
  
 

บทที่ 2 วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1 ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก  

  ไส้กรอกเป็นผลิตภัณฑท์ี่ได้จากการแปรรูปเนือ้สัตว์จัดได้ว่าอยู่ในกลุ่มของผลิตภัณฑล์ด

ขนาดบดละเอียดอิมัลช่ัน(emulsion)ซึ่งเป็นผลิตภัณฑจ์ากเนื้อสัตว์ที่ถูกบดด้วยเครื่องบดและสับ

ละเอียดจนโครงสร้างในระดับเส้นใยกล้ามเนือ้เปลี่ยนแปลงโดยมีโปรตีนไมโอซินละลายออกมาจาก

เส้นใยกล้ามเนือ้และท าให้ส่วนผสมแปรเปลี่ยนเป็นมวลเหนียวซึ่งเป็นลักษณะของส่วนผสมที่

เรียกว่าอิมัลช่ัน (เยาวลักษณ์ ศุรพันธ์พิสิษฐ์, 2536) 

  ไส้กรอก(sausage) มีรากศัพท์มาจากภาษาลาตนิว่า salsus หมายถึงเนือ้ที่บดให้ละเอียด

ผสมกับเกลือส าหรับภาษาเยอรมันมาจากค าว่า wurst หมายถึงเนื้อที่เตรยีมโดยการบดละเอียด

ผสมเครื่องเทศผสมเกลือและเครื่องปรุงรสอื่นๆบรรจุในไส้หรอืในอดีตนั้นส่วนผสมของไส้กรอกถูก

บรรจุในล าไส้ หรอืกระเพาะอาหารของสัตว์เพื่อท าใหม้ีรูปร่างเป็นรูปทรงกระบอกแต่เมื่อมีการผลติ

ไส้สังเคราะห์ขึ้นเพื่อใช้แทนไส้จากสัตว์ก็มักจะท าให้ไส้กรอกมีลักษณะทรงกระบอกคล้ายไส้กรอก

จากธรรมชาติ ไส้กรอกมีหลากหลายชนดิซึ่งแตกต่างกันตามแหล่งผลติและความต้องการของ

ผูบ้ริโภคในส่วนต่างๆทั่วโลก ไส้กรอกแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้เป็นไส้กรอกสด ไส้กรอกรมควัน  

ไส้กรอกสุก  ไส้กรอกแห้งและไส้กรอกกึ่งแห้ง  ดังนี้   

   2.1.1 ไส้กรอกสด (fresh sausage)   

   ท าจากเนื้อสดโดยเฉพาะอย่างยิ่งเนือ้หมูบดและผสมเครื่องปรุงแลว้บรรจุในไส้เก็บไว้ใน

ตู้เย็น ก่อนรับประทานก็น ามาท าให้สุกก่อน รสชาติ เนือ้สัมผัส ความนุม่และสีของไส้กรอกชนดินี้

เกี่ยวข้องโดยตรงกับอัตราส่วนของไขมันและเนื้อแดง ตัวอย่างไส้กรอกสดมีดังนี้     

   2.1.1.1 ไส้กรอกหมูสด (fresh pork sausage) ผลิตจากเนื้อหมูสดหรือเนื้อหมู 

แช่แข็งหรอืได้จากทั้งสองอย่างมารวมกัน รวมทั้งเนือ้หมูที่ผา่นการเอากระดูกออก (deboned pork) 

แตไ่ม่รวมผลพลอยได้จากเนื้อหมู ผลติภัณฑจ์ะต้องมีไขมันไม่เกิน 50% และสามารถเติมน้ าหรือ

น้ าแข็งได้ถึง 3% 

   2.1.1.2 ไส้กรอกอาหารเช้า (breakfast sausage) ท าจากเนือ้หมูหรอืเนื้อโคสดหรอื

จากผลพลอยได้จากเนื้อสัตว์ก็ได้และอาจเติมสารที่ชว่ยการรวมตัวได้ถึง3%ของผลผลติที่ได้ ไขมัน

ไม่เกิน 50 %และเติมน้ าเกลือหรอืน้ าแข็งได้ถึง 3%  
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  2.1.1.3 บราตเวอร์สต (bratwurst) ท าจากเนื้อลูกโคหรือเนือ้หมู มีการใชผ้วิหรอืน้ า

มะนาวในการปรุงรส นิยมลวกก่อนจ าหน่าย 

  2.1.2 ไส้กรอกรมควัน (smoked sausage)  

  ไส้กรอกชนิดนี้มลีักษณะคล้ายกับไส้กรอกสดแตผ่า่นการรมควันจึงท าให้สแีละรสชาติ

แตกตา่งไปจากไส้กรอกสด เชน่ ไส้กรอกหมูสดรมควัน (fresh smoked pork sausage) เป็นต้น เมื่อ

รับประทานต้องท าให้สุกก่อน ไส้กรอกชนิดนี้สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าไส้กรอกสดธรรมดาได้ 

1-2 วัน แตอ่ย่างไรก็ตามควรเก็บไว้ในที่เย็น  

  2.1.3 ไส้กรอกสุก (cooked sausage)  

  ไส้กรอกสุกท าจากเนื้อชนิดเดียวหรอืหลายชนดิรวมกันไม่วา่เนือ้โค เนือ้หมู หรอืเนือ้สัตว์ปีก

และอาจรมควันหรอืไม่ก็ได้ไส้กรอกชนิดนี้ถูกท าให้สุกพร้อมที่จะรับประทานได้ทันที โดยสามารถ

แบ่งไส้กรอกสุกได้หลายชนิด ในกลุ่มแฟรงเฟอร์เตอร ์และไส้กรอกตับและไส้กรอกเลือด    

   2.1.3.1 กลุ่มแฟรงเฟอร์เตอร์ (frankfurter) ไส้กรอกที่จัดอยู่ในกลุ่มแฟรงเฟอร์-

เตอร์ ได้แก่ แฟรงเฟอร์เตอร์ (frankfurter) แนกเวอร์สต์ (knackwurst) โบโลญา และอื่นๆทีค่ล้าย 

