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บทคัดยอ 

 การวิจัยนี้มีจุดประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชเนื้อชนิดตางๆ (เนื้อสุกร เนื้อไก และ 

เนื้อปลาน้ําจืดบางชนดิ) ตอคุณภาพของผลติภัณฑไสอ่ัวสมุนไพร โดยแบงการทดลองเปน 6 กลุม 

ตามวัตถุดิบ ไดแก กลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร  (กลุมควบคุม) เนื้อสะโพกสุกร  

เนื้อหนาอกไกกระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊ก อุย ตามลําดับ  

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ในแตละกลุมการทดลองทํา 

การทดลอง 4 ซ้ํา ผลติภัณฑไสอ่ัวของแตละกลุมนํามาวเิคราะหองคประกอบทางเคมี คาวอเตอร

แอคติวิตี้ (water activity, aw) รอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุก (% cooking loss) 

และวัดสีภายในของผลิตภัณฑ คาความสวาง (L*), คาสีแดง (a*), คาสีเหลือง (b*) สวนการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 

(RCBD) และศกึษาตนทุนในการผลติ จากการทดลองพบวาไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อปลาสวายมีคา

รอยละของความชื้นสูงที่สุด และไสอ่ัวที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกรมีความชื้นต่ําที่สุด 

(P<0.05) ไสอ่ัวที่ใชเนื้อหนาอกไกมีคารอยละโปรตนีสูงที่สุดมีคาเทากับรอยละ 24.79 และไสอ่ัวที่

ใชเนื้อปลาสวายมีคารอยละของโปรตนีต่ําที่สุดมีคาเทากับรอยละ 17.71 (P<0.05) สวนไสอ่ัวที่ใช

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีคารอยละของไขมันและพลังงานสูงที่สุด ไสอ่ัวที่ใชเนื้อปลานิลมี

คารอยละของไขมันและพลังงานต่ําที่สุด (P<0.05) คารอยละของเถาของไสอ่ัวทุกกลุมการ

ทดลองมีคาแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) คา aw ของไสอ่ัวทุกกลุมการ

ทดลองมีคาอยูระหวาง 0.889-0.911 คารอยละการสูญเสยีน้ําหนักหลังการปรุงสุกของไสอ่ัวที่ใช

เนื้อหนาอกไกมีคาสูงสุด และไสอ่ัวที่ใชเนื้อปลาดุกมีคาต่ําสุด ไสอ่ัวที่ใชเนื้อปลาดุกมีคา L* และ
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คา b* ต่ําที่สุด (P<0.05) ไสอ่ัวที่ใชเนื้อหนาอกไกมีคา L* และคา b* สูงที่สุดแตมีคา a* ต่ําที่สุด 

(P<0.05) ไสอ่ัวที่ใชเนื้อปลาสวายมีคา a* สูงที่สุด (P<0.05) จากการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัส ผูบรโิภคใหคะแนนความชอบในดานคุณลักษณะตางๆ ทุกกลุมการทดลองอยูใน

ระดับเฉยๆ ถึงชอบปานกลาง ซึ่งมีคะแนนอยูระหวาง 5.08-6.82 (P<0.05) เม่ือคํานวณตนทุน

ของไสอ่ัวสมุนไพรที่ยังไมผานกระบวนการปรุงสุกตอน้ําหนัก 1 กิโลกรัมของวัตถุดิบเนื้อที่ใช 

พบวาไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อปลานิลมีตนทุนในการผลิตสูงที่สุด สวนไสอ่ัวที่ใชเนื้อหนาอกไก 

ตดิหนังมีตนทุนในการผลิตต่ําที่สุด เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการ และการยอมรับของ

ผูบรโิภค ผูผลติสามารถใชเนื้อสะโพกสุกร เนื้อหนาอกไกกระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย หรือ

เนื้อปลาดุกเปนวัตถุดบิผลติไสอ่ัวที่มีไขมันต่ําสําหรับคนรักสุขภาพ 

 

คําสําคัญ; เนื้อสัตว ไสอ่ัวสมุนไพร ไขมันต่ํา คนรักสุขภาพ 

 

Abstract 

 This research aimed to study the effect of using different meat (pork, chicken and 

some freshwater fish) on the quality of Herb Sai Oua (Spicy Thai Herb Sausage). The 

experiment was divided into six groups depends on raw material that consisted of pork hips 

mixed with lard (control), pork hips, chicken breast, tilapia meat, snake fish meat and big 

catfish meat, respectively. The experimental design of this experiment was Completely 

Randomized Design (CRD). Four replication was conducted in each group. After production, 

the chemical composition, water activity (aw), % cooking loss and color (L* a* b*) of Herb 

Sai Oua were analyzed. The experimental design for the sensory evaluation was 

Randomized Completely Block Design (RCBD) and also the production cost was calculated. 

The results found that Herb Sai Oua from snake fish meat had the highest moisture content 

and Herb Sai Oua from pork hips mixed with lard had the lowest moisture content (P<0.05). 

Herb Sai Oua from chicken breast had the highest protein equal to 24.79 %, while Herb Sai 

Oua from snake fish meat had the lowest protein equal to 17.71 % (P<0.05). Herb Sai Oua 

from pork hips had the highest fat and energy. Herb Sai Oua from tilapia meat had the 

lowest fat and energy (P<0.05). No significantly different of ash content in every groups. For 

the aw of the Herb Sai Oua in every groups showed the value between 0.889-0.911. The % 

cooking loss after cooking of Herb Sai Oua from chicken breast was the highest and Herb Sai 

Oua from big catfish meat was the lowest. Herb Sai Oua from big catfish meat had the 
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lowest L* and b* (P<0.05). Herb Sai Oua from chicken breast had the highest L* and b* 

but had the lowest a* (P<0.05). Herb Sai Oua from snake fish meat had the highest a* 

(P<0.05). For the sensory evaluation, the consumers liked Herb Sai Oua in every groups 

experiment in the rate neither like nor dislike to like moderately with liking score 5.08-6.82 

(P<0.05). Uncooked Herb Sai Oua from tilapia meat cost per 1 kg raw material was the 

highest, while uncooked Herb Sai Oua from chicken breast cost was the lowest. When 

considering the nutrition and consumer acceptance of Herb Sai Oua, the manufacturer can 

use the pork hips, chicken breast and fish meat as raw material to produce the low fat Herb 

Sai Oua for the health lovers. 

