
 
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
ปจจุบันประเทศไทยไดนําเขาผลิตภัณฑเนื้อสัตวปละหลายรอยลานบาท จํานวนไกเนื้อที่

ผลิตไดภายในประเทศไทยป พ.ศ.2540 มีจํานวนประมาณ 164  ลานตัว และมีแนวโนมที่จะเพิ่ม   
มากขึ้นทุกป (สํานักเทคโนโลยีส่ิงแวดลอมโรงงาน, 2541) รอยละ 64.28 ถูกสงเขาโรงงานฆาของ
ธุรกิจครบวงจรโดยรอยละ 22  ของน้ําหนักไกเปนสวนของโครงกระดูกไก ซ่ึงมีผลพลอยได 
(Byproducts) คือเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรหรือเนื้อไกแยกกระดูกดวยเครื่อง (Mechanically 
Deboned Chicken Meat; MDCM) หมายถึง การนําเนื้อสวนโครงลําตัว หลัง และคอไกมาผาน
เครื่องแยกกระดูก ซ่ึงเครื่องจะทําการบดหรือสับชิ้นสวนจนละเอียดแลวอัดดวย       แรงดันสูงให
สวนที่เปนเนื้อลอดผานตะแกรงออกมา เนื้อสวนที่ไดมีลักษณะเปนเนื้อบดละเอียด (Paste) สีชมพู
เขมใกลเคียงสีของเนื้อหมูและเนื้อวัวบด มีศักยภาพสูงในการนํามาผลิตเปน             ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวบางชนิด (พันธิพาและคณะ, 2546) เนื่องจากมีราคาถูกกวาเนื้อปกติจึงทําใหสามารถลด
คาใชจายในการผลิตใหต่ําลงไดและเปนการนําสวนเหลือใชจากอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตวมาใช
ใหเกิดประโยชนโดยการเพิ่มมูลคาจากเดิมที่ถือเปนของเสียจากโรงงานใชใน        การแปรรูปเปน
อาหารสัตวเทานั้น (สํานักเทคโนโลยี  ส่ิงแวดลอมโรงงาน, 2541)  
 ไสกรอกอิมัลช่ันเปนผลิตภัณฑประเภทเนื้อแปรรูปชนิดหนึ่งที่จัดอยูในกลุมประเภท     
ไสกรอกบดละเอียด (ชัยณรงค, 2529) ระบบอิมัลชั่นของไสกรอกเกิดจากการผสมระหวางโปรตีน 
น้ํา และไขมันเขาดวยกัน (Savic, 1985) การบริโภคไขมันสัตวในปริมาณมากจะทําใหระดับไขมัน
และคอเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้นเปนสาเหตุที่อาจทําใหเกิดโรคเสนเลือดอุดตัน ความดันโลหิตสูง 
และโรคหัวใจ (Grundy, 1986;  Ambrosiadis et al., 1996) ในประเทศสหรัฐอเมริกา ประชากรสวน
ใหญเสียชีวิตดวยโรคหัวใจเฉลี่ย 5 แสนคนตอป และประเทศไทยมีจํานวนประชากรเสียชีวิตดวย
โรคหัวใจเฉลี่ย 13,693 คนตอป นับวาเปนปญหาทางสุขภาพที่สําคัญอยางยิ่ง (สํานักนโยบายและ
แผนสาธารณสุข, 2536) การรับประทานผลิตภัณฑไสกรอก     ผูบริโภคไมสามารถที่จะหลีกเลี่ยง
การรับประทานไขมันสัตว เนื่องจากไขมันสัตวมีคุณภาพดานความแนนเนื้อ (Firmness) ที่ดีเหมาะ
สําหรับใชแปรรูปผลิตภณัฑเนื้อ (สัญชัย, 2543) ปจจุบันมีงานวิจัยหลายชิ้นที่แทนที่ไขมันสัตวดวย
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น้ํามันพืชเพื่อลดปริมาณคอเลสเตอรอลในผลิตภัณฑใหต่ําลงแตการลดปริมาณไขมันดังกลาวจะมี
ผลทําใหเกิดปญหาดานความคงตัวของระบบอิมัลช่ัน และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ
เนื่องจากไขมันสัตวและน้ํามันพืชมีคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัสตางกัน สงผลใหการกระจายตัวของเม็ด
ไขมันในระบบอิมัลช่ันมีความแตกตางกัน (Ambrosiadis, et al., 1996) ดังนั้น ผลิตภัณฑเนื้อ 
อิมัลชั่นที่มีการลดไขมันจึงตองมีการเติม      สารทดแทนไขมัน เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑใหเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

ไสกรอกเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปที่มีสวนผสมหลักไดแก เนื้อสัตว ไขมัน และ      
น้ําแข็ง ปริมาณคอเลสเตอรอลในไสกรอกที่ผานการทอดแลวมีปริมาณประมาณ 77 มิลลิกรัมตอ       
ไสกรอก 100 กรัม สวนประกอบหลักของไสกรอกที่มีคอเลสเตอรอล คือไขมันหมู ซ่ึงมีปริมาณ   
คอเลสเตอรอล 89 มิลลิกรัมตอไขมันหมู 100 กรัม (พิมพรและวิไลลักษณ, 2532) ดังนั้นการใช      
น้ํ ามันพืชทดแทนไขมันสัตว ในผลิตภัณฑไสกรอกอิมัล ช่ันจึง เปนการชวยลดปริมาณ                     
คอเลสเตอรอลเนื่องจากน้ํามันพืชปราศจากคอเลสเตอรอล (CondeNet Inc, 2004) และสามารถลด
กล่ินหืนในไสกรอกได (Marquez el at., 1989) 

ผลิตภัณฑคอเลสเตอรอลต่ําจะตองมีปริมาณคอเลสเตอรอลที่เปนองคประกอบไมเกิน 40 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (FDA, 2000)  
 แปงบุก (Konjac flour) เปนสารที่ไดผานการรับรองใหเปนสารประเภท GRAS 
(Generally Recognized as Safe ) อนุญาตใหใชในผลิตภัณฑอาหารได (Tye, 1991) ใชเสริม           
เสนใยอาหารและลดพลังงานโดยใชทดแทนไขมันบางสวนในผลิตภัณฑเนื้อที่มีไขมันเปน                
องคประกอบสูง (อดิศักดิ์ และคณะ, 2536; Osburn and Keeton, 1994) เสนใยอาหารในแปงบุกมี
บทบาทตอการทํางานของลําไส ทําใหระบบขับถายทํางานเปนปกติลดการเกิดมะเร็ง (พรรัตน, 
2545) ลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเสนเลือด (พรรัตน, 2545; อดิศักดิ์, 2538) ปองกันโรคอวน(บุป
ผา, 2535) อีกทั้งการไฮโดรไลซีสแปงบุกจะไดสารกลูโคแมนแนนที่เปนโอลิโกแซคคาไรด (Ozu, 
Bsisnu and Wei, 1993) ซ่ึงเปนผลดีตอการเสริมการเจริญและการทํางานของจุลินทรียที่เปน
ประโยชนในลําไส ไดแก Bifidobacteria  
 ดังนั้นวิทยานิพนธนี้จึงมุงศึกษาถึงการพัฒนาสูตรสําหรับการผลิตไสกรอกผสม          เนื้อ
เลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรที่ผูบริโภคใหการยอมรับโดยการใชน้ํามันพืชแทนไขมันสัตว เพื่อลด
ปริมาณคอเลสเตอรอล ใชแปงบุก และ คารราจีแนนเปนสารทดแทนไขมันซึ่งใหผลดี         ตอ
สุขภาพของ ผูบริโภค  อีกทั้งหาปริมาณที่เหมาะสมของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรที่สามารถ
ใ ช ท ด แทน เนื้ อ หมู ใ น ก า ร ผลิ ต ไส ก ร อกผสม เนื้ อ เ ล า ะ ก ร ะดู ก ไ ก ด ว ย เ ค รื่ อ ง จั ก ร                      
คอเลสเตอรอลต่ําซึ่งเปนการนําวัตถุดิบที่เหลือใชจากโรงงานแปรรูปเนื้อที่มีราคาถูกมาใชเพื่อเพิ่ม
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มูลคาและลดตนทุนในการผลิตไสกรอก โดยยังคงลักษณะดานตางๆ ที่ผูบริโภคให               การ
ยอมรับ ตลอดจนศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม ลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และ 
ประสาทสัมผัส  
 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 
1.2.1 ศึกษาลักษณะทางเคมี และ ทางจุลินทรียของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร 
1.2.2 ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตไสกรอกผสมเนื้อเลาะ         

กระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา  
1.2.3 ศึกษาลักษณะไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรคอเลสเตอรอลต่ําทาง       

ดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และประสาทสัมผัส 
1.2.4 ศึกษาเพื่อเปรียบเทียบปริมาณคอเลสเตอรอลและแคลเซียมของไสกรอกผสมเนื้อเลาะ 

กระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา กับไสกรอกทั่วไปที่ใชไขมันสัตวในการผลิต
ที่มีจําหนายในทองตลาด 

 
 1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.3.1 ทราบลักษณะทางเคมี และ ทางจุลินทรียของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร 
1.3.2 ทราบสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูก 

ไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา  
1.3.3  ทราบผลที่เกิดจากการใชน้ํามันพืช สารทดแทนไขมัน และเนื้อเลาะกระดูกไกดวย  

เครื่องจักรตอคุณภาพของไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร  
คอเลสเตอรอลต่ํา  

1.3.4 ทราบผลการเปรียบเทียบปริมาณคอเลสเตอรอลของไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไก 
ดวยเครื่องจกัรคอเลสเตอรอลต่ํากับไสกรอกทั่วไปที่มีจําหนายในทองตลาด 

1.3.5    ทราบแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกคอเลสเตอรอลต่ําและการใชเนื้อเลาะ   
 กระดูกไกดวยเครื่องจักรแทนการใชเนื้อสัตวในผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากเนื้อสัตวเปน
การสรางผลิตภัณฑอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพ ลดตนทุนในการผลิต สามารถนําไป
ประยุกตใชในเชิงอุตสาหกรรมได 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 
1.4.1 ศึกษาลักษณะทางเคมี และ จุลินทรียของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร 
1.4.2 ศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสมของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรในการผลิต         ไส

กรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ํา  
1.4.3 ศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสมของสารทดแทนไขมัน 
1.4.4 ศึกษาหาอัตราสวนที่เหมาะสมของปจจัยหลักในระบบอิมัลช่ัน 
1.4.5 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแปงมันสําปะหลังและองัคักที่มีผลตอผลิตภัณฑ 
1.4.6 ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองและแปงบุกที่มีผลตอ 

ผลิตภัณฑ 
1.4.7 ศึกษาความเร็วและเวลาที่เหมาะสมในกระบวนการสับที่มีผลตอผลิตภัณฑ 
1.4.8 ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในกระบวนการตมที่มีผลตอผลิตภัณฑ 
1.4.9 วิเคราะหลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และลักษณะทางประสาทสัมผัสของ 
 ไสกรอกผสมเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร คอเลสเตอรอลต่ําที่พัฒนาแลว 
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