แฟรงเฟอร์เตอร์ท าจากเนื้อหมูและเนือ้โคผสมกันและหมักด้วยส่วนผสมและเครื่องเทศแลว้บรรจุใน

ไส้แกะหากบรรจุในไส้พลาสติกเรียกว่าเวียนนา (vienna) แตบ่รรจุในไส้หมูเรียกว่า แนกเวอร์สต ์ 

ไส้กรอกในกลุ่มนีเ้ป็นที่นิยมบริโภคมากและเป็นที่รู้จักกันดี  

   2.1.3.2 กลุ่มไส้กรอกตับและไส้กรอกเลือด(liver sausage and blood sausage)  

ไส้กรอกตับท าจากการบดมันหมูแข็ง ตับหมู มีการเติมเจลาตนิ ปรุงรสดว้ยหัวหอมและเครื่องเทศ

แล้วจึงบรรจุในไส้และท าให้สุก ไส้กรอกตับมีรสชาติดีและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ส่วนไส้กรอก

เลือด ท าจากมันหมูแข็งตม้สุกหั่นเป็นชิน้สี่เหลี่ยมและเนื้อบดละเอียด ผสมกับเจลาติน เลือดวัวและ

เครื่องเทศแล้วจึงบรรจุในไส้และท าให้สุก   

  2.1.4 ไส้กรอกแห้งและไส้กรอกกึ่งแห้ง (dry and semi-dry sausage)  

  ผลติจากการหมักเนื้อดว้ยเชือ้ตามธรรมชาติหรอืเชื้อบริสุทธิ์ที่เติมลงไป หลังจากการผสม

เนือ้ที่ผ่านการบดกับส่วนผสมเชน่ เกลือ เครื่องเทศ และเชื้อบริสุทธิ์แล้วจะเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่ า

จนกระทั่งมปีริมาณกรดตามที่ต้องการจงึบรรจุในไส้และท าให้แหง้ในอากาศ ผลติภัณฑ์บางชนิดจะ

ผา่นการรมควันเพียงเล็กน้อยมาก่อน   

   2.1.4.1 ไส้กรอกแห้ง เป็นไส้กรอกที่ผ่านการรมควันเล็กน้อยหรืออาจไม่ผ่านเลยแต่

จะท าให้แห้งในอากาศ มีผลผลิตประมาณ 60-70%ของน้ าหนักเดิม ไส้กรอกแห้งมีลักษณะแหง้ 

แนน่และราคาแพงกว่าไส้กรอกกึ่งแหง้ เช่น ซาลามิ(salami)  

   2.1.4.2 ไส้กรอกกึ่งแหง้ เป็นไส้กรอกที่ถูกท าให้สุกด้วยความร้อนจากการรมควัน

เพื่อให้เกิดกลิ่นรสไปด้วย จะได้ผลผลิตที่มนี้ าหนักประมาณ 70-80 %ของน้ าหนักเดิม เนื่องจากมี
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การหมักโดยแบคทีเรยีและมีความชืน้มากกว่าไส้กรอกแหง้จึงท าให้ไส้กรอกมีลักษณะที่ค่อนข้างนุ่ม 

ได้แก่ ทูริงเจอร์ (thuringer) และซัมเมอร์ (summer sausage)  

  2.1.5 ผลิตภัณฑ์ท่ีคล้ายไส้กรอก   

  เป็นผลิตภัณฑท์ี่ได้จากการหมักเนือ้ที่ได้จากการบดแต่มีบางขั้นตอนที่ไม่เหมือนการท า 

ไส้กรอกคือไมบ่รรจุในไส้ เชน่ ลันเชียนมที มีทโลพ และเบอร์เกอร์ เป็นต้น ลันเชียนมีท (luncheon 

meat) เป็นผลิตภัณฑเ์นือ้บดละเอียดหรือสับให้เข้ากันแล้วบรรจุกระป๋องแล้วจงึน าไปผา่นกระบวน 

การให้ความร้อน จะรับประทานก็สามารถเปิดกระป๋องรับประทานได้ทันที มีทโลพ (meat loaves) 

ท าจากเนื้อบดที่ผสมเครื่องปรุงตา่งๆ เชน่ หอมหัวใหญ่ ไข่ เครื่องเทศ แป้งและนมผง บรรจุในแบบ

หรอืพิมพ์หรือกระป๋อง และผา่นการอบใหสุ้ก(สัญชัย จตุรสิทธา, 2543)  

 

2.2 ขั้นตอนการท าไส้กรอก  

       การท าไส้กรอกโดนเฉพาะอย่างยิ่งไส้กรอกรมควัน และไส้กรอกสุกทั่วไปส่วนผสมของเนื้อ

ต้องผ่านการสับละเอียดจนอยู่ในสภาพที่เป็นมวลเหนียว (emulsion) มขีั้นตอนการท าดังนี้ 

         2.2.1 การเตรยีมวัตถุดบิ 

               2.2.1.1 เน้ือสัตว์ ควรใช้เนื้อแดงเพื่อให้โปรตนีท าหน้าที่ประสานน้ าและน้ ามันให้

เข้ากันได้ดีในส่วนผสมที่เป็นมวลเหนียว โดยทั่วไปพบว่าโปรตนีในเนื้อที่สามารถละลายได้ดีในเกลือ

ที่มปีระสิทธิภาพในการเป็นตัวชว่ยในการรวมตัวกันที่ดี  

               2.2.1.2 ไขมัน เป็นส่วนผสมที่ช่วยลดต้นทุนการผลิต ใช้ได้ทั้งไขมันพืชและสัตว ์

พบว่าการใชไ้ขมัน 30% มีผลท าใหไ้ส้กรอกมีลักษณะ กลิ่น สี และการยอมรับมากที่สุด โดยท าให้

