีไม่มีเคร่ืองหมาย อย.  
2.1  Zuper Meal รสนมเปร้ียวซากุระ: รหสั SK 
 ผูว้จิยัคดัเลือกจากช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีมีความหลากหลายทั้งช่องทางออนไลน์  

และสถานท่ีออกก าลงักายในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

 
ภาพที ่2.6 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Zuper Meal 
 
2.2  อกไก่ป่ันแชมเป้ียนชิค รสโกโกด้ทัช์: รหสั BB 
 ผูว้ิจยัคดัเลือกจากกลุ่มเทรนเนอร์ ท่ีแนะน าให้บริโภคอกไก่ป่ันแชมเป้ียนชิค เพื่อ

การสร้างกล้ามเน้ือ จุดเด่นของผลิตภณัฑ์คือ หวานน้อย ไม่คาว และมีจดัจ าหน่ายผ่านช่องทาง  
Facebook IG และ Line 

 



18 

 
ภาพที ่2.7 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันแชมเป้ียนชิค 
 
2.3  Fitmate รสเสาวรสโยเกิร์ต: รหสั SL 
 ผูว้จิยัคดัเลือกจากการรีววิผา่นเวบ็ไซตว์งใน ซ่ึงมีการรีววิเก่ียวกบัอาหารต่าง ๆ โดย

ผูบ้ริโภคเป็นจ านวนมาก  
 

 
ภาพที ่2.8 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Fitmate 

 
2.4  power kaipun รส Decaf Espresso: รหสั EP 
 ผูว้ิจยัคดัเลือกจากการท่ีผลิตภณัฑ์ใช้พรีเซ็นเตอร์เป็นบุคคลท่ีมีช่ือเสียง และมี

รสชาติท่ี หลากหลายจ านวน 6 รสชาติ และจดัจ าหน่ายอยูต่ามร้านคา้ในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

 
ภาพที ่2.9 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน Power Kaipun 
 
2.5  C15 รสกลว้ย: รหสั BN 
 ผูว้จิยัคดัเลือกจากการจดัจ าหน่ายผา่นช่องทางเฟซบุก๊แฟนเพจ และจดัจ าหน่ายตาม

ร้านสะดวก รวมไปถึงสถานท่ีออกก าลงักายในกรุงเทพมหานคร  
 



19 

 
ภาพที ่2.10 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน c15 
 
นอกจากน้ี มีสูตรท่ีผูว้ิจยัจดัท าข้ึน เพื่อใชใ้นการศึกษาเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์อกไก่

ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจ าหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือในกรุงเทพมหานคร สูตรของผูว้จิยัมี 2 สูตร คือ 
 
1) อกไก่สดจ านวน 100 กรัม น าไปตม้แลว้ป่ัน: รหสั CB 

 

 
ภาพที ่2.11 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันสูตรของผูว้จิยั CB 

 
2) อกไก่สดน าไปตม้ใหสุ้ก ชัง่ใหไ้ดจ้  านวน 100 กรัม แลว้น าไปป่ัน: รหสั KK 

 

 
  ภาพที ่2.12 ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันสูตรของผูว้จิยั KK 
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2.4 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
 

จิราภทัร โอทอง และคณะ (2562) ศึกษาการพฒันาไอศครีมนมเสริมอกไก่ส าหรับผู ้
ออกก าลงักายการวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาไอศครีมนมลดพลงังาน และมีโปรตีนสูง จาก 
อกไก่และอินูลิน โดยศึกษาปริมาณอกไก่ท่ีเสริมในไอศครีมท่ีระดบัร้อยละ 5 10 และ 15 โดยน ้ า
หนกัทั้งหมด ผลการศึกษาพบวา่การเสริมอกไก่ในไอศครีมท่ีร้อยละ 10 ไดรั้บคะแนนดา้นประสาท
สัมผสัสูงท่ีสุด และศึกษาปริมาณอินูลินทดแทนน ้ าตาลท่ีระดบัร้อยละ 25 50 และ 75โดยน ้ าหนัก 
พบว่าอินูลินท่ีร้อยละ 50 เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการใช้ทดแทนน ้ าตาลในไอศครีม เม่ือ
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศครีมท่ีพฒันาแลว้ พบวา่ไอศครีมมิกซ์มีค่าความหนืด 147  CSP  
มีค่าโอเวอร์รันร้อยละ 41 ค่าเน้ือสัมผสั 11,780 g force และอตัราการละลายร้อยละ 6 ส่วนค่าสี 
พบวา่ความสวา่ง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีค่า 88.68 4.60 และ 
19.11 ตามล าดับ ส่วนองค์ประกอบทางเคมีพบว่าไอศครีมท่ีพฒันาแล้วมีปริมาณความช้ืนและ
โปรตีนเพิ่มข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัไอศครีมสูตรพื้นฐานคือ ร้อยละ 68.03 และ 11.79 ส่วนปริมาณ
ไขมนัและถา้ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรพื้นฐานคือ ร้อยละ 6.02 และ 0.45 ไอศครีมท่ีพฒันาแลว้
มีคุณภาพทางจุลินทรียอ์ยู่ในเกณฑ์ท่ีประกาศกระทวงสาธารณสุขก าหนด นอกจากน้ี ไอศครีมท่ี 
พฒันาแล้วมีพลงังานท่ีน้อยกว่าไอศครีมสูตรพื้นฐาน โดยพลงังานลดลงร้อยละ 32.79 เม่ือน ามา 
ค านวณตน้ทุนเปรียบเทียบกนั พบวา่ ไอศครีมท่ีพฒันามีตน้ทุนเพิ่มข้ึนร้อยละ 16.23  

Murphy et al. (2000) ศึกษาผลกระทบของอุณหภูมิของเน้ือสัตวต่์อโปรตีนเน้ือสัมผสั 
และการสูญเสียการปรุงอาหารส าหรับเน้ืออกไก่บด โปรตีนท่ีละลายน ้าไดโ้ปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ 
คอลลาเจนเน้ือสัมผสัและการสูญเสียจากการปรุงอาหารไดรั้บการประเมินท่ีอุณหภูมิของเน้ือสัตวท่ี์ 
แตกต่างกนัโดยพื้นดินให้ความร้อนและสร้างเน้ืออกไก่ในภาชนะทองเหลืองในอ่างน ้ าท่ีอุณหภูมิ  
40, 50, 60, 70 หรือ 80 องศาเซลเซียส โปรตีนท่ีละลายน ้ าไดล้ดลงประมาณ 90% เน่ืองจากอุณหภูมิ 
ของเน้ือสัตว์เพิ่มข้ึนจาก 23 เป็น 80 C. หน่วยย่อยของโปรตีน myofibrillar ท่ีมีน ้ าหนักโมเลกุล 
มากกว่า 43 kDa ลดลงเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนจาก 23 เป็น 80 C. ตามท่ีวิเคราะห์ผ่าน SDS-PAGE  
ปริมาณคอลลาเจนท่ีละลายน ้ าไดเ้พิ่มข้ึนกวา่สองเท่าเม่ืออุณหภูมิของเน้ือสัตวเ์พิ่มข้ึนจาก 50 เป็ น 
70  C ไดรั้บแรงเฉือนสูงสุดโดยใชก้ารทดสอบแรงเฉือนของ Warner-Bratzler ท่ี 60 C. ส าหรับเน้ือ 
อกไก่บด น ้ าหนกัของไส้จะลดลงประมาณ 10.3% เม่ืออุณหภูมิของเน้ือสัตวเ์พิ่มข้ึนจาก 23 เป็น 80  
องศาเซลเซียสโดยรวมแลว้อุณหภูมิความร้อนจะส่งผลต่อเน้ือสัมผสัและท าให้โปรตีนเปล่ียนแปลง 
และสูญเสียการปรุงอาหาร  
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Marwan et al. (2016) ศึกษาผลของกรดแทนนิกต่อการออกซิเดชันของไขมันและ 
โปรตีนสี และสารระเหยของเน้ืออกไก่ดิบและปรุงสุกระหว่างการเก็บรักษาการศึกษาน้ีมี 
วตัถุประสงค์เพื่อตรวจสอบผลของกรดแทนนิก (TA) ท่ีมีต่อความคงตวัในการออกซิเดชันและ 
ลกัษณะคุณภาพของเน้ืออกไก่บด การรักษา 5 วธีิ ไดแ้ก่ (1) การควบคุม (ไม่มีการเพิ่ม), (2) 2.5 ppm  
TA, (3) 5 ppm TA, (4) 10 ppm TA และ (5) 5 ppm butylated hydroxyanisole (BHA) ถูกเพิ่มเขา้ไป 
ในกระดูกไม่มีผิวหนัง เน้ืออกไก่บดและใช้ส าหรับการศึกษาเน้ือสัตว์ทั้ งดิบและสุก ส าหรับ 
การศึกษาเน้ือดิบเน้ืออกไก่บดถูกบรรจุในถุงท่ีสามารถซึมผ่านออกซิเจนไดแ้ละเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 
4°C เป็นเวลา 7 วนั ส าหรับการศึกษาท่ีปรุงสุกตวัอยา่งเน้ือบดดิบจะถูกบรรจุในถุงสุญญากาศท่ีไม่ 
ผา่นออกซิเจนซ่ึงปรุงในถุงท่ีอุณหภูมิภายใน 75°C บรรจุใหม่ในถุงท่ีสามารถซึมผา่นของออกซิเจน
ไดแ้ลว้เก็บไว ้เน้ือสัตวท์ั้งดิบและสุกไดรั้บการวิเคราะห์เพื่อหาปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและ
โปรตีนสีและสารระเหย (เน้ือสัตวป์รุงสุกเท่านั้น) ท่ี 0, 3 และ 7 วนัของการเก็บรักษา  เน้ือสัตวดิ์บท่ี
มีการเติม TA 10 ppm มีผลอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ไขมนัต ่าและการเกิดออกซิเดชัน
ของโปรตีนมากกวา่การรักษาอ่ืน ๆ ในระหวา่งการเก็บรักษา นอกจากน้ีTA ท่ีระดบั 10  ppm ยงัคง
รักษาค่าสีสูงสุด a* -และ L * ระหวา่งการจดัเก็บเน้ืออกไก่ปรุงสุกท่ีมีการเติม TA 5 และ 10 ppm ท า
ให้ปริมาณสารระเหยจากกล่ินลดลงกว่าการบ าบดัอ่ืน ๆ ในบรรดาสารระเหย ปริมาณเฮกซานลั
เพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็วในระหวา่งการเก็บรักษาเน้ือสัตวท่ี์ปรุงสุก อย่างไรก็ตาม เน้ือสัตวท่ี์มีการเติม 
TA 5 และ 10 ppm พบวา่มีเฮกซานลัและอลัดีไฮดอ่ื์น ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเกิดออกซิเดชนัของไขมนั
ในปริมาณต ่าท่ีสุดซ่ึงบ่งบอกถึงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระท่ีแข็งแกร่งของ TA ในเน้ืออกไก่ปรุงสุก 
นอกจากน้ีความแตกต่างของอลัดีไฮด์ในการบ าบดัยงัมีขนาดใหญ่กว่าในเน้ือสัตว ์ดิบซ่ึงแสดงให้
เห็นวา่ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของ TA ในเน้ือสัตวป์รุงสุกมีมากกวา่เน้ือดิบ ดงันั้น TA ท่ี > 5 ppm จึง
สามารถใชเ้ป็นสารกนับูดธรรมชาติท่ีดีในเน้ือไก่ปรุงสุกเพื่อรักษาคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา  

