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บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานไส้อ่ัว 2) ศึกษาอัตราส่วนของเห็ดแครง

และเนื้อลูกส ารองที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตน 3) ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว และ 4) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติ
จากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง ผลการวิจัยพบว่าผู้ทดสอบชิมได้ให้คะแนนความชอบ
ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐานสูตรที่ 1 มากกว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และด้านความชอบโดยรวม ผลการทดแทนเนื้อหมูบดในส่วนผสม
ของไส้อ่ัวด้วยกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง พบว่าปริมาณของกลูเตน เห็ดแครง และเนื้อลูก
ส ารองผสมกันที่อัตราส่วน 50: 30 : 20 เป็นปริมาณที่เหมาะสมส าหรับทดแทนเนื้อหมูบดในผลิตภัณฑ์
ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตน (p≤ 0.05) ด้วยอัตราส่วนนี้มีผลให้ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนได้รับคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่นรส ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส  (ความแน่นเนื้อ) 
และความชอบโดยรวม มากกว่าอัตราส่วน 50:35:15  50:40:10 และ 50:45:5 ผลการวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว พบว่าผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 
ลูกส ารอง มีพลังงานลดลงจากไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน ร้อยละ 26.73 ปริมาณไขมันลดลง ร้อยละ 88.99 
ปริมาณโปรตีนลดลง ร้อยละ 32.74 ด้วยในส่วนผสมของไส้อั่วมังสวิรัติจาก กลูเตนผสมเห็ดแครงและ
ลูกส ารองไม่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์ ปริมาณพลังงาน ไขมันและโปรตีนจึงลดลง ปริมาณของเถ้าลดลง
ร้อยละ 66.67 แต่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น ร้อยละ 84.90 และปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นร้อยละ 
16.46  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตน
ผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง คิดเป็นร้อยละ 100 หากมีผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ด
แครงและลูกส ารองวางจ าหน่ายในท้องตลาด ผู้บริโภคยินดีซื้อร้อยละ 93.33  ปริมาณที่ต้องการให้ มี
การบรรจุขนาด 500 กรัม ร้อยละ 56.67 และจ าหน่ายในราคา 160 บาท ร้อยละ 53.33 
 
ค าส าคัญ: ไส้อ่ัว, กลูเตน, เห็ดแครง, ลูกส ารอง 
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ABSTRACT 
 

The objectives of this research were 1)  to study the basic recipe of northern 
Thai spicy sausage (Sei-oua.  2)  To study the suitable ratio of split gill mushroom and 
pulp of Malva nuts for vegetarian Sei- oua from gluten.  3)  To study the nutrition 
composition of Sei- oua products, and 4)  to study consumer acceptance towards 
vegetarian Sei-oua made from gluten mixed with split gill mushrooms and malva nut. 
The results found that the panelist gave a liking score to the basic Sei-oua product 
recipe 1, with this recipe having a higher liking score than recipes 2 and 3 in terms of 
appearance, color, smell, taste, texture characteristics ( firmness) , and overall 
preferences.  The effect of substitution of minced pork in the mixture of Sei-oua with 
gluten mixed with split gill mushrooms and malva nut.  It was found that a mix of 
gluten, mushrooms, and malva nut at a ratio of 50:  30:  20 is the optimal quantity for 
replacing minced pork in vegetarian Sei-oua (p≤ 0.05). With this ratio, Sei-oua received 
favorable scores for appearance, color, flavor, texture ( firmness) , and overall 
favorability more than the ratio of 50: 35: 15, 50: 40: 10, and 50: 45: 5. The results of 
the analysis of the nutritional values of Sei-oua showed that the vegetarian Sei-oua 
from gluten mixed with split gill mushroom and malva nuts had a 26.73 % reduction 
in energy from the basic recipe, an 88.99 % reduction in fat, and a 32.74 % reduction 
in protein.  Because there was no meat in the vegetarian Sei-oua from gluten mixed 
with split gill mushroom and malva nut.  Then, the energy, fat, and protein were 
reduced. But the number of carbohydrates increased by 84.90 %, the quantity of ash 
decreased by 66. 67 % and the moisture increased by 16. 46 %.  The results of the 
consumer acceptance study found that consumers accept 100 % of vegetarian Sei-oua 
from gluten mixed with split gill mushrooms and malva nuts.  93. 33 % of consumers 
would be willing to buy vegetarian Sei-oua made from gluten mixed with split gill 
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mushrooms and malva nuts if available. Consumers were ready to buy 93.33 % of the 
500 grams 56.67 % and 53.33 % sold at 160 baht. 
 
Keywords: Northern Thai Spicy Sausage, Gluten, Split Gill Mushroom, Malva Nut 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จสมบูรณ์ได้ด้วยความกรุณา และความช่วยเหลืออย่างดียิ่งจาก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. น้อมจิตต์ สุธีบุตร อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ที่ได้ให้ค าแนะน า ตรวจทาน
แก้ไขการวิจัย ให้ข้อเสนอแนะ ติดตามความก้าวหน้าในการศึกษามาโดยตลอด ผู้ศึกษาขอกราบ
ขอบพระคุณในความกรุณาของอาจารย์เป็นอย่างยิ่ง 

ขอขอบคุณ ผู้ ช่ วยศาสตราจารย์  ดร . พิสุทธิ  หนักแน่น ประธานในการสอบ และ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ โสตรโยม กรรมการสอบ ที่ให้ค าแนะน าและให้ความรู้ที่เป็นประโยชน์ 
ท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สมบูรณ์อย่างดียิ่ง 

ขอขอบคุณ เจ้าหน้าที่งานบัณฑิตศึกษา และบุคลากรของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ทุก ๆ ท่านที่ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้เครื่องมือ และให้ค าแนะน าในการใช้งานเป็นอย่างดี 

ขอขอบคุณ พ่ี ๆ เพ่ือน ๆ น้อง ๆ นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ รุ่นที่ 15    
ทุกท่านที่คอยให้ค าปรึกษาและความช่วยเหลือที่ดีรวมทั้งให้ก าลังใจในการจัดท าวิทยานิพนธ์เสมอมา 
และมีส่วนร่วมในการท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สมบูรณ์อย่างดียิ่ง 

ผู้จัดท าวิทยานิพนธ์ ต้องขอกราบพระคุณบิดา มารดา บุคคลในครอบครัวที่ให้การสนับสนุน
และให้การช่วยเหลือ ให้ก าลังใจ ก าลังกาย ตลอดจนความช่วยเหลือในทุกด้าน สุดท้ายนี้ขอผลแห่ง
ความส าเร็จในการศึกษา และคุณค่าของวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ขอมอบเป็นเครื่องบูชาพระคุณบิดา 
มารดา ครู อาจารย์ และผู้มีพระคุณทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการท าให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สมบูรณ์ 
อย่างดียิ่ง 

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง มา ณ โอกาสนี้ 
 

วรศักดิ์ ยังอ้น 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ไส้อ่ัว เป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่เป็นอาหารไทยพ้ืนถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ทางภาคเหนือ 

ที่สมัยโบราณหากมีงานบุญชาวบ้านจะล้มหมูเพ่ือมาประกอบอาหาร แต่ด้วยบางครั้งน ามาประกอบ
อาหารไม่ทันจึงมีการถนอมอาหารไว้รับประทานในโอกาสถัดไป โดยวัตถุดิบที่ใช้ในการท าไส้อ่ัว 
มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ เป็นแหล่งโปรตีน และไขมันที่ให้พลังงานสูง แต่ปัจจุบันพฤติกรรม 
การบริโภคเนื้อสัตว์ของผู้บริโภคได้เปลี่ยนแปลงไป จากรายงานขององค์การอาหารและการเกษตร
แห่งสหประชาชาติ (FAO) ล่าสุด พบว่า ปริมาณการบริโภคเนื้อสัตว์ต่อจ านวนประชากรลดลงต่ าสุด 
ในรอบ 9 ปี ด้วยสถิติกว่าร้อยละ 3 จากปี 2562 ซึ่งในปีที่ผ่านมาเริ่มเห็นสัญญาณการเข้ามาของเนื้อ 
Plant-based (วรรษชล และวรนิต, 2565) ท าให้หลายคนหันมาลดการบริโภคผลิตภัณฑ์จากสัตว์
น้อยลง หันมาบริโภคผักมากขึ้น และเทรนด์อาหารปี 2565 เทรนด์อาหารสุขภาพก าลังมาแรงในชีวิต
คนเมือง (ภานุมาส, 2562) เป็น เทรนด์ของ Plant-based Food หรือ อาหารที่ท าจากพืชเป็นหลัก 
ที่ก าลังได้รับความนิยมและเติบโตอยู่ทั่วโลก ผู้คนให้ความสนใจหันมาบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ท าจาก
โปรตีนพืชมากขึ้น ด้วยกระแสการบริโภคอาหารที่ใช้โปรตีนพืชมาทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ 
ก าลังได้รับความนิยม โดยวัตถุดิบที่สามารถน ามาทดแทนได้อย่างหนึ่งคือ กลูเตน ซ่ึงกลูเตนสกัดได้
จากการน าแป้งข้าวสาลี (wheat flour) มาผสมกับน้ าในอัตราส่วนที่เหมาะสม ท าให้เกิดโด (dough) 
แล้วน าโดที่ได้มาล้างด้วยน้ า มีส่วนประกอบหลักเป็นโปรตีน (protein) กลูเตนนิยมใช้ เป็น
ส่วนประกอบแทนที่เนื้อสัตว์ (meat) ในอาหารเจ (vegan) อาหารมังสวิรัติ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 
2562) นอกจากนี้ยังมีการใช้ เห็ดเป็นส่วนผสมในอาหารมังสวิรัติ  (สถิตย์พงษ์ , 2559) เช่น 
ใช้เห็ดนางรมหลวงในผลิตภัณฑ์เนื้อเทียม (พนา , 2564)  ผลิตภัณฑ์เห็ดยอจากเห็ดมิลค์กี้ (นรินทร์, 
2561) แหนมเห็ดนางฟ้า (ธณิกานต์ , 2561) เป็นต้น เห็ดอีกชนิดหนึ่ง ได้แก่ เห็ดแครงหรือ 
เห็ดตีนตุ๊กแกเป็นเห็ดที่ขึ้นได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย  สามารถงอกได้ตลอดปี โดยเฉพาะฤดูฝนจะ
พบเห็ดแครงงอกตามท่อนไม้ กิ่งไม้ ใบไม้ ใบหญ้า เห็ดแครงยังมีคุณค่าทางโภชนาการไม่แพ้เห็ดชนิด
อ่ืน มีคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนสูงจึงให้พลังงานสูง เห็ดแครงมีสารเบต้ากลูแคน คือ schizophyllan 
ที่มีคุณสมบัติต่อต้านต้านเนื้องอก ต้านมะเร็ง ต้านไวรัส จุลินทรีย์ที่ก่อโรค ต้านอนุมูลอิสระ และ 
ช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกันอีกด้วย นอกจากนี้ยังเป็นเห็ดที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีโปรตีน วิตามิน และ
เกลือแร่สูง (นฤมล, 2557) ในการใช้เห็ดทดแทนเนื้อสัตว์นั้น ด้วยในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์โดยเฉพาะ
ผลิตภัณฑ์ขึ้นรูปต้องมีไขมันเป็นส่วนผสมเพ่ือให้เนื้อสัมผัสเกาะตัวกันและมีความยืดหยุ่น จึงต้องใช้
ส่วนผสมอ่ืนมาทดแทนคุณสมบัติของไขมันจากเนื้อสัตว์  เช่น การใช้ เจลบุก มิวซิ เลจจาก  
กระเจี๊ยบเขียว และเนื้อลูกส ารอง เป็นต้น  ลูกส ารองมีเปลือกบาง ๆ ที่หุ้มเมล็ดชั้นนอก มีสารเมือก
ประเภทมิวซิเลจจ านวนมาก เมื่อแช่น้ าจะพองตัว มีลักษณะคล้ายวุ้น จัดเป็นสารที่ใช้ทดแทนไขมันที่
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ไดม้าจากคาร์โบไฮเดรต เป็นเส้นใยชนิดที่สามารถละลายน้ าได้ มีความสามารถในการดูดซับน้ าถึง 40-
45 มล./ก. ท าให้เกิดโครงสร้างเป็นวุ้นคล้ายไขมัน (อัญชลินทร์, 2564) 

จากข้อมูลข้างต้นที่ผู้บริโภคหันมารักษาสุขภาพและนิยมบริโภคอาหารจากพืชแทนการ
บริโภคเนื้อสัตว์มากขึ้น ท าให้ผู้วิจัยเล็งเห็นว่าหากน าผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวที่เป็นอาหารพ้ืนถิ่นที่ใช้เนื้อสัตว์
เป็นส่วนประกอบหลักมาพัฒนาโดยใช้กลูเตนและเห็ดแครงมาทดแทนเนื้อหมูและใช้ลูกส ารองที่มี
ลักษณะคล้ายวุ้นทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสิวิรัติเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองความ
ต้องการของตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ ส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และเพ่ิมความหลากหลาย
ให้กับผลิตภัณฑ์อาหารมังสวิรัติได้ 
 
1.2  วัตถุประสงค์ 

1.2.1  เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานไส้อ่ัว 
1.2.2  เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของเห็ดแครงและเนื้อลูกส ารองที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว

มังสวิรัติจากกลูเตน 
1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการบางส่วนของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสม 

เห็ดแครงและลูกส ารอง 
1.2.4  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสม 

เห็ดแครงและลูกส ารอง 
 

1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
1.3.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้อ่ัว โดยดัดแปลงสูตรใช้กะปิเจแทนกะปิจากกุ้งเคย และใช้

ฟองเต้าหู้ส าหรับห่อบรรจุส่วนผสมไส้อ่ัวแทนไส้หมูสด 
1.3.2  ใช้กลูเตนจากแป้งสาลีทดแทนเนื้อหมูบดร้อยละ 50 ในสูตรพ้ืนฐานของไส้อั่วมังสวิรัติ 
1.3.3  ใช้เห็ดแครงแบบอบแห้งจากจังหวัดสงขลาและเนื้อลูกส ารองอบแห้งจากบริษัทสยาม

แม็คโคร จ ากัด ส าหรับทดแทนเนื้อหมูบดอีกร้อยละ 50 ในสูตรไส้อั่วมังสวิรัติ 
1.3.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครง

และลูกส ารอง โดยใช้กลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้บริโภคท่ัวไปและผู้บริโภคกลุ่มมังสวิรัติ  
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รบั 

1.4.1  เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคอาหารมังสวิรัติ 
1.4.2  สร้างแนวทางในการผลักดันวัตถุดิบท้องถิ่นสู่อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
1.4.3  เพื่อเพ่ิมมูลค่าให้กับลูกส ารองและเห็ดแครง 
1.4.4  เป็นแนวทางให้ผู้ที่ต้องการศึกษางานวิจัยที่เก่ียวข้องต่อไป 
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เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาวิทยานิพนธ์เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัตจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ  
ลูกส ารอง  ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องดังนี้ 

2.1  ข้อมูลที่เก่ียวกับไส้อั่ว 
2.2  ข้อมูลที่เก่ียวกับเห็ดแครง 
2.3  ข้อมูลที่เก่ียวกับลูกส ารอง 
2.4  ข้อมูลที่เก่ียวกับโปรตีนพืช 
2.5  ข้อมูลที่เก่ียวกับกลูเตน 
2.6  ข้อมูลที่เก่ียวกับอาหารมังสวิรัติ 
2.7  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1  ข้อมูลที่เกี่ยวกับไส้อั่ว 

2.1.1  ประวัติและความเป็นมาของไส้อ่ัว 
“ไส้” หมายถึงล าไส้ และไส้ที่ใช้ นิยมใช้ล าไส้ของหมู เครื่องในหมูส่วนที่น ามา

ท าอาหาร ต้ม ย่าง ทอด จะใช้ล าไส้ใหญ่ ส าหรับส่วนที่จะเอามาท าไส้อั่ว จะใช้ล าไส้เล็ก 
“อ่ัว” เป็นการประกอบอาหารอย่างหนึ่ง ในที่นี้หมายถึง การแทรก ยัด หรือกรอก

เครื่องปรุงใส่เข้าไปในในล าไส้ 
การท าไส้อ่ัวจึงหมายถึงไส้ที่เอาเนื้อหมูไปยัดไว้ ในสมัยโบราณ ยามเทศกาลงานบุญ 

มักจะมีการล้มหมู และจะมีเนื้อหมูเป็นจ านวนมาก บางครั้งน ามาประกอบอาหารไม่ทัน จึงมีการ
ถนอมอาหารป้องกันการเน่าเสีย แรกทีเดียวก็น ามาแล่แล้วย่างหรือตากแดดให้แห้งเพ่ือเก็บไว้กินใน
ภายหลัง ต่อมาพัฒนามาเป็นการประกอบอาหารที่สามารถเก็บไว้กินได้นาน สามารถเก็บไว้ได้นาน  
1-3 วัน ส าหรับการท าไส้อ่ัวเป็นที่นิยมของคนล้านนาเรื่อยมา เนื่องจากสามารถเอาไส้ หมูมาใช้ 
เป็นการใช้ประโยชน์ของหมูทั้งตัวได้อย่างคุ้มค่า 

2.1.2  คุณค่าทางโภชนาการของไส้อั่ว 
2.1.2.1  เป็นแหล่งโปรตีน และไขมันที่ให้พลังงานสูง 
2.1.2.2  อุดมด้วยแคลเซียม ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็จากส่วนผสมเนื้อหมู 
2.1.2.3  ในส่วนของพริกแกงที่เป็นพืชสมุนไพร อุดมด้วยวิตามินเอ บี1 บี2 วิตามินซี 

ไนอาซิน และเบตาแคโรทีน โดยมีสรรพคุณส่วนผสมในไส้อ่ัว ดังนี้ 
1)  ใบมะกรูด ช่วยขับลมในกระเพาะและล าไส้ บรรเทาอาการคลื่นเหียน

วิงเวียน 
2)  กระเทียม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียดแน่น 
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3)  ตะไคร้ แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียดแน่น แก้อาการขัดเบา 
4)  ข่า แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ขับลม รักษาโรคผิวหนัง กลาก เกลื้อน บรรเทา

