
 
 

บทที่ 2 
เอกสารที่เกี่ยวของกับงานวิจัย 

 
 ปจจุบันนี้เนื้อไกสดและเนื้อไกแปรรูปเปนสินคาสงออกที่สําคัญอยางหนึ่งของประเทศ
ไทยในป 2542 มีการสงออกเทากับ 273,599 เมตริกตัน คิดเปนมูลคารวม 23,486  ลานบาทขณะที่
ในป 2543 ระหวางเดือนมกราคม ถึง กันยายน มียอดการสงออกรวม 231,077 เมตริกตัน คิดเปน   
มูลคารวม 14,817 ลานบาท ซ่ึงมากกวาชวงเดียวกันของป 2542 อยู 16,547 เมตริกตันหรือคิดเปน  
มูลคารวม1,729 ลานบาท จึงสงผลใหมีผลพลอยไดคือ เนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร               
(Mechanically Deboned Chicken Meat; MDCM) สูงขึ้นจึงมีการนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ     
หลายชนิด โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทไสกรอกตางๆ โดยใชทดแทนเนื้อหมูหรือเนื้อวัวใน
ปริมาณตางๆ กันตั้งแตประมาณรอยละ 10 –100 (พันธิพาและคณะ, 2546) 
 
เนื้อเลาะกระดูกไกดวยเคร่ืองจักร 
 

เนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร (Mechanically Deboned Chicken Meat; MDCM) หรือ
ที่ผูประกอบการอุตสาหกรรมเนื้อสัตวในประเทศไทยรูจักกันในชื่อ CCM (Comminuted Chicken 
Meat) หมายถึง การนําเนื้อสวนโครงลําตัว หนัง และคอไกมาผานเครื่องแยกกระดูก (Deboning 
Machine) ซ่ึงเครื่องจะทําการบดหรือสับชิ้นสวนจนละเอียดแลวอัดดวยแรงดันสูงใหสวนที่เปนเนื้อ
ลอดผานตะแกรงออกมา เนื้อสวนที่ไดมีลักษณะเปนเนื้อบดละเอียด (Paste)              สีชมพูเขม
ใกลเคียงสีของเนื้อหมูและเนื้อวัวบด มีศักยภาพสูงในการนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑ          เนื้อสัตว 
(พันธิพาและคณะ, 2546) 

องคประกอบหลักของเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรประกอบดวย โปรตีนรอยละ    
9.5-13.2  ความชื้นรอยละ 62.70-73.40  ไขมันรอยละ 13.20-25.20  และเถารอยละ 0.74-0.94  (Ang 
และ  Hamm, 1982) โดยปริมาณของแตละองคประกอบเปลี่ยนไปตามอายุของสัตว                
สัดสวนของกระดูกตอเนื้อ วิธีการตัดแตง ปริมาณหนัง และชนิดของเครื่องมือที่ใชในการแยก
กระดูก (Froning, 1976) พบวามีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับเน้ือไก มีแรธาตุอยูในปริมาณที่
ไมเปนอันตรายตอ   ผูบริโภค มีสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย (พันธิพาและคณะ, 2546) 
ปริมาณแคลเซียมสูงกวาเนื้อไกปกติ (CondeNet Inc., 2004) มีปริมาณประมาณรอยละ 24  ของ
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น้ําหนักเนื้อไกทั้งหมด ซ่ึงสามารถนํามาใชทดแทนเนื้อสัตวไดบางสวน เนื่องจากมีปริมาณไขมันสูง 
แตราคาถูกกวาเนื้อปกติจึงทําใหสามารถลดคาใชจายในการผลิตใหต่ําลงไดบางสวน และเปนการ
นําสวนเหลือใชจากอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตวมาใชใหเกิดประโยชนโดยการเพิ่มมูลคาจากเดิมที่
ถือเปนของเสียจากโรงงานใชในการแปรรูปเปนอาหารสัตวเทานั้น (สํานักเทคโนโลยีส่ิงแวดลอม
โรงงาน, 2541) มักถูกนํามาใชในผลิตภัณฑไสกรอก  ไสกรอกหมัก          เนื้ออบ และผลิตภัณฑ
เนื้อไกตางๆ (พันธิพา, 2545)  

United State Department of Agriculture (USDA) กําหนดใหเนื้อเลาะกระดูกไกดวย  
เครื่องจักรตองมีปริมาณไขมันไมเกินรอยละ  30 และแคลเซียมนอยกวารอยละ  1 (Posati, 1989)  
 

กระบวนการผลิต MDCM ในประเทศไทย  (พันธิพาและคณะ, 2546) 
 

 กระบวนการผลิต MDCM เร่ิมตนจากเมื่อมีการนําไกเขาสูโรงงานแปรรูป ผาน
กระบวนการตรวจสุขภาพเบื้องตน ช่ังน้ําหนักและนํามาแขวนบนราวเพื่อเตรียมเขาสูกระบวนการ
ชอตดวยไฟฟาใหสลบกอนทําการเชือด เอาเลือดออก แลวผานกระบวนการลวกเพื่อถอนขน ตัด
แยกเอาสวนหัว และ ขา รวมทั้งเครื่องในออก จากน้ันจึงนําสวนที่ไดมาตัดแยกเปนชิ้นสวนตางๆ 
ตามความตองการของตลาด สวนที่เหลือ คือโครง ลําตัว หลัง และคอไก จะถูกนําเขาเครื่องแยก
กระดูกเพื่อทําการบดหรือสับชิ้นสวนใหละเอียดและอัดดวยแรงดันสูง เนื้อที่ลอดผานตะแกรง
ออกมาคือ เนื้อสวนที่เรียกวาเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักร ซ่ึงจะถูกบรรจุลงถุงและเก็บไวที่
อุณหภูมิแชแข็ง 
 
ไสกรอก (Sausages) (ลักขณา, 2540ข) 
 ไสกรอก มาจากภาษาละตินวา “salsus”  หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อสัตวและ         
ไขมันผสมกับเครื่องเทศ เกลือ และเครื่องปรุงรสตางๆ ผานการบดจนเปนเนื้อเดียวกันนํามาบรรจุ
ในไสหรือแบบเพื่อใหคงรูปรางอยูไดความแตกตางของไสกรอกขึ้นอยูกับชนิดของเนื้อสัตว 
เครื่องเทศ  ไสบรรจุ และวิธีการในการผลิต สามารถจัดแบงไสกรอกไดเปน 3 ประเภท ไดแก 

1. ไสกรอกสด (Fresh sausages) เปนไสกรอกที่ไดจากการบดหรือสับเนื้อแลวนํามาผสม
กับเครื่องปรุงตางๆ บรรจุในไสบรรจุชนิดแท (Natural casing) ซ่ึงสวนใหญใชลําไสเล็กของสุกร
และแกะ ไสจะถูกมัดเปนปลองๆ เก็บในตูเย็นหรือหองเย็น เวลาที่รับประทานมักจะนําไปทอด ปง 
หรืออบใหสุกเสียกอน ตัวอยางไสกรอกกลุมนี้ไดแก ไสกรอกหมู ไสกรอกเนื้อ และ          ไสกรอก
อีสาน เปนตน  
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2. ไสกรอกสุก (Cooked sausages หรือ Domestic sausages) เปนไสกรอกที่ไดจากการบด
เนื้อผสมเครื่องปรุง บรรจุลงในไสแท (Natural casing) หรือไสเทียม (Artificial casing)              
จากนั้นอาจผานการรมควันหรือตมใหสุก ตัวอยางไสกรอกกลุมนี้ไดแก โบโลนา เวียนนา                     
แฟรงคเฟอเตอร เปนตน 

3. ไสกรอกแหง (Dried sausages) เปนไสกรอกที่ทําจากเนื้อสัตวหลายชนิด นํามาทําการ
หมักและบรรจุลงในไส ทําใหแหงภายในสภาวะควบคุม ซ่ึงอาจรมควันโดยใชอุณหภูมิสูง           มี
บางชนิดที่ทําแหงโดยการใชการผึ่งแดดหรืออบดวยความรอนและยังไมสุก เชน กุนเชียง (Chinese 
sausages) ตัวอยางไสกรอกกลุมนี้ไดแก ซาลามี เปปเปอรโรนี และกุนเชียง 
 
การจัดแบงชนดิของไสกรอกโดยใชเนื้อสัมผัสเปนเกณฑแบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
 

1. ไสกรอกลักษณะเนื้อหยาบ (Coarse sausages) เนื้อไสกรอกจะมีลักษณะหยาบ           
ไมรวมตัวกันเปนอิมัลช่ัน สามารถสังเกตเห็นสวนผสมหลักๆไดอยางชัดเจน เนื่องจากผาน           
การบดดวยเครื่องบดเนื้อธรรมดา กลาวคือเนื้อจะถูกลดขนาดลงแตเสนใยกลามเนื้อยังไมมี           
การเปลี่ยนแปลง ตัวอยางของไสกรอกประเภทนี้คือ กุนเชยีง ซาลามี ไสอ่ัว และไสกรอกอีสาน 

2. ไสกรอกบดละเอียด (Emulsion sausages) สวนผสมของเนื้อที่ใชเปนเครื่องปรุงหลักจะ
ถูกบดและสับละเอียดจนกระทั่งโครงสรางในระดับเสนใยกลามเนื้อเปลี่ยนไป กลาวคือ             มี
โปรตีนแอคตินและไมโอซินแยกออกมานอกเสนใย ทําใหสวนผสมแปรเปลี่ยนเปนมวลเหนียว ซ่ึง
เปนลักษณะสวนผสมที่เรียกวาอิมัลช่ัน ตัวอยางของไสกรอกประเภทนี้คือ ไสกรอกเวียนนา                 
ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร โบโลญา ลูกชิ้น และหมูยอ เปนตน 
 
