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ปจจุบันนี้ไขมันสัตวซ่ึงมีปริมาณคอเลสเตอรอลสูงไดถูกนํามาใชเปนสวนประกอบใน
การผลิตไสกรอก แตในขณะเดียวกันผูบริโภคไดใหความสนใจตอผลิตภัณฑอาหารที่ดีตอ       
สุขภาพ การศึกษานี้จึงมีจุดประสงคเพื่อลดปริมาณคอเลสเตอรอลในผลิตภัณฑ ไสกรอกใหต่ําลง 
โดยใชน้ํามันพืช สารทดแทนไขมนัแทนการใชไขมันสัตว และ เนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครือ่งจกัร 
โดยเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คือ เนื้อที่ไดจากการนําโครงลําตัว หลัง และคอไกหลังจาก
การแยกเศษเนื้อออกดวยแรงคนแลวผานเครื่องแยกกระดูก ซ่ึงเครื่องจะทําการบดหรือสับ
ชิ้นสวนจนละเอียดแลวอัดดวยแรงดันสูงใหสวนที่เปนเนื้อลอดผานตะแกรงออกมา  

การศึกษาสูตรในการผลิตไสกรอกผสมเนื้อ เลาะกระดูกไกดวย เครื่องจักร                  
คอเลสเตอรอลต่ํา พบวาสวนประกอบที่ เหมาะสมในการผลิตเทากับเนื้อเลาะกระดูกไก          
ดวยเครื่องจักร รอยละ 4.45   เนื้อหมู รอยละ 40.06 น้ํามันดอกทานตะวัน รอยละ 24.92  น้ําแข็ง     
รอยละ 19.58  แปงมันสําปะหลัง รอยละ 5.04  ขาวแดง (อังคัก) รอยละ 0.49 โปรตีนสกัดจาก   
ถ่ัวเหลือง รอยละ 2.24 และแปงบุก รอยละ 1.37 เกลือ รอยละ1.51 เครื่องเทศ รอยละ 0.04 
โซเดียมไนไตรท รอยละ 0.02 และ โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต รอยละ 0.267 ความเร็วที่เหมาะสม
ในกระบวนการสับผสมที่ 1,500 รอบตอนาที ใชเวลา 5 นาที อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม       
ในกระบวนการตมที่ 83.49 องศาเซลเซียส ใชเวลา 11.47 นาที มีคาแรงเฉือน 9.32 นิวตัน          
คาความสวาง (L) 64.07 คาสีแดง (a) 12.58  คาสีเหลือง (b) 16.34 ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) 0.96 
ความเปนกรด-ดาง 6.79 ความชื้น รอยละ 57.66 เถา รอยละ 2.08โปรตีน รอยละ 10.22 ไขมัน 
รอยละ 19.97 คารโบไฮเดรต รอยละ (จากการคํานวณ) 10.06 เกลือรอยละ 1.32 พลังงาน 260.88  
กิโลแคลอรี/100 กรัม ปริมาณไนเตรทตกคาง 16.20 สวนในลานสวน และปริมาณไนไตรท      
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ตกคาง 51.10 สวนในลานสวน จุลินทรียทั้งหมด 4.5 x 102 โคโลนี/กรัม ปริมาณโคลิฟอรม นอย
กวา 3 MPN/กรัม  และไมพบ E. coli  ยีตส  ราและ Salmonella  

ไสกรอกที่ผลิตจากการผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร น้ํามันพืช และแปงบุก มี
คอเลสเตอรอล  27.19 มิลลิกรัม/100 กรัม  และแคลเซียม 20.00  มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงมีคา      
ต่ํากวาที่พบในไสกรอกที่มีจําหนายในทองตลาดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยไสกรอก                
ที่มีจําหนายในทองตลาดมีคอเลสเตอรอล  43.08  มิลลิกรัม/100 กรัม และแคลเซียม 77.40   
มิลลิกรัม/100 กรัม ทําใหสามารถกลาวไดวาผลิตภัณฑไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวย
เครื่องจักร สามารถระบุไดวาเปนผลิตภัณฑ ไสกรอกที่มีปริมาณคอเลสเตอรอลต่ํา เนื่องจากมี
ปริมาณคอเลสเตอรอลต่ํากวา 40 มิลลิกรัม/100 กรัม   
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ABSTRACT 
 
 

At present, animal fat are being used in the ordinary sausage production, while 
consumers are interested more in health food products.  Hence, the main propose  of this study 
was to decrease cholesterol content in sausages by incorporating vegetable oil, fat-replacer to 
replace lard and mechanically deboned chicken meat.  The mechanically deboned chicken meat 
is harvested form frames and racks after hand deboning, the frames and racks are mechanically 
ground followed by extracting the meat through opening with high pressure.   

 The optimum formula of the developed low-cholesterol sausages under this study 
consisted of  mechanically deboned chicken meat 4.45%, pork 40.06 %, sunflower oil 24.92 %, 
ice 19.58 %, tapioca starch 5.04%, angkak 0.49%, soy protein isolate 2.24%, konjac flour 
1.37%, salt 1.51 %, spices 0.04 %, sodium nitrite  0.02 % and sodium tripolyphosphate 0.267 
%. The appropriate chopping speed and time were 1,500 rpm  for 5 minutes to improve 
emulsion. The optimum temperature and  time used in cooking process 83.49°C and 11.47 
minutes.  The physical qualities of the final product were as follows: shear force, 9.32 Newton; 
L, 64.07; a, 12.58; b, 16.34; a w, 0.96 and pH 6.79. The chemical composition of final product 
were 57.66% moisture, 2.08% ash, 10.22% protein, 19.97% fat, 10.06% carbohydrate, salt 
1.32%, 16.20 ppm  residual nitrate and 51.10 ppm residual nitrite. The sausages gave 260.88 
Kcal/100g. The microbiological qualities were of total plate count was 4.5 x 102 cfu/g, coliform 
less than 3 MPN/g, whereas yeast and mold, E.coil and salmonella were non detectable.    
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The sausages containing mechanically deboned chicken meat, vegetable oil and 
konjac flour developed under this study contained 27.19 mg/100g cholesterol and 20.00 
mg/100g calcium significantly (p≤0.05) lower  than the contents found in commercial 
sausages samples with 43.08  mg/100g cholesterol and 77.40 mg/100g calcium.  This sausage 
containing mechanically deboned chicken meat could be claimed as a low cholesterol product 
because it had cholesterol less than 40 mg/100g. 
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