อาการลมพิษ 
5)  หอมแดง ช่วยในการขับลม บรรเทาอาการท้องอืด แน่น ช่วยย่อย ท าให้

เจริญอาหาร บรรเทาอาการบวมน้ า มีฤทธิ์ฆ่าพยาธิ 
6)  ผักชี มีสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ เบต้าแคโรทีน วิตามินซีป้องกันการ

เสื่อมของเซลล์และป้องกันมะเร็ง มีเหล็กสูงช่วยสร้างเม็ดเลือด เบต้าแคโรทีนเป็นสารตั้งต้นของ
วิตามินเอ ช่วยในการบ ารุงสายตาและบ ารุงสุขภาพ เสริมสร้างภูมิคุ้มกันไม่ให้ร่างกายเจ็บป่วย  

2.1.3  กรรมวิธีการผลิต 
วัตถุดิบที่ ใช้มี ไส้หมู  น ามาล้างด้วยเกลื อ ทั้ งด้านนอกและด้านในให้สะอาด 

การท าความสะอาดไส้หมูเป็นเรื่องใหญ่ ใช้เวลานาน แต่ก่อนเขาเอาใบตะไคร้มารูดเอาเมือกในไส้ออก 
ท าซ้ าหลายรอบจนกว่ากลิ่นคาวจะหมดไป และได้ไส้ที่มีลักษณะบาง ปัจจุบันคนท าไส้อ่ัวใช้ไส้เทียม 
ท าให้ประหยัดเวลา ส าหรับเครื่องปรุงน้ าพริก มีดั งนี้ พริกแห้ง ข่า ขมิ้น ตะไคร้ซอย กระเทียม 
หอมแดง รากผักชีหั่น กะปิแกง เกลือเม็ด น าทุกอย่างมาโขลกให้ละเอียด 

วิธีการท า น าเนื้อหมูปนมันมาสับให้ละเอียด การใช้วิธีสับหมู จะท าให้เนื้อของไส้อ่ัว  
มีความหยาบ เคี้ยวแล้วได้รสชาติมากกว่าการเอาเนื้อหมูปนมันไปปั่นละเอียด แบบการท าไส้กรอกฝรั่ง
แบบที่นิยมกันในปัจจุบัน ไส้อ่ัวที่ท าจากหมูสับจะมีมันหมูปนอยู่มากน้อยเพียงใด ซึ่งส่วนที่เป็นมันหมู
ไม่ควรจะมากเกินไป แต่ถ้าปั่นเนื้อกับมันรวมกันจะท าให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นน าเนื้อหมู 
มาคลุกกับน้ าพริก และใบมะกรูดหั่นฝอย น าไส้มามัดปลาย กลัดด้วยไม้กลัดกันไส้หลุด แล้วเอาหมูสับ
ที่ผสมแล้วยัดไส่ไส้พอเต็ม มัดปลายไส้กลัดด้วยไม้กลัดอีกรั้ง ระวังอย่ายัดไส้แน่นจนเกินไป เวลาย่างไส้
อาจจะแตกออกได้ เมื่อได้ไส้อ่ัวแล้วจะน ามาผึ่งหรือขดเป็นวงกลมคลุมไว้ด้วยผ้าขาวบางชุบน้ า  
บิดหมาด รอเวลาย่าง 

วิธีย่าง จะต้องใช้ไฟอ่อน ๆ สมัยก่อนนิยมย่างด้วยเตาถ่าน คลุมกาบมะพร้าวให้เกิด
ควัน เมื่อสุกจะหอมเครื่องสมุนไพรในน้ าพริกปนกับกลิ่นของการรมควัน ปัจจุบันนี้แม่ค้านิยมทอดไส้
อ่ัวขายกัน เพราะท าง่ายกว่า ท าให้เสน่ห์ของกลิ่นและรสชาติของไส้อั่วแบบดั้งเดิมหายไป 

2.1.4  การเก็บรักษา 
ไส้อั่วเป็นอาหารปรุงส าเร็จ ตามปกติแล้วเก็บไว้ได้ไม่นาน แต่มีการยืดอายุการเก็บโดย

การแช่เย็น แช่แข็ง หรือบรรจุใส่ถุงสุญญากาศแล้วแช่เย็นหรือ แช่แข็ง 
2.1.5  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของไส้อ่ัว 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะไส้อั่วพร้อมบริโภคที่ท าจากเนื้อหมูบรรจุ
ในภาชนะบรรจุ โดยมีคุณลักษณะที่ต้องการดังต่อไปนี้ 

2.1.5.1  คุณลักษณะของไส้อั่วพร้อมบริโภคก่อนการบรรจุ 
1)  ลักษณะทั่วไป: ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีรูปทรงเดียวกันและมีขนาด

ใกล้เคียงกัน 
2)  สี: ต้องเป็นสีที่เป็นไปตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ไม่ไหม้เกรียม 
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3)  กลิ่นรส: ต้องมีกลิ่นที่เป็นตามธรรมชาติ กลิ่นหอมของเครื่องเทศ ไม่ควรมี
กลิ่นอับ กลิ่นเหม็น รสเปรี้ยว 

4)  ลักษณะเนื้อสัมผัส: ต้องไม่ร่วนหรือแข็งกระด้าง 
5)  สิ่งแปลกปลอม: ต้องไม่พบสิ่งปนเปื้อน เช่น เส้นผม เศษพลาสติก 
6)  โปรตีน: ต้องไม่มากกว่าร้อยละ 13 ต่อน ้าหนัก 
7)  ไขมัน: ห้ามเกินร้อยละ 30 ต่อน ้าหนัก 
8)  วัตถุเจือปนอาหาร: ห้ามใช้วัตถุกันเสียและสีสังเคราะห์ทุกชนิด 
9)  จุลินทรีย์: 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ห้ามเกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- Salmonella spp. ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
- Staphylococcus aureus ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
- Clostridium perfringens ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
- Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
- ยีสต์และรา ห้ามเกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 
2.2  ข้อมูลที่เกี่ยวกับเห็ดแครง 

เห็ดแครงหรือเห็ดตีนตุ๊กแก ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Schizophyllum commune สามารถ 
เกิดได้ตลอดปี โดยเฉพาะฤดูฝนจะพบเห็ดแครงงอกตามวัสดุหลายชนิด เช่น ท่อนไม้ กิ่งไม้ ใบไม้ 
ใบหญ้า เป็นเห็ดที่ข้ึนได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทยภาคเหนือเรียก เห็ดแก่น เห็ดตามอม ภาคใต้เรียก
เห็ดยาง เพราะพบบนไม้ยางพารา ต้นยางพาราที่ตัดโค่นไว้ เมื่อท่อนไม้ตายและมีฝนตกก็จะพบเห็ด
แครงขึ้นเป็นจ านวนมาก ภาคกลางเรียกเห็ดมะม่วง เนื่องจากข้ึนบนไม้มะม่วง นอกจากนี้ยังพบขึ้นบน
ไม้อ่ืน ๆ เช่น ไม้ยูคาลิปตัส ไม้สน ฯลฯ เห็ดแครงมีคุณค่าทางโภชนาการไม่แพ้เห็ดชนิดอ่ืน 
มีคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนสูง จึงให้พลังงานสูงกว่าเห็ดชนิดอ่ืนในประเทศญี่ปุ่นจะใช้ท าเป็นยาได้ด้วย
เพราะในเห็ดแครงพบสารประกอบพวก polysaccharideชื่อว่า Schizophyllum (1,3 β-glucan) 
ซึ่งมีคุณสมบัติในการต่อต้านเชื้อไวรัส และยับยั้งเซลล์มะเร็งชนิด Sarcoma 180และ Sarcoma 3 
โดยทดลองใน white mice ยับยั้งได้ร้อยละ 70 – 100ส่วน ในประเทศไทยนิยมรับประทานกันในเขต
ภาคใต้ ภาคเหนือ ภาคอีสานตอนบน แต่เห็ดแครงจะรู้จักกันดีในแถบภาคใต้ 

2.2.1  คุณสมบัติของสารสกัดจากเห็ดแครง 
Borchers และคณะ ในปี ค.ศ. 1999 จะเห็นว่าเห็ดจะมีสารที่สามารถส่งผลทางชีวภาพ

ได้มากมาย ได้แก่ steroids, terpenoids, phenols, nucleotides, derivatives glycoproteins 
polysaccharide และสารที่ได้จากเห็ดแครงอันเป็นส าคัญและ มีคุณสมบัติเด่นคือสารประกอบโพลี
แซคคาไรด์ที่มีชื่อว่า schizophyllan คือสารเบต้ากลูแคนที่มีพันธะที่เป็นสายตรง 1,3 -β-glucan 
และก่ิงก้านสั้น 1,6 -β-glucan 
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ภาพที่ 2.1  โอลิโกแซคคาไรด์ของเบต้ากลูแคน เป็นโพลีแซคคาไรด์ของ 
 เห็ดแครงและเห็ดชิตาเกะ 

ที่มา: วีณา (2559) 
 
schizophyllan คือสารจ าพวกโพลีแซคคาร์ไรด์จัดอยู่ในจ าพวก สารประกอบท่ไม่มีทั้งประจุ

บวกและประจุลบในโมเลกุล สามารถละลายน ้าได้ คือ Homopolysaccharide ที่เกิดจากข้ันตอนการ
หมัก มีโครงสร้างเป็น triple helix Beta Gican เป็นHomopolysaccharide ที่ประกอบด้วยโมเลกุล
ของ Glucose และเป็นโครงสร้างที่ไม่เหมือนจะได้มาจากสิ่งมีชีวิต พันธุกรรม การน ามาใช้ และสิ่ง
ต่างๆที่อยู่รอบด้านของการบ่มเพาะ เช่น ในยีสต์จะมีโครงสร้างสายตรง 1,3 -β-glucan และส่วนที่
แตกออก 1,6 -β-glucan พันธะยาว และแบคทีเรียจะมีโครงสร้างสายตรง 1,3 -β-glucan ในพืช 
เช่น ข้าวบาร์เลย์ มีโครงสร้างเป็น สายตรง 1,3 -β-glucan และส่วนที่แตกออก 1,4 -β-glucan โดย
ที่สารเหล่านั้นจะมาจากการสกัดตัวเส้นใยในเห็ด และส่วนของอาหารตั้งต้น โดยที่สื่งต่างๆที่สกัดได้ 
จะพบในอัตราส่วนที่ไม่เหมือนกัน ผลที่ได้ศึกษาเห็ดสายพันธ์ต่างๆ จะมีผลของอัตราส่วนของสาร 
Polysaccharide เจอได้สูงที่สุดในส่วนของอาหารทีเ่ป็นส่วนตั้งต้น น้อยกว่าที่พบในส่วนของดอก และ
ได้เห็นสารส าคัญอ่ืน ๆ ที่เกิดในกนะบวนการสกัดเห็ดแครง เช่น schizocommuin อีกทั้ง ไรโบเฟล
วิน (วิตามิน บี2) มีข้อมูลว่าหากไม่มี ไรโบเฟลวิน จะส่งผลให้มีภาวะการเกิดโรคมะเร็ง นอกจากนั้น 
จะใช้ ไรโบเฟลวิน ในการผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในการบรรเทาและป้องกันที่เกิดจากผลข้างเคียงที่
ได้รับยาต้านHIV และ เห็นได้ว่า สารสกัดหยาบเล็กตินในเห็ดแครงมีคุณสมบัตรสามารถช่วยลดการ
เติบโตของเชื้อรา และลดการแพร่ของจ านวนเซลล์มะเร็งเยื่อบุช่องปากของคน ผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน
มากได้ศึกษา และได้ผลการศึกษาไว้คือ ชิโลฟิลแลน ในเห็ดแครงพบว่า มีคุณสมบัติมากมาย และได้
น ามาใช้ประโยชน์ในทางอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น การใช้ประโยชน์ในการรักษาโรค ด้านความงาม 
และ4ด้านการบริโภค ดังนี้ 

2.2.2  คุณค่าทางอาหารของเห็ดแครง 
 จากรายงานการวิเคราะห์เห็ดแครงพบว่าเห็ดแครงมีกรดอมิโนที่มีประโยชน์ต่อ

ร่างกายหลายชนิดได้แก่ คีสทีน (cystine) กลูตามีน(glutamine ) นอกจากนีก็มีพวกโพลีแซคคาร์ไรค์ 
(polysaccharide) ที่มีชื่อว่า Schizophyllan (B 1-33 - glucan) เป็นจ านวนมาก ในเห็ด 100 กรัม 
ให้พลังงาน 126.74 กิโลแคลอรี่ ประกอบด้วย ธาตุเหล็ก 3.96 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 181.98 มิลลิกรัม 
แคลเซี่ยม 17.73 มิลลิกรัม ไขมัน 0.19 กรัม โปรตีน 6.77 กรัม คาร์โบไฮเดรต 27.74 กรัม  เส้นใย 
3.35 กรัม วิตามินบี1 1.10 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.60 มิลลิกรัม วิตามินซี 2.40 มิลลิกรัม ไนอะซิน 
2.50 มิลลิกรัม 
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ตารางท่ี 2.1  คุณค่าโภชนาการของเห็ดแครง 
 

คุณค่าทางอาหาร ปริมาณที่พบ  
โปรตีน (กรัม) 6.77 
ไขมัน (กรัม) 0.19 
คาร์โบไฮเดตร (กรัม) 27.74 
เส้นใย (กรัม) 3.35 
ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 3.96 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 181.98 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 17.73 
วิตามินบี1 (มิลลิกรัม) 1.10 
วิตามินบี2 (มิลลิกรัม) 0.60 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 2.40 
ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 2.50 

 
ที่มา:  ภานุมาส (2562) 
 

2.2.3  ประโยชน์ทางด้านอาหาร 
แถบเอเชีย ในประเทศ น าเห็ดมาประกอบอาหารประเภทซุป น ้าชา ยาบ ารุงร่างกาย 

และเป็นยาบรรเทาอาการต่าง ๆ และมีการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับเห็ดให้ข้อมูลไว้ว่า ในเห็ดมี 
สารบางชนิดที่สามารถต่อต้านมะเร็งหลาย ๆ ชนิด ช่วยส่งเสริมของระบบภูมิคุ้มกัน เป็นแหล่ง4ให้
สารอาหารประเภท แคลเซียมต ่า โพแทสเซียมสูง ดังนั้นจะเห็นได้ว่าการบริโภคอหารที่ได้จากเห็ดจะ
ช่วยลกความเสี่ยงในการเป็รความดันโลหิต และถือเป็นแหล่งที่เต็มไปด้วยใยอาหารที่มีประโยชน์ โดย
เห็ดที่นิยมน ามาบริโภคมีอยู่หลายชนิด มีทั้งการบริโภคชนิดสด บรรจุกระป๋อง เห็ดตากแห้ง และยังมี
เห็ดที่ชนิดผงที่บรรจุในแคปซูล การบริโภคเห็ดมีปริมาณที่สูงขึ้น ด้วยรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ที่
แตกต่างจากอาหารชนิดอ่ืน และผู้บริโภคหันมาบริโภคอาหารที่ได้จากพืนมากขึ้น ส่งผลให้เห็ดเป็น
ตัวเลือกที่น ามาใช้ปรุงอาหารทดแทนเนื้อสัตว์ โดยเห็ดที่น ามาประกอบอาหารในปัจจุบัน เช่น 
เห็ดหอม เห็ดเข็มทอง เห็ดนางรม และเห็ดตีนตุ๊กแกหรือเห็ดแครงเป็นเห็ดพ้ืนถิ่นที่ผู้บริโภคสนใจ
น ามาบริโภคเป็นอาหารพื้นบ้านในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ต้ม ทอด ปิ้ง เป็นต้น 

schizophyllan เป็นสารที่ได้จากการสกัดเห็ดแครงอยู่ในจ าพวก Polysaccharide 
ที่เอนไซม์ในกระเพาะอาหารจะไม่สามารถย่อยสลายได้ ส่งผลให้มองค์ประกอบเป็นสารชื่อว่า พรีไบโอ
ติกส์ เป็นแหล่งพลังงานของ Microorganism ที่ส าคัญของล าไส้ใหญ่ เพราะจะท าให้การย่อยอาหาร
ในล าไส้ใหญ่ได้ดีมากขึ้น และมีความส าคัญที่จะช่วยลดไขมันในเลือด และมีส่วนช่วยให้ไม่มีสภาวะ
เสี่ยงต่อการเกิดมะเร็งล าไส้ อีกด้วย 
 
 



8 

2.3  ข้อมูลที่เกี่ยวกับลูกส ารอง 
ลูกส ารอง (Malva nut) ชื่อเรียกตามท่ัวไป ได้แก่ พุงทะลายและท้ายเภา เป็นต้นภาษาอีสาน

เรียก บักจอง (หมากจอง) สาเหตุที่เรียกว่า “พุงทะลาย” ก็เพราะเปลือก บาง ๆ ที่หุ้มเมล็ดชั้นนอก 
มีสารเมือกจ านวนมาก เมื่อแช่น้ าจะพองตัวทะลักทลายออกมามากมาย มีลักษณะคล้ายวุ้น ส่วนค าว่า 
“ท้ายเภา” นั้นกร่อนมาจากค าว่า “ท้ายส าเภา” เพราะผลของส ารองมีลักษณะแผ่เป็นแผ่นขนาดใหญ่ 
(ซึ่งตรงกับความหมายในชื่อภาษาอังกฤษว่า macropodum) ซึ่งแตกตัวขณะยังอ่อนอยู่ และแตกด้าน
เดียวเป็นรูปโค้งคล้ายเรือส าเภา (Puechkaset, 2560) 

ผลส ารอง เป็นผลไม้ชนิดหนึ่งของต้นส ารอง ผลลูกส ารอง มีรูปไข่ เปลือกผลดิบมีสีเขียว  
ผลแก่มีสีน้ าตาล เมื่อแห้งจะมีรอยย่น พบแพร่กระจายทั่วไปในป่าดงดิบ และป่าพ้ืนราบ พบได้ใน
ประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ได้แก่ พม่า เวียดนาม มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย และพบได้
ในประเทศจีน ในประเทศไทยพบมากในทางภาคตะวันออก บริเวณจังหวัดระยอง จันทบุรี และตราด 
ส่วนภาคอีสานพบมากในอุทยานแห่งชาติภูจองนายอย จ. อุบลราชธานี 

2.3.1  สรรพคุณทางยา 
2.3.1.1  โดยรวมแล้วสรรพคุณของส ารอง คือ แก้ไอ แก้ไข้ และแก้ท้องเสีย ส่วนของ