คอเลสเตอรอล  (เกศศิณี, 2544) 
 
 คอเลสเตอรอล (Cholesterol) มีสูตรโครงสรางทางเคมี คือ C27H45OH ประกอบ             
ดวยกลุมไฮดรอกซิล (Hydroxyl) วงแหวนไฮโดรคารบอน (Hydrocarbon ring) และ                           
สายไฮโดรคารบอน (Hydrocarbon tail) ซ่ึงเปนสารที่มีผลกระทบตอสุขภาพของมนุษยในแงที่ ทํา
ใหเสนเลือดตีบหรืออุดตันและไปมีผลตอเนื่องถึงการทํางานของหัวใจดวย คอเลสเตอรอลนั้นเปน
สารอินทรีย เคมีที่จําเปนมากตอรางกายเพราะเปนองคประกอบหนึ่งในผนังเซลล (Plasma 
membrane) ที่ควบคุมสถานะความเปนของเหลวของผนังเซลล และยังเปนสารตนกําเนิดในการ
สรางฮอรโมนหลายชนิด เชน โปรเจสเทอรอน (Progesterone) แอนโดรเจน (Androgen) และ เอส
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โทรเจน (Estrogen) เปนตน นอกจากนั้นยังถูกนําไปใชในการสรางน้ําดี และวิตามินดีอีกดวย 
แหลงที่มาของคอเลสเตอรอลในรางกายนอกจากจะมีการสรางขึ้นที่ตับเปนสวนใหญและที่ลําไส
บางสวนหรือสรางจากสารอินทรียเคมีที่มีโครงสรางพื้นฐานมาจากคอเลสเตอรอล อีกทั้งยังเขาสู
รางกายโดยตรงจากการบริโภค ผูใหญที่บริโภคคอเลสเตอรอลในปริมาณต่ํารางกายจะสราง         
คอเลสเตอรอลวันละ 800 มิลลิกรัม ปริมาณคอเลสเตอรอลที่รางกายสรางขึ้นจะถูกควบคุมดวย
ปริมาณคอเลสเตอรอลที่รางกายบริโภคแตการดูดซึมคอเลสเตอรอลจากอาหารจะเกิดขึ้นมากนอย
เพียงใดขึ้นอยูกับปริมาณคอเลสเตอรอลในอาหาร และระยะเวลาที่กากอาหารคางอยูใน     ลําไส 
เนื่องจากกากอาหารคางอยูในลําไสนานการดูดกลับคอเลสเตอรอลเขาสูรางกายจะเกิด      ขึ้นมาก 
อาหารที่มีเส นใยมากจะชวยในการดูดซับคอเลสเตอรอลและทําใหการขับถายเกิดขึ้นไดดีกาก
อาหารจึงคางอยูในลําไสเปนเวลาไมนานเพราะฉะนั้นจึงมีการแนะนําใหรับประทานอาหารที่มี
ปริมาณคอเลสเตอรอลต่ําและมีกากใยมากๆ เชน พวกผัก ผลไม     
 
การใชน้ํามนัพชืทดแทนไขมนัสัตวในผลิตภัณฑไสกรอก 
 

ปจจุบันนี้ผูบริโภคใหความสนใจดานคุณคาทางโภชนาการและคุณภาพของอาหารมาก
ขึ้น  การบริโภคไขมันสัตวที่อยูในผลิตภัณฑอาหารในปริมาณมากจะทําใหระดับ                     
คอเลสเตอรอลในเสนเลือดสูงขึ้นและอาจเปนสาเหตุการเกิดโรคเสนเลือดในหัวใจตีบตันได 
(Grundy, 1986; Ambrosiadis et al., 1996) ไสกรอกเปนผลิตภัณฑแปรรูปประเภทเนื้อสัตวที่มี
สวนผสมหลักไดแก เนื้อสัตว ไขมัน และน้ําแข็ง ปริมาณคอเลสเตอรอลในไสกรอกที่ผานการทอด
แลวมีปริมาณประมาณ 77 มิลลิกรัมตอไสกรอก 100 กรัม สวนประกอบหลักของไสกรอก ที่มี
คอเลสเตอรอล คือไขมันหมู ซ่ึงมีปริมาณคอเลสเตอรอล 89 มิลลิกรัมตอไขมันหมู 100 กรัม และ
เนื้อไกไมติดมันมีปริมาณคอเลสเตอรอล 70 มิลลิกรัมตอเนื้อ 100 กรัม (พิมพรและ             วิไล
ลักษณ, 2532) ดังนั้น การใชน้ํามันพืชทดแทนไขมันสัตวในผลิตภัณฑไสกรอกอิมัลช่ันจึงเปนการ
ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล และสามารถลดกลิ่นหืนในไสกรอกไดดวย เนื่องจาก     น้ํามันพืชมี
คอเลสเตอรอลในปริมาณนอยมาก (Marquez el at., 1989) 

อยางไรก็ตามสมบัติทางกายภาพของกรดไขมันที่มีความสําคัญตอคุณภาพไขมัน ไดแก  
จุดหลอมเหลว (Melting point) โดย  Swift et al. (1968) พบวาการใชน้ํามันที่มีจุดหลอมเหลวต่ํา   
มาผลิตผลิตภัณฑเนื้อประเภทอิมัลช่ันจะทําใหไดผลิตภัณฑที่มีความเสถียรต่ํา และมีความ            
มันเลี่ยนสูงซ่ึงลักษณะดังกลาวอาจพัฒนาใหดีขึ้นไดโดยการลดปริมาณไขมันจากสูตรการผลิตให
นอยลงหรือนําน้ํามันพืชมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําใหเปล่ียนสถานะจากของเหลวเปนไข ซ่ึงมีความ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



  
9 

เหมาะสมในการนํามาใชทดแทนไขมันสัตวในผลิตภัณฑไสกรอกไดดีขึ้น โดยอุณหภูมิที่        มีผล
ทําใหน้ํามันกลายเปนไขนั้นแตกตางกันออกไปขึ้นอยูกับจุดหลอมเหลวของน้ํามันชนิดนั้นๆ       
(พัชรีย, 2545)  ดังนั้นการทดแทนไขมันหมูดวยน้ํามันพืชในการผลิตผลิตภัณฑไสกรอกจึง         มี
ความเปนไปไดเมื่อทําการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพของน้ํามันพืชโดยอาศัย                 จุด
หลอมเหลวเปนหลัก  อยางไรก็ตามลักษณะที่ไดอาจยังไม เปนไปตามความตองการของ               
ผูบริโภค โดยเฉพาะสีและความคงตัวของอิมัลช่ัน จึงตองมีการนําสารเติมแตงอื่นๆ เพิ่มเขาไปใน
ผลิตภัณฑเพื่อปรับปรุงคุณภาพใหดีขึ้น  
 
สารทดแทนไขมัน (Fat -replacer) 
 
 ในผลิตภัณฑเนื้ออิมัลช่ันมีไขมันเปนตัวเสริมใหผลิตภัณฑมีความฉ่ําน้ํามีเนื้อสัมผัส          
ที่ดี ดังนั้นในกรณีที่จะทําการผลิตผลิตภัณฑเนื้ออิมัลชั่นที่มไีขมันต่ําหรือลดไขมันเนื้อสัมผัสที่ได
อาจมีความแหงกระดางไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นควรจะตองมีการเติมสารทดแทนไขมัน
เพื่อชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อไขมันต่ําหรือลดไขมันเพื่อใหเนื้อสัมผัสที่ไดเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค 
 

คุณสมบัตขิองสารทดแทนไขมนั 
 

1. ใหลักษณะทางประสาทสัมผัสคลายไขมัน (Fat like characteristic) ไดแก ความ         
นุมเนื้อ (Tenderness) ความยืดหยุน (Springiness) และความฉ่ําน้ํา (Juiciness) แกผลิตภัณฑ 

2. เปนสารที่ใหความหนืด (Thickening agent) และเพิ่มน้ําหนัก (Bulking agent) มี       
คุณสมบัติละลายน้ําและพองตัวใหลักษณะเหมือนครีมล่ืนๆ จึงสามารถใชเลียนแบบไขมันได    
ความหนืดและลักษณะเจลของสารประกอบไฮโดรคอลลอยดใหคุณสมบัติเปนอิมัลช่ัน (Emulsion) 
ความคงตัว (Stability) และการหอหุม (Encapsulating) 

3. เปนสารที่ใหพลังงานต่ํากวาไขมัน (คารโบไฮเดรตหรือโปรตีน 1 กรัมใหพลังงาน 4 
กิโลแคลอรี แตไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี) ดังนั้นจึงสามารถนํามาใชเปนสาร               
ลดพลังงานบางสวนในผลิตภัณฑได 
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คารราจีแนน (Carrageenan) 
 