  

Keywords; meat, Herb Sai Oua, low fat, health lovers 

  

บทนํา 

 ไสอ่ัวเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือในประเทศไทย จัดเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตว

ประเภทไสกรอกชนดิบดหยาบ ไสอ่ัวเปนของฝากที่ขึ้นชื่อของภาคเหนอื และไดรับความนิยมอยาง

แพรหลายจากนักทองเที่ยว สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2547) รายงานไวใน

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุนไสอ่ัว (มผช. 294/2547) วาไสอ่ัวทําจากเนื้อสุกร ไขมันสุกร อาจเติม

กระดูกสุกรออนดวยก็ได นอกจากนี้สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2549)  

ยังรายงานไวในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุนไสอ่ัวปลา (มผช. 1225/2549) วาไสอ่ัวปลาทําจาก 

เนื้อปลา อาจเตมิไขมันสัตว เชน ไขมันสุกร ไขมันไก ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศหรือ

สมุนไพร เชน เกลอื น้ําตาล ซอ๊ิีวขาว พรกิแหง ตะไคร กระเทียม หอมแดง ใบมะกรูด ขม้ิน กะป 

บดหรอืโขลก ผสมใหเขากัน จากนั้นบรรจุในไสสุกรที่ลางสะอาดแลวหรือไสชนิดอ่ืนที่บริโภคได 

นําไปนึ่ง ปง ทอด หรอืยางใหสุก อยางไรก็ตามในปจจุบันยังไมมีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุนไสอ่ัว 

ที่ใชเนื้อไกมาเปนวัตถุดิบในการผลิต จะเห็นไดวาในปจจุบันการผลิตไสอ่ัวเพื่อจําหนายและ

บรโิภคในครัวเรอืนนยิมใชเนื้อสุกร และไขมันสุกรเปนวัตถุดบิหลัก ซึ่งจะใชมันแข็งเปนสวนผสมใน

ปรมิาณสูงถงึรอยละ 50 ของเนื้อแดงที่ใช (สุกัญญา, 2544 ; พาขวัญ, 2555) ซึ่งปริมาณไขมันที่

มีอยูสูงในผลติภัณฑเปนสาเหตุทําใหเกดิภาวะเสี่ยงตอการเปนโรคตางๆ ของผูบริโภคได เชน โรค

อวน โรคไขมันอุดตันในเสนเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ (โสมศิริ และสุจินดา, 2555) 

และไมเปนที่นิยมของกลุมผูบริโภคที่รักสุขภาพ ในปจจุบันยังไมเปนที่นิยมในการนําเนื้อไก และ

เนื้อปลาชนดิตางๆ มาเปนวัตถุดิบในการทําไสอ่ัวเพื่อจําหนาย ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะผลิตไสอ่ัว

สมุนไพรเพื่อสุขภาพ โดยใชเนื้อสุกร เนื้อไก และเนื้อปลาชนิดตางๆ โดยไมใชไขมันสุกรเปน
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สวนผสมในสูตรเหมือนกับทองตลาดโดยทั่วไป จะใชเพียงแควัตถุดิบเนื้อผสมในสูตร และยังมี

สมุนไพรซึ่งเปนสวนผสมของพรกิแกงที่มีประโยชนหลายชนดิ เพื่อใหไดไสอ่ัวสมุนไพรที่มีไขมันต่ํา 

ตรงตามความตองการของกลุมผูบรโิภคที่รักสุขภาพ หรอืตองการบรโิภคอาหารที่มีไขมันต่ํา และ

ยังเปนแนวทางในการเพิ่มความหลากหลายของผลติภัณฑไสอ่ัวในทองตลาดมากย่ิงขึ้น 

   

วิธีดําเนนิการวิจัย 

การเตรยีมวัตถุดบิเนื้อสัตว 

นําชิ้นสวนเนื้อสะโพกสุกร มันแข็งสุกร เนื้อหนาอกไกกระทงติดหนัง ปลานิล ปลาสวาย 

และปลาดุกบิ๊กอุย ซึ่งเลือกซื้อมาจากตลาดสวนมะมวง อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุร ี

(ตลาดสดในชวงเชา) จากนัน้นําปลาชนดิตางๆ มาชั่งน้ําหนัก หลังจากชั่งน้ําหนักเสร็จแลว ทําการ

ชําแหละแยกสวนของเนื้อออกจากหัว กาง และสวนของทอง หลังจากชําแหละปลาชนิดตางๆ 

เสร็จแลวทําการชั่งน้ําหนักในสวนของเนื้อที่ชําแหละได และชั่งน้ําหนักในสวนของหัว กาง และ

สวนของทองรวมกันอีกครัง้ เพื่อเปนขอมูลใชในการคํานวณตนทุนของการผลิตไสอ่ัวสมุนไพรใน

แตละกลุมการทดลอง จากนัน้นําเนื้อสะโพกสุกร มันแข็งสุกร เนื้อหนาอกไกกระทงติดหนัง และ

เนื้อปลาชนดิตางๆ ที่ชําแหละเอาสวนของหัว กาง และสวนของทองออกแลวมาบดดวยเครื่องบด

เพื่อเตรยีมใชเปนวัตถุดบิในการผลติไสอ่ัวสมุนไพรในแตละกลุมการทดลองตอไป 

การเตรยีมตัวอยางไสอ่ัวสมุนไพร 

ทําการเตรยีมตัวอยางไสอ่ัวสมุนไพรโดยใชเนื้อที่ผานการบดละเอียดแลว และผานการ

ลดอุณหภูมิใหต่ําลงโดยการแชในตูเย็นอุณหภูมิของเนื้อตองไมเกิน 10 องศาเซลเซียส โดยใชเนื้อ

กลุมทดลองละ 4 กโิลกรัม แบงออกเปน 6 กลุมการทดลอง ไดแก เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร 

(กลุมควบคุม) ซึ่ งผสมไขมันแข็งสุกรปริมาณรอยละ 30 ตอกิ โลกรัมของเนื้อ สวนเนื้อ 

สะโพกสุกร เนื้อหนาอกไกกระทงติดหนัง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุก จะใชเนื้อ