ส ารองที่นิยมใช้ในปัจจุบันคือ เมล็ดส ารอง โดยเฉพาะวุ้นที่ได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดที่พองตัวเมื่อน าไป  
แช่น้ า 

2.3.1.2  วิธีการใช้วุ้นส ารองตามภูมิปัญญาชาวบ้าน 
1)  แก้เจ็บคอแก้ไข้ ใช้ลูกส ารอง 10-20 ลูก ต้มกับชะเอมจีนจนได้น้ ายา

เข้มข้น จิบน้ าส ารองบ่อย ๆ ช่วยแก้ไข้เจ็บคอ 
2)  แก้ไอขับเสมหะ ใช้ลูกส ารองแค่ 3-5 ลูกก็แช่ลงในน้ าประมาณ 1 แก้ว 

จนพองเป็นวุ้นออกมา เติมน้ าตาลกรวดลงไป ดื่มทั้งเนื้อวุ้นและน้ าครั้งละ 1 แก้ว วันละ 3 เวลา 
ก่อนอาหาร 

3)  เป็นไข้หวัดพร้อมกับอาการไอ เจ็บคอ มี เสมหะ ควรหาลูกส ารองมาท า
น้ าส ารองอุ่น ๆ ดื่มแก้ไข้ แก้ไอ ขับเสมหะ แก้เจ็บคอ สามารถดื่มน้ าส ารองแก้ร้อนใน กระหายน้ า 

4)  แก้ตาอักเสบ วุ้นส ารองเป็นยาเย็นที่ไม่เป็นอันตรายต่อเยื่อบุอ่อน  ๆ 
จึงสามารถน ามาใช้รักษาตาอักเสบได้ โดยน าผ้าก๊อซชุบน้ าพอชุ่ม แล้วน าไปวางทับบนตาที่อั กเสบ 
จากนั้นจึงวางแผ่นเปลือกหุ้มเมล็ดลูกส ารองลงบนผ้าก๊อซ เปลือกหุ้มเมล็ดนั้นจะพองตัวเป็นวุ้นแทรก
ซึมในผ้าก๊อซ ช่วยบรรเทาอาการเจ็บตา 

5)  แก้โรคอ้วน เนื่องจากฤทธิ์การระบายของวุ้นส ารองก็ดี หรือการพองตัว
ของวุ้นส ารองที่คล้ายกับบุกก็ดี ล้วนเป็นคุณสมบัติส าคัญ  

2.3.2  คุณค่าทางโภชนาการ 
 คุณค่าโภชนาการของลูกส ารองแสดงดังตารางที่ 2.2 และสารส าคัญที่พบ ใน

องค์ ป ระกอบของของวุ้ น จ ากผลลู กส า รองซึ่ ง ป ระกอบด้ วยน้ า ต าล โม โนแซกคาไรด์  
(monosaccharide) เป็นหลัก แสดงดังตารางที่ 2.3 
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ตารางท่ี 2.2  คุณค่าโภชนาการของลูกส ารอง 
 

คุณค่าทางอาหาร ปริมาณที่พบ (ร้อยละ) 

ความชื้น 15.31 
ไขมัน 0.41 
โปรตีน 8.45 
คาร์โบไฮเดรต 68.59 

ใยอาหาร 76.45 

เถ้า 5.84 

โซเดียม 0.12 

โพแทสเซียม 0.14 
แคลเซียม 0.25 
ฟอสฟอรัส 0.20 

เหล็ก 0.007 

 
ที่มา:  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (2549) 
 
ตารางท่ี 2.3 น้ าตาลที่พบในลูกส ารองแห้ง 
 

องค์ประกอบของโมโนแซกคาไรด์ที่พบ        ปริมาณที่พบ (ร้อยละ) 

Arabinose 31.9 
Galactose 29.2 
Rhamnose 29.4 
Glucose 2.7 

Xylose 2.1 

Manose 4.8 

 
ที่มา:  สมบูรณ์ และคณะ (2549) 
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2.4  ข้อมูลที่เกี่ยวกับโปรตีนพืช 
พืชเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกที่ส าคัญรองจากสัตว์ แม้ว่าโปรตีนจากพืชชนิดเดียวจะให้กรด

แอมิโนที่มีสัดส่วนไม่ใกล้เคียงกับกรดแอมิโนในโปรตีนจากสัตว์ การผสมโปรตีนจากพืชที่หลากหลาย
เป็นวิธีการเพ่ิมคุณภาพโปรตีน โปรตีนจากพืชแบ่งออกเป็น 5  กลุ่ม คือ โปรตีนจากธัญพืช ถั่ว 
เมล็ดพืชและนัท หญ้าที่ไม่ใช่ข้าว และพืชผัก โปรตีนเหล่านี้มีโครงสร้างในระดับโมเลกุลแตกต่างกัน 
คือ กรดแอมิโนที่เป็นส่วนประกอบและปริมาณซึ่งส่งผลต่อหน้าที่ของโปรตีน โดยเฉพาะการละลายที่
เป็นตัวก าหนดคุณสมบัติการน าไปใช้ประโยชน์ในด้านที่ใช้โปรตีนพืชเป็นส่วนผสมผลิตภัณฑ์อาหาร 
เช่น การขึ้นฟู การเกิดอิมัลชัน และการใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ เช่น การซึมผ่านของน้ าและอากาศ รวมทั้ง
มีคุณสมบัติในการเกาะกับโมเลกุลที่เล็กในระบบอาหาร เช่นรงควัตถุ กลิ่น วิตามิน แร่ธาตุ และสารช่
วนในการป้องกันการดูดซึมสารอาหาร 

2.4.1  แหล่งที่มาและคุณค่าทางโภชนาการโปรตีนจากพืช 
โปรตีนจากพืชมีแหล่งที่มาหลากหลายแบ่งออกได้เป็น 5 กลุ่มดังต่อไปนี้ 
2.4.1.1  กลุ่มที่ 1 โปรตีนจากธัญพืช (cereal) โปรตีนนี้ได้จากพืชในตระกูลหญ้า 

ที่บริโภคได้ เช่น ข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าวเจ้า ข้าวฟ่าง ข้าวบาร์เล่ย์ ปริมาณโปรตีนของอาหารไทย  
ในส่วนที่บริโภคได้ 100 กรัม รายงานโปรตีนในข้าวเจ้าหอมมะลิ 6.5 กรัม ข้าวเหนียว 6.3 กรัม 
ข้าวฟ่าง 9.8 กรัม ข้าวโพดต้ม 4.3 กรัม ข้าวบาร์เลย์ 8.3 กรัม และข้าวสาลี 12.0 กรัม 

2.4.1.2  กลุ่มที่ 2 โปรตีนจากถั่ว (legume) โปรตีนจากถั่วแบ่งออกเป็นกลุ่มย่อยได้
ตามลักษณะ ดังนี้ กลุ่มถั่วฝักเมล็ดไม่กลม (bean) เช่น ถั่วด า ถั่วแดง ถั่วเขียว ถั่วเหลือง ถั่วลายเสือ 
กลุ่มถั่วฝักเมล็ดกลม (pea) เช่น ถั่วลูกไก่ ถั่วพุ่ม และ กลุ่มถั่วเมล็ดแบน เช่น ถั่วเลนทิล (lentil) 
ถั่วทั้ง 3 กลุ่มนี้แบ่งออกได้เป็น ถั่วน้ ามัน (oilseed legume) มีโปรตีนและไขมันสูง เช่น ถั่วเหลือง 
ถั่วลิสง และ ถั่วพัลส์ (pulse) มีโปรตีนสูงแต่ไขมันต่ า มีคาร์โบไฮเดรต เช่น ถั่วเขียว ถั่วขาว ถั่วแดง 
ถั่วลูกไก ่

2.4.1.3  กลุ่มที่ 3 โปรตีนจากเมล็ดพืช (seed) และ นัท (nut) โปรตีนกลุ่มนี้ก าลัง
ได้รับความสนใจเนื่องจากเป็นแหล่งโปรตีนใหม่ เช่น เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟักทองเมล็ดงา เมล็ดลินิน 
เมล็ดกัญชง เมล็ดป๊อปปี้ ในประเทศไทยเมล็ดงาด าจัดเป็นพืชให้โปรตีนสูงถึง 20 กรัม ในส่วน
รับประทานได้ 100 กรัมอุดมด้วยกรดแอมิโนเมทไทโอนีนทริปโทเฟน และ ซีสเทอีน (นักสิทธิ์ , 2563 
อ้างถึงใน Fasuan et al., 2018) ส่วนนัทที่ให้โปรตีน เช่น อัลมอนด์ (almond) เกาลัด (chestnut) 
แมคาเดเมีย (macadamia) 

2.4.1.4  กลุ่มที่ 4 โปรตีนจากหญ้าที่ไม่ใช่ธัญพืช(pseudo-cereal) พบในบักวีท
(buckwheat) เจีย(chia) ควินัว (quinua) อะมารัน (amaranth) ให้โปรตีนสูงเช่นกัน 

2.4.1.5  กลุ่มท่ี 5 โปรตีนจากพืชผัก (vegetable protein) จัดเป็นโปรตีนสีเขียว เช่น 
บร็อกโคลี(broccoli) เคลป์(kale) กะหล่ าดอก มันฝรั่ง สะตอ ผักหวาน ชะอม ยอดแค ยอดกระถิน 
ขี้เหล็ก ใบมะรุม (moringa) และใบชายา (chaya) 
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2.4.2  โครงสร้างโปรตีน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.2 โครงสร้าง 4 ระดับของโปรตีน 
ที่มา: นักสิทธิ์ (2563) 

 
ภาพที่ 2.2 แสดงโครงสร้างโปรตีนที่มีหน่วย ย่อยท่ีเล็กที่สุดคือ กรดแอมิโน ซึ่งโมเลกุล

มีหมู่เคมี 2 หมู่ คือ หมู่แอมิโน (-NH2) และ หมู่คาร์บอกซิล (-COOH) เชื่อมกันด้วยคาร์บอน และมี 
โซ่ข้าง (side chain) หรือ หมู่ R ที่มีความเฉพาะกับกรดแอมิโนแต่ละตัว เช่น กรดแอมิโนวาลีน 
มีสายข้างเป็น (-CH(CH3 )2) มีคุณสมบัติไม่มี ขั้วทางเคมี และไม่ชอบน้ า ส่วนกรดแอมิโนเมทไทโอนีน
มีสายข้างเป็น (-(CH2)2SCH3) มีก ามะถันในสายข้างกลับมี คุณสมบัติละลายน้ าได้ดี ปัจจุบันมี 
กรดแอมิโนมาตรฐาน 20 ชนิด ตามรหัสพันธุกรรม เรียกว่า โปรตีโน-เจนิก (proteinogenic 
amino acid) มาเรียงต่อกันและเชื่อมด้วยพันธะเคมี เป็นสายยาวจนเกิดโครงสร้างปฐมภูมิ 
เมื่อโครงสร้างโซ่ยาวมีการเชื่อมด้วยพันธะไฮโดรเจนท าให้โครงสร้างสายโซ่เกิดลักษณะสามมิติ  
เป็นเกลียวหรือแผ่นพับ เรียกว่าโครงสร้างทุติยภูมิ ส่วนโครงสร้างตติยภูมิมีลักษณะเป็นโปรตีนก้อน
กลมเพราะมีพันธะไดซัลไฟด์ (disulfide bond) หรือพันธุเคมีอ่ืนๆมาบังคับรูปทรงของ โปรตีน และ
ความซับซ้อนของโครงสร้างโปรตีนเพ่ิมมากขึ้น เมื่อพอลิเพปไทด์มากกว่า 1 สายมาขดพันกัน ท าให้
โมเลกุลโปรตีนแข็งแรงมากขึ้นไปอีก เรียกว่า โครงสร้าง ตติยภูมิ รายละเอียดโครงสร้างโปรตีนพืช  
แต่ละระดับ มีดังนี้ 

2.4.2.1  โครงสร้ างตติยภูมิ  ( tertiary structure)  เกิด  จากพันธะไฮโดรเจน 
พันธะไดซัลไฟด์ พันธะไอออน ที่ยึดระหว่างสายพอลิเพปไทด์สายเดียวกันหรือระหว่างสาย ท าให้เกิด
การขดตัวบิดพับเป็นโครงสร้างทรงกลมสามมิติ เช่น โปรตีนกลูเตน ส่วนที่ชื่อไกลอะนิน และกลูเทลิน 
ประกอบด้วยพันธะไดซัลไฟด์ในกรดแอมิโนซิสเทอีน เชื่อมระหว่างโมเลกุลโปรตีน แม้ว่ากรดแอมิโน
ชนิดนี้มีปริมาณน้อยเพียงร้อยละ 2 ของกรดแอมิโนในข้าวสาลีแต่สร้างพันธะที่แข็งแรงมาก (นักสิทธิ์, 
2563 อ้างจาก Wieser, 2007) 

2.4.2.2  โครงสร้างทุติยภูมิ (secondary structure) เกิดจากกรดแอมิโนในสาย 
พอลิเพปไทด์เดียวกันมีการ เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไฮโดรเจน เกิดโครงสร้างสามมิติ 2 รูปแบบ 
คือแบบเกลียวแอลฟา (alpha helix) ลักษณะ เป็นเกลียวขด และแบบแผ่นพับ (beta sheets) 
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เช่น กลูตามีน ในแป้งสาลี (มีปริมาณร้อยละ 35 ของกรดแอมิ โนในกลูเต็น) สร้างพันธะไฮโดรเจน 
กับกลูตามีนอีก โมเลกุล รวมทั้งกรดแอมิโนที่มีหมู่ไฮดรอกซิล (ซีรีน และ ไทโรซีน) แม้ว่าพันธะ
ไฮโดรเจนจะเป็นแรงอ่อน แต่การ สร้างพันธะระหว่างกรดแอมิโนจ านวนมากท าให้โครงสร้างเกิดความ
แข็งแรงขึ้นโครงสร้างทุติยภูมิเกิดการ เปลี่ยนแปลงได้จากปัจจัยภายนอก (อุณหภูมิสูงความดันสูง 
คลื่นอัลทราซาวด์ รังสี) ในระดับท่ีเพียงพอ ดังรายงาน การเปลี่ยนแปลงในโปรตีนพืช ชนิดต่าง ๆ สรุป 
ในตารางที่ 2.1 

2.4.2.3  โครงสร้างปฐมภูมิ (primary structure) เป็นโครงสร้างพ้ืนฐานของโปรตีน
พืชในแต่ละกลุ่มที่กล่าวมา ข้างต้น โดยประกอบขึ้นมาจากการเชื่อมต่อกันของกรดแอมิโนเป็นสายยาว
ด้วยพันธะเพปไทด์ (peptide bond) เรียกว่า สายพอลิ เพปไทด์ (polypeptide) ชนิดและ 
การเรียงล าดับของกรดแอมิโนในสายพอลิเพปไทด์มีความเจาะจงท าให้มีโปรตีนพืชชนิดต่าง ๆ 
มากมาย เช่น โปรตีน กลูเตน (gluten) ในข้าวสาลี ประกอบด้วยโปรตีน 2 ชนิด ได้แก่ ไกลอะนิน 
(gliadin) และ กลูเทลิน (glutenin) ซึ่งแต่ละชนิดมีกรดแอมิโนที่พบมาก คือ กลูตามีน (glutamine) 
และ โพรลีน (proline) โครงสร้างปฐมภูมินี้ มีความแข็งแรงมาก ปัจจัยกายภาพ เช่น ความร้อน 
ความดัน คลื่นเสียงไม่อาจท าลายพันธะเพปไทด์ได้ (นักสิทธิ์, 2563 อ้างจาก Wieser, 2007) 

2.4.2.4  โครงสร้างจตุรภูมิ (quaternary structure) ประกอบด้วยพอลิเพปไทด์
มากกว่า 1 สายขึ้นไป โดยแต่ละสายอาจมีโครงสร้าง ปฐมภูมิ ทุติยภูมิ หรือตติยภูมิ มาจัดเรียงตัวเป็น
โครงสร้างที่ซับซ้อนขึ้น เช่น โปรตีนในถั่วเหลือง คือ ไกลซีนิน (glycinin) ที่มีสายพอลิ เพปไทด์ 6 สาย
มาขดพันกันอย่างซับซ้อน โครงสร้างโมเลกุลของโปรตีนส่งผลต่อคุณค่า ทางโภชนาการในประเด็น  
การย่อยในระบบร่างกายมนุษย์และการดูดซึมกรดแอมิโนเอนไซม์เพปติเดส(peptidase) เกี่ยวข้องกับ
การย่อยสายโซ่โปรตีนให้เป็น กรดแอมิโนต่าง ๆ แต่กรดแอมิโนโปรลีน (prolein) ซึ่งมีหมู่ข้างเป็น 
วงไซคลิก มีความแข็งแรงมากจึงต้านทานการย่อย ด้วยเอนไซม์เพปติเดสในสายโซ่ปฐมภูมิ พบว่า                
การที่ โครงสร้างโปรตีนถั่วมีความแข็งแรงจากพันธะไฮโดรเจนมี ผลต่อการเพ่ิมคุณสมบัติไม่ละลายน้ า
ท าให้การย่อยโปรตีน ถั่วที่มีโครงสร้างทุติยภูมิแบบแผ่นพับถูกจ ากัดการย่อยลง (นักสิทธิ์, 2563     
อ้างจาก Carbonaro et al. , 2012) เช่นเดียวกับความสามารถใน การต้านทานการย่อยด้วย    
เอนไซม์เพปติเดสของโครงสร้างทุติยภูมิแบบแผ่นพับในโปรตีนข้าวสาลี ในระหว่างการนวดแป้งข้าว
สาลีท าให้เกิดการเชื่อมข้ามระหว่างสายโซ่ โปรตีนและเกิดการเพ่ิมจ านวนพันธะไดซัลไฟด์ในก้อนโด 
แป้งสาลี (dough) ให้โครงสร้างตติยภูมิและจตุรภูมิที่ แข็งแรงมากขึ้น จึงส่งผลต่อคุณสมบัติเชิงหน้าที่           
ในการยืดหยุ่นและหนืด (viscoelasticity) และการกักเก็บอากาศในขณะหมักโดขนมอบต่อไป                
(นักสิทธิ์, 2563 อ้างจาก Joye, 2019) 
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ตารางท่ี 2.4 ผลของปัจจัยกายภาพท่ีมีต่อการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของโปรตีนพืช 
 

