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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้ง
เมล็ดมะขามและเพื่อทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพและทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม ซ่ึงการทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ การ
ทดสอบค่าสี, ค่า pH และค่าแน่นเน้ือ นอกจากน้ียงัท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดย
ใชว้ิธี 9 point hedonic scale โดยทดลองผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้งส้ิน 10  สูตร ซ่ึง
เก็บผลิตภณัฑ์ไวเ้ป็นเวลา 3 วนั, 5 วนั และ 7 วนั แลว้น ามาทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพ พบวา่ค่า
สีท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑ์ท่ีใกลเ้คียงกนั จากผลการทดสอบค่า pH ผลิตภณัฑ์ในวนัท่ี 3 ,5 7 มีแนวโน้มลด
ต ่าลง แต่พบวา่ผลของค่า pH ในวนัท่ี  7 ต ่ากวา่มาตรฐาน ดงันั้นสามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นตูเ้ยน็
ไดไ้ม่เกิน 5 วนั จากผลการทดสอบค่าความแน่นเน้ือ พบวา่ในวนัท่ี 3 ,5 7 มีแนวโนม้ท่ีสูงข้ึน และ
จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ พบว่าไส้กรอกเห็ดเสริมแป้ง
เมล็ดมะขามสูตรท่ี 6 เก็บรักษาไวใ้นวนัท่ี 5 ไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 7.81 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์ชอบมาก โดยอตัราส่วนผสมและระดบัการบดวตัถุดิบท่ีเหมาะสมท่ีสุด
ในการผลิต คือ การใชเ้ห็ดปริมาณเท่ากบั 135 กรัม แป้งเมล็ดมะขามปริมาณเท่ากบั  30 กรัม และใช้
ระดบัการบดละเอียด ซ่ึงผลการท านายมีความแม่นย  า 92.85% 

 
ค าส าคัญ : ไส้กรอกอีสาน, เห็ด, เมล็ดมะขาม 
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Abstract 

This research aims to develop the right formula to produce sausages, mushrooms, flour 
fortified with tamarind seeds, physical properties testing and sensory testing of mushroom sausage 
supplemented with tamarind seed powder product. The physical properties testing were color, pH 
and firmness. In addition, the sensory quality was tested using the 9 point hedonic scale method for 
sausage supplemented with tamarind seeds product  total 10 recipes. Which kept the product for 3, 
5, and 7 days. The results of physical property tests found that the colors have remained the same. 
According to the pH test results, the product on 3, 5 7 days tends to decrease. But found that the 
effect of pH at day 7 was lower than the standard. Therefore, the product can be stored in the 
refrigerator for no more than 5 days. From the test results, the firmness value It was found that on 
3, 5 7 days tended to be higher. Therefore, from the results of the sensory acceptance test on the 
product It was found that the mushroom sausage supplemented with tamarind seed powder, formula 
6, preserved on day 5 was the most sensory acceptance. The mean is 7.81 which is in the criteria 
like it very much. The optimal mixing ratio and raw material grinding level were 135 grams of 
mushroom, 30 grams of tamarind seed flour, and the level of fine grinding. Which the prediction 
accurate has 92.85% . 

Keywords : Isan - Sausage,  Mushroom,  Tamarind Seeds 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 เห็ด เป็นอาหารท่ีสามารถใชแ้ทนเน้ือสัตวไ์ดแ้ละเป็นท่ีนิยมอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากมีคุณค่า
ทางโภชนาการและมีสรรพคุณทางยา ปราศจากไขมนั มีปริมาณน ้ าตาลและเกลือค่อนขา้งต ่า มีสาร
ท่ีช่วยในการกระตุน้ภูมิตา้นทานโรค กระตุน้การท างานของเม็ดเลือดขาว ลดน ้าตาลในเลือดและลด
ความดันโลหิตได้อีกด้วย (ศราวุธ ดีหม่ืนไวย์, 2561) จึงท าให้ปัจจุบนัมีผลิตภณัฑ์เห็ดแปรรูป
มากมาย เช่น ขา้วเกรียบเห็ด เห็ดสมุนไพร เห็ดแดดเดียว เห็ดป๊อบ(เห็ดทอดอบกรอบ) เห็ดสวรรค์ 
น ้าพริกเห็ด ลูกช้ินเห็ด แหนมเห็ด และหมูยอเห็ด (จกัรี ทองวเิศษ, 2556) เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีการ
น าไปท าอาหารสัตว ์(ชลกานต ์ขวญันาวารักษ์, 2555) และท าเคร่ืองส าอางอีกดว้ย วิสาหกิจชุมชน
รัตติกาลเห็ดแปรรูปมะขามแปรรูป ต าบลวงัชมภู อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ เป็นกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มหน่ึงท่ีท าการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากเห็ดเพื่อออกจ าหน่ายสู่ทอ้งตลาด ซ่ึงทางกลุ่มไดท้  า
การเพาะเล้ียงเห็ด  ท าการแปรรูปเห็ด  และท าการจดัจ าหน่ายเอง ปัจจุบนัทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
รัตติกาลมีผลิตภณัฑ์จากการแปรรูปเห็ด ไดแ้ก่ แหนมเห็ด  เห็ดป๊อบรสชาติต่างๆ  น ้ าพริกเห็ด  ฉู่ฉ่ี
เห็ดฟู  เห็ดสวรรค ์ และเห็ดสามรสอบกรอบ เป็นตน้ โดยจะน าผลิตภณัฑเ์ห็ดแปรรูปไปวางจ าหน่าย
ตามงานแสดงสินคา้ OTOP ท่ีทางหน่วยงานของจงัหวดัและกรมพฒันาธุรกิจการคา้จดัข้ึน และไร่
ก านลัจุลซ่ึงเป็นจุดแวะซ้ือของฝากช่ือดงัของจงัหวดัเพชรบูรณ์   
 จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนรัตติกาลเห็ดแปรรูปมะขามแปรรูป 
ต าบลวงัชมภู อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ พบวา่ทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชมดงักล่าวมีความตอ้งการ
ในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ข้ึนมาเพื่อเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑแ์ละเพิ่มยอดขาย เน่ืองจากผลิตภณัฑ์
เห็ดแปรรูปของกลุ่มส่วนใหญ่มีความเหมือนกนัหรือคลา้ยคลึงกนักบัผลิตภณัฑ์เห็ดแปรรูปของ
ผูป้ระกอบการรายอ่ืนท่ีผลิตและจ าหน่ายผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเห็ดเช่นกนั ดงันั้นหากท าการพฒันา
ผลิตภณัฑ์เห็ดแปรรูปข้ึนมาใหม่ ท่ีมีความแตกต่าง แปลกใหม่ โดยจะตอ้งเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถ
สร้างเพิ่มมูลค่าให้กบัผลผลิตเห็ดสดของกลุ่มและสามารถตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ในปัจจุบนัได ้ก็จะส่งผลให้ยอดขายผลิตภณัฑ์เห็ดแปรรูปของกลุ่มเพิ่มข้ึนไดต้ามไปดว้ย  ปัจจุบนั
อาหารประเภทไส้กรอกไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมาก โดยเฉพาะคนรุ่นใหม่ท่ีเลือกบริโภคไส้กรอก
เป็นอาหารม้ือหลกัในช่วงเวลาเร่งด่วน ดงันั้นหากท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกจากเห็ดก็น่าจะ
ไดรั้บการตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดดี้ 
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 ส าหรับในงานวิจยัในคร้ังน้ีมีแนวคิดท่ีจะน าเมล็ดมะขามท่ีเป็นวสัดุเหลือทิ้งในการแปรรูป
มะขามท่ีมีปริมาณมากในจงัหวดัเพชรบูรณ์มาเป็นวตัถุดิบเสริมในการผลิตไส้กรอกเ ห็ดซ่ึงเป็น
ผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีจะท าการพฒันาข้ึนมา เพื่อทดแทนการใช้ขา้วสวยหุงสุกท่ีท าให้เกิดรสเปร้ียวใน
กระบวนการหมกัไส้กรอก เน่ืองจากเมล็ดมะขามมีส่วนประกอบท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะเน้ือในของเมล็ดมะขามมีสารอาหารหลายชนิด ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร 
โปรตีน วิตามิน เช่น ไนอะซินไธอามีน โรโบฟลาวิน และแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม เหล็ก 
ฟอสเฟต และมีสารกระตุน้ภูมิคุม้กนั เช่น เบตา้กลูแคน สารตา้นการติดเช้ือ สารฆ่าพยาธิและสารลด
คอเลสเตอรอล (สุรวดี สารอินสม, 2558) ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจะท าการพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมใน
การผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม แลว้ท าการทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
เห็ดเสริมผสมแป้งเมล็ดมะขามท่ีผลิตข้ึนมา เม่ือไดสู้ตรในการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีสุดแลว้จะท าการ
ถ่ายทอดองคค์วามรู้สู่ชุมชนเพื่อน าไปผลิตจ าหน่ายต่อไปในอนาคต 

1.2 วตัถุประสงค์ของงำนวจัิย 
1.2.1 เพื่อพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม 
1.2.2 เพื่อทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม 

1.3 วธีิกำรด ำเนินกำรวจัิย 
1.3.1 ศึกษาปัญหา ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริม

เมล็ดมะขาม 
1.3.2 เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ส าหรับผลิตแป้งจากเมล็ดมะขาม 
1.3.3 เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ส าหรับผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม   
1.3.4 ผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 
1.3.5 ท าการทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม  
1.3.6 สรุป วเิคราะห์ผล และจดัท าเอกสารรายงานการวจิยั 

 
1.4 ขอบเขตของโครงกำรวจัิย 

1.4.1 ศึกษาอตัราส่วนผสมท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้ง
เมล็ดมะขามให้กบักลุ่มวิสาหกิจชุมชนรัตติกาลเห็ดแปรรูปมะขามแปรรูปจังหวดั
เพชรบูรณ์ 

1.4.2 การทดสอบคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขามใช้วิธีการ
ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน มผช.1156/2559 
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- สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเห็ด
เสริมดว้ยเมลด็มะขาม 
- การทดสอบคุณลกัษณะของไส้กรอกเห็ด
เสริมดว้ยเมลด็มะขาม 
 

- ความต้องการในการ
พัฒนาผ ลิตภัณฑ์ให ม่
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
รั ต ติ ก า ล เ ห็ ดแปร รูป
มะขามแปรรูป 
 

- กลุ่มวสิาหกิจชุมชนรัตติกาลเห็ด
แ ป ร รู ป ม ะ ข า ม แ ป ร รู ป ไ ด้
ผลิตภณัฑใ์หม่  
 

1.4.3  ตวัแปร 
- ตวัแปรอิสระ  ได้แก่ อตัราส่วนผสมในการท าไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมล็ด

มะขามแต่ละสูตร 
- ตัวแปรตาม ได้แก่ คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมล็ด

มะขาม 
- ตวัแปรควบคุม ไดแ้ก่ ชนิดเห็ดท่ีใชใ้นการผลิต คือ เห็ดนางฟ้าภูฏาน เห็ดหอม 

และเห็ดนางรมหลวง 
 

1.5 ทฤษฎ ีสมมุติฐำน และกรอบแนวควำมคิดของโครงกำร 
1.5.1 สมมติฐานการวจิยั 

  การน าเห็ดมาผลิตเป็นไส้กรอกท่ีเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม สามารถช่วยในการเพิ่ม
มูลค่าให้กับผลผลิตเห็ดของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนรัตติกาลเห็ดแปรรูปมะขามแปรรูปจังหวดั
เพชรบูรณ์ได ้ 

1.5.2 กรอบแนวความคิดของโครงการวจิยั 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1.6.1 ไดส่้วนผสมท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกจากเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม 
1.6.2 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนรัตติกาลได้ผลิตภัณฑ์เห็ดแปรรูปแบบใหม่ท่ีสามารถสร้าง

มูลค่าเพิ่มได ้
 
 
 

output 
 

input 
 

process 
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บทที ่2 
เอกสำรและงำนวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 ควำมรู้ทัว่ไปเกี่ยวกบัเห็ด 
  เห็ด จดัเป็นเช้ือราชั้นสูงชนิดหน่ึง แต่ส าหรับนกัเกษตรแลว้กลบัมองวา่เห็ดเป็นพืชชั้นต ่า 
เพราะไม่สามารถสร้างอาหารข้ึนไดด้ว้ยตนเอง ซ่ึงเห็ดนั้นจะมีการเพาะพนัธ์ุดว้ยการสร้างสปอร์ ท า
ให้เกิดเป็นกลุ่มใยราจนกระทัง่เจริญเติบโตข้ึนเป็นดอกเห็ด ซ่ึงมีสีสันและรูปร่างของดอกเห็ด
ตามแต่ละชนิดของสายพนัธ์ุเห็ดต่างๆ 
  เห็ดนั้นมีอยูม่ากมายหลายประเภท ประโยชน์และสรรพคุณของเห็ด หรือคุณค่าทางอาหาร
จึงมีแตกต่างกนัไปตามแต่ละสายพนัธ์ุของเห็ด แต่โดยรวมแลว้เห็ดมีประโยชน์มากมาย เป็นไดท้ั้ง
อาหารและสมุนไพรรักษาโรค บ ารุงร่างกาย ไดแ้ก่ ช่วยต่อตา้น ป้องกนั และยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเซลล์ ท่ีผิดปกติในร่างกายของเราท่ีจะก่อเกิดโรคมะเร็งต่างๆ ข้ึนได้, ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอล และไขมนัในเลือดไดดี้, ช่วยให้การท างานของระบบตบั, ไต และหวัใจ ท างานได้
เป็นปกติอย่างมีประสิทธิภาพ, มีสารอนุมูลอิสระท่ีช่วยให้ร่างกายเกิดการสร้างภูมิคุ้มกนัให้แก่
ร่างกายข้ึน ท าให้ร่างกายไม่อ่อนแอหรือเจ็บป่วยง่าย, ช่วยป้องกนัโรคความดนัโลหิตสูง และปรับ
สภาพความดันโลหิตให้อยู่ในเกณฑ์ปกติ, มีไฟเบอร์และกากใยอาหารสูง ท าให้ระบบขบัถ่าย
สามารถท างานไดดี้ และไม่เส่ียงต่อการเกิดโรคริดสีดวงทวาร, โรคกระเพาะ หรือมะเร็งล าไส้, ช่วย
สร้างเมด็เลือดแดง ท าใหไ้ม่เส่ียงต่อการเป็นโรคธาลสัซีเมีย หรือโรคโลหิตจาง, ช่วยสมานแผล และ
ลดอาการอกัเสบของเซลล์เน้ือเยื่อต่างๆ, ช่วยให้ระบบสมองและประสาทท างานไดดี้, ช่วยท าให้
ระบบการไหลเวียนของเลือดลมในร่างกายดี, ช่วยป้องกนัโรคเบาหวาน และโรคภูมิแพ,้ ช่วยให้
ร่างกายไม่อิดโรย มีก าลงั กระปร้ีกระเปร่า, ช่วยแกอ้าการไอเร้ือรังได,้ ช่วยให้ผิวพรรณดูสดใส ไม่
หมองคล ้ า และดูมีน ้ ามีนวล, ช่วยขบัสารพิษหรือสารเคมีต่าง ๆ ในตบัออกจากร่างกาย, เป็นยา
อายวุฒันะ 
 ส าหรับเห็ดนั้นเรียกได้ว่าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงมากๆ และไม่มี
ไขมนั หรือคอเลสเตอรอล เรียกวา่เป็นไดท้ั้งอาหารและยาในเวลาเดียวกนัเลยก็วา่ได ้ซ่ึงมีสารอาหาร
ต่างๆ ท่ีจ  าเป็นแก่ร่างกายเป็นอยา่งมาก อาทิ มีวติามินซีสูง ช่วยใหร่้างกายแขง็แรง มีภูมิตา้นทานโรค
ต่างๆ, ซีลีเนียม เป็นตวัช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดหัวใจ และยบัย ั้งการเกิดข้ึนของเซลล์มะเร็ง 
เรียกว่าเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใกลเ้คียงกบัวิตามินอีเลยทีเดียว, โพแทสเซียม เป็นตวัท่ีช่วยให้
ร่างกายเกิดความสมดุล เพราะจะเขา้ไปท าให้กระบวนการในระบบประสาทและกลา้มเน้ือท างาน
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อยา่งประสานสอดคลอ้งกนั และควบคุมในเร่ืองของจงัหวะการเตน้ของหวัใจดว้ย, ไนอะซิน ก็จะ
เป็นตวัควบคุมการท างานในระบบการยอ่ยอาหารในกระเพาะ รวมทั้งระบบประสาทต่างๆ ไดดี้ดว้ย
, ไรโบฟลาวิน สารอาหารน้ีก็จะเป็นตวัช่วยในเร่ืองของสายตาการมองเห็ด และบ ารุงผิวพรรณให้
เปล่งปลัง่ ไม่อิดโรย, วิตามินบีรวม ซ่ึงก็ช่วยให้ร่างกายแข็งแรง ระบบการท างานต่างๆ ภายใน
ร่างกายดีข้ึน และผอ่นคลายความตึงเครียดใหแ้ก่ร่างกาย 
 ซ่ึงนอกจากเห็ดโดยรวมแต่ละชนิดจะมีประโยชน์ในตวัเองอยา่งมากมายแลว้ การน าเห็ด 3 
อยา่งข้ึนไป มาตม้รับประทานพร้อมกนั ก็จะยิง่ท  าใหไ้ดป้ระโยชน์มากกวา่การรับประทานเห็ดเพียง
ชนิดเดียว เน่ืองจากเม่ือน าเห็ด 3 อย่างมารวมกนัจะท าให้เกิดค่าของกรดอะมิโนซ่ึงอยู่ในระดบัท่ี
สามารถตา้นทานหรือต่อสู้กบัโรคมะเร็งร้ายได ้รวมทั้งขบัสารพิษและสารเคมีต่างๆ ท่ีตกคา้งอยู่
ภายในร่างกายของเราออกมาได ้ซ่ึงเห็ด 3 อยา่งน้ีเราก็สามารถเลือกรับประทานกนัไดต้ามชอบใจ 
ขอเพียงใหไ้ดเ้ป็นเห็ด 3 ชนิดมาประกอบอาหารดว้ยกนัเท่านั้น (โชคดีฟาร์ม, ม.ป.ป.) 
 