ไส้กรอกมีความนุม่ ความฉ่ า และรสชาติที่ดี 

               2.2.1.3 แป้ง เป็นส่วนผสมที่ชว่ยเพิ่มน้ าหนักท าให้ไส้กรอกมีเนื้อแน่นและช่วยดูด

ซับความช้ืน 

               2.2.1.4 น้ าแข็ง ใช้เพื่อควบคุมอุณหภูมิในระหว่างการสับนวด ท าให้เกลือและ

ส่วนผสมอื่นๆ ละลายและกระจายตัวได้ดี ผลิตภัณฑท์ี่ได้มลีักษณะเนือ้ดีและนุ่ม 

            2.2.1.5 เกลือ เป็นตัวสกดัไมโอซินและโปรตนีอื่นๆที่ละลายในเกลือ ใส่ในระยะ 

แรกที่ท าการบด 

               2.2.1.6 ฟอสเฟต ช่วยให้ไส้กรอกมีความเหนียวและอุม้น้ าได้ด ี ผลติภัณฑม์ี

ความช้ืนและไขมันจะคงตัวดีขณะต้มหรอืรมควัน 

 2.2.1.7 ไส้ที่ใช้บรรจุ แบ่งได้เป็นไส้เทียมและไส้ธรรมชาติ  ไส้เทียมนิยมใชใ้นโรงงานขนาด

ใหญ่เนื่องจากการผลิตได้ปริมาณมาก ราคาถูก มีเส้นผา่นศูนย์กลางใหเ้ลือกได้ตามต้องการ ขนาด

สม่ าเสมอ เก็บรักษาได้ง่าย มีอยู่ 2 แบบคือ ไส้เทียมที่รับประทานได้ ท าจากสัตว์ส่วนคอเรียมของ
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ล าไส้โดยสกัดด้วยสารละลายด่างและล้างดว้ยน้ าสะอาด และไส้เทียมที่ทานไม่ได้ ท าจากเซลลูโลส

ที่สกัดได้มากจากเมล็ดฝา้ย ท าจากคอลลาเจนที่บริโภคไม่ได้ และท าจากพลาสติก  ส่วนไส้

ธรรมชาติได้มาจากไส้หมู ไส้แกะ ไส้วัว หลอดคอวัว กระเพาะหมู ไส้ประเภทนี้จะมีขนาด 

ไม่สม่ าเสมอ เปื่อยง่าย ฉีกขาดงา่ย เก็บรักษายาก ราคาแพง แต่เมื่อบรรจุไส้กรอกจะมีรสชาติ

อร่อย กรอบ และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

        2.2.2 การบดเน้ือ เนือ้ที่จะใช้น ามาลดขนาดภายหลังจากการหั่นในเครื่องบดเนื้อเพื่อเพิ่ม

พืน้ที่ผวิง่ายต่อการสกัดโปรตีนที่ละลายในเกลือ โดยจะบดเนือ้กับไขมันแยกกัน 

        2.2.3 การผสม ท าในเครื่องผสมเพื่อช่วยใหเ้ครื่องปรุงเป็นเนื้อเดียวกัน เครื่องผสมใชม้าก

ในการท าไส้กรอกชนดิเนื้อหยาบ 

        2.2.4 การนวดสับ ท าโดยใช้เครื่องสับนวด(ภาพ2.1) เพือ่ท าอิมัลช่ันส าหรับการท าไส้กรอก

รมควันและไส้กรอกสุก ซึ่งขณะที่นวดสับนานเกินไปนั้นจะเกิดความรอ้น เนื่องจากการเสียดสีของ

เนือ้และเครื่องมอืจะมีผลท าให้เม็ดไขมันแยกตัว จงึต้องเติมน้ าแข็งลงไปอย่างช้าๆ เพื่อควบคุม

อุณหภูมขิองสว่นผสมให้เย็นตลอดเวลา 

 

 
ภาพ2.1 เครื่องสับนวด (selent cutter) 

 

         2.2.5 การท าอิมัลชั่น   มีเครื่องมือเฉพาะส าหรับโรงงานใหญ่ เพื่อท าให้เกิดอมิัลช่ัน โดย

เครื่องจะมีการบดผสมและสับเข้าด้วยกันด้วยความเร็วสูงการเกิดอิมัลช่ันรวดเร็วสม่ าเสมอ และ

ประหยัดเวลาได้มากไส้กรอกมีลักษณะเนือ้ตามตอ้งการ 

        2.2.6 การบรรจุและการผูกไส้กรอก ต้องผา่นเข้าเครื่องบรรจุไส้กรอก การบรรจุที่ดีควร

มีการไล่อากาศขณะบรรจุ เพื่อท าให้ไส้กรอกแนน่ปราศจากอากาศ เครื่องบรรจุไส้กรอกมีทั้งแบบ

ชนิดใชเ้ชือก ส าหรับไส้กรอกขนาดเล็ก และคลิบโลหะส าหรับไส้กรอกขนาดใหญ่ 
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        2.2.7 การท าให้สุก ท าในตู้รมควันโดยในช่วงแรกใช้อุณหภูมิ 80 – 90 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง หรอืให้อุณหภูมิไส้กรอกประมาณ 50 – 60 องศาเซลเซียส เวลา 30 – 50 นาที 

และรมควันที่อุณหภูมิ 60- 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 – 3 ช่ัวโมง ถ้ามีการใช้ควันน้ าหรอืผง

เติมใส่ในส่วยผสมของเนื้อสามารถใช้ตูอ้บในการท าใหสุ้กได้ ภายหลังการรมควันได้ที่แลว้ต้องน าไป

ต้มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 – 25 นาที เพื่อท าลายจุลินทรีย์บางสว่นที่

เหลืออยูซ่ึ่งเป็นสาเหตุให้ไส้กรอกเน่าเสียและเพือ่ท าให้ผวิด้านนอกของไส้กรอกเรียบตึง  

        2.2.8 การท าให้เย็น เป็นการลดความรอ้นที่สะสมภายในชิน้ไส้กรอก และท าให้เนื้อภาย 

นอกหดอย่างรวดเร็ว ช่วยใหก้ารลอกเปลือกงา่ย น้ าที่ใช้แช่เย็นต้องเป็นน้ าที่สะอาด 

        2.2.9 การบรรจุ หอ้งบรรจุไส้กรอกควรเป็นหอ้งปรับอากาศ เพื่อควบคุมคุณภาพและ

สุขอนามัย น าไส้กรอกมาช่ังน้ าหนัก บรรจุถุงพลาสติกปิดสนิทแบบสุญญากาศ และน ามาเก็บรักษา