เปนวัตถุดิบในการทําโดยไมผสมไขมันสุกรในสูตร โดยนําเนื้อสัตวชนิดตางๆ แตละกลุมการ

ทดลองมานวดผสมกับเครื่องปรุงและพริกแกงตามสูตรดังตารางที่ 1 โดยดัดแปลงจากสูตร    

ของ เกรียงศักดิ์ และคณะ (2555) นวดผสมใหเครื่องปรุงเขากันดี และเนื้อมีลักษณะเหนียว  

นําสวนผสมที่ไดแตละกลุมการทดลองชั่งน้ําหนักแบงเปน 4 ซ้ํา โดยในแตละซ้ํามีน้ําหนักเทาๆ กัน

ประมาณ 1 กโิลกรัม จากนั้นนํามาบรรจุไสสุกร ในแตละซ้ําจะมัดดวยเชือกเปนทอนๆ ละประมาณ 

100 กรัม นําไปอบดวยหมออบลมรอน (รุน CO-708; OTTO, Thailand) ที่อุณหภูมิ 200 องศา

เซลเซยีส เปนระยะเวลา 20 นาที โดยครบ 10 นาที จะทําการกลับดานของไสอ่ัวและอบตออีก 

10 นาท ีวัดอุณหภูมิใจกลางของไสอ่ัวใหมีคาอยูในชวง 69-72 องศาเซลเซียส แสดงวาไสอ่ัวผาน
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กระบวนการปรุงสุกแลว จากนัน้ทําการสุมตัวอยางไสอ่ัวสมุนไพรเพื่อศึกษาคุณภาพในดานตางๆ 

ตอไป 

ตารางที่ 1 แสดงสูตรไสอ่ัว 4 กโิลกรัม และสูตรพรกิแกง 370 กรัม 

วัตถุดบิ ปรมิาณ (กรัม) 

เน้ือสัตวชนิดตางๆ อยางละ 

เกลือ 

นํ้าปลา 

ผงชูรส 

นํ้าตาลทราย 

พรกิแกง 

ใบมะกรูดห่ันฝอย 

ตะไครห่ันฝอย 

4,000 

40 

40 

20 

20 

265 

105 

265 

สวนประกอบของพรกิแกง ปรมิาณ (กรัม) 

พรกิแหง 

ขา 

กระเทียม 

หอมแดง 

ผิวมะกรูด 

ตะไคร 

ขมิ้น 

70 

15 

50 

80 

30 

80 

15 

กะป 30 

ที่มา : ดัดแปลงจาก เกรยีงศักดิ์ และคณะ (2555) 

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

วเิคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา ตามวิธีการของ 

(AOAC, 2000) วิเคราะหคาพลังงาน โดยใชเครื่องวิเคราะหหาคาพลังงานความรอน (Bomb 

Calorimeter ; IKA, Germany) คาวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) โดยใชเครื่องวิเคราะหหาคาวอเตอร    

แอคตวิติี้ (MS1 AW ; Novasina, Switzerland) 

การศกึษาคารอยละของการสูญเสยีน้ําหนักหลังการปรุงสุก (% cooking loss) 

นําตัวอยางไสอ่ัวแตละกลุมการทดลอง มาชั่งน้ําหนักกอนการปรุงสุกโดยบันทึกเปน

น้ําหนักเริ่มตน (C1) หลังจากผานกระบวนการปรุงสุกดวยการอบแลว นําออกมาทิ้งไวใหเย็นแลว

นําไปชั่งน้ําหนักหลังการปรุงสุก (C2) คํานวณหารอยละของการสูญเสยีน้ําหนักหลังการปรุงสุก  
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ตามวธิกีารของ Devine et al. (1999) โดยใชสูตรดังตอไปนี้ 

% cooking loss = (C1 - C2) / C1 × 100 

การศกึษาคาสี 

สุมตัวอยางไสอ่ัวสมุนไพรแตละกลุมการทดลอง มาทําการวัดสผีวิดานในของผลิตภัณฑ 

โดยทําการวัดสีตัวอยางละ 3 ตําแหนง ดวยเครื่องวัดสี (CR-410, Konica Minolta Sensing Inc., 

Japan) เก็บขอมูลแตละตัวอยางบันทกึคา ไดแก คาความสวาง (lightness, L*) คาสีแดง (redness, 

a*) และคาสเีหลอืง (yellowness, b*) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

โดยการสุมตัวอยางไสอ่ัวสมุนไพรทุกกลุมการทดลอง ที่ผานกระบวนการปรุงสุกแลว 

นํามาหั่นเปนชิ้นๆ จากนั้นนํามาประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ทางดาน ลักษณะที่ปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใหผูทดสอบชิม

กลุมทดลองละ 1 ชิ้น โดยใชจํานวนผูทดสอบ 60 คน ดวยวิธีการ 9-Point Hedonic Scale  

ผูทดสอบใหคะแนนความพงึพอใจในดานคุณลักษณะตางๆ ลําดับความไมชอบมากที่สุด เทากับ 1 

และความชอบมากที่สุดเทากับ 9 โดยผูทดสอบในการศึกษาครั้งนี้เปนนักศึกษาและบุคลากร

ภายในมหาวทิยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี จังหวัดจันทบุรี ซึ่งไมไดกําหนดเพศและอายุของผูทดสอบ          

การคํานวณตนทุนการผลติ 

การศึกษาครั้งนี้คํานวณตนทุนการผลิตไสอ่ัวสมุนไพรในแตละกลุมการทดลอง จาก

ราคาของเนื้อสัตวและวัตถุดบิตางๆ ที่ใชในการผลิตไสอ่ัวสมุนไพร (แตไมไดนําปจจัยที่เกี่ยวของ

กับตนทุนในการผลิตดานอ่ืนๆ มาคํานวณรวมดวย) โดยคํานวณออกมาเปนตนทุนในการผลิต 

ไสอ่ัวสมุนไพร ที่ยังไมผานกระบวนการปรุงสุกตอไสอ่ัวสมุนไพร 1 กิโลกรัมของเนื้อที่ใช และ

เปรยีบเทยีบความแตกตางของตนทุนในการผลติไสอ่ัวสมุนไพรแตละกลุมการทดลอง 

การวิเคราะหขอมูล 

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑไสอ่ัวสมุนไพร ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถา และพลังงาน คาเปอรเซ็นตการสูญเสยีน้ําหนักหลังการปรุงสุก และคาสี วางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ในสวนของการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ทางดานลักษณะที่ปรากฏ ส ีกลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาต ิและความชอบโดยรวม วางแผนการทดลอง

แบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) นําผลการศึกษาในดานตางๆ มาวิเคราะห

ขอมูลโดยใช Analysis of Variance วิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 

Multiple Range Test โดยใชโปรแกรมคอมพวิเตอรสําเร็จรูป 

 



PSRU Journal of Science and Technology 4(2): 54-68, 2019 

60 

 

ผลการวิจัย  

จากการศึกษาการใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร (กลุมควบคุม) เนื้อสะโพกสุกร  

เนื้อหนาอกไกกระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยเปนวัตถุดิบในการทํา 

ไสอ่ัวสมุนไพร เม่ือทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีและกายภาพ การยอมรับทางประสาท

สัมผัส และตนทุนในการผลิต ของผลิตภัณฑไสอ่ัวสมุนไพรแตละกลุมการทดลอง โดยมีผลการ

ทดลองดังตอไปนี้ 

 คุณภาพทางดานเคมี 

 จากผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 2 พบวาไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลาสวายมี

คารอยละของความชื้นสูงที่สุดมีคาเทากับ 68.46 โดยมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P>0.05) กับไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อปลานิล แตมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(P<0.05) กับไสอ่ัวที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหนาอกไกกระทง และ

เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย โดยไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีคารอยละของ

ความชื้นต่ําที่สุดมีคาเทากับ 52.47 ไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทงมีโปรตีนสูงที่สุด มีคา

เทากับรอยละ 24.79 โดยมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไสอ่ัว

สมุนไพรที่ใชเนื้อสะโพกสุกร มีคาเทากับรอยละ 24.16 แตมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถติ ิ(P<0.05) กับไสอ่ัวที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อ 

ปลาดุกบิ๊กอุย โดยมีคาเทากับรอยละ 20.25, 20.41, 17.71 และ 19.87 ตามลําดับ ไสอ่ัวกลุมที่ใช

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีคารอยละของไขมันสูงที่สุด มีคาเทากับ 20.36 สวนไสอ่ัวกลุมที่

ใชเนื้อปลานิลมีคารอยละของไขมันต่ําที่สุด มีคาเทากับ 2.38 โดยมีคาแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ไสอ่ัวทุกกลุมการทดลองมีคาเปอรเซ็นตเถาอยูระหวางรอยละ 

2.51-3.12 โดยมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) ไส อ่ัวกลุมที่ ใช 

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีคาพลังงานสูงที่สุด มีคาเทากับ 6,591 แคลอรี่ตอกรัม สวนไสอ่ัว

กลุมที่ใชเนื้อปลานิลมีคาพลังงานต่ําที่สุด มีคาเทากับ 5,181 แคลอรี่ตอกรัม โดยมีคาความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) คา aw ของไสอ่ัวทุกกลุมการทดลองมีคาอยู

ระหวาง 0.889-0.911 โดยมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติ ิ(P>0.05) 
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 คุณภาพทางดานกายภาพ 

 จากผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 2 พบวา ไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกร

ผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหนาอกไกกระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และ 

เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีคารอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุก เทากับรอยละ 18.65, 

17.51, 24.48, 16.34, 12.15 และ 11.66 ตามลําดับ ซึ่งมีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (P<0.05) จะเห็นไดวาไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง มีคารอยละของการ

สูญเสยีน้ําหนักหลังการปรุงสุกสูงที่สุด และไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีคารอยละ

ของการสูญเสยีน้ําหนักหลังการปรุงสุกต่ําที่สุด ไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีคา L* 

และคา b* ต่ําที่สุด (P<0.05) ไสอ่ัวที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง มีคา L* และคา b* สูงที่สุด แตมีคา 

a* ต่ําที่สุด (P<0.05) ไสอ่ัวที่ใชเนื้อปลาสวายมีคา a* สูงที่สุด (P<0.05)     

ตารางที่ 2 ผลของการใชเนื้อสัตวที่ตางกันตอคุณภาพทางดานเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ 

               ไสอ่ัวสมุนไพร (mean±SD) 

ลักษณะที่

ศกึษา 

กลุมทดลอง 

เนื้อสะโพกสกุร

ผสมไขมันสุกร 

(กลุมควบคุม) 

เนื้อสะโพกสกุร เนื้อหนาอก   

ไกกระทง 

เนื้อปลานลิ เนื้อปลาสวาย เนื้อปลา 

ดุกบิ๊กอยุ 

ความชื้น (%) 52.47±0.54
d
 64.09±0.49

b
 60.97±0.88

c
 66.81±2.19

a
 68.46±1.48

a
 63.50±0.78

b
 

โปรตนี (%) 20.25±1.35
b
 24.16±0.83

a
 24.79±0.71

a
 20.41±0.82

b
 17.71±1.19

c
 19.87±0.69

b
 

ไขมัน (%) 20.36±1.05
a
 4.38±0.83

c
 7.92±0.12

b
 2.38±0.93

d
 4.65±0.50

c
 8.82±0.24

b
 

เถา (%) 2.59±0.12 2.51±0.92 2.87±0.12 3.12±0.16 2.95±0.25 3.11±0.40 

พลังงาน (cal/g) 6,591±77.57
a
 5,480±43.48

d
 5,605±82.48

c
 5,181±27.91

e
 5,591±27.29

c
 5,998±30.25

b
 

aw    0.904±0.02 0.889±0.01 0.911±0.01 0.902±0.02 0.901±0.01 0.902±0.02 

Cooking loss (%) 18.65±1.86
b
 17.51±1.20

bc
 24.48±1.92

a
 16.34±0.72

c
 12.15±1.47

d
 11.66±1.23

d
 

L* (lightness) 55.68±1.18
c
 58.62±1.19

b
 62.43±1.51

a
 50.13±0.40

d
 50.52±0.87

d
 48.50±0.27

e
 

a* (redness) 6.93±0.93
a
 7.43±0.46

a
 4.81±0.20

b
 5.15±1.12

b
 7.45±0.69

a
 5.50±0.47

b
 

b* (yellowness) 29.40±1.27
b
 29.38±0.28

b
 35.39±1.28

a
 27.65±2.49

b
 29.58±1.02

b
 24.14±1.18

c
 

a,b,c,d,e อักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติ ิ(P<0.05) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

จากผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 3 พบวาการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัส ในดานคุณลักษณะตางๆ ประกอบดวย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ผูบรโิภคใหคะแนนความชอบในดานคุณลักษณะตางๆ ของไสอ่ัวสมุนไพรที่ใช

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร และไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อสัตวชนิดตางๆ เปนวัตถุดิบโดยไมผสม
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ไขมันทุกกลุมการทดลองอยูในระดับเฉยๆ ถึงชอบปานกลาง ซึ่งมีคะแนนอยูระหวาง 5.08-6.82 

(P<0.05)  

ตารางที่ 3  ผลของการใชเนื้อสัตวที่ตางกันตอคาคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดาน 

                คุณลักษณะตางๆ ของผลติภัณฑไสอ่ัวสมุนไพร (mean±SD) 
ลักษณะที่ศกึษา กลุมทดลอง 

เนื้อสะโพก

สุกรผสม

ไขมันสุกร 

(กลุมควบคุม) 

เนื้อสะโพกสกุร เนื้อหนาอก   

ไกกระทง 

เนื้อปลานลิ เนื้อปลาสวาย เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.58±1.53
a
 6.53±1.53

a
 6.17±1.46

ab
 5.78±1.76

bc
 5.93±1.91

b
 5.37±1.90

c
 

สี 6.82±1.35
a
 6.50±1.44

ab
 6.13±1.56

b
 5.97±1.68

b
 6.13±1.50

b
 5.08±1.89

c
 

กลิ่น 6.22±1.57
ab
 6.50±1.73

a
 5.90±1.85

bc
 5.55±1.76

c
 5.92±1.62

bc
 5.72±1.98

bc
 

รสชาต ิ 6.25±1.74
a
 6.28±1.61

a
 5.47±1.71

b
 6.03±1.70

ab
 5.92±1.63

ab
 5.98±2.08

ab
 

เนื้อสัมผัส 6.37±1.60
a
 5.60±1.77

bc
 5.37±1.90

c
 5.83±1.57

abc
 6.32±1.58

a
 6.05±1.94

ab
 

ความชอบโดยรวม 6.58±1.44
a
 6.55±1.41

a
 5.92±1.75

b
 6.15±1.61

ab
 6.38±1.51

ab
 6.07±2.03

ab
 

a,b,c อักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติ ิ(P<0.05) 

การคํานวณตนทุนการผลติ 

เม่ือคํานวณตนทุนของไสอ่ัวสมุนไพร ที่ยังไมผานกระบวนการปรุงสุกตอน้ําหนัก 1 

กโิลกรัมของวัตถุดบิเนื้อที่ใช พบวาไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลานิลมีตนทุนในการผลิตสูงที่สุด

เทากับ 199 บาท สวนไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทงติดหนังมีตนทุนในการผลิตต่ําที่สุด

เทากับ 81 บาท ซึ่งผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4     

ตารางที่ 4  ผลของการใชเนื้อสัตวที่ตางกันในผลติภัณฑไสอ่ัวสมุนไพรตอตนทุนการผลิตน้ําหนัก  

                1 กโิลกรัมของเนื้อที่ใชเปนวัตถุดบิ ของไสอ่ัวสมุนไพรที่ยังไมผานกระบวนการปรุงสุก 
วัตถุดบิ 

(บาท) 

กลุมทดลอง 

เนื้อสะโพกสกุร

ผสมไขมันสุกร 

(กลุมควบคุม) 

เนื้อสะโพกสกุร เนื้อหนาอก   

ไกกระทง 

เนื้อปลานลิ เนื้อปลาสวาย เนื้อปลา 

ดุกบิ๊กอยุ 

เนื้อสัตว 1 กโิลกรัม* 106 130 61 179 108 128 

เครื่องปรุงและ

วัตถุดบิตางๆ 

20 20 20 20 20 20 

ตนทุนในการผลติ 126 150 81 199 128 148 

หมายเหตุ : * คือ ราคาของวัตถุดบิเนื้อสัตว ที่ผานกระบวนการเลาะกระดูกออกจากชิ้นเนื้อแลว 

                    ตอน้ําหนักเนื้อ 1 กิโลกรัม ที่ใชสําหรับเปนวัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑไสอ่ัว 

                    สมุนไพร 
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อภปิรายผล  

จากผลการทดลองจะเห็นไดวาไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกร มีคา

รอยละของความชื้นต่ําที่สุดเม่ือเทียบกับไสอ่ัวสมุนไพรกลุมอ่ืนๆ อาจเนื่องมาจากไสอ่ัวกลุมที่ใช

เนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกรในปริมาณรอยละ 30 ตอกิโลกรัมของเนื้อนั้นมีองคประกอบ

ของไขมันในปริมาณที่สูงกวาไสอ่ัวสมุนไพรในกลุมอ่ืนๆ ที่ใชเพียงแคเนื้อและไมไดผสมไขมัน

เพิ่มเตมิในสูตร สงผลใหไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกร ระหวางกระบวนการทํา

ใหสุกดวยการอบลมรอน ทําใหน้ําและไขมันมีการสูญเสียออกจากไสอ่ัวในปริมาณที่สูง จึงสงผล

ใหคารอยละของความชื้นต่ํากวาไสอ่ัวกลุมอ่ืนๆ นอกจากนี้วัตถุดิบเนื้อสัตวที่ ใชในการทํา

ผลิตภัณฑถามีองคประกอบของโปรตีนในปริมาณที่สูง โปรตีนของเนื้อก็จะสามารถอุมน้ําไวใน

ผลติภัณฑไดในปรมิาณที่สูงดวย ซึ่งจากการศกึษาของ Luangvaree et al. (2017) พบวาไสอ่ัวที่ใช

ชิ้นสวนเนื้อหมูสามชัน้ตรวจพบมีองคประกอบของคารอยละของไขมันสูงที่สุด แตมีคารอยละของ

ความชื้นต่ําที่สุด เม่ือเปรยีบเทยีบกับไสอ่ัวกลุมที่ใชชิ้นสวนจากเนื้อไกกระทงชนดิตางๆ   

ไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อปลาสวายมีคารอยละของโปรตนีต่ําที่สุด ในทางกลับกันจะเห็นไดวาไส

อ่ัวกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง และเนื้อสะโพกสุกร มีคารอยละของโปรตีนสูงที่สุดเม่ือเทียบกับ