2.2 เห็ดนำงฟ้ำภูฏำน 
 เห็ดนางฟ้าภูฏาน (Indian Oyster Mushroom หรือ Phoenix Mushroom หรือ Lung Oyster) 
เรียกว่าเป็นเห็ดนางรมชนิดหน่ึงซ่ึงมีสายพนัธ์ุมาจากประเทศภูฏาน (บางคร้ังเลยมีคนเรียกว่าเห็ด
นางรมภูฏาน) โดยมีลกัษณะเป็นกลุ่มๆ บริเวณโคนนั้นจะเช่ือมติดกนั และมีหมวกเห็ดเป็นทรง
คลา้ยใบพดัสีน ้ าตาลอ่อนแกมเทา หรือม่วงอ่อนๆ มีผิวค่อนขา้งเรียบสีขาว ส่วนดา้นล่างของเห็ดจะ
มีครีบแคบๆ และเรียวยาวลงไปถึงกา้น และกา้นดอกน้ีจะไม่อยูพ่อดีกบัก่ึงกลางของดอก โดยโคน
จะเล็กและเรียว แต่เป็นนูนและร่องเต้ียๆ ทั้งกา้นดอกเห็ด 
 

 
 

รูปที ่2.1  แสดงลกัษณะทัว่ไปของเห็ดนางฟ้าภูฏาน 
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 สรรพคุณและประโยชน์ของเห็ดนางฟ้าภูฏาน คือ ช่วยต้านทานมะเร็ง ไม่ให้เกิดเซลล์
ผดิปกติจนกลายเป็นเน้ือร้าย, ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลและไขมนัในเลือดให้อยูใ่นเกณฑ์ปกติ, มี
โปรตีนสูงกว่าในเน้ือสัตว ์สามารถช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอในร่างกาย โดยไม่มีอนัตรายจาก
ไขมนัสัตว,์ ช่วยบ ารุงให้ระบบการท างานของหัวใจดีข้ึน, ช่วยป้องกนัอาการเลือดออกตามไรฟัน 
เพราะมีวิตามินซีอยู่สูง, ช่วยแกอ้าการคนัตามผิวหนงั หรือผดผื่นข้ึนตามร่างกาย, ช่วยเสริมสร้าง
ภูมิคุม้กนัโรคต่างๆ ใหแ้ก่ร่างกายไดเ้ป็นอยา่งดี (โชคดีฟาร์ม, ม.ป.ป.) 
 
2.3 เห็ดนำงรมหลวงหรือเห็ดออรินจิ 
 เห็ดนางรมหลวง (King Oyster Mushroom) หรือเห็ดออรินจิ (Eryngii Mushroom) เป็นเห็ด
ท่ีมีรูปร่างและขนาดใหญ่โตมากท่ีสุดในสกุลเห็ดนางรมเลยก็วา่ได ้โดยมีรูปร่างเหมือนหรือคลา้ย
กรวย ล าตน้จะใหญ่และค่อนขา้งอวบหนา มีดอกใหญ่สีน ้ าตาลอ่อนแกมเทา ซ่ึงบริเวณช่วงกลางจะ
ค่อนขา้งหนาแต่ขอบหมวกจะบาง มีกา้นดอกขนาดใหญ่สีขาว หมวกดอกจะหนา โดยส่วนบนของ
หมวกดอกจะมีสีเทาอ่อนๆ และเวลาออกดอกมาจะไม่เป็นกลุ่มกอ้น และมีรสชาติท่ีอร่อย 
 

 
 

รูปที ่2.2  แสดงลกัษณะทัว่ไปของเห็ดนางรมหลวง 
 
 สรรพคุณและประโยชน์ของเห็ดนางรมหลวง คือ ช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง ยบัย ั้ง
เซลล์มะเร็งไม่เจริญเติบโตข้ึนจนกลายเป็นเน้ือร้าย, ช่วยให้ร่างกายสร้างภูมิตา้นทาน ไม่เป็นโรค
ต่างๆ ไดง่้าย, ช่วยลดอาการปวดตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย, ช่วยลดปริมาณน ้ าตาลในเลือด เหมา
กบัผูท่ี้ก าลงัลดน ้ าหนกั หรือเป็นโรคเบาหวาน, ช่วยปรับความสมดุลในร่างกาย ท าให้ระบบการ
ท างานต่างๆ ของร่างกายดีข้ึนและมีประสิทธิภาพ และช่วยลดความดนัโลหิตสูง และปรับความดนั
ใหอ้ยูใ่นเกณฑป์กติ (โชคดีฟาร์ม, ม.ป.ป.) 
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2.4 เห็ดหอม 
 เห็ดหอม (Shiitake) บริเวณหมวกเห็ดจะมีลกัษณะกลม ตรงผิวของหมวกเห็ดจะมีสีน ้ าตาล
อ่อนจนถึงสีน ้ าตาลเข้ม หรือน ้ าตาลอมแดง โดยมีขนท่ีรวมกันเป็นลักษณะเกล็ดสีขาวหยาบๆ 
กระจายอยูบ่นหมวกเห็ด ส่วนบริเวณครีบเม่ืออ่อนจะเป็นแผน่สีขาวบางๆ แต่เม่ือแก่ก็จะเปล่ียนเป็น
สีเข้มทนัที มีก้านดอกและโคนก้านดอกสีน ้ าตาลอ่อนๆ หรือขาว ส่วนเน้ือของเห็ดหอมจะนุ่ม 
รับประทานอร่อย และมีกล่ินหอมอนัเป็นเอกลกัษณ์ท่ีเฉพาะตวัของเห็ดหอม 
 

 
 

รูปที ่2.3  แสดงลกัษณะทัว่ไปของเห็ดหอม 
 
 สรรพคุณและประโยชน์ของเห็ดหอม คือ ช่วยในการป้องกนัและต่อตา้นโรคมะเร็งไดดี้, มี
สารตา้นทานไวรัสช่วยป้องกนัโรคหวดั, ช่วยลดระดบัน ้ าตาลและไขมนัในเส้นเลือดให้อยูใ่นภาวะ
ปกติ, ช่วยป้องกนัโรคความดนัโลหิตสูง, ช่วยบ ารุงระบบหวัใจให้แข็งแรงสามารถท างานได้อย่าง
ปกติและมีประสิทธิภาพ, ช่วยป้องกนัไม่ใหเ้กิดโรคธาลสัซีเมียหรืออาการโลหิตจาง, ช่วยใหร่้างกาย
และกล้ามเน้ือแข็งแรง, ช่วยบ ารุงกระดูกไม่เปราะหรือแตกหักง่าย, ช่วยให้เลือดลมในร่างกาย
หมุนเวียนไดส้ะดวก, ช่วยสร้างภูมิตา้นทานให้แก่ร่างกายไดเ้ป็นอย่างดี, ช่วยบ ารุงระบบสมองให้
สดช่ืน กระปร้ีกระเปร่า ไม่ซึมเศร้า, ช่วยบ ารุงระบบประสาทให้ท างานไดส้ัมพนัธ์กนั,  ช่วยในการ
ตา้นทานความแก่ชรา ท าให้ใบหน้าไม่ดูแก่ก่อนวยั และช่วยท าให้นอนหลบัไดง่้ายและสบายข้ึน 
(โชคดีฟาร์ม, ม.ป.ป.) 
 
2.5 เมลด็มะขำม 
 ลกัษณะเมล็ดมะขามโดยทัว่ไปจะมีเปลือกหุ้ม เมล็ดสีน ้ าตาลหรือสีด า เมล็ดมะขามหวานจะมี
ลกัษณะเมล็ดท่ีเป็นทรงกลมคลา้ยหยดน ้ า มีขนาดเล็ก ส าหรับเมล็ดมะขามเปร้ียวจะมีลกัษณะเมล็ด
เป็นรูปส่ีเหล่ียมดา้นไม่เท่า ขนาดใหญ่ เมล็ดค่อนขา้งแบน (สุรวดี สารอินสม, 2559)  
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รูปที ่2.4  แสดงลกัษณะทัว่ไปของเมล็ดมะขาม 
 

 
 

รูปที ่2.5 ส่วนประกอบหลกัของเมล็ดมะขาม 
 
  เมล็ดมะขามสามารถแยกส่วนประกอบหลกัได ้3 ส่วน ดงัน้ี 
   1) เปลือกหุ้มเมล็ด (Seed coat) เมล็ดมะขามจะประกอบด้วยเปลือกหุ้มเมล็ด
ประมาณร้อยละ 30 โดยน ้าหนกั ท าหนา้ท่ีป้องกนัส่วนท่ีอยูภ่ายในโดยป้องกนัอนั ตราย และป้องกนั
การคายน ้ า ไมโครไพล์ (Micropyle) เป็นต าแหน่งการงอกของต้นอ่อนท่ีจะเจริญเติบโตเป็น
ตน้มะขามต่อไป สามารถแยกเปลือกหุ้มเมล็ดออกเป็น 2 ชั้น คือ เปลือกหุ้มเมล็ดชั้นนอก (Outer 
seed coat, testa) มีลกัษณะแข็งและเหนียวและเปลือกหุ้มเมล็ดชั้นใน (Inner seed coat, tegmen) คือ 
ชั้นถดัจากเปลือกหุม้เมล็ดชั้นนอก เป็นเยือ่บาง ๆ 
  2) เอม็บริโอ (Embryo) คือส่วนท่ีจะเจริญเติบโตเป็นตน้มะขามต่อไป  
   3) ใบเล้ียง (Cotyledon) มะขามเป็นพืชท่ีมีใบเล้ียงคู่ ใบเล้ียง คือส่วนท่ีอยูใ่นเมล็ด 
หรือส่วนของเน้ือในเมล็ดมะขาม ท าหนา้ท่ีสะสมอาหารไปเล้ียงตน้อ่อน ซ่ึงส่วนน้ีคือส่วนของเน้ือ
ในเมล็ดมะขาม มีลกัษณะหนา แข็ง และอวบ เมล็ดมะขามจะประกอบด้วยเน้ือในเมล็ดมะขาม
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ประมาณร้อยละ 70 โดยน ้ าหนกั และมีองคป์ระกอบทางเคมี ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 เน้ือในเมล็ด
มะขามจดัเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตท่ีมีคุณภาพ 
 
ตำรำงที ่2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือในเมล็ดมะขาม (สุรวดี สารอินสม, 2559) 

องค์ประกอบ ร้อยละ 
โพลิแซคคาไรด์ 65.1-72.2 

โปรตีน 15.0-20.9 
ไขมนั 3.9-8.0 

เยือ่เส้นใย (Crude fiber) 2.5-8.2 
ความช้ืน 11.4-22.7 

เถา้ 2.4-4.2 
 
 ในเน้ือเมล็ดมะขามมีไขมนัและโพลีแซคคาไลด ์(สารประกอบท่ีเกิดจากการต่อกนัของน ้าตาล
โมเลกุลเด่ียวจนเป็นสายยาว) และพบวา่โพลีแซคคาไลด์จากเมล็ดมะขามละลายไดใ้นน ้าและมีฤทธ์ิ
เสริมประสิทธิภาพ ของระบบภูมิคุม้กนัในร่างกาย ซ่ึงหมายความวา่หากระบบภูมิคุม้กนั (ไดแ้ก่กลุ่ม
เม็ดเลือดขาวหลายชนิดในร่างกาย) บกพร่องหรือนอ้ยกวา่ปกติโพลีแซคคาไลด์จากเมล็ดมะขามจะ
กระตุน้ใหมี้ประสิทธิภาพสูงข้ึน ซ่ึงสามารถก าจดัเช้ือโรคและส่ิงแปลกปลอมต่าง ๆ ท่ีผา่นเขา้มาใน
ร่างกาย โดยเฉพาะอยา่งยิง่เช้ือไวรัส ซ่ึงไม่มียาใด ๆ รักษาได ้รวมทั้งสามารถยบัย ั้งการเกิดเซลล์เน้ือ
งอกมะเร็งได้ด้วย นอกจากนั้นยงัพบว่ามีฤทธ์ิรักษาภาวะเบาหวานของหนูทดลองโดยมีกลไก
ซบัซ้อนหลายวิธี เช่นท าให้เกิดการสร้างเบตา้เซลล์ท่ีผลิตอินซูลิน เพิ่มประสิทธิภาพในการส่งผา่น
กลูโคสท่ีเยือ่ผนงัเซลลเ์พื่อใชส้ร้างไกลโคเจนในตบั (ผา่นทาง GLUT-2) และ ท่ีกลา้มเน้ือหวัใจและ
กลา้มเน้ือในร่างกาย (ผา่นทาง GLUT-4) เป็นตน้ นอกจากน้ีเน้ือในเมล็ดมะขามยงัอุดมไปด้วย
กรดอะมิโนท่ีส าคญัหลายชนิด รวมถึงเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระอีกด้วย ตั้งแต่ปี 1943 
อินเดียไดมี้การแปรรูปเมล็ดมะขามในเชิงอุตสาหกรรม นัน่คือการผลิตผงเน้ือเมล็ดมะขามเพื่อใชใ้น
การทดแทนแป้งในอุตสาหกรรมการผลิตกาวในตลาดส่ิงทอของอินเดีย (สิริการ  หนูสิงห์, 2557) 
 แป้งเมล็ดมะขาม (Tamarin kernel powder, TKP) มาจากเมล็ดมะขาม ถูกน ามาใช้แทนท่ีแป้ง
ในการขยายขนาดผ้าฝ้าย และเป็นสารเติมแต่งในอุตสาหกรรมกระดาษแทนท่ีแป้งและ 
galactomannans และแป้งเมล็ดมะขาม ถูกใชเ้ป็นสารใหค้วามเสถียรและสารก่อเจลในอุตสาหกรรม
อาหารโดยเฉพาะอยา่งยิง่ในประเทศญ่ีปุ่นท่ีเป็นสารเติมแต่งอาหารท่ีถูกตอ้งตามกฎหมาย แป้งเมล็ด
มะขามเป็นสารโพลิเมอร์ชีวภาพ ประกอบดว้ยโซ่โมเลกุลขนาดใหญ่ เรียงตวักนัอยูภ่ายใน ลกัษณะ
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การเรียงตวัของโมเลกุลเหล่าน้ีก่อให้เกิดลกัษณะท่ีปรากฏของแป้ง ซ่ึงเม่ือน ามาละลายก็จะเปล่ียน
สภาพเป็นของเหลวหนืด ซ่ึงเรียกว่า เจลโลส (Gellose) (เป็นเอก ทรัพยสิ์น และคณะ, 2560) หรือ
เรียกวา่ กมัจากเมล็ดมะขาม (Tamarin gum)  ซ่ึงเป็นสารท่ีสามารถละลายหรือกระจายตวัในน ้ าร้อน
หรือน ้ าเย็น และให้สารละลายมีลกัษณะหนืด ส่วนใหญ่เป็นพวก hydrophilic colloid ซ่ึงสารน้ีมี
ประโยชน์มากต่อลกัษณะของเน้ืออาหาร คุณสมบติัของกมัแต่ละชนิดจะแตกต่างกนัไปตามสูตร
โครงสร้าง กมัจะเป็นสารให้ความหนืด สารรักษาความคงตวั สารช่วยท าให้น ้ าและน ้ ามนัเขา้กนัได้
ดี สารช่วยในการจบัน ้า และช่วยท าใหส้ารแขวนลอยไดดี้อีกดว้ย (ทะนง ภคัรัชพนัธ์ุ, 2534)    
 การศึกษา “โพลีแซดคาไลด์” จากเมล็ดมะขาม ในปี 2012 มีงานวิจยัของเมล็ดมะขามออกมา
มากมาย นกัวิจยัเผยแพร่ผลงานการวิจยัท่ีพบว่า ในเน้ือเมล็ดมะขามมีไขมนัและโพลีแซดคาไลด์ 
(สารประกอบท่ีเกิดจากการต่อกนัของน ้ าตาลโมเลกุลเด่ียวจนเป็นสายยาว) และพบว่าโพลีแซด
คาไลด์จากเมล็ดมะขามละลายได้ดีในน ้ า และมีฤทธ์ิเสริมประสิทธิภาพของระบบภูมิคุม้กันใน
ร่างกาย ซ่ึงหมายความว่าหากระบบภูมิคุ้มกนั (ได้แก่ กลุ่มเม็ดเลือดขาวหลายชนิดในร่างกาย) 
บกพร่องหรือน้อยกว่าปกติ โพลีแซดคาไลด์จากเมล็ดมะขามจะกระตุน้ให้มีประสิทธิภาพสูงข้ึน 
สามารถก าจดัเช้ือโรคและส่ิงแปลกปลอมต่างๆ ท่ีผา่นเขา้มาในร่างกายโดยเฉพาะอยา่งยิง่เช้ือไวรัส  
  มีงานวิจยัจากต่างประเทศเก่ียวกบัเมล็ดมะขามจ านวนมาก ผลการวิจยัพบวา่ ในเน้ือเมล็ดมะขามมี
ไขมันและโพลีแซคคาไลด์ ซ่ึงเป็นน ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว มีฤทธ์ิเสริมประสิทธิภาพของระบบ
ภูมิคุม้กนัในร่างกาย ซ่ึงหมายความวา่ ถา้เม่ือใดท่ีระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายบกพร่องหรือน้อยกว่า
ปกติ โพลีแซคคาไลดจ์ากเมล็ดมะขามจะไปกระตุน้ให้ภูมิคุม้กนัท างานอยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
โดยจะสามารถก าจดัเช้ือโรคและส่ิงแปลกปลอมต่าง ๆ ท่ีผา่นเขา้มาในร่างกายโดยเฉพาะเช้ือไวรัส 
นอกจากน้ียงัสามารถลดน ้ าตาลในกระแสโลหิต ลดคลอเรสเตอรอลท่ีส าคญัคือ สามารถยบัย ั้งการ
เกิดเซลลเ์น้ืองอก หรือมะเร็งไดด้ว้ย  นอกจากน้ีผลการวิจยัในต่างประเทศเม่ือปี พ.ศ. 2550 ดว้ยการ
ทดลองกบัหนูทดลองโดยการให้ยาพาราเซตามอล ซ่ึงเป็นพิษต่อตบัในขนาด 1 กิโลกรัม / น ้ าหนกั
ตวัหนูทดลองติดต่อกนั 7 วนั เพื่อท าลายเซลลต์บัหนู หลงัจากนั้นในวนัท่ี 3 จึงเร่ิมป้อนสารสกดัจาก
น ้ าของเน้ือในเมล็ดมะขาม ในขนาด 700 มิลลิกรัม / น ้ าหนกัตวัหนู เป็นเวลาอีก 9 วนั และท าการ
ตรวจหาค่าเอนไซมท่ี์ส่อถึงการอกัเสบและการท าลายเซลลต์บั พบวา่ สารสกดัจากเมล็ดมะขามท่ีไม่
คัว่ สามารถตา้นทานความเป็นพิษต่อตบั กระตุน้การสร้างเซลลต์บัทดแทนส่วนท่ีเสียไปและมีฤทธ์ิ
ปกป้องไต จึงพบวา่สามารถรักษาภาวะเบาหวานของหนูทดลองผา่นกลไกซบัซอ้นหลายวิธี (สุรวดี 
สารอินสม, 2559) 
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2.6 ไส้กรอก 
 ไส้กรอก (sausage) คือผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตว ์ (meat product) เช่น เน้ือหมู เน้ือววั ไก่ ไก่งวง 
แกะ ท่ีไดจ้ากการน าเน้ือมาบด ผสมกบัเกลือ และเคร่ืองปรุงรสแลว้บรรจุในไส้ (casing) เพื่อท าใหมี้
รูปร่างเป็นรูปทรงกระบอก ซ่ึงชนิดของไส้กรอก แบ่งไดด้งัน้ี 
 1) ไส้กรอกสุก (cooked sausage) เป็นไส้กรอกท่ีท าจากเน้ือสัตว ์ สุกพร้อมท่ีจะ
รับประทานไดท้นัที อาจรมควนั (smoking) หรือไม่ก็ได ้ เช่น แฟรงเฟอร์เตอร์ (Frankfurter), แนก
เวอร์สต ์ (Knackwurst), โบโลญา (Bologna), เวยีนนา (Vienna) เป็นตน้  ซ่ึงไส้กรอกกลุ่มน้ีเป็นไส้
กรอกท่ีบดเน้ือจนละเอียดเนียนเป็นอิมลัชนั (emulsion) เพื่อใหโ้ปรตีนไมโอซิน (myosin) ในเส้นใย
กลา้มเน้ือ (myofibril) ถูกสกดัละลายออกมา เพื่อช่วยท าหนา้ท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (emulsifier) ช่วย
ใหหุ้ม้ส่วนของไขมนัท่ีถูกสับเป็นหยดละเอียด กระจายตวัในส่วนผสมท่ีเหลือโดยไม่แยกชั้นไขมนั  
 2) ไส้กรอกสด (fresh sausage) ท าจากเน้ือสด เช่น เน้ือหมู และผสมเคร่ืองปรุง แลว้
บรรจุไส้ ก่อนรับประทานตอ้งน ามาท าใหสุ้กก่อน เช่น ไส้กรอกหมูสด (fresh pork sausage), ไส้
กรอกอาหารเชา้ (breakfast sausage), บราตเวอร์สต ์(Bratwurst) เป็นตน้ 
 3) ไส้กรอกก่ึงแห้ง (semi-dry sausage) เป็นไส้กรอกท่ีมีการหมกั  เพื่อให้เกิดกรด
แล็กทิก (lactic acid fermentation) โดยใชเ้ช้ือแบคทีเรียตามธรรมชาติ หรือเช้ือบริสุทธ์ิท่ีเติมลงไป มี
รสเปร้ียว และมีกล่ินหมกั มีความช้ืนนอ้ยกวา่ไส้กรอกสด แต่มีเน้ือสัมผสัท่ีค่อนขา้งนุ่มกวา่ไส้กรอก
แห้ง ไส้กรอกก่ึงแห้งหลายชนิดจะผ่านการรมควนั  ตวัอย่างของไส้กรอกก่ึงแห้ง ไดแ้ก่ ทูริงเจอร์ 
(Thuringer), ซมัเมอร์ (Summer sausage), Lebanon Bologna 
 4) ไส้กรอกแหง้ (dry sausage) เป็นไส้กรอกท่ีผา่นการท าแหง้ (dehydration) มีความช้ืน
ประมาณ 60-70 เปอร์เซ็นต ์อาจผา่นการรมควนั (smoking) มีเน้ือแน่น แหง้ และเก็บรักษาไวไ้ดน้าน
ท่ีอุณหภูมิห้อง เช่น ซาลามิ (Salami), เปปเปอร์โรนิ (Peperoni), กุนเชียง เป็นตน้ 
 5) Bulk sausage ผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเน้ือคลา้ยไส้กรอก แต่ไม่ไดบ้รรจุในไส้ เช่น ลนั
เชียนมีท มีทโลพ และเบอร์เกอร์ เป็นตน้ ลนัเชียนมีท (luncheon meat) 
 