ไว้ในหอ้งเย็น เพื่อรอการจ าหนา่ยต่อไป (ลักขณา รุจนะไกรกานต์, 2540) 

 

2.3 เคร่ืองปรุงท่ีใช้ในการท าไส้กรอก  

   2.3.1 เกลือโซเดียมไนไตร์ท (NaNO2) ใช้เพือ่ท าให้ไส้กรอกมีสชีมพูอมแดงและสีดังกล่าว

มีความคงตัว นอกจากนี้ยังใช้ในการถนอมอาหาร ป้องกันการเจรญิของจุลินทรีย์ โดยเฉพาะพวก 

clostridium และท าให้ไส้กรอกมีรสชาติที่ดีขึ้นดว้ย การเติมไนไตร์ทลงไปในไส้กรอกไม่ควรผสมกับ

เครื่องเทศที่เตรยีมไว้ก่อน เพราะจะท าใหไ้นไตรท์ท าปฏิกิยากับเอมีนในเครื่องเทศ เกิดเป็นสาร 

ไนไตรท์ซามีนได้ องค์กรอาหารและยาก าหนดการใส่ไนไตร์ทในระดับที่ปลอดภัยไม่เกิน 125 ppm 

  2.3.2 ฟอสเฟต(phosphate) ได้แก่ STPP (sodium tripolyphosphate), TSPP 

(tetrasodium pyrophosphate) และ TKPP (tetrapophosphate)   หน้าที่ส าคัญคือเพิ่มความแข็งแรง

ของ meat emulsion power นอกจากนีย้ังชวยป้องกันการไม่ให้สูญเสียส่วนของของเหลวในเนือ้มาก

เกินไปในช่วงการท าให้สุก STPP เป็น alkaline phosphate salt เมื่อเตมิลงไปในผลิตภัณฑ์เนื้อจะท า

ให้ค่า pH เพิ่มขึน้เล็กน้อย โดยจะท าปฏิกิรยิากับแอคโตไมโอซินท าให้แตกตัวเป็นแอคติน และ 

ไมโอซินช่วยในการอุม้น้ าของเนื้อได้ ประเทศสหรัฐอเมริกาอนุญาตใิช้ได้ไม่เกิน0.5% ของผลิตภัณฑ์

ส าเร็จ แตต่ามพระราชบัญญัติอาหารกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้ใช้ได้ไม่เกิน 0.3%  

  2.3.3 เกลือ (NaCl) มีหน้าที่ลดค่าน้ าที่เป็นประโยชน์หรอืวอเตอร์แอคทิวิตี้(water activity) 

ลดการเจรญิของจุลินทรีย์ เพิ่มอายุการเก็บรักษา เพิ่มรสชาติ สกัดโปรตนีจากเนื้อสัตว์ ปรับปรุง

ความสามารถในการอุ้มน้ าโดยเฉพาะกับผลติภัณฑท์ี่เป็นอิมัลช่ัน ปริมาณการใช้อยู่ในช่วง 

1.5- 3.0% 

  2.3.4 สารท่ีเพิ่มน้ าหนัก (filler) คือผลิตภัณฑป์ระเภทคาร์โบไฮเดรตที่ช่วยในการดูดซับ

น้ า แตไ่ม่มีผลในการเป็นอิมัลชั่น ช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักขณะท าใหสุ้กและช่วยใหเ้นือ้สัมผัสของ
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ผลติภัณฑด์ีขึ้น ได้แก่ แป้งมันส าปะหลัง แป้งสาลี แป้งขา้วโพด และแป้งดัดแปลงปริมาณการใช้อยู่

1.0-10.0%    

  2.3.5 เคร่ืองเทศ (spice) ในสูตรของผลติภัณฑ์แต่ละชนิดสูตรเครื่องเทศแตกต่างกัน

ออกไป หนา้ที่หลักของเครื่องเทศคอืเป็นสารช่วยเพิ่มรสชาติในผลติภัณฑเ์นือ้ นอกจากนีเ้ครื่องเทศ

บางชนิดอาจมีฤทธิ์เป็น antioxidant ได้ดว้ย เครื่องเทศที่นิยมใชใ้นผลิตภัณฑไ์ส้กรอก ได้แก่ 

พริกไทย (pepper) ลูกจันทร์ ดอกจันทร์ (mace) พริกป่นสเปน (spanish paprika) เมล็ดผักชี 

(coriander) เมล็ดยี่รา่ป่น (caraway) และแอคคอร์ท (accord) (หนว่ยผลิตภัณฑส์ัตว์เชยีงใหม่, 

2544; ชัยณรงค์ คันธพนิต, 2529) 

  

2.4 ไส้กรอกอิมัลชั่น  

         อิมัลชั่น (emulsion) หมายถึง การผสมและอยู่รวมกันของของเหลว 2 ชนิด (ที่ปกติไม่

รวมตัวเป็นเนือ้เดียวกัน) ให้อยู่รวมกัน โดยของเหลวชนิดหนึ่งกระจายอยู่ทั่วไปในส่วนผสมและอยู่ใน

รูปของหยดและละเอียด (droplets) ของเหลวชนิดนี้เรยีกว่า dispersed phase ส่วนของเหลวอีกส่วน

หนึ่งที่ dispersed phase กระจายอยู่เรียกว่า continuous phase ขนาดผลติภัณฑเ์นือ้นั้น โปรตนี 

ไมโอซินที่ถูกสกัดออกมานั้นจะไปท าหน้าที่เป็น emulsifying agent ซึ่งเป็นรูปแบบของอมิัลช่ันที่มี

หยดไขมันเล็กละเอียดถูกห่อหุม้ไว้ด้วยโมเลกุลของ emulsifying agent และสัมผัสกับน้ าที่อยู่รอบ

