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การใชอังคักเพ่ือการเกิดสีในไสกรอกปลาอิมัลชัน 

The Utilization of Ang-Kak for Color in the Emulsion Fish Sausage 
จุฑามาศ ถิระสาโรช1  และ  เฉลิมพล ถนอมวงค1* 

 

บทคัดยอ 

การใชอังคักรอยละ 0.3 0.6 0.9 และ 1.2 ของนํ้าหนักเน้ือปลา เพื่อการเกิดสีในไสกรอกปลาอิมัลชัน 

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ที่ใชไนไตรทรอยละ 0.3 พบวาปริมาณอังคักเพิ่มขึ้นสงผลใหไสกรอกมีคาความสวาง 

(L*) ลดลง คาสีแดง (a*) เพิ่มขึ้น โดยอังคักรอยละ 1.2 ใหคาสีแดง (a*) สูงที่สุด (p<0.05) และที่ระดับอังคักรอยละ 

0.3 และ 0.6ไสกรอกมีลักษณะความแนนเน้ือแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรควบคุม 

ปริมาณอังคักไมมีผลตอปริมาณความช้ืน โปรตีนและไขมัน แตที่ระดับรอยละ 1.2 สงผลใหปริมาณเยื่อใย คาความ

เปนกรด–ดาง และการยอมรับจากผูทดสอบชิมในทุกดานสูงที่สุด (p<0.05) จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาในถุง

โพลีโพรไพลินหนา 25–30 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิ 4 +1 oCเปนเวลา 12 วัน พบวาสูตรควบคุม และสูตรที่ใชอังคัก

รอยละ 1.2 มีแนวโนมของการเปล่ียนแปลงคาสี ความแนนเน้ือ ปริมาณความช้ืน และคาความเปนกรด–ดางที่

แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) โดยพบวาไสกรอกที่ใชอังคักรอยละ 1.2 ที่การเก็บรักษา 9 วัน มี

จํานวนเช้ือจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐาน 
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ABSTRACT 

Ang-Kak was used to improve color of emulsion fish sausage at 0.3, 0.6, 0.9 and 1.2 

percent of fish weight. When compared with control containing 0.3 percent nitrite, it was found 

that the increasing amount of Ang-Kak resulted in with decreased LUX value (L*) and increased 

red value (a*). The addition of 1.2 percent Ang-Kak yielded the highest red value (a*) (p<0.05). 

On the other hand, the addition of 0.3 and 0.6 percent Ang-Kak yielded non-significant 

difference in firmness (p>0.05) when compared with the control sausage. The use of Ang-Kak 

showed no effect on moisture content, protein, and fat. However, the fish sausage with 1.2 

percent Ang-Kak had the highest fiber content, pH, and overall acceptability, with significant 

moisture, and pH. The 1.2 percent Ang-Kak fish sausage contained standard level of microbials 

after 9 days of storage. difference (p<0.05) when compared to the control. After 12 days storage 

in polypropylene at 4+1 oC, control and 1.2 percent Ang-Kak added products tended to change 

in color, texture, 
 

คําสําคัญ: ไสกรอกปลา  อังคัก  อิมัลชัน 

Keywords: Fish sausage, Ang-Kak, Emulsion 

 

บทนํา 

ไสกรอกอิมัลชันเปนผลิตภัณฑที่ มี ผู นิยม

บริ โภค กันมาก เพร าะ มีร สชาติ ดี  มีคุณ ค าทา ง

โภชนาการ ผลิตจากเน้ือหมู เน้ือไก หรือเน้ือวัว ซ่ึงมี

ราคาคอนขางแพง (สัญชัย, 2543) อยางไรก็ตามมี

ผูบริโภคบางกลุมที่ไมนิยมบริโภคเน้ือเหลาน้ี จึงไดนํา

เน้ือปลาดุกมาทดแทนเน้ือดังกลาว เน่ืองจากมีรสชาติดี 

มีกรดอะมิโนไลซีนและทรีโอนีนสูง ซ่ึงมีผลตอการ

เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ใน เ ด็ ก  ไ ข มัน ใ น เ น้ื อ ปลาจ ะ เป น