2.7 ไส้กรอกอสีำน 
 ไส้กรอกอีสาน หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท าจากเน้ือหมู มนัหมู ขา้วสุก ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส 
เคร่ืองเทศ และสมุนไพร เช่น น ้ าตาลทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย ลูกผกัชี ผสมให้เขา้กนัดี 
นวดจนเหนียว บรรจุในไส้หมูหรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได ้มดัเป็นท่อน ผึ่งไวใ้นท่ีสะอาดและแห้ง
จนเปร้ียว และตอ้งท าให้สุกก่อนรับประทาน ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช.144/2546 ไส้
กรอกอีสาน  
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 ไส้กรอกอีสานหรือ ไส้กรอกเปร้ียวเป็นอาหารพื้นบ้านไทย ทางภาคเหนือและภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ของไทย เป็นไส้กรอก (sausage) ประเภทไส้กรอกสด ท่ีผลิตจากเน้ือหมูบด 
มนัหมู และขา้วเจา้หุงสุก ปรุงรสดว้ยเกลือ เคร่ืองเทศสมุนไพร เช่น กระเทียม และพริกไทย ลูกผกัชี 
ผสมให้เขา้กนั นวดให้เหนียว บรรจุใส่ไส้หมู แล้วมดัด้วยเชือกเป็นขอ้ ปล่อยไวใ้ห้เกิดการหมกั 
(fermentaion) เพื่อให้เกิดรสเปร้ียว อาจมีการเติมเกลือไนเทรต (nitrate) หรือไนไทรต ์(nitrite) เช่น 
โพแทสเซียมไนเทรต (potassium nitrate) หรือดินประสิว เพื่อท าให้เกิดสีชมพูแดง เม่ือจะ
รับประทานตอ้งท าใหสุ้กดว้ยการทอด (frying) หรือยา่ง (roasting) 
 จุลินทรียท่ี์เก่ียวกบัการหมกัไส้กรอกอีสาน  การหมกัในไส้กรอกอีสานเป็นการหมกัเพื่อให้
เกิดกรดแล็กทิก (lactic acid fermentaion) โดย lactic acid bacteria ท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ รสเปร้ียว
จากกรดแล็กทิก (lactic acid) ท่ีแบคทีเรียสร้างข้ึนในช่วงแรกของการหมกั เกิดจากเช้ือในกลุ่ม 
Lactobacillus และ Pediococcus ไดแ้ก่ Pendiococcus sereviseae ส่วนจุลินทรียใ์นช่วงระยะหลงั คือ
แบคทรีเรียในกลุ่ม Lactobacillus เช่น Lactobacillus plantarum และ Lactobacillus brevis 
 ความเปร้ียวของไส้กรอกอีสานข้ึนอยูก่บัส่วนผสม อุณหภูมิของการเก็บหลงัการหมกั มี pH 
ประมาณ 4.5-5.5 (มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน มผช.144/2546, 2546) 

 

 
 

รูปที ่2.6 ไส้กรอกอีสาน 
 

2.8 ไส้กรอกเห็ด 
 ไส้กรอกเห็ด หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าเห็ดสดท่ีอยู่ในสภาพดีมาลา้งให้สะอาด สับ
หรือบดแล้วนวดผสมกับเน้ือหมูบด มนัหมู ข้าวสุก ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศ และ
สมุนไพร เช่น น ้ าตาล เกลือ กระเทียม พริกไทย ตะไคร้  ใบมะกรูด ผสมให้เขา้กนั บรรจุลงในไส้
หมูหรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได ้มดัเป็นท่อน ผึ่งไวจ้นแหง้ ตอ้งท าใหสุ้กก่อนรับประทาน (มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน มผช. 1156/2549) 
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 มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนไส้กรอกเห็ด มผช. 1156/2559 เป็นมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนท่ี
ครอบคลุมไส้กรอกท่ีท าจากเห็ดเป็นส่วนประกอบหลัก บรรจุในภาชนะบรรจุ ซ่ึงมีลักษณะท่ี
ตอ้งการของผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

1) ลกัษณะทัว่ไป : ในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงเดียวกนัและมีขนาดใกลเ้คียงกนั มี
การกระจายตวัของส่วนประกอบท่ีใชอ้ยา่งสม ่าเสมอ ไส้ไม่ฉีกขาด 

2) สี : ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของไส้กรอกเห็ด 
3) กล่ินรส : ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของไส้กรอกเห็ด ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึง

ประสงค ์
4) ลกัษณะเน้ือสัมผสั : ตอ้งนุ่มและไม่ร่วน 
5) ส่ิงแปลกปลอม : ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน 

ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว ์การทดสอบใชว้ธีิการตรวจพินิจ 
6) วตัถุเจือปนอาหาร  

6.1)  หา้มใชสี้ทุกชนิด 
6.2) หากมีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดดงัต่อไปน้ี 

- โซเดียมไนไทรต์หรือโพแทสเซียมไนไทรต์ (ค  านวณเป็นโซเดียมไนไทรต์) 
ตอ้งไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือถ้าใช้ในรูปของผงเพรก (เกลือ : 
เกลือไนไทรต ์ในสัดส่วน 94 : 6) ตอ้งไม่เกิน 2 กรัมต่อเน้ือสัตว ์1 กิโลกรัม 

- ฟอสเฟตในรูปโมโน – ได – และโพลิของเกลือโซเดียมหรือเกลือโพแทสเซียม 
อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือรวมกนั ตอ้งไม่เกิน 3,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

7) จุลินทรีย ์มีขอ้ก าหนดดงัต่อไปน้ี 
7.1) สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตอ้งนอ้ยกว่า 200 โคโลนีต่อ

ตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.2) คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ตอ้งไม่พบในตวัอย่าง 

0.001 กรัม 
7.3) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตอ้งน้อยกว่า 50 

ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7.4) ยสีตแ์ละราตอ้งไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

 
2.9 ไส้ส ำหรับบรรจุไส้กรอก 
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ไส้ท่ีบรรจุไส้กรอกจะมีลกัษณะเป็นท่อท่ีมีความยืดหยุ่นและแข็งแรงพอท่ีจะบรรจุเน้ือได้
เน่ืองจากช่วงท าให้สุกไส้กรอกอาจมีการขยายตวัหรือหดตวั นอกจากน้ีไส้บรรจุจะต้องมีความ
ทนทานต่อแรงการบรรจุ การมดัหรือบิดเม่ือมีการบรรจุเต็มแลว้ ไส้บรรจุไส้กรอกแบ่งเป็น 2 ชนิด
ดงัน้ี 

2.9.1 ไส้เทียม (Artificial casting) 
นิยมใชใ้นโรงงานผลิตไส้กรอกเน่ืองจากจะตอ้งใชไ้ส้ในปริมาณมาก ไส้เทียมจะ

ใชง่้าย ราคาถูก มีความสะดวกในการน ามาใช ้มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางใหล้อกไดต้ามตอ้งการ ขนาด
สม ่าเสมอและเก็บรักษาไดง่้าย ไส้เทียมมี 3 แบบคือ 

1) ไส้บรรจุท่ีเป็นคอลลาเจนคืนรูป (Reconstituted collagen casing) 
ไดจ้ากการน าหนงัสัตวม์าตม้แลว้แยกส่วนท่ีไม่ใช่คอลลาเจนออก แลว้

น าไปเขา้เคร่ืองบด เม่ือไดล้กัษณะขน้หนืดจึงน าไปท าปฏิกิริยากบักรดแลคติกเจือจาง เพื่อให้ได้
คอลลาเจนท่ีพองตวัออก ท าให้เป็นเน้ือเดียวกนัแลว้กรอง แลว้ผา่นเขา้เคร่ืองพ่นออกมาเป็นหลอด 
น าหลอดท่ีไดไ้ปลา้ง ท าใหแ้ขง็ตวัแลว้อบให้แห้ง ไส้คอลลาเจนจะผลิตในความยาว 10 เมตร และมี
การผลิตหลายขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง ไส้ชนิดน้ีเหมาะในการใชบ้รรจุไส้กรอกรมควนั  และสามารถ
ตม้ไดเ้น่ืองจากสามารถตม้ไดเ้น่ืองจากสามารถหดตวัไดแ้มจ้ะใชใ้นอุณหภูมิในการตม้สูงก็ตาม 

2) ไส้บรรจุเซลลูโลส (Celluiose casing) 
เป็นไส้ท่ีคล้ายกบัไส้คอลลาเจนคืนรูป แต่ว่าวตัถุดิบจะเป็นฝ้ายแทนหนงั

สัตว ์ไส้ชนิดน้ีมีหลายขนาดหลายรูปแบบ เช่น อาจเป็นไส้มีสีหรือภาพพิมพ ์ควนัและน ้ าผ่านเขา้
ออกได ้ยกเวน้พวกท่ีน าไปฉาบดว้ยพลาสติก เม่ือน าไปบรรจุไส้กรอกแลว้ ก่อนจะรับประทานตอ้ง
ดึงไส้ชนิดน้ีออกก่อน 

3) ไส้พลาสติก (Plastic casing) 
เป็นไส้ท่ีท าจากวสัดุพวก Polyvinylidene Chloride (P.V.D.C) หรือ Cryovac 

ซ่ึงมีคุณสมบติัในการป้องกันก๊าซและน ้ าผ่านเข้าออก นิยมใช้บรรจุไส้กรอกสุก ไส้ประเภทน้ี
รับประทานไม่ได ้เวลารับประทานไส้กรอก ตอ้งลอกไส้ออกก่อน 

2.9.2 ไส้ธรรมชาติ (Natural casing) 
ไส้ธรรมชาติหรือท่ีเรียกวา่ไส้แท ้ไดจ้ากไส้หมู ไส้แกะ ไส้ววั เป็นไส้ท่ีสามารถ

รับประทานได ้มีขอ้ดีและขอ้เสียดงัน้ี 
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ขอ้ดีของไส้ธรรมชาติ (Natural casing) คือ 
1)   สามารถยดืหดไดโ้ดยเม่ือบรรจุเน้ือเขา้ไปจะขยายและหดตวัเม่ือไส้กรอก

แหง้ลงหรือสุกแลว้  
2)   รับประทานได ้เม่ือน ามาบรรจุไส้กรอกสามารถน ามารับประทานโดยไม่

ตอ้งลอกไส้ออกก่อน 
3)   มีลกัษณะล่ืนตวั ขณะเปียกจะมีลกัษณะล่ืนไหลไปมา เพื่อท่ีเน้ือจะได้

เล่ือนตวัเขา้ไปไดส้ะดวก 
ขอ้เสียของไส้ธรรมชาติ (Natural casing) คือ 

1) ไม่แข็งแรง ไส้จากสัตวแ์ต่ละชนิดจะต่างกนั หรือแมแ้ต่ในชนิดเดียวกนั

แต่ละต าแหน่งของไส้ก็จะมีความแขง็แรงต่างกนั โดยไส้ท่ีอยูใ่กลไ้ส้ต่ิงจะมีความแขง็แรงมากท่ีสุด 

2) ความยาวไม่สม ่าเสมอ เน่ืองจากไส้แต่ละช่วงมีความมีความหนาบางของ

ผนงัล าไส้ไม่เท่ากนัท าใหไ้ส้ขาดไดง่้ายจึงท าใหไ้ส้มีลกัษณะท่ีสั้นบา้งยาวบา้ง  (ศูนยเ์ครือข่ายขอ้มูล

อาหารครบวงจร, ม.ป.ป.) 

 
2.9 กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

ในการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารส่วนใหญ่จะมีการน าวิธีการประเมินคุณภาพ ทาง
ประสาทสัมผสัมาใช้เพราะลกัษณะทางประสาทสัมผสัเป็นปัจจยัส าคญัท่ีส่งผลต่อความชอบ และ
การยอมรับผลิตภณัฑ์ของผูบ้ริโภค ขอ้มูลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  สามารถ
น ามาใช้ตดัสินใจในทางธุรกิจ การเจรจาต่อรองซ้ือขายผลิตภณัฑ์ การสร้างโอกาส ทางการตลาด 
การประกันคุณภาพภายใน รวมถึงการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าต่างๆ ซ่ึงการประเมิน คุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัเป็นวธีิท่ีท าใหเ้กิดการกระตุน้การวดั การวเิคราะห์ และแปลความ ความรู้สึกของผูท่ี้
ทดสอบท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารด้วยประสาทสัมผสัของมนุษยท์ั้ง 5 ส่วน (Human Senses) ไดแ้ก่ 
การมองเห็น (Sight) ดมกล่ิน (Smell) สัมผสั (Touch) รับรู้รสชาติ (Taste) การไดย้นิ (Hear) โดยผา่น
กระบวนการรับรู้ทางประสาทสัมผัสทั้ ง  5 ส่วนท าให้เ กิดความรู้สึก (Sensation) การรับรู้ 
(Perception) น าไปสู่การตอบสนอง (Response) โดยลกัษณะทางประสาทสัมผสั มีดงัต่อไปน้ี  

1) ลกัษณะปรากฏ (Appearance) เป็นลกัษณะภายนอกท่ีสามารถสังเกตไดด้ว้ยสายตา 
เช่น สี ความเป็นเงา ความสม ่าเสมอของสี ลกัษณะพื้นผวิ ขนาด รูปร่าง ส่ิงบกพร่องหรือต าหนิ  

2) กล่ิน (Aroma, Odor) เป็นความรู้สึกท่ีรับรู้ด้วยประสาทรู้กล่ิน เป็นกล่ินท่ีได้รับ
ในขณะดม ดว้ยจมูก  
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3) กล่ินรส (Flavor) เป็นความรู้สึกซ่ึงรับรู้ไดข้ณะอาหารอยูใ่นปาก โดยรับรู้ไดท้ั้งกล่ิน 
(Aroma) และรสชาติ (Taste) พื้นฐาน ซ่ึงมนุษยใ์ชป้ระสาทรับรู้รสท่ีล้ินและเพดาน เรียกวา่ ต่อมรับ
รส (Taste Bud) กระจายจากด้านนอกไปถึงโคนล้ิน คือ ต่อมรับรสหวาน เค็ม เปร้ียว ขม อูมามิ 
(Omami)  

4) เน้ือสัมผสั (Texture) เป็นสมบติัทางกล เช่น ความแข็ง ความแน่นเน้ือ ความยืดหยุน่ 
การยืดติด เป็นตน้ สมบติัทางเรขาคณิต เช่น ความเรียบ ลกัษณะเน้ือทราย ความเป็นผง ความเป็น 
เส้นใย ความชุ่มน ้า เป็นตน้ (ศูนยเ์ครือข่ายขอ้มูลอาหารครบวงจร, ม.ป.ป.) 

