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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้เพ่ือศึกษาผลของการทำแห้งแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพลูกชิ้นอกไก่ และ การปรับปรุงคุณภาพ

ลูกชิ้นอกไก่โดยใช้เมือกเมล็ดแมงลัก (BSG) และน้ำมันถั่วเหลือง โดยนำลูกชิ้นมาทำแห้งแช่เยือกแข็งท้ังหมด 3 

สภาวะ ได้แก่ สภาวะที่ 1 อุณหภูมิ -25°C ถึง 55°C สภาวะที่ 2 อุณหภูมิ -25°C ถึง 45°C และ สภาวะที่ 3 -

25°C ถึง 55°C การเติมเมือกเมล็ดแมงลัก (BSG) ความเข้มข้น 0.5% ร่วมกับน้ำมันถั่วเหลือง ความเข้มข้น 

1.0% เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของลูกชิ้นไก่ท่ีผ่านการทำแห้งแช่เยือกแข็ง โดย BSG มีส่วนชว่ยในการเพ่ิม

ความสามารถในการดูดซับน้ำ และเพ่ิมความสามารถในการยึดเกาะภายในโครงสร้าง ขณะทีน้ำมันถั่วเหลืองมี

ส่วนช่วยให้ลูกชิ้นมีความยืดหยุ่นขึ้น 
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