
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

  
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
  ไสอ่ัว เปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปพื้นบานท่ีข้ึนช่ือของทางภาคเหนือ ผลิตจากเนื้อสุกร     
มีการผลิตและบริโภคท่ัวไปในระดับครอบครัว ซ่ึงคุณภาพท่ีไดจะแตกตางกันไปตามทองถ่ิน  
จัดเปนผลิตภัณฑประเภทไสกรอกสุก  มีสวนผสมของเน้ือหมูและมันหมูแข็งเปนหลัก เคร่ืองปรุง
ตางๆ ท่ีใชในการผลิต จะถูกนํามาผสมเขาดวยกันกับเนื้อสุกร ท่ีบด หรือ สับละเอียด แลวนําไป
บรรจุไสแท  จากนั้นนําไปยางหรือทอด รับประทานกับขาวสวยหรือขาวเหนียวนึ่ง  (มณี, 2529)   
 เนื่องจากไสอ่ัวมีสวนผสมของเน้ือหมูและมันหมูแข็งเปนหลัก ทําใหถูกจัดวาเปนอาหาร    
ท่ีมีไขมันสูง  โดยเฉพาะไขมันอ่ิมตัวท่ีมีโคเลสเตอรอลสูง หากรับประทานมากเกินความตองการ
ของรางกาย จะเปนสาเหตุใหเกิดโรคอ่ืนๆ ตามมา เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคอวน โรค
ความดันโลหิตสูง นอกจากนี้ วิธีการทําใหสุกของไสอ่ัว โดยวิธีปง ยาง หรือทอด ทําใหไดรับสาร
ปนเปอนอันเกิดจากกระบวนการ ดังกลาว ซ่ึงเปนท่ีมาของปญหาดานสุขภาพ ท้ังยังกอใหเกิดสาร  
PAHs (polycyclic aromatic hydrocarbon) อาจทําใหเกิดโอกาสเส่ียงตอการเปนโรคมะเร็งได       
(นิธิยา และวิบูลย, 2543)  
 จากการสํารวจของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร พบวา ปริมาณสุกรของไทยในชวง 5 ปท่ี
ผานมามีประมาณ  9-12  ลานตัว โดยสุกรท่ีผลิตไดเกือบท้ังหมดใชสําหรับบริโภคภายในประเทศ 
และมีการบริโภคเนื้อสุกรเฉล่ียคนละประมาณ 12 กิโลกรัมตอป โดยจะบริโภคในรูปแบบ ท่ีใชเปน
อาหารสดหรือ บริโภคในรูปของผลิตภัณฑแปรรูปท้ังในแบบอาหารพ้ืนเมือง เชน แหนม หมูยอ หมู
หยอง หมูแผน และแบบอาหารสากล เชน แฮม เบคอน ไสกรอก เปนตน (กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 
2549) 

ถึงแมวาเนื้อสุกร หรือเนื้อหมูนั้นจะเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนท่ีนิยม
บริโภคกันมาชานาน เพราะเปนอาหารประเภทโปรตีน ท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายทุกชนิด  
ชวยใหพลังงาน เปนแหลงของวิตามินและแรธาตุท่ีชวยในกระบวนการเมตาบอลิซึมของรางกาย  
ชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ จึงมีความจําเปนตอรางกายอยางยิ่ง (นิธิยา, 2537) แตเนื่องจาก ปจจุบัน
ผูคนบางกลุมไดตระหนักถึงโทษของการบริโภคอาหาร ท่ีประกอบดวยเนื้อสัตว เพราะการบริโภค
เนื้อสัตวท่ีมากเกินความจําเปนจะมีผลเสียตอรางกาย อันเนื่องมาจากไขมันในเนื้อสัตว และจะ
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กอใหเกิดโรคอวน โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด และโรคมะเร็งลําไสใหญ  อีกท้ังพิษจาก
เนื้อสัตว เชน วัณโรค พยาธิใบไมในตับ พยาธิตัวจี๊ด ท่ีสามารถติดตอสูผูบริโภค รวมถึงเช้ือจุลินทรีย
ชนิดตางๆ สารเคมีและยาปฏิชีวนะท่ีปนเปอน จากระบบการเล้ียงสัตว เปนสาเหตุใหเกิดอาการปวย
เร้ือรัง ทําใหรางกายออนแอ และมีความเส่ียงท่ีจะเกิดโรคตางๆ ไดงายข้ึน นอกจากนี้เนื้อสัตวท่ี
รับประทานจะถูกยอยไมหมด และจะถูกนําไปใชในรางกายเพียงรอยละ 67 อีกรอยละ 33 จะคางใน
อยูในลําไส ซ่ึงอาจถูกแบคทีเรียในลําไสยอยกลายเปนสารประเภทอินดอล หรือโพแทสเซียม
อินดอลซิลซัสเฟต ซ่ึงอาจนําไปสูการเกิดโรคมะเร็งได (เพลินใจ, 2537) 