การควบคุมสภาวะส าหรับสถานท่ีห้องปฏิบติัการทดสอบเป็นส่ิงจ าเป็นเพื่อลดอคติใน
การทดสอบโดยห้องปฏิบติัการจะตอ้งมีสีและแสงท่ีไม่ท าลายความเป็นธรรมชาติของตวัอยา่ง ท่ีจะ
ทดสอบ เช่น ผนังสีเทา (Off White) ความเข้มของแสง 700-800 ลักซ์ ในแสงฟลูออเรสเซนต์ 
อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 45-55% เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมโดยใชร้ะบบปรับ
อากาศ ในการทดสอบจะแบ่งวธีิการทดสอบเป็น 3 ประเภท ดงัน้ี  
  1) การทดสอบความแตกต่าง (Different Test)  
   เป็นวธีิการท่ีจะหาค าตอบวา่ตวัอยา่งท่ีจะน ามาทดลอง มีความแตกต่างกนั
โดยรวมหรือไม่ เช่น Triangle Test, Duo-trio Test, A-not A Test เป็นตน้ หรือมีความแตกต่างใน
คุณลกัษณะด้านใดบา้ง เช่น กล่ิน รส เน้ือสัมผสั เป็นตน้ โดยวิธีการทดสอบ เช่น 2 Alternative 
Forced Choice Test, Ranking Test เป็นตน้  

2) การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Test)  
 เป็นวธีิการอธิบายลกัษณะทางประสาท สัมผสัของผลิตภณัฑห์รือตวัอยา่ง

ในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ โดยผูท้ดสอบท่ีผ่านการคดัเลือกและ ฝึกฝนมาเป็นอย่างดี ลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสัท่ีประเมินไดไ้ดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รส เน้ือ สัมผสั และคุณสมบติัทางเสียง
ของผลิตภณัฑ ์วธีิทดสอบ เช่น Flavor profile, Quantitative descriptive analysis (QDA) เป็นตน้  

3) การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Preference Test/Acceptance Test) 
  เป็นวิธีการท่ีใชเ้พื่อทดสอบความรู้สึกของผูท้ดสอบในแง่ความชอบ หรือ

การยอมรับต่อผลิตภณัฑ์เหมาะส าหรับการศึกษาหาความชอบหรือการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์ (Consumer Test) และการส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค (Consumer Survey) วิธีการ
ทดสอบเช่น Paired Preference, Ranked Preference เป็นตน้ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
สามารถน ามาใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารให้ สอดคลอ้งตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ผล
การทดสอบจะบ่งช้ีถึงคุณลกัษณะของอาหาร เช่น สี กล่ิน กล่ินรส เน้ือสัมผสั ซ่ึงเป็นอตัลกัษณ์ของ
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อาหารแต่ละชนิด ท าให้ผูป้ระกอบการอาหาร สามารถทราบถึงคุณลักษณะท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ
หรือไม่ยอมรับ น าขอ้มูลมาพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารได ้ 

วธีิการทดสอบการยอมรับท่ีนิยมใช้ ไดแ้ก่ การใหส้เกลความชอบ (Hedonic scaling)    
การวดัความถ่ีในการบริโภค (Food action rating scale: FACT) และการวดัความพอดี (Just about 
right scale: JAR) การทดสอบการยอมรับเป็นวิธีท่ีนิยมใช้ในการทดสอบผูบ้ริโภคมากกว่าการ
ทดสอบ ความชอบ เพราะสามารถทดสอบตวัอยา่งเด่ียวได ้และขอ้มูลท่ีไดท้  าให้ทราบว่าผูบ้ริโภค
ชอบ ผลิตภณัฑแ์ค่ไหน จะใชห้รือซ้ือหรือไม่อยา่งไร  

2.9.1 วธีิการทดสอบการยอมรับ  
ในการออกแบบผลิตภณัฑ์และการพฒันากระบวนการผลิต มีการด าเนินการตั้งแต่        

การเร่ิมตน้ทดลองท าดู การทดสอบสูตรต่างๆ การปรับปรุงสูตร การพฒันาสูตรให้เหมาะสม และ
การศึกษาผลของตวัแปรในกระบวนการแปรรูปท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์และการผลิตในระดบั
การขยายการผลิต การด าเนินการท่ีกล่าวมาแล้วนั้น เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ขั้นสุดทา้ยท่ีมีคุณสมบติั
ตามขอ้ ก าหนดการออกแบบผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นไปตามความจ าเป็นและความตอ้งการของผูบ้ริโภคใน
ตลาด ดงันั้นการทดสอบการด าเนินงานแต่ละขั้นตอน จึงจ าเป็นตอ้งใช้การทดสอบท่ีมีผูบ้ริโภค
พื้นฐาน (Consumer Base Test) โดยมีวตัถุประสงค์ขั้นสุดท้าย คือ การท่ีผลิตภัณฑ์มี “Sensory 
Profile” ตามท่ีตอ้งการ และผลิตภณัฑ์ เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค การทดสอบผูบ้ริโภคอาจท าใน
สถานท่ีต่างๆกนั คือหอ้งปฏิบติัการสถานท่ีท่ีมีผูชุ้มนุมกนัเป็นจ านวนมาก (Central Location) และท่ี
บา้นของผูบ้ริโภค ส่วนวิธีการทดสอบอาจใช้ในเทคนิคต่างๆ เช่น Descriptive, Ranking, Scaling, 
Quantitative, Semi Qualitative หรือ Quantitative Testing ซ่ึงข้ึนอยูก่บัระยะของการพฒันาของ การ
ด าเนินการในขั้นต่างๆ ส าหรับผูท้ดสอบท่ีใช้ทดสอบ แบบทดสอบท่ีใช้เป็นแบบทดสอบประเมิน 
ความชอบหรือการยอมรับ (Affective Test)  โดยใช้ 9-Point hedonic Scale ซ่ึงเป็นการวดัระดับ 
ความชอบและไม่ชอบ (Degree of Liking and Disliking) โดยมีระดบัคะแนนตั้งแต่ “ชอบมากอยา่ง
ยิง่ (Like Extremely)” ถึง “ไมช่อบมากอยา่งยิง่(Dislike Extremely)”  

2.9.2 วธีิการใหส้เกลความชอบ (Hedonic scale) 
วิธีการให้สเกลความชอบโดยใช้สเกลความชอบ 9 คะแนน เป็นวิธีการท่ีนิยมมาก

ท่ีสุดใน  ปัจจุบนั วิธีการน้ีถูกน ามาใช้ในปี ค.ศ. 1947 ซ่ึงเป็นช่วงสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ส่วนสเกล
ความชอบ 7 คะแนน มีการใชค้ร้ังแรกโดยสถาบนั Quartermaster Food and Container Institute เพื่อ
ตรวจสอบความชอบของทหารในรายการอาหาร และปี ค.ศ. 1952 Per yam ไดน้ าสเกลความชอบมา 
ใช้ในการประเมินความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์อาหารอย่างเป็นทางการคร้ังแรก การ
ทดสอบวิธีน้ี ผูท้ดสอบประเมินความชอบท่ีมีต่อตวัอยา่งโดยใช้สเกลความชอบ 9 คะแนน คือ 1 = 
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ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 5 = เฉยๆ (บอกไม่ได้
ว่าชอบหรือไม่ชอบ)    6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากท่ีสุด 
หรืออาจใช้รูปการแสดงออกทางสีหน้าแทนความรู้สึกได ้   ในการทดสอบคร้ังหน่ึงผูท้ดสอบ อาจ
ไดรั้บตวัอยา่งพร้อมกนัทั้งหมดหรือไดรั้บทีละตวัอยา่ง ข้ึนอยูก่บัวตัถุประสงคข์องการทดสอบ การ
วิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดเ้พื่อประเมินวา่ผูท้ดสอบชอบผลิตภณัฑ์ใดมากนอ้ยแค่ไหน โดยการหาค่าเฉล่ีย
ของคะแนนความชอบ เช่น ถา้ค่าคะแนนความชอบ เทา่กบั 8 หมายความวา่ผูบ้ริโภคชอบผลิตภณัฑ์
ในระดบัมาก โดยคะแนนความชอบเท่ากบั 9 คือชอบมากท่ีสุด  

2.9.3 วธีิวดัความถ่ีในการบริโภค  
วิธีน้ีผูท้ดสอบบอกถึงความถ่ีในการบริโภคผลิตภณัฑ์โดยใชส้เกล ไดแ้ก่ 1 = จะไม่ 

รับประทานเด็ดขาด 2 = จะไม่รับประทานถ้าเลือกได้ 3 = จะรับประทานเป็นบางคร้ัง 4 = จะ
รับประทานบ่อยๆ และ 5 = จะรับประทานทุกคร้ังท่ีมีโอกาส ขอ้มูลท่ีไดจ้ากวิธีน้ีใช้การวิเคราะห์
แบบเดียวกบัการวิเคราะห์ขอ้มูลจากการให้สเกลความชอบ อาจใช้วิธีการวดัความถ่ีในการบริโภค
ร่วมกบัสเกลความชอบ เพื่อตรวจสอบว่าความชอบหรือการยอมรับ ผลิตภณัฑ์มีความสัมพนัธ์กบั
การบริโภคจริง (ประดิษฐ ์ค าหนองไผ,่ 2556) 
 
2.10 งำนวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง  

เอกพล อ่อนนอ้มพนัธ์ุ (2562) การศึกษาต ารับมาตรฐานไส้กรอกอีสานไก่ ต ารับท่ีไดรั้บการ
ยอมรับ มากท่ีสุด คือ ต ารับท่ี 2 ได้รับการยอมรับในระดับชอบมาก อยู่ท่ี 7.40±0.54 อตัราส่วน
ระหว่าง ขา้วเหนียวและขา้วไรซ์เบอร์ร่ีท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดอยู่ท่ีอตัราส่วน 50:50โดยมี
คะแนนความชอบโดยรวมท่ี 7.48±1.14 อยูใ่นระดบัชอบมาก การศึกษาการเปรียบเทียบคุณภาพทาง
โภชนาการ ทางเคมี และทาง จุลินทรียร์ะหว่างไส้กรอกอีสานไก่และไส้กรอกอีสานไก่เสริมขา้ว
ไรซ์เบอร์ร่ี (ฮาลาล) พบวา่ ไส้ กรอกอีสานไก่ ให้พลงังาน 181.29 กิโลแคลอร่ี ไขมนัทั้งหมด 8.29 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 13.12 กรัม ใยอาหารทั้งหมด 2.58 กรัม เหล็ก 0.45 มิลลิกรัม และสังกะสี 0.69 
มิลลิกรัม ตามล าดบั ไส้กรอก อีสานไก่เสริมขา้วไรซ์เบอร์ร่ี (ฮาลาล) ให้พลงังาน 163.65 กรัม 
ไขมนัทั้งหมด 7.49 กรัม คาร์โบไฮเดรต 10.34 กรัม ใยอาหารทั้งหมด 4.86 กรัม เหล็ก 0.97 มิลลิกรัม 
และสังกะสี 0.75 มิลลิกรัม ตามล าดบั ผลการทดสอบทางจุลินทรีย ์ระหวา่งไส้กรอกอีสานไก่ และ
ไส้กรอกอีสานไก่เสริม ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี(ฮาลาล) ต่อ 100 กรัม พบวา่ ไส้กรอกอีสานไก่ มีค่า Aerobic 
plate count เท่ากบั 8.4 x 108 cfu และค่า Lactic acid bacteria เท่ากบั 1.9 x 108 cfu ไส้กรอกอีสาน
ไก่เสริมขา้วไรซ์เบอร์ร่ี(ฮาลาล) ค่า Aerobic plate count เท่ากบั 1.2 x 109 cfu และค่า Lactic acid 
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bacteria เท่ากบั 1.1 x 108 cfu และศึกษาการยอมรับและความพึงพอใจของผูบ้ริโภค พบว่า ส่วน
ใหญ่ยอมรับ ร้อยละ 89 ไม่ยอมรับ ร้อยละ 11 ตามล าดบั 

เตือนใจ ศิริพาหนะกล (2560) ไดท้  าการศึกษาไส้กรอกเปร้ียวจากเน้ือโคพร้อมบริโภคท่ีบรรจุ
ในถุงพลาสติก (Nylon/ LLDPE) ผนึก ปากถุงดว้ยระบบสูญญากาศ (V) และ ผนึกปากถุงดว้ยความ
ร้อนธรรมดา (NV) ท่ีเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 5+2องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน มีคุณภาพทางเคมี
ได้แก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ((pH) 4.55-4.60) และปริมาณกรดทั้งหมด(ค านวณเป็น % ของกรด     
แลคติก) (0.93-1.04 %) เปล่ียนแปลงเล็กนอ้ย โปรตีน 24.23-25.72 % และไขมนั 8.63-9.77 % และ
ไส้กรอกเปร้ียวจากเน้ือโคพร้อมบริโภค NV มี (2) ค่า TBA (mg malonaldehyde/kg sample) เพิ่มข้ึน
จาก 0.04 เป็น 0.24 มากกว่าหม่าจากเน้ือโคพร้อม บริโภค V คือจาก 0.06 เป็น 0.19 คุณภาพทาง
กายภาพไดแ้ก่ มีค่าความสวา่ง (L) ค่าสีเหลือง (b) ลดลงและค่าสีแดง (a) มีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย 
และคุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า หม่าจากเน้ือโคพร้อมบริโภค V ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมลดลง (จาก 6.33 เป็น 6.27) นอ้ยกวา่หม ่า จากเน้ือโคพร้อมบริโภค NV (จาก6.33 เป็น 5.80) 
ส่วนคุณภาพทางจุลินทรียของไส้กรอกเปร้ียวจาก เน้ือโคพร้อมบริโภค V และ NV พบวา่ มีปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมด 

นิษฐกานต ์ประดิษฐศ์รีกุล (2549) ไดท้  าการพฒันาการผลิตแหนมเห็ดโดยหาสูตรท่ีเหมาะสม 
อตัราส่วนระหวา่งเห็ดนางฟ้า ขา้วเหนียวด า และดอกโสนท่ีเหมาะสม การเปล่ียนแปลงในระหวา่ง
การบ่มอายกุารเก็บรักษา และการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยท าแหนมเห็ด 3 สูตร แลว้ประเมินค่าทาง
ประสาท สัมผสั น าสูตรท่ีดีมาศึกษาหาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหวา่งเห็ดนางฟ้า ขา้วเหนียวด า และ
ดอกโสน โดยวิธี Mixture Design (4:3.5:2.5,4:4:2, 5:4:1, 6:3:1) น าสูตรท่ีดีท่ีสุดมาบ่มท่ีอุณหภูมิ 
32˚C และวิเคราะห์ค่า pH, ปริมาณกรดแลคติก, แบคทีเรีย, แบคทีเรีย ท่ีสร้างกรดแลคติก ยีสต ์และ
ราเม่ือเก็บครบ 0, 1, 2, และ 3 วนั น าแหนมเห็ดมาเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 5˚C นาน 9 วนัและตรวจ
วเิคราะห์ คุณภาพเพื่อหาอายกุารเก็บและศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค 100 คน พบวา่ ผูท้ดสอบให้
คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมของสูตรท่ีมี องคป์ระกอบของขา้วเหนียวร้อยละ 4 กระเทียมร้อยละ 
4 เกลือร้อยละ 3 พริกป่นเกาหลีร้อยละ 1 น ้ าตาลทรายร้อยละ 0.5 และ ผงชูรส ร้อยละ 0.5 ของเห็ด
นางฟ้ามากท่ีสุด ผูบ้ริโภคให้คะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมของสูตรท่ีมีอตัราส่วนของเห็ดนางฟ้า:
ขา้วเหนียวด า:ดอกโสนเท่ากบั 4:3.5:2.5 การหมกัท่ีอุณหภูมิ 32˚C นาน 3 วนั จะมีค่า pH ลดลงจาก 
6.05 เป็น 3.91 กรดแลคติกเพิ่มข้ึนจากร้อยละ 0.23±0.01 เป็น 0.80±0.02 ขณะท่ีปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดเพิ่มข้ึนจาก >300×103 เป็น >300×108 cfu/g.ปริมาณแบคทีเรียท่ีสร้างกรด แลคติกทั้งหมด
เพิ่ม ข้ึนจาก>300×103 เป็น >300×108 cfu/g. ปริมาณยีสต์ทั้ งหมดเพิ่ม ข้ึนจาก >300×10 เป็น 
>300×106 cfu/g. และตรวจวิเคราะห์ไม่พบเช้ือรา เม่ือน าไปเก็บในอุณหภูมิ 5 ˚C เก็บไดน้าน 9 วนั 
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ผูบ้ริโภค 100 คน ให้คะแนนความชอบปานกลาง ถึงมากท่ีสุดดา้นความชอบโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์
แหนมเห็ดร้อยละ 73 การยอมรับผลิตภณัฑ์แหนมเห็ดร้อยละ 93 และตอ้งการซ้ือ ผลิตภณัฑ์น้ีร้อย
ละ 87จากผลการศึกษาน้ีสามารถน าไปใชเ้พื่อผลิตแหนมเห็ดจ าหน่ายเพื่อเป็นอาหารสุขภาพ และท า
ใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพคงท่ี 

ประดิษฐ์ ค  าหนองไผ ่(2556) ไดศึ้กษาไส้กรอกเปร้ียวเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากเน้ือหมู มนัหมู 
ขา้วสุก เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินและรส เปรียบเทียบกนัไส้กรอกเปร้ียวสุดในทอ้งตลาดโดยทัว่ไปมี
ปริมาณไขมนัระหว่าง 19-43 % ซ่ึงถือว่าสูงมาก ท าให้ผูบ้ริโภคท่ีห่วงใยในสุขภาพหรือตอ้งการ
ควบคุมปริมาณไขมนัในอาหารไม่ยอมรับผลิตภณัฑ์ ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดท่ีจะพฒันาไส้กรอกเปร้ียวท่ี
ทดแทนการใช้มนัหมูแข็งบางส่วนและทั้งหมดด้วยโปรตีนเกษตรและเวยโ์ปรตีนท่ีมีการดูดซับ
น ้ ามนัร าขา้วไว ้พบวา่การใชน้ ้ ามนัร าขา้วท่ีถูกดูดซบัในโปรตีนเกษตรและเวยห์วานแทนการใชม้นั
หมูแข็งในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว ไม่มีผลต่อความเป็นกรด-ด่างในการหมกัช่วง 0-24 ชัว่โมงแรก 
แต่หลงัจากนั้นค่าความเป็นกรด-ด่าง จะลดลงมากข้ึน เม่ือใช้โปรตีนเกษตรและมีหวานมากข้ึน 
ปริมาณโปรตีนของไส้กรอกเปร้ียวทั้ง 5 ส่ิงทดลอง พบวา่ไส้กรอกเปร้ียวท่ีใส่โปรตีนเกษตร 100% 
และไส้กรอกเปร้ียวท่ีใส่โปรตีนเกษตร 60% โดยมีปริมาณโปรตีน 15.10 และ 14.97% ตามล าดบั ค่า
ปริมาณโปรตีนท่ีต ่าลงมาอีก คือไส้กรอกเปร้ียวท่ีใส่เวยห์วาน 60% คือมีปริมาณโปรตีน 14.75% 
ส่วนไส้กรอกเปร้ียวศูนย์ควบคุมมีปริมาณโปรตีนต ่าท่ีสุดคือ 12.97% ค่าปริมาณโปรตีนของ          
ไส้กรอกเปร้ียวมีแนวโนม้เพิ่มมาก ดงันั้นการน าไปใชแ้ทนท่ีมนัหมูแข็งจึงท าใหป้ริมาณโปรตีนเพิ่ม
มากข้ึน เม่ือน าไปผลิตไส้กรอกเปร้ียวพบว่าปริมาณโปรตีนไส้กรอกเปร้ียวท่ีใส่โปรตีนเกษตร
และเวยห์วาน มีความแตกต่างกนัไม่มาก การใช้น ้ ามนัร าขา้วท่ีถูกดูดซบัในโปรตีนเกษตรและเวย์
หวาน ท าให้ค่าความสวา่งและ Siri ยงัจะลดลงส่วนสีแดงจะเพิ่มข้ึนค่าการสูญเสียน ้ าหนกัจะสูงเม่ือ
ใช้โปรตีนเกษตรมากข้ึน โปรตีนมีแนวโน้มสูงข้ึนเม่ือใช้เวย์หวานและโปรตีนเกษตรเพิ่มข้ึน 
คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัพบวา่การใชน้ ้ามนัร าขา้วท่ีถูกดูดซบัในโปรตีนเกษตรและเวย์
หวาน ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบในดา้นสี กล่ิน ความแน่นเน้ือ รสชาติและความชอบโดยรวม 
โดยไส้กรอกเปร้ียวสูตรทดแทนมนัหมูแข็งดว้ยน ้ ามนัร าขา้วท่ีถูกดูดซบัดว้ยเวยห์วาน จะมีคะแนน
ความชอบสูงไม่แตกต่างจากไส้กรอกเปร้ียวสูตรควบคุม การสูญเสีย น ้ าหนกัในการท าให้สุขและ
ผลผลิตท่ีไดพ้บวา่ไส้กรอกเปร้ียวสูตรทดแทนมนัหมูแข็งดว้ยน ้ ามนัร าขา้วท่ีถูกดูดซับดว้ยโปรตีน
เกษตร 60% จะมีการสูญเสียน ้าหนกัในการท าใหสุ้ขนอ้ยและมีผลผลิตท่ีไดม้ากท่ีสุด 