Chen et al. (2016) ศึกษาศกัยภาพของการท าให้เป็นเน้ือเดียวกนัด้วยความดนัสูงเพื่อ 
ละลายโปรตีนไมโอไฟบริลลาร์อกไก่ในน ้ า โปรตีนไมโอไฟบริลลาร์ (MP) ของอกไก่มกัไม่ละลาย 
ในน ้า ทดสอบศกัยภาพของการท าให้เป็นเน้ือเดียวกนัดว้ยแรงดนัสูง (HPH) ในการละลาย MP ของ 
อกไก่ในน ้า ผลกระทบของ 0 psi (0.1 MPa) 10,000 psi (69 MPa) 15,000 psi (103 MPa) และ  20,000 
psi (138 MPa) ส าหรับ HPH สองรอบต่อความสามารถในการละลายโปรไฟล์โปรตีนสมบติั ของ
อนุภาคสมบติัการไหลและโครงสร้างจุลภาคของ MP น ้ าถูกตรวจสอบ HPH ท่ี 15,000 psi (103  
MPa) สามารถกระตุน้ให้เกิดการแขวนลอยของ MP ท่ีมีขนาดอนุภาคขนาดเล็ก (เส้นใยยอ่ยโอลิโก 
เมอร์หรือโครงสร้างโมโนเมอร์) และมีศกัยภาพซีตาสัมบูรณ์สูงซ่ึงจะช่วยเพิ่มความสามารถในการ 
ละลายความสามารถในการไหลและความเสถียรโดยไม่มีการยอ่ยสลายของโปรตีนแต่ละตวั การลด 
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ขนาดอนุภาคและการเพิ่มความแข็งแรงของการขบัไล่ไฟฟ้าสถิตระหว่างโมเลกุลดูเหมือนจะเป็น 
สาเหตุหลกัในการละลาย MP ในน ้าท่ีบ าบดัดว้ย HPH  

Zhu et al. (2017) ศึกษาโปรตีนจากเน้ือไก่และถั่วเหลืองในอาหารกระตุ้นให้เกิด 
จุลินทรียใ์นกระเพาะอาหารและเมตาโบไลทท่ี์แตกต่างกนัในหนูการศึกษาคร้ังน้ีไดร้วบรวมเน้ือหา 
ล าไส้ใหญ่จากหนูท่ีโตแลว้ท่ีเล้ียงด้วยเคซีนเน้ือววัไก่หรือโปรตีนถัว่เหลืองเป็นเวลา 90 วนัและ 
วิเคราะห์องค์ประกอบของจุลินทรียใ์นล าไส้และสารเมตาบอไลต์ เม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มเคซีน  
(กลุ่มควบคุม) กลุ่มโปรตีนจากไก่มีแลคโตบาซิลลสัท่ีมีความอุดมสมบูรณ์สูงสุดและกรดอินทรียใ์น 
ระดับสูงสุดรวมถึงแลคเตท ซ่ึงสามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของแลคโตบาซิลลัสได้ กลุ่ม
โปรตีน ถัว่เหลืองมีความอุดมสมบูรณ์ของ Ruminococcus มากท่ีสุด แต่มีความอุดมสมบูรณ์ของ
แลคโตบาซิลลสัต ่าท่ีสุด การบริโภคโปรตีนถวัเหลืองในระยะยาวน าไปสู่การควบคุมตวัรับ CD14 
และโปรตีนท่ีจบักบั lipopolysaccharide (LBP) ในตบัซ่ึงเป็นตวับ่งช้ีการเพิ่มเอนโดทอกซินของ 
แบคทีเรีย นอกจากน้ี การบริโภคโปรตีนถัว่เหลืองยงัช่วยเพิ่มระดบัของกลูตาไธโอน S-transferases  
ในตบัซ่ึงมีผลต่อการป้องกนัและการตอบสนองต่อความเครียดท่ีเพิ่มข้ึน ผลลพัธ์เหล่าน้ียนืยนัวา่การ
บริโภคโปรตีนจากเน้ือสัตวอ์าจรักษาองค์ประกอบท่ีสมดุลมากข้ึนของแบคทีเรียในล าไส้และลด 
ปริมาณแอนติเจนและการตอบสนองต่อการอกัเสบจากแบคทีเรียในล าไส้ 



บทที ่3 
ระเบียบวธีิวจิยั 

 
3.1 รูปแบบงานวจัิย (Research Design) 

งานศึกษาคน้ควา้อิสระเร่ือง การส ารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่
ป่ันพร้อมด่ืมฉบบัน้ี เป็นงานวิจยัเชิงส ารวจ มีวตัถุประสงคเ์พื่อตรวจวดัปริมาณโปรตีนและกลูโคส
ในผลิตภณัฑอ์กไก่พร้อมด่ืมท่ีมีวางจ าหน่ายอยูท่ ัว่ไปในร้านสะดวกซ้ือ เพื่อน ามาใชเ้ป็นแนวทางใน
การแนะน าการบริโภคผลิตภณัฑ์อกไก่พร้อมด่ืมให้แก่ผูบ้ริโภคในการได้เลือกบริโภคผลิตภณัฑ์
อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมให้ตรงกบัความตอ้งการไดรั้บสารอาหารประเภทโปรตีนอยา่งเพียงพอ โดยท่ีมี
ปริมาณน ้าตาลกลูโคสในระดบัท่ียอมรับไดจ้ากการบริโภคผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม  

 
3.2  ประชากรและตัวอย่าง 

ผูว้ิจยัไดท้  าการคดัเลือกผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม โดยผูว้ิจยัท าการสุ่มเลือกตวัอยา่ง
ผลิตภัณฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีมีเคร่ืองหมายการค้าทุกชนิดท่ีพบ ทั้ งท่ีผ่านการรับรองจาก
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และไม่ผา่น อย. ซ่ึงมีการวางจ าหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือในเขต
กรุงเทพมหานคร จ านวน 10 ชนิด และสูตรของผูว้ิจยัอีก 2 ชนิด รวมเป็นจ านวนตวัอย่างชนิด
ผลิตภณัฑท์ั้งส้ิน 12 ชนิด ๆ ละ 3 ขวด ทั้งน้ี ผูว้จิยัไดสุ่้มเก็บรวบรวมตวัอยา่งทั้งหมดดว้ยตนเอง  