 คารราจีแนนเปนสารประเภทไฮโดรคอลลอยดที่สกัดไดจากสาหรายสีแดง คือ  
Chrondrus crispus และ Gigartina stellata ดวยสารละลายดางเจือจาง โดยมีคุณสมบัติในการละลาย
หรือกระจายตัวในน้ํารอนหรือน้ําเย็นได ทําใหไดสารที่มีคุณสมบัติหลากหลาย เชน           ชวยให
สารมีลักษณะขนหนืด (Thickening agent) ทําใหเกิดเจลขึ้นได รักษาความคงตัว (Stability) ชวยให
น้ํากับน้ํามันเขากันดี (Emulsifier) รวมทั้งเปนสารชวยในการจับน้ํา (Water binder) หรือทําใหเกิด
สารแขวนลอยไดดีอีกดวย (Nussinovitch, 1997) ซ่ึงคุณสมบัติตางๆ เหลานี้จะแตกตางกันตามสูตร
โครงสราง ซ่ึงสามารถแบงคารราจีแนนไดเปน 3 ชนิด คือ 

1. แคปปา-คารราจีแนน (Kappa-carrageenan) ประกอบดวย 3, 6-anhydro-D-galactose  
(3, 6-AG) รอยละ 34 และมี Ester sulfate รอยละ 25 โดยน้ําหนัก ทําใหคารราจีแนนชนิดนี้มี          
คุณสมบัติในการเกิดเจลที่มีความแข็งเปราะและแตกงาย ทําใหของเหลวแยกตัวออกจากสวน            
ที่เปนของแข็งไหลออกจากอาหาร (Syneresis) นอกจากนี้แลวยังเปนเจลที่เกิดคืนตัวได (Reversible) 
เมื่อไดรับความรอน 

2. ไอโอตา-คารราจีแนน (Iota-carrageenan) ประกอบดวย 3, 6-AG และ Ester sulfate   
รอยละ 25 โดยน้ําหนัก ใหคุณสมบัติเจลแบบออนๆ เกิดยาก และเปนเจลที่เกิดไดเมื่อไดรับ        
ความรอน 

3. แลมดา-คารราจีแนน (Lambda -carrageenan) ประกอบดวย Ester sulfate รอยละ 25
โดยน้ําหนัก แตไมมี 3, 6-AG ดังนั้น คารราจีแนนชนิดนี้จึงไมเกิดเจล 
 
 ดังนั้นการผลิตผลิตภัณฑเนื้ออิมัลช่ันจึงไมนิยมใช แลมดา-คารราจีแนนเปนสาร             
ทดแทนไขมัน เนื่องจากไมมีคุณสมบัติในการเกิดเจลจึงมักจะใชเปนสารใหความขนหนืด 
(Thickener) ในอาหารสวนใหญใชแคปปา-คารราจีแนน (Kappa-carrageenan) กับไอโอตา-           
คารราจีแนน (Iota-carrageenan) ในผลิตภัณฑเนื้อไขมันต่ําหรือลดไขมันและการผสม              คาร
ราจีแนนชนิดแคปปากับไอโอตาเขาดวยกันจะทําใหมีสมบัติในการเกิดเจลไดดีขึ้นและเจล          ที่
ไดมีความยืดหยุนและหดตัว (Syneresis) นอยลง (สุภาพร, 2547) 
  
 ผลิตภัณฑเนื้ออิมัลช่ันเมื่อไดรับความรอน 50-80 องศาเซลเซียสจะทําใหคารราจีแนน
ละลายและจะเกิดเจลเม่ือผลิตภัณฑเย็นที่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส นอกจากนี้คารราจีแนน
สามารถเกิดปฏิกิริยากับโปรตีน รวมตัวกับน้ําเพิ่มคุณสมบัติความงายตอการหั่นผลิตภัณฑเปนชิ้น 
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(Sliceability) และเพิ่มความนุมใหกับผลิตภัณฑ (Tenderness) ซ่ึงทําใหผูบริโภคใหการ           
ยอมรับในผลิตภัณฑที่ไดมากขึ้นดังนั้นการใชคารราจีแนนในผลิตภัณฑเนื้อไขมันต่ําหรือลด          
ไขมันสามารถใหลักษณะคลายไขมันได (Fat like characteristic)  
 
แปงบุก (Konjac flour) 
 
 แปงบุกหรือกะแปงบุกเปนพืชหัวพ้ืนเมืองที่สามารถเจริญเติบโตไดงายพบไดเกือบ         
ทุกภาคในประเทศไทย โดยมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Amorphiphallus oncophyllus Prain ชื่อวงค 
Araceae  ประเทศสหรัฐอเมริกาเริ่มนํามาใชเปนสารปรุงแตงอาหารเมื่อประมาณป ค.ศ. 1900  โดย
แปงบุกจัดเปนสวนประกอบที่ยอมรับกันโดยทั่วไปวามีความปลอดภัย (Generally Recognized as 
Safe, GRAS) และไดรับการอนญุาตใหใชในอาหารได (Tye, 1991) องคประกอบสวนใหญ คือ กลู
โคแมนแนน (Glucomannan) มีคุณสมบัติที่ดีในการละลายน้ําและการเกิดเจล 
 
คุณสมบัติของแปงบุก (พรรัตน, 2545) 
 
 แปงบุกมีคุณสมบัติที่หลากหลายสามารถนํามาประยุกตใชในอาหารไดหลายรูปแบบ เชน 
เปนสารใหความขนหนืด ทําใหเกิดเจล ใหความคงตัว ขึ้นกับวัตถุประสงคการเลือกใชและลักษณะ
ของผลิตภัณฑ โดยมีสมบัติที่สําคัญดังนี้  

1. ความขนหนืด (Water Thickening) อนุภาคของแปงบุกมคีุณสมบัติในการดูดซับน้ํา 
ไดดีทําใหเกิดการพองตัว และไดสารละลายที่มีความขนหนืดเพิ่มขึ้น อัตราการดูดน้ําของแปงบุกมี
ความสัมพันธเปนปฏิภาคโดยตรงกับอุณหภูมิ  เวลา และการเพิ่มอัตราแรงเฉือน 

2. การเกิดเจล (Gel Formation) เจลของแปงบุกมีความแข็งแรงและมีเสถียรภาพ             
ตอความรอนไดดี นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติเจลที่ดีเมื่อใชความรอนหลายๆ คร้ังตางจากเจลของ                       
โพลีแซคคาไรดทั่วๆ ไปที่เมื่อใหความรอนถึงระดับอุณหภูมิหนึ่งจะสูญเสียสมบัติของเจลเนื่องจาก
การขยายตัวของโครงสรางตาขายโพลีเมอร การเกิดเจลของแปงบุกสามารถแบงไดเปน 2  ลักษณะ 
ไดแก 

2.1  การใชดางในการเกิดเจล สารละลายดางที่นิยมใช ไดแก แคลเซียม       
ไฮดรอกไซดและโปแตสเซียมคารบอเนต เจลที่ไดเปนชนิดไมผันกลับโดยความรอน (Thermal 
Irrevesible Gel) แตการใชสารละลายดางในการเกิดเจลนั้นทําใหเกิดลักษณะบางประการ คือ         
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ยืดหยุนไมละลายน้ํา มีความคงตัวไมผันกลับ (Toba et al., 1987) และในการใหความรอนซ้ํากับเจล
ทําใหเจลมีความแข็งแรงและมีเสถียรภาพเพิ่มขึ้น  

2.2  การใชไฮโดรคอลลอยดเพื่อชวยในการเกิดเจล การใชรวมกับแคปปา-  
คารราจีแนน สารละลายบุกที่ไดมีสมบัติยืดหยุนและผันกลับไดดวยความรอน (Thermal Reversible 
Gel) อัตราสวนของการใชแปงบุกกับแคปปา-คารราจีแนนที่แตกตางกันทําใหไดเจลที่มีความ
แข็งแรงแตกตางกัน อัตราสวนของแปงบุก ตอ แคปปา-คารราจีแนนที่เหมาะสมอยูในชวง 30 ตอ 70 
ถึง 50 ตอ 50 (Tye, 1991) 

3. การเกิดฟลมเมื่อนําสารละลายบุกไประเหย หรือ เอาน้ําออกใหแหง จะไดฟลมที่มี      
คุณสมบัติเหนียวและออนตัวมีเสถียรภาพทั้งในน้ํารอน น้ําเย็น และระบบที่เปนกรดหรือดาง การ
เติมสารเก็บกับความชื้น (Humectant) เชน กลีเซอรอล ทําใหฟลมที่ไดมีลักษณะออนตัวเพิ่มขึ้น คา
ความแข็งแรงของฟลม (Film strength)  ลดลงและมีผลตอการแพรผานของน้ํา ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของ
สารเก็บกักความชื้นที่เติมวาเปน ไฮโดรฟลิค (Hydrophilic) หรือ ไฮโดรโฟบิค (Hydrophobic) 

4. การใชรวมกับสารโพลีแซคคาไรด ผลการใชบุกรวมกับกัม หรือสารที่ใหความคง
ตัวบางชนิด พบวาจะชวยเพ่ิมความหนืดของผลิตภัณฑใหดีขึ้น และไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
สมบัติดานกลิ่นรส นอกจากนี้บุกยังสงผลใหความหนืดรวมของแปงหรือสารไฮโดรคอลลอยดที่ใช
รวมกันมีคาเพิ่มขึ้นอยางมาก และชวยรักษาความหนืดของระบบใหคงที่ ทั้งในกระบวนการ    แปร
รูปโดยใชความรอนและความเย็น  
 
