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เนื้ออกไก่ อาหารโปรตีนไขมันต�่า ทางเลือก
ส�าหรับผู้รักสุขภาพ

เนื้ออกไก่ มีปริมาณโปรตีนสูงถึง 25 กรัมต่อ 100 กรัม 
และปริมาณไขมันต�่าเพียง 1 กรัมต่อ 100 กรัม [1] จึงมีการน�า
เนื้ออกไก่มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคหลากหลาย 
รปูแบบ ยกตวัอย่างเช่น การพฒันาผลติภณัฑ์โครเคท (chicken 
croquettes) โดยเปรียบเทียบการใช้เนื้ออกไก่กับเนื้อไก่แยก
กระดกูด้วยเครือ่ง (mechanically deboned chicken meat: 
MDCM) ซึ่งเป็นเนื้อไก่ส่วนคอ หลังและโครงล�าตัว ผ่านการบด
เนือ้และโครงกระดกูร่อนผ่านตะแกรงจนได้เนือ้ทีล่ะเอยีดเนยีน 
พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมการใช้เนื้ออกไก่
มากกว่า แต่การใช้เนื้อไก่แยกกระดูกด้วยเคร่ืองมีต้นทุนการ
ผลิตต�่ากว่า [2] นอกจากนี้ยังมีการน�าเนื้ออกไก่มาย่อยสลาย
ด้วยเอนไซม์โปรติเอสเพื่อผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเสตชนิดผง
แห้ง แล้วน�ามาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมน�้าองุ่นแดง 
[3] การพัฒนาเนื้ออกไก่กึ่งปรุงสุกโดยใช้เอนไซม์โปรติเอสและ
ความดันในการให้ความร้อน ท�าให้ได้เนื้ออกไก่มีลักษณะเนื้อ
สัมผัสที่นุ่ม [4] [5] ประเทศสหรัฐอเมริกามีการน�าเนื้ออกไก่มา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ chicken breast patties โดยใช้เตาอบ
ลมร้อน พบว่าสภาวะการถ่ายเทความร้อนสู่เนื้ออกไก่ มีผลต่อ
การลดความช้ืน ท�าให้ได้ผลติภณัฑ์และโปรตนีท่ีละลายน�า้ได้ [6]

กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงได้ด�าเนินการวิจัยเพิ่มมูลค่า
เนื้ออกไก่ และตอบสนองตลาดผู้บริโภคให้ได้รับความสะดวก 
สอดคล้องกับการใช้ชีวิตที่เร่งรีบในปัจจุบัน โดยการพัฒนา
ผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบริโภคใช้กระบวนการอบลมร้อน 
(hot air drying) เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีโปรตีนสูง ไขมันต�่า  
เนื้อสัมผัสกรอบพอง และรสชาติเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

* กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

กระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพควบคู ่
ไปกับการออกก�าลังกายก�าลังได้รับความนิยม
อย่างกว้างขวาง เมื่อกล่าวถึงการออกก�าลัง
กายมักมีเป้าหมายอยู่ 2 กลุ่มใหญ่ๆ กลุ่มแรก 
ออกก�าลังกายเพื่อควบคุมน�้าหนัก ส่วนอีกกลุ่ม
คือคนที่ออกก�าลังกายเพื่อสร้างกล้ามเนื้อ โดยใน 
คนที่ต้องการสร้างกล้ามเนื้อมักพิถีพิถันในการ
เลือกบริโภคอาหารเป็นพิเศษเพื่อให้ได้กล้าม
เนื้อสวยงามตามต้องการ โดยเน้นบริโภคอาหาร
ประเภทโปรตีนสูง ไขมันต�่า และที่ได้รับความนิยม 
คือ เวย์โปรตีนส�าเร็จรูป แต่นอกจากเวย์โปรตีน
แล้วก็ยังมีอาหารทางเลือกอื่นที่ให้โปรตีนสูงไม่แพ้
กัน คือ เนื้ออกไก่  
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อกไก่อบกรอบ
กระบวนการผลิตขนมขบเคี้ยวพองกรอบวิธีด้ังเดิมนิยมใช้การทอดในน�้ามันซ่ึงท�าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณไขมันสูง ดังน้ันในทาง