โปรตีน แหล่งที่มา ปัจจัยกายภาพ ผลต่อโครงสร้าง อ้างอิง 
กลูเตน 
 
 

ข้าวสาล ี ความร้อน ความร้อน 95 องศาเซลเซียสท าให้เกิด
สายพอลิเมอร์ (polymerization) ของ
ไกลอะนิน และกลูเทลิน เพิ่มความหนืด
และเกิดร่างแหตาข่าย 

Ortolan and 
Steel (2017) 

ไกลซีนิน ถั่วเหลือง ความดัน ความดันสูง 500 MPa นาน 10 นาทีท า
ให้โปรตีนเสียสภาพ การเปลี่ยนแปลง 
เกลียวแอลฟาและแบบแผ่นพับที่ เป็น
ระเบียบไปเป็นโครงสร้างเกลียวที่ไม่เป็น
ระเบียบ 

Zhang et al. 
(2003) 

กลูเตน ข้าวสาล ี สนามไฟฟ้าความ
เข้มสูง (high 
electric field) 

สนามไฟฟ้า 3.5 kV นาน 30 นาทีท าให้
โปรตีนมี โครงสร้างทุติยภูมิ เป็นแบบ
เกลียวแอลฟาและแบบแผ่นพับ แต่เมื่อ
เพิ่มวลานานขึ้นเป็น 90 นาทีโครงสร้าง 
ส่วนใหญ่เป็นแบบเกลียวแอลฟา 

Singh et al. 
(2016) 

โปรตีนเมลด็ 
ทานตะวัน 
บริสุทธ์ิ 

เมลด็ 
ทานตะวัน 

คลื่น อัลตรา
ซาวด์ความเขม้สูง 
(high intensity 
ultrasound) 

คลื่นอัลตราซาวด์ความเข้ม 20 kHz นาน 
30 นาที ท าให้โปรตีนเกิดการ คลายตัว 
(unfolding) เพิ่มปริมาณ พันธะซัลไฟต์ 
และลดแรงดึงดูดระหว่าง โมเลกุล 

Malik et al. 
(2017) 

ซีน (zein) ข้าวโพด รังสี อัลทรา 
ไวโอเลต 

รังสีอัลทราไวโอเลตชักน าให้เกิดการเช่ือม
ข้าม (cross linking) ของสายพอลิ 
เพปไทด์ 

Rhim et al. 
(1999) 

 
ที่มา : นักสิทธิ์ (2563) 
 

2.4.3  การประยุกต์ใช้โปรตีนจากพืชในอุตสาหกรรมอาหาร 
โปรตีนจากพืชมีศักยภาพในการน าไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากเป็น

โปรตีนที่ หาได้ง่าย มีราคาไม่แพง ทั้งยังมีโครงสร้าง และคุณสมบัติ ที่หลากหลาย โปรตีนจากพืชนี้จึง
เป็นทางเลือกปัจจุบันที่มีความเป็นไปได้ นอกเหนือจากโปรตีนจากแหล่งทางเลือกอ่ืน เช่น  แมลง 
สาหร่าย จุลินทรีย์กลุ่มรา ซึ่งการประยุกต์ใช้งานมีตัวอย่างดังนี้ 

2.4.3.1  การใช้โปรตีนพืชในการทาฟิล์มและการเคลือบบนบรรจุภัณฑ์ เช่น ซีน 
กลูเตน โปรตีนถั่ว มีคุณสมบัติป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจนและน้ า รวมทั้งมีคุณสมบัติทางกล 
(การดึงขาด ความแข็ง) การผสมพลาสติกไซเซอร์ (plasticizer) เช่น สารสกัดต้านการ เจริญจุลินทรีย์ 
(antimicrobial agent) สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) จึงเป็นทางเลือกในการใช้บรรจุภัณฑ์
แบบฉลาดที่ช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม เพ่ิมความปลอดภัยและเกิดความยั่งยืนต่อระบบนิเวศ (นักสิทธิ์, 
2563 อ้างจาก Chen et al., 2019) 
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2.4.3.2  การใช้โปรตีนพืชแปรรูปเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ เช่น น้ านมถั่วเหลือง     
น้ านมข้าว น้ านมถั่วลิสง น้ างา น้ าอัลมอนด์ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้มีองค์ประกอบที่ส่งเสริมสุขภาพ เช่น  
น้ างา มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ลดโคเลสเตอรอล ต้านไวรัส ต้านมะเร็ง ต้านเนื้องอก แต่วัตถุดิบ  
งามีสารขัดขวางการดูดซึมสารอาหาร คือ ออกซาเลต (oxalate) ดังนั้นต้องมีการน าเปลือกออก 
งาให้รสขม และกลิ่นชอล์ค ดังนั้นจึงแช่ในน้ าด่างเพ่ือเพ่ิมการละลาย ของโปรตีน และน าไปคั่วก่อน
น าไปแปรรูป (นักสิทธิ์, 2563 อ้างจาก Sethi et al., 2016) 

2.4.3.3  การใช้โปรตีนพืชในขนมอบ เช่นโปรตีน จากควินัวและถั่ว ช่วยเพ่ิม           
คุณค่าโภชนาการในแป้งขนมอบ รวมทั้งลดดัชนีน้ าตาล (glycemic index) แต่การทดแทนแป้งสาลี
ด้วยโปรตีนถั่วส่งผลต่อการขึ้นฟูของ ผลิตภัณฑ์เนื่องจากโปรตีนพืชส่วนใหญ่ไม่มีความสามารถในการ
เก็บกักอากาศและยืดหยุ่นเหมือนกับกลูเตน ดังนั้นจึงต้องมีการปรับโครงสร้างด้วยการใช้เอนไซม์ทรา
นกลูตามิเนส (transglutaminase) ประสานให้เกิดโครงสร้างของโปรตีน (protein networking) เพ่ิม
ความเหนียวของเส้น บะหมี่และพาสต้าได้ 

2.3.4.4  การใช้โปรตีนจากพืชในผลิตภัณฑ์เนื้อแปรรูป หรือเนื้อเทียม (meat analog) 
โดยใช้โปรตีนถั่วและพืชให้น้ ามัน โดยการน ามาใช้ต้องก าจัดสารที่ขัดขวางการดูด ซึมสารอาหาร 
(antinutrient) เช่น ทริปซินอินฮิบิเตอร์ (trypsin inhibitor) ในถั่วเหลืองออกไปก่อน จากนั้นน าเนื้อ
เทียมไปผสมกับเครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ ปรับเนื้อสัมผัส ให้มี รสชาติคล้ายเนื้อสัตว์ แต่ปราศจาก
คอเลสเตอรอล ไขมันต่ า และประหยัดต้นทุน 

2.3.4.5 การใช้โปรตีนพืชช่วยให้ไวน์ใสแทนการใช้เจลาติน เพ่ือลดความเสี่ยงในการ
ส่งผ่านโรคสู่มนุษย์ และข้อจ ากัดด้านศาสนายิว ดังนั้น การใช้กลูเตนโปรตีนบริสุทธิ์จากถั่วเลนทิล 
ถั่วเหลือง ถั่วลันเตาช่วยลดความ ขุ่นของไวน์ โดยเฉพาะกลูเตนช่วยรักษากลิ่น ไวน์ใสและไม่เกิด  
การตกค้างในผลิตภัณฑ์จึงกล่าวอ้างได้ว่าปราศจาก กลูเตน (นักสิทธิ์, 2563 อ้างจาก Wadhave et 
al., 2014) 
 
2.5  ข้อมูลที่เกี่ยวกบักลูเตน (Gluten) 

2.5.1  คุณสมบัติและแหล่งที่มาของกลูเตน 
กลูเตน ธัญพืชที่อยู่ในตระกูล Gramineae สามารถแบ่งออกเป็นสี่ตระกูลย่อย : 

Bambusoidea , Pooideae , Panicoideae และ Chloridiodeae อนุวงศ์ Pooideae ประกอบด้วย
สองกลุ่มย่อย: Triticeae ที่มีธัญพืชเป็นส่วนใหญ่: ข้าวสาลี (triticum) ข้าวไรย์ (secale) ข้าวบาร์เลย์ 
(hordeum) และ Avenaepe ที่มีข้าวโอ๊ต (avena) (Sdepanian et al, 1999) ข้าวสาลี (Triticum 
vulgare) ร่วมกับข้าวและข้าวโพดเป็นหนึ่งในธัญพืชที่ส าคัญที่สุด แป้งที่ได้จากการสีเมล็ดพืชมีไว้
ส าหรับการผลิตขนมปัง เค้ก และผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ อ่ืน ๆ ส่วนใหญ่  (Preichardt and Gularte, 
2021) 

กลูเตน มีความส าคัญอย่างยิ่งส าหรับอุตสาหกรรมอาหารเนื่องจากให้ลักษณะเฉพาะ
ด้านคุณภาพ โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ในกรณีของแป้งสาลี กลิอาดินมีหน้าที่ในการจับตัวกัน
ของแป้ง และกลูเตนินมีหน้าที่ต้านทานการยืดตัวของแป้ง (Hoseney, 1994) มีความชุ่มชื้นของ
โปรตีน gliadin และแป้งกลูเตนินเมื่อแป้งสาลีผสมกับน้ าและท าให้เป็นเนื้อเดียวกันโดยทางกลไก
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ส าหรับ การผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และสิ่งเหล่านี้ก่อตัวเป็นโปรตีนเชิงซ้อนโดยการเชื่อมโยงผ่านพันธะ
ไฮโดรเจน พันธะ Van der Waals และพันธะไดซัลไฟด์ ก่อตัวเป็นกลูเตน (Bobbio e Bobbio, 
1992) ซึ่งให้คุณสมบัติแป้งโดว์และคุณสมบัติหนืดหนืดเดี่ยวและความสามารถในการกักเก็บก๊าซ 
(ภาพท่ี 2.2) (Preichardt and Gularte, 2021) 

กลูเตน (gluten) เป็น Glycoprotein ที่ที่สามารถเห็นได้ใน Endosperm ของธัญพืช 
บางชนิด เช่น ข้าวสาลี ข้าวบาร์เลย์ และข้าวโพด โดยจะมีกระบวนการที่ได้มารวมตัวของโปรตีน กลู
เตนิน และไกลอะดิน ในปริมาณที่ไม่แตกต่างกัน จะสร้างพันธะไดซัลไฟด์ ท าให้กลูเตนมีลักษณะ
เหนียวและยืดหยุ่น ไม่ละลายในน้ า กลูเตนที่อยู่ในสิ่งที่บริโภคนั้นโดยทั่วไปกลูเตนจะสกัด คือการน า
แป้งข้าวสาลี (wheat flour) มาผสมกับน้ าตามอัตราส่วนที่เหมาะสม ท าให้เกิดโด (dough) แล้วน าโด
ที่ได้มาล้างด้วยน้ า มีส่วนประกอบหลักเป็น โปรตีน (protein) ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ (bakery) กลูเตน
สามารถเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ผลิตขึ้นโดยยีสต์ (yeast) หรือผงฟูเอาไว้ได้ ท าให้รักษารูปทรง
ของผลิตภัณฑ์ เช่น ขนมปัง (bread) โดนัท (doughnut) ขนมเค้ก(cake) กลูเตนนิยมใช้เป็น
ส่วนประกอบแทนที่เนื้อสัตว์ (meat) ในอาหารเจ (vegan) และอาหารมังสวิรัติ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา
, 2560) 

เมทริกซ์ของกลูเตน และหน้าที่ที่เป็นผลลัพธ์มีความส าคัญต่อการก าหนดคุณภาพแป้ง
ของขนมปังและการอบอ่ืน ๆ ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น พาสต้า เค้ก ขนมอบ และบิสกิต กลูเตนเป็นทน
ความร้อนและมีความสามารถในการท าหน้าที่เป็นสารยึดเกาะและขยายและมักใช้เป็นสารเติมแต่งใน
กระบวนการแปรรูป อาหารเพ่ือปรับปรุงเนื้อสัมผัส รสชาติ และการเก็บความชื้น ดังนั้นแหล่งที่มา
ของกลูเตนที่ไม่ค่อยชัดเจนจึงรวมถึงกระบวนการแปรรูปด้วย เนื้อสัตว์ อาหาร ทะเลประกอบ และ
อาหารทดแทนเนื้อสัตว์มังสวิรัติ และเป็นสารเพ่ิมความข้น อิมัลซิไฟเออร์ หรือสารท าให้เกิดเจลใน  
ลูกอม ไอศกรีม เนย เครื่องปรุงรส ไส้ ซอสหมัก และน้ าสลัด เป็นสารตัวเติม และสารเคลือบที่ใช้ในยา
หรือขนม นอกจากนี้กลูเตนยังถูกแยกออกจากข้าวสาลีมากขึ้นเรื่อย ๆ เรียกว่า “กลูเตนจากข้าวสาลีที่
ส าคัญ” หรือถูกดัดแปลงให้เฉพาะเจาะจงใช้ “เรียกว่า โปรตีนข้าวสาลีที่แยกได้” เพ่ือปรับปรุงความ
สมบูรณ์ทางโครงสร้างของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ในอุตสาหกรรมและเพ่ือเสริมความแข็งแกร่งแป้ง 
โปรตีนต่ า (Biesiekierski, 2017 อ้างจากKucek et al., 2015) 

การรับประทานอาหารปราศจากกลูเตน (Gluten free) หมายถึง การรับประทาน
อาหารที่มีกลูเตนในปริมาณน้อยมากหรือไม่มีกลูเตนเป็นส่วนประกอบเลย อาหารเหล่านี้ถูกใช้เป็น
ส่วนหนึ่งในการรักษาโรคเซลีแอค (Celiac disease) เนื่องจากโรคเซลิแอค คือ สภาวะที่ระบบ
ภูมิคุ้มกันของร่างกายมีความผิดปกติ ส่งผลให้ล าไส้เล็กของผู้ป่วยได้รับความเสียหาย เมื่อผู้ป่วยกลุ่มนี้
ได้รับกลูเตน จะท าให้ส าไส้เล็กเกิดการอักเสบ และอาจส่งผลต่อผนังส าไส้เล็กในระยะยาว ท าให้
ร่างกายดูดซึมสารอาหารได้ไม่เต็มที่ ส่งผลให้เกิดปัญหาสุขภาพต่าง ๆ ตามมา เช่น มีบุตรยาก ชัก
กระดูกพรุน หรือเส้นประสาทเสียหาย เป็นต้น 

อาหารประเภทแป้งที่ปราศจากกลูเตน ได้แก่ 
- ข้าว ข้าวโพด ข้าวฟ่าง มันฝรั่ง 
- แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวฟ่าง แป้งซอร์กัม 

แป้งท้าวยายม่อม 
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- ถั่วเหลืองหรือแป้งจากถั่วอื่น ๆ 
- แป้งจากผักโขม (Amaranth) 
- บัควีท (Buckwheat) 
- คอร์นมีล (Cornmeal) 
- เมล็ดแฟล็ก (Flax) 
- โฮมินี (Hominy) 
- ควินัว (Quinoa) (พัชรพร, 2561) 

2.5.2  ผลของคุณภาพน  าต่อความแข็งแรงของกลูเตน 
ความกระด้างของน้ า (water hardness) มีความส าคัญกับความแข็งแรงของกลูเตน 

ซึ่งมีผลกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์ น้ าอ่อนไม่เหมาะ
ส าหรับท าขนมปัง เพราะท าให้กลูเตน (gluten) ไม่แข็งแรง ท าให้แป้งโด (dough) ที่ผสมเสร็จแล้ว
เหนียวและแฉะติดมือ กักเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ยีสต์ (yeast) ผลิตระหว่างการหมักไม่ได้ 
ขนมปังจะมีปริมาตรน้อย แบนราบ แต่ถ้าจ าเป็นที่จะต้องใช้น้ าอ่อนในการท าขนมปัง ควรจะเพ่ิมเกลือ
ในสูตรประมาณ 2-5 เปอร์เซ็นต์ หรืออาจจะเพ่ิมยีสต์ให้มากข้ึน เพ่ือให้ยีสต์ผลิตก๊าซได้ตามปกติ และ
กลูเตนจะเก็บก๊าซได้ดีระหว่างหมัก ท าให้แป้งที่ผสมแล้วมีลักษณะนุ่มพอดี ไม่เหนียวติดมือหรือแข็ง
กระด้าง แต่การใช้น้ ากระด้างมาก ในการผลิตขนมปัง ท าให้ไม่เหมาะกับการเจริญของยีสต์ กลูเตน  
จับตัวกันแน่น การขึ้นฟูของปริมาตรโด (dough) น้อยลง ขนมปังแข็ง (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) 

2.5.3  โครงสร้างของกลูเตน 
กลูเตนเป็นสารประกอบที่ซับซ้อนมาก มีลักษณะเป็นอัลคีลิกสูง ความหลากหลายที่

เข้ารหัสโปรตีน กลูเตนิน และกลิอาดินเฉพาะของมันยิ่งไปกว่านั้นจีโนไทป์ ของข้าวสาลีแต่ละชนิด 
ยังสร้างสายพันธุ์ที่แตกต่างกันและปริมาณของสารประกอบเหล่านี้ซึ่งอาจแตกต่างกันไปตามปริมาณ 
สภาพการเจริญเติบโตและกระบวนการทางเทคโนโลยี ซึ่งโปรตีนนั้น ( และ คาร์โบไฮเดรตด้วย)  
การแสดงออกของจีโนไทป์หนึ่งสามารถเปลี่ยนแปลงได้ ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมที่ปลูก เช่น ปริมาณ 
gliadin ω - 5 จะเพ่ิมขึ้นตามการปฏิสนธิและอุณหภูมิ ในช่วงครบก าหนด α gliadins บางส่วน       
ที่อยู่ ใน subaleurone ของเมล็ดข้าวสาลีสามารถเอาออกได้บางส่วนโดยการกัดด้วยลูกกลิ้ง
(Biesiekierski J.R. , 2017 อ้างจาก Kucek et al., 2015)  
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ภาพที่ 2.3  การสร้างโครงสร้างของกลูเตน แสดงการยึดกันของโปรตีน 
ไกลอะดิน (giadin) และกลูเตนิน (glutenin) ด้วยพันธะไดซัลไฟท์ 
(disulfide bond) เกิดเป็นกลูเตนที่เหนียวและยืดหยุ่น 

ที่มา : Preichardt and Gularte (2021) 
 