คุณสมบัตขิองแปงบุก และคารราจีแนน เม่ือนํามาใชรวมกัน 
 
คุณสมบัติการเกิดเจล 
 

แคปปา-คารราจีแนนจะทําใหสารละลายแปงบุกเกิดเปนเจลได มีความยืดหยุน และ        
ผันกลับไดดวยความรอน (Thermal Reversible Gel) อัตราสวนของปริมาณการใชบุกรวมกับ     
แคปปา-คารราจีแนน มีผลทําใหเจลที่ไดมีความแข็งแรงแตกตางกันโดยอัตราสวนระหวาง           
แคปปา-คารราจีแนน และแปงบุกที่ใหเจลที่มีความแข็งแรงสูงจะอยูในชวง 70 ตอ 30 ถึง 50 ตอ 50 
(Tye, 1991) 
 แคปปา-คารราจีแนนและแปงบุกจะทํางานแบบเสริมกันที่อุณหภูมิ 80 และ 120 องศา
เซลเซียส โดยมีโซเดียมไอออน โปรแตสเซียมไอออน แคลเซียมไอออนเปนตัวชวย สําหรับการเกิด
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เจลทําใหไดเจลที่แข็งแรง ความแข็งแรงของเจลจะเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณของแปงบุกเพิ่มขึ้นและความ
แข็งแรงของเจลจะสูงสุดที่การใชแปงบุกประมาณรอยละ 40 (Alan, 1992) 
 
การประยุกตใชแปงบุกในผลิตภัณฑอาหาร (พรรัตน, 2 5 4 5 ) 
 

1. ใชทําผลิตภัณฑอาหารโดยตรง เชน เสน (Vermicelli) หรือกอน (Chunk) เรียกวา     
ผลิตภัณฑคอนยากุ  (Japanese foodstuff) หรืออาจนํามาผลิตเปนลูกชิ้นเทียม (Vegetarian meatball) 
หรือ อาหารมังสวิรัติตางๆ 

2. ใชเปนสารเจือปนในอาหาร (Food additive) ในผลิตภัณฑแยมและเยลลี่ เนื่องจาก
สามารถดูดซับน้ํา และพองตัวทําใหสารละลายขนหนืดเพิ่มขึ้น การเติมแปงบุกลงในโดขนมปง
และคุกกี้จะเพิ่มคุณสมบัติการอุมน้ําและยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑใหนานขึ้น รวมทั้งชวยลด          
พลังงานที่ไดจากอาหาร 

3. ใชเสริมเสนใยอาหารและลดพลังงาน โดยใชทดแทนไขมันบางสวนในผลิตภัณฑ    
แปรรูปจากเนื้อสัตวที่มีองคประกอบของไขมันสูง และยังชวยเพิ่มปริมาณเสนใยอาหาร เชน          
การผลิตไสกรอกไขมันต่ําหรือพลังงานต่ํา (อดิศักดิ์, 2536; Osburn and Keeton, 1994) ลูกชิ้น  มีท
โลฟ แฮมเบอรเกอร และอื่นๆ (Kawano, 1989) เปนตน โดยผลิตภัณฑดังกลาวไดรับการ         
ยอมรับจากผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัส ลักษณะเนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ และกลิ่นรส 

4. ใชในผลิตภัณฑแปรรูปที่ไมเกิดเจล โดยใชเปนสารใหความขนหนืดและความคงตัว           
ในผลิตภัณฑประเภทอิมัลช่ัน เชน ไอศกรีม วิปปงครีม เปนตน เพื่อชวยลดตนทุน และ                 
ผูบริโภคใหการยอมรับ (Ford and Chesey, 1986) นอกจากนี้ยังใชเปนสารทดแทนที่มีลักษณะคลาย
ไขมัน (Fat like replacer) เพื่อลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑพวกสารปรุงแตงรสชาติ (Condiment) 
เชน มายองเนส  

5. ใชรวมกับผลิตภัณฑแปรรูปจากแปงหรือผลิตภัณฑประเภทพาสตา เพื่อปรับปรุง
ลักษณะเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑเมื่อนําไปผานการใหความรอนซ้ําหลายๆ คร้ัง และยังใช            
แปงบุกในการผลิตเสนแปงที่มีพลังงานต่ํา 

6. ประโยชนทางการแพทย ใชเพื่อลดระดับคอเลสเตอรอลและไขมันในเสนเลือด บําบัด
อาการทองผูก และใชเปนอาหารควบคุมน้ําหนักสําหรับผูที่เปนโรคอวน เนื่องจาก             
โครงสรางทางเคมีของสารกลูโคแมนแนน ที่เชื่อมดวยพันธะเบตา 1, 4 glycosidic ทําใหเอนไซมใน
รางกายไมสามารถยอยได จึงไมใหพลังงานกับผูบริโภคและจากสมบัติการพองตัวเมื่อ              
รับประทานพรอมน้ําจะทําใหพองตัวในกระเพาะอาหารและทําใหรูสึกอิ่ม จึงชวยลดปริมาณอาหาร
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ที่รับประทาน และมีขอดีคือไมมีผลกระทบขางเคียงตออวัยวะอ่ืนๆ ของรางกาย (Sugiyama and 
Shimahara, 1974) 
 
เคร่ืองปรุงที่ใชในการผลิตไสกรอกอิมัลชั่น  (หนวยผลิตภัณฑสัตวเชียงใหม, 2544; ชัยณรงค, 2529) 
 

เครื่องปรุงแตงรส (Seasoning) เปนสวนประกอบที่เติมเขาไปในสวนผสมไสกรอก เพื่อ
ปรับหรือแปรสภาพรสชาติของผลิตภัณฑ ซ่ึงนอกจากจะเปนสารที่ชวยปรุงแตงรสชาติแลว         
บางชนิดสามารถใชเปนสารถนอมอาหารไดดวย 

1. เกลือโซเดียมไนไตรท (NaNO2) ใชเพื่อทําใหไสกรอกมีสีชมพูอมแดงและสีดังกลาวมี
ความคงตัว นอกจากนี้ยังใชถนอมอาหารปองกันการเจริญของจุลินทรีย โดยเฉพาะพวก 
Clostridium และยังทําใหไสกรอกมีรสชาติที่ดีขึ้นดวย การเติมไนไตรทในไสกรอกไมควรผสมรวม
กับเครื่องเทศเตรียมไวกอน เพราะทําใหไนไตรทรวมกับเอมีนในเครื่องเทศเกิดเปนสาร        ไนโตร
ซามีนซ่ึงเปนสารกอมะเร็งได สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนดปริมาณ           การใช
ไนไตรทในระดับที่ปลอดภัยคือไมเกิน 125  สวนในลานสวน (ประกาศกระทรวง                
สาธารณสุข เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547) 

2. ฟอสเฟต (Phosphate) ไดแก STPP (Sodium tripolyphosphate), TSPP (Tetra  
sodium pyrophosphate) และ TKPP (Tetra potassium pyrophosphate) ปจจุบันในผลิตภัณฑ                      
ไสกรอกอิมัลช่ันนิยมใช STPP กันมาก หนาท่ีสําคัญคือ ชวยใหอิมัลช่ันคงทนไดนาน นั่นคือเพิ่ม
ความแข็งแรงของระบบอิมัลช่ัน นอกจากนี้ยังปองกันไมใหมีการสูญเสียสวนของของเหลวในเนื้อ
มากเกินไปในชวงการทําใหเนื้อสุก STPP เปนเกลืออัลคาไลน ฟอสเฟต (Alkaline phosphate salt) 
เมื่อเติมลงไปในผลิตภัณฑเนื้อจะทําใหคาความเปนกรด-ดาง เพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยจะ              ทํา
ปฏิกิริยากับ แอคโตไมโอซิน ทําใหแตกตัวเปนแอคซิน และไมโอซิน ชวยในการอุมน้ํา         ของ
เนื้อได ประเทศสหรัฐอเมริกาอนุญาตใหใชไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนักผลิตภัณฑสําเร็จ แต
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กําหนดใหใชไดไมเกินรอยละ 0.3  ของน้ําหนักผลิตภัณฑ
สําเร็จ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร ฉบับที่ 281 พ.ศ. 2547) 

3. เกลือ (NaCl) มีหนาที่ลดคาน้ําที่เปนประโยชน หรือ aw (Water activity) ลดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย เพิ่มอายุการเก็บรักษา (Shelf life) เพิ่มรสชาติ สกัดโปรตีนแอคติน และไม
โอซินจากเนื้อสัตว ซ่ึงสามารถชวยปรับปรุงการอุมน้ํ าของผลิตภัณฑประเภทไสกรอก                    
อิมัลช่ัน ปริมาณการใชอยูในชวงรอยละ 1.5-3.0 ของน้ําหนักผลิตภัณฑสําเร็จ 
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4. สารที่ชวยในการยึดเกาะ (Binders) คือ โปรตีนที่ไดจากพืชหรือนม ซ่ึงจะชวยเพิ่ม
ความสามารถในการอุมน้ําและชวยในการเกาะยึดของสวนผสมไดดีขึ้น รวมทั้งชวยในการกระจาย
ตัวของไขมันในระบบอิมัลช่ันไดอีกดวย โปรตีนที่นิยมไดแก  แคลซีเนต ประกอบดวยโปรตีนรอย
ละ 90 โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง ประกอบดวย โปรตีนรอยละ 90  และ กลูเตน จากขาวสาลี
ประกอบดวยโปรตีนรอยละ 80 นิยมใชไมเกินรอยละ 3 ของน้ําหนักผลิตภัณฑสําเร็จ การใชมาก
เกินไปจะทําใหเนื้อสัมผัสคลายยาง (Rubbery texture) และกลิ่นไมดี (Off-flavor) 