นอกหยดไขมัน ถ้าในระบบนั้นมี emulsifying agent มากเพียงพอจะท าให้ทั้งระบบนั้นเป็น emulsion 

ที่คงทนได้นาน ส่วนโปรตนีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันนั้น ไม่สามารถท าหนา้ที่ดังกล่าวได้ จงึลอยตัวอยู่ได้โดย

อิสระและไม่มีผลได้ๆ ต่อความเป็นอิมัลช่ัน เมื่อโปรตนีถูกสกัดและละลายออกมามากพอแล้ว ก็จะ

ท าให้อิมัลชั่นมคีวามคงทนมากขึ้น ซึ่งโปรตนีไมโอซินและแอกตินในเนื้อจะมีคุณสมบัติละลายได้ใน

น้ าเกลือเข้มข้น 3% ดังนัน้การผสมเกลือเข้าไปในส่วยผสมขั้นตอนแรก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในขณะ

บดหยาบจงึเป็นวิธีหนึ่งที่นิยมท าในการผลติผลิตภัณฑเ์นือ้แปรรูปที่มลีักษณะเป็นอิมัลช่ัน 

 นอกจากนี้ระบบอิมัลช่ันของไส้กรอกเกิดจากการผสมระหว่างโปรตนี ไขมัน และน้ าเข้าดว้ย 

กัน ในส่วนผสมของโปรตนีส่วนใหญ่จะเป็นโปรตนีที่ได้จากสัตว์ ส าหรับไขมันที่ได้จากส่วนอกและ

ส่วนหลังของสัตว์ ถือว่าเป็นไขมันส่วนที่ดทีี่สุดในการท าผลติภัณฑไ์ส้กรอก 

        อิมัลช่ันจะคงอยู่ไม่นานถ้าขาด emulsifying หรอื stabilizing agent เนื่องจากเมื่อหยดไขมัน

สัมผัสกับน้ าจะมีแรงตึงผิวสูงมาก (interfacial tension) จงึตอ้งการ emulsifying agent  

มาลงแรงนีล้ง  (ลักขณา รุจนะไกรกานต์, 2540) 
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2.5 กลไกการเกิดอิมัลชั่น  

  ปกติของเหลวสองชนิดซึ่งไม่เขา้กันเมื่อถูกน ามารวมจะแยกกันอยู่เป็น 2 ช้ัน เนื่องจากเกิด

แรงตงึระหว่างผวิชั้นแตเ่มื่อมีการเขย่าซึ่งเป็นการเพิ่มพลังงานและเพิ่มพืน้ที่ผวิสัมผัสระหว่าง 

ของเหลวทั้งสอง จะท าให้ของเหลวนั้นกระจายตัวเป็นหยดเล็กๆ ในกันและกันได้ และมีลักษณะของ

อิมัลช่ันเกิดขึ้น แตเ่ป็นเพียงเหตุการณท์ี่เกิดขึน้ช่ัวคราว ซึ่งหลักการทางเทอร์โมไดนามิกส์อธิบายได้

ว่าการเขย่าเป็นการเพิ่มพลังอสิระที่พื้นผวิ (surface free energy) ของเหลวจงึเข้ากันได้ช่ัวคราว 

สภาวะนีถ้ือว่าไม่คงสภาพ เพราะเมื่อหยุดเขย่าหรอืหยุดกวน ของเหลวเหล่านั้นก็จะพยามกลับมา

รวมตัวกันและแยกช้ันดังเดิม เนื่องจากมีการปรับสภาวะให้เข้าจุดคงสภาพโดยลดพืน้ที่ผวิการ

สัมผัสระหว่าง กันน้อยที่สุด  อิมัลช่ันที่พบในอาหารมี 2 ชนิด คือ 

 2.5.1 พวกที่ตัวกลางเป็นน้ าและอนุภาคคอลลอยด์เป็นน้ ามันเรียกว่าอิมัลช่ันชนิดน้ ามันใน

น้ า (oil- in- water ; O/W) เชน่ น้ านม น้ าสลัด มายองเนส  ไส้กรอก 

 2.5.2 พวกที่ตัวกลางเป็นน้ ามันและอนุภาคคอลลอยด์เป็นน้ า เรียกว่าอิมัลช่ันชนิดน้ าใน

น้ ามัน (water-in-oil ; W/O ) เชน่ เนย เนยเทียม 

 

 
ภาพ 2.2 กลไกการเกิดอิมัลช่ัน 

( network solution, 2554) 

 

2.6 อิมัลชิไฟอิงเอเจนต์ (emulsifying agent)  

   อิมัลซิไฟอิงเอเจนต ์หรอือิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) เปน็ตัวช่วยลดแรงตงึระหว่างผิวของน้ า

กับของเหลวอินทรีย์ที่ไม่รวมกับน้ าโดยลดแรงตึงระหว่างผิว แตก่ารลดแรงตงึระหว่างผวิลงอาจไม่

สามารถท าให้อิมัลช่ันคงตัวได้เสมอไป  

  อิมัลช่ันสว่นใหญ่ที่พบในอาหารเป็นน้ าที่ผสมกับน้ ามัน น้ าเป็นโพลาร์คือมีขัว้ และน้ ามันเป็น 

อะโพลาร์ คือไม่มขีั้ว ส่วนอิมัลซิไพอิงเอเจนตใ์นโมเลกุลจะมีลักษณะพิเศษคือ มี 2 ส่วน ส่วนหนึ่ง

เป็นโพลาร์สามารถละลายได้ในน้ า และอีกส่วนหนึ่งเป็นอะโพลาร์สามารถละลายได้ในอนุภาค

น้ ามัน อิมัลช่ันชนิดน้ ามันในน้ า สามารถใหม้ีความคงตัวอยู่ได้ โดยใช้วธิีใดวิธีหนึ่งก็ได้ 
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 2.6.1 ท าให้มช้ัีนของประจุไฟฟ้าอยู่ที่ผิวอนุภาคของน้ ามัน ในอาหารที่เป็นอิมัลชั่นประจุ