 
ตารางที ่3.1 รหสัตวัอยา่งผลิตภณัฑท่ี์ใชใ้นการวจิยั 

ผลติภัณฑ์อกไก่ป่ันที่ผ่าน อย. ผลติภัณฑ์อกไก่ป่ันทีไ่ม่ผ่าน อย. สูตรของผู้วจัิย 
VN SK CB* 
MF BB KK** 
KA SL 

 

AP EP 
 

ST BN 
 

*อกไก่สดจ านวน 100 กรัม น าไปตม้แลว้ป่ัน บรรจุใส่ขวดแกว้มีฝาปิด 
**อกไก่สดน าไปตม้ใหสุ้ก ชัง่ใหไ้ดจ้  านวน 100 กรัม แลว้น าไปป่ัน บรรจุใส่ขวดแกว้มีฝาปิด 
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3.3  ข้ันตอนการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 3.3.1  จดัเตรียมอกไก่สดจ านวน 100 กรัม น าไปตม้แลว้ป่ัน บรรจุใส่ขวดแกว้มีฝาปิด จ านวน 
3 ขวด ซ่ึงเป็นสูตรของผูว้จิยั 
 3.3.2 จดัเตรียมอกไก่สด แลว้น าไปตม้ให้ไดป้ริมาตรจ านวน 100 กรัม แลว้มาป่ัน บรรจุใส่
ขวดแกว้มีฝาปิด จ านวน 3 ขวด ซ่ึงเป็นสูตรของผูว้จิยั 
 3.3.3  เตรียมผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืม 10 ชนิด ชนิดละ 3 ขวด  
 3.3.4  ก าหนดรหสัตวัอยา่งและเขียนติดลงบนผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิด  
 3.3.5  น าตวัอย่างท่ีเตรียมไวท้ั้งหมดไปแช่เย็นในลงัโฟม ก่อนจะน าไปส่งตรวจวิเคราะห์ท่ี
ห้องปฏิบติัการ บริษทั ห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั ภายใน  2 ชวัโมง เพื่อด าเนินการ
ทดลอง 3 ซ ้ า 
 

3.4  หลกัการ  
 3.4.1  หลกัการวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน  

เร่ิมจากท าการยอ่ยโปรตีนในตวัอยา่งดว้ยกรดซลัฟิวริกให้เป็นเกลือแอมโมเนียม ก่อนท่ี
จะน ามาท าปฏิกิริยากบัด่าง ซ่ึงจะถูกกลัน่ออกมาแลว้ให้ให้ก๊าซแอมโมเนีย และท าปฏิกิริยากบักรด
บอริกเกิดเป็นแอมโมเนียมบอเรต น าไปไทเทรตดว้ยกรดไฮโดรคลอริกและค านวณปริมาณโปรตีน  
 3.4.2  หลกัการวเิคราะห์หาปริมาณกลูโคส  

ท าการสกดัน ้าตาลในตวัอยา่งอาหารดว้ยสารละลายแอลกอฮอลก์บัน ้า (1+1) ท่ีอุณหภูมิ 
80°C ถึง 85°C แลว้ตรวจวดัปริมาณดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพาเหลว (high  
performance liquid chromatography)  
 
3.5  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล  
 3.5.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน  

3.5.1.1  เคร่ืองมือ  
1) เตาไฟฟ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิไดสู้งสุด ไม่นอ้ยกวา่ 430°C มีช่องใส่หลอดยอ่ยตวัอยา่ง 

พร้อมอุปกรณ์ดูดไอกรด  
2) ชุดกลัน่ไอน ้ าท่ีสามารถรองรับหลอดยอ่ยตวัอยา่ง และขวดแกว้รูปกรวยขนาด 250 

มิลลิลิตร 
3) เคร่ืองชัง่อ่านละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
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3.5.1.2  อุปกรณ์  
1) หลอดเจลดาห์ล (Kjeldahl tube) ขนาด 250mL เป็นหลอดท่ีต่อทนความเป็นกรด ด่าง 

และความร้อน  
2) บิวเรตต ์ขนาด 50 มิลลิลิตร (class A) อ่านละเอียดทศนิยม 1 ต าแหน่ง  
3) แร่งเบอร์ 8 เส้นผา่นศูนยก์ลาง 20 เซ็นติเมตร รูเปิดส่ีเหล่ียมขนาด 2.4 × 2.4 มิลลิเมตร 
3.5.1.3  สารเคมี  
น ้ ากลัน่และสารเคมีท่ีใชต้อ้งมีความบริสุทธ์ิ เหมาะส าหรับใชใ้นการวิเคราะห์ เช่น ชั้น 

คุณภาพวิเคราะห์ ส าหรับสารมาตรฐานใชว้สัดุอา้งอิงรับรอง (Certified Reference Material, CRM)  
หรือวสัดุอา้งอิง (Reference Material, RM) ประกอบดว้ย 

1) กรดซลัฟิวริก  
2) โพแทสเซียมซลัเฟต 3.5 กรัม 
3) คอปเปอร์ซลัเฟต 0.105 กรัม 
4) ไททาเนียมไดออกไซด ์0.105 กรัม  
5) สารละลายไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์ 
6) ซิลิโคน  
7) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ 
8) สารละลายอินดิเคเตอร์ ผสมเมทิลเรดและโบรโมคลีซอลกรีน  
9) กรดบอริก (boric acid) 
10) สารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 M  
11) แอมโมเนียมซลัเฟต  
12) ทริปโตแฟน (tryptophan)  
13) ซูโครสท่ีปราศจากไนโตรเจน  

  
 3.5.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์หาปริมาณกลูโคส 

3.5.2.1  เคร่ืองมือ  
1) เคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพาเหลว (high  performance liquid 

chromatography) 
2) เคร่ืององัน ้า  
3) ตูอ้บลดความดนั  
4) เคร่ืองชัง่ 
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3.5.2.2  อุปกรณ์  
1) แผน่กรองใยไนลอน (nylon 66) ขนาด 0.45 μm 
2) แร่งเบอร์ 8 เส้นผา่นศูนยก์ลาง 20 เซ็นติเมตร รูเปิดส่ีเหล่ียมขนาด 2.4 × 2.4 มิลลิเมตร  
3.5.2.3  สารเคมี  
1) Acetonitrile  
2) Purified via Milli-Q system  
3) สารละลายมาตรฐานน ้าตาล  
4) สารพา  
5) เอทิลแอลกอฮอล ์99.9%  
 

3.6 การเตรียมสารละลายและตัวอย่าง  
 3.6.1 โปรตีน  

3.6.1.1 การเตรียมสารละลาย  
1) กรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ 98% สัดส่วนโดยมวล (ความถ่วงจ าเพาะ 1.84 กรัม/มิลลิลิตร) 
2) ตวัเร่งปฏิกิริยาของวธีิเจลดาห์ล (Kjeldahl catalyst tablets) ซ่ึงใน 1 เมด็ ประกอบดว้ย

โพแทสเซียมซลัเฟต 3.5 กรัม คอปเปอร์ซลัเฟต 0.105 กรัม และไททาเนียมไดออกไซด ์0.105 กรัม   
3) สารละลายไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด ์30% ถึง 35%  สัดส่วนโดยปริมาตร  
4) สารกนัฟอง (antifoaming agent) ซิลิโคน  
5) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 40% สัดส่วนโดยมวลต่อปริมาตร ท าการชั่ง

โซเดียมไฮดรอกไซด ์40 กรัม ละลายในน ้ากลัน่ แลว้ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ากลัน่  
6) สารละลายอินดิเคเตอร์ผสมเมทิลเรดและโบรโมคลีซอลกรีนโดยละลาย เมทิลเรด 

0.20 กรัม ในน ้ ากลัน่ 5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้เป็ น 100 มิลลิลิตร ดว้ยเอทิลแอลกอฮอล์ไม่นอ้ย
กวา่  94% สัดส่วนโดยปริมาตร จากนั้นละลายโบรโมคลีซอลกรีน 0.50 กรัมในน ้ากลัน่ 10 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 250 มิลลิลิตร ดว้ยเอทิลแอลกอฮอลไ์ม่นอ้ยกวา่ 94% สัดส่วนโดยปริมาตรแลว้
น าสารละลายท่ีเตรียมไวผ้สมในอตัราส่วน 1:5  