สวนประกอบของเซลลตาง ๆ โดยเฉพาะสมอง ปองกัน

การแข็งตัวของไขมันในเสนเลือด วิตามินและแรธาตุจะ

ชวยควบคุมการทํางานของรางกายใหทําหนาท่ีได

ตามปกติ (ปราณี, 2539) 

ขาวแดงหรืออังคัก (Ang-Kak) ไดจากการ

หมักแหงขาวดวยเช้ือรา Monascus spp. ซ่ึงสรางเสน

ใยปกคลุมเมล็ดขาว และสรางสารสีข้ึน อังคักใชเปนสี

ผสมอาหารแทนสีสังเคราะห เน่ืองจากมีราคาถูกและไม

พบสารกอมะเร็ ง  จึงมีความปลอดภัย สูง และยัง

กอใหเกิดกล่ินเฉพาะในอาหารหมักดอง ซ่ึงใชกันอยาง

แพรหลายในแถบเอเชีย (Wang, 2000) ในไสกรอก

อิมัลชันใช ไนไตรท  เพื่อทําใหเ กิดสีแดงและยับยั้ ง

เช้ือจุลินทรีย แตปริมาณสารไนไตรทที่ตกคางจะเปน

สารตั้งตนในการเกิดสารไนโตรซามีน ซ่ึงเปนสารกอ

มะเร็งที่เปนอันตรายตอผูบริโภค (ทศพร, 2544) ดังน้ัน

การใชสารสีจากอังคักในผลิตภัณฑไสกรอกอิมัลชันเพื่อ

ทดแทนไนไตรท จะชวยใหเปนแนวทางในการใชสารสี

จากเช้ือรากลุมโมแนสคัสไดกวางขวางมากยิ่งขึ้น 

 

วัตถุประสงค 

1. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของอังคักเพื่อ

การเกิดสีในไสกรอกปลาอิมัลชัน 
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2. เพื่อศึกษาคุณภาพของไสกรอกปลา