5. ฟลเลอร (Fillers) คือ ผลิตภัณฑประเภทคารโบไฮเดรตที่ชวยในการดูดซับน้ํา แตไมมี
ผลในการเปนอิมัลซิไฟเออร ไดแก แปงมันสําปะหลัง แปงสาลี แปงขาวโพด และแปง            
ดัดแปลง (modified starch) ปริมาณการใชอยูในชวงรอยละ 1.0-10.0  ของน้ําหนักผลิตภัณฑสําเร็จ 

6. สีเติมแตงอาหาร (Coloring agent) สีเปนลักษณะที่สําคัญของคุณภาพการมองเห็น
สําหรับผลิตภัณฑเนื้อแปรรูป สีที่นิยมใชไดแก อังคัก (Ang-kak) พริกปน ปาปริกา และ เปตานิน 
(Red beet pigment) ปริมาณการใชขึ้นอยูกับความพึงพอใจของผูบริโภค 

7. เครื่องเทศ (Spice) ในสูตรของผลิตภัณฑแตละชนิดมีสูตรเครื่องเทศแตกตางกัน
ออกไปหนาที่หลักของเครื่องเทศคือเปนสารชวยเพิ่มรสชาติในผลิตภัณฑเนื้อ นอกจากนี้สารเคมี
บางชนิดในเครื่องเทศยังอาจมีฤทธิ์เปนสารปองกันการออกซิเดชั่นไดดวย เครื่องเทศที่นิยมใชใน
ผลิตภัณฑ ไสกรอกไดแก พริกไทย (pepper) ลูกจันทน (Mazis) ดอกจันทน (Mace) พริกปน สเปน 
(Spanish paprika) เมล็ดผักช ี(Coriander) เมล็ดยี่หราปน  (Caraway) เปนตน 
 
ขั้นตอนในการผลิตไสกรอกอิมัลชั่น (ลักขณา, 2540ข) 
 

1. การบดเนื้อ การลดขนาดของเนื้อเร่ิมตนดวยการหั่นใหเปนชิ้นเล็กๆ กอน แลวจึงทํา
การบดละเอียดดวยเครื่องบดไฟฟา (Meat mincer) สวนประกอบที่สําคัญของเครื่องคือ ใบมีด และ
ตะแกรงขนาดรูตางๆ กัน 

2. การสับผสม ขั้นตอนนี้จะใชเครื่องสับผสมทําการผสมเพื่อใหไดสวนผสมของ          
ไสกรอกที่มีความละเอียดและเหนียว ปริมาณของสวนผสมที่ใสเขาไปจะขึ้นอยูกับปริมาตรของ
เครื่องสับผสม เร่ิมตนการสับผสมโดยการนําเนื้อแดงที่บดแลวใสลงไปในเครื่องพรอมกับน้ําแข็ง
และเครื่องปรุงสับผสมเปนเวลา 1-2 นาที แลวจึงเติมสวนของไขมันลงไป สับตอจนไดลักษณะที่
ตองการเวลาที่ใชในการสับควรต่ํากวา 6-8 นาที (Savic, 1985) 

3. การบรรจุไส จะทํา การบรรจุเนื้อไสกรอกลงไปในไสเทียม โดยการใชเครื่องอัดไส ซ่ึง 
อาจจะเปนแบบลูกสูบ ปมแบบมือหมุน หรือแบบใชอากาศอัดก็ได 
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4.  การมัดไสกรอก สามารถใชเครื่องหรือใชมือผูกเปนปลองๆ  
5. การทําใหสุก ทําไดโดยการรมควันที่ 70 องศาเซลเซียส  ใชเวลา 30 นาที หรือตมใน        

น้ํารอนประมาณ  70-75  องศาเซลเซียส ใชเวลา 10-15 นาที หรือใชทั้ง 2 วิธีโดยผานการรมควัน
กอนจึงตมใหสุก ในผลิตภัณฑรมควันทั้งหลายถึงแมจะใชอุณหภูมิสูง แตก็ยังไมทําใหผลิตภัณฑสุก
ถึงขั้นรับประทานไดจึงตองนําไปตมอีกครั้ง หลังจากกระบวนการใหความรอนผลิตภัณฑจะถูกทํา
ใหเย็นลงโดยการแชในน้ําเย็น หลังจากนั้นจึงจะตัดแยกเปนชิ้นๆ ตรงรอยที่มัดไว 

6. การบรรจุสามารถบรรจุไสกรอกลงในภาชนะบรรจุในระบบสุญญากาศ ระบบที่ไมใช
สุญญากาศ หรือระบบการบรรจุที่ยอมใหมีอากาศอยูบางในบรรจุภัณฑ 
 
โปรตีนสกดัจากถั่วเหลือง 
 
 โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง (Soy protein isolate) มีองคประกอบของโปรตีนประมาณ       
รอยละ 90 เปนโปรตีนที่มีความบริสุทธิ์สูง เพราะผานการสกัดแยกเอาไขมัน และคารโบไฮเดรต
ออกแลว นอกจากนี้ยังไมมีกล่ินถ่ัวเหลือง (Macrae et al., 1993) ทําหนาที่เปนสารชวยในการ        
ยึดเกาะในผลิตภัณฑไสกรอก โดยในโครงสรางของโปรตีนจากถั่วเหลืองจะมีทั้งกลุมของ            ลิ
โพฟลิค (Lipophilic) และไฮโดรฟลิค (Hydrophilic) ทําใหสามารถยึดเกาะกับน้ําและไขมันไดมาก 
มีการกระจายตัวในน้ําไดงาย ลดปญหาการเกิดกล่ินถ่ัวเหลือง (Beany flavor) ในผลิตภัณฑ จึง
เหมาะจะใชแทนแปงถ่ัวเหลือง (Soy flour) โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง มีชวงการละลายได     เทากับ 
5-95 NSI (Nitrogen Solubility Index) สามารถดูดซับน้ําไดเกิน 4 เทาของน้ําหนัก หนาที่สําคัญของ
โปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองในผลิตภัณฑไสกรอก คือสามารถสรางเจลเปนโครงสรางลักษณะคลาย
รางแหที่สามารถหอหุมน้ํา ไขมัน และของแข็งใหอยูรวมกันได ซ่ึงเปนผลทําใหความคงตัวของ
อิมลัช่ันดีขึ้น (Bianchi, 1985) อยางไรก็ตามการเติมโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองสูงเกินรอยละ 4 ใน
ผลิตภัณฑ ไสกรอก  ทําใหไสกรอกมีสีแดงลดลงและมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น (Chin et al., 1999) สวน
ใหญผลิตภัณฑเนื้ออิมัลช่ันใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน และโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด เพื่อเลียนแบบ
คุณสมบัติของไขมัน โดยสวนใหญจะใชโปรตีนถ่ัวเหลืองไมเกินรอยละ 3 ของ         น้ําหนัก
ผลิตภัณฑสําเร็จ 
 นอกจากการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนสารทดแทนไขมันแลว โปรตีนถ่ัวเหลืองยังมี
ประโยชนดานสุขภาพ คือชวยลดอัตราเสี่ยงการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคกระดูกพรุน            
โรคมะเร็งบางชนิด เปนตน โดยที่โปรตีนถ่ัวเหลืองสามารถลดระดับคอเลสเตอรอลทั้งหมด      ใน
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เลือด และชวยลดระดับไลโพโปรตีนคอเลสเตอรอลที่มีความหนาแนนต่ํา (LDL-cholesterol) ใน
รางกายได โดยคอเลสเตอรอลเปนปจจัยหลักที่ทําใหเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (Potter, 2000) 
  
อังคัก หรือขาวแดง (Angkak) 
 
 เนื่องจากสีของอาหารมีบทบาทตอการเลือกซื้อและการยอมรับของผูบริโภค จึงมีการใชสี
ผสมลงไปในอาหารเพื่อชวยใหมีลักษณะนารับประทานมากขึ้น แตการเลือกสีที่ใชในอาหารหากไม
เลือกใหถูกตองก็จะกอใหเกิดอันตรายขึ้นได (รัตนา, 2544)  
 อังคักหรือขาวแดง (Angkak) คือผลิตภัณฑที่หมักดวยเชื้อรา Monascus purpureus เมื่อ
หลายรอยปมานี้ถูกใชเปนสารเติมแตงสีในอาหารหลายชนิด เชน เนื้อ ปลา เตาหูยี้ และมีการใชใน
กระบวนการผลิตไวนแดง ในสมัยกอนมีการใชอยางแพรหลายในแถบเอเชียตะวันออก โดยมี       
ตนกําเนิดมาจากประเทศจีน (Hesseltine, 1965; อรัญและคณะ, 2531) 
 
แปงมันสําปะหลัง (พัชรีย, 2545) 
 
 ประเทศไทยผลิตและสงออกแปงมันสําปะหลังแตละปเปนจํานวนมากใน ป พ.ศ. 2543 มี
ปริมาณการสงออกประมาณ 85,681 เมตริกตันคิดเปนมูลคาประมาณ 400 ลานบาท (สมาคมการคา
อุตสาหกรรมแปงมันสําปะหลังไทย, 2543) การนําแปงมันสําปะหลังมาใชประโยชนในการแปรรูป
ผลิตภัณฑจะเปนการชวยเพิ่มมูลคาใหแกวัตถุดิบ เนื่องจากแปงมันสําปะหลังมี             คุณสมบัติ
สามารถใชเปนสารฟลเลอรในผลิตภัณฑไสกรอกได แปงมันสําปะหลังประกอบดวยโมเลกุล 2 
ชนิด คือ อะไมโลเพคติน และ อะไมโลส โดยอะไมโลสเปนองคประกอบที่มี            ความสําคัญใน
การเปลี่ยนเปนเจล (Gelling) ของแปง การพองตัวจะเกิดขึ้นกบัแปงและแปรผันตามอุณหภูมิ เวลา 
และ ระดับความเปนกรด-ดาง ดังนั้นเมื่อแปงสัมผัสกับน้ําจะเกิดการพองตัวและเกิดเจลเมื่อผาน
กระบวนการใหความรอนจะทําใหไสกรอกคงรูปอยูได 
 

