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ชื่อโครงงาน 
ผลของผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียนต่อคุณลักษณะของลูกชิ้นไก่ 
ชื่อผู้จัดทำ
นางสาวกันตา  พรหมดวง นางสาวกรกฏ บุญวิศาลพงษ์  นายปรัชญา  หมื่นรักษ์
ครูที่ปรึกษา
นางเปรมฤดี  ดำยศ  นางพรเพ็ญ ชาติกุล  นางกาญจนา  ชูแสง
ปีที่จัดทำ
ปีการศึกษา  2560
สถานศึกษา
วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีพัทลุง
บทคัดย่อ
จากการศึกษาผลของผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียนต่อคุณลักษณะของลูกชิ้นไก่ มีจุดมุ่งหมายของการศึกษาค้นคว้า คือ (1) เพื่อผลิตผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน (2) เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมของผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียนในการผลิตลูกชิ้นไก่ และ (3) เพื่อศึกษาความชอบในการบริโภคลูกชิ้นไก่ที่เติมผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน ประกอบด้วย 3 ตอน คือ ตอนที่ 1 การผลิตผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียนมี 2 การทดลอง คือ ศึกษาอุณหภูมิในการผลิตผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน และศึกษาความหนืดของผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน โดยนำเปลือกทุเรียนมาอบที่อุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส แล้วปั่นเปลือกทุเรียนหลังอบให้ละเอียด พบว่า อุณหภูมิมีผลทำให้ระยะเวลาที่ใช้ในการอบต่างกัน คือ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบน้อยกว่าที่ 50 องศาเซลเซียส และได้เปอร์เซ็นต์ผงพอลิแซคคาไรด์ที่ได้ใกล้เคียงกันจนเกือบเท่ากัน  ผงพอลิแซคคาไรด์เป็นผงละเอียด สีชมพูอมแดง รสหวานเล็กน้อย และมีความหนืดเมื่อผสมกับน้ำกลั่น ตอนที่ 2 การผลิตลูกชิ้นไก่ที่เติมผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน โดยศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียนในการผลิตลูกชิ้นไก่ ด้วยการไม่เติมและเติมผงพอลิแซคคาไรด์ปริมาณ 10 และ 20 กรัม ในส่วนผสมของลูกชิ้นไก่ และพิจารณาให้คะแนนคุณลักษณะผลิตภัณฑ์จากผู้ทรงคุณวุฒิ พบว่า ปริมาณของผงพอลิแซคคาไรด์ที่เหมาะสมที่ทำให้ลูกชิ้นไก่ที่ได้มีคะแนนรวมคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 คือ ปริมาณ 10 กรัม  ตอนที่ 3 ศึกษาความชอบในการบริโภคลูกชิ้นไก่ที่เติมผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน  โดยใช้กลุ่มตัวอย่างจำนวน 30 คน ชิมลูกชิ้นไก่ที่เติมผงพอลิแซคคาไรด์จากเปลือกทุเรียน ปริมาณ 10 กรัม และให้คะแนนความชอบ ผลปรากฏว่า กลุ่มตัวอย่างให้คะแนนรวมเฉลี่ยในระดับชอบมาก และด้านที่มีคะแนนความชอบสูงสุด คือ รสชาติ รองลงมาคือ กลิ่น โดยอยู่ในระดับชอบมากที่สุด
ก