ไฟฟ้าเหล่านี้มักเกิดขึ้นจากการดูดซับเอาพวกอิมัลซิไฟอิงเอเจนตไ์ว้ที่ผิว  

  2.6.2   ท าให้มกีารเกิดฟิล์มของโปรตนีหรอื surface-active agent อื่นๆ รอบๆ หยด

น้ ามันฟิล็มเหล่านี้จะมีผลดีต่อหยดน้ ามัน ฟิล์มบางชนิดเกิดขึ้นจากสารประกอบหลายๆชนดิถูกดูด

ซับอยู่ที่ผิวระหว่างน้ ากับน้ ามัน เชน่ ฟิลม์ที่ล้อมรอบอนุภาคไขมันกับน้ านม ท าให้อนุภาคไขมันใน

น้ านมกระจายตัวอยุ่ในน้ าได้เป็นอิมัลชั่นที่คงตัว  

  อมิัลซิไฟอิงเอเจนตท์ี่นยิมใช้กับ W/O อิมัลช่ันได้แก่ แคลเซียมโอลีเอตและคอเรสเตอรอล

ส่วนอมิัลซิไฟอิงเอเจนตท์ี่นิยมใช้กับ O/Wอิมัลช่ันได้แก่ โปรตนี เดกซ์ทริน เลซิทิน และไดกลีเซอไรด์ 

ในการท าน้ าสลัดนิยมใช้ไข่แดงลงไป เลซิทินในไข่แดงจะท าหนา้ที่เป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ช่วยท า

ให้ความคงตัวมากขึ้นท าให้มีความหนืดสูง   ปัจจัยที่มีผลต่อความคงตัวของอิมัลช่ันอีก

อย่างหนึ่งคือ ความหนดื การท าให้ความหนดืเพิ่มขึ้นโดยการเติมพวกกัม หรอืสารเพิ่มความหนดื

(thickener)ลงในอิมัลช่ันเพื่อความหนดืให้แก่สารละลายจะท าให้อนุภาคคอลลอยด์เคลื่อนตัวได้ 

ช้าลง ท าให้อนุภาคคอลลอยด์ไม่มีโอกาสรวมตัวกันได้ และไม่มโีอกาสเกิดการแยกตัว จะท าให้

อิมัลช่ันคงตัวได้ดีขึ้น(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) 

 

 

 
 

ภาพ 2.3 ลักษณะของอนุภาคคอลลอยด์ในอิมัลช่ันชนิดต่างๆที่มอีิมัลชิไฟอิงเอเจนต์ 

(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) 
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2.7 อาหารพื้นเมืองลาบ  

        ลาบเป็นกิริยาหมายถึงการสับให้ละเอียด ลาบรู้จักในอาหารประเภทหนึ่งซึ่งเป็นอาหาร

ยอดนิยมและถอืกันว่าเป็นอาหารชั้นสูง ชื่อเต็มว่า ลาบชิน้ หรอืบ้างเรียก ชิน้ลาบ แตม่ักเรียกกัน 

สั้น ๆ ว่า ลาบ คนล้านนามีการท าลาบกินมานานโดยเนื้อที่มาท าลาบเป็นเนือ้หลายชนดิ เช่น เนือ้ไก่ 

เนือ้เป็ด เนือ้วัว เนือ้ควาย เนือ้ปลา และเนือ้หมู ลาบนก และยังลาบสัตว์จ าพวกกวาง เช่น ละม่ัง 

กระจง เก้ง มาลาบ ลาบนิยมรับประทานคู่กับข้าวเหนยีว ลาบเมือง หรอื ลาบในภาคเหนอื  

(ลาบคั่ว ) แตกต่างจากลาบอีสานโดยจะปรุงดว้ยพริกลาบและกระเทียมเจียวลาบเหนอื (ลาบเมือง) 

จะสับเลือดไปพร้อม กับสับเนือ้ เครื่องเทศของลาบเหนอื (ลาบเมือง) จะมีมากกว่า ได้แก่ ดีปลี  

มะแขว่น (พืชเฉพาะถิ่น) ส่วนประกอบหลักของลาบคือ เนือ้สัตว์สด เช่น เนื้อหมู เนือ้วัว เนือ้ควาย 

ซึ่งน ามาสับให้ละเอียดคลุกเคล้ากับเลือดสดและเครื่องในต้มหั่นซอยปรุงดว้ยเครื่องปรุงประกอบ 

ด้วยพริกแห้งผิงไฟใหเ้กรียมและเครื่องเทศต่างๆเรียกเครื่องปรุงนี้ว่า “ น้ าพริกลาบ ” 

  การกินลาบจะกินกับผักสดนานาชนิด โดยเฉพาะประเภทสมุนไพรที่มกีลิ่นหอมแรง   

การเรียกชื่อลาบจะเรียกตามชนิดของเนื้อสัตว์ที่น ามาเป็นส่วนประกอบหลักเช่น ลาบหมู ลาบงัว

(ลาบวัว) ลาบควาย ลาบไก่  ลาบปลา ลาบฟาน ( เก้ง ) เป็นต้น นอกจากนี้แล้วลาบยังเรียกชื่อตาม

ลักษณะการปรุงอีกด้วย ดังนี้ 

 ลาบดิบ เป็นลาบที่ปรุงเสร็จแล้วโดยไม่ผา่นความร้อนให้สุกซึ่งค าวา่ “ ลาบ ” โดยทั่วไปจะ

หมายถึงลาบดิบนี้ 

 ลาบขั้ว หรอืลาบคั่ว เป็นลาบดิบที่ปรุงเสร็จและน าไปผัดใหสุ้ก ซึ่งการ ขั้ว หรอืผัดนี ้ ในยุค

ก่อนไม่ใช้น้ ามันโดยจะใส่น้ าเล็กน้อยลงในหมอ้หรอืกระทะแล้วน าไปลงผัดใหสุ้ก 

 ลาบเหนียว เป็นลาบที่มลีักษณะเหนียว ( คล้ายผลไม้กวน ) เนื่องจากในขณะปรุงนัน้จะใส่

น้ าเลือดหรือน้ าที่ได้จากการตม้เครื่องในใหพ้อ ดีกับเนื้อ ซึ่งบางคนนิยมเอามะเขือขื่นแก่ ๆ เผาไฟ 