อิมัลชันระหวางการเก็บรักษา 

 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบปลาดุกอุยเทศ ซ้ือจากตลาดสด

เทศบาล อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก และขาวแดง 

(Ang-Kak) ซ้ือจากรานขายยาแผนโบราณ อําเภอเมือง 

จังหวัดพิษณุโลก 

1. ศึกษาปริมาณการใชอังคักในไสกรอกปลาอิมัลชัน 

นําปลาดุกอุยเทศมาตัดหัว ควักไสออก แล

เปน 2 ช้ิน ลางใหสะอาด จากน้ันบดเ น้ือปลาให

ละเอียด ลางเน้ือปลาบดดวยนํ้าเย็น 10oC บีบนํ้าออก

โดยใชผาขาวบาง ลางเน้ือปลาดวยนํ้าเย็นที่เติมโซเดียม

คลอไรดรอยละ0.3 อัตราสวนนํ้าลางตอเน้ือปลาเทากับ 

3:1 บีบนํ้าออก จากน้ันเติมเกลือ สับผสมเน้ือปลาให

เหนียวประมาณ 3-5 นาทีแช เย็นที่  4 oC 1 คืน 

(สุทธวัฒน, 2549) บดละเอียดอังคักดวยเครื่องบด

อาหารแหง รอนผานตะแกรง ขนาด 80 เมช เก็บใน

ถุงพลาสติกปดผนึกสุญญากาศ เก็บที่อุณหภูมิหอง 

ผลิตไสกรอกปลาอิมัลชันสูตรควบคุมโดยใช

สวนผสมดังน้ี เ น้ือปลาบด 5,000 กรัม นํ้าแข็งบด 

1,000 กรัม แปงมัน 250 กรัม นํ้ามันพืช125กรัม 

กระเทียมบด 125 กรัม เกลือ 100 กรัม นํ้าตาลทราย 

35 กรัม ฟอสเฟต 25กรัม พริกไทย 25 กรัม ผงเพรก 

15 กรัม ลูกผักชี 12 กรัม และดอกจันทน 8 กรัม  

(ทศพร,2544) และใชอังคักทดแทนไนไตรท 4 ระดับ 

คือรอยละ 0.3 0.6 0.9 และ 1.2 ของนํ้าหนักเน้ือปลา 

ทําการทดลอง 3 ซํ้า ตรวจคุณภาพทางกายภาพโดย

การวัดคาสี (Hunter Lab color Flex s/nวัดคาสีใน

ระบบ CIE) และลักษณะเน้ือสัมผัส (texture analyzer 

รุน  TA.XT.plusจากประ เทศ อังกฤษ )  ตรวจสอบ

องคประกอบทางเคมี (AOAC 2000) ดานโปรตีน เยื่อ

ใย ไขมัน คาความเปนกรด-ดาง (pH meter) และ

ปริมาณความช้ืน (AOAC 2000) (วางแผนการทดลอง

แบบ complete randomized design: CRD) 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิม

ที่ไมผ านการฝกฝนจํานวน 30 คนโดยใหคะแนน

ความชอบแบบ 9 Point Hedonic Rating Scale 

(วิเคราะหขอมูลแบบ randomized complete block 

design: RCBD) 

2. ศึกษาคุณภาพของไสกรอกปลาอิมัลชันระหวาง

การเก็บรักษา 

นําไสกรอกปลาอิมัลชันที่ผานการคัดเลือก

จากตอนที่  1 บรรจุถุงพลาสติกโพลีโพรไพลิน หนา

ประมาณ 25–30 ไมครอน ปดผนึกแบบสุญญากาศ 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 oC เปนเวลา 12 วัน ติดตาม

ผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑทุก ๆ 3 วัน 

ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพโดยการวัดคาสี และ

ลักษณะเน้ือสัมผัส คุณภาพทางเคมีโดยการวิเคราะห

ปริมาณความช้ืน วัดคาความเปนกรด–ดาง (pH) และ

คุณภาพทางดานจุลินทรีย (AOAC, 2000) โดยตรวจ

เช้ือจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา และเช้ือ E. coli 

3. การหาความแตกตางทางสถิติของคาเฉล่ีย 

นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแตกตางทาง

สถิติโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (statistical 

package for the social science) โดยเปรียบเทียบ

คาเฉล่ียดวยวิธีการ DMRT (Duncan’s multiple 

range test) 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 

1. ผลการศึกษาปริมาณของอังคักเพ่ือการเกิดสีใน 

ไสกรอกปลาอิมัลชัน 

จากการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ 

พบวาเม่ือเพิ่มปริมาณอังคักมากขึ้นคาความสวาง (L*) 

และคาสีเหลือง (b*) ลดลงอยางตอเน่ือง แตคาสีแดง 

(a*) จะเพิ่มขึ้น โดยอังคักรอยละ 1.2 ใหคา a* สูงที่สุด
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ในระดับที่ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของทศพร (2544) 

ที่พบวาการใชสารสีโมแนสคัส ในไสกรอกรมควันสงผล

ใหผลิตภัณฑมี สีแดงคลํ้าและคาความสวางลดลง

เน่ืองจากอังคักจัดเปนสารเจือปนอาหารท่ีกอใหเกิดสี 

นิยมใสในอาหารหมักเชน เตาหูยี้ปลาแปงแดง กุนเชียง 

และไสกรอกโดยเม่ือเติมอังคักลงไปจะทําใหสีเขมขึ้น 

สงผลใหคาความสวางของผลิตภัณฑลดลง (สุภาวดี, 

2545) และพบวาคาความแนนเน้ือลดลงอยางตอเน่ือง 

ในระดับที่แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) กับสูตรควบคุม เน่ืองจากปริมาณอังคักที่