วรางคณา สมพงษ์ (2561) การปรับปรุงเน้ือสัมผสัของเจลลูกช้ินปลาโดยการใช้กัมเมล็ด
มะขาม ไดน้ ากมัเมล็ดมะขาม ท่ีสกดัในสภาวะท่ีเหมาะสมไปประยุกตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์ลูกช้ินปลาท่ี
ผลิตจากซูริมิปลาฤษี ดว้ยการตั้งสมมุติฐานวา่ความสามารถในการเกิดโครงสร้างร่างแหกกัเก็บน ้ า
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เอาไวภ้ายในของกมัเมล็ดมะขาม สามารถช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ลูกช้ินปลาท่ีผลิต
จากซูริมิได ้ผงกมัท่ีสกดัจาก เมล็ดมะขามสามารถละลายน ้ าไดดี้ ทนทานต่อสภาวะท่ีเป็นกรดด่าง
ไดดี้และเกิดเจลได ้โดยสามารถเกิดเจอไดใ้นระบบท่ีมีน ้าตาล ซ่ึงเป็นคุณสมบติัและลกัษณะท่ีคลา้ย
กบัเพกทิน จากผลไม ้เน่ืองจากกมั เมล็ดมะขามท่ีศึกษาในการทดลองน้ีเป็นกมั ท่ียงัไม่บริสุทธ์ิ 
ไม่ไดผ้า่นการฟอกสีท าใหก้มั ท่ีไดมี้สีน ้าตาล ซ่ึงเป็นสีท่ีไดจ้ากเอน็โดสเปิร์มของเมล็ดมะขามท่ีผ่าน
การอบท่ีอุณหภูมิสูงในขั้นตอนการก าจดัเปลือกก่อนน ามาสกดั เม่ือน ามาเตรียมเป็นสารละลายกมั 
เมล็ดมะขาม จึงไดส้ารละลายท่ีมีสีน ้าตาล และเม่ือเติมลงไปในระบบเจลโปรตีนจึงท าใหเ้จลโปรตีน
มีค่า L* ลดลง และมีค่า a* เพิ่มมากข้ึนเม่ือเติมกมั เมล็ดมะขามเพิ่มข้ึน เจลลูกช้ินปลาไดรั้บคะแนน
ความชอบในด้านลกัษณะท่ีปรากฏ สี กล่ินรส และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างจากตวัอย่าง
ควบคุม โดยมีคะแนนอยูใ่นช่วงชอบเล็กน้อยถึงปานกลางส าหรับลกัษณะท่ีปรากฏ และมีคะแนน
อยูใ่นช่วงชอบเล็กนอ้ยส าหรับลกัษณะทางดา้นสี กล่ินรสและความชอบโดยรวม ในดา้นความชอบ
โดยรวมนั้นคะแนนความชอบเพิ่มข้ึนเม่ือมีการเติมกรัมเมล็ดมะค่าเพิ่มข้ึนจนถึงร้อยละ 10 ส่วนใน
ดา้นเน้ือสัมผสัได้รับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงเฉยเฉยจนถึงชอบเล็กน้อย จึงพบว่าการเติมกมั 
เมล็ดมะขามท าให้ เจลลูกช้ินปลาจากซูริมิปลาฤษีมีค่าความสวา่ง และความขาวลดลง แต่มีค่าความ
เป็นสีแดงเพิ่มข้ึน เจลลูกช้ินปลาท่ีมีการเติมกมั เล็บมะขามร้อยละ 10 มีค่าความแข็งแรงของเจลสูง
ท่ีสุด รวมถึงค่า hardness, adhesiveness และ gumminess สูงท่ีสุด แบบเติมกมัเมล็ดมะขามท าให้
โครงสร้างร่างแหของเจล โปรตีนมีความหนาแน่นเพิ่มมากข้ึนเม่ือ เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม 
เจลลูกช้ินปลาท่ีเติมกมั เมล็ดมะขามปริมาณร้อยละ 10 ไดรั้บคะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสัสูง
ท่ีสุด และมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกวา่ตวัอยา่งควบคุมอยา่งมีนยัส าคญั 

พจนีย ์แกว้ค าแสน (2557) การใชป้ระโยชน์จากเมล็ดมะขามทดแทนเพกตินทางการคา้ พบวา่
เพกติน ทางการคา้นิยมสกดัจากกากผลไมห้ลงัการคั้นน ้ า หัวบีท ชอบผลของดอกทานตะวนัและ
เปลือกผลไมต้ระกูลส้ม โดยโครงสร้างทางเคมีของเพกตินท่ีพบเป็นพอลีเมอร์ของโปรดการแลกทู
โรนิก เพกติน เป็นพอลีแซคคาไรด์ ท่ีมีความส าคญัเพิ่มมากข้ึนในปัจจุบนั เน่ืองจากเป็นสารท่ี
ก่อให้เกิดเจลตามธรรมชาติท่ีย่อยสลายง่ายและใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย เมล็ดมะขามถือเป็น
แหล่งของสารท่ีท าให้เกิดเจล ในธรรมชาติท่ีน่าสนใจเน่ืองจากเน้ือเมล็ดมะขามพบสารท่ีก่อให้เกิด
เจลสูง 46-48% รวมถึงเพกติน ท่ีมีแคลเซ่ียมเพคเตท 70.0-80.4% จึงให้ลกัษณะเจลแข็งท่ีนิยมใชใ้น
อาหาร ผงเมล็ดมะขาม มีคุณสมบติัเด่นดา้นความคงตวัต่อความร้อน การเกิดเจลในช่วง pH กวา้ง 
และยงัเป็นแหล่งของโปรตีนและสารฟีนอลิก ซ่ึงถือเป็นลกัษณะเฉพาะตวัของพอริแซคคาไลด ์จาก
มะขามท่ีไม่พบในเพกตินผลไม ้รวมทั้งเป็นสาร     พรีไบโอติก สารเพิ่มความคงตวั และช่วยควบคุม
การปลดปล่อยสารส าคญัในอาหารและยาในระบบทางเดินอาหาร เมล็ดมะขามส่วนใหญ่ถูกทิ้งเป็น
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ของเสียจากกระบวนการแปรรูปอาหารและมีการน ามาใชป้ระโยชน์น้อยในการศึกษาน้ีจึงน า TKP 
(Tammarind kernel power : TKP) มาใช ้เป็นสารท่ีท าให้เกิดเจลในผลิตภณัฑ์แยมเพื่อทดแทนเพกติ
นทางการคา้ พบวา่ TKP (Tammarind kernel power : TKP) ประกอบดว้ยเพกติน ท่ีมีลกัษณะพิเศษ
สามารถทนร้อนไดเ้ป็นเวลานานและเกิดเจลไดดี้ในช่วง pH กวา้ง การแปลรูปแยมมะขามท่ีอุณหภูมิ 
85 องศาเซลเซียสโดยใช ้TKP (Tammarind kernel power : TKP) 1% ให้เจลท่ีมีคุณภาพดีใกลเ้คียง
กบัการใชเ้พกติน ทางการคา้ ดงันั้นการใช ้TKP (Tammarind kernel power : TKP) เป็นสารทดแทน
เพกตินจึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการลดตน้ทุนการผลิตอาหารและยา 
 วรรณศิริ วรรณสืบเช้ือ (2554) ไดท้  าการวจิยัเพื่อพฒันาไส้กรอกปลารมควนัผสมเห็ดหลินจือ 
3 รูปแบบคือเห็ดหลินจือบดหยาบ,น ้ าสกดัจากเห็ดหลินจือ (1%, 2%, 3%) และสปอร์เห็ดหลินจือ 
(0.25%, 0.50%, 0.75%)โดยน าเห็ดหลินจือทั้ง 3รูปแบบมาเป็นส่วนผสมในไส้กรอกปลารมควนั
เปรียบเทียบกบัสูตรมาตรฐาน จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมีและด้านกายภาพและการ
ประเมินทางประสาทสัมผสั พบวา่ สูตรท่ีไดค้ะแนนดา้นต่างๆ มากท่ีสุด คือ ไส้กรอกปลารมควนั
ผสมสปอร์เห็ดหลินจือ 0.75%ไส้กรอกปลารมควนัผสมน ้ าสกดัจากเห็ดหลินจือ 1% และไส้กรอก
ปลารมควนัผสมน ้าสกดัจากเห็ดหลินจือ 2% 
 อนญัญา สิมมะลี (2556) ไดท้  าการวิจยัเพื่อศึกษาการใชน้ ้ ามนัถัว่เหลืองในไส้กรอกปลาโมง
อิมลัชนัและเสริมดว้ยสมุนไพรขิง โดยผลิตไส้กรอกปลาโมง 5 สูตร คือ สูตรท่ี 1 เป็นสูตรควบคุม 
ซ่ึงใชม้นัแข็งสุกรเป็นส่วนผสมของไขมนัเพียงอยา่งเดียว ส าหรับสูตรท่ี 2, 3, 4 และ 5 ใชน้ ้ ามนัถัว่
เหลืองเพื่อทดแทนไขมนัจากมนัแข็งสุกรท่ีระดบัร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 โดยน ้าหนกัตามล าดบั 
ประเมินคุณสมบติัทางเคมีทางกายภาพ การประเมินความชอบของผูท้ดสอบชิม และ วิเคราะห์
จุลินทรีย ์จากนั้นท าการผลิตไส้กรอกปลาโมงสมุนไพรขิง โดยใช้สูตรท่ีเหมาะสมในการ ผลิตไส้
กรอกปลาโมง  ผลการศึกษาพบว่า การใช้น ้ ามนัถัว่เหลืองทดแทนมนัแข็งสุกรท่ีระดบัร้อยละ100 
เป็นระดบัท่ีเหมาะสม และยอมรับจากผูท้ดสอบชิม และเสริมขิงท่ีระดบัร้อยละ 4 จึงเป็นระดบัท่ี
เหมาะสมท่ีมีความเป็นไปไดใ้นการผลิตไส้กรอกปลาโมงอิมลัชนัสมุนไพรขิงโคเลสเตอรอลต ่า 
 สิริการ  หนูสิงห์ (2557) ได้ท าการวิจยัเพื่อศึกษาสมบติัทางเคมีกายภาพของกมัจากเมล็ด
มะขามเพื่อน ามาใช้ปรับปรุงเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ลูกช้ินปลา โดยท าการสกดักมัเมล็ดมะขาม
ดว้ยน ้าร้อน กรดเจือจาง (0.05M HCl)  และด่างเจือจาง (0.05M NaOH) ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ชัว่โมง ไดป้ริมาณผลผลิตกมัร้อยละ 7.73 1.01 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตและความสามารถ
ในการละลายสูงท่ีสุด มีความสามารถในการดูดซับน ้ าสูง และมีความหนืดสูง และศึกษาวิธีท า
แห้งกมัเมล็ดมะขาม พบวา่วิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ การใชตู้อ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
นาน 2 ชัว่โมง เน่ืองจากท าให้กมัมีความสามารถในการดูดซบัและละลายน ้ าสูง จากนั้นทดลองเติม
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สารละลายกัมเมล็ดมะขามเข้มข้นร้อยละ 10 โดยน ้ าหนักในปริมาณร้อยละ 5, 10 และ 25 โดย
น ้าหนกัทั้งหมดลงในลูกช้ินปลาจากซูริมิปลาฤาษีเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม (ไม่เติมกมั) พบวา่
การเติมกมัเมล็ดมะขามลงในเจลลูกช้ินปลาท าให้โครงสร้างร่างแหของเจลโปรตีนมีความหนาแน่น
เพิ่มข้ึน และความหนาแน่นเพิ่มข้ึน เม่ือทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า เจลลูกช้ินปลาท่ีเติมกมั
เมล็ดมะขามได้รับคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรส และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างจากตวัอย่างควบคุม และไดรั้บคะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสัสูงท่ีสุดเม่ือเติมกมัเมล็ด
มะขามปริมาณร้อยละ 10 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเจลลูกช้ินปลาท่ีเติมกมัพบว่า มี
ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั และเถา้ ไม่แตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม แต่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
สูงกวา่ 
 อนนัต์ชยั สระแกว้ (2557) ไดท้  าการวิจยัเพื่อศึกษากรรมวิธีผลิตไซโลกลูแคนผงจากเมล็ด
มะขามและการประยุกตใ์ชเ้ป็นสารตวัพาในการผลิตมะม่วงผง โดยใชเ้คร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงท่ี
สภาวะต่างๆ และทดลองใช้สารตวัพาท่ีแตกต่างกนั โดยจะท าการศึกษากระบวนการผลิตผงไซ
โลกลูแคนจากเมล็ดมะขาม โดยใช้น ้ าร้อนในการสกดัแล้วแปรรูปสารสกดัเป็นผลิตภณัฑ์ผงด้วย
วิธีการท่ีแตกต่างกนั พบว่าผงไซโลกลูแคนท่ีไดจ้ากแนวทางตกตะกอนดว้ยเอทานอลและท าแห้ง
ด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบพนฝอย และแนวทางการใช้เอนไซม์เบตาอะไมเลสช่วยในการสกัด
ตกตะกอนดว้ยเอทานอลและท าแหง้ดว้ยเคร่ืองท าแหง้แบบพนฝอย มีคุณภาพใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์
ผงไซโลกลูแคนท่ีจ าหน่ายทางการคา้ ซ่ึงการใช้ไซโลกลูแคนเป็นสารตวัพาช่วยลดปริมาณการใช้
สารตวัพาในผลิตภณัฑ์ ซ่ึงส่งผลให้มะม่วงผงท่ีได้มีกล่ินรสของมะม่วงท่ีเขม้ขน้กว่าจากผลการ
สร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการท าแหง้มะม่วงผง  
 สุธินี ภูมรินทร์ (2559)  ไดท้  าการวิจยัเพื่อศึกษาการลดการหืนและอายุการเก็บรักษาในไส้
กรอกหมูรมควนัท่ีได้จากฐานเห็ดถงัเช่าสีทอง  โดยน าน ้ าสกดัฐานเห็ดถงัเช่าสีทองมาผลิตเป็น
น ้ าแข็งเพื่อใชแ้ทนท่ีน ้ าแข็งในสูตรการผลิตไส้กรอกท่ีระดบั 0 (กลุ่มควบคุม), 25, 50, 75 และ 100 
% โดยได้ท าศึกษาลักษณะทางกายภาพ-เคมี ชีวภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผสั คุณค่าทาง
โภชนาการ และการหืน ผลการศึกษาพบวา่สามารถใชน้ ้ าแข็งท่ีเตรียมไดจ้ากน ้ าสกดัฐานเห็ดถงัเช่า
สีทอง100% มีคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสัทางดา้นความแน่นและความพอใจโดยรวม
ไม่แตกต่างจากกลุ่มควบคุม  คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไส้กรอกเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนไส้กรอกหมู มผช.330/2547  คุณค่าทางโภชนาการมีค่าพลงังานในอาหาร 301 กิโล
แคลอร่ี ส าหรับค่าการหืน พบวา่มีค่า TBA number ลดลงกวากลุ่มควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05)  
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 ธนวฒัน์ มาปายะ และคณะ (2559) ไดท้  าการวิจยัเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกไก่อิมลัชัน
เสริมเส้นใยสับปะรด และศึกษาการเติมเส้นใยทั้งหมดจากสับปะรด ร้อยละ 0.5 1 และ 1.5 ของ
น ้ าหนักเน้ือไก่ วิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์ทางเคมีและกายภาพ และประเมินการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัแบบ Hedonic scale scoring test และการเติมกลูเตนร้อยละ 0.8 ร่วมกบัแป้งสาลี ร้อย
ละ 1.5 ของน ้ าหนกัเน้ือไก่ มีผลต่อค่าความแข็ง การเช่ือมติด ความเหนียว การเค้ียว การเติมเส้นใย
สับปะรดร้อยละ 1 ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑไ์ดรั้บคะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสัรสชาติ และความชอบ
รวมมากท่ีสุด ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมีค่าโครงร่างเน้ือสัมผสั ปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมดเพิ่มข้ึน และมี
ปริมาณไขมนัลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม 
 วรางคณา สมพงษ ์และคณะ (2559) ไดท้  าการวิจยัเพื่อศึกษาการสกดักมัเมล็ดดว้ยไมโครเวฟ 
เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดักมัเมล็ดมะขาม และการใช้ในผลิตภณัฑ์แยมสตรอวเ์บอร์ร่ี  
พบวา่ก าลงัแมกนีตรอน ระยะเวลาในการสกดั และปฏิสัมพนัธ์ของปัจจยัทั้งสองมีผลต่อทุกค่าท่ีท า
การวิเคราะห์โดยท่ีการใชก้ าลงัแมกนีตรอน 640 วตัต ์นาน 4 นาที ให้ปริมาณผลผลิตและค่าสี (L*) 
สูงท่ีสุด มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต และค่าการดูดซับน ้ ามากท่ีสุด จากนั้นจึงเลือกใช้เป็นสภาวะท่ี
เหมาะสมในการเกิดเจลในการผลิตผลิตภณัฑ์แยมสตรอวเ์บอร์รีโดยแปรอตัราส่วนระหวา่งเพคติน
ต่อกัมเมล็ดมะขาม วดัค่าสี (L* a* b*) ระยะทางในการไหล ความสามารถในการแผ่ และการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใช้สเกลความชอบ 9 คะแนน (9-point hedonic scale) ในด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี ความสามารถในการแผ่ กล่ินรส รสชาติ การเกาะตวั และความชอบโดยรวม 
พบวา่แยมท่ีใชอ้ตัราส่วนเพคตินต่อกมัเท่ากบั 1.5:0.5 มีระยะทางในการไหล ความสามารถในการ
แผ ่และคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น กล่ินรส รสชาติ การเกาะตวั และความชอบ
โดยรวมไม่แตกต่างจากแยมสูตรมาตรฐาน 2:0 อยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) 
 เป็นเอก ทรัพยสิ์น และคณะ (2560) ได้ท าการวิจยัเพื่อศึกษาการใช้แป้งเมล็ดมะขามและ
ส ารองผงเป็นสารให้ความคงตวัแทนเจลาตินผงในการผลิตไอศกรีมซอร์เบท์มะนาวโดยแปร
ปริมาณเป็น 3 ระดบั คือ ร้อยละ 25 50 และ 100 โดยน ้าหนกั พบวา่เม่ือปริมาณของแป้งเมล็ดมะขาม
ท่ีเพิ่มข้ึน จะท าให้ใช้เวลาในการป่ันไอศกรีมได้น้อยลง และมีผลท าให้อตัราการข้ึนฟูสูงข้ึนตาม
ปริมาณของแป้งเม็ดมะขามในขณะท่ีส ารองผงไม่มีผลต่อเวลาในการป่ันไอศกรีมและอตัราการข้ึน
ฟูลดลงเม่ือเพิ่มปริมาณของส ารองผงมากข้ึน เม่ือน ามาทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ไอศกรีม
ซอร์เบทม์ะนาวท่ีใชแ้ป้งเมล็ดมะขามแทนท่ีเจลาตินผง 50 % นั้นไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาท
สัมผสัดา้นความหนืด ความเนียนเม่ือรับประทาน และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด อยา่งไรก็ตามการ
ใช้ลูกส ารองผงมีผลต่อสีของไอศกรีมซอร์เบท์มะนาว ดงันั้นการใช้แป้งเมล็ดมะขามจึงเหมาะสม
และถูกกวา่ลูกส ารองผงและเจลาติน 
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บทที ่3 
วธีิด ำเนินกำรวจิยั 