7) สารละลายกรดบอริก (boric acid) เขม้ขน้ 40 กรัม/ลิตร ละลายกรดบอริก 40 กรัม 
ดว้ยน ้ าร้อน 900 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดแกว้ปริมาตรขนาด 1000 มิลลิลิตร ปล่อยทิ้งไวใ้ห้เยน็ และ
เติมสารละลายอินดิ เคเตอร์ผสม 3 มิลลิลิตร แลว้เติมน ้ากลนัจนถึงขีดปริมาตร 

8) สารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 M ใช้ปิเปตต์ดูดกรดไฮโดรคลอริก
เขม้ขน้ 36.5% สัดส่วนโดยมวล (ความถ่วงจ าเพาะ 1.19 กรัม/มิลลิลิตร) ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ใส่ลง
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ในขวดแกว้ ปริมาตรขนาด 1000 มิลลิลิตร ท่ีมีน ้ ากลัน่อยู่ประมาณ 500 มิลลิลิตร แลว้เติมน ้ ากลัน่
จนถึงขีดปริมาตร หาความเขม้ขน้ท่ีแน่นอนโดยไทเทรตกบัโซเดียมคาร์บอเนต  

9) แอมโมเนียมซลัเฟต (ammonium sulfate) 99.9% อบท่ีอุณหภูมิ 102 ± 2°C  เป็นเวลา 
2  ชัว่โมง ปล่อยทิ้งใหเ้ยน็ในเดซิกเคเตอร์ ก่อนน ามาใชง้าน  

10) ทริปโตแฟน (tryptophan) 99% อบท่ีอุณหภูมิ 102 ± 2°C เป็ นเวลา 2 ชัว่โมง  ปล่อย
ทิ้งใหเ้ยน็ในเดซิกเคเตอร์ ก่อนน ามาใชง้าน  

11) ซูโครสท่ีปราศจากไนโตรเจน  
3.6.1.2 การเตรียมตวัอยา่ง  
ตวัอยา่งท่ีเตรียมส าหรับการวเิคราะห์ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 500 กรัม 
1) น าตวัอย่างมาไวท่ี้อุณหภูมิ 20 ± 2°C ค่อย ๆ ผสมจนกระทัง่เป็ นเน้ือ เดียวกนั ก่อน

วเิคราะห์หากมีชั้นไขมนัแยก น าไปอุ่นท่ีอุณหภูมิ 38 ± 2°C แลว้น ามาเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 20 ± 2°C  
2) เขยา่ภาชนะบรรจุเพื่อใหต้วัอยา่งกระจายเป็นเน้ือเดียวกนั  

 3.6.2 กลูโคส  
3.6.2.1 การเตรียมสารละลาย  
1) การเตรียมสารละลายมาตรฐานน ้า  
1.1) ชัง่น ้าตาลมาตรฐานแต่ละชนิด ไดแ้ก่ ฟรุกโทส กลูโคส ซูโครส มอลโทส และแลก

โทส จ านวน 5 กรัม ใส่ลงในถว้ยกระเบ้ืองแต่ละใบ (จ านวน 5 ใบ) น าไปอบในตูอ้บลดความดนัท่ี
อุณหภูมิ 60°C เป็ นเวลา 12 ชัว่โมง ภายใตสู้ญญากาศ ปล่อยใหเ้ยน็ในเดซิกเคเตอร์  

1.2) สารละลายมาตรฐานน ้ าตาลแต่ละชนิด ความเขม้ขน้ 1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ท าการ
ชัง่น ้ าตาลมาตรฐานแต่ละชนิด จ านวน 1 กรัม ให้ละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง แยกใส่ในขวดแก้ว
ปริมาตรขนาด 1000 มิลลิลิตร (จ านวน 5 ขวด) เติมสารละลายแอลกอฮอล์กบัน ้า (1+1) ลงไปในแต่
ละขวดจนถึงขีดปริมาตร  

1.3) สารละลายมาตรฐานน ้ าตาลแต่ละชนิด ความเขม้ขน้ 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
ใช้ปิเปตต์ดูดสารละลายมาตรฐานน ้ าตาลแต่ละชนิด ปริมาตร 10 มิลลิลิตร แยกใส่ในขวดแก้ว
ปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร (จ านวน 5 ขวด) เติมสารละลายแอลกอฮอล์กบัน ้ า (1+1) ลงไปในแต่
ละขวดจนถึงขีดปริมาตร 

1.4) สารละลายมาตรฐานน ้ าตาลผสมความเข้มข้น 0.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 1.0 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 5.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 10.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และ 20.0 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร ใชปิ้เปตตดู์ดสารละลายมาตรฐานน ้ าตาลแต่ละชนิดปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรใส่รวมในขวด
แกว้ปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร และเติมสารละลายแอลกอฮอล์กบัน ้ า (1+1) จนถึงขีดปริมาตร จะ
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ได้สารละลายมาตรฐานน ้ าตาลผสมความเข้มข้น 0.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ส าหรับสารละลาย
มาตรฐานน ้ าตาลผสมความเข้มข้น 1.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 5.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 10.0 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และ 20.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ให้ปิเปตตส์ารละลายมาตรฐานน ้ าตาลแต่ละ
ชนิด ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร 5.0 มิลลิลิตร 10.0 มิลลิลิตร และ 20.0 มิลลิลิตร ตามล าดบั แลว้ปฏิบติั
เช่นเดียวกบัวิธีขา้งตน้ น าสารละลายแต่ละขวด (จ านวน 5 ขวด) ไปกรองผา่นแผน่กรองใยไนลอน 
ก่อนท่ีจะน าไปฉีดเขา้เคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพาเหลว  

2) น าแอซีโทไนไทรล์ ผสมกบัน ้ าบริสุทธ์ิ ในอตัราส่วน 80:20 แล้วกรองผ่าน แผ่น
กรองใยไนลอน ก่อนน าไปใช ้(กรณีตวัอยา่งมีเกลือ (NaCl) ใหเ้ติมกรดแอซีติกเขม้ขน้ 2 หยด/ลิตร)  

3) สารละลายแอลกอฮอล์กบัน ้ า (1+1) น าเอทิลแอลกอฮอล์ 99.9% (ชั้นคุณภาพ โคร
มาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพาเหลว) 1 ส่วน ผสมกบัน ้าบริสุทธ์ิ 1 ส่วน  

3.6.2.2 การเตรียมตวัอยา่ง  
ตวัอยา่งท่ีเตรียมส าหรับการวเิคราะห์ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 500 กรัม  
1) น าตวัอย่างมาไวท่ี้อุณหภูมิ 20 ± 2°C ค่อย ๆ ผสมจนกระทัง่เป็นเน้ือเดียวกนั ก่อน

วเิคราะห์หากมีชั้นไขมนัแยก ใหอุ่้นท่ีอุณหภูมิ 38 ± 2°C แลว้น ามาเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ  20 ± 2°C  
2) เขยา่ภาชนะบรรจุเพื่อใหต้วัอยา่งกระจายเป็นเน้ือเดียวกนั  

 
3.7 ขั้นตอนการวิเคราะห์  
 3.7.1 โปรตีน  

3.7.1.1 การยอ่ยตวัอยา่ง  
1) ชัง่ตวัอยา่งใส่ลงในหลอดยอ่ยตวัอยา่ง 
2) เติมตวัเร่งปฏิกิริยาของวิธีเจลดาห์ลจ านวน 2 เม็ด และช้ินกนัเดือด 2-3 ช้ิน ลงใน

ตวัอยา่งและค่อย ๆ เติมกรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ 15 มิลลิลิตร อยา่งระมดัระวงั เติมสารกนัฟอง 3-4 หยด 
ปล่อยไว ้5 นาที และเติมสารละลายไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ 5 มิลลิลิตร ปล่อยไว ้10 นาที  

3) สวมหลอดย่อยตวัอย่างเขา้เคร่ืองย่อยตวัอย่างตั้งอุณหภูมิตามคู่มือการใช้เคร่ือง (ท่ี
อุณหภูมิ 410°C) ครอบฝาชุดดูดไอกรดบนเคร่ืองยอ่ย รัดใหแ้น่นดว้ยยางรัด  

4) ย่อยตัวอย่างตั้ งอุณหภูมิ ตามคู่มือการใช้เคร่ือง (ท่ี อุณหภูมิ 410°C)  จนกระทัง่
สารละลายใส แลว้ยอ่ยตวัอยา่งต่ออีก 15 นาที  

5) ถอดหลอดย่อยตวัอย่างออกจากเคร่ืองย่อยตวัอย่าง โดยมีฝาครอบชุดดูดไอกรดอยู่ 
ปล่อยไวใ้ห้เยน็ 15 นาที แลว้เติมน ้ ากลัน่ 50 มิลลิลิตร ลงไปในหลอดยอ่ยตวัอยา่ง แลว้แกวง่เบา ๆ  
ปล่อยไวใ้หเ้ยน็ ก่อนน าไปกลัน่ 
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3.7.1.2 การกลัน่ตวัอยา่ง 
1) เติมสารละลายกรดบอริก 50 มิลลิลิตร ลงในขวดแกว้รูปกรวยขนาด 250 มิลลิลิตร  