เพิ่มขึ้นสงผลใหการเกิดอิมัลชันในไสกรอกปลาลดต่ําลง 

จึงทําใหลักษณะความแนนเน้ือของผลิตภัณฑลดลง ดัง

แสดงในตารางที่ 1 

ปริมาณอังคักที่ เพิ่มขึ้นไมมีผลตอปริมาณ

ความช้ืน โปรตีน และไขมัน แตอังคักรอยละ 1.2 สงผล

ใหปริมาณเยื่อใย คาความเปนกรด–ดาง และการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูทดสอบชิมในทุกดาน

สูงที่สุด ในระดับที่มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกับสูตรควบคุมทั้งน้ีเน่ืองจาก

อังคักเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการหมักแหงเมล็ดธัญพืช

ดวยเช้ือราสายพันธุ monascud spp. มีปริมาณแร

ธาตุพวกแคลเซ่ียม ฟอสฟอรัส และวิตามินบีอยูสูง และ

ยังชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดได นอกจากน้ี

ยัง เปนแหลงของสารใหกล่ินและสีตามธรรมชาติ  

(สุภาวด,ี 2545) ดังแสดงในตารางที่ 2 และ 3 ดังน้ันจึง

ไดทําการคัดเลือกอังคักรอยละ 1.2 ไปทําการศึกษา

อายุการเก็บรักษาตอไป 
 

ตารางท่ี 1 คุณภาพทางกายภาพของไสกรอกปลาอิมัลชันที่เติมอังคักในปริมาณตาง ๆ 

ปริมาณอังคกั (รอยละ) 
สี 

ความแนนเนื้อ (N/mm) 
L* a* b* 

0 64.22±0.04a 2.62±0.02e 28.59±0.13a 19.82±2.39ab 

0.3 61.49 ±0.04b 4.98±0.03d 25.22±0.09b 20.92±1.63a 

0.6 60.36±0.11c 7.88±0.02c 25.04±0.05 c 19.63±1.27ab 

0.9 56.70±0.08d 9.68±0.06b 24.17±0.04d 17.88±0.54b 

1.2 54.74±0.10e 10.04±0.05 a 21.85±0.04e 17.09±0.51b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-e ท่ีแตกตางกันในแนวต้ังหมายถึงคาเฉลี่ยของขอมูลมคีวามแตกตางกัน (p<0.05) 
 

ตารางท่ี 2 คุณภาพทางเคมีและคาความเปนกรด-ดางของไสกรอกปลาอิมัลชันที่เติมอังคักในปริมาณตาง ๆ 

ปริมาณอังคกั (รอยละ) 
องคประกอบทางเคมี (รอยละ) 

pH 
ความชื้น โปรตนี ไขมัน เยื่อใย 

0 74.03±0.48ns 13.42±0.49ns 0.46 ±0.06 ns 0.44±0.04 d 7.29±0.01 b 

0.3 74.32±0.16ns 13.82±0.09ns 0.47±0.09ns 0.58±0.06c 7.33±0.05b 

0.6 73.97±0.42ns 13.71±0.09ns 0.42±0.09ns 0.67±0.01ab 7.28±0.03b 

0.9 74.72±0.89ns 13.38±0.43ns 0.45±0.13ns 0.67±0.01ab 7.31±0.02b 

1.2 74.46±0.22ns 13.26±0.21ns 0.44±0.12ns 0.73±0.03 a 7.37±0.04a 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-d ท่ีแตกตางกัน หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวต้ังมีความแตกตางกัน (p<0.05), ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวต้ังไมมี

ความแตกตางกัน (p>0.05) 
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ตารางท่ี 3 คาคะแนนความชอบของไสกรอกปลาอิมัลชันที่เติมอังคักในปริมาณตาง ๆ 