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

พันธิพาและคณะ (2546) ศึกษาคุณภาพของ MDCM จาก 8 โรงงาน ผูผลิตรายใหญ 
ภายในประเทศ พบวามีไขมันและน้ําคอนขางสูง แคลเซียมในระดับปานกลาง และโปรตีนในระดับ
ปานกลางถึงต่ํา อีกทั้ง MDCM ที่ไดยังมีสีแดงจัด มีเชื้อจุลินทรียปนเปอนอยูในปริมาณคอนขางสูง 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



  
18 

มีสารตกคางที่เปนอันตรายตอสุขภาพ ไดแก ตะกั่วสูงเกินเกณฑที่กําหนดใน          มาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศในบางตัวอยาง แตไมพบสารปฏิชีวนะตกคาง และสารพิษจาก จุลินทรียที่ทําใหเกิด
อาการอาหารเปนพิษ โดยคุณภาพของเนื้อ MDCM ที่ผลิตไดในประเทศไทยมีคุณภาพต่ํากวาที่ผลิต
ไดในประเทศสหรัฐอเมริกาเนื่องจากวัตถุดิบตั้งตนที่แตกตางกันเพราะโครงไกที่นํามาทําการผลิต
ในประเทศสหรัฐอเมริกายังมีเนื้อเหลือติดอยูในปริมาณมากในขณะที่โครงไกที่นํามาทําการผลิตใน
ประเทศไทยนั้นเปนโครงที่ปราศจากเนื้ออีกทั้งยังมักมีสวนกนและปอดติดอยูโดยพบวา MDCM ที่
ผลิตไดในประเทศไทยมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยประมาณรอยละ 13 ซ่ึงอยูในระดับใกลเคียงกับ
ปริมาณโปรตีนในเนื้อ MDCM ที่ผลิตจากประเทศสหรัฐอเมริกา 

การสํารวจปริมาณและรูปแบบการใช MDCM ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวในประเทศไทย
พบวามีการใชอยางแพรหลายในผลิตภัณฑแบบสากลชั้นคุณภาพ B หลายประเภท โดยปริมาณที่ใช
สูงสุดคือใชทดแทนเนื้อทั้งหมด ซ่ึงพบวาผลิตภัณฑที่ใช MDCM ในปริมาณมากมีสีแดงมากและมี
แคลเซียมสูงมากแตมีโปรตีนต่ํา และผลิตภัณฑสวนใหญมีการเจือปนสารกันเสีย แตไมมีสารบอ
แรค (Borax) เจือปน  
 การแทนที่เนื้อหมูดวย MDCM ในระดับรอยละ 0-100 ในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เมื่อทําการ
วิเคราะหองคประกอบพบวาเมื่อมีการใช MDCM สูงขึ้น ปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑจะ          ลด
ต่ําลง สวนปริมาณไขมันและแคลเซียมจะเพิ่มขึ้น เพราะเนื้อ MDCM มีโปรตีนเปน                 
องคประกอบในปริมาณที่ต่ํากวาสวนปริมาณไขมันและแคลเซียมสูงกวาในเนื้อหมู และเมื่อศึกษา
ดานสีพบวาเมื่อมีการใช MDCM สูงขึ้นคาความสวาง (L) จะลดลงและคาสีแดง (a) จะ          เพิ่มขึ้น
เพราะเนื้อ MDCM มีเม็ดสีฮีโมโกลบิน (Hemoglobin pigment) จากเลือดเปน                  
องคประกอบในปริมาณมากเนื้อจึงมีสีแดงเขม และเมื่อรวมกับเนื้อหมูในไสกรอกและทํา              
ปฏิกิริยาไนไตรท ผลิตภัณฑที่ไดจึงเห็นความแตกตางจากสีที่ปรากฏและปริมาณการใช MDCM 
อยางชัดเจน อีกทั้งเมื่อมีการใชในปริมาณสูงมากเกินไปผลิตภัณฑที่ไดจะมีสีเขมมากทําใหมีผลทาง
ลบตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนั้นๆ ดวย เมื่อศึกษาดานลักษณะเนื้อสัมผัส       พบวา
เมื่อมีการใช MDCM สูงขึ้นคาความแข็ง (Hardness) ของผลิตภัณฑจะต่ําลงและคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสลดลงเนื่องจาก MDCM มีปริมาณโปรตีนต่ํากวาในเนื้อหมู และคุณภาพดานหนาที่ในการเปน
ตัวประสาน (Emulsify) ไขมันเปนไสกรอกอิมัลชันต่ํา  เนื่องจากมีโปรตีนซาโค         พลาสมิค 
(Sacoplasmic protein) โดยเฉพาะฮีโมโกลบิน ซ่ึงมีประสิทธิภาพต่ําในการเปนตัวประสานไขมัน
และเกิดโครงสรางของเจลเปนองคประกอบในปริมาณมากอีกดวย โดยทุก          ตัวอยางที่มกีารใช 
MDCM เปนสวนประกอบมีคะแนนดานลักษณะเนื้อสัมผัสต่ํากวาไสกรอกที่ใชเนื้อหมูลวน เมื่อ
ศึกษาดานกลิ่นพบวาเมื่อมีการใช MDCM สูงขึ้นคากล่ินหืนของไสกรอก      เพิ่มมากขึ้นทําใหคา
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คะแนนกลิ่นที่ไดลดลงเนื่องจากสภาวะการเพิ่มอุณหภูมิระหวางการแยกเนื้อดวยเครื่องแยกเนื้อมีผล
ทําใหไขมันใน MDCM เร่ิมเกิดการออกซิเดชันในระยะตนๆ ของปฏิกิริยาลูกโซไปบางแลว ดังนั้น
เมื่อนํามาใชในการผลิตไสกรอกซึ่งตองมีการใหความรอนเพิ่มเติมในกระบวนการผลิตอีกจึงมีผลทํา
ใหเกิดปฏิกิริยาอยางตอเนื่องจนเริ่มมีสารระเหยที่ใหกล่ินคลายกลิ่นเหม็นหืนเพิ่มมากขึ้นในปริมาณ
ที่ทําใหผูบริโภคสามารถตรวจสอบพบได 
  

พัชรีย (2545) ศึกษาการใชน้ํามันพืช อังคัก โปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองและแปงมัน
สําปะหลังเพื่อพัฒนาคุณภาพในผลิตภัณฑไสกรอก ไดสูตรการผลิตที่เหมาะสม คือ เนื้อหมู            
รอยละ 46.65 น้ํามันพืช รอยละ 24.88 น้ําแข็ง รอยละ 24.88 เกลือ รอยละ 1.7 โซเดียมไนไตรทรอย
ละ 0.01 ฟอสเฟต (STPP) รอยละ 0.3 โปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองรอยละ 3 แปงมันสําปะหลังรอยละ 
5 ขาวแดง (อังคัก) รอยละ 1 เครื่องเทศรอยละ 0.5  โดยเครื่องเทศมีสวนผสมทั้งหมด ดังนี้ พริกไทย
ปน รอยละ 57.14 ลูกจันทนปน รอยละ 14.29 ดอกจันทนปน รอยละ 5.71 ปาปริกาปน รอยละ 
14.29 เมล็ดผักชีปน รอยละ 5.71 เมล็ดยี่หราปน รอยละ 2.86 และศึกษาการนําน้ํามันพืชมาใช
ทดแทนการใช ไขมันสัตวในการผลิตไสกรอกหมู โดยปรับปรุงคุณภาพดานสีและความเสถียรของ
อิมัลช่ันใหดีขึ้น มีการใชอังคัก โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง และแปงมันสําปะหลังเปนสารเติมแตงใน
ผลิตภัณฑ ในปริมาณรอยละ 1.60, 1.00 และ 1.16  ตามลําดับ ซ่ึงการนําอังคัก        มาใชใน
กระบวนการผลิตไสกรอกเพื่อเพิ่มสีแดงใหสูงขึ้นตามที่ผูบริโภคตองการ 
 

เรณู และคณะ (2543) ศึกษาการนําน้ํามันพืชมาใชทดแทนการใชไขมันสัตวในการผลิต 
ไสกรอกหมู โดยใชน้ํามันดอกทานตะวัน น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันปาลมซ่ึงผานการแชแข็งที่อุณหภูมิ 
–13 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 12 ชั่วโมง และเนยขาว โดยพบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับไส
กรอกที่ผลิตจากน้ํามันดอกทานตะวันทดแทนไขมันสัตวมากที่สุดทั้งในดานสี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และลักษณะโดยรวม ปริมาณคอเลสเตอรอลของไสกรอกที่ผลิตจากน้ํามันพืชและ        ไขมันสัตว
ซ่ึงใชสูตรเดียวกันในการผลิต และไสกรอกคอกเทลจากทองตลาด ไดเทากับ 35.50, 39.00 และ 
57.00 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม (น้ําหนักเปยก) เมื่อทําการเปรียบเทียบปริมาณ              คอเลสเตอรอล
พบวา ไสกรอกที่ทําจากน้ํามันดอกทานตะวันทดแทนไขมันสัตวมีปริมาณ         คอเลสเตอรอลนอย
กวาไสกรอกหมูในทองตลาดอยางมีนัยสําคัญ   

 
วราภรณ (2545) ศึกษาการประเมินคุณภาพไสกรอกไกจากไกพื้นเมืองและไกลูกผสม    

พื้นเมืองโดยใชสูตรการผลิต คือ เนื้อไก รอยละ 46.65 มันหมู รอยละ 24.88 น้ําแข็ง รอยละ 24.88 
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เครื่องเทศ รอยละ 1.62 ฟอสเฟต รอยละ 0.31 ไนไตรท รอยละ 1.12 และโปรตีนถ่ัวเหลือง            
รอยละ 0.47 ซ่ึงดัดแปลงจากสูตรที่ใชในทางการคาของหนวยผลิตภัณฑสัตว กรมปศุสัตว พบวา
ปริมาณไขมัน ความชื้น โปรตีน และ คาคะแนนทางดานประสาทสัมผัสไมมีความแตกตางกนั 
(p>0.05) 
 Ambrosiadis et al., (1996) ไดศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัส กายภาพ และเคมี ของ  
ไสกรอกอิมัลช่ันที่มีการใชน้ํามันพืชทดแทนไขมันสัตว พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการ             
ยอมรับดีที่สุดในสูตรที่มีการเติมไขมันสัตว (ตัวอยางควบคุม) รองลงมาคือ สูตรที่เติมน้ํามันเมล็ด             
ดอกทานตะวันหรือสูตรที่เติมน้ํามันเมล็ดขาวโพด ซ่ึงคะแนนการยอมรับไมแตกตางกัน ลําดับ
ตอมาไดแก น้ํามันปาลม น้ํามันถ่ัวเหลือง และน้ํามันเมล็ดฝาย ตามลําดับ ความเสถียรของระบบ 
อิมัลช่ันไมมีความแตกตางกันในสูตรที่มีการเติมน้ํามันพืช ยกเวน น้ํามันปาลม และไขมันสัตว ซ่ึงมี
ความเสถียรมากกวา คาความสวางในไสกรอกที่มีการเติมน้ํามันพืชมีคาสูงกวาไสกรอกที่เติมไขมัน
สัตว คาสีแดง (a) ในไสกรอกที่เติมไขมันสัตวจะมีสีแดงมากกวาไสกรอกที่เติมน้ํามันพืช นอกจากนี้
การใชน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันหรือเมล็ดขาวโพดแทนที่ไขมันสัตวจะทําใหไดผลิตภัณฑไส
กรอกที่มีการยอมรับดานกลิ่นและรสชาติดีกวาการใชน้ํามันพืชชนิดอื่น 
  

Chin et al. (1999) ศึกษาการใชโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลือง และแปงบุกผสมใน              
ผลิตภัณฑโบโลนาไขมันต่ํา โดยมีไขมันนอยกวารอยละ 2 ทําการศึกษาแปงบุกผสม 2 ชนิดคือ แปง
บุกผสมสตารช และแปงบุกผสมสตารชกับคารราจีแนน ปริมาณการใชรอยละ 0.5 และ 1 ของ
น้ําหนักเนื้อ พบวาแปงบุกผสมทั้ง 2 ชนิดไมมีผลตอลักษณะดานเนื้อสัมผัส แตพบวาปริมาณการใช
ที่ระดับรอยละ 0.5 ของแปงบุกผสมทั้ง 2 ชนิด ทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง (Hardness) และมีของ
เหลวไหลออกจากผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส มากกวาผลิตภัณฑที่ใชแปงบุกผสมปริมาณรอยละ 1 นอกจากนี้ยังแสดงใหเห็นวาควร
เลือกใชแปงบุกผสม  สตารช และ คารราจีแนนเพราะจะชวยเพิ่มน้ําหนัก (Cooking yield) เพิ่มการ
ดูดซับน้ําของผลิตภัณฑ (Water holding capacity) และยังลดการสูญเสียของเหลวระหวางการเก็บ
รักษา แตจะทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง (Hardness) มากกวาการใชแปงบุกผสม สตารชเพียงอยาง
เดียว และยังไดทําการศึกษาการใชโปรตีนสกัดจากถั่วเหลืองแทนเนื้อสัตวในผลิตภัณฑที่ระดับรอย
ละ 0, 2.2 และ 4.4 จากการทดลองพบวาปริมาณการใชโปรตีนสกัดจาก  ถ่ัวเหลืองทําใหผลิตภัณฑมี
คาสีเหลืองเพิ่มขึ้น (Yellowness) แตคาสีแดง (Redness) และความนุมของผลิตภัณฑลดลง 
(Softness) นอกจากนี้พบวาไมควรใชโปรตีนสกัดจากถ่ัวเหลืองมากกวา รอยละ 2 เพราะจะทําให
ผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับนอยกวาผลิตภัณฑที่ใชไขมันเต็มสูตร 
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CondeNet Inc. (2004)  รายงานองคประกอบหลักของเนื้อหมูบดประกอบดวย โปรตีน
รอยละ 16.90 ความชื้นรอยละ 61.06 ไขมัน รอยละ 21.15 เถา รอยละ 0.88 แคลเซียม รอยละ 0.01  
และ คอเลสเตอรอลรอยละ 0.07 องคประกอบหลักของเนื้อไกสวนอกประกอบดวย โปรตีน           
รอยละ 21.40 ความชื้นรอยละ 68.80 ไขมันรอยละ 8.20 เถา รอยละ 1.20  แคลเซียม รอยละ 0.01  
และ คอเลสเตอรอล รอยละ 0.06 และองคประกอบหลักของน้ํามันดอกทานตะวันประกอบดวย
ไขมัน รอยละ 100  และปราศจากคอเลสเตอรอล 
 

Maria et al., (2002) ศึกษาการใชเนื้อเลาะกระดูกจากสัตวปก (Mechanically Deboned 
Poultry Meat-MDPM) คือ ไก และ ไกงวงในการผลิตไสกรอกในสวนที่เปนเนื้อทั้งหมด              
เนื่องจากลักษณะของเนื้อที่ไดเหมาะในการใชผลิตผลิตภัณฑที่มีลักษณะเนื้ออิมัลช่ัน แตปญหาหลัก
ของการนําเนื้อเลาะกระดูกมาใชงานในการผลิตผลิตภัณฑอาหารคือการเกิดกลิ่นหืน โดยเก็บรักษา
ดวยวิธีการแชแข็งในภาชนะบรรจุปกติ และวิธีบรรจุแบบสุญญากาศ ที่ระยะเวลา 6 และ 18 สัปดาห 
ที่อุณหภูมิ –25 องศาเซลเซียส ซ่ึงเมื่อใชเนื้อเลาะกระดูกที่เก็บในที่มีอากาศที่อุณหภูม ิ –25 องศา
เซลเซียส นาน 18 สัปดาหในการผลิตไสกรอก พบวาเกิดกลิ่นหืนเพิ่มขึ้นจากการวัดคาปฏิกิริยาของ
กรดไทโอบารบิทูริค (Thiobarbituric acid) กับสารตางๆ  มีความเขมขนของสารระเหยสูงกวาที่เก็บ
นาน 6 สัปดาห และเมื่อใชเนื้อเลาะกระดูกที่เก็บดวยวิธีสุญญากาศที่  –25 องศาเซลเซียสนาน
มากกวา 18 สัปดาหในการผลิตไสกรอก พบเพียงกลิ่นที่เกิดจาก            เครื่องเทศโดยผูบริโภคไม
พบความแตกตางทางดานลักษณะทางประสาทสัมผัส เนื่องจากเนื้อเลาะกระดูกไกดวยเครื่องจักรมี
ปริมาณ ไขมันสูง สามารถทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศไดทําใหเกิดกลิ่นหืนได ปริมาณ
ความชื้นและไขมันเปนผลมาจากสวนของไกที่ใชในการเลาะเนื้อ (สวนคอหรือ ซาก) สายพันธุ (ไก
งวงหรือไก) วิธีการเก็บรักษา และ ระยะเวลาการเก็บ 
 
 Marta et al. (2001) ศึกษาความสัมพันธระหวางองคประกอบผลิตภัณฑกับคุณภาพ
ทางดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรแบบดั้งเดิมกับแบบไขมันต่ํา โดย
ทําการศึกษาผลของการใชไฮโดรคอลลอยด 3 ชนิด คือ คารราจีแนน คารบอคซีเมธิลเซลลูโลส 
(Carboxymethylcellulose) และ เพคตินจากผลแอปเปล รวมกับการลดไขมันในผลิตภัณฑ           
โดยศึกษาปริมาณการใชไขมันที่รอยละ 10 และ 15 นอกจากนี้ทุกสูตรการทดลองยังใชโปรตีน               
ถ่ัวเหลืองผสมรวมกับสตารช วางแผนการทดลองเพื่อศึกษาผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร
ไขมันต่ําได 3 สูตรการทดลอง คือ (1) ใชไขมันรอยละ 15 รวมกับการใชคารราจีแนนรอยละ 0.5 (2) 
ใช ไขมัน รอยละ 10 รวมกับการใชคารราจีแนน รอยละ 0.5 และเพคตินรอยละ 0.4 และ          (3) 
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ใชไขมัน รอยละ 10 รวมกับการใชคารราจีแนนรอยละ 0.5 และคารบอคซีเมธิลเซลลูโลส รอยละ 
0.1 ทั้ง 3 สูตรการทดลอง ทําการเปรียบเทียบคุณภาพกับผลิตภัณฑทั่วไปตามทองตลาด 18 ชนิด 
จากการทดลอง พบวา การใชคารราจีแนนรวมกับไฮโดรคอลลอยดชนิดอื่นๆ ทําให      ผลิตภัณฑที่
ไดมีคุณภาพดาน เนื้อสัมผัสดีกวาผลิตภัณฑที่ใชคารราจีแนนเพียงชนิดเดียว นอกจากนี้แลว ยังชวย
ทําใหผลิตภัณฑสามารถลดไขมันไดมากขึ้นดังนี้ คือ ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑที่มีไขมันเปน
สวนประกอบ รอยละ 10 ซ่ึงมีการใชคารราจีแนนรวมกับคารบอคซีเมธิลเซลลูโลส หรือเพคติน โดย
พบวา ผลิตภัณฑมีคุณภาพดานตางๆ ไมแตกตางกับผลิตภัณฑตามทองตลาด 
  
 Paula et al. (1999) ศึกษาปริมาณการใชคารราจีแนนรวมกับเวยโปรตีน และแปงมัน
สําปะหลังในผลิตภัณฑไสกรอกหมูไขมันต่ํา ศึกษาท่ีการใชคารราจีแนนรอยละ 0-3 เวยโปรตีน  
(ความเขมขนเจลรอยละ 35) ปริมาณรอยละ 0-12 และแปงมันสําปะหลังปริมาณรอยละ 0-3 โดยวาง
แผนการทดลองแบบพื้นที่การตอบสนอง (Response surface) จากการศึกษาพบวาการใชเจลของเวย
โปรตีน คารราจีแนนและแปงมันสําปะหลังในปริมาณที่เพิ่มขึ้นสงผลใหการสูญเสีย       น้ําหนัก
ของผลิตภัณฑ (Cook loss) และทําใหความเขมขนของกลิ่นรสของผลิตภัณฑและ           การยอมรับ
รวมลดลง โดยปริมาณการใชที่เหมาะสมคือ การใชเจลเวยโปรตีน (ความเขมขนเจลรอยละ 35) 
ปริมาณรอยละ 8 คารราจีแนนรอยละ 1.5 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 3 จะทําใหไดผลิตภัณฑไส
กรอกหมูไขมันต่ํา มีคุณภาพไมแตกตางกับผลิตภัณฑไสกรอกหมูที่ใชไขมัน          เต็มสูตรรอยละ 
20 และ ผลิตภัณฑ ไสกรอกหมูไขมันต่ํานี้มีปริมาณไขมันนอยกวารอยละ 3 
 

Osburn and Keeton (1994) ศึกษาการใชแปงบุกในผลิตภัณฑไสกรอกหมูไขมันต่ําที่
ระดับ รอยละ 0,  10 และ 20 ในการผลิตไสกรอกไขมันต่ําที่ระดับรอยละ 10 พบวาการใชแปงบุกที่
ระดบัรอยละ 10-20 ในการผลิตไสกรอกจะใหลักษณะทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับสูตรที่มีการ
ใชไขมันรอยละ 30 เมื่อใหแปงบุกทําปฏิกิริยารวมกับคารราจีแนน และสตารช ทําใหไดเจลที่ ทน
ความรอนเหมาะสําหรับใชในผลิตภัณฑเนื้อ (Tye, 1991; Becker, 1996; Chin and others, 1999) 
และจะทําใหไดลักษณะทางประสาทสมัผัส แรงเฉือน ความแข็ง ความแนนเนื้อ ความ        ฉ่ําน้ําสูง
กวาเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่มีการใชไขมันรอยละ 40 

 
 Osburn and Keeton (2004) ศึกษาการใชแปงบุกในผลิตภัณฑไสกรอกเนื้อแกะไขมันต่ําที่

ระดับรอยละ 0, 10 และ 20 ในการผลิตไสกรอกไขมันต่ําที่ระดับรอยละ 8 ทางดานลักษณะทาง
กายภาพ ทางประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษา พบวาการใชแปงบุกทดแทนในสูตรการผลิต
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ไขมันรอยละ 20 ทําใหไดน้ําหนักลดลงประมาณรอยละ 1 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
และลักษณะเนื้อสัมผัสลดลงเล็กนอย การใชแปงบุกทดแทนในสูตรการผลิตไขมันรอยละ 10 ทําให
ไดลักษณะใกลเคียงกับสูตรควบคุมที่ไมมีการใชแปงบุกทดแทนในสูตรการผลิต           อยางไรก็
ตามการใชแปงบุกทดแทนในสูตรการผลิตไสกรอกไขมนัต่ําสามารถลดระดับพลังงานของไสกรอก
เมื่อรับประทานลงได และสามารถลดคาใชจายในการผลิตไสกรอกลงไดอีกดวย 
 

Pietrasik and Duda (2000) ศึกษาผลการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรวมกับคารราจีแนน
อัตราสวน 3 ตอ 1 ในปริมาณรอยละ 0-3 และใชไขมันเปนองคประกอบรอยละ 20-40 ในการผลิต          
ไสกรอกหมู จากการทดลองพบวาปริมาณไขมันที่เพิ่มขึ้นทําใหปริมาณน้ําในผลิตภัณฑลดลง  ทั้งนี้
เพราะน้ําจะมาแทนที่ไขมันในผลิตภัณฑไขมันต่ํา ดานการสูญเสียน้ําหนักพบวาการใชโปรตีนถ่ัว
เหลืองและคารราจีแนนจะชวยลดการสูญเสียน้ําหนักระหวางการทําใหสุกได โดยการใชโปรตีนถ่ัว
เหลืองกับคารราจีแนนรอยละ 3 ในผลิตภัณฑที่มีไขมันมากกวารอยละ 30 เกิดการสูญเสียน้ําหนัก
นอยที่สุด ผลการศึกษาพบวาปริมาณไขมันที่ลดลงจะทําใหไสกรอกมีความแข็ง (Hardness) น้ําหนัก 
และความสามารถในการอุมน้ําของผลิตภัณฑลดลง และปริมาณไขมันที่ใชมีผลตอคาสีของ
ผลิตภัณฑคือ คาความสวาง (L) และคาสีเหลือง (b) เทานั้น 

 
Shehata et al. (1998) ศึกษาการเติมสารสีจากธรรมชาติลงในผลิตภัณฑไสกรอกประเภท 

Egyptian fresh beef sausage โดยศึกษาสารสีจากธรรมชาติ คือ Angkak, Canthaxanthin, Red beet, 
Red beet juice พบวา จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผูบริโภคใหคะแนนการ           ยอมรับไส
กรอกที่เติมอังคักมากที่สุด รองลงมาคือ Canthaxanthin และ red beet juice อีกทั้งการเติมสารสีจาก
เชื้อ Monascus รวมกับสารไนไตรทในไสกรอกจะทําใหความเสถียรของสีดีกวาการเติมสารไน
ไตรทเพียงอยางเดียว นอกจากนี้สารสีจากอังคักยังมีความเสถียรตอความรอนและคาความเปนกรด
ดางที่เปล่ียนไปในชวงตั้งแต 2 ถึง 12 
 

Yang et al. (2001) ศึกษาการใชสารทดแทนไขมันและสารเชื่อม 8 ชนิด ไดแก แคปปา-  
คารราจีแนน โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด สตารช กลูเตนขาวสาลี คารราแฟดเจล (CarraFatgel) โปรตีนที่
สกัดไดจากกลามเนื้อ แปงบุก และโปรตีนจากนม ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงค  
เฟอรเตอรโดยการใชเนื้อเลาะกระดูกหมูทดแทนการใชเนื้อหมูปกติบางสวนในปริมาณรอยละ 5.4-
6.6  พรอมทั้งศึกษาปริมาณไขมันในผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรรอยละ 22 และ        ไขมัน
ต่ํารอยละ 10 จากการทดลองพบวาผลิตภัณฑที่ใชโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด สตารช  และโปรตีนที่สกัด
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ไดจากกลามเนื้อมีคุณภาพดานประสาทสัมผัสและดานเนื้อสัมผัสไมแตกตางกับผลิตภัณฑไขมัน
เต็มสูตร แตผลิตภัณฑที่ใชโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดสูญเสียน้ําหนักสูงกวา            ผลิตภัณฑที่ใชแคป
ปา-คารราจีแนน และกลูเตนจากขาวสาลี ในขณะเดียวกันผลิตภัณฑที่ใช         คารราแฟดเจล แปง
บุก และโปรตีนจากนมไมไดรับการยอมรับจากผูบริโภค โดยพิจารณาจากคะแนนการยอมรับ
ผลิตภัณฑมีคาต่ํามากโดยสรุปการยอมรับผลิตภัณฑไสกรอกแฟรงค             เฟอรเตอรไขมันต่ํานั้น 
ผูบริโภคจะพิจารณาที่ความแนนเนื้อของ ความฉ่ําน้ํา กล่ินรสเครื่องเทศ และกลิ่นแปลกปลอมใน
ผลิตภัณฑ เมื่อเปรียบเทียบจากการใชเนื้อหมูในการผลิตทั้งหมดและการใชเนื้อเลาะกระดูกทดแทน
บางสวนพบวามีความแตกตางของคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสและลักษณะเนื้อสัมผัส
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