
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

  
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
  ไสอ่ัว เปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปพื้นบานท่ีข้ึนช่ือของทางภาคเหนือ ผลิตจากเนื้อสุกร     
มีการผลิตและบริโภคท่ัวไปในระดับครอบครัว ซ่ึงคุณภาพท่ีไดจะแตกตางกันไปตามทองถ่ิน  
จัดเปนผลิตภัณฑประเภทไสกรอกสุก  มีสวนผสมของเน้ือหมูและมันหมูแข็งเปนหลัก เคร่ืองปรุง
ตางๆ ท่ีใชในการผลิต จะถูกนํามาผสมเขาดวยกันกับเนื้อสุกร ท่ีบด หรือ สับละเอียด แลวนําไป
บรรจุไสแท  จากนั้นนําไปยางหรือทอด รับประทานกับขาวสวยหรือขาวเหนียวนึ่ง  (มณี, 2529)   
 เนื่องจากไสอ่ัวมีสวนผสมของเน้ือหมูและมันหมูแข็งเปนหลัก ทําใหถูกจัดวาเปนอาหาร    
ท่ีมีไขมันสูง  โดยเฉพาะไขมันอ่ิมตัวท่ีมีโคเลสเตอรอลสูง หากรับประทานมากเกินความตองการ
ของรางกาย จะเปนสาเหตุใหเกิดโรคอ่ืนๆ ตามมา เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคอวน โรค
ความดันโลหิตสูง นอกจากนี้ วิธีการทําใหสุกของไสอ่ัว โดยวิธีปง ยาง หรือทอด ทําใหไดรับสาร
ปนเปอนอันเกิดจากกระบวนการ ดังกลาว ซ่ึงเปนท่ีมาของปญหาดานสุขภาพ ท้ังยังกอใหเกิดสาร  
PAHs (polycyclic aromatic hydrocarbon) อาจทําใหเกิดโอกาสเส่ียงตอการเปนโรคมะเร็งได       
(นิธิยา และวิบูลย, 2543)  
 จากการสํารวจของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร พบวา ปริมาณสุกรของไทยในชวง 5 ปท่ี
ผานมามีประมาณ  9-12  ลานตัว โดยสุกรท่ีผลิตไดเกือบท้ังหมดใชสําหรับบริโภคภายในประเทศ 
และมีการบริโภคเนื้อสุกรเฉล่ียคนละประมาณ 12 กิโลกรัมตอป โดยจะบริโภคในรูปแบบ ท่ีใชเปน
อาหารสดหรือ บริโภคในรูปของผลิตภัณฑแปรรูปท้ังในแบบอาหารพ้ืนเมือง เชน แหนม หมูยอ หมู
หยอง หมูแผน และแบบอาหารสากล เชน แฮม เบคอน ไสกรอก เปนตน (กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 
2549) 

ถึงแมวาเนื้อสุกร หรือเนื้อหมูนั้นจะเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนท่ีนิยม
บริโภคกันมาชานาน เพราะเปนอาหารประเภทโปรตีน ท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายทุกชนิด  
ชวยใหพลังงาน เปนแหลงของวิตามินและแรธาตุท่ีชวยในกระบวนการเมตาบอลิซึมของรางกาย  
ชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ จึงมีความจําเปนตอรางกายอยางยิ่ง (นิธิยา, 2537) แตเนื่องจาก ปจจุบัน
ผูคนบางกลุมไดตระหนักถึงโทษของการบริโภคอาหาร ท่ีประกอบดวยเนื้อสัตว เพราะการบริโภค
เนื้อสัตวท่ีมากเกินความจําเปนจะมีผลเสียตอรางกาย อันเนื่องมาจากไขมันในเนื้อสัตว และจะ
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กอใหเกิดโรคอวน โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด และโรคมะเร็งลําไสใหญ  อีกท้ังพิษจาก
เนื้อสัตว เชน วัณโรค พยาธิใบไมในตับ พยาธิตัวจี๊ด ท่ีสามารถติดตอสูผูบริโภค รวมถึงเช้ือจุลินทรีย
ชนิดตางๆ สารเคมีและยาปฏิชีวนะท่ีปนเปอน จากระบบการเล้ียงสัตว เปนสาเหตุใหเกิดอาการปวย
เร้ือรัง ทําใหรางกายออนแอ และมีความเส่ียงท่ีจะเกิดโรคตางๆ ไดงายข้ึน นอกจากนี้เนื้อสัตวท่ี
รับประทานจะถูกยอยไมหมด และจะถูกนําไปใชในรางกายเพียงรอยละ 67 อีกรอยละ 33 จะคางใน
อยูในลําไส ซ่ึงอาจถูกแบคทีเรียในลําไสยอยกลายเปนสารประเภทอินดอล หรือโพแทสเซียม
อินดอลซิลซัสเฟต ซ่ึงอาจนําไปสูการเกิดโรคมะเร็งได (เพลินใจ, 2537) 