 
3.1 เคร่ืองมืออุปกรณ์และวตัถุดิบทีใ่ช้ในกำรผลติไส้กรอกเห็ด 

3.1.1 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ส าหรับการเตรียมไส้กรอกเห็ด 
1. เคร่ืองบดวตัถุดิบและบรรจุไส้กรอก 

 

รูปที ่3.1 เคร่ืองบดวตัถุดิบและบรรจุไส้กรอก 
 
2. เคร่ืองชัง่ดิจิตอล  

 

 รูปที ่3.2 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 
 

3. กะละมงัสแตนเลส ส าหรับใชผ้สมวตัถุดิบ  

  

 รูปที ่3.3 กะละมงั 
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4. หมอ้น่ึงไฟฟ้า 

 

 รูปที ่3.4 หมอ้น่ึงไฟฟ้า 
 

5. ถุงมือยางชนิดไร้แป้ง 

 

 รูปที ่3.5 ถุงมือยางชนิดไร้แป้ง 
 

3.1.2 วตัถุดิบส าหรับการเตรียมไส้กรอกเห็ด 
1)  เน้ือหมูปนมนั 

  

รูปที ่3.6 เน้ือหมูบดหยาบ / ละเอียด  
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2) แป้งเมล็ดมะขามสุก 

 

 รูปที ่3.7 แป้งเมล็ดมะขามท่ีน่ึงสุก 
 
3) กระเทียมโขลกละเอียด 

 
 

 รูปที ่3.8 กระเทียมโขลกละเอียด 
 

4) พริกไทยขาวและพริกไทยด า 

     

(ก)    (ข) 
 รูปที ่3.9  พริกไทย  (ก) ขาว (ข) ด า 
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5)  เกลือ 

 
 

 รูปที ่3.10 เกลือ 
6)  น ้าตาลทราย 

 

 รูปที ่3.11 น ้าตาลทราย 
 

 
7)  เห็ดนางรมหลวง,เห็ดนางฟ้าภูฏาน,เห็ดหอม 
 

  
(ก)     (ข)    (ค) 

 
รูปที ่3.12 แสดงลกัษณะของเห็ดสด  

 (ก) เห็ดนางฟ้าภูฏาน (ข) เห็ดหอม (ค) เห็ดนางรมหลวง   
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(ก)     (ข)    (ค) 

 
รูปที ่3.13 แสดงลกัษณะของเห็ดท่ีผา่นการน่ึงใหสุ้กแลว้เป็นเวลา 30 นาที 

(ก) เห็ดนางฟ้าภูฏาน (ข) เห็ดหอม (ค) เห็ดนางรมหลวง   
 

8) ไส้คอลลาเจน 
 

 
 

รูปที ่3.14 ไส้คอลลาเจนแช่น ้ าทิ้งไว ้20 นาที 
 
3.2 กำรเตรียมแป้งเมลด็มะขำม 
 น าเมล็ดมะขามมาลา้งท าความสะอาด แลว้ท าการก าจดัเปลือกหุ้มเมล็ดมะขามโดยการน า
เมล็ดมะขามไปคัว่ไฟ เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นทุบใหแ้ตก แยกเปลือกหุม้เมล็ดออกจากเน้ือในเมล็ด
มะขาม โดยการทุบเปลือกหุ้มเมล็ดมะขามให้พอแตก แลว้น าไปบดโดยเคร่ืองบด จากนั้นร่อนผา่น
ตะแกรงขนาด 60 mesh ท าใหไ้ดผ้งแป้งจากเมล็ดมะขามออกมา ซ่ึงกระบวนการบดและร่อนแป้งจะ
ท าโดยใช้เคร่ืองจกัรประสิทธิภาพสูงท่ีผูว้ิจยัได้น าเมล็ดมะขามท่ีผ่านการกะเทาะเปลือกหุ้มออก
เรียบร้อยแลว้ไปสั่งผลิตท่ีบริษทั เฟรชช่ีไทย จ ากดั 
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(ก)                       (ข) 

 
รูปที ่3.15 ลกัษณะของมะขามเปร้ียวยกัษ ์(ก)  ฝัก (ข) เมล็ด 

 

 
 

รูปที ่3.16  การน าเมล็ดมะขามเปร้ียวยกัษไ์ปคัว่ไฟ 
 

 
 

รูปที ่3.17  การน าเมล็ดมะขามเปร้ียวยกัษท่ี์เอาเปลือกไดน้อกออกแลว้ 
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รูปที ่3.18  ลกัษณะของแป้งเมล็ดมะขามเปร้ียวยกัษ ์
 
3.3 วธีิกำรท ำไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมลด็มะขำม 

ขั้นตอนท่ี 1 น าเห็ดทั้ง 3 ชนิด คือ เห็ดนางฟ้า, เห็ดหอม, เห็ดออรินจิ ไปลา้งใหส้ะอาด  แลว้
ตดัขั้วเห็ดท่ีแข็งออกไป  จากนั้นน าเห็ดไปน่ึงจนกระทัง่เห็ดสุก  จากนั้นบีบน ้ าออกจากเห็ด  แลว้ผึ่ง
ทิ้งไวใ้หเ้ห็ดเยน็ตวัลง 

ขั้นตอนท่ี 2 น าแป้งเมล็ดมะขามท่ีเตรียมไวไ้ปผสมน ้ าเล็กนอ้ย จากนั้นน าไปน่ึงให้แป้งสุก
ใชเ้วลา 1/2 ชัว่โมง หลงัจากน ้าของหมอ้น่ึงเดือดเป็นไอแลว้ 

ขั้นตอนท่ี 3 น าเน้ือหมูปนมนัและเห็ดทั้ง  3 ชนิด ไปบดดว้ยเคร่ืองบดท่ีสามารถปรับระดบั
ความละเอียดในการบดไดท่ี้มีระดบัความหยาบไปถึงละเอียด (ปรับระดบัการบดตามสูตรท่ีก าหนด
ไว)้  

ขั้นตอนท่ี 4 น าเห็ดทั้งสามชนิด, หมูบดปนมนั, แป้งเมล็ดมะขาม, กระเทียมโขลกละเอียด 
พริกไทย น ้ าตาล และเกลือป่น เทลงไปในกะละมงัสเตนเลสเพื่อท าการผสมคลุกเคลา้ให้ส่วนผสม
ทุกอยา่งเขา้กนั 

ขั้นตอนท่ี 5 น าส่วนผสมท่ีคลุกเคลา้กนัเรียบร้อยแลว้ไปบรรจุลงในไส้คอลลาเจน โดยใช้
เคร่ืองบรรจุไส้กรอก  (เตรียมไส้คอลลาเจนโดยการน าไปแช่น ้ าก่อนให้ไส้น่ิม) เม่ือไดไ้ส้กรอกเห็ด
แลว้ท าการใชด้า้ยมดัเป็นท่อนๆ ละ 9 เซนติเมตร 
 ขั้นตอนท่ี 7 น าไส้กรอกไปหมกัโดยการผึ่งลมทิ้งไว ้24 ชัว่โมง  

 ขั้นตอนท่ี 8 น าไส้กรอกไปน่ึงให้สุก แลว้น าไปบรรจุถุงพลาสติกปิดให้มิดชิด แลว้น าไป
เก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีช่องปกติ 
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3.4 ส่วนผสมทีใ่ช้ในกำรผลติไส้กรอกจำกเห็ดเสริมด้วยเมลด็มะขำม 

ผูว้ิจยัไดท้  าการทดลองผลิตสูตรการท าไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมล็ดมะขาม จนกระทัง่ได้
สูตรส่วนผสมท่ีใชใ้นการผลิตไส้กรอกจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขามในงานวิจยัคร้ังน้ีเป็นดงั
ตารางท่ี 3.1 – 3.2 

 
ตำรำงที ่3.1 ส่วนผสมในการผลิตไส้กรอกจากเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม 

วตัถุดิบ 
ปริมำณ  
(กรัม) 

เห็ด 3 ชนิดน่ึงสุก (เห็ดนางฟ้าภูฏาน,เห็ดหอม,เห็ดนางรม
หลวง อยา่งละเท่ากนั และบดท่ีระดบัแตกต่างกนั) 

ปริมาณตามก าหนด 
บดท่ีระดบัตามก าหนด 

แป้งเมล็ดมะขามสุก ปริมาณตามก าหนด 
เน้ือหมูบดปนมนั 60 

บดท่ีระดบัตามก าหนด 
กระเทียมโขลกละเอียด 10 
เกลือ 10 
พริกไทยด า 2 
พริกไทยขาว 2 
น ้าตาลทราย 5 
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ตำรำงที ่3.2 สูตรส่วนผสมท่ีใชท้  าการทดลองผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม  

สูตร กำรบด เห็ด 3 ชนิด  
(กรัม) 

แป้งมะขำม  
(กรัม) 

1 หยาบ 105 30 
2 หยาบ 135 30 
3 หยาบ 105 50 
4 หยาบ 135 50 
5 ละเอียด 105 30 
6 ละเอียด 135 30 
7 ละเอียด 105 50 
8 ละเอียด 135 50 
9 หยาบ 120 40 
10 ละเอียด 120 40 

 
3.5 กำรทดสอบคุณสมบัติทำงกำยภำพและทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผสั 

3.5.1 ทดสอบคุณสมบัติทำงกำยภำพของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมลด็มะขำม 
3.5.1.1 ทดสอบค่ำสี 

 โดยการวดัสีของไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม โดยใชเ้คร่ือง colorimeter ท่ี
เป็นค่า     L* a* b* และ Hue angle ยีห่อ้ FRU รุ่น WF-WR10QC 
   ค่า L*  เป็นค่าท่ีรายงานถึงค่าความสว่างของสี โดยจะมีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 

100 ถา้ L* สูง หมายถึงมีความสวา่งมาก(สีขาว) แต่ถา้ L* ต ่า หมายถึง มีสีเขม้มาก(สีด า)  ส่วนค่า a*  

และ b*  จะบอกถึงทิศทางของสี  ดงัน้ี 

   +a*  หมายถึง อยูใ่นทิศของสีแดง 

   -a*  หมายถึง อยูใ่นทิศของสีเขียว 

   +b*  หมายถึง อยูใ่นทิศของสีเหลือง 

    –b*  หมายถึง อยูใ่นทิศของสีน ้าเงิน 
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3.5.1.2 ทดสอบค่ำ PH  
 โดยใช้เคร่ืองวดัค่า PH Meter ยี่ห้อ SANXIN รุ่น PH5S ซ่ึงจะน าไส้กรอก

เห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร มาวดัค่า pH หลงัจากหมกัวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 โดยค่า 
pH ท่ีวดัได้น้ีจะสะท้อนความเป็นกรดของไส้กรอก โดยการทดสอบน้ีจะอ้างอิงตามค่า pH 
มาตรฐานของไส้กรอกอีสานหลงัการหมกัตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช. 114-2546 มีค่า pH 
ประมาณ 4.5-5.5  

3.5.1.3 ทดสอบควำมแน่นเน้ือ 
  โดยใช้เคร่ืองวดัค่าความแน่นเน้ือ (Firmness Meter) ยี่ห้อ Aliyoqi รุ่น GY-1 ซ่ึง

วธีิการใชเ้คร่ืองมือวดัความหนาแน่นเน้ือของผลไม ้มีดงัน้ี 

       1) ปรับเขม็ใหอ้ยูท่ี่ต  าแหน่งศูนยก่์อน 

       2) ควรวดับริเวณก่ึงกลางของไส้กรอก โดยน าไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขามมาตดั

คร่ึงใหไ้ดร้ะนาบประมาณท่ีก่ึงกลางแท่งไส้กรอก  

        3) ใชมื้อซ้ายถือไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขามท่ีตอ้งการวดัให้แน่น ใชมื้อขวาถือ

เคร่ืองมือวดั แลว้กดใหห้วัรับแรงกดจมลงในเน้ือของไส้กรอกเห็ดลึกจนกระทัง่ถึงขีดแสดงท่ีหัววดั 

จากนั้นเขม็จะช้ีบอกค่าของแรงกด เม่ืออ่านค่าหน่วยเป็น kg/cm2 หรือ 105 Pa 

3.5.2 กำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมลด็มะขำม 
 น าผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ไปทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผสั โดยใชว้ธีิการใหส้เกลความชอบ 9 Point (Hedonic scaling) โดยกลุ่มเป้าหมายท่ี
ใช้ในการทดสอบเป็นแบบเฉพาะเจาะจง คือ นกัศึกษาชั้นปีสุดทา้ยของสาขาคหกรรม จ านวน 20 
คน มีหลกัเกณฑใ์นการใหค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดงัน้ี 

 9 = ชอบมากท่ีสุด  
 8 = ชอบมาก  
 7 = ชอบปานกลาง  
 6 = ชอบเล็กนอ้ย  
 5 = เฉย ๆ  
 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  
 3 = ไม่ชอบปานกลาง  
 2 = ชอบมาก  
 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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2 บทที ่4 

บทที ่4 
ผลกำรวจิยั 

 
4.1 กำรทดสอบคุณสมบัติทำงกำยภำพของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมลด็มะขำม 
 เม่ือทดลองท าการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขามตามขั้นตอนและตามอตัรา
ส่วนผสมท่ีก าหนดไว ้ตามท่ีกล่าวมาในบทท่ี 3 แล้วนั้น พบว่าไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ด
มะขามท่ีผลิตข้ึนมาทั้ง 10 สูตร มีคุณลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนไส้
กรอกเห็ด (มผช. 1156/2549) คือ มีสีตามธรรมชาติ, มีกล่ินตามธรรมชาติ, มีเน้ือสัมผสันุ่มและไม่
ร่วน, ไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใชใ้นการท าไส้กรอก และไม่มีวตัถุเจือปนในไส้
กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม 
 จากนั้นจึงน าตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตรไปท าการทดสอบ
สมบติัทางกายภาพของไส้กรอกจากเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ดมะขาม โดยในงานวิจยัน้ีได้ท าการ
ทดสอบ 3 คุณสมบติั ไดแ้ก่ 1) การทดสอบค่า pH  2) การทดสอบความแน่นเน้ือ 3) การวดัค่าสี ของ
ไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม โดยท าการทดสอบทั้งหมด 10 สูตร สูตรละ 3 ซ ้ าการทดสอบ 
โดยท าการเก็บขอ้มูลผลการทดสอบไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขามหลงัจากท่ีเร่ิมตน้ท าการ
ผลิตและเก็บรักษาไวใ้นถุงปิดสนิทในตูเ้ยน็ช่องปกติ ในวนัท่ี 3, วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 หลงัจากท่ีเร่ิมท า
การผลิตไส้กรอก และท าการเปรียบเทียบกบัไส้กรอกอีสานท่ีจ าหน่ายในทอ้งตลาด ไดผ้ลดงัตาราง
ท่ี 4.1- 4.2 

 
ตำรำงที ่4.1 ผลการทดสอบค่า pH และค่าแน่นเน้ือ ของไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม 

สูตร
ที ่

วนัที ่3 วนัที ่5 วนัที ่7 

ค่ำ 
pH 

ค่ำแน่นเน้ือ 
(kg/cm2) 

ค่ำ pH 
ค่ำแน่นเน้ือ 
(kg/cm2) 

ค่ำ pH 
ค่ำแน่นเน้ือ 
(kg/cm2) 

1 5.46 2.34 4.90 2.72 3.28 2.99 
2 5.48 2.48 4.79 3.16 3.74 3.48 
3 5.41 2.1 4.91 2.34 3.66 2.64 
4 5.41 2.1 4.80 2.27 3.56 2.68 
5 5.55 2.29 4.12 3.09 3.62 3.28 
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ตำรำงที ่4.1 ผลการทดสอบค่า pH และค่าแน่นเน้ือของไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม (ต่อ) 

สูตร
ที ่

วนัที ่3 วนัที ่5 วนัที ่7 

ค่ำ 
pH 

ค่ำแน่นเน้ือ 
(kg/cm2) 

ค่ำ pH 
ค่ำแน่นเน้ือ 
(kg/cm2) 

ค่ำ pH 
ค่ำแน่นเน้ือ 
(kg/cm2) 

6 5.36 2.91 5.02 3.24 3.97 3.51 
7 5.03 2.43 4.75 2.78 3.27 2.98 
8 5.40 2.26 4.81 2.85 3.39 3.15 
9 5.28 2.06 4.81 2.52 3.31 3.04 
10 5.44 2.09 4.80 2.32 3.73 3.63 
11* 5.48 2.32 5.35 2.34 4.92 1.38 

หมำยเหตุ : *  คือ ไส้กรอกอีสานทอ้งตลาด 
 

 
 

รูปที ่4.1 กราฟแสดงผลการเปรียบเทียบค่า pH ในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7  
 

 จากตารางท่ี 4.1 และรูปท่ี 4.1 พบวา่ผลการทดสอบค่า pH ของไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้ง
เมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 มีแนวโนม้ลดต ่าลงเร่ือยๆ เม่ือเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มข้ึน  เช่นเดียวกบัไส้กรอกอีสานทอ้งตลาด หากท าการพิจารณาค่า pH ท่ีควรจะเป็นของ
ผลิตภณัฑ์ประเภทไส้กรอกอีสาน ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนไส้กรอกอีสาน (มผช. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 ท้องตลาด
วันที่3 5.46 5.48 5.41 5.41 5.55 5.36 5.03 5.40 5.28 5.44 5.48

วันที่5 4.90 4.79 4.91 4.80 4.72 5.02 4.75 4.81 4.81 4.80 5.35

วันที่7 3.28 3.74 3.66 3.56 3.62 3.97 3.27 3.39 3.31 3.73 4.92

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

ผลการทดสอบค่าPH
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144/2546) ค่า pH ควรจะอยู่ระหว่าง 4.5-5.5 ซ่ึงจากผลการทดสอบค่า pH ของไส้กรอกเห็ดเสริม
แป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร พบวา่ค่า pH ใน วนัท่ี 3 และวนัท่ี 5 ของไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม
ทุกสูตรมีค่าอยู่ในมาตรฐาน แต่ผลการทดสอบค่า pH ในวนัท่ี 7 พบว่าทุกสูตรมีค่า pH ไม่เป็นไป
ตามเกณฑม์าตรฐาน หรือต ่ากวา่มาตรฐาน  แสดงวา่ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขามจะเกิด
การเน่าเสียในวนัท่ี 7  ดงันั้นจึงเป็นขอ้มูลท่ีแสดงให้เห็นว่าผลิตผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ด
มะขามสามารถเก็บรักษาไดใ้นตูเ้ยน็ไม่เกิน 5 วนั ท่ีจะสามารถน ามารับประทานได ้

 

 
 

รูปที ่4.2 กราฟแสดงผลการเปรียบเทียบค่าความแน่นเน้ือในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 
 