2.6  ข้อมูลที่เกี่ยวกับอาหารมังสวิรัติ 

อาหารมังสวิรัติ (Vegetarian diet) คือ อาหารที่ปราศจากเนื้อสัตว์ทุกชนิด ค าว่า “มังสวิรัติ” 
มาจากสองค า ค าแรก “มังส-”หรือ “มังสา’’ แปลว่า “เนื้อ” ค าหลัง “วิรัติ” แปลว่า “การยกเว้น 
การปราศจาก ” ฉะนั้นค าสองค ารวมกัน “มังสวิรัติ” จึง แปลว่า “การงดเว้นเนื้อสัตว์” หรือ “การ
ปราศจากเนื้อ” ค าว่า “มังสวิรัติ” ในภาษาต่างประเทศ คือ “vegetarian” มีพ้ืนฐานศัพท์ที่ได้จาก
ภาษาโบราณท่ีใช้ในชาวหมู่โรมัน คือ vegetare, vegetus, vegetables โดยมีความหมายว่า ครบถ้วน 
สดชื่น สดใส โดยจะกล่าวถึง ลักษณะของคนที่รับประทานอาหารประเภทพืชผักอย่างสม่ าเสมอโดยละ
การปรับประทาน4อาหารท่ได้จากสัตว์ เลยกล่าวได้ว่า “นักมังสวิรัติ” หรือ (vegetarian) หรือเรียก
สั้น ๆ ง่าย ๆ ว่า “เวจจี” (veggie) คือวิธีการด ารงชีวิตแบบเรียบง่ายของผู้บริโภคมังสวิรัติ เรียกอีก
อย่างว่า“การด าเนินชีวิตแห่งมังสวิรัติ” หรือ ” (vegetarianism) โดยจะมีใจที่มากด้วยความกรุณา 
โอบอ้อมอารี ต่อเพ่ือนมนุษย์และสื่งมีชีวิตทั้งหลาย 

อาหารประเภทมังสวิรัติจะมีองค์ประกอบที่ส าคัญคือ ทุกองค์ประกอบที่ได้มาจากก พืชผัก 
และผลไม้ อาธิ เช่น ข้าวไม่ขัดสี ขนมปังจากข้าวสาลีที่ไม่ผ่านกระบวนการขัดสี นม ถั่วต่างๆ  ต่าง ๆ 
งาด าป่น เห็ด  

2.6.1  ประเภทของอาหารมังสวิรัติ 
2.6.1.1  Vegetarian อาหารมังสวิรัติ หรือชื่อภาษาอังกฤษท่ีเฉพาะเจาะจงมากขึ้นคือ 

Lacto-ovo Vegetarian โดย Lacto หมายถึงผลิตภัณฑ์จากนม และ Ovo หมายถึงไข่ กลุ่มนี้จะงด
เนื้อสัตว์ แต่ยังรับประทานผลิตภัณฑ์จากสัตว์อย่างไข่และนมได้ และสามารถแบ่งย่อยเป็นกลุ่มที่เลือก
บริโภคเฉพาะไข่หรือนมเพียงอย่างใดอย่างหนึ่ง 

1)  Ovo-vegetarian รับประทานไข่ งดเนื้อสัตว์ทุกชนิดและผลิตภัณฑ์จากนม 
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2)  Lacto-vegetarian รับประทานผลิตภัณฑ์จากนม แต่งดเนื้อสัตว์ทุกชนิด
และไข ่

2.6.1.2  Vegan หรืออาหารวีแกน เป็นการบริโภคเฉพาะอาหารจากพืชผักผลไม้
เท่านั้น งดเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทั้งหมด ซึ่งรวมถึงไข่และนม 

2.6.1.3  Partial vegetarian อาหารกึ่งมังสวิรัติ เป็นการเลือกบริโภคสัตว์บางชนิด 
แต่จะไม่บริโภคเนื้อสัตว์ใหญ่ อาจแบ่งย่อยเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

1)  Pescatarian กินปลา อาหารทะเล ไข่ และผลิตภัณฑ์จากนม แต่งด
เนื้อสัตว์ชนิดอื่น 

2)  Pollo-vegetarian กินเนื้อสัตว์ปีก แต่งดเนื้อสัตว์ใหญ่และปลา 
2.6.1.4  Flexitarian การกินมังสวิรัติแบบยืดหยุ่น บริโภคไข่และผลิตภัณฑ์จากนม 

รวมทั้งบริโภคเนื้อสัตว์ต่าง ๆ ในปริมาณน้อย 
2.6.1.5  J-Chinese-Vegetarian หรืออาหารเจ เป็นรูปแบบการกินที่อิงกับหลักความ

เชื่อทางศาสนา โดยเทศกาลกินเจถือเป็นช่วงรักษาศีลทั้งกาย วาจา ใจ และจะงดเนื้อสัตว์ทุกชนิด 
รวมถึงไข่ นม และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ทั้งหมด (บางความเชื่ออาจยกเว้นหอยนางรม) รวมทั้งมีข้อห้าม
เพ่ิมเติมจากอาหารมังสวิรัติชนิดอ่ืน ๆ ได้แก่ อาหารรสจัด และพืชผักที่มีกลิ่นฉุน เช่น กระเทียม 
กระเทียมโทนจีน หัวหอม กุยช่าย ใบยาสูบ (Primocare , 2561) 

2.6.2  ประโยชน์ของอาหารมังสวิรัติ 
การรับประทานอาหารมังสวิรัติทั้งแบบ Vegetarian และ Vegan โดยเน้นความ

หลากหลายและมีการวางแผนให้ได้รับสารอาหารอย่างครบถ้วนเหมาะสม ต่างได้รับการพิสูจน์  
ในหลายงานวิจัยว่าสามารถช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคหัวใจ โรคอ้วน เบาหวาน ความดันโลหิตสูง และ
ส่งเสริมสุขภาพโดยรวมให้ดียิ่งขึ้น ประโยชน์ของอาหารมังสวิรัติที่ว่านี้อาจเกิดจากการเน้นรับประทาน
ผัก ผลไม้ ถั่ว และธัญพืชต่างๆ ซึ่งเป็นอาหารที่ได้ชื่อว่ามีไขมันอ่ิมตัวน้อย มีกากใยสูง และอุดมไปด้วย
ไขมันดีที่มีประโยชน์ช่วยบ ารุงสุขภาพหัวใจ ทั้งยังมีวิตามินแร่ธาตุ และสารต้านอนุมูลอิสระที่มี ส่วน
ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคต่าง ๆ รวมถึงโรคท่ีเกิดจากความเสื่อมของร่างกายตามวัยนั่นเอง 

2.6.3  สารอาหารส าคัญท่ีควรชดเชยด้วยการบริโภคอาหารชนิดอื่น 
2.6.3.1  โปรตีน: ผลิตภัณฑ์จากนมถ่ัวเหลือง และตระกูลถั่วอื่น ๆ ควินัว รวมถึงธัญพืช

ไม่ขัดสี เช่น ข้าวโอ๊ต ข้าวบาร์เลย์ 
2.6.3.2  ธาตุเหล็ก: ซีเรียล ธัญพืชไม่ขัดสี ถั่ว เต้าหู้ ผักใบเขียว และผลไม้แห้ง ทั้งนี้

ร่างกายของคนเราจะดูดซึมธาตุเหล็กจากอาหารเหล่านี้ได้ไม่ดีเท่าธาตุเหล็กในเนื้อสัตว์ จึงควร
รับประทานผักผลไม้ที่มีวิตามินซีที่ช่วยในการดูดซึมธาตุเหล็กควบคู่ไปด้วย เช่น ส้ม สตรอว์เบอร์รี 
มะเขือเทศ กะหล่ าปลี บร็อคโคลี่ 

2.6.3.3  สังกะสี: ตระกูลถั่ว ถั่วเปลือกแข็ง เต้าหู้ เต้าเจี้ยวญี่ปุ่น (มิโสะ) ธัญพืชไม่ขัดสี 
และจมูกข้าวสาลี 

2.6.3.4  แคลเซียม: ผลิตภัณฑ์จากนม เครื่องดื่มมังสวิรัติที่ เติมแคลเซียมเสริม 
นมถั่วเหลืองบางยี่ห้อ ผักใบเขียว และตระกูลถั่ว 

2.6.3.5  วิตามินดี: นมวัว ไข่ นมถ่ัวเหลืองหรือนมข้าวบางชนิด และซีเรียลบางชนิด 
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3.6.3.6  ไอโอดีน: ขนมปัง ผลิตภัณฑ์จากนม ไข่ สาหร่าย เครื่องดื่มมังสวิรัติที่เติม 
สารสกัดจากสาหร่าย 

3.6.3.7  วิตามินบี 12: เป็นสารอาหารที่ชาววีแกนที่ไม่กินเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
จากสัตว์ เสี่ยงได้รับไม่เพียงพอมากที่สุด เพราะพบได้ในเนื้อสัตว์ ไข่ และนมเท่านั้น โดยอาจทดแทน
ด้วยเครื่องดื่ม ซีเรียล หรือผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองที่เติมวิตามิน B12 ดูได้ตามท่ีระบุในฉลากโภชนาการ 
หรืออาจเลือกรับประทานวิตามินบี 12 ในรูปแบบอาหารเสริม ตามปริมาณที่แนะน าบนฉลาก 
 
2.7  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

กัญญา (2564) ศึกษาสูตรการท าไส้อ่ัวพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด และ ความพึงพอใจที่มี
ต่อไส้อ่ัวพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด หลังจากวิเคราะห์จะเห็นได้ว่าในเมื่อผลิตไส้อ่ัวจากพริกแกง
เขียวหวานราชาเห็ด จะมีส่วนประกอบอยู่ 2 ส่วน คือส่วนของตัวเนื้อไส้อั่ว และส่วนของเนื้อพริกแกง
เขียวหวาน โดยไส้อั่วจากการพัฒนานั้นจะมีคุคุณสมบัติที่ส าคัญ คือ ไส้อั่วจะมีกลิ่นหอม เนื้อยืดหยุ่นดี 
และรสชาติอร่อย ความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวพริกแกงเขียวหวานราชาเห็ด โดยภาพรวมจะเห็น
ได้คือ มีความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 

นภาพร (2564) ศึกษา อัตราส่วนของเนื้อไก่ต่อมันไก่ร้อยละ 80:0, 70:10 และ 60:20 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) ศึกษาการเติมแป้งกล้วยร้อยละ 0 และ 7 ร่วมกับการเติม
น้ าพริกไส้อั่วร้อยละ 10 และ 20 วาง แผนการทดลองแบบ 2x2 Factorial design in CRD วิเคราะห์
คุณภาพผลิตภัณฑ์ทางเคมีกายภาพ และทางประสาทสัมผัส จากการทดลองพบว่าเนื้อไก่ต่อมันไก่ร้อย
ละ 60:20 ได้รับคะแนนความชอบรวม มากที่สุด (7.7 คะแนน) โดยมีค่าความยืดหยุ่น (0.37) และ 
การเชื่อมติด (0.76) มากที่สุด (p≤0.05) การเติมแป้งกล้วยร้อยละ 7 และน ้าพริกไส้อ่ัวร้อยละ 10      
ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสและมี ปริมาณเส้นใยหยาบทั้งหมด (ร้อยละ 3.24) มากกว่า
สูตรควบคุม (ร้อยละ 0.13) 

พนา (2564) ศึกษาผลของปริมาณแป้งสาลีและเห็ดนางรมหลวงต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของ
เนื้อเทียมโดยท าการผลิตเนื้อเทียมที่มาจากเต้าหู้ที่ได้จากถั่วลิสงและกากถั่วเหลือง ชีสริคอตต้า  
แป้งสาลี และเห็ดนางรมหลวง โดยใช้แป้งสาลีเป็นส่วนประกอบชองการผลิต จะใช้อัตรส่วนของแป้ง
ส าลี ร้ อ ย ล ะ  0 , 5 , 10 , 1 4 , 18 , 22  และ  2 5  ต่ อน้ า หนั ก แล ะจ ากกา รน า ไปท ด ส อบ 
เนื้อสัมผัส 4จะได้ผลการทดสอบคือ เมื่อเพ่ิมอัตตราส่วนของแป้งสาลีสูงจะท าให้ผลของความแข็ง และ
ผลของความทนต่อการเคี้ยวสูงขึ้น เพราะเหตุนีจ้ึงได้น าเนื้อเทียมที่มีอัตราส่วนของแป้งสาลีร้อยละ 18 
ไปศึกษาพัฒนาเพ่ิมเนื้อสัมผัสด้วยเติมเห็ดนางรมหลวง ทั้งนี้จะเติมในอัตตราส่วนร้อยละต่อน้ าหนักอยู่
ที่ 0, 3, 7, 10, 13 และ 16 ผลการวิเคราะห์ความแข็ง และ และผลความทนต่อการเค้ียว จะเห็นได้ว่า
ค่าความแข็ง และค่าความทนต่อการเคี้ยวสูงที่สุด คือปริมาณเห็ดนางรมหลวงร้อยละ 7 จากนั้นได้ท า
การตรวจวัดคุณค่าทางโภชนาการโดย สถาบันอาหารพบว่า เนื้อเทียมในปริมาณที่ 50 กรัม จะให้
พลังงาน 130 กิโลแคลอรี มีไขมันทั้งหมด 5 กรัม และโซเดียม 210 มิลลิกรัม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
14 กรัม โปรตีน 7 กรัม 

มนัญญา (2564) ศึกษาแนวทางการพัฒนาเนื้อจากพืชเกิดจากกระแสนิยมการบริโภคมาจาก
เหตุผลหลัก ๆ คือ 1. การให้ความส าคัญกับสุขภาพมากขึ้น 2. การลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
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ลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก และ 3. สร้างความม่ันคงทางด้านอาหาร ในทุกวันนนี้หลายองค์กรที่ให้
มุ้งเน้นในการท าอุตสาหกรรมด้านการบริโภคที่ด้มาจากพืช ทั้งด้านการวิเคราะห์องค์ประกอบของพืช
ทีเ่ป็นแหล่งโปรตีนสูง และส่งเสริมในด้านของการผลิตเพ่ือให้ได้มาของคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน
ในพืชให้เกิดคล้ายของสัตว์ โดยที่ส าคัญได้แก่ ด้านเนื้อสัมผัส รสชาติ สี และกลิ่น ทั้งนี้นอกจากจะ
พัฒนาองค์ประกอบในเชิงหน้าที่ของโปรตีนจากพืช ทั้งทางกายภาพและเคมีหรือทางเอนไซม์ 
นอกจากนี้ประเทศไทยยังมีโอกาสที่จะสามารถผลิตเนื้อเทียมจาก พืชพ้ืนถิ่น เช่น  ข้าวไทย ถั่ว เห็ด 
สาหร่าย 

อัญชลินทร์ (2564) ศึกษาผลของผงวุ้นลูกส ารองทดแทนไขมันต่อคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี
และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกุนเชียงปลาดุก  โดยใช้ผงวุ้นลูกส ารองทดแทนไขมันหมู 
ในอัตราส่วนที่ไม่เหมือนกัน ได้แก่ 0 ต่อ 10, 3 ต่อ 7, 5 ต่อ 5, 7 ต่อ 3 และ 10 ต่อ 0 ตามล าดับ 
จากการวิเคราะห์จะเห็นได้ว่าเมื่ออัตราส่วนของผงวุ้นลูกส ารองเพ่ิมมากขึ้นและปริมาณการใช้ไขมัน
ลดลงของวัตถุดิบ ส่งผลต่อค่าความแข็ง ความสามารถเกาะตัว ความเหนียวคล้ายยาง การทนต่อการ
เคี้ยว ค่าปริมาณน้ า ปริมาณเถ้า โปรตีน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรตมีความเป็นไปได้ที่มีอัตราส่วน
เพ่ิมขึ้น ค่าความสามารถในการเกาะติดผิววัสดุ ค่าความเป็นสีแดง (a*) อัตราส่วนของไขมันความ
เป็นไปได้ที่มีอัตราส่วนเพ่ิมขึ้น (P ≤ 0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่าความยืดหยุ่น ค่าความความสว่าง (L*) ค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*)(P > 0.05) ผลประเมินทางประสาทสัมผัสจะเห็นได้ว่าเมื่อมีการเติมปริมาณ
ของผงวุ้นลูกส ารองและลดปริมาณของไขมันลงในส่วนผสมส่งผลให้ค่าของความชอบด้านสี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมที่มีต่อกุนเชียงปลาดุก (P ≤ 0.05) ในขณะที่ผลของความชอบด้าน
รสชาติไม่แตกต่างกัน (P > 0.05) ดังนั้นอัตราส่วน 3 ต่อ 7 ได้ ผลของความชอบในทุกส่วนคล้ายกับ
อัตราส่วน 0 ต่อ 10 (สูตรควบคุม) ดังนั้น อัตราส่วนที่เหมาะสมของการใช้ผงวุ้นลูกส า รองทดแทน
ไขมันหมูในกุนเชียงปลาดุกคือ 3:7 ปริมาณกรัมลูกส ารอง 90 กรัม มันหมู 210 กรัม ต่อ 1 สูตร 
การผลิต 

เขมินท์ (2562) ศึกษาการใช้เจลบุกที่มีการใส่น้ ามันร าข้าว ทดแทนไขมันและเนื้อหมูบางส่วน
ในไส้อ่ัวผสมเจลบุกที่มีการใส่น้ ามันร าข้าว ในอัตราส่วนร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทนใน
อัตราส่วน ร้อยละ 25 50 และ 75 ของไส้อ่ัว และศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการศึกษาใน
กลุ่มนักศึกษาในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ านวน 50 คน โดยวิธีการ 9 point hedonic scale ในด้าน
ลักษณะปรากฏต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบ
โดยรวม จากการศึกษา พบว่าต ารับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ ไส้อ่ัวผสมเจลบุกที่มีการใส่น้ ามัน
ร าข้าว ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทน ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อ่ัว โดย
ได้รับคะแนนความชอบ คือ ด้านลักษณะปรากฎได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.6 คะแนน ด้านสีได้รับมากที่สุด
คะแนนเฉลี่ย 7.66 คะแนน ด้านกลิ่นได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.84 คะแนน ด้านเนื้อสัมผัสได้รับคะแนน
เฉลี่ย 7.86 คะแนน ด้านความนุ่มได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.48 คะแนนด้านรสชาติได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.92 
คะแนน และ ด้านความชอบโดยรวมได้รับคะแนนเฉลี่ย 8.14 คะแนนโดยได้ท าการทดสอบกับ
ผู้บริโภคท่ัวไป พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับอยู่ในระดับมาก 