และวางขวดใหป้ลายเคร่ืองกลัน่จุ่มอยูใ่ตส้ารละลายกรดบอริก 
2) เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 40 มิลลิลิตร ลงในหลอดย่อยตวัอย่างแล้วน า 

หลอดต่อกบัเคร่ืองกลัน่ 
3) ท าการกลัน่ตวัอย่างและเก็บของเหลวท่ีกลัน่ไดใ้นขวดแกว้รูปกรวยท่ีมีสารละลาย

กรดบอริกอยู ่จนไดข้องเหลวท่ีกลนัประมาณ 200 มิลลิลิตร 
4) ไทเทรตของเหลวท่ีกลัน่ได ้ดว้ยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 M โดย

ใชบิ้วเรตตท่ี์จุดยติุสารละลายจะเปล่ียนเป็นสีชมพู  
3.7.1.3 ท าแบลงก ์ 
ปฏิบติัเช่นเดียวกบัตวัอย่าง แต่ให้ใช้ซูโครส 0.20 กรัม ละลายในน ้ ากลัน่ 2 มิลลิลิตร

แทนตวัอยา่ง 
3.7.1.4 การท าซ ้ า  
ใหท้  าซ ้ าทุกตวัอยา่ง โดยชัง่ตวัอยา่งใหใ้กลเ้คียงกนัและปฏิบติัเหมือนกนัทุกขั้นตอน  
3.7.1.5 การเตรียมสารละลายเพื่อหาร้อยละการคืนกลบั (% Recovery)  
1) ประสิทธิภาพการย่อยสาร (digestion efficiency) ชั่งทริปโตแฟน 0.18 กรัม และ 

ซูโครส 0.67 กรัม ใหล้ะเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง ใส่ลงในหลอดยอ่ยตวัอยา่ง   
2) ชั่งแอมโมเนียมซัลเฟต 0.12 กรัม และซูโครส 0.67 กรัม ให้ละเอียดทศนิยม 4  

ต าแหน่ง ใส่ลงในหลอดยอ่ยตวัอยา่ง 
 3.7.2 กลูโคส  

3.7.2.1 การเตรียมสารละลายตวัอยา่งทดสอบ  
1) ชั่งตัวอย่าง 5.0 มิลลิลิตร โดยน าตัวอย่างใส่ขวดเหวี่ยง (centrifuge bottle) เติม

ปิโตรเลียมอีเทอร์ ปริมาตร 50 มิลลิลิตร น าไปหมุนเหวี่ยงดว้ยเคร่ืองหมุนเหวี่ยง ท่ี 2000 รอบต่อ
นาที เป็นเวลา 10 นาที ท าการเทปิโตรเลียมอีเทอร์ออกและระเหยตวัอย่างให้แห้งด้วยไนโตรเจน 
แลว้กระจาย ตวัอยา่งดว้ยแท่งแกว้ใชก้วน  

2) เติมสารละลายแอลกอฮอลก์บัน ้ า (1+1) ปริมาตร 100 มิลลิลิตร และชัง่ก่อนน าไปใส่
เคร่ืององัน ้าควบคุมอุณหภูมิท่ี 80°C ถึง 85°C เป็นเวลา 25 นาที คนใหเ้ขา้กนัเป็นคร้ังคราว  ปล่อยไว้
ให้เยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง และเติมสารละลายแอลกอฮอล์กบัน ้ า (1+1) ให้มวลเท่าเดิม กรณีท่ีตวัอยา่งมี
ตะกอนมากให้หมุนเหวี่ยงดว้ยเคร่ืองหมุนเหวี่ยง ท่ี 2000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที และถา้ยงั
ไม่ตกตะกอนใหเ้หวีย่งส่วนสารสกดัท่ี 3500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที จนสารละลายใส  
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3) กรองตวัอยา่งผา่นแผน่กรองใยไนลอน  
4) เติมสารพาลงในมินิคอลมัน์คาร์บอน 18 (C18 Sep-Pak) โดยกรองผา่นแผน่กรองใย

ไนลอน ใหมี้สารพาท่วมสารบรรจุในคอลมัน์ (packing) น าสารสกดัตวัอยา่งมาผา่นมินิคอลมัน์ และ
น าสารท่ีออกมาจากมินิคอลมัน์ไปกรองผา่นแผ่นกรองใยไนลอน ก่อนท่ีจะน าไปฉีดเขา้เคร่ืองโคร
มาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพาเหลว 

3.7.2.2 ท าแบลงก ์ 
ปฏิบติัเช่นเดียวกบัตวัอยา่ง แต่ใหใ้ชน้ ้ากลนัแทนตวัอยา่ง 
3.7.2.3 การท าซ ้ า 
ใหท้  าซ ้ าทุกตวัอยา่ง โดยชัง่ตวัอยา่งใหใ้กลเ้คียงกนัและปฏิบติัเหมือนกนัทุกขั้นตอน  
3.7.2.4 การเตรียมสารละลายเพื่อหาร้อยละการคืนกลบั (% Recovery) 
ชั่งตัวอย่างแล้วเติมสารละลายมาตรฐานน ้ าตาลแต่ละชนิด (ความเข้มข้น 100 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร ใส่ลงในตวัอยา่ง  
3.7.2.5 การสร้างกราฟมาตรฐานน ้าตาล  
1) ฉีดสารละลายมาตรฐานน ้ าตาลผสมเขา้เคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสาร

พาเหลว   
2) สร้างกราฟมาตรฐานระหวา่งพื้นท่ีพีก (peak area) กบัความเขม้ขน้ของน ้ าตาลแต่ละ

ชนิด 0.5 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 1.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 5.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 10.0 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร และ 20.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร  

3.7.2.6 การวิเคราะห์ปริมาณน ้ าตาลดว้ยคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพา 
เหลว ฉีดตวัอยา่งสารละลายแบลงก์และสารละลายร้อยละการคืนกลบั ปริมาตร 0.01 มิลลิลิตร ถึง 
0.05 มิลลิลิตร เขา้ไปในเคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิดสารพาเหลว อ่านความเขม้ข้น
ของน ้าตาลแต่ละชนิดจากกราฟมาตรฐาน 

 
3.8  การคํานวณและการรายงานผล  
 3.8.1 ปริมาณโปรตีน  

Protein (%) = A × F  
เม่ือ A คือปริมาณไนโตรเจนท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์ตวัอยา่ง เป็นร้อยละสัดส่วนโดยมวล  
 F คือ แฟกเตอร์ (factor) ท่ีใชค้  านวณโปรตีน  
การรายงานผล: รายงานปริมาณโปรตีนในตวัอยา่งอาหารใหล้ะเอียดทศนิยม 2 ต าแหน่ง  

โดยใชค้่าเฉล่ียจากการท าซ ้ าเป็นร้อยละสัดส่วนโดยปริมาตร  
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 3.8.2  ปริมาณกลูโคส  

P  =  (CS-CB)   x      V  

            m         10,000  
เม่ือ  P คือปริมาณน ้ าตาลแต่ละชนิดในตวัอยา่ง เป็นร้อยละสัดส่วนโดยมวลหรือร้อยละ 
สัดส่วนโดยปริมาตร  
 CS คือความเขม้ขน้ของน ้าตาลแต่ละชนิดในตวัอยา่งท่ีอ่านจากกราฟมาตรฐานเป็น 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร  
 CB คือความเขม้ขน้ของน ้าตาลในแบลงกท่ี์อ่านจากกราฟมาตรฐานเป็นไมโครกรัม
ต่อ มิลลิลิตร  
 V คือปริมาตรของสารละลายตวัอยา่ง เป็นมิลลิลิตร  
 m คือ มวลตวัอยา่ง เป็นกรัม หรือปริมาตรตวัอยา่ง เป็นมิลลิลิตร  
การรายงานผล: รายงานผลปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดเป็นผลรวมของปริมาณน ้ าตาลทั้ง 5 