เปลือกต้นล าไย เปลือกต้นมะกอก หรอืเปลือกต้นเพกา โขลกผสมลงไปด้วยเพื่อจะท าให้ลาบเหนียว

ยิ่งขึ้น 

 ลาบน้ าโทมเป็นลาบที่ใส่น้ าเลือดหรอืน้ าต้มเครื่องในผสมกับลาบใหม้ีลักษณะข้น 

 ลาบหมี่ เป็นลาบที่เน้นใส่เครื่องใน หอม และกระเทียมที่เจยีวกรอบแล้วลงไปผสมใหม้ากซึ่ง

เครื่องเจยีวเหล่านี้เรยีกว่า“หมี่”โดยทั่วไปแล้วลาบหมี่มักจะท าดว้ยเนื้อหมู 

 ลาบลอเป็นลาบที่ท าจากเนื้อหมูผสมกับเนือ้วัวหรอืเนือ้ควายอย่างละครึ่ง 

 ลาบขโมย เป็นลาบที่มกีารหั่นหรือสับเนือ้อย่างเร่งรบีเนือ้บางสว่นจงึถูกสับขาดจากกัน บ้าง 

ไม่ขาดจากกันบ้าง เมื่อตักขึ้นมาจะติดกันเป็นพวงเรียกว่าพวงสะบันงา  
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 ลาบเค้า เป็นลาบที่ท าเป็นครั้งแรกของงานเลีย้งแตล่ะครั้ง โดยท าจากเนื้อสัตว์ที่เพิ่งผ่าน

การฆ่าช าแหละมาใหม่ๆ ถือเป็นเนื้อที่ท าลาบได้อรอ่ย 

(อาหารล้านนา-ลาบ, 2553) 

 

2.8 งานวจิัยที่เกี่ยวข้อง 

 สุภาวดี จ ารูญศิริ (2545) ศึกษาอิทธิพลของเนื้อปลาช่อนเนื้อสุกร ชนิดและระดับ

ไขมันที่ใช้ในสูตรการผลิตต่อคุณสมบัติของไส้กรอกอิมัลชันที่มีต่อองค์ประกอบทางเคมี 

สมบัติทางกายภาพ ค่าสี การยอมรับผลิตภัณฑ์ของกลุ่มตัวแทนผู้บริโภคและการเกิด 

ปฎิกิริยาการเหม็นหืนของผลิตภัณฑ์ผลการศึกษาพบว่าชนิดของไขมันและระดับไขมันมี

อิทธิพลต่อปริมาณความชื้นและปริมาณไขมันเมื่อใช้มันแข็งสุกรที่ระดับสูงปริมาณความชื้น

ในผลิตภัณฑ์มีค่าต่ าแต่มีปริมาณไขมันสูง ชนิดของเนื้อมีอิทธิพลต่อค่าความแดง (a*) และ

ความเหลือง (b*) เมื่อใช้เนื้อสุกรค่าความแดง (a*) ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นแต่เมื่อใช้เนื้อปลา

ช่อนผลิตภัณฑ์มีค่าความเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นชนิดของไขมันและระดับไขมันมีอิทธิพลต่อค่า 

L* เมื่อใช้น้ ามันถั่วเหลืองที่ระดับสูงผลิตภัณฑ์มีความแข็งลดลง ส่วนชนิดของเนื้อมีอิทธิพล

ต่อค่าความเหนียว ค่าความยืดหยุ่น ค่าความคงทนเมื่อถูกเคี้ยว เมื่อใช้เนื้อปลาช่อนแทน

เนื้อสุกรไม่มีความแตกต่างกัน ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์พบว่าผู้บริโภคชอบผลิต- 

ภัณฑ์ที่ท ามาจากเนื้อปลาช่อนและเนื้อสุกรเท่าๆกันและมีการยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับปาน

กลางถึงพอใช้เมื่อศึกษาการเกิดปฏิกิรยิาการเหม็นหืนพบว่าทั้งสามปัจจัยมีอิทธิพลต่อการ

เกิดปฏิกิรยิาเหม็นหืน กล่าวคือผลิตภัณฑท์ี่ใชเ้นือ้สุกรและมันแข็งสุกร มีอัตราการเหม็นหืนสูงกว่า

ผลติภัณฑท์ี่ใชเ้นือ้ปลาช่อนและน้ ามันถั่วเหลอืง 

 สุภาพร โชคณาโรจนว์งศ์ (2537) ได้ศึกษาถึงการผลิตไส้กรอกอิมัลชันจากปลาสวายและ

ปลานลิโดยไขมันที่ใช้ในงานวิจัยมี2ชนิดคอื ไขมันหมูและไขมันปลาสวายศึกษาสูตรเบือ้งตน้โดยไส้

กรอกปลานลิแปรปริมาณเครื่องเทศผสมเป็น3ระดับ คือ 2.0, 2.5 และ 3.0%โดยน้ าหนักเนือ้ แปร

ปริมาณไขมันหรอืไขมันปลาเป็น3ระดับ คือ 10, 20, และ 30%โดยน้ าหนกัเนื้อ และแปรปริมาณ

น้ าแข็งเป็น3ระดับคือ 30, 40 และ 50%โดยน้ าหนักเนือ้ ส าหรับไส้กรอกปลาสวาย แปรปริมาณ 

เครื่องเทศผสมเป็น3ระดับ คือ 2.5, 3.0 และ 3.5%โดยน้ าหนักเนือ้แปร ปริมาณไขมันหมูหรอืไขมัน

ปลาเป็น3ระดับ คือ 10, 20 และ30%โดยน้ าหนกัเนื้อ และแปรปริมาณน้ าแข็งเป็น3ระดับ คือ 40, 

50 และ 60%โดยน้ าหนักเนือ้ ผลการทดลองศกึษาสูตรไส้กรอกปลานลิ-ไขมันหมูพบว่าปริมาณ

เครื่องเทศผสมที่เหมาะสมคือ2.5%โดยน้ าหนักเนือ้ และปริมาณไขมัน หมู-น้ าแข็งที่เหมาะสมคอื