ภานุมาส (2562) ปัจจุบัน เทรนด์อาหารสุขภาพก าลังมาแรงในชีวิตคนเมืองและเริ่มตื่นตัวใน
การเลือกกินหรือเลือกบริโภคเห็ดแครงจึงถือเป็นอีกทางเลือกที่ทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ได้แต่
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ปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ยังไม่รู้จักเห็ดแครงการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการรับรู้คุณภาพของ
เห็ดแครง เปรียบเทียบความชอบ 5 คุณลักษณะ และความยินดีจ่ายในการซื้อเห็ดแครงของผู้บริโภค
มังสวิรัติในเขตกรุงเทพฯ จ านวน 154 ราย โดยการแบ่งกลุ่มเป็น 3 กลุ่ม คือระหว่างกลุ่มที ่1) ไม่รับรู้
ข้อมูลของเห็ดแครง กลุ่มที่ 2) ไม่รับรู้ข้อมูลของเห็ดแครงและบอกข้อมูลของเห็ดแครงให้รู้หลังถาม
ความยินดีจ่ายครั้งแรกและกลุ่มที่ 3) รู้ข้อมูลของเห็ดแครง จากการศึกษาพบว่า ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสทั้ง 5 คุณลักษณะ ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อเห็ดแครงต้มสุก ด้านเนื้อสัมผัส 
มากที่สุด ความยินดีจ่ายเห็ดแครงแห้ง 25 กรัม ของผู้ทดสอบ กลุ่มท่ี 2 พบว่า เมื่อรับรู้ข้อมูลคุณภาพ
ของเห็ดแครงแล้วยินดีจ่าายเงินเฉลี่ยเพิ่มข้ึน 27.88 บาท 

วีณา (2559) คุณค่าทางโภชนาการในเห็ด พบสารอาหารเช่น โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ 
เห็ดแครงยังมีสารที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่ยับยั้งการอักเสบและมีผลต่อระบบภูมิคุ้มกัน สารที่แสดงฤทธิ์
ทางชีวภาพในเห็ดส่วนใหญ่ประกอบด้วยสาร 2 กลุ่ม คือ กลุ่มโพลีแซคคาไรด์หรือกลัยแคนหรือเส้นใย
อาหาร (dietary fiber) และกลุ่มไอโซพรีนอยด์ สารโพลีแซคคาไรด์ในเห็ดแครง มีชื่อว่า ชิโซฟิลแลน 
(schizophyllan) ซึ่งได้รับการพัฒนาเป็นยาต้านมะเร็ง โครงสร้างเคมีของชิโซฟิลแลน ประกอบด้วย
หน่วยย่อยซึ่งเป็นน้ าตาลกลูโคส 2-8 หน่วย เชื่อมต่อกันแบบ β(1-->3) และมีแขนงแยกที่กลูโคสตัวที่ 
5 ซึ่งเชื่อมต่อกันแบบ β(1-->6) หรือ β(1-->3) หน่วยย่อยนี้จะซ้ ากันนับพันครั้ง ท าให้ชิโซฟิลแลน
เป็นกลูแคนหรือเบต้ากลูแคนที่มีโมเลกุลใหญ่ (macromolecule) มีน้ าหนักโมเลกุล 450 ,000 
ดาลตันชิโซฟิลแลนเป็นยาร่วมในการรักษาโรคมะเร็ง (adjuvant therapy) คล้ายคลึงกับเลนติแนน 
(lentinan) ซึ่งเป็นเบต้ากลูแคนที่แยกได้จากเห็ดชิตาเกะ (shitake, Lentinus edodes) ชิโซฟิลแลน
ใช้รักษามะเร็งปอดที่รักษาด้วยการผ่าตัดไม่ได้ มะเร็งมดลูก และมะเร็งกระเพาะอาหาร โดยพัฒนา
เป็นยาฉีดเข้ากล้าม (i.m.) ใต้ผิวหนัง (s.c.) ใต้ผิวหนังหน้าท้อง (i.p.) และเข้าเส้นเลือดด า (i.v.) ขนาด
ที่ใช้ 20 มก. 2 ครั้ง ต่อสัปดาห์ หรือ 40 มก. 1 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 

สถิตย์พงษ์ (2559) ศึกษาการผลิตไส้อ่ัวเห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใยเปลือกส้ม ศึกษาปริมาณ 
เห็ดนางฟ้าภูฏานที่เหมาะสม 3 ตัวอย่างที่มีอัตราส่วนร้อยละ 40 60 80 ต่อน้ าหนัก จะเลือกอัตตรา
ส่วนที่มผีลทางประสาทสัมผัสมากที่สุด ท าการวิเคราะห์ต่อในกระบวนการถัดไป และศึกษาคุณค่าทาง
อาหาร จะเห็นว่าผลจากการศึกษาพบว่า เห็ดนางฟ้าภูฏานที่มีอัตราส่วนร้อยละ 60 ติอน้ าหนัก ได้รับ
การตอบรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ทรงคุณวุฒิด้านความชอบโดยรวม และความชอบ
ด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด (5.41±0.99 และ 5.41±1.31 ตามล าดับ) และไปเพ่ิมใยเปลือกส้มใน
กระบวนการถัดไป จะได้ผลการทดสอบพบว่า ไส้อ่ัวเห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใยเปลือกส้มโออัตตราส่วน
ร้อยละ 15 โดยน้ าหนักได้รับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม และความชอบ
ด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด (5.45±0.82 และ 4.90±0.94 ตามล าดับ)และมากกว่าตัวอย่างต้นแบบ 
จากนั้นน าไส้อ่ัวเห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใยเปลือกส้มโอปริมาณร้อยละ 15 โดยน้ าหนักไปตรวจสอบ
คุณค่าทางอาหาร พบว่า ไส้อ่ัวเห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใยเปลือกส้มโอ มีปริมาณเส้นใยทั้งหมด วิตามิน
เอ และวิตามินซีมากกว่าไส้อ่ัวพ้ืนฐาน (11.24 กรัม 18.8 ไมโครกรัม และ 0.89 มิลลิกรัม ตามล าดับ) 
และไส้อั่วเห็ดนางฟ้าภูฏานเสริมใยเปลือกส้มโอ มีปริมาณไขมัน และให้พลังงานต่ ากว่าไส้อ่ัวที่เป็นสูตร
พ้ืนฐาน 
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นิสานารถ (2558) งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นเห็ดนางฟ้าต่อคุณภาพของ
กุนเชียง โดยมีการผลิตกุนเชียงตามสูตรมาตรฐานแล้วเติมเห็ดนางฟ้าร้อยละ 0 ของน้ าหนักของ 
เนื้อหมู (ตัวควบคุม) กุนเชียงเติมเห็ดนางฟ้าคืนรูปร้อยละ 10 ของน้ าหนักเนื้อหมูและกุนเชียงเติม 
เห็ดนางฟ้าผงร้อยละ 2.45 ของน้ าหนักเนื้อหมู แล้วน าไปวิเคราะห์สมบัติทางเคมีกายภาพ ลักษณะ
เนื้อสัมผัสและลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าการเติมเห็ดนางฟ้าลงในกุนเชียงมีผลต่อปริมาณ
ความชื้นเส้นใย ค่าความสว่าง (L*)และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) (p<0.05) โดยมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนจาก
ตัวควบคุม แต่ค่า aw แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสาคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตามกุนเชียงเติม
เห็ดนางฟ้าร้อยละ 0 (ตัวควบคุม) มีค่าลักษณ้เนื้อสัมผัสด้านความแข็งแรงในการเคี้ยว ความแน่นเนื้อ 
และความเกาะติดกันทั้งก่อนทอดและหลังทอดมากที่สุด และจากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสพบว่ากุนเชียงเติมเห็ดนางฟ้าผงได้รับคะแนนความชอบโดยรวมใกล้เคียงกับตัวควบคุมมากที่สุด 
โดยมีคะแนน 6.47 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย 

นฤมล (2557) ศึกษาเห็ดแครง : เห็ดพ้ืนบ้านที่มากด้วยคุณค่า เห็ดแครงเป็นเห็ดพ้ืนบ้านที่
สามารถปลูกง่าย เกิดได้ทุกภูมภิาคไทย และท่ัวโลก เห็ดแครงมีการพบพบสารจ าพวกเบต้ากลูแคนคือ 
schizophyllan มีคุณประโยชน์ในการยับยั้งเนื้องอก ยับยั้งมะเร็ง ยับยั้งเชื้อไวรัส ต้านอนุมูลอิสระ 
และช่วยส่งเสริมระบบภูมิคุ้มกัน นอกจากนี้ยังเป็นเห็ดที่มีคุณค่าทางอาหารสูง เป็นแหล่งอาหาร
ประเภทโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ ดังนั้นจึงมีการน าเบต้ากลูแคนจากเห็ดแครงมาใช้ในทาง
การแพทย์ในการรักษาผู้ป่วยโรคมะเร็ง เป็นส่วนประกอบในผลตภัณฑ์เสริมความงาม เพ่ือช่วยชะลอ
วัย ลดรอยเหี่ยวย่น เสริมสร้างคอลลาเจน และยังน ามาใช้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพที่มีความปลอดภัย 
ดังนั้นจึงเป็นเห็ดพ้ืนบ้านที่ควรส่งเสริมสนับสนุนการน าไปใช้ประโยชน์ เพ่ิมการศึกษาวิจัย สร้างองค์
ความรู้ใหม่ พัฒนาต่อยอดในเชิงพาณิชย์ เพ่ือเป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรในท้องถิ่น เป็น
ประโยชน์กับประเทศชาติ และมวลมนุษย์ต่อไปในอนาคต 

ภูธฤทธิ์ (2555) การศึกษาการใช้ลูกส ารองทดแทนไขมันสัตว์ในผลิตภัณฑ์ ไส้กรอกแฟรงค์
เฟอร์เตอร์วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 
สูตรควบคุม กลุ่มที่ 2 ใช้ลูกส ารองทดแทนไขมันสัตว์ ด้วยอัตราส่วน 0.5 : 1.5 และกลุ่มที่ 3  ใช้ 
ลูกส ารองทดแทนไขมัน ด้วยอัตราส่วน 1 : 1 ท าการศึกษาการยอมรับได้ของผู้บริโภค โดยใช้วิธีการ
ทดลองความชอบให้คะแนนความชอบจากคุณสมบัติทางกายภาพแบ่งระดับคะแนนเป็น 5 ระดับ 
จากการทดลองพบว่าลักษณะปรากฎ และกลิ่น ผู้บริโภคให้การยอมรับในกลุ่มที่ 2  และ 3  สูงกว่า
กลุ่มที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 3.25  3.55 และ 3.62; 3.10 3.49 
และ 3.67 ตามล าดับ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม ผู้บริโภคให้การยอมรับในกลุ่มที่ 2 
และ 3 สูงกว่ากลุ่มท่ี 1อย่างมีนัยส าคัญยิ่งทางสถิติ (P < 0.01) โดยมีค่าเท่ากับ 3.25 3.84 และ 4.00; 
3.27 3.82 และ 3.99 ในกลุ่มที่ 1 2และ 3 ตามล าดับ การวัดค่าแรงกดทับ พบว่ากลุ่มที่  2  และ 3 
มีค่าสูงกว่ากลุ่มที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.01)โดยมีค่าเท่ากับ 19.54 48.73 และ 54.64 
นิวตัน ค่าแรงตัดผ่าน กลุ่มท่ี 2 และ 3 สูงกว่ากลุ่มที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) โดยมีค่า
เท่ากับ 15.32 26.12 และ 29.52 นิวตัน ในกลุ่มท่ี 1 2 และ3 ตามล าดับ 

ประภาศรี (2549) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หมูยอ 
ลดไขมัน การทดลองเริ่มต้นโดยการแปรอัตราส่วนของน้ าหนักลูกส ารองต่อไขมันเป็น 4 สูตร คือ 0:3 
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(อัตราส่วนควบคุม) 1:2, 2:1 , 3:0 วิเคราะห์ผลหมูยอลดไขมันทางกายภาพด้านแรงต้านการตัดขาด 
คุณนะสมบัติในการอุ้มน้ าและความคงตัวของอิมัลชั่น และทางประสาทสัมผัสด้านสี รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลการทดลองพบว่าอัตราส่วนของลูกส ารองต่อไขมันที่เหมาะสม 
คือ 2:1 น าหมูยอสูตรลดไขมันตามอัตราส่วนข้างต้นท่ได้ ไปวิเคราะห์ข้อมูลทางโภชนาการ ได้ผลการวิ
เคาระห์คือ ผลิตภัณฑ์มีปริมาณไขมันต่ ากว่าสูตรควบคุมร้อยละ 11.20 วิเคราะห์อายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลิน ที่ภาวะความดันบรรยากาศอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
ประเมินผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษา
ที่สภาวะดังกล่าวได้ไม่เกิน 5 วัน ดังนั้นจึงสรุปได้ว่าลูกส ารองสามารถน ามาใช้เป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภัณฑ์หมูยอลดไขมันได้ ซึ่งข้อมูลนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคและอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ต่อไป 

ชุติมา (2547) ศึกษาการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนเนื้อหมูในการผลิตไส้กรอกเวียนนา ในปริมาณ
ร้อยละ 0, 10, 15, 20, 25 และ 30 ของน้ าหนักเนื้อหมู พบว่า สามารถใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนเนื้อหมู
บางส่วนในการผลิตไส้กรอกเวียนนาได้ โดยองค์ประกอบทางเคมีของไส้กรอกเวียนนาที่ผลิตได้มี
ปริมาณความชื้น ร้อยละ 81.52 - 83.78 ปริมาณโปรตีน 9.66 - 12.35 ปริมาณไขมัน ร้อยละ 21.38 
- 24.39 ปริมาณเส้นใย ร้อยละ0.73 - 0.91 และปริมาณเถ้า ร้อยละ 1.07 - 1.54 เมื่อค านวณต้นทุน
การผลิตไส้กรอกสูตรมาตรฐาน พบว่า ต้นทุนการผลิตไส้กรอกเท่ากับ 45.96 บาทต่อกิโลกรัม แต่เมื่อ
ทดแทนเนื้อหมูบางส่วนด้วยเห็ดนางฟ้าในปริมาณร้อยละ 10, 15, 20, 25 และ 30 ของน ้าหนัก 
เนื้อหมูจะมีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 44.80, 44.22, 43.65, 43.08 และ 42.50 บาทต่อกิโลกรัม
ตามล าดับ หรือมีต้นทุนในการผลิตไส้กรอกเวียนนาลดลงร้อยละ 2.52 - 7.5 
 



บทท่ี 3 
 

วิธีการด าเนินการ 
 

 
3.1  วัสดุ และเครื่องมืออุปกรณ์ 

3.1.1  วัตถุดิบที่ใช้ส าหรับผลิตไส้อั่ว 
3.1.1.1  เห็ดแครงแห้ง   บ้านเห็ดแครง จังหวัดสงขลา 
3.1.1.2  ลูกส ารอง   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.3  ฟองเต้าหู้   ตลาดเยาวราช  
3.1.1.4  ต้นหอม    บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.5  น  าตาลทรายขาว   ตรามิตรผล 
3.1.1.6  พริกไทยขาว   ตราไร่ทิพย์ 
3.1.1.7  เกลือป่น   ตราปรุงทิพย ์
3.1.1.8  ใบมะกรูด   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.9  พริกชี ฟ้าแห้ง   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.10  พริกขี หนูแห้ง   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.11  หอมแดง   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.12  กระเทียมไทย   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.13  ตะไคร ้   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.14  ข่า    บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.15  ผิวมะกรูด   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.16  รากผักชี   บริษัทสยามแม็คโคร จ ากัด 
3.1.1.17  กะปิสูตรเจ   ตราแม่พร 
3.1.1.18  ขมิ น    ตลาดบางขุนศรี 
3.1.1.1.19  ซีอ๊ิวขาวสูตรเจ  ตราเด็กสมบูรณ ์
3.1.1.1.20  แป้งสาลีอเนกประสงค์  ตราว่าว 

3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว 
3.1.2.1  เครื่องปั่น   ยี่ห้อ Philips ขนาด 2 ลิตร รุ่น HR2118 
3.1.2.2  เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห้อ DPK  
3.1.2.3  ฟิล์มถนอมอาหาร  ยี่ห้อ aro 
3.1.2.4  หม้อนึ่ง 
3.1.2.5  นาฬิกาจับเวลา                 
3.1.2.6  อุปกรณ์งานครัว ได้แก่ อ่างผสมสแตนเลส ถ้วยสแตนเลส ถาดสแตนเลส 

เขียง มีด พายพลาสติก 
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3.1.2.7  เตาอบ    ยี่ห้อ sharp eq-9p 
3.1.3  อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

3.1.3.1  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับและ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

3.1.3.2  ตัวอย่างอาหารที่ใช้ทดสอบอุปกรณ์ทดสอบได้แก่  แบบทดสอบชิม และ
อุปกรณ์ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
 
3.2  วิธีการทดลอง 

3.2.1  ศึกษาสูตรพื้นฐานไส้อ่ัว 
 ศึกษาสูตรพื นฐานของไส้อ่ัวทั ง 3 สูตร โดยดัดแปลงในการใช้กะปิสูตรเจ ทดแทนกะปิ

กุ้งเคยในสูตรพื นฐาน และใช้ฟองเต้าหู้ห่อบรรจุไส้อ่ัวแทนการใช้ไส้หมูสด เพ่ือให้ได้ไส้อ่ัวมังสวิรัติ 
สูตรมาตรฐานโดยการน าสูตรพื นฐานของไส้อ่ัวทั ง 3 สูตร ดังตารางที่ 3.1 และใช้ขั นตอนดังแผนภาพ 
ที่ 3.1 และ 3.2 น าไส้อ่ัวที่ได้ไปประเมินคุณภาพ ได้แก่ 

3.2.1.1  การวัดค่าสี (Color Measurement) สุ่มตัวอย่างไส้อ่ัวแต่ละกลุ่มการทดลอง 
ที่ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้วมาวัดสีผิวด้านในของผลิตภัณฑ์ โดยทาการวัดสีตัวอย่างละ 3 ต าแหน่ง 
ด้วยเครื่องวัดสี (Konica Minolta Sensing Inc., Japan) เก็บข้อมูลแต่ละตัวอย่างบันทึกค่า ได้แก่ 
ค่าความสว่าง (lightness, L*) ค่าสีแดง (redness, a*) และค่าสีเหลือง (yellowness, b*) 