ชนิด เป็นร้อยละสัดส่วนโดยมวล หรือร้อยละสัดส่วนโดยปริมาตร  
 
3.9  การควบคุมคุณภาพผลการทดสอบ  
 3.9.1  โปรตีน 

ท าแบลงกทุ์กคร้ังท่ีท าการวเิคราะห์ และค่าไทเทรตแบลงกไ์ม่ควรเกิน 0.15 มิลลิลิตร 
 3.9.2  กลูโคส  
  3.9.2.1 ตรวจสอบประสิทธิภาพการทางานของเคร่ืองโครมาโทกราฟีสมรรถนะสูงชนิด
สารพาเหลว (system suitability) ก่อนใชง้านทุกคร้ังโดยตรวจวดัสารมาตรฐานความเขม้ขน้เดียวกนั 
จ านวน 5 ซ ้ า และประเมินประสิทธิภาพของเคร่ือง โดยค่าท่ียอมรับไดคื้อ % RSDr  (Repeatability 
relative standard deviation) ของ retention time และ peak area <5  
  3.9.2.2 สร้างกราฟ มาตรฐานใหม่ทุกคร้ังท่ี ท าการวิเคราะห์ โดยค่า Correlation 
coefficient (r) ของกราฟมาตรฐานตอ้งมีค่า ≥0.997 (r2≥ 0.995)  
  3.9.2.3 ท าแบลงก์ทุกคร้ังท่ีท าการวิเคราะห์ และความเขม้ขน้ของน ้ าตาลของแบลงก์ 
ตอ้ง <ค่า limit of detection (LOD)  
  3.9.2.4 การท าซ ้ าทุกตวัอย่างค่าร้อยละความแตกต่างสัมพทัธ์จากการท าซ ้ าตอ้งเป็นไป
ตามท่ีก าหนดไว ้ 
  3.9.2.5 การวิเคราะห์หาร้อยละการคืนกลบัตอ้งอยู่ในช่วง 80% ถึง 110% และตอ้งหา 
ร้อยละการคืนกลบัทุกคร้ังท่ีท าการวเิคราะห์  
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3.10 สถานทีท่าํการทดลอง  
ห้องปฏิบติัการทดสอบท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานสากลระบบบริหารคุณภาพ ISO 

9001: 2015 จากบริษทั ห้องปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั รวมทั้งยงัมีเคร่ืองหมายรับรอง 
ความสามารถห้องปฏิบติัการตาม ILAC MRA โดยแสดงถึงห้องปฏิบติัการทางการแพทย์และ 
สาธารณสุขมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล ISO/IEC 17025: 2017  
 
3.11 ขั้นตอนการดําเนินการวจัิย  
 3.11.1  ท าการทบทวนวรรณกรรมและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง  
 3.11.2  ด าเนินการเขียนโครงร่างวจิยั 
 3.11.3  สุ่มเลือกตวัอยา่งผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ัน จ านวน 10 ตวัอยา่ง  
 3.11.4  ท าการวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีนและกลูโคส   
 3.11.5  รวบรวม บนัทึกขอ้มูล และวเิคราะห์ขอ้มูลผลการศึกษา  
 3.11.6  เขียนรายงาน และจดัท ารูปเล่มรายงาน  

 
3.12 การวเิคราะห์ข้อมูล  
 3.12.1  การศึกษาคร้ังน้ี ท าการทดสอบตวัอยา่งซ ้ า ตวัอยา่งละ 3 คร้ัง และน าค่าท่ีวดัไดท้ั้ง 3 คร้ัง 
มาหาค่าเฉล่ีย (X) 
 3.12.2 การค านวณร้อยละความแตกต่างสัมพทัธ์จากการท าซ ้ า  

% RPD = (X1 - X2)  ×100  
   X 
เม่ือ 
 % RPD คือ ร้อยละความแตกต่างสัมพทัธ์จากการท าซ ้ า  
 X1 คือ ผลการวเิคราะห์ตวัอยา่งคร้ังท่ี 1 เป็นร้อยละสัดส่วนโดยมวลหรือร้อยละสัดส่วน

โดยปริมาตร 
 X2 คือ ผลการวเิคราะห์ตวัอยา่งคร้ังท่ี 2 เป็นร้อยละสัดส่วนโดยมวลหรือร้อยละสัดส่วน

โดยปริมาตร  
X คือ ค่าเฉล่ียของ และ เป็นร้อยละสัดส่วนโดยมวลหรือร้อยละสัดส่วนโดยปริมาตร 



บทที ่ 4 
ผลการวจิยั 

 
ผูว้ิจยัไดน้ ำตวัอย่ำงชนิดของผลิตภณัฑ์ 12 ชนิด ๆ ละ 3 ขวด ประกอบดว้ยผลิตภณัฑ์

อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีมีเคร่ืองหมำยกำรคำ้ทุกชนิดท่ีพบ ซ่ึงมีกำรวำงจ ำหน่ำยตำมร้ำนสะดวกซ้ือใน
เขตกรุงเทพมหำนคร จ ำนวน 10 ชนิด และสูตรของผูว้ิจยัอีก 2 ชนิด จดัเตรียมและน ำส่งไปตรวจ
ทดสอบหำปริมำณโปรตีนและกลูโคสท่ีห้องแล็ปท่ีไดม้ำตรฐำนของบริษทั ห้องปฏิบติักำรกลำง 
(ประเทศไทย) จ ำกัด เพื่อท ำกำรตรวจทดสอบตัวอย่ำงผลิตัณฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิด 
ตวัอย่ำงละ 3 คร้ัง เพื่อน ำมำหำค่ำเฉล่ียของปริมำณโปรตีนและกลูโคสท่ีตรวจพบ แต่เน่ืองจำก
ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิดมีขนำดบรรจุใน 1 ขวดท่ีแตกต่ำงกนั จึงก ำหนดให้มีกำร
ตรวจวดัปริมำณโปรตีนจำกผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิดในจ ำนวนท่ีเท่ำกนัคือ 100 กรัม 
เพื่อใชใ้นกำรเปรียบเทียบผลิตภณัฑ์แต่ละชนิดว่ำให้ปริมำณโปรตีนและกลูโคสมำกน้อย แตกต่ำง
กนัเพียงใด 

 
4.1  ผลการส ารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคส 
 4.1.1  ผลกำรส ำรวจปริมำณโปรตีน 

เม่ือน ำผลกำรตรวจทดสอบปริมำณโปรตีนท่ีพบในตวัอย่ำงของผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน
พร้อมด่ืมท่ีวำงจ ำหน่ำยตำมร้ำนสะดวกซ้ือในกรุงเทพมหำนคร แต่ละชนิดจ ำนวน 100 กรัม และ
เทียบเท่ำกบัปริมำณโปรตีนท่ีพบในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมต่อ 1 ขวดบรรจุ รวมตวัอยำ่งชนิด
ของผลิตภณัฑ ์12 ชนิด สรุปผลไดด้งัน้ี 
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ตารางที่ 4.1 ค่ำเฉล่ียของปริมำณโปรตีนในตวัอย่ำงผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม 12 ชนิด ท่ีตรวจ

พบจำกกำรทดสอบ 3 คร้ัง 

ตัวอย่าง ปริมาณอกไก่ป่ัน ปริมาณโปรตีน 

 (มิลลลิติร/ขวด) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/ขวด) 

SL 500 8.17 40.85 

SK 500 6.58 32.90 

BN 500 5.86 29.30 

MF 480 7.32 35.14 

VN 480 5.94 28.51 

EP 480 5.85 28.08 

ST 450 5.70 25.65 

BB 300 7.25 21.75 

AP 300 6.13 18.39 

KA 280 8.44 23.63 

CB 100 11.62 11.62 

KK 100 7.42 7.42 
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ผลกำรตรวจทดสอบปริมำณโปรตีนท่ีพบในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิด
จ ำนวน 100 กรัม เรียงล ำดบัจำกค่ำเฉล่ียของปริมำณมำกท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด สรุปไดด้งัน้ี 

1) CB พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 11.62 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
2) KA พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 8.44 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
3) SL พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 8.17 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
4) KK พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 7.42 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
5) MF พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 7.32 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
6) BB พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 7.25 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
7) SK พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 6.58 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
8) AP พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 6.13 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
9) VN พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 5.94 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
10) BN พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 5.86 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
11) EP พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 5.85 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
12) ST พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 5.70 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 

 
ขณะเดียวกนัผลกำรตรวจทดสอบปริมำณโปรตีนในตวัอย่ำงของผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน

พร้อมด่ืม ขนำดบรรจุ 1 ขวด เรียงล ำดบัค่ำเฉล่ียจำกมำกท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด สรุปไดด้งัน้ี  
1) SL พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 40.85 กรัม 
2) MF พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 35.14 กรัม  
3) SK พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 32.90 กรัม 
4) BN พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 29.30 กรัม 
5) VN พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 28.51 กรัม 
6) EP พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 28.08 กรัม 
7) ST พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 25.65 กรัม 
8) KA พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 23.63 กรัม 
9) BB พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 21.75 กรัม 
10) AP พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 18.39 กรัม 
11) CB พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 11.62 กรัม 
12) KK พบปริมำณโปรตีนเฉล่ีย 7.42 กรัม 
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 4.1.2  ผลกำรส ำรวจปริมำณกลูโคส 
กำรทดสอบปริมำณกลูโคสในตวัอย่ำงของผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมจ ำนวน 100 