ไสอ่ัวกลุมอ่ืนๆ เนื่องจากชิ้นสวนเนื้อหนาอกไกกระทง และเนื้อสะโพกสุกร มีสวนประกอบของ

โปรตนีในปรมิาณที่สูง เม่ือนําชิ้นสวนเนื้อหนาอกไกกระทง และเนื้อสะโพกสุกรมาใชเปนวัตถุดิบ

ในการผลิตไสอ่ัวสมุนไพร ก็สงผลใหไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง และเนื้อสะโพกสุกร 

ตรวจพบคารอยละของโปรตีนในปริมาณที่สูงกวากลุมอ่ืนๆ จุฑารัตน (2540) รายงานไววาเนื้อ

สะโพกสุกรมีโปรตีนสูงถึงรอยละ 22.2 นอกจากนี้ นิชนันท และคณะ (2557) ไดทําการศึกษา

องคประกอบของโปรตีนในชิ้นสวนเนื้อหนาอกไกกระทง ผลการทดลองพบวามีโปรตีนเปน

องคประกอบเทากับรอยละ 22.53 นอกจากนี้กลุมวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการกรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข (2550) รายงานไววา เนื้อปลาดุก และปลาสวายมีโปรตีนเปนองคประกอบ

เทากับรอยละ 23.0 และ 15.4 ตามลําดับ อยางไรก็ตามสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรม (2547) กําหนดถึงคุณลักษณะที่ตองการของผลิตภัณฑไสอ่ัวพรอมบริโภค ที่ทํา

จากเนื้อสุกร และสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2549) กําหนดถึงคุณลักษณะที่

ตองการของผลิตภัณฑไสอ่ัวปลา ตองมีปริมาณโปรตีนเปนองคประกอบไมนอยกวารอยละ 13 

ของน้ําหนัก ซึ่งไสอ่ัวสมุนไพรทุกกลุมการทดลองตรวจพบมีปริมาณโปรตีนสูงกวาที่มาตรฐาน

ผลติภัณฑชุมชนไสอ่ัวกําหนดไว  

ไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร ตรวจพบมีคารอยละของไขมันสูงที่สุด 

เนื่องมาจากในการผลติไสอ่ัวในกลุมนี้ ใชเนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกรในสูตรรอยละ 30 ตอ

กโิลกรัมของเนื้อ จึงสงผลใหผลิตภัณฑไสอ่ัวกลุมนี้เม่ือผานกระบวนการปรุงสุกแลวมีคารอยละ



PSRU Journal of Science and Technology 4(2): 54-68, 2019 

64 

 

ของไขมันสูงที่สุด เม่ือเปรยีบเทยีบกับไสอ่ัวกลุมอ่ืนๆ เพราะวาไสอ่ัวกลุมอ่ืนๆ ในการทดลองครั้งนี้

จะใชเพยีงแคเนื้อเปนวัตถุดิบในการผลิต โดยไมผสมไขมันเพิ่มในสูตร ในสวนไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อ

ปลานลิ ตรวจพบมีคารอยละของไขมันต่ําที่สุด แสดงใหเห็นวาวัตถุดิบเนื้อปลานิลที่นํามาผลิตไส

อ่ัวสมุนไพร มีสวนประกอบของไขมันในปริมาณที่ต่ํา เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสัตวชนิดอ่ืนๆ 

อยางไรก็ตามปริมาณไขมันที่ตรวจพบในผลิตภัณฑไส อ่ัวสมุนไพรทุกกลุมการทดลอง  

มีความสัมพันธกับปริมาณไขมันที่เปนองคประกอบในวัตถุดิบเนื้อสัตวชนิดนั้นๆ ดวยเชนกัน 

จุฑารัตน (2540) ไดรายงานไววาชิ้นสวนเนื้อสะโพกสุกร และเนื้อหนาอกไกติดหนัง มีไขมันเปน

องคประกอบเทากับรอยละ 1.90 และ 14.0 ตามลําดับ และจากการศกึษาของ นิชนันท และคณะ 

(2557) พบวาองคประกอบของไขมันกลามเนื้อหนาอกไกกระทง มีคาเทากับรอยละ 1.62 กลุม

วเิคราะหคุณคาทางโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2550) รายงานไววา เนื้อปลา

ดุก และปลาสวายมีไขมันเปนองคประกอบเทากับรอยละ 2.4 และ 21.5 ตามลําดับ จาก

การศกึษาของ พาขวัญ (2555) พบวาผลติภัณฑไสอ่ัวปลาและไสอ่ัวปลาผสมเห็ดนางฟา มีไขมัน

เปนองคประกอบประมาณรอยละ 6.11-8.63 และโปรตีนเปนองคประกอบรอยละ 15.94-24.10 

ในขณะที่ไสอ่ัวสุกรมีไขมันเปนองคประกอบรอยละ 28.26 และมีโปรตีนรอยละ 18.65 นอกจากนี้

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2547) กําหนดถึงคุณลักษณะที่ตองการของ

ผลติภัณฑไสอ่ัวพรอมบรโิภค ที่ทําจากเนื้อสุกร และสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

(2549) กําหนดถึงคุณลักษณะที่ตองการของผลิตภัณฑไสอ่ัวปลา ตองมีปริมาณไขมันเปน

องคประกอบไมเกินรอยละ 30 โดยน้ําหนัก ซึ่งไสอ่ัวสมุนไพรทุกกลุมการทดลองตรวจพบมี

ปรมิาณไขมันไมเกนิที่มาตรฐานผลติภัณฑชุมชนไสอ่ัวกําหนดไว                                                                                     

ไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรมีคารอยละของเถาต่ําที่สุด อยางไรก็ตามจะเห็นไดวา  

ไสอ่ัวทุกกลุมการทดลองมีคารอยละของเถาอยูระหวางรอยละ 2.51-3.12 ซึ่งตัวอยางที่ตรวจพบ

มีคารอยละของเถาในปริมาณที่สูง แสดงใหเห็นวามีแรธาตุชนิดตางๆ เปนองคประกอบอยูใน

ปรมิาณที่สูงดวยเชนกัน  

ไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อปลานลิมีคาพลังงานต่ําที่สุด เนื่องจากไสอ่ัวที่ใชเนื้อปลานิลมีไขมันต่ํา

กวากลุมอ่ืนๆ ในทางกลับกันพบวา ไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีคาพลังงานสูง

ที่สุด และจากการวิเคราะหไขมัน พบวาไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกรมีไขมันสูง

ที่สุดเม่ือเทียบกับไส อ่ัวในกลุมอ่ืนๆ อยางไรก็ตามจะเห็นไดวา คาพลังงานที่ตรวจพบใน 

ไสอ่ัวสมุนไพรแตละกลุมการทดลอง มีความสัมพันธกับมีคารอยละของไขมันที่ตรวจพบในไสอ่ัว

สมุนไพรในแตละกลุม ซึ่งจะเห็นไดวาผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 2 ถาตรวจพบไสอ่ัว 

กลุมใดมีคารอยละของไขมันในปริมาณที่สูง ก็สงผลใหตรวจพบพลังงานมีคาสูงตามไปดวย 
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ในทางกลับกันถาตรวจพบไสอ่ัวกลุมใดมีมีคารอยละของไขมันในปรมิาณที่ต่ํา ก็สงผลใหตรวจพบ

พลังงานมีคาต่ําดวยเชนกัน 

 จากผลการทดลองจะเห็นไดวาคาวอเตอรแอคติวิตี้ (water activity, aw) ของไสอ่ัว 

ทุกกลุมการทดลองมีคาอยูระหวาง 0.889-0.911 ซึ่งพมิพเพ็ญ และนธิยิา (ม.ป.ป.) รายงานไววา

คา aw เปนคาที่แสดงระดับพลังงานของน้ํา ที่มีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย 

และความปลอดภัยของอาหาร คา aw มีคาตัง้แต 0-1 โดยอาหารสด ซึ่งเปนอาหารที่เนาเสียงาย

จะมีคา aw มากกวา 0.85 อาหารกึ่งแหงมีคา aw ระหวาง 0.60-0.85 ในสวนอาหารแหงจะมีคา 

aw นอยกวา 0.60 อยางไรก็ตามจะเห็นไดวาคา aw ของผลิตภัณฑไสอ่ัวสมุนไพรทุกกลุมการ

ทดลอง ที่ผานกระบวนการปรุงสุกแลวมีคา aw อยูระหวาง 0.889-0.911 ซึ่งคา aw ของไสอ่ัว

สมุนไพรทุกกลุมการทดลอง ยังมีความเหมาะสมที่แบคทเีรยีสวนใหญจะเจริญเติบโตได สงผลให

มีการเนาเสยีไดงายและมีอายุการเก็บรักษาสัน้  การเก็บรักษาผลิตภัณฑไสอ่ัวสมุนไพร ใหมีอายุ

การเก็บรักษาที่นานขึ้น ควรเก็บในตูเย็นที่มีอุณหภูมิต่ําหรอืแชแข็ง 

ไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง มีคารอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลัง

การปรุงสุกสูงที่สุด อาจเปนไดวาชิ้นสวนเนื้อหนาอกไกกระทงที่ใชในการทดลองในครั้งนี้ เปน

ชิ้นสวนเนื้อหนาอกตดิหนัง ซึ่งหนังไกมีองคประกอบของไขมันในปริมาณที่สูง เม่ือนําเนื้อหนาอก

ไกติดหนังมาเปนวัตถุดิบในการผลิตไส อ่ัวสมุนไพร ก็สงผลใหมีปริมาณไขมันที่สูงขึ้นดวย 

ประกอบกับเนื้อไกจะมีปริมาณน้ําในเนื้อสูงกวาเนื้อกลุมอ่ืนๆ เนื่องมาจากขั้นตอนในการลด

อุณหภูมิซากไก นิยมนําซากไกแชในน้ําเย็น จึงทําใหเนื้อไกมีการอุมน้ําอยูในเนื้อสูง การที่เนื้อ

หนาอกไกกระทงมีองคประกอบของน้ําและไขมันอยูสูงนั้น เม่ือนํามาเปนวัตถุดิบในการทําไสอ่ัว 

สงผลใหไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง มีองคประกอบของน้ําและไขมันสูงดวย เม่ือนําไป

ผานกระบวนการปรุงสุกโดยวิธีการอบใหความรอน จะมีน้ําและไขมันสูญเสียออกมาจาก

ผลติภัณฑในปรมิาณที่สูง จึงทําใหไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไกกระทง เปนวัตถุดิบในการทําไสอ่ัว

มีคารอยละของการสูญเสียน้ําหนักระหวางการปรุงสุกสูงไปดวย ในทางกลับกันไสอ่ัวสมุนไพร

กลุมทีใชเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีคารอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุกต่ําที่สุด อาจ

เนื่องมาจากเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีไขมันและน้ําเปนองคประกอบอยูต่ํา จึงทําใหไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อ

ปลาดุกบิ๊กอุยมีคารอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุกต่ําที่สุด จากการศึกษาของ 

Luangvaree et al. (2017) พบวาในการใชเนื้อสันในไกเปนวัตถุดิบในการผลิตไสอ่ัวสมุนไพรมีคา

รอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุกต่ําที่สุด มีคาเทากับรอยละ 12.17 โดยมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อหมูสามชั้น เนื้อ

หนาอกไกตดิหนัง เนื้อสะโพกไกตดิหนัง และเนื้อนองไกตดิหนัง โดยมีมีคารอยละของการสูญเสีย

น้ําหนักหลังการปรุงสุกเทากับรอยละ 35.20, 19.73, 23.06 และ 20.90 ตามลําดับ อยางไรก็
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ตามจากผลการทดลองจะเห็นไดวา การใชชนิดของเนื้อสัตวที่แตกตางกันในการทําผลิตภัณฑไส

อ่ัวสมุนไพร จะสงผลใหมีคารอยละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุกที่แตกตางกัน 

เนื่องจากชนดิของเนื้อสัตวที่แตกตางกัน จะมีองคประกอบทางเคมีที่แตกตางกันออกไป มีคารอย

ละของการสูญเสียน้ําหนักหลังการปรุงสุก เปนคาที่บงบอกถึงน้ําหนักที่สูญเสียไประหวาง

กระบวนการปรุงสุกของผลิตภัณฑ ถาไสอ่ัวกลุมการทดลองใดมีคารอยละของการสูญเสีย

น้ําหนักหลังการปรุงสุกสูง หมายถึงน้ําหนักที่หายไปของผลิตภัณฑสูงดวยเชนกัน ซึ่งน้ําหนักที่