3.2.1.2  ศึกษาคุณลักษณะเนื อสัมผัส โดยน าไปวัดเนื อสัมผัสด้วยใช้เครื่อง Texture 
Analyzer (TA-XTPlus, UK) โดยใช้หัววัดใบมีด โดยก าหนดการวัดของเครื่องมือ ใช้ความเร็วก่อนการ
วัดค่าตัวอย่าง 1.00 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วขณะท าการวัดค่าตัวอย่าง 5.00 มิลลิเมตรต่อวินาที 
ความเร็วหลังการวัดค่าตัวอย่าง 5.00 มิลลิเมตรต่อวินาที แต่ละสิ่งทดลองจะท าการวัดค่า 10 ตัวอย่าง 
ประมวลผลข้อมูลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) (ถาวร, 2561) 

3.2.1.3  ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 

9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ชิม 50 คน เพ่ือทดสอบลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ลักษณะเนื อสัมผัส (ความแน่นเนื อ) และความชอบโดยรวม วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป IBM SPSS Statistics หาค่าเฉลี่ย (𝑥̅𝑥̅) และน าข้อมูลจากการศึกษาสูตรพื นฐาน
ของไส้อ่ัวมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติแบบ Least Significant Difference (LSD) คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนสูงสุดไปศึกษา
ขั นตอนอื่นต่อไป 
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ตารางท่ี 3.1 ส่วนผสมในสูตรพื นฐานไส้อ่ัว 
 

วัตถุดิบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
เนื อหมูบด 500 49.16 750 65.91 400 40.61 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 5 0.49 7 0.61 50 5.08 
ต้นหอมหั่นฝอย 20 1.97 5 0.44 - - 
เกลือ 4 0.39 - - 30 3.04 
น  าตาลทรายขาว 3 0.29 15 1.32 50 5.08 
ซีอิ๊วขาว - - 30 2.64 40 4.06 
ตะไคร ้ 100 9.83 45 3.96 80 8.12 
พริกชี ฟ้าแห้ง 50 4.92 50 4.39 50 5.08 
พริกขี หนูแห้ง 25 2.46 15 1.32 - - 
หอมแดง 125 12.29 80 7.03 90 9.13 
กระเทียม 100 9.83 60 5.27 80 8.12 
ข่า 20 1.97 45 3.96 30 3.04 
ผิวมะกรูด 20 1.97 12 1.05 - - 
รากผักชี 20 1.97 - - 10 1.02 
กะปิเจ 20 1.97 12 1.05 50 5.08 
พริกไทย 5 0.49 4 0.35 - - 
ขมิ น - - 8 0.70 25 2.54 

 
ที่มา:  สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก ธเนศ (2561) 
        สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก ศศธร (2562) 
        สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (2564) 
 

ผ่าเมล็ดพริกชี ฟ้าแห้ง เอาเมล็ดออกแช่น  าเป็นเวลา 15 นาที 
 

บดพริกชี ฟ้าที่แช่น  าไว้ และพริกขี หนูแห้ง ให้ละเอียด 
 

เติมตะไคร้ซอย รากผักชี บดต่อจนละเอียด 
 

เติมข่า พริกไทย บดต่อจนละเอียด 
 

เติมผิวมะกรูด กะเทียม หอมแดง 
 

เติมกะปิเจ บดต่อจนเนื อพริกแกงเข้ากัน 
 

แผนภาพที่ 3.1 กรรมวิธีการผลิตพริกแกงไส้อ่ัว 
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ผสมหมูบดและพริกแกงไส้อั่วในอ่างผสม 
 

ปรุงรสไส้อั่ว ซีอ๊ิวขาว คลุกเคล้าจนเป็นเนื อเดียวกัน 
 

ห่อส่วนผสมไส้อ่ัวด้วยแผ่นฟองเต้าหู้ที่เตรียมไว้ขนาด 12x12 เซนติเมตร 
ให้มีขนาดเท่ากันเป็นเส้นยาว เส้นผ่านศูนย์ 2.5 เซนติเมตร 

 
นึ่งไส้อั่วไปในหม้อนึ่งจนสุก 

(น  าเดือด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15นาที) 
 

ย่างไส้อั่วด้วยเตาอบ 
ระดับความร้อน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

 
แผนภาพที่ 3.2 กรรมวิธีการผลิตไส้อั่ว ทั ง 3 สูตร 
*หมายเหตุ: ดัดแปลงจาก ธเนศ (2561), ศศธร (2562), กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (2564) 

 
3.2.2  ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสม เห็ดแครงและลูกส ารองในสูตรไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตน 

ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของเห็ดแครงและลูกส ารองส าหรับการผลิตไส้อ่ัวมังสวิรัติ 
จากกลูเตน โดยใช้กลูเตนทดแทนเนื อหมูบดในไส้อ่ัวปริมาณร้อยละ 50 และแปรระดับของอัตราส่วน
ระหว่างเห็ดแครงและลูกส ารองส าหรับทดแทนเนื อหมูบดอีกร้อยละ 50 ในสูตรไส้อ่ัวมังสวิรัติ จ านวน 
4 ระดับ คือ 30:20 35:15 40:10 45:5 (ดังตารางที่ 3.2) น าไส้อ่ัวทั ง 4 สูตร ไปทดสอบเพ่ือประเมิน
คุณภาพ  โดยมีวิธีการเตรียมกลูเตน เห็ดแครง และลูกส ารอง ดังแผนภาพที่ 3.3-3.5 
 
ตารางท่ี 3.2 ส่วนผสมในสูตรไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองโดยมีอัตราส่วน 
                ของเห็ดแครงและลูกส ารองต่างกัน 
 

 

ส่วนผสม 
อัตราส่วนกลูเตน: เห็ดแครง : เนื้อลูกส ารอง 

50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

กลูเตน 250 24.58 250 24.58 250 24.58 250 24.58 
เห็ดแครง        150 14.75 175 17.21 200 19.66 225 22.12 
เนื้อลูกส ารอง 100 9.83 75 7.37 50 4.92 25 2.46 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 5 0.49 5 0.49 5 0.49 5 0.49 
ต้นหอมหั่นฝอย 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
เกลือ 4 0.39 4.5 0.39 4.5 0.39 4.5 0.39 
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ตารางท่ี 3.2 (ต่อ) 
 

 
ตัดส่วนหัวและส่วนท้ายของลูกส ารองอบแห้ง 

 
แช่ลูกส ารองปริมาณ 250 กรัม ในน  าสะอาดปริมาณ 1,500 มิลลิลิตร 

ที่อุณภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง จนเมล็ดพองออก 
 

แยกเมล็ด เปลือก และเส้นใย เนื อที่เป็นวุ้น 
 

กรองเนื อวุ้นส ารองที่แยกแล้วด้วยกระชอน 
 

พักเนื อลูกส ารองไว้ในกระชอนเพื่อแยกน  ากับเนื อวุ้น 
ในอุณภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที 

 
แผนภาพที่ 3.3 กรรมวิธีการเตรียมเนื อลูกส ารอง 

 
 
 
 
 
 

ส่วนผสม 
อัตราส่วนกลูเตน: เห็ดแครง : เนื้อลูกส ารอง 

50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

น  าตาลทรายขาว 3 0.29 3 0.29 3 0.29 3 0.29 
ตะไคร้ 100 9.83 100 9.83 100 9.83 100 9.83 
พริกชี ฟ้าแห้ง 50 4.92 50 4.92 50 4.92 50 4.92 
พริกขี หนูแห้ง 25 2.46 25 2.46 25 2.46 25 2.46 
หอมแดง 125 12.29 125 12.29 125 12.29 125 12.29 
กระเทียม 100 9.83 100 9.83 100 9.83 100 9.83 
ข่า 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
ผิวมะกรูด 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
รากผักชี 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
กะปิสูตรเจ 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
พริกไทย 5 0.49 5 0.49 5 0.49 5 0.49 
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ตัดส่วนโคนของเห็ดแครงแห้งออก 
 

แช่เห็ดแครง 100 กรัม ในน  าสะอาด 1 ลิตรเป็นเวลา 20 นาท ี
 

สะเด็ดน  าโดยใส่ในกระชอนวางไว้ในอุณภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 
 

แผนภาพที่ 3.4 กรรมวิธีการเตรียมเห็ดแครง 
 

ผสมแป้งสาลีอเนกประสงค์ 1,000 กรัม กับน  าสะอาด 600กรัม 
นวดจนเป็นเนื อเดียวกัน 

 
คลุมด้วยฟิล์มถนอมอาหารพักไว้ในอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 

 
ล้างผ่านน  าสะอาดจนกว่าน  าจะใสไม่มีน  าแป้งผสมออกมา 

 
แผนภาพที่ 3.5 กรรมวิธีการเตรียมกลูเตน 

 
ปั่นผสม กับพริกแกง กับกลูเตน 

 
เติมเนื อลูกส ารองและเห็ดแครงที่เตรียมไว้ลงไปตามอัตราส่วน คือ 

อัตราส่วน 60:40 70:30 80:20 90:10 ตามล าดับ 
 

ปรุงรสไส้อั่ว คลุกเคล้าจนเป็นเนื อเดียวกันแล้วน าไปปั่นกับกลูเตน 
 

ชั่งไส้อั่ว 200 กรัม 
 

ห่อส่วนผสมไส้อ่ัวด้วยแผ่นฟองเต้าหู้ที่เตรียมไว้จ านวน 2 แผ่นซ้อนทับก้น 
ขนาด 12x12 เซนติเมตร ให้มีขนาดเท่ากันเป็นเส้นยาว เส้นผ่านศูนย์ 2.5 เซนติเมตร 

 
น าไส้อั่วไปนึ่งในหม้อนึ่งจนสุก 

(น  าเดือด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15นาที) 
 

ย่างไส้อั่วด้วยเตาอบ 
ระดับความร้อน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

 
แผนภาพที่ 3.6 กรรมวิธีการผลิตไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 
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น าไส้อ่ัวที่ได้ไปประเมินคุณภาพ ได้แก่ 
3.2.2.1  การวัดค่าสี (Color Measurement)  สุ่มตัวอย่างไส้อ่ัวเห็ดแครงแต่ละกลุ่ม

การทดลอง ที่ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้วมาวัดสีผิวด้านในของผลิตภัณฑ์ โดยทาการวัดสีตัวอย่างละ 
3 ต าแหน่ง ด้วยเครื่องวัดสี (CR-410, Konica Minolta Sensing Inc., Japan) เก็บข้อมูลแต่ละ
ตัวอย่างบันทึกค่า ได้แก่ ค่าความสว่าง (lightness, L*) ค่าสีแดง (redness, a*) และค่าสีเหลือง 
(yellowness, b*) 

3.2.2.2  ศึกษาคุณลักษณะเนื อสัมผัส  โดย น าไปวัดเนื อสัมผัสด้วยใช้เครื่อง Texture 
Analyzer (TA-XTPlus, UK) โดยใช้หัววัดใบมีด โดยก าหนดการวัดของเครื่องมือ ใช้ความเร็วก่อนการ
วัดค่าตัวอย่าง 1.00 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วขณะท าการวัดค่าตัวอย่าง 5.00 มิลลิเมตรต่อวินาที 
ความเร็วหลังการวัดค่าตัวอย่าง 5.00 มิลลิเมตรต่อวินาที แต่ละสิ่งทดลองจะท าการวัดค่า 10 ตัวอย่าง 
ประมวลผลข้อมูลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) (ถาวร, 2561) 

3.2.2.3  ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 

9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้ชิม 50 คน เพ่ือทดสอบลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
ลักษณะเนื อสัมผัส (ความแน่นเนื อ) และความชอบโดยรวม วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป IBM SPSS Statistics หาค่าเฉลี่ย (𝑥̅𝑥̅) และน าข้อมูลจากการศึกษาสูตรพื นฐาน
ของไส้อ่ัวเห็ดแครง วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติแบบ (Least Significant Difference, LSD) คัดเลือกสูตรที่มีคะแนนสูงสุดไป
ศึกษาขั นตอนอ่ืนต่อไป 

3.2.3  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว 
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพื นฐานและไส้อ่ัวมังสวิริจาก 

เห็ดแครงและลูกส ารองจากข้อที่ 3.2.2 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิม  ส่งวิเคราะห์องประกอบทางเคมี  
วิเคราะห์พลังงานทั งหมด วิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993) 
ไขมันทั งหมด  วิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
โปรตีน   วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
ความชื น   วิเคราะห์ปริมาณความชื น ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
เถ้า   วิเคราะห์ปริมาณเถ้า ด้วยวิธีการ AOAC (2019) 
คาร์โบไฮเดรต  วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการค านวณ  

3.2.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ด
แครงและลูกส ารอง 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครง
และลูกส ารอง ท าการทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภคท่ัวไปที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ จ านวน 120
คน โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครง

และลูกส ารองของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 
ลูกส ารอง จากนั นผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยการตรวจสอบข้อมูล และน ามาประมวลผลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูป และสถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการนับจ านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย (�̅�̅)  ส่วนเบี่ยงมาตรฐาน 
(S.D.) 

โดยจัดท ารายงานวิจัยในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และมีเกณฑ์การพิจารณา
ยอมรับ โดยใช้มาตราส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) ดังนี  

ค่าเฉลี่ย 1.00-1.50 มีการยอมรับระดับน้อยที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 1.51-2.50 มีการยอมรับระดับน้อย 
ค่าเฉลี่ย 2.51-3.50 มีการยอมรับระดับปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 3.51-4.50 มีการยอมรับระดับมาก 
ค่าเฉลี่ย 4.51-2.50 มีการยอมรับระดับมากที่สุด 

 
3.3  สถานที่ท าการทดลอง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3.4  ระยะเวลาด าเนินงาน 
การทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่ เดือนมิถุนายน 2565 – เดือนมีนาคม 2566 

 



สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 
4.1  ผลการศึกษาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพ้ืนฐาน 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไส้อ่ัวทั้ง 3 สูตร โดยดัดแปลงในการใช้กะปิสูตรเจทดแทนกะปิ 
กุ้งเคยในสูตรพ้ืนฐาน และใช้ฟองเต้าหู้ห่อส่วนผสมไส้อ่ัวแทนการใช้ไส้หมูสด เพ่ือให้ได้ไส้อ่ัวมังสวิรัติ
สูตรมาตรฐาน โดยการน าสูตรพ้ืนฐานของไส้อ่ัวทั้ง 3 สูตร ดังตารางที่ 3.1 และใช้ขั้นตอนดังแผนภาพ
ที่  3.1 และ 3.2 ท าการประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ และการทดสอบคุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ชิม
จ านวน 50 คน ซึ่ ง เป็นบุคลากร โรงแรมรอยัลออคิ ดเชอราตัน โฮเทล แอนด์  ทาวเวอร์  
กรุงเทพมหานคร น าข้อมูลมาวิเคราะห์ค่าทางสถิติ น าข้อมูลจากสูตรพ้ืนฐานมาหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) 
ลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวที่ ได้ดังภาพที่ 4.1 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัว  
สูตรพ้ืนฐาน ได้แก่ ค่าสี  และค่าเนื้อสัมผัส แสดงดังตารางที่  4.1 และคะแนนคุณภาพทา  
งประสาทสัมผัสของของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วพื้นฐานแสดงดังตารางที่ 4.2  

 
             
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.1  ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร 
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ตารางท่ี 4.1 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน 
 

หมายเหตุ a, b, c คือ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
               ns คือ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100    
 a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
 b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น +, สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน พบว่าไส้อั่วสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 มีค่า L* 
และ ค่าสี a*  สูงกว่า สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ส่วนค่าสี b* สูตรที่ 1 จะมีค่าสูงกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 
3 ตามล าดับ 

ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน มีคุณลักษณะเนื้อสัมผัสแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญ (P≤0.05) พบว่าผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 2 มีค่าความแน่นเนื้อ 
(Hardness) สูงกว่าสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 เนื่องจากสูตรที่ 2 มีปริมาณของเนื้อหมูบดร้อยละ 65.91 
ที่มากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ท าให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 มีค่าความแน่นเนื้อสูงกว่า 

ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไส้อ่ัว จ านวน  
3 สูตร โดยท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
(ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point 
Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นบุคลากร โรงแรมรอยัลออคิดเชอราตัน โฮเทล แอนด์ 
ทาวเวอร์ กรุงเทพมหานคร น าข้อมูลมาวิเคราะห์ค่าทางสถิติโดยหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) จากการประเมิน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวที่ ได้ คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัว 
สูตรพ้ืนฐาน แสดงดังตารางที่ 4.2 

 
 
 
 
 
 

ลักษณะทางกายภาพ 
ค่าคุณสมบัติ 

สูตรที่ 1  สูตรที่ 2  สูตรที่ 3  
ค่าสี    

Lightness (L*) 54.47±0.67c 57.92±0.68a 56.11±0.42b 
Redness(a*) 14.38±0.09c 18.04±0.10a 17.35±0.31b 
Yellowness(b*) 41.64±1.38a 37.54±1.23b 32.01±0.14c 

ลักษณะเนื้อสัมผัส    
Hardness(g) 24.44±14.16b 75.62±48.19a 29.58±14.78b 
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ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ด้านลักษณะปรากฏ 8.66±0.48a 7.84±0.71b 7.12±0.75c 
ด้านสี 8.50±0.68a 7.28±0.78b 5.58±0.57c 
ด้านกลิ่นรส 7.68±0.51a 6.64±0.66b 5.96±0.60c 
ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 8.48±0.6 a 7.34±0.72b 6.92±1.01c 
ด้านความชอบโดยรวม 8.28±0.54a 6.98±0.51b 6.24±0.52c 

หมายเหตุ: a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน คือค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ               
ทางสถิติ (P≤0.05) 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร 

พบว่า ส่วนผสมที่ต่างกันของแต่ละสูตรมีผลต่อคะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ 
ผู้ทดสอบชิมในทุกคุณลักษณะ (p≤ 0.05) จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส สูตรที่ 1 
มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่นรส ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 
และด้านความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนมากกว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤ 0.05) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 เป็นสูตรที่เหมาะสม  ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรที่ 1 
ในการน าไปศึกษาข้ันตอนต่อไป 
 
4.2  ผลการศึกษาอัตราส่วนของเห็ดแครงและลูกส ารองที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์  
ไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตน 

จากการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของเห็ดแครงและลูกส ารอง โดยใช้กลูเตนทดแทน 
เนื้อหมูบดร้อยละ 50 และส่วนผสมของเห็ดแครงและเนื้อลูกส ารอง ทดแทนเนื้อหมูบดอีกร้อยละ 50
ในสูตรไส้อ่ัวจากกลูเตน โดยมีอัตราส่วนของกลูเตน เห็ดแครงและเนื้อลูกส ารอง จ านวน 4 ระดับ คือ 
50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 น าไส้ อ่ัวทั้ ง 4 สูตร ไปทดสอบเพ่ือประเมินคุณภาพ 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
ท าการประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ และการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale)  ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็น
บุคลากร โรงแรมรอยัลออคิดเชอราตัน โฮเทล แอนด์ ทาวเวอร์ กรุงเทพมหานคร น าข้อมูลมา
วิเคราะห์ค่าทางสถิติโดยหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) ลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสม 
เห็ดแครง และลูกส ารองแสดงดังภาพที่4.2 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ง แสดงดังตาราง 
ที่ 4.3 และคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ แสดงดังตารางที่ 4.4 
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50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4.2  ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนที่มีปริมาณกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 

 ต่างกัน จ านวน 4 ระดับ คือ 50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 
 
ตารางท่ี 4.3 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติที่มีปริมาณกลูเตนผสมเห็ดแครง  
                 และลูกส ารองต่างกัน 4 ระดับ คือ 50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 
 

หมายเหตุ a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน คือค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
               ns คือ มีความแตกตา่งอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 L* แสดงค่า สีด า – ขาว มีค่าตั้งแต่ 0-100    
 a* แสดงค่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น +, สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น – 
 b* แสดงค่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น +, สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น – 
 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง   
พบว่าอัตราส่วนของเห็ดแครงและลูกส ารองที่ต่างกัน ไม่มีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติ 
จากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง เนื่องจากลูกส ารองและเห็ดแครงมีลักษณะสีที่เป็นสีน้ าตาล
เข้มใกล้เคียงกันจึงท าให้สีของไส้อ่ัวแต่ละสูตรมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
สอดคล้องกับการศึกษา ของอัญชลินทร์ (2564) เมื่อเพ่ิมปริมาณของผงวุ้นลูกส ารองมากขึ้นและ 
ลดปริมาณการใช้ไขมันลงในส่วนผสมไม่มีผลต่อค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  
แต่ไม่สอดคล้องท่ีค่าความเป็นสีแดง (a*) มีแนวโน้มลดลง (P ≤ 0.05) 

คุณลักษณะ 
กลูเตน : เห็ดแครง : ลูกส ารอง  

50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 
ค่าสี     
Lightness (L*) ns 47.20±1.05 45.91±1.14 46.68±0.36 46.64±1.30 
Redness(a*) ns 11.68±0.22 11.36±0.21 11.57±0.35 11.72±0.39 
Yellowness(b*) ns 21.80±0.47 21.20±1.20 22.27±1.67 21.92±11.14 
ลักษณะเนื้อสัมผัส     
Hardness (g) 59.89 a± 48.08b± 43.25b± 58.98a± 
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ผลการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสของไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 
มีคุณลักษณะเนื้อสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P≤0.05) พบว่าผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจาก 
กลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง สูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 มีค่าความแน่นเนื้อสูงกว่าสูตรที่ 2 และ 
สูตรที่ 3 

ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสม
เห็ดแครงและลูกส ารอง ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยสเกล 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส คุณลักษณะเนื้อสัมผัส(ความแน่นเนื้อ) และ
ความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 คะแนนความชอบเฉลี่ยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติที่

มีปริมาณกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองต่างกัน 4 ระดับ คือ 50:30:20 50:35:15 
50:40:10 50:45:5 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
กลูเตน : เห็ดแครง : ลูกส ารอง  

50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 
ด้านลักษณะปรากฏ 8.72±0.45a 7.75±0.59b 7.20±0.67c 7.00±0.76c 
ด้านสี 7.70±0.6a 7.30±0.74b 7.06±1.02b 7.22±1.34b 
ด้านกลิ่นรส 8.52±0.58a 7.44±0.73b 6.96±0.57c 6.54±0.71d 
เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 8.60±0.57a 7.40±0.76b 6.90±0.74c 6.50±0.81d 
ด้านความชอบโดยรวม 8.54±0.68a 7.38±1.02b 6.86±0.64 c 6.58±0.76d 

หมายเหตุ a, b, c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน คือค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสม  
เห็ดแครงและลูกส ารอง ที่มีอัตราส่วนของกกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง จ านวน 4 ระดับ ได้แก่ 
50:30:20 50:35:15 50:40:10 50:45:5 พบว่าปริมาณของเห็ดแครงและลูกส ารองที่ต่างกันมีผลต่อ
คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนอย่างมีนัยส าคัญ (P≤0.05) โดยพบว่ายิ่งเพ่ิม
ปริมาณของเห็ดแครง และลดปริมาณของลูกส ารอง คะแนนความชอบยิ่งลดลง จากคะแนนทดสอบ
ชิม ลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่นรส ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) ด้านความชอบ
โดยรวม สูตรที่ 1 จะมีค่าคะแนนความชอบมากกว่า สูตรที่ 2 สูตรที่  3 และสูตรที่ 4 ด้วยสูตรที่ 1 
มีปริมาณลูกส ารองมากที่สุด จึงมีผลต่อความแข็ง การทนต่อการเคี้ยวท าให้คะแนนความชอบสูงกว่า
ระดับอ่ืน ๆ จะสอดคล้องกับการศึกษา ของอัญชลินทร์ (2564) เมื่อเพ่ิมปริมาณของผงวุ้นลูกส ารอง
มากขึ้นและลดปริมาณการใช้ไขมันลงในส่วนผสมมีผลต่อค่าความแข็ง ความสามารถเกาะตัวรวมกัน 
การทนต่อการเคี้ยว ความเหนียวคล้ายยางมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น ดังนั้น ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจาก  
กลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองที่อัตราส่วนร้อยละ 50:30:20 เป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมกว่า 
สูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรไส้อ่ัวมังสวิรัติสูตรที่ 1 ที่มีอัตราส่วน
ของกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง ร้อยละ 50:30:20 ในการน าไปศึกษาข้ันตอนต่อไป 
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4.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากกลเูตนผสม
เห็ดแครงและลูกส ารอง 

ผลการวิเคราะห์คุณค่างทางโภชนาการต่อส่วนที่รับประทาน 100 กรัม ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว
สูตรพ้ืนฐาน และผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองที่ได้รับการยอมรับ
จากข้อ 4.2 ผลการศึกษามาเปรียบเทียบคุณภาพทางโภชนาการในน้ าหนัก 100 กรัม แสดงดังตาราง
ที่ 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน และผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติ  
 

องค์ประกอบทางเคมี 
(100 กรัม) 

ไส้อ่ัวสูตรพื้นฐาน ไส้อ่ัวมังสวิรัติ 
ร้อยละ 

การเปลี่ยนแปลง 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่)  258.70 189.54 ลดลง 26.73 
ไขมัน (กรัม) 20.62 2.27 ลดลง 88.99 
โปรตีน (กรัม) 15.67 10.54 ลดลง 32.74 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 2.61 17.28 เพ่ิมข้ึน 84.90 
เถ้า (กรัม) 1.50 0.50 ลดลง 66.67 
ความชื้น (กรัม) 59.60 69.41 เพ่ิมข้ึน 16.46 

 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑ์ ไส้อ่ัว

มังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง ปริมาณ 100 กรัม จากการเปรียบเทียบกันพบว่า 
ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐานให้พลังงานทั้งหมดมากกว่าไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง  
โดยไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองลดลง มีพลังงานลดลงร้อยละ 26.73 
ปริมาณไขมันลดลงร้อยละ 88.99 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของพาขวัญ (2555) ในส่วนที่ใช้เห็ดมาลด
ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวปลาโดยศึกษาการใช้เห็ดนางฟ้านึ่งสุกทดแทนเนื้อปลาในไส้ อ่ัว 
สามารถทดแทนได้สูงสุด ร้อยละ 40 โดยการเพ่ิมปริมาณเห็ดนางฟ้ามีผลต่อการลดไขมันลง 
ร้อยละ 6.11 – 8.63 ของสูตรไส้อั่วสูตรพื้นฐาน ด้วยผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครง
และลูกส ารองไม่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์ท าให้มีปริมาณโปรตีนลดลง ร้อยละ 32.74 ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว
มังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองมีส่วนผสมของกลูเตนที่มาจากแป้งสาลีท าให้มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้นร้อยละ 84.90 ปริมาณของเถ้าลดลงร้อยละ 66.67 และปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้น
ร้อยละ 16.46 เนื่องจากผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง มีส่วนผสม
ของลูกส ารองที่เป็นเนื้อที่มีความอุ้มน้ าส่งผลให้มีความชื้นเพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Singthong et al. (2007) ที่ได้สกัดแยกส ารองด้วยน้ า พบว่า ผงส ารองมีปริมาณความชื้นร้อยละ 
10.26 น้ ามันร้อยละ 0.10 โปรตีนร้อยละ 4.47 เถ้าร้อยละ 8.07 และ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77.16 

 



38 

4.4  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตน
ผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 

น าไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง มาทดสอบการยอมรับของ
กลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไปที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ กลุ่มตัวอย่างจ านวน 120 คน โดยใช้
แบบสอบถามในการเก็บข้อมูล ได้ผลดังต่อไปนี้ 

4.4.1  ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูลของกลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ ด้านข้อมูล

ทั่วไป แสดงดังตารางที่ 4.6 
 

ตารางท่ี 4.6 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค   
n=120 

ข้อมูลผู้บริโภค จ านวน ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 22 18.33 
หญิง 98 81.67 

รวม 120 100 
2. อายุ     

15 - 20 ปี 10 8.33 
21 - 25 ปี 22 18.33 
26 – 30 ปี 20 16.67 
31 – 35 ปี 23 19.17 
36 – 40 ปี 24 20.00 
มากกว่า  40 ปี 21 17.50 

รวม 120 100 
3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ   

ระดับ ปวช. 17 14.17 
ระดับ ปวส./ อนุปริญญา 34 28.33 
ปริญญาตรี 61 50.83 
สูงกว่าปริญญาตรี           8 6.67 

รวม 120 100 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 
 

ข้อมูลผู้บริโภค จ านวน ร้อยละ 

4. อาชีพ  
นักเรียน/นักศึกษา 24 20 
ข้าราชการ 16 13.33 
พนักงานบริษัทเอกชน 56 46.67 
พนักงานรัฐวิสาหกิจ 9 7.50 
อ่ืน ๆ 15 12.50 

รวม 120 100 
5. รายได้ต่อเดือน   

น้อยกว่า 5,000 บาท 5 4.17 
5,001 – 10,000 บาท  24 20.00 
10,001 – 15,000 บาท 27 22.50 
15,001 – 20,000 บาท 22 18.33 
20,001 – 25,000 บาท 23 19.17 
มากกว่า 25,000 บาท  19 15.83 

รวม 120 100 
6. โดยปกติท่านรับประทานอาหารประเภทมังสวิรัติหรือไม่  

รับประทาน 83 69.17 
ไม่รับประทาน 37 30.83 

รวม 120 100 
7. โดยปกติ ท่านรับประทานอาหารมังสวิรัติในโอกาสใด 

รับประทานเป็นประจ าทุกวัน  17 14.17 
รับประทานทุกวันพระ 41 34.17 
รับประทานทุกวันส าคัญ เช่น วันเกิด 55 45.83 
อ่ืน ๆ 7 5.83 

รวม 120 100 
8. ท่านซื้อหรือจัดหาอาหารมังสวิรัติจากที่ใด  

ท าอาหารมังสวิรัติเอง 24 20.00 
ซื้อจากตลาด 30 25.00 
ซื้อจากร้านอาหารเจร้าน/มังสวิรัติ 29 24.17 
ซื้อจากร้านสะดวกซ้ือ 23 19.17 
ซื้อจากห้างสรรพสินค้า 11 9.16 
อ่ืน ๆ 3 2.50 

รวม 120 100 
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ตารางท่ี 4.6 (ต่อ) 
 

ข้อมูลผู้บริโภค จ านวน ร้อยละ 

9. ท่านเคยรับประทานอาหารจากเห็ดแครงหรือไม่ 
เคยรับประทาน 35 29.17 
ไม่เคยรับประทาน  85 70.83 

รวม 120 100 
10. ท่านเคยรับประทานอาหารจากลูกส ารองหรือไม่  

เคยรับประทาน 42 35.00 
ไม่เคยรับประทาน 78 65.00 

รวม 120 100 
11. ท่านเคยรับประทานไส้อ่ัวหรือไม่ 

เคยรับประทาน 103 85.83 
ไม่เคยรับประทาน  17 14.17 

รวม 120 100 
 

จากตารางที่ 4.6 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 81.67 เพศชาย
ร้อยละ 18.33 อยู่ในช่วงอายุ 36 – 40 ปี ร้อยละ 20.00 รองลงมาคือ ช่วงอายุ 31 – 35 ปี ร้อยละ
19.17 ผู้ตอบแบบสอบถาม มีการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 50.83 มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน 
ร้อยละ 46.67 รายได้ต่อเดือน 10 ,001 – 15,000 บาท ร้อยละ 22.50 ผู้ตอบแบบสอบถาม 
รับประทานอาหารประเภทมังสวิรัติร้อยละ 69.17 ไม่รับประทาน ร้อยละ 30.83 รับประทานอาหาร
มังสวิรัติทุกวันส าคัญ เช่น วันเกิด ร้อยละ 45.83 รองลงมารับประทานทุกวันพระ ร้อยละ 34.17 ซื้อ
หรือจัดหาอาหารมังสวิรัติจากตลาด ร้อยละ 25.00 รองลงมาซื้อร้านอาหารเจ/ร้านมังสวิรัติ ร้อยละ 
24.17 ท าอาหารมังสวิรัติเอง ร้อยละ 20.00 ไม่เคยรับประทานอาหารจากเห็ดแครง ร้อยละ 70.83 
เคยรับประทานร้อยละ 29.17 ไม่เคยรับประทานอาหารจากลูกส ารอง ร้อยละ 65.00 เคยรับประทาน 
ร้อยละ 35.00 และเคยรับประทานไส้อ่ัว ร้อยละ85.83 ไม่เคยรับประทานไส้อ่ัวร้อยละ 14.17   

4.4.2  ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
ผู้วิจัยจะน ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยการตรวจสอบข้อมูล และน ามาประมวลผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
และสถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลด้วย การหาค่าเฉลี่ย (𝑥̅ ) ส่วนเบี่ยงเบนมาตราฐาน (S.D.) โดยจัดท า
รายงานวิจัยในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และมีเกณฑ์การพิจารณาระดับความต้องการและ
การยอมรับ ดังนี้ แสดงดังตารางที่ 4.8 

ค่าเฉลี่ย 1.00-1.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับน้อยที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 1.51-2.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับน้อย 
ค่าเฉลี่ย 2.51-3.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 3.51-4.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับมาก 
ค่าเฉลี่ย 4.51-5.50 มีความต้องการและการยอมรับระดับมากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.7 ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูก    
                 ส ารอง 

 
จากตารางที่ 4.7 เมื่อน าไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง มาทดสอบ 

การยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มเป้าหมายใช้กลุ่ม ผู้บริโภคท่ัวไปที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ โดยวิธีการ
ให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9 -point Hedonic Scale) พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค 
ให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 
และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงความพึงพอใจ ระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.09 
 
ตารางท่ี 4.8 การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 

n=120 
ความคิดเห็น จ านวน ร้อยละ 

1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองหรือไม่ 
ยอมรับ 120 100 
ไม่ยอมรับ 0 0 

รวม 120 100 
2. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองหรือไม่ 

ซ้ือ 112 93.33 
ไม่แน่ใจ 8 6.67 
ไม่ซื้อ  0 0.00 

รวม 120 100 
 
 
 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติ                   
จากเห็ดแครงและลูกส ารอง ค่าเฉลี่ย S.D. 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. ลักษณะปรากฏ 3.94 0.74 มาก 
2. ส ี 3.80 0.86 มาก 

3. กลิ่น 4.34 0.79 มาก 
4. รสชาต ิ 4.30 0.75 มาก 
5. เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 3.89 0.96 มาก 

6. ความชอบโดยรวม 4.28 0.57 มาก 

รวม 4.09 0.78 มาก 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) 
 

ความคิดเห็น จ านวน ร้อยละ 
3. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองบรรจุเพื่อจัด

จ าหน่ายกี่กรัม 
250 กรัม  29 24.17 
500 กรัม  68 56.67 
1,000 กรัม 23 19.17 

รวม 120 100 
4. ต้องการให้ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง (ขนาดบรรจุ 250 กรัม) 

จ าหน่ายในราคา 
150 บาท  11 9.17 
160 บาท  64 53.33 
170 บาท 38 31.67 
180 บาท 7 5.83 

รวม 120 100 
 

จากตารางที่ 4.8 การยอมรับไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง พบว่า 
กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง คิดเป็น  
ร้อยละ 100 ผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง หากมีวางขายใน
ท้องตลาด ร้อยละ 93.33  ปริมาณที่ต้องการให้บรรจุ 500 กรัม ร้อยละ 56.67 รองลงมา 250 กรัม 
ร้อยละ 24.17 และ 1,000 กรัม ร้อยละ 19.17 ตามล าดับ จ าหน่ายในราคา 160 บาท ร้อยละ 53.33 
รองลงมาคือ  170 บาท ร้อยละ 31.67 ราคา 150 บาท ร้อยละ 9.17และ 180 บาท ร้อยละ 5.83 
ตามล าดับ ทั้งนี้ ภานุมาส (2562) ได้รายงานว่าการรับรู้คุณภาพและความยินดีจ่ายในการซื้อ 
เห็ดแครงของผู้บริโภคมังสวิรัติ ในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่สนใจบริโภค 
เห็ดแครง ร้อยละ 85.06 ไม่สนใจบริโภคเห็ดแครง ร้อยละ 14.94 