กรัม และเทียบเท่ำกบัปริมำณกลูโคสท่ีพบในผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืมต่อ 1 ขวด สรุปผลไดด้งัน้ี 
 
ตารางที่ 4.2 ค่ำเฉล่ียของปริมำณกลูโคสในตวัอยำ่งผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืม 12 ชนิด ท่ีพบจำก

กำรทดสอบ 3 คร้ัง 

ตัวอย่าง ปริมาณอกไก่ป่ัน ปริมาณกลูโคส 

 (มิลลลิติร/ขวด) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/ขวด) (ช้อนชา) 

SL 500 0.05 0.25 

 

SK 500 0.00 0.00 

 

BN 500 1.12 5.60 

 

MF 480 1.13 5.42 

 

VN 480 0.00 0.00 
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ตารางที ่4.2 (ต่อ) 

ตัวอย่าง ปริมาณอกไก่ป่ัน ปริมาณกลูโคส 

 (มิลลลิติร/ขวด) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/ขวด) (ช้อนชา) 

EP 480 0.73 3.50 

 

ST 450 1.37 6.16 

 

BB 300 2.36 7.08 

 

AP 300 1.14 3.42 

 

KA 280 0.00 0.00 

 

CB 100 0.00 0.00 
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ตารางที ่4.2 (ต่อ) 

ตัวอย่าง ปริมาณอกไก่ป่ัน ปริมาณกลูโคส 

 (มิลลลิติร/ขวด) (กรัม/100 กรัม) (กรัม/ขวด) (ช้อนชา) 

KK 100 0.00 0.00 

 

 
หมำยเหตุ: น ้ำตำล 4 กรัม เทียบเท่ำกบั 1 ชอ้นชำ 
 

ผลกำรตรวจทดสอบปริมำณกลูโคสท่ีพบในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละชนิด
จ ำนวน 100 กรัม เรียงล ำดบัจำกค่ำเฉล่ียของปริมำณมำกท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด สรุปไดด้งัน้ี 

1) BB พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 2.36 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
2) ST พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 1.37 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
3) AP พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 1.14 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
4) MF พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 1.13 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
5) BN พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 1.12 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
6) EP พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 0.73 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
7) SL พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 0.05 กรัม ต่อปริมำณอกไก่ป่ัน 100 กรัม 
8) SK ไม่พบกลูโคส 
9) KA ไม่พบกลูโคส 
10) VN ไม่พบกลูโคส 
11) CB ไม่พบกลูโคส 
12) KK ไม่พบกลูโคส 
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ส่วนผลกำรตรวจปริมำณกลูโคสในอกไก่ป่ัน 1 ขวด พบว่ำมีปริมำณกลูโคสโดย
เรียงล ำดบัค่ำเฉล่ียจำกมำกท่ีสุดไปนอ้ยท่ีสุด ดงัน้ี  

1) BB พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 7.08 กรัม  
2) ST พบปริมำณกลูโคส 6.16 กรัม  
3) BN พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 5.60 กรัม 
4) MF พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 5.42 กรัม  
5) EP พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 3.50 กรัม 
6) AP พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 3.42 กรัม  
7) SL พบปริมำณกลูโคสเฉล่ีย 0.19 กรัม  
8) SK ไม่พบกลูโคส 
9) KA ไม่พบกลูโคส 
10) VN ไม่พบกลูโคส 
11) CB ไม่พบกลูโคส 
12) KK ไม่พบกลูโคส 

 
4.2  การเปรียบเทยีบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละยีห้่อทีว่างจ าหน่ายตาม 
ร้านสะดวกซ้ือ  

กำรเปรียบเทียบปริมำณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละยี่ห้อท่ีวำง
จ ำหน่ำยตำม ร้ำนสะดวกซ้ือ พบว่ำ ปริมำณโปรตีนในอกไก่ป่ันจ ำนวน 100 กรัม พบว่ำ อกไก่สด 
100 กรัม น ำไปต้มแล้วป่ัน พบว่ำมีปริมำณโปรตีนมำกท่ีสุด คือ จ ำนวน 11.62 กรัม และไม่พบ
ปริมำณกลูโคส  ขณะท่ีอกไก่ป่ัน ST พบวำ่มีโปรตีนน้อยท่ีสุด คือ 5.70 กรัม และมีปริมำณกลูโคส 
มำกถึง 1.37 กรัม รำยละเอียดดงัภำพท่ี 4.1 
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 ภาพที ่4.1 กำรเปรียบเทียบปริมำณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ัน จ ำนวน 100 กรัม 
  

เม่ือท ำกำรเปรียบเทียบปริมำณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืมแต่ละยี่ห้อท่ี
วำงจ ำหน่ำยตำมร้ำนสะดวกซ้ือในปริมำณ 1 ขวด พบว่ำ อกไก่ป่ันชนิด SL มีปริมำณโปรตีนมำก
ท่ีสุดคือ จ ำนวน 40.85 กรัม และมีปริมำณกลูโคส จ ำนวน 0.25 กรัม ในขณะท่ีอกไก่ป่ันสูตรของ
ผูว้จิยัท่ีมีกำรน ำอกไก่ไปตม้จ ำนวน 100 กรัมแลว้มำป่ัน พบวำ่ มีปริมำณโปรตีนนอ้ยท่ีสุด อยูท่ี่ 7.42 
กรัม และไม่พบปริมำณกลูโคส รำยละเอียดดงัภำพท่ี 4.2 

 

 
ภาพที ่4.2 กำรเปรียบเทียบปริมำณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ัน ขนำดบรรจุ 1 ขวด  



บทที ่ 5 
สรุป  อภปิรายผล  และข้อเสนอแนะ 

 
การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อสํารวจปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์

อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือในเขตกรุงเทพมหานคร และเพื่อทาํการ
เปรียบเทียบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในอกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ
จาํนวน 12 ชนิด เพื่อนาํผลการศึกษาไปใช้เป็นแนวทางในการเลือกบริโภคผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน
พร้อมด่ืมท่ีวางจาํหน่ายในใหก้บัผูบ้ริโภค  

 
5.1 สรุปผลการวจัิย 

จากการตรวจทดสอบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีวาง
จาํหน่ายอยูใ่นร้านสะดวกซ้ือ จาํนวน 10 ชนิด และสูตรของผูว้ิจยัจาํนวน 2 ชนิด รวมเป็น 12 ชนิด 
ผลการศึกษา สรุปไดด้งัน้ี  

5.1.1 ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีมีปริมาณโปรตีน เรียงลาํดบัจากมากท่ีสุดไปยงั
นอ้ยท่ีสุด ดงัน้ี 

1) SL ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 500 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 40.85 กรัม 
2) MF ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 480 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 35.14 กรัม  
3) SK ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 500 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 32.90 กรัม 
4) BN ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 500 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 29.30 กรัม 
5) VN ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 480 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 28.51 กรัม 
6) EP ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 480 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 28.08 กรัม 
7) ST ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 450 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 25.65 กรัม 
8) KA ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 280 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 23.63 กรัม 
9) BB ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 300 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 21.75 กรัม 
10) AP ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 300 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 18.39 กรัม 
11) CB ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 100 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 11.62 กรัม 
12) KK ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 100 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณโปรตีนเฉล่ีย 7.42 กรัม 
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5.1.2 ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมท่ีมีปริมาณกลูโคส เรียงลาํดบัจากมากท่ีสุดไปยงั
นอ้ยท่ีสุด จาํนวน 7 ชนิดท่ีพบกลูโคส และจาํนวน 5 ชนิดท่ีไม่พบกลูโคส ดงัน้ี 

1) BB ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 300 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคสเฉล่ีย 7.08 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 1.77 ชอ้นชา 

2) ST ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 450 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคส 6.16 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 1.54 ชอ้นชา 

3) BN ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 500 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคสเฉล่ีย 5.60 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 1.40 ชอ้นชา 

4) MF ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 480 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคสเฉล่ีย 5.42 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 1.36 ชอ้นชา 

5) EP ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 480 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคสเฉล่ีย 3.50 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 0.88 ชอ้นชา 

6) AP ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 300 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคสเฉล่ีย 3.42 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 0.85 ชอ้นชา 

7) SL ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 500 มิลลิลิตรต่อขวด พบปริมาณกลูโคสเฉล่ีย 0.19 กรัม หรือ
เทียบเท่ากบั 0.25 ชอ้นชา 

8) SK ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 500 มิลลิลิตรต่อขวด ไม่พบกลูโคส 
9) KA ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 280 มิลลิลิตรต่อขวด ไม่พบกลูโคส 
10) VN ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 480 มิลลิลิตรต่อขวด ไม่พบกลูโคส 
11) CB ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 100 มิลลิลิตรต่อขวด ไม่พบกลูโคส 
12) KK ซ่ึงมีขนาดบรรจุ 100 มิลลิลิตรต่อขวด ไม่พบกลูโคส 
 