30:50% โดยน้ าหนักเนือ้เมื่อใชไ้ขมันปลาปริมาณเครื่องเทศผสมที่เหมาะสมคือ3.0%โดยน้ าหนัก

เนือ้ปริมาณไขมันปลา:น้ าแข็งที่เหมาะสมคือ10:50%โดยน้ าหนักเนื้อ ส าหรับไส้กรอกปลาสวาย
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ไขมันหมูปริมาณเครื่องเทศผสมที่เหมาะสมคือ3.0%โดยน้ าหนักเนือ้ ปริมาณไขมันหมู:น้ าแข็งที่

เหมาะสมคือ10:50%โดยน้ าหนักเนือ้ เมื่อใชไ้ขมันปลาปริมาณเครื่องเทศผสมที่เหมาะสมคือ 3.5%

โดยน้ าหนักเนือ้ ปริมาณไขมันปลา:น้ าแข็งที่เหมาะสมคือ 10:40%โดยน้ าหนักเนือ้ องค์ประกอบทาง

เคมีของไส้กรอก4สูตร พบว่ามีปริมาณไขมันช่วง1.48-9.31%และมีโปรตีนอยู่ในชว่ง19.97-20.64%

ส่วนตน้ทุนวัตถุดิบของไส้กรอกปลานลิ-ไขมันหมู และไส้กรอกปลาสวายทั้ง 2 สูตร ต้นทุนวัตถุดิบ

ต่ ากว่าไส้กรอกเนื้อหมูผสมเนือ้วัวส่วนไส้กรอกปลานลิ-ไขมันปลาตน้ทุนวัตถุดิบสูงกว่าไส้กรอก 

เนือ้หมูผสมเนือ้วัว ส่วนอายุการเก็บ พบว่าไส้กรอกปลาสวาย-ไขมันหมู เก็บที่ 4องศาเซลเซียส 

ความดันบรรยากาศและสุญญากาศ เก็บได้นาน 18 วัน ส่วนไส้กรอกปลาวาย-ไขมันปลา เก็บได้

นาน 5 วัน 

 สราวุฒิ ทองเจมิ และอิสรา ธีระวัฒนส์กุล (2551) ศกึษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ลูกชิน้หมู โดยการใชเ้ทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม(mixture design) เพื่อหาปริมาณ

ส่วนผสมของลูกชิ้นหมูที่มคีวามเหมาะสม โดยปัจจัยทีท่ าการศกึษา ม ี3 ปัจจัย คือ เนือ้หมู น้ าแข็ง 

และกลูเตน ได้สูตรการทดลองทั้งหมด 17 สูตร หลังจากนั้นท าการทดสอบตัวอย่างดว้ยวิธีการ

ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผัสด้วยการทดสอบความชอบแบบ 9 คะแนน โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 50 

คน ส าหรับคุณลักษณะความชอบโดยรวม รสเค็ม กลิ่นรสเนือ้หมู สีของลูกชิน้ และความเหนียวนุ่ม 

และท าการประเมินคุณลักษณะเนือ้สัมผัสของลูกชิ้นหมู โดยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสซึ่งค่าทดสอบที่ท า

การวัดได้แก่ค่า hardness adhesiveness springiness cohesiveness gumminess และchewiness 

เมื่อท าการวิเคราะหผ์ลทางด้านสถิติแล้ว พบว่าคุณลักษณะที่มคี่าทดสอบแตกต่างกันอย่างมีนัย- 

ส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ95 (P< 0.05) ได้แก่ ความชอบโดยรวม รสเค็ม กลิ่นรสเนือ้หม ู

และความเหนยีวนุ่ม ซึ่งแสดงให้เห็นว่าในแตล่ะคุณลักษณะนั้นมีผลตอ่ความยอมรับของผูบ้ริโภคที่มี

ต่อลูกชิ้นหมู จากการวิเคราะห์หาค่าที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์(optimization) จะได้อัตราส่วนผสม

ของลูกชิ้นหมูที่เหมาะสม ประกอบด้วย เนือ้หมู น้ าแข็ง และกลูเตน เท่ากับ 46.36, 32.58 และ 

3.55%ตามล าดับ สุดท้ายต้นทุนการผลิตลูกชิน้หมูหลังท าการพัฒนา เท่ากับ 43.19 บาทต่อ

กิโลกรัม 

 Osman Erkmen and Hüseyin Bozkurt (2004)  เก็บตัวอย่างไส้กรอก 50 อัน (ไส้กรอก 

จากโรงงาน 19 อันและไส้กรอกจากเขียงเนือ้ 31 อัน)  วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี, ทางจุลชีววิทยา

และทางประสาทสัมผัสโดยรวมแลว้ ไส้กรอกมีความเข้มข้นของสาร biogenic amines และระดับ

ของสารไนไตรท์ตกค้างอยู่ไส้กรอก จากโรงงานนับจุลินทรีย์ทั้งหมดได้ 5.56 ถึง 8.39 log cfu/g ,

แบคทีเรยีแลคติกนับได้ 4.70 ถึง 6.48 log cfu/g และเชือ้ราและยีสต์นับได้ 3.15 ถึง 4.68 log cfu/g    

ค่าพีเอชของไส้กรอก จากเขียงเนื้อจะมีคา่สูงกว่า จากโรงงาน โดยทั่วไป ไส้กรอกจากเขียงเนือ้จะมี

ปริมาณสาร biogenic amines และค่า TBA ทีสู่งกว่าไส้กรอกจากโรงงาน  ในด้านคุณภาพทาง
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ประสาทสัมผัสโดยรวมนัน้พบว่า ไส้กรอกจากเขียงเนือ้ประมาณ 63.2 % จะมีคา่ในช่วงที่ยอมรับได้   

ควรใช้วัตถุดิบที่มคีุณภาพดีและหัวเชือ้ตั้งต้นที่เหมาะสมในการผลิตไส้กรอก 

   

 

 

    