หายไปนั้นผูประกอบการตองนํามาเปนขอมูลในการคํานวณ เพื่อกําหนดราคาในการขาย

ผลติภัณฑใหไดกําไร 

 ไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อหนาอกไก มีคา L* และคา b* สูงที่สุดแตมีคา a* ต่ําที่สุด 

เม่ือเปรียบเทียบกับไสอ่ัวสมุนไพรกลุมอ่ืนๆ เนื่องจากเนื้อหนาอกไกกระทงมีสีขาวออกเหลือง   

เม่ือนํามาทําผลิตภัณฑไสอ่ัว จึงสงผลใหไสอ่ัวที่ใชเนื้อไกกระทงมีคา L* และคา b* สูงไปดวย 

สวนไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีคา L* และคา b* ต่ําที่สุด เนื่องจากเนื้อปลาดุก 

บิ๊กอุยมีสแีดงเขมและมีหนังสดีํา เม่ือนําเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมาทําผลิตภัณฑไสอ่ัวสมุนไพรและผาน

กระบวนการปรุงสุกทําใหผลิตภัณฑมีสีออกน้ําตาลดํา สงผลใหมีคา L* และคา b* ต่ํากวากลุม

ทดลองอ่ืนๆ ไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลาสวายมีคา a* สูงที่สุด เนื่องจากเนื้อปลาสวายมีสี

แดงออกเหลอืง อยางไรก็ตามสีของผลิตภัณฑเปนปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญในการตัดสินใจซื้อ

ผลติภัณฑของผูบรโิภค 

 จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในดานคุณลักษณะตางๆ ประกอบดวย 

ลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาต ิเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผูบริโภคใหคะแนนความชอบ

ในดานคุณลักษณะตางๆ ของไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร และไสอ่ัวสมุนไพร

ที่ใชเนื้อสัตวชนดิตางๆ เปนวัตถุดบิโดยไมผสมไขมันทุกกลุมการทดลอง อยูในระดับเฉยๆ ถึงชอบ

ปานกลาง ซึ่งมีคะแนนความชอบอยูระหวาง 5.08-6.82 เม่ือพิจารณาจากคะแนนความพึงพอใจ

ของผูบริโภคแลว จะเห็นไดวาผูบริโภคใหคะแนนความพึงพอใจในคุณลักษณะตางๆ ของไสอ่ัว

สมุนไพรทุกกลุมการทดลอง มีคาไมแตกตางกันมากนัก เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการ 

และการยอมรับของผูบรโิภค ผูผลติสามารถใชเนื้อสะโพกสุกร เนื้อหนาอกไกกระทง เนื้อปลานิล 

เนื้อปลาสวาย หรือเนื้อปลาดุก เปนวัตถุดิบสําหรับผลิตไสอ่ัวสมุนไพรที่ มีไขมันต่ํา สําหรับ

ผูบริโภคที่รักสุขภาพ หรือผูบริโภคที่ตองการบริโภคอาหารที่มีไขมันต่ํา โดยผูประกอบการ

สามารถใชเฉพาะวัตถุดบิเนื้อ และไมตองผสมไขมันเพิ่มเตมิในการผลติ 

 สาเหตุที่ไสอ่ัวสมุนไพรกลุมที่ใชเนื้อปลานิล มีตนทุนการผลิตสูงที่สุด เนื่องจากตองทํา

การชําแหละเอาเฉพาะเนื้อ ประกอบกับราคาของปลานิลทั้งตัวมีราคาสูง จึงสงผลใหไสอ่ัว 

เนื้อปลานลิมีตนทุนการผลติสูงที่สุด และไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อหนาอกไกมีตนทุนในการผลิตต่ํา
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ที่สุด เนื่องจากเนื้อหนาอกไกมีเนื้อและหนังไมมีกระดูก และวัตถุดิบเนื้อหนาอกไกมีราคาต่ําที่สุด 

เม่ือเปรยีบเทยีบกับเนื้อชนดิอ่ืนๆ สวนตนทุนในดานของวัตถุดบิอ่ืนๆ นอกจากวัตถุดิบเนื้อสัตวทุก

กลุมการทดลองจะมีตนทุนของวัตถุดิบเทากัน เนื่องจากใชสูตรในการผลิตเหมือนกัน ตางกันที่

ชนดิของวัตถุดิบเนื้อสัตวที่ใชในการทําผลติภัณฑไสอ่ัวสมุนไพร 

  

สรุปผลการวิจัย   

 จากการศึกษาการใชชนิดของเนื้อสัตว ตอคุณภาพของผลิตภัณฑไสอ่ัวสมุนไพรเพื่อ

สุขภาพนัน้ จะเห็นไดวาเม่ือคํานงึถงึคุณคาทางโภชนาการ ไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อปลานิลมีคารอย

ละของไขมัน และพลังงานต่ําที่สุด มีคารอยละของเถาสูงที่สุด เม่ือเปรียบเทียบกับไสอ่ัวกลุมอ่ืนๆ 

ไสอ่ัวสมุนไพรที่ใชเนื้อปลานิล จึงเหมาะสําหรับผูบริโภคที่มีความตองการลดความอวน หรือ

ควบคุมน้ําหนัก และผูบริโภคที่ตองการบริโภคอาหารที่มีไขมันต่ํา ถาผูประกอบการคํานึงถึง

ตนทุนการผลิต ไสอ่ัวสมุนไพรเพื่อสุขภาพที่มีราคาต่ํา ควรใชเนื้อหนาอกไกติดหนัง มาเปน

วัตถุดบิในการทําไสอ่ัวสมุนไพรเพื่อจําหนาย เนื่องจากมีตนทุนในการผลิตต่ําที่สุด และผูบริโภค

ใหคะแนนการยอมรับไมแตกตางกับไสอ่ัวกลุมที่ใชเนื้อสัตวชนิดอ่ืนๆ มากนัก นอกจากนี้ลักษณะ

ของชิ้นสวนเนื้อหนาอกไก มีเนื้อและหนังหุมไมมีกระดูกติดอยูกับชิ้นเนื้อ จึงงายตอการนํามา 

แปรรูปไมตองเสยีเวลาและแรงงาน ในการเลาะกระดูกออกจากชิ้นเนื้อ สามารถนําชิ้นเนื้อไปผาน

เครื่องบดเนื้อ และนําไปผลติไสอ่ัวสมุนไพรไดเลย 
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