เม่ือทาํการเปรียบเทียบกบัขอ้มูลท่ีระบุไวบ้นฉลากสินคา้ พบวา่ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อกไก่

ป่ันพร้อมด่ืมทุกชนิดมีปริมาณโปรตีนไม่ตรงตามท่ีระบุไวบ้นฉลาก รายละเอียดดงัภาพท่ี 5.1 
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ตารางที่ 5.1 เปรียบเทียบปริมาณโปรตีนในผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืมระหวา่งค่าเฉล่ียท่ีตรวจพบ
และท่ีปรากฎอยูบ่นฉลาก 
 

ตัวอย่าง ปริมาณอกไก่ป่ัน ปริมาณโปรตีน (กรัม/ขวด) 

 (มิลลลิติร/ขวด) ทีร่ะบุบนฉลาก ทีต่รวจพบ 

SL 500 50 40.85 

SK 500 60 32.90 

BN 500 49 29.30 

MF 480 45 35.14 

VN 480 45 28.51 

EP 480 45 28.08 

ST 450 50 25.65 

BB 300 35 21.75 

AP 300 32 18.39 

KA 280 36 23.63 

CB 100 สูตรผูว้จิยั 11.62 

KK 100 สูตรผูว้จิยั 7.42 
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5.2  อภิปรายผลการวจัิย 
ผลิตภัณฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืมมีการจําหน่ายทั่วไป โดยเฉพาะในร้านสะดวกซ้ือ 

ร้านอาหารเพื่อสุขภาพ ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถหาซ้ือไดอ้ย่างสะดวก การสํารวจปริมาณโปรตีนและ
ปริมาณกลูโคสจึง เป็นส่ิงจาํเป็นในการคุม้ครองผูบ้ริโภค โดยผูว้จิยัไดค้ดัเลือกอกไก่ป่ัน จาํนวน 12 
ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ 1) ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันท่ีมีอย. รับรอง ประกอบดว้ยรสวานิลลารสนมเปร้ียว ผกั และ
ผลไมร้วม รสขา้ว โอ๊ต รสแอปเป้ิลเขียว รสสตรอวเ์บอร์รีโยเกิร์ต 2) ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันท่ีไม่มี อย. 
ประกอบดว้ย รสกลว้ย รสโกโกด้ทัช์รสเสาวรสโยเกิร์ต รส Decaf Espresso รสนมเปร้ียวซากุระ 3) 
อกไก่ ประกอบดว้ย อกไก่สด 100 กรัม นาํไปตม้แลว้ป่ัน และอกไก่สดนาํไปตม้ชัง่ให้ได่จาํนวน 
100 กรัม แลว้ป่ัน  

ผลการตรวจทดสอบปริมาณโปรตีนในตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม พบวา่ ใน
ผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อมด่ืม 1 ขวด มีค่าเฉล่ียของปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 7.42 กรัม ถึง 40.85 
กรัม ซ่ึงเป็นผลจากขนาดบรรจุในแต่ละชนิดผลิตภณัฑ์มีความแตกต่างกนั ซ่ึงอยูร่ะหวา่ง 100 กรัม 
ถึง 500 กรัม ประกอบกบัปริมาณโปรตีนท่ีแตกต่างกนัอาจเกิดจากวิธีและขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิต โดยผูผ้ลิตอาจจะทาํชัง่ปริมาณอกไก่แลว้นาํมาป่ัน หรือผูผ้ลิตอาจจะใชว้ธีิตม้ก่อนแลว้นาํมาป่ัน
เพื่อให้ได ้ปริมาณโปรตีนตามท่ีตอ้งการ จึงส่งผลให้ปริมาณโปรตีนในแต่ละตวัอยา่งมีปริมาณมาก
น้อย แตกต่างกนั นอกจากน้ี ในการศึกษาของ Murphy et al. (2000) ศึกษาผลกระทบของอุณหภูมิ
ของเน้ือสัตวต่์อ เน้ือสัมผสั และและการสูญเสียโปรตีนจากการปรุงอาหาร พบวา่ อุณหภูมิท่ีใช้ใน
การปรุงอกไก่มีผล ต่อการเปล่ียนของปริมาณโปรตีน และเน้ือสัมผสัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

จากการนําอกไก่สดไปชั่งให้ได้ 100 กรัม นําไปต้มแล้วป่ัน ผูว้ิจ ัยพบว่ามีปริมาณ
โปรตีนสูงกว่าอกไก่สดนาํไปตม้ให้สุก ชัง่ให้ไดจ้าํนวน 100 กรัม แลว้นาํไปป่ัน สาเหตุสําคญัคือ 
การตม้อกไก่เพื่อใหสุ้กจะมีปริมาณนํ้าเขา้ไปแทรกอยูใ่นเน้ือไก่สุก สังเกตุไดจ้ากเน้ือไก่สุกท่ีบวมนํ้ า 
พอนาํมาชัง่จึงทาํให้ตอ้งตดัเน้ือไก่สุกส่วนเกินออกใหเ้หลือเท่ากบันํ้ าหนกัจาํนวน 100 กรัม  ซ่ึงอาจ
สูญเสียปริมาณโปรตีนไปกบัส่วนท่ีตดัออกนัน่เอง หรือมีนยัวา่ปริมาณเน้ือไก่จริงไม่ครบเท่ากบั 100 
กรัม ในขณะท่ีสูตรการนาํอกไก่สดไปชัง่ก่อนตม้มีปริมาณเน้ือไก่ครบ 100 กรัม 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณกลูโคสในอกไก่ป่ันทั้ง 12 ตวัอย่าง ไม่พบปริมาณกลูโคส ใน  
รสวานิลลา ขา้วโอ๊ต นมเปร้ียวซากุระ อกไก่สด 100 กรัม นาํไปตม้แลว้ป่ัน และอกไก่สด นาํไปตม้  
จาํนวน 100 กรัม แลว้ป่ัน ขณะท่ีรสโกโก้ดทัช์ พบปริมาณกูลโคสมากท่ีสุด รองลงมารสสตรอว ์
เบอร์รีโยเกิร์ต ทั้งน้ีอาจเป็ นเพราะว่าผูผ้ลิตตอ้งการปรับแต่งรสชาติเพื่อให้รับประทานง่าย หาก 
ผูบ้ริโภครับประทานอกไก่ป่ันท่ีมีปริมาณกลูโคสอาจจะส่งผลให้มีนํ้ าตาลสะสมในร่างกายมาก 
เกินไป จะทาํให้นํ้ าตาลสะสมในเลือด ส่งผลต่อโรคต่าง ๆ เช่น โรคอว้น โรคเบาหวาน โรคหลอด
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เลือดหัวใจตีบ ระบบการย่อยอาหารไม่ดี มีกรดในกระเพาะอาหารมากเกินไป เป็นต้น ดังนั้น 
ผูบ้ริโภคจึงควรเลือกรับประทานอกไก่ป่ันพร้อมด่ืม โดยพิจารณาจากปริมาณโปรตีนท่ีไดรั้บ รวม 
ไปถึงปริมาณกลูโคส เพื่อใหเ้กิดผลลพัธ์ท่ีดีกบัร่างกายมากท่ีสุด 

 
5.3  ข้อเสนอแนะ 

ผูว้ิจยัมีความเห็นว่าการทดสอบปริมาณโปรตีนและกลูโคสในผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ัน
พร้อมด่ืมนั้น นอกจากจะมีการจดัจาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ ยงัมีการจาํหน่ายอยูใ่นโลกออนไลน์ 
ซ่ึงมีทั้งไดรั้บการรับรองจาก อย. และไม่ได ้อย. เพื่อให้มีความครอบคลุมผลิตภณัฑ์อกไก่ป่ันพร้อม
ด่ืมให้มากข้ึน แนะนําให้การตรวจสอบสารเคมีหรือยาปฏิชีวนะท่ีอาจจะมีการเจือปนอยู่ใน
ผลิตภณัฑอ์กไก่ป่ันพร้อมด่ืมเพิ่มเติม 

ด้วยกระแสการรักสุขภาพท่ีมีแนวโน้มมากข้ึน ประกอบกับในสังคมปัจจุบันท่ีมี
ผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพออกมาจาํหน่ายจาํนวนมาก หลายประเภทและหลากหลายยีห่อ้ เช่น ผลิตภณัฑ์
โปรตีนจากไข่ขาว ถัว่ลนัเตา ถัว่เหลือง และโปรตีนแท่ง ซ่ึงเร่ิมมีการวางจาํหน่ายตามร้านสะดวกซ้ือ
เป็นการทัว่ไป ซ่ึงเป็นประเด็นท่ีควรจะมีการศึกษาวจิยัต่อไป 
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