ปริมาณอังคกั (รอยละ) สี กลิ่น รสชาต ิ ความเลีย่น ความชอบรวม 

0 5.67±0.12c 5.23±0.15c 5.67±0.12b 6.30±0.62c 5.60±0.30c 

0.3 6.93±0.06b 6.27±0.29 b 6.20±0.36b 6.60±0.78bc 6.87±0.15b 

0.6 6.97±0.21b 6.37±0.23b 6.30±0.56b 6.80±0.10abc 6.87±0.15b 

0.9 7.10±0.17ab 7.07±0.12a 7.13±0.25a 7.07±0.15ab 6.93±0.23b 

1.2 7.60±0.10a 7.13±0.21a 7.30±0.20a 7.23±0.06a 7.97±0.42a 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-c ท่ีแตกตางกัน หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมลูในแนวต้ังมีความแตกตางกัน (p<0.05) 
 

2. ผลการศึกษาคุณภาพของไสกรอกปลาอิมัลชัน

ระหวางการเก็บรักษา 

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนพบวาคา 

a* ของสูตรควบคุมมีแนวโนมลดลงในระดับท่ีมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้ ง น้ี

เน่ืองจากสารไนโตรฮีโมโครมเกิดการสลายตัวจึงทําใหสี

ของไสกรอกซีดลง (สุภาวด,ี 2545) แตในผลิตภัณฑที่ใช

อังคักแนวโนมของคา a* ไมมีการเปล่ียนแปลงซ่ึง

สอดคลองกับงานวิจัยของ ทศพร (2544) ที่ศึกษาการ

ใชขาวแดงเพื่อปรับปรุงสีในไสกรอกอิมัลชัน โดยพบวา

เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นไมมีการเปล่ียนแปลงของ

คาสีเกิดขึ้นดานลักษณะความแนนเน้ือมีแนวโนมลดลง

เล็กนอยในระดับท่ีแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4 

ในสวนของคา pH ทั้งสูตรควบคุมและสูตรที่

ใชอังคัก มีแนวโนมลดลงอยางตอเน่ือง โดยพบวาที่ 12 

วันคา pH ลดลงในระดับที่มีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงเปนไปในแนวทาง

เดียวกันกับที่จํานวนเช้ือจุลินทรียเพิ่มจํานวนมากข้ึน

เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น จึงสงผลใหเกิด

การ สร า ง กร ด เพิ่ ม ขึ้ น ค า  pHจึ ง ลดล งส ง ผล ใ ห

ความสามารถในการจับนํ้าของโปรตีนในผลิตภัณฑ

ลดลง (สัญชัย, 2543) เปนผลใหความช้ืนเพิ่มขึ้นดัง

แสดงใน ตารางที่ 5 ซ่ึงคุณภาพของไสกรอกไดกําหนด

วาเช้ือจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×106 โคโลนีตอ

ตัวอยาง 1 กรัม เ ช้ือยีสตและรา ตองไมเกิน 100 

โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม และเช้ือ E.coli ตองนอย

กวา 3ตอตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 

2547) จากตารางที่ 6 จึงพบวาไสกรอกปลาที่ไดมีอายุ

การเก็บรักษา 9 วัน เน่ืองจากจํานวนเช้ือจุลินทรียอยู

ในมาตรฐานที่กําหนด 

 

ตารางท่ี 4 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพของไสกรอกปลาอิมัลชันที่เติมอังคักในระหวางการเก็บรักษา 
ระยะ 

เวลา 

(วัน) 

สี 
ความแนนเน้ือ (N/mm) 

L* a* b* 

ไมเติมอังคัก อังคัก1.2% ไมเติมอังคัก อังคัก1.2% ไมเติมอังคัก อังคัก1.2% ไมเติมอังคัก อังคัก1.2% 

0 65.48+2.47
ns 

53.98±0.61
ns
 1.74+0.38

a
 13.03±0.69

ns 
23.13+1.50

a
 18.74±1.25

a
 17.0+2.14

ns
 15.54±0.90

ns
 

3 64.14+2.58
ns
 53.00±0.96

ns
 1.73+0.51

a
 13.23±0.52

ns 
23.13+1.50

a
 18.76±1.19

a
 14,81+0.82

ns
 16.61±3.16

ns
 

6 63.12+0.58
ns
 48.09±1.35

ns
 1.15+0.15

ab
 13.40±0.71

ns 
20.97+0.67

b
 17.27±0.85

ab
 13.59+3.54

ns
 14.28±1.44

ns
 

9 64.58+3.27
ns
 52.32±1.28

ns
 0.99+0.27

b
 13.37±0.88

ns 
20.77+0.02

b
 17.18±0.73

ab
 16.09+1.60

ns
 14.58±0.51

ns
 

12 65.28+0.01
ns
 52.23+0.01

ns
 1.26+0.02

ab
 13.83+0.02

ns 
22.13+0.05

ab
 16.77+0.05

b
 14.23+1.05

ns
 14.25±1.04

ns
 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-d ท่ีแตกตางกัน หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวต้ังมีความแตกตางกัน (p<0.05) ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวต้ังไมมีความ

แตกตางกัน (p>0.05) 
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ตารางท่ี 5 การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณความช้ืนของไสกรอกปลาอิมัลชันที่ไมเติม 

อังคักและเติมอังคักรอยละ 1.2 ในระหวางการเก็บรักษา 

ระยะเวลา 

(วัน) 

pH ความชื้น(รอยละ) 

ไมเติมอังคกั อังคกั1.2% ไมเติมอังคกั อังคกั1.2% 

0 7.55+0.02a 7.54+0.01a 74.75+0.33c 74.46+0.33b 

3 7.54+0.02a 7.57+0.02a 75.21+0.49c 74.86+0.42b 

6 7.53+0.02a 7.53+0.02a 75.57+0.12b 76.69+0.24a 

9 7.52+0.01 a 7.54+0.01a 75.63+0.18b 76.34+0.03a 

12 7.42 +0.02b 7.45+0.05b 76.36+0.32a 75.91+0.76a 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a-c ท่ีแตกตางกัน หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวต้ังมคีวามแตกตางกัน (p<0.05) 
 

ตารางท่ี 6 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรียของไสกรอกปลาอิมัลชันที่เติมอังคักรอยละ 1.2 ในระหวางการ

เก็บรักษา 

ระยะเวลา (วัน) เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) ยีสตและรา (CFU/g) E. coli (MPN/g) 

0 1.0×101 <10 <3 

3 3.7×102 <10 <3 

6 5.0×104 5.0×101 <3 

9 5.3×105 1.0×102 <3 

12 TNTC 2.0×102 7 

หมายเหตุ: TNTC หมายถึง มากจนไมสามารถนับได 
 

สรุป 

ปริมาณอังคักที่เหมาะสมในการทดแทนไน

ไตรทในผลิตภัณฑไสกรอกปลาอิมัลชัน คือรอยละ 1.2 

ของนํ้าหนักเน้ือปลาโดยสงผลใหผลิตภัณฑมีคาสีแดง

เพิ่มขึ้น ในระดับที่มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ(p<0.05) คาความแนนเน้ือลดต่ําลง และไมมีผล

ตอปริมาณความช้ืน โปรตีน และไขมัน แตปริมาณเยื่อ

ใยสูงขึ้น ผูทดสอบชิมใหการยอมรับดานประสาทสัมผัส

สูงกวาสูตรควบคุมในระดับที่มีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05) และมีอายุการเก็บได 9 วัน 

โดยพบวาที่อายุการเก็บ 12 วัน ปริมาณเช้ือจุลินทรีย

ทั้งหมด ยีสตและรา และเช้ือ E.coli เกินกวามาตรฐาน

ที่กําหนด (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. 

2547) และพบวาทั้งสูตรควบคุมและสูตรท่ีใชอังคักรอย

ละ 1.2 มีแนวโนมของการเปล่ียนแปลงคาสี และความ

แนนเน้ือใกลเคียงกันโดยมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยใน

ระดับที่ แตกต าง กันอย าง ไม มี นัย สํ าคัญทางสถิติ 

(p>0.05) คา pH ลดลง และปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้น

อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
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