อาหารมังสวิรัติ (vegetarian foods) ซ่ึงหมายถึง อาหารท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนองคประกอบ   
คือ อาหารที่ใชพืชผักผลไมเปนหลักในการประกอบอาหาร เชน ถ่ัวเหลือง ขาวกลอง และใช
เคร่ืองปรุงจากพืช (เพลินใจ, 2537) อาหารชนิดนี้ จึงเปนทางเลือกหนึ่ง ท่ีชวยลดปญหาตางๆ และจะ
กอใหเกิดผลดีตอสุขภาพ  ชวยอัตราการเส่ียงจากการเกิดโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน 
และมะเร็งลําไสใหญเพราะมีไขมันและโคเลสเตอรอลต่ํา นอกจากนี้ อาหารจากพืชยังมีกากใยสูง
กวาเนื้อสัตว ซ่ึงมีผลชวยในการขับถาย หรือชวยลดภาวะทองผูก  

ไสอ่ัวมังสวิรัติ (vegetarian sai – oua) จึงเปนผลิตภัณฑเลียนแบบไสอ่ัว ซ่ึงเปนการนํา
โปรตีนจากถ่ัวเหลือง มาใชประโยชนรวมกับ โปรตีนจากขาวสาลี รวมกับ เจลแปงบุก เพื่อใหมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับไสอ่ัวโดยท่ัวไป และเพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีสารอาหารหลัก
ครบถวนจากการใชโปรตีนจาก 2 แหลง  ตอบสนองความตองการของกลุมผูนิยมอาหารเพื่อสุขภาพ 
รวมถึงเพื่อใหเกิดความหลากหลาย ของอาหารมังสวิรัติ ในชวงท่ีมีความตองการอาหารประเภทนี้
สูง เชน เทศกาลกินเจ  ซ่ึงชาวจีนถือปฏิบัติเปนประเพณีตอกันมาชานานแลว โดยจะเร่ิมจะเร่ิมต้ังแต
ข้ึน 1 คํ่า ถึง 9 คํ่า เดือน 9 นับตามปฏิทินจีน  

เนื่องจากผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ ท่ีไดจะมีปริมาณไขมัน เคร่ืองเทศ สารปรุงแตง กรรมวิธี 
และกระบวนการผลิตท่ีแตกตางจากผลิตภัณฑ ท่ีใชเนื้อสัตวในการผลิต ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้มี
จึงวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาถึงสวนผสมตางๆ ท่ีเหมาะสมที่อาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดี และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 

1. ศึกษาผลของสวนผสมหลัก คือ โปรตีนจากถ่ัวเหลือง กลูเตน เจลแปงบุก ผงบุก และ
เนยขาว ท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ 
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2. ศึกษาผลของเคร่ืองปรุง ไดแก พริกแกง  หอมแดง กระเทียม ตนหอม ผักชีรากผักชี 
ขม้ิน ผักชีฝร่ัง  ตะไคร ใบมะกรูด  เกลือ  น้ําตาล และผงกล่ินหมูท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไส
อ่ัวมังสวิรัติ 

3. ศึกษาวิธีการทําใหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใชเตาอบ ไมโครเวฟ 
 
1.3  ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 

1. เปนแนวทางในการนําโปรตีนจากพืช มาใชแทนโปรตีนในสัตวในผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติ สามารถใชบริโภคไดในกลุมท่ีไมตองการรับประทานเน้ือสัตว กลุมผูนิยมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

2. เพิ่มความหลากหลายในผลิตภัณฑท่ีผลิตโดยโปรตีนจากพืช  โดยยังคุณคาทาง
โภชนาการและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค    

3.  เปนแนวทางในการพัฒนาสูระดับอุตสาหกรรมเพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจของภาคเหนือ 
   
1.4  ขอบเขตของการศึกษา 
 
  ในการศึกษาผลของโปรตีนจากถ่ัวเหลือง กลูเตน และผลิตภัณฑเจลแปงบุก เพื่อพัฒนา    
ไสอ่ัวมังสวิรัติ จะแบงการวิจัยเปน 4  ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี  1 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมระหวาง โปรตีนถ่ัวเหลือง กลูเตน โดยใชเปนวัตถุดิบ
ทดแทนเนื้อสัตว ท่ีมีผลตอคุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     

ตอนท่ี 2  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมระหวาง  เจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และน้ํามันพืช ท่ีมี
ผลตอคุณภาพ และ การยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     

ตอนท่ี 3 ศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี 
กล่ินและรสท่ีมีผลตอคุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     

ตอนท่ี  4  ศึกษากรรมวิธีการทําใหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอ
คุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     
 
 
 
 
 
 
 