อุตสาหกรรมอาหารมักนิยมใช้กระบวนการเอ็กซ์ทรูชันในการอัดพองอาหารจ�าพวกขนมขบเคี้ยว ซึ่งมีการลงทุนสูง และใช้แป้งเป็น 
ส่วนผสมหลักเพ่ือให้ผลติภณัฑ์มลีกัษณะเนือ้สัมผสั กรอบพอง การพัฒนาผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบรโิภคโดยใช้กระบวนการ 
อบลมร้อนที่ไม่ยุ่งยาก ต้นทุนต�่า และใช้แป้งปริมาณไม่มากจึงเป็นวิธีการที่น่าสนใจ อย่างไรก็ตามเนื่องจากเนื้ออกไก่มีโปรตีนสูง  
ซ่ึงกระบวนการอบลมร้อนเป็นวธิกีารพาความร้อนท�าให้กรดอะมโินในเนือ้อกไก่มโีอกาสเกดิปฏกิริยิาเมลลาร์ด (Mailard reaction)  
และมสีีน�า้ตาลเข้ม นอกจากนีท้�าให้ความช้ืนและน�า้ระเหยออกในปริมาณมาก ท�าให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัของเนือ้อกไก่อบมคีวามแขง็ 
และแห้ง วิธีการท�าให้กรอบพองเกิดจากความสมดุลระหว่างการพาความร้อนและอัตราการระเหยน�้า จนท�าให้เกิดแรงดันภายใน 
เนื้อไก่ที่เหมาะสมเพื่อดันโครงสร้างของโปรตีนให้พองตัวขึ้นมา และไม่ยุบตัวลงอีกดังนั้นในกระบวนการผลิตจึงควรค�านึงถึงปัจจัย
ที่เกี่ยวข้องหลายปัจจัย เช่น อุณหภูมิ เวลา ความชื้น ขนาดและความหนาของชิ้นเนื้อ เป็นต้น

กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร โดยกองผลติภณัฑ์อาหารและวสัดสุมัผสัอาหารได้ท�าการพฒันาผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบริโภค 
ด้วยการอบลมร้อนโดยใช้ เน้ืออกไก่เป็นส่วนประกอบหลักและศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการอบ พบว่าการอบที่อุณหภูมิ  
170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด แสดงดังภาพ

• ภาพตัวอย่างผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบ

เอกสารอ้างอิง
[1] CERCEL, Floricel, Mariana STROIU, Petru ALEXE and Daniela IANITCHI. Characterization of myofibrillar chicken breast proteins for obtain 

protein films and biodegradable coatings generation. Journal of Agriculture and Agricultural Science Procedia. 2015, Vol. 6, pp. 197-205. 
ISSN 2210-7843.

[2] ฉนัทนา ระหว่างบ้าน. การพฒันาผลิตภัณฑ์โครเคทไก่จากเนือ้ไก่แยกกระดกูด้วยเคร่ืองและผสมมนัเทศ. วทิยานพินธ์ปริญญาวทิยาศาสตร์มหาบณัฑิต สาขาวชิา
เทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, กรุงเทพฯ. 2545.

[3] เสาวภา จนัทร์เทศ. โปรตนีไฮโดรไลเสตชนดิผงแห้งจากเนือ้อกไก่ด้วยปฏิกริิยาการย่อยสลายพันธะด้วยเอนไซม์โปรตเิอสเพ่ือเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครือ่งด่ืม
ต้นแบบ. กรุงเทพฯ: วิทยานิพนธ์ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์, 2557.

[4] วราภรณ์ ประเสรฐิ, นพัิฒน์ ลิม้สงวน และสมโภชน์ ใหญ่เอีย่ม. ผลของชนดิและความเข้มข้นของเอนไซม์โปรติเอสและความดนัในการให้ความร้อนต่อ คณุสมบติัของ
เนื้ออกไก่นุ่มกึ่งปรุงสุก. นเรศวรวิจัย ครั้งที่ 7, 29-30 กรกฎาคม 2554, พิษณุโลก ราชอาณาจักรไทย.

[5] วราภรณ์ ประเสริฐ, นิพัฒน์ ลิ้มสงวน และสมโภชน์ ใหญ่เอี่ยม. Process development and shelf life evaluations of precooked tenderness chicken 
breast. 5th Shelf life international meeting, 30 พฤษภาคม- 1 มิถุนายน 2555, ชางวอน สาธารณรัฐเกาหลี.

[6] MURPHY, R. Y., E. R. JOHNSON, L. K. DUNCAN, E. C. CLAUSEN, M. D. DAVIS and J. A. MARCH. Heat  transfer properties, moisture loss, product 
yield and soluble proteins in chicken breast patties during air convection cooking. Poultry Science. 2001, 80(4), 508-514. ISSN 0032-5791.

ตารางแสดงผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบ

 รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย

 ความชื้น 5.96 กรัมต่อ 100 กรัม

 โปรตีน 80.94 กรัมต่อ 100 กรัม

 ไขมัน 5.67 กรัมต่อ 100 กรัม

 คาร์โบไฮเดรต 3.28 กรัมต่อ 100 กรัม

 พลังงานทั้งหมด 387.91 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม

 พลังงานจากไขมัน 51.03 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม

 เถ้า 4.15 กรัมต่อ 100 กรัม

ผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบมีปรมิาณโปรตีนสูงถงึ 80.94 กรมั
ต่อ 100 กรัม ปริมาณไขมันต�่า 5.67 กรัมต่อ 100 กรัม และมี
พลังงานจากไขมันต�่า 51.03 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ดังแสดง
ในตารางดังนี้

ด้วยคณุประโยชน์ของผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบรโิภค 
ที่เป็นอาหารโปรตีนสูง และไขมันต�่า รสชาติอร่อย เนื้อสัมผัส 
กรอบพอง จงึเป็นอาหารทางเลอืกส�าหรบัผูร้กัสขุภาพตลอดจน
บุคคลทุกเพศ ทุกวัย หากสนใจติดต่อข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่ 

กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ


