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บทคัดย่อ 
วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีเ้พื่อศึกษาการใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งบางสว่นในหมยูอ เจลเบต้ากลแูคน

ถกูเตรียมที่ระดบัความเข้มข้น 20% โดยน า้หนกัตอ่น า้หนกั ส าหรับทดแทนมนัหมแูข็งในการผลิตหมยูอที่ 0, 15, 30 และ 45% 
โดยน า้หนกัเนือ้หม ูผลการทดลองพบวา่การใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งในการผลติหมยูอท าให้ส ีการเกาะตวั โปรตีน 
เถ้า และลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านต่าง ๆ ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≥ 0.05) ความแข็ง ปริมาณไขมนั 
และคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลง สว่นความชืน้และเส้นใยมีค่าเพิ่มขึน้ หมยูอที่ใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งที่ระดบั 
45% โดยน า้หนกัเนือ้หม ูสามารถลดระดบัพลงังานท่ีได้รับภายหลงัการบริโภคได้ถึง 50.16% เมื่อเปรียบเทียบกบัหมยูอควบคมุ  

 

ค าส าคัญ  :  เจลเบต้ากลแูคน   การทดแทน   มนัหมแูขง็   หมยูอ 
 

Abstract 
 The objective of this research was to study the use of ß–glucan as a lard substitute for Moo yor. ß-glucan 
gel prepared at concentration of 20% w/w was used for lard substitution in Moo yor production at different levels 
(0, 15, 30 and 45%). The results showed that ß–glucan gel level had no effect on color, cohesiveness, protein, ash 
and sensory characteristics of Moo yor product (p≥ 0.05). Hardness, fat content and carbohydrate content tend to 
decrease with increasing ß–glucan gel content whereas moisture and fiber increased. The energy of Moo yor made 
using ß–glucan gel at 45% by weight was reduced by 50.16% when compared with control Moo yor.     
 

Keywords:  ß-glucan gel, substitution, lard, Moo yor 
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บทน า   
หมยูอเป็นผลิตภณัฑ์เนือ้ชนิดหนึ่งที่ผู้บริโภคให้ความนิยมในการบริโภคโดยเฉพาะในพืน้ที่ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ

ตอนบนและเป็นของฝาก เนื่องจากมีเนือ้สมัผสั รสที่ดี สะดวกในการบริโภค และสามารถน าไปปรุงร่วมกบัอาหารชนิดอื่นได้ 
การผลิตหมยูอโดยปกติมีการเติมไขมันร้อยละ 30 โดยน า้หนกัทัง้หมด เพื่อท าให้เกิดลกัษณะอิมลัชนั มีกลิ่นรส และลกัษณะ
เนือ้สมัผัสที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค แต่การรับประทานไขมันเป็นประจ าในปริมาณมากอาจก่อให้เกิดโรคอ้วน ซึ่งเป็น           
ปัจจยัเสีย่งที่ท าให้เกิดภาวะแทรกซ้อนหลายชนิด ได้แก่ โรคความดนัโลหิตสงู โรคหลอดเลอืดหวัใจตีบ ไขมนัอดุตนัในเส้นเลอืด
ซึ่งท าให้กล้ามเนือ้หวัใจขาดเลือด ความผิดปกติของไขมนัในเลือดโดยระดบัไขมนัจะชนิดดีต ่า ระดบัไขมนัไตรกลีเซอไรด์สงู 
โรคเบาหวาน (ชนิดที่ 2) เป็นต้น (Chanfai, 2014) ด้วยเหตนุีง้านวิจยัเพื่อผลิตหมยูอไขมนัต ่าเน้นการใช้สารที่ให้พลงังานต ่า         
เพื่อทดแทนไขมันในผลิตภณัฑ์ แต่คงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เดิมมากที่สุดจึงน่าสนใจ มีนักวิจัย
พฒันาสารทดแทนไขมนั ได้แก่ พอลีแซ็คคาไรด์จากธัญชาติ โมโน-ไดกลีเซอไรด์ อินนูลิน สารกลุ่มโปรตีน เป็นต้น (Guven          
et al., 2005; Lee et al., 2009; Tamime et al., 1995; Yilmaz, 2005) ซึ่งในการเลือกสารทดแทนไขมนัต้องค านึงถึงสมบตัิ           
เชิงหน้าที่แล้ว ยงัต้องค านงึถึงประโยชน์ที่ได้รับด้วย 

เบต้ากลแูคน (ß-glucan) เป็นใยอาหารที่สกดัได้จากผนงัเซลล์ของยีสต์ รา เห็ด ธัญพืช (ข้าวโอ๊ต ข้าวบาร์เลย์) เบต้า
กลูแคนที่สกัดจากข้าวโอ๊ตเป็นเส้นใยอาหารที่โมเลกุลประกอบด้วยโมเลกุลของกลูโคสมาต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ 
((1,3)(1,4)- ß –D-glucose)(Tohamy et al., 2003) การจดัเรียงตวันีท้ าให้เบต้ากลแูคนที่สกดัจากข้าวโอ๊ตเป็นเส้นใยที่ละลาย
น า้ได้ มีความสามารถในการอุ้มน า้เกิดโครงข่ายร่างสามมิติ เพิ่มความหนืด (Lazaridou et al., 2006) และเป็นสารให้ความ            
คงตวั (Burkus and Temelli, 2000) และมีรายงานด้านประโยชน์ต่อสขุภาพ คือลดระดบัน า้ตาลในเลือด (Lan-Pidhainy             
et al., 2007: Tosh et al., 2008) และลดระดบัคอเลสเตอรอล (Braaten et al., 1994) ซึ่งมีรายงานการวิจยัใช้ 0.3% เบต้า
กลแูคน ในผลติภณัฑ์ไส้กรอก พบวา่สามารถลดการใช้ไขมนัลงได้ 12% โดยที่ไส้กรอกที่ลดไขมนัแล้วมีความแนน่เนือ้เหมอืนกบั
ไส้กรอกไขมันเต็ม (Morin et al., 2002) นอกจากนีจ้ัดเป็นสารที่ยอมรับโดยทั่วไปว่าปลอดภัย (Generally Recognized as 
Safe, GRAS)(FDA, 2014) 

ดังนัน้งานวิจัยนีจ้ึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของเบต้ากลูแคนทดแทนไขมันต่อสมบัติทางเคมี กายภาพ และ
ลกัษณะทางประสาทสมัผสัของหมยูอ 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  

วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตหมูยอ ได้แก่ เนือ้หมูส่วนสะโพก  เบต้ากลูแคน  (Nutrim® Oat ß-Glucan, จากบริษัท               

VDF FutureCeuticals, Inc.) มนัหมแูข็ง น า้แข็ง พริกไทย เกลอื ผงปรุงรส (รสหม ูตราคนอร์) น า้ตาลทราย โซเดียมไตรฟอสเฟต 
(หจก.ไอเคนไซเอนทิฟิค) น า้ปลา กระเทียม และหอมแดง ขัน้แรกจะเตรียมเจลเบต้ากลแูคนโดยน าเบต้ากลแูคนผง (2.69 กรัม) 
ผสมกบัน า้ (10.76 กรัม) เพื่อให้ได้ความเข้มข้นของเจลเบต้ากลแูคนเทา่กบั 20% โดยน า้หนกัตอ่น า้หนกั ดดัแปลงจาก Pinero 
et al. (2008) น าเจลเบต้ากลแูคนที่ได้ทดแทนมนัหมแูข็ง 4 ระดบั ได้แก่ 0, 15, 30 และ 45% โดยน า้หนกัเนือ้หม ู(ตารางที่ 1) 
การผลิตหมูยอท าได้โดยน าเนือ้หมูส่วนสะโพกบดสับผสมกับเจลเบต้ากลูแคน เติมเกลือ และโซเดียมไตรฟอสเฟต                       
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เติมมนัหมแูข็ง เติมเคร่ืองปรุง และสว่นผสมอื่นผสมจนมีลกัษณะเป็นอิมลัชัน ชัง่อิมลัชนัที่ได้ตวัอย่างละ 250 กรัม น ามาห่อ
ใบตอง ให้ได้ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 1 นิว้ ยาว 5 นิว้ และนึง่ให้สกุ เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ดดัแปลงจาก Department of Livestock 
Development (2007) 

การวิเคราะห์คุณภาพท าได้โดยน าตัวอย่างหมูยอวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC (2000) การวิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี ซึ่งเตรียมตวัอย่างโดยตดัตวัอยา่งหมยูอให้มี
ความสงู 1 นิว้ วดัคา่สด้ีวยเคร่ืองวดัสี Colorimeter (mini scan XE plus, Hunter Associates Laboratory, Inc., U.S.A.) โดย
ระบบ Hunter (L* a* b*)  และวดัลกัษณะเนือ้สมัผสั ซึ่งเตรียมตวัอย่างโดยตดัตวัอย่างหมูยอให้มีความสงู 1 นิว้ วดัลกัษณะ
เนือ้สมัผสัด้วยเคร่ือง Texture analyzer (TA.XT Plus, Stable Micro Systems, LTD., UK)  ดดัแปลงวิธีของ Yang et al. 
(2006) ใช้ Load cell 25 กิโลกรัม หวัวดัชนิด Cylinder plate ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 2.5 เซนติเมตร กดตวัอย่าง 70% ด้วย
ความเร็ว 2 มิลลิเมตรต่อวินาที รายงานเป็นความแข็ง (Hardness) และการยึดเกาะ (Cohesiveness) การประเมินทาง
ประสาทสมัผัสใช้วิธีให้ระดับคะแนนการยอมรับแบบ 9-point Hedonic scale ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความแน่นเนือ้ และ
ความชอบโดยรวม (1 = ไมช่อบมากที่สดุ และ 9 = ชอบมากที่สดุ) โดยใช้ผู้ทดสอบที่คุ้นเคยกบัการบริโภคหมยูอจ านวน 50 คน  

การประเมินผลทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) การ
ทดสอบการยอมรับวางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ในบลอ็ค (Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์
ความแปรปรวนของข้อมลู (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range test 
(DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% คา่เฉลีย่ได้จากการทดลอง 3 ซ า้ ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป  

 

ตารางท่ี 1   สตูรส่วนผสมและปริมาณของเจลเบต้ากลแูคนท่ีใช้ทดแทนมนัหมแูข็งของการผลิตหมยูอ 
ส่วนผสม อัตราส่วน (กรัม) 

 สตูรท่ี 1 (ควบคมุ) สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 

เนือ้หม ู 1000 1000 1000 1000 
มนัหมแูข็ง 450 300 150 0 
เจลเบต้ากลแูคน 0 150 300 450 
น า้แข็ง 10 10 10 10 
พริกไทย 23.75 23.75 23.75 23.75 
เกลือ 12.5 12.5 12.5 12.5 
ผงปรุงรส 3.75 3.75 3.75 3.75 
น า้ตาล 16.25 16.25 16.25 16.25 
โซเดียมไตรฟอสเฟต 1.25 1.25 1.25 1.25 
น า้ปลา 3.25 3.25 3.25 3.25 
กระเทียม 1.25 1.25 1.25 1.25 
หอมแดง 10 10 10 10 

หมายเหตุ : สตูรท่ี 1: 0% เจลเบต้ากลแูคน, สตูรท่ี 2: 15% เจลเบต้ากลแูคน, สตูรท่ี 3: 30% เจลเบต้ากลแูคน,  

                สตูรท่ี 4: 45% เจลเบต้ากลแูคน 
ที่มา : ดดัแปลงจาก Department of Livestock Development (2007) 
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
ผลของการใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแขง็ต่อค่าสีและเนือ้สัมผัสของหมูยอ 
 เมื่อผสมเจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งในหมยูอ โดยทดแทนมนัหมแูข็งในอตัราสว่น 0, 15, 30 และ 45% โดยน า้หนกั
เนือ้หมู พบว่าเมื่อผสมเจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแข็งเพิ่มขึน้ หมูยอที่ได้มีค่าสี (L* a* และ b*) ไม่แตกต่างกันอย่าง                  
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥ 0.05) สอดคล้องกับ Hughes et al. (1997) การเติมเบต้ากลูแคนจากข้าวโอ๊ตลดมันหมูแข็งใน               
ไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ไม่มีผลต่อค่าสี เนื่องจากเส้นใยเบต้ากลแูคนจากข้าวโอ๊ตมีสีคล้ายกบัสีของมนัหมแูข็ง (สีขาวขุ่น) 
ดงันัน้เมื่อเติมเจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งในผลติภณัฑ์หมยูอจึงไมม่ีผลตอ่คา่สดีงักลา่ว 
 
ตารางที่ 2   ผลของการใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งตอ่คา่สแีละเนือ้สมัผสัของหมยูอ 

% เจลเบต้า
กลูแคน 

สีns ความแข็ง การเกาะตวัns 
L* a* b* (N)  

0 71.86 ± 0.42 3.45 ± 0.10 16.44 ± 0.40 2.26a± 0.03 2.23 ± 0.17 
15 71.04 ± 1.16 3.66 ± 0.18 16.71 ± 0.45 1.96b± 0.03 2.32 ± 0.19 
30 71.07 ± 0.61 3.44 ± 0.23 16.70 ± 0.29 1.86b± 0.02 2.31 ± 0.08 
45 70.71 ± 1.45 3.54 ± 0.08 16.55 ± 0.33 1.76b± 0.02 2.41 ± 0.20 

หมายเหตุ : a,b คือ ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้เดียวกนัมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
                                ns คือ คา่เฉลีย่ในแนวตัง้เดียวกนัไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) 
 

เมื่อน าตวัอย่างทัง้หมดวดัเนือ้สมัผสัพบว่าหมยูอที่ใช้เจลเบต้ากลแูทนทดแทนมนัหมูแข็งมีความแข็งต ่ากว่าหมยูอ              
ที่ไม่ได้ใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแข็งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากเจลเบต้ากลูแคนมีน า้เป็น
สว่นประกอบในอตัราสว่นเบต้ากลแูคนน า้เท่ากบั 20:80 ดงันัน้เมื่อใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งในหมยูอจึงท าให้มี
ความแข็งต ่า ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Pinero et al. (2008)  เมื่อเปรียบเทียบระหวา่งหมยูอที่ใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทน
มนัหมแูข็ง พบวา่ความแข็งที่ได้ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) อาจจะเนื่องจากความสามารถของ
เบต้ากลแูคนเกิดโครงสร้างตาข่ายสามมิติกับโปรตีนเส้นใยของเนือ้หมใูกล้เคียงกัน แม้ว่าสดัส่วนความเข้มข้นที่แตกต่างกนั 
สอดคล้องกบัรายงานของ Burkus and Temelli (2000) เบต้ากลแูคนสามารถเกิดโครงสร้างตาข่ายสามมิติให้ความคงตวัตอ่
ระบบอิมลัชนั สว่นการเกาะตวั (Cohesiveness) พบว่าตวัอย่างทัง้หมดมีการเกาะตวัไมม่ีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≥ 0.05) อาจจะเนื่องจากอิมลัชนัที่ได้ทัง้ตวัอย่างใช้และไม่ใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมูแข็งเกิดระบบอิมลัชนัที่            
คงตวัระหว่างโปรตีนเส้นใย เบต้ากลแูคน ไขมนั และน า้ จึงท าการเกาะตวัไม่มีความแตกต่าง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจยัของ 
Clair Henning et al. (2016)  
 
 
 



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  22  (ฉบบัที่ 1)  มกราคม – เมษายน   พ.ศ. 2560  357 
 

ผลของการใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแขง็ต่อองค์ประกอบทางเคมีของหมูยอ 
เมื่อใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมนัหมูแข็งในหมูยอเพิ่มขึน้ในอัตราส่วน 0, 15, 30 และ 45% โดยน า้หนักเนือ้หมู 

พบว่าตวัอย่างทัง้หมดมีปริมาณโปรตีน และเถ้าไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≥ 0.05) (ตารางที่ 3) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 
12.44-13.64% และ 1.07-1.15% ตามล าดับ ส่วนปริมาณความชืน้ ไขมัน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรตแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญั (p<0.05) การที่ความชืน้เพิ่มขึน้เนื่องจากเพิ่มปริมาณเจลเบต้ากลแูคนซึ่งมีน า้เป็นสว่นประกอบในอตัราสว่นเบต้า
กลแูคนต่อน า้เท่ากบั 20:80 อาจเป็นเผลเนื่องจากเจลเบ้ตากลแูคนกบัโปรตีนไมโอไฟบริลเกิดเจลที่มีโครงขา่ยสามมิติที่ดีและ
อิมลัชันมีเสถียรภาพ ส่งผลสมัพนัธ์กับความแข็งที่พบว่าไม่มีการเปลี่ยนแปลงเมื่อเพิ่มปริมาณเจลเบต้ากลแูคน โดยผลการ
ทดลองนีส้อดคล้องกบัการทดลองของ Sutton et al. (1995) นอกจากนีท้ าให้มีปริมาณเส้นใยเพิ่มขึน้ เนื่องจากเบต้ากลแูคน
จัดเป็นเส้นใยอาหาร ซึ่งเมื่อเพิ่มเบต้ากลูแคนในรูปเจล ท าให้ตัวอย่างมีความชืน้เพิ่มขึน้ ส่งผลท าให้ปริมาณไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตมีสดัสว่นลดลง  
 
ตารางที่ 3   ผลของการใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งตอ่องค์ประกอบทางเคมีของหมยูอ (ตอ่หมยูอ 100 กรัม) 

% เจลเบต้า
กลูแคน 

% ความชืน้ % โปรตีนns % ไขมัน % เถ้าns % เส้นใย % 
คาร์โบไฮเดรต 

0 40.49d± 0.18 13.64 ± 0.69 31.03a± 0.39 1.10 ± 0.01 0.03b± 0.02 13.72d± 0.53 
15 49.48c± 0.08 13.37 ± 0.46 25.17b± 0.44 1.15 ± 0.05 0.04b± 0.03 10.80c± 0.07 
30 60.82b± 1.27 13.48 ± 0.47 19.13c± 0.57 1.07 ± 0.08 0.05b± 0.02 5.46b± 1.42 
45 68.39a± 0.08 12.44 ± 0.32 14.63d± 0.72 1.09 ± 0.05 0.10a± 0.01 3.36a± 1.05 

หมายเหตุ : a,b,c,..ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้เดยีวกนั มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
      ns ตวัเลขในแนวตัง้เดียวกนัไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) 
 
ผลของการใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแขง็ต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของหมูยอ  

การทดสอบทางประสาทสมัผสัจะให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic scale โดยที่ 1 คือไม่
ชอบมากที่สดุ 9 คือชอบมากที่สดุ โดยผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสั แสดงดงัตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4   ผลของการใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งตอ่การยอมรับทางประสาทสมัผสัของหมยูอ 

% เจลเบต้า
กลูแคน 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสns 
สี กลิ่น รสชาต ิ ความแน่นเนือ้ ความชอบโดยรวม 

0 6.20 ± 1.22 6.25 ± 1.37 6.78 ± 1.51 6.88 ± 1.45 7.28 ± 1.11 
15 6.45 ± 1.45 6.63 ± 1.51 7.28 ± 1.36 6.95 ± 1.18 7.58 ± 1.11 
30 6.18 ± 1.45 5.98 ± 1.48 6.48 ± 1.89 6.98 ± 1.33 7.23 ± 1.27 
45 6.65 ± 1.41 6.50 ± 1.50 6.70 ± 1.57 6.70 ± 1.57 7.00 ± 1.18 

หมายเหตุ : ns ตวัเลขในแนวตัง้เดียวกนัไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) 
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จากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของหมยูอใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งเปรียบเทียบกบัหมูยอ 

ไมใ่ช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็ง (สตูรควบคมุ) พบวา่มีระดบัคะแนนความชอบด้านส ีกลิน่ รสชาติ ความแนน่เนือ้ และ
การยอมรับโดยรวมไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥ 0.05) 

ผลจากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างหมยูอทัง้หมด พบว่า     
การใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งถึงระดบั 45% โดยน า้หนกัเนือ้หม ูในการท าหมยูอ สามารถขึน้รูปได้ง่าย อีกทัง้ได้
คะแนนระดบัความชอบด้านตา่ง ๆ ทางประสาทสมัผสัไมแ่ตกตา่งกนั (p≥ 0.05) ดงันัน้ในการทดลองครัง้นีส้ามารถใช้เจลเบต้า
กลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งในผลิตภณัฑ์หมยูอถึงระดบั 45% โดยน า้หนกัเนือ้หม ูโดยที่ผู้บริโภคให้การยอมรับที่ไมแ่ตกตา่งจาก
สูตรควบคุม จึงเลือกการใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแข็งในการผลิตภัณฑ์หมูยอที่ระดับ 45% โดยน า้หนักเนือ้หมู 
วิเคราะห์ปริมาณสารอาหารและพลงังานเทียบกบัหมยูอควบคมุ  
 
ผลของการใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมันหมูแขง็ต่อองค์ประกอบทางเคมีและพลังงานในหมูยอ 

เมื่อน าผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ปริมาณโปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรตค านวณหา
ปริมาณพลงังานระหว่างหมูยอที่มีการใช้เจลเบต้ากลูแคนทดแทนมนัหมูแข็งที่ระดับ 45% โดยน า้หนักเนือ้หมู และหมูยอ
ควบคมุ แสดงดงัตารางที่ 5  
 
ตารางที่ 5  องค์ประกอบทางเคมีและพลงังานในหมยูอที่มีการใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งที่ระดบั 45 %  

    โดยน า้หนกัเนือ้หม ูและหมยูอสตูรควบคมุ (ตอ่หมยูอ 100 กรัม) 
% เจลเบต้ากลูแคน ปริมาณสารอาหาร (g) พลังงาน 

โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต (kCal/100g) 
0 13.64 31.03 13.72 388.71 
45 12.44 14.63 3.39 194.99 

หมายเหตุ : ปริมาณพลงังานค านวณจากองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรตตอ่หมยูอ 100 
กรัม (ตารางที่ 3) โดยคณูด้วยคา่คงที่เทา่กบั 4, 9 และ 4 ตามล าดบั  
 

จากการค านวณปริมาณพลงังานของตวัอยา่งหมยูอทัง้ 2 ตวัอยา่ง พบวา่หมยูอสตูรควบคมุมีปริมาณพลงังานเทา่กบั 
388.71 กิโลแคลอรี 100 กรัม สว่นหมยูอที่ใช้เจลเบต้ากลแูคนทดแทนมนัหมแูข็งที่ระดบั 45% โดยน า้หนกัเนือ้หมู มีปริมาณ
พลงัานเท่ากบั  194.99 กิโลแคลอร่ีต่อ 100 กรัม ซึ่งแสดงว่าให้เห็นว่าสามารถลดพลงังานลงได้  193.72 กิโลแคลอรีต่อ 100 
กรัม ซึง่คิดเป็น 50.16%  

 
สรุปผลการวิจัย  

การใช้เจลเบต้ากลแูคนที่ระดบัความเข้มข้น 20% โดยน า้หนกัต่อน า้หนกั ทดแทนมนัหมูแข็งในผลิตภณัฑ์หมูยอ           
ที่ระดบั 45% โดยน า้หนกัเนือ้หม ูจะได้หมยูอที่มีสี เนือ้สมัผสั ลกัษณะทางประสามสมัผสัเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สามารถ
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ลดปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรตโปรตีน อีกทัง้เพิ่มปริมาณเส้นใยอาหาร โดยสามารถลดระดบัพลงังานท่ีได้รับภายหลงัการ
บริโภคได้ถึง 50.16%  
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