อาหารมังสวิรัติ (vegetarian foods) ซ่ึงหมายถึง อาหารท่ีไมมีเนื้อสัตวเปนองคประกอบ   
คือ อาหารที่ใชพืชผักผลไมเปนหลักในการประกอบอาหาร เชน ถ่ัวเหลือง ขาวกลอง และใช
เคร่ืองปรุงจากพืช (เพลินใจ, 2537) อาหารชนิดนี้ จึงเปนทางเลือกหนึ่ง ท่ีชวยลดปญหาตางๆ และจะ
กอใหเกิดผลดีตอสุขภาพ  ชวยอัตราการเส่ียงจากการเกิดโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน 
และมะเร็งลําไสใหญเพราะมีไขมันและโคเลสเตอรอลต่ํา นอกจากนี้ อาหารจากพืชยังมีกากใยสูง
กวาเนื้อสัตว ซ่ึงมีผลชวยในการขับถาย หรือชวยลดภาวะทองผูก  

ไสอ่ัวมังสวิรัติ (vegetarian sai – oua) จึงเปนผลิตภัณฑเลียนแบบไสอ่ัว ซ่ึงเปนการนํา
โปรตีนจากถ่ัวเหลือง มาใชประโยชนรวมกับ โปรตีนจากขาวสาลี รวมกับ เจลแปงบุก เพื่อใหมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับไสอ่ัวโดยท่ัวไป และเพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีสารอาหารหลัก
ครบถวนจากการใชโปรตีนจาก 2 แหลง  ตอบสนองความตองการของกลุมผูนิยมอาหารเพื่อสุขภาพ 
รวมถึงเพื่อใหเกิดความหลากหลาย ของอาหารมังสวิรัติ ในชวงท่ีมีความตองการอาหารประเภทนี้
สูง เชน เทศกาลกินเจ  ซ่ึงชาวจีนถือปฏิบัติเปนประเพณีตอกันมาชานานแลว โดยจะเร่ิมจะเร่ิมต้ังแต
ข้ึน 1 คํ่า ถึง 9 คํ่า เดือน 9 นับตามปฏิทินจีน  

เนื่องจากผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ ท่ีไดจะมีปริมาณไขมัน เคร่ืองเทศ สารปรุงแตง กรรมวิธี 
และกระบวนการผลิตท่ีแตกตางจากผลิตภัณฑ ท่ีใชเนื้อสัตวในการผลิต ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้มี
จึงวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาถึงสวนผสมตางๆ ท่ีเหมาะสมที่อาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดี และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  
 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 

1. ศึกษาผลของสวนผสมหลัก คือ โปรตีนจากถ่ัวเหลือง กลูเตน เจลแปงบุก ผงบุก และ
เนยขาว ท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ 
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2. ศึกษาผลของเคร่ืองปรุง ไดแก พริกแกง  หอมแดง กระเทียม ตนหอม ผักชีรากผักชี 
ขม้ิน ผักชีฝร่ัง  ตะไคร ใบมะกรูด  เกลือ  น้ําตาล และผงกล่ินหมูท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไส
อ่ัวมังสวิรัติ 

3. ศึกษาวิธีการทําใหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใชเตาอบ ไมโครเวฟ 
 
1.3  ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 

1. เปนแนวทางในการนําโปรตีนจากพืช มาใชแทนโปรตีนในสัตวในผลิตภัณฑไสอ่ัว
มังสวิรัติ สามารถใชบริโภคไดในกลุมท่ีไมตองการรับประทานเน้ือสัตว กลุมผูนิยมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

2. เพิ่มความหลากหลายในผลิตภัณฑท่ีผลิตโดยโปรตีนจากพืช  โดยยังคุณคาทาง
โภชนาการและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค    

3.  เปนแนวทางในการพัฒนาสูระดับอุตสาหกรรมเพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจของภาคเหนือ 
   
1.4  ขอบเขตของการศึกษา 
 
  ในการศึกษาผลของโปรตีนจากถ่ัวเหลือง กลูเตน และผลิตภัณฑเจลแปงบุก เพื่อพัฒนา    
ไสอ่ัวมังสวิรัติ จะแบงการวิจัยเปน 4  ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี  1 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมระหวาง โปรตีนถ่ัวเหลือง กลูเตน โดยใชเปนวัตถุดิบ
ทดแทนเนื้อสัตว ท่ีมีผลตอคุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     

ตอนท่ี 2  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมระหวาง  เจลแปงบุก ผงบุก เนยขาว และน้ํามันพืช ท่ีมี
ผลตอคุณภาพ และ การยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     

ตอนท่ี 3 ศึกษาแนวทางในการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในสวนของเคร่ืองเทศท่ีใชปรุงแตง สี 
กล่ินและรสท่ีมีผลตอคุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     

ตอนท่ี  4  ศึกษากรรมวิธีการทําใหไสอ่ัวมังสวิรัติสุกโดยใชเตาอบไมโครเวฟ ท่ีมีผลตอ
คุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวมังสวิรัติ     
 
 
 
 
 
 
 