 จากตารางท่ี 4.1 และรูปท่ี 4.2 พบวา่ผลการทดสอบค่าความแน่นเน้ือของไส้กรอกเห็ดเสริม
ดว้ยแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 มีแนวโนม้ท่ีสูงข้ึนเร่ือยๆ ซ่ึงแตกต่าง
จากไส้กรอกอีสานท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาดท่ีมีแนวโนม้ค่าความแน่นเน้ือลดลงเม่ือระยะเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มข้ึน  อาจมีสาเหตุเน่ืองมาจากไส้กรอกอีสานทอ้งตลาดนั้นมีส่วนผสมของขา้ว  ซ่ึงขา้ว
ท่ีใช้เป็นตวัช่วยในกระบวนการหมกัของไส้กรอกอีสาน เม่ือเก็บไวน้านๆ จะเร่ิมเกิดการย่อยมี
ลักษณะไม่แน่นและไม่เกาะตวั ซ่ึงจะแตกต่างจากไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ดมะขามท่ีมี
ส่วนผสมของเห็ดและแป้งเมล็ดมะขามท่ีมีคุณสมบติัพิเศษท่ีท าให้เกิดความหนืดของเน้ือสัมผสั เม่ือ
เก็บรักษาไวน้านจะยิ่งเพิ่มกระบวนการหมกัแลว้ส่งผลให้มีน ้ าท่ีออกมาจากเห็ดแลว้ไปผสมเขา้กบั
แป้งเมล็ดมะขาม  จึงส่งผลใหเ้น้ือสัมผสัมีความแน่นเน้ือเพิ่มข้ึน  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 ท้องตลาด
วันที่3 ค่าแน่นเนื้อ 2.34 2.48 2.1 2.1 2.29 2.91 2.43 2.26 2.06 2.09 2.32

วันที่5 ค่าแน่นเนื้อ 2.72 3.16 2.34 2.27 3.09 3.24 2.78 2.85 2.52 2.32 2.34

วันที่7 ค่าแน่นเนื้อ 2.99 3.48 2.64 2.68 3.28 3.51 2.98 3.15 3.04 3.63 1.38
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ตำรำงที ่4.2 ผลการทดสอบค่าสีของไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม 
สูตร
ที่ 

วนัที ่3 วนัที ่5 วนัที ่7 
L a b L a b L a b 

1 38.10 7.30 12.15 40.93 6.99 11.09 36.10 5.60 8.97 
2 35.15 9.21 12.01 35.32 6.74 12.01 44.70 6.24 11.68 
3 42.30 8.20 10.52 39.56 7.00 9.89 36.83 7.34 9.91 
4 38.37 10.74 12.04 37.46 8.37 12.89 37.82 6.43 11.98 
5 44.90 8.60 11.70 43.96 6.85 11.17 45.38 6.29 9.88 
6 33.23 8.72 11.67 46.53 6.12 8.92 37.78 6.54 8.57 
7 33.92 8.72 11.67 35.80 6.94 9.83 36.10 5.60 8.97 
8 45.78 7.67 7.67 47.62 7.99 12.44 46.07 5.94 11.24 
9 40.34 9.265 12.07 41.73 8.16 11.55 39.98 7.41 12.03 
10 35.01 8.93 11.21 37.39 9.24 8.94 37.30 8.07 11.32 

11* 60.56 8.76 8.63 58.43 9.24 8.94 56.97 9.28 12.34 
หมำยเหตุ : *  คือ ไส้กรอกอีสานทอ้งตลาด 
 

 
 

รูปที ่4.3 กราฟแสดงผลการเปรียบเทียบผลรวมค่าสีในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 ท้องตลาด

ค่าสีวันที่ 3 19.18 18.79 20.34 20.38 17.87 18.10 21.97 20.56 21.73 18.39 25.98

ค่าสีวันที่ 5 19.67 17.50 18.82 19.57 20.52 17.52 22.33 20.56 20.66 19.034 25.53

ค่าสีวันที่ 7 20.12 16.89 20.87 18.02 20.52 17.63 21.08 19.80 18.74 18.90 26.20
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 จากตารางท่ี 4.1 และรูปท่ี 4.3 พบว่าผลการทดสอบค่าสีของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้ง
เมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 มีแนวโนม้ท่ีใกลเ้คียงกนั หรือเรียกไดว้า่มีการ
เปล่ียนแปลงของค่าสีนอ้ยมาก  ซ่ึงมีทิศทางเดียวกบัไส้กรอกอีสานท่ีจ าหน่ายตามทอ้งตลาด ดงันั้น
จึงสามารถสรุปได้ว่าการเก็บรักษาไวน้าน จะไม่ท าให้สีของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม
เปล่ียนแปลงไปมากนกั 
 
4.2 กำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมลด็มะขำม 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ดมะขามน า
ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
โดยใช้วิธีการให้สเกลความชอบ 9 Point (Hedonic scaling) โดยกลุ่มเป้าหมายท่ีใช้ในการทดสอบ
เป็นแบบเฉพาะเจาะจง คือ นกัศึกษาชั้นปีสุดทา้ยของสาขาคหกรรม จ านวน 20 คน พบวา่ลกัษณะ
โดยทัว่ไปของผูท่ี้มาตอบแบบประเมินการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัทั้งหมดมีอายุอยู่
ระหวา่ง 20 -30 ปี คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วนขอ้มูลดา้นเพศของผูต้อบแบบประเมินมีเพศชายจ านวน 4 
คน คิดเป็นร้อยละ 20 และเพศหญิงจ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 80  ดงัแสดงในรูปท่ี 4.4  

 
รูปที ่4.4 กราฟแสดงขอ้มูลเพศของผูต้อบแบบประเมิน 
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จากขอ้มูลผลการทดสอบค่า pH ของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร 
พบว่าสามารถเก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็ช่องปกติไดไ้ม่ถึง 7 วนั ดงันั้นจึงจะท าการเก็บผลการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดเฉพาะท่ีเก็บรักษาไวใ้นวนัท่ี 3 และวนัท่ี 
5 เท่านั้น เน่ืองจากในการทดสอบจะตอ้งใหผู้ป้ระเมินท าการชิมไส้กรอกก่อนท่ีจะตอบแบบประเมิน 
โดยผลของระดบัคะแนนความชอบในคุณลกัษณะต่างๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะท่ีปรากฏ, สี, กล่ิน, รสชาติ, 
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขามในวนัท่ี 
3 และวนัท่ี 5 เป็นดงัตารางท่ี 4.3 – 4.4 และรูปท่ี 4.5 – 4.6 
 
ตำรำงที่ 4.3  ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ด
มะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 3) 

คุณลกัษณะ 
คะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผสั  ค่ำ 𝑿̅±S.D   

สูตร
ที1่ 

สูตร
ที2่ 

สูตร
ที3่ 

สูตร
ที4่ 

สูตร
ที5่ 

สูตร
ที6่ 

สูตร
ที ่7 

สูตร
ที8่ 

สูตรที ่ 
9 

สูตรที่
10 

1 ลกัษณะท่ี
ปรากฏ 

8.2± 
0.76  

8.3± 
0.92 

8.5± 
0.94 

8.3± 
0.92 

8.3±1
.031 

8.45±
1.05 

8.2± 
0.89 

8.25±
0.85 

8.2± 
1.10 

8.35± 
1.13 

2 สี 7.05±
0.68 

6.9± 
.788 

7.5± 
0.94 

6.9± 
0.78 

7.3± 
1.08 

7.25±
1.01 

6.85±
0.87 

7.2± 
0.95 

6.9± 
1.02 

7.05± 
0.68 

3 กล่ิน 7± 
1.02 

6.9± 
0.71 

7.4± 
1.04 

6.9± 
0.71 

7.25±
1.16 

7.05±
1.09 

7.15±
0.93 

6.8± 
1.00 

6.7± 
0.97 

6.8± 
0.95 

4 รสชาติ 7.7± 
1.08 

7.75±
0.78 

8.05±
0.94 

8.45±
1.18 

8.2± 
1.23 

7.55±
1.43 

8.1± 
1.11 

7.75±
0.96 

7.6± 
1.27 

7.8± 
1.23 

5 เน้ือสัมผสั 6.55±
1.26 

6.55±
0.94 

6.9±0
.96 

6.55±
1.19 

6.8± 
1.05 

6.85±
1.30 

7.05±
1.276 

6.95±
1.05 

6.75± 
0.91 

6.75± 
0.91 

6 ความชอบ
โดยรวม 

6.75±
1.20 

7.05±
0.88 

7.3± 
1.08 

6.45±
1.19 

7.2± 
1.10 

7.03±
1.20 

7.05±
0.88 

7.15±
1.03 

6.70± 
0.80 

7.05± 
0.88 

เฉล่ีย 7.21 7.24 7.61 7.26 7.51 7.36 7.40 7.35 7.14 7.30 
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รูปที ่4.5 กราฟแสดงการเปรียบเทียบผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อ 
ไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 3) 

 
ตำรำงที่ 4.4 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ด
มะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 

คุณลกัษณะ 
คะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผสั  ค่ำ 𝑿̅±S.D.  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 ลกัษณะท่ี
ปรากฏ 

8.35±
0.98 

8.1± 
0.96 

8.5± 
1.14 

8.5± 
1.09 

8.25±
1.11 

8.35±
0.98 

8.45±
1.05 

8.5± 
1.09 

8.25±
1.06 

8.35±
1.18 

2 สี 6.85±
0.98 

6.9± 
1.07 

7.05±
1.23 

7.1± 
1.02 

7.2± 
0.95 

7.4± 
1.09 

7.35±
1.03 

7.5± 
0.99 

7.05±
1.31 

7.1± 
1.33 

3 กล่ิน 7.7± 
1.17 

7.4± 
1.04 

7.95±
1.46 

7.9± 
0.78 

7.95±
1.23 

7.8± 
1.00 

7.85±
0.98 

7.1± 
1.07 

7.3± 
1.08 

7.85±
1.28 

4 รสชาติ 7.4± 
1.18 

7.55±
0.75 

7.95±
1.14 

7.9± 
0.85 

7.95±
1.05 

8.05±
0.99 

7.25± 
1.16 

8.3± 
0.92 

7.7± 
1.33 

7.95±
1.53 

5 เน้ือสมัผสั 6.45±
0.99 

6.25±
1.16 

6.95±
0.88 

6.55±
0.88 

6.8± 
0.89 

7.05±
1.23 

7± 
1.02 

6.9± 
1.25 

5.8± 
1.50 

6.6± 
1.39 

6 ความชอบ
โดยรวม 

7.55±
0.94 

7.55±
0.82 

8.15±
1.03 

7.95±
0.82 

8.1± 
0.85 

8.2± 
1.05 

8.35±
0.93 

8.25±
1.01 

7.55±
1.31 

7.7± 
1.38 

ค่ำเฉลีย่ 7.38 7.29 7.76 7.65 7.71 7.81 7.71 7.76 7.28 7.59 
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ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (3 วัน)

ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม
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รูปที ่4.6 กราฟแสดงการเปรียบเทียบผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อ 
ไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 

 
 จากตารางท่ี 4.3 รูปท่ี 4.5 แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อ 
ไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ในวนัท่ี 3  พบวา่ค่าเฉล่ียรวมของคะแนนความชอบ
ทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามสูตรท่ีมีค่ามากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 3 มี
ค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั  7.61 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์ชอบมาก รองลงมา คือ สูตรท่ี 5, 7, 6, 8, 10, 4, 2, 1 และ 9 
ตามล าดบั ซ่ึงค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั  7.51, 7.40, 7.36, 7.35, 7.30, 7.26,  7.24, 7.21และ 7.14 ตามล าดบั 
ซ่ึงอยูใ่นเกณฑช์อบปานกลาง ยกเวน้สูตรท่ี 5 ท่ีอยูใ่นเกณฑช์อบมาก 
 จากตารางท่ี 4.4 รูปท่ี 4.6 แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อ 
ไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร ในวนัท่ี 5  พบวา่ค่าเฉล่ียรวมของคะแนนความชอบ
ทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามสูตรท่ีมีค่ามากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 6 มี
ค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั  7.81 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์ชอบมาก รองลงมา คือ สูตรท่ี 8, 3, 5, 7, 4, 10, 1, 2 และ 9
ตามล าดบั ซ่ึงค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั  7.76, 7.76, 7.71,  7.71, 7.65, 7.59, 7.38, 7.29 และ7.28 ตามล าดบั 
ซ่ึงอยูใ่นเกณฑช์อบมาก 
 เม่ือเปรียบเทียบผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อไส้กรอกเห็ดเสริมแป้ง
เมล็ดมะขาม ระหวา่งวนัท่ี 3 และวนัท่ี 5 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบประเมินมีความชอบไส้กรอก
เห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามในวนัท่ี 5 มากกวา่ วนัท่ี 3  
 ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดน้ าผลการทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่า pH, ค่าความแน่นเน้ือ
และผลการยอมรับทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามท่ีเก็บรักษาในวนัท่ี 5 
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ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส (5 วัน)

ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม
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มาวิเคราะห์ต่อไป เพื่อหาสูตรอตัราส่วนผสมท่ีดีท่ีสุดในการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ด
มะขาม  จึงไดท้  าการหาปัจจยัท่ีส่งผลต่อท่ีส่งผลต่อค่า pH และปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าความแน่นเน้ือ
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม โดยการวิเคราะห์ 3 ปัจจยั คือ ปริมาณเห็ด, ปริมาณแป้ง
เมล็ดมะขาม และระดบัการบด ดว้ยวิธีการวิเคราะห์ Factorial Regression ดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 -
4.6 
 
ตำรำงที ่4.5  ผลการวเิคราะห์ Factorial Regression ของค่า pH ไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 

Model 8 0.212680 0.026585 5.68 0.001 

  Linear 3 0.020393 0.006798 1.45 0.263 

    เห็ด 1 0.007004 0.007004 1.50 0.238 

    เมด็มะขาม 1 0.010004 0.010004 2.14 0.162 

    บด 1 0.003385 0.003385 0.72 0.407 

  2-Way Interactions 3 0.169479 0.056493 12.07 0.000 

    เห็ด*เม็ดมะขาม 1 0.023437 0.023437 5.01 0.039 

    เห็ด*บด 1 0.130537 0.130537 27.90 0.000 

    เมด็มะขาม*บด 1 0.015504 0.015504 3.31 0.086 

  3-Way Interactions 1 0.021004 0.021004 4.49 0.049 

    เห็ด*เม็ดมะขาม*บด 1 0.021004 0.021004 4.49 0.049 

  Curvature 1 0.001803 0.001803 0.39 0.543 

Error 17 0.079541 0.004679       

  Lack-of-Fit 1 0.000141 0.000141 0.03 0.868 

    Pure Error 16 0.079400 0.004962       

Total 25 0.292221          
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รูปที ่4.6 กราฟ Residual Plot ค่า pH  
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 

 

 
 

รูปที ่4.7 กราฟ Pareto ปัจจยัท่ีมีผลต่อค่า pH  
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 
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รูปที ่4.8 กราฟ Main Effect ท่ีมีผลต่อค่า pH  
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 

 
 จากตารางท่ี 4.5 และรูปท่ี 4.6 -4.8 ผลการการวเิคราะห์ Factorial Regression เพื่อหาปัจจยัท่ี
ส่งผลต่อท่ีส่งผลต่อค่า pH ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม พบวา่ขอ้มูลมีการแจกแจงแบบ
ปกติของค่าความผิดพลาดและมีความแปรปรวนของค่าความผิดพลาดสม ่าเสมอและเป็นอิสระต่อ
กนั ซ่ึงแสดงวา่ขอ้มูลท่ีเก็บมานั้นมาความน่าเช่ือถือ จากผลการวิเคราะห์พบวา่ปัจจยัท่ีมีค่า P-value 
นอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญั 0.05 (ความเช่ือมัน่ 95%) ไดแ้ก่  เห็ด*เม็ดมะขาม, เห็ด*บด และ เห็ด*เม็ด
มะขาม*บด ซ่ึงจากการพิจารณากราฟ Pareto และ Main Effect ท่ีมีผลต่อค่า pH พบวา่ปริมาณเห็ด, 
ปริมาณเมล็ดมะขาม และระดบัการบด ลว้นส่งผลต่อค่า pH โดยปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่า pH มากท่ีสุด 
คือ ปริมาณเห็ดร่วมกบัระดบัการบด 
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ตำรำงที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์ Factorial Regression ของค่าความแน่นเน้ือไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ด
มะขาม 

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 

Model 8 7.01647 0.87706 7.06 0.000 

  Linear 3 3.63541 1.21180 9.75 0.001 

    เห็ด 1 0.18200 0.18200 1.46 0.243 

    เมด็มะขาม 1 3.41260 3.41260 27.45 0.000 

    บด 1 0.04080 0.04080 0.33 0.574 

  2-Way Interactions 3 2.81168 0.93723 7.54 0.002 

    เห็ด*เม็ดมะขาม 1 0.97204 0.97204 7.82 0.012 

    เห็ด*บด 1 1.37760 1.37760 11.08 0.004 

    เมด็มะขาม*บด 1 0.46204 0.46204 3.72 0.071 

  3-Way Interactions 1 0.20720 0.20720 1.67 0.214 

    เห็ด*เม็ดมะขาม*บด 1 0.20720 0.20720 1.67 0.214 

  Curvature 1 0.36217 0.36217 2.91 0.106 

Error 17 2.11327 0.12431       

  Lack-of-Fit 1 0.13500 0.13500 1.09 0.312 

    Pure Error 16 1.97827 0.12364       

Total 25 9.12973          
 



47 
 

 
 

รูปที ่4.9 กราฟ Residual Plot ค่าความแน่นเน้ือ 
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 

 

 
 

รูปที ่4.10 กราฟ Pareto ปัจจยัท่ีมีผลต่อค่าความแน่นเน้ือ  
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 
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รูปที ่4.11 กราฟ Main Effect ท่ีมีผลต่อค่าความแน่นเน้ือ  
ของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามทั้ง 10 สูตร (วนัท่ี 5) 

 

 
 

รูปที ่4.12 กราฟแสดงการหาอตัราส่วนผสมท่ีดีท่ีสุด 
ในการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม 
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 จากตารางท่ี 4.6 และรูปท่ี 4.9 -4.11 ผลการการวเิคราะห์ Factorial Regression เพื่อหาปัจจยั
ท่ีส่งผลต่อท่ีส่งผลต่อค่าความแน่นเน้ือของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม พบว่าขอ้มูลมีการ
แจกแจงของค่าความผิดพลาดแบบปกติและมีความแปรปรวนของค่าความผิดพลาดสม ่าเสมอและ
เป็นอิสระต่อกนั ซ่ึงแสดงวา่ขอ้มูลท่ีเก็บมานั้นมาความน่าเช่ือถือ จากผลการวิเคราะห์พบวา่ปัจจยัท่ี
มีค่า P-value นอ้ยกวา่ระดบันยัส าคญั 0.05 (ความเช่ือมัน่ 95%) ไดแ้ก่  เม็ดมะขาม, เห็ด*เม็ดมะขาม
และ เห็ด*บด ซ่ึงจากการพิจารณากราฟ Pareto และ Main Effect ของปัจจยัท่ีมีผลต่อค่าความแน่น
เน้ือ พบวา่ ปริมาณแป้งเมล็ดมะขาม, ปริมาณเห็ดร่วมกบัระดบัการบด และปริมาณเห็ดร่วมกบัแป้ง
เมด็มะขาม เป็นปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าความแน่นเน้ือของไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม โดยปัจจยั
ท่ีส่งผลต่อค่าความแน่นเน้ือมากท่ีสุด คือ ปริมาณแป้งเมล็ดมะขาม 

 จากผลการทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ดมะขาม
สามารถหาสมการความสัมพนัธ์ของปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่า pH และสมการความสัมพนัธ์ของปัจจยัท่ี
ส่งผลต่อค่าความแน่นเน้ือ ไดด้งัสมการขา้งล่างน้ี 

 ค่า PH       = 3.783 + 0.00947 เห็ด + 0.0230 เม็ดมะขาม - 1.446 บด - 0.000208 เห็ด*
   เม็ดมะขาม + 0.01281 เห็ด*บด + 0.0211 เม็ดมะขาม*บด - 0.000197 
   เห็ด*เมด็มะขาม*บด - 0.0313 Ct Pt 

 
 ความแน่นเน้ือ = -2.75 + 0.0595 เห็ด + 0.1233 เมด็มะขาม + 0.54 บด - 0.001342 เห็ด*เม็ด
   มะขาม - 0.0088 เห็ด*บด - 0.0605 เม็ดมะขาม*บด + 0.000619 เห็ด*เม็ด
   มะขาม*บด - 0.443 Ct Pt 
 
 จากรูปท่ี 4.12 ผลการคุณสมบติัทางกายภาพของไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม
และผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม เม่ือท า
การปรับปริมาณเห็ด ปริมาณเมล็ดมะขาม และระดบัการบดวตัถุดิบ ท่ีระดบัต่างๆ กนั สามารถท า
การท านายเพื่อหาอตัราส่วนผสมและระดบัการบดวตัถุดิบท่ีเหมาะสมท่ีสุด ท่ีจะท าใหไ้ดค้่า pH, ค่า
ความแน่นเน้ือ และค่าคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีสูงสุด พบวา่จากการค านวณคือการ
ใชอ้ตัราส่วนท่ีมีปริมาณเห็ด เท่ากบั 135 กรัม ปริมาณแป้งเมล็ดมะขาม เท่ากบั  30 กรัม และระดบั
การบดละเอียด ซ่ึงผลการท านายมีความแม่นย  า 92.85%  
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บทที ่5 
สรุปผล อภปิรำยผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลกำรวจัิย 

จากการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม โดยท าการควบคุมปริมาณของเน้ือหมู
บดปนมนั เคร่ืองเทศ และเคร่ืองปรุงรสต่างๆใหค้งท่ี แลว้ท าการทดลองปรับเปล่ียนปริมาณของเห็ด 
เห็ด 3 ชนิด (ไดแ้ก่ เห็ดนางฟ้าภูฏาน,เห็ดหอม,เห็ดนางรมหลวง)  ปริมาณของแป้งเมล็ดมะขาม และ
ระดบัการบด ท่ีแตกต่างกนัทั้งส้ิน  10 สูตร  จากนั้ นจึงท าการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 3 
คุณสมบติั ไดแ้ก่ (1) การทดสอบค่า pH  (2) การทดสอบความแน่นเน้ือ (3) การวดัค่าสี ของไส้กรอก
เห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม โดยท าการเก็บขอ้มูลผลการทดสอบไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ด
มะขามหลงัจากท่ีเร่ิมตน้ท าการผลิตและเก็บรักษาไวใ้นถุงปิดสนิทในตูเ้ย็นช่องปกติ ในวนัท่ี 3, 
วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 หลงัจากท่ีเร่ิมท าการผลิตไส้กรอก พบวา่ผลการทดสอบค่า pH ในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 
และวนัท่ี 7 มีแนวโนม้ลดต ่าลงเร่ือยๆ เม่ือเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  หากพิจารณาค่า pH ท่ีควร
จะเป็นของไส้กรอกอีสานควรอยู่ระหว่าง 4.5-5.5 ซ่ึงพบว่าผลของค่า pH ในวนัท่ี  7 ต ่ากว่า
มาตรฐาน จึงสรุปไดว้า่ไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขามสามารถเก็บรักษาในตูเ้ยน็ไดไ้ม่เกิน 5 วนั จาก
ผลการทดสอบค่าความแน่นเน้ือ พบวา่ในวนัท่ี 3 วนัท่ี 5 และวนัท่ี 7 มีแนวโนม้ท่ีสูงข้ึนเร่ือยๆ  

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม
พบวา่ในวนัท่ี 3  พบวา่สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 3 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั  7.61 ซ่ึง
อยูใ่นเกณฑ์ชอบมาก และในวนัท่ี 5  พบวา่สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 6 มีค่าเฉล่ีย
รวมเท่ากบั  7.81 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑช์อบมาก เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งวนัท่ี 3 และวนัท่ี 5 พบวา่ไส้กรอก
เห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามในวนัท่ี 5 ไดรั้บการยอมรับมากกวา่ วนัท่ี 3 

 
5.2 อภิปรำยผล 
 จากการผลการทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพและการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผสัท่ีมีต่อไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม พบว่าอตัราส่วนผสมและระดบัการบดวตัถุดิบท่ี
เหมาะสมท่ีสุดในการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขาม คือ การใชป้ริมาณเห็ด 3 ชนิด เท่ากบั 
135 กรัม ปริมาณแป้งเมล็ดมะขาม เท่ากบั  30 กรัม และระดบัการบดละเอียด ซ่ึงผลการท านายมี
ความแม่นย  า 92.85% โดยคุณลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนไส้กรอกเห็ด 
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(มผช. 1156/2549) คือ มีสีตามธรรมชาติ, มีกล่ินตามธรรมชาติ, มีเน้ือสัมผสันุ่มและไม่ร่วน, ไม่พบ
ส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ในการท าไส้กรอก และไม่มีวตัถุเจือปนในไส้กรอกเห็ด
เสริมด้วยแป้งเมล็ดมะขาม สามารถน าไปพฒันาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่จากเห็ดเพื่อน าไป
จ าหน่ายต่อไปได ้แต่เน่ืองจากแป้งท่ีท าจากเมล็ดมะขามมีกล่ินหืนเฉพาะตวัท่ีท าให้ผูบ้ริโภคบางคน
ยอมรับไดย้ากเม่ือเทียบกบัการใชข้า้วสวยเป็นส่วนผสมในการผลิตไส้กรอกจากเห็ด ดงันั้นจึงควร
ท าการศึกษาหาแนวทางเพิ่มเติมในการลดหรือดับกล่ินหืนจากแป้งเมล็ดมะขาม จึงจะส่งผลให้
ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากยิง่ข้ึน 
 
5.3 ข้อเสนอแนะ  

5.3.1  ควรมีการศึกษาและพฒันาวิธีการหรือแนวทางในการดบักล่ินหืนของแป้งเมล็ด
มะขาม 

5.3.2  ควรมีการศึกษาและพฒันาบรรจุภณัฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกเห็ดเสริมแป้งเมล็ดมะขามใหน้านยิง่ข้ึน 

5.3.3  ควรมีการศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมด้วยแป้งเมล็ด
มะขามใหอ้ยูใ่นรูปแบบพร้อมบริโภคหรือก่ึงส าเร็จรูป 
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ภำคผนวก ก 

ลกัษณะไส้กรอกอสีำนจำกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมลด็มะขำม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



56 
 

 
 

รูปที ่ก.1 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 1 
 

 
 

รูปที ่ก.2 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 2 
 

 
 

รูปที ่ก.3 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 3 
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รูปที ่ก.4 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 4 
 

 
 

รูปที ่ก.5 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 5 
 

 
 

รูปที ่ก.6 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 6 
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รูปที ่ก.7 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 7 
 

 
 

รูปที ่ก.8 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 8 
 

 
 

รูปที ่ก.9 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 9 
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รูปที ่ก.10 ไส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม สูตรท่ี 10 
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ภำคผนวก ข 
แบบประเมินการทดสอบประสาทสมัผสัของไสก้รอกเห็ดเสริมดว้ยเมลด็

มะขาม 
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แบบประเมินกำรทดสอบประสำทสัมผสัของไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมลด็มะขำม 
ค ำช้ีแจง 1. แบบสอบถามฉบบัน้ี แบ่งออกเป็น 2 ตอน คือ แบบสอบถามเก่ียวกบัขอ้มูลทัว่ไปของ 
ผูต้อบแบบสอบถาม และแบบทดสอบทางประสาทสัมผสั (9 point hedonic scale) 
          2. แบบสอบถามฉบบัน้ีใช้ส าหรับการศึกษาวิจยัเท่านั้น การตอบแบบสอบถามน้ีจะไม่มี
ผลกระทบต่อท่านแต่อยา่งใด 

3. วตัถุดิบท่ีอยู่ในไส้กรอก คือ เห็ดนางฟ้าภูฏาน เห็ดหอม เห็ดนางรมหลวง แป้งเมล็ด
มะขาม เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสต่างๆ 
 
ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป  

1. เพศ  [   ] ชาย  [  ] หญิง  
2. อาย ุ [  ] 1-20 ปี  [  ] 20-30 ปี  [  ] 30 ปีข้ึนไป 

 
ตอนที ่2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม  
 โปรดท าเคร่ืองหมาย    ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัสภาพความรู้สึกจริงของท่านมากท่ีสุด   
 โดยมีเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัน้ี 

9 = ชอบมากท่ีสุด  8 = ชอบมาก  7= ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอ้ย  5= เฉย ๆ  4= ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
3 = ไม่ชอบปานกลาง  2= ชอบมาก  1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

 
คุณลกัษณะ 

ไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยเมลด็มะขำม 

สูตร
ที ่1 

สูตร
ที ่2 

สูตร
ที ่3 

สูตร
ที ่4 

สูตร
ที ่5 

สูตร
ที ่6 

สูตร
ที ่7 

สูตร
ที ่8 

สูตร
ที ่9 

สูตร
ที ่10 

ลกัษณะท่ีปรากฏ           
สี           
กล่ิน           
รสชาติ           
เน้ือสัมผสั           
ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 
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ภำคผนวก ค 
รูปภาพแสดงการทดสอบการวดัค่าสี, ค่า PH และค่าแน่นเน้ือ  

ของไสก้รอกเห็ดเสริมดว้ยเมลด็มะขาม 
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รูปที ่ค.1  แสดงการทดสอบค่าสีของตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 
 

 
 

รูปที ่ค.2 แสดงลกัษณะหนา้จอของเคร่ืองทดสอบค่าสี และตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 
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รูปที ่ค.3 แสดงการทดสอบค่า pH ของตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 
 

 
 

รูปที ่ค.4 แสดงลกัษณะของเคร่ืองทดสอบค่า pH และตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 
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รูปที ่ค.5 แสดงการทดสอบค่าความแน่นเน้ือของตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริมเมล็ดมะขาม 
 

 
 

รูปที ่ค.6 แสดงลกัษณะของเคร่ืองทดสอบค่าความแน่นเน้ือ และและตวัอยา่งไส้กรอกเห็ดเสริม 
เมล็ดมะขาม 
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ภำคผนวก ง 
ผลิตภณัฑไ์สก้รอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมลด็มะขาม 
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รูปที ่ง.1 กำรออกแบบโลโก้ผลติภัณฑ์ไส้กรอกเห็ดเสริมด้วยแป้งเมลด็มะขำมรูปแบบต่ำง ๆ 
 

 
 

รูปที ่ง.2  ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสานจากเห็ดเสริมดว้ยแป้งเมล็ดมะขาม 
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ภำคผนวก จ 
การถ่ายทอดเทคโนโลยงีานวิจยัไสก้รอกเห็ดเสริมดว้ยเมลด็มะขาม 
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รูปที ่จ.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยกีระบวนการผลิตไส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม 

 
 

 
 

รูปที ่จ.2  การถ่ายทอดเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑไ์ส้กรอกเห็ดเสริมดว้ยเมล็ดมะขาม 
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- การศึกษาและประเมินตน้ทุนของระบบป้องกนัไฟฟ้าแรงดนัต ่า

เพื่อสร้างฐานขอ้มูลส าหรับการเรียนรู้และออกแบบการติดตั้ง

ระบบป้องกนัทางไฟฟ้า 2560 

- การหาส่วนผสมชีวมวลวสัดุเหลือทิ้ง จากการเกษตร โดยใช้

หลกัการออกแบบการทดลอง เพื่อข้ึนรูปผลิตภณัฑ์ของท่ีระลึก 

2561 

- การพฒันาผลิตภณัฑ์เส้นใยขดัผิวจากรกมะขามพนัธ์ุศรีชมภู  

2562 

7.2. งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :  

- การออกแบบและพฒันาชุดดนัรังไหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการเก็บรังไหมจากจ่อไม้โดยใช้วสัดุท่ีมีความยืดหยุ่น. 
น าเสนอในวารสารการประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยั
ราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 1 เครือข่ายสถาบนัวิจยัและพฒันา
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ร่วมกบัเครือข่ายวิชาการทางด้านคณิตศาสตร์ “งานวิจยัเพื่อ
พฒันาทอ้งถ่ิน” ประจ าปี 2557 

- สาเหตุท่ีท าให้นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต หมู่เรียน 
5511021371 มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ไม่ตั้งใจเรียน. ทุน
วจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2556 

- การจ าลองสถานการณ์เส้นทางการขนส่งนักศึกษาภายใน
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนวิจยัมหาวิทยาลยัราช
ภฏัเพชรบูรณ์ 2557 

- การออกแบบและสร้างแม่พิมพป๊ั์มโลหะเพื่อใช้ในกระบวนการ
ผลิตสินคา้ของท่ีระลึกพวงกุญแจโลหะรูปฝักมะขาม กลุ่มสตรี
ก้าวหน้า อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ และส ารวจความพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑ์. วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
มหาวทิยาลยัราชภฏัล าปาง. 2558;  8(1) : /24-33. TCI กลุ่ม 1 

- การพฒันาวสัดุกนักระแทกจากแกลบผสมฟองน ้ ายางธรรมชาติ
เพื่อการขนส่งมะม่วงน ้ าดอกไม้. ในการประชุมวิชาการ
ระดบัชาติและระดบันานาชาติ มหาวทิยาลยัรังสิต ประจ าปี 2559 
วนัท่ี 29 เมษายน 2559. หนา้ 352 - 360. 

- การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ OTOP ดว้ยวิศวกรรมการเคลือบผิว: 
กรณีศึกษาสินค้ากลุ่มตีมีดบ้านใหม่และสินค้ากลุ่มสตรี
ก้าวหน้า อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนวิจยั
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2559 

----------------------------------------------------------------------------- 
 
 
 
 
 
 
 
 



73 
 
1.ช่ือ - นามสกุล นางสาวหทยันุช  จนัทร์ชยัภูมิ 

 Miss Hathainuch Janchaiyaphoom 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน  1670400078671 
3. ต าแหน่งปัจจุบนั อาจารย ์
4. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก  

สาขาวชิาวศิวกรรมการผลิตและการจดัการ คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและ 
เทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ 
67000 
โทรศพัท ์056-717164 ต่อ 1608, 1609  โทรสาร  056-717164   
E-mail  hathainuch.jan@gmail.com 

5. ประวติัการศึกษา 
วศ.ม. (วศิวกรรมการจดัการพลงังาน)  

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
วศ.บ. (วศิวกรรมอุตสาหการ)  

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
6. สาขาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 

- พลงังาน 
- วสัดุวศิวกรรม 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั  
7.3. ผูอ้  านวยการโครงการวิจยั :  - 

7.4. หวัหนา้โครงการวจิยั : การออกแบบและสร้างเคร่ืองคดัแยกขนาดแมคคา

เดเมียแบบชั้นรางท่อ ส าหรับกลุ่มผูผ้ลิตและแปรรูปแมคคาเดเมีย อ าเภอ

เขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนสนบัสนุนงานวิจยั วช. 2562    

7.5. งานวจิยัท่ีท าเสร็จแลว้ :  

- การออกแบบและพฒันาชุดดนัรังไหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการเก็บรังไหมจากจ่อไมโ้ดยใชว้สัดุท่ีมีความยดืหยุน่. 
น าเสนอในวารสารการประชุมวชิาการระดบัชาติ 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 1 เครือข่ายสถาบนัวจิยั
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และพฒันาร่วมกบัเครือข่ายวิชาการทางดา้นคณิตศาสตร์ 
“งานวจิยัเพื่อพฒันาทอ้งถ่ิน” ประจ าปี 2557 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองผลิตไบโอดีเซลส าหรับใชเ้ป็นส่ือ
การเรียนการสอนวชิาการจดัการพลงังานในโรงงาน
อุตสาหกรรม น าเสนอผลงานวจิยัภาคบรรยายในการประชุม
วชิาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 2 
ประจ าปี 2558 

- การออกแบบและสร้างอุปกรณ์จบัยึดหมุนเพลาในงานตดัดว้ย
แท่นตดัไฟเบอร์ น าเสนอภาคบรรยาย (Oral Presentation) การ
ประชุมวชิาการระดบัชาติและนานาชาติ “ราชภฏัวจิยั คร้ังท่ี 3” 
21 พฤษภาคม 2558 ณ มหาวทิยาลยัราชภฏันครศรีธรรมราช 

- การออกแบบและสร้างแม่พิมพป๊ั์มโลหะเพื่อใชใ้นกระบวนการ
ผลิตสินคา้ของท่ีระลึกพวงกุญแจโลหะรูปฝักมะขาม กลุ่มสตรี
กา้วหนา้ อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ และส ารวจความพึงพอใจใน
ผลิตภณัฑ์. วารสารวิชาการคณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม
มหาวทิยาลยัราชภฏัล าปาง. 2558;  8(1) : /24-33. TCI กลุ่ม 1 

- การพฒันาวสัดุกนักระแทกจากแกลบผสมฟองน ้ายางธรรมชาติ
เพื่อการขนส่งมะม่วงน ้าดอกไม.้ ในการประชุมวชิาการ
ระดบัชาติและระดบันานาชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจ าปี 2559 
วนัท่ี 29 เมษายน 2559. หนา้ 352 - 360. 

- การประยกุตใ์ชว้ธีิอาณานิคมมดเพื่อจดัเส้นทางการท่องเท่ียวใน
อ าเภอเขาคอ้. ในการประชุมวิชาการการประชุมวิชาการเครือข่าย
วศิวกรรมไฟฟ้า (EENET) ประจ าปี 2559  ระหวา่งวนัท่ี 25-27 
พฤษภาคม พ.ศ. 2559. หนา้ 501 - 504. 

- การพฒันาชุดกระทุง้ถ่านสาหรับเตาก๊าซซิไฟเออร์. ในการ
ประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 
3 วนัท่ี 22 กรกฎาคม 2559; มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์. 

- การประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้น
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กุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอ
ขอทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2559 

- การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ ์OTOP ดว้ยวศิวกรรมการเคลือบผวิ: 
กรณีศึกษาสินคา้กลุ่มตีมีดบา้นใหม่และสินคา้กลุ่มสตรี
กา้วหนา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนวิจยั
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2559 

- การผลิตถ่านอดัแท่งจากเปลือกมะขาม เสนอขอทุนสนบัสนุน
นกัวจิยัรุ่นใหม่มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2560 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองคดัแยกขนาดแมคคาเดเมียแบบชั้น
รางท่อ ส าหรับกลุ่มผูผ้ลิตและแปรรูปแมคคาเดเมีย อ าเภอเขาคอ้ 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ เสนอขอทุนสนบัสนุนงานวิจยั วช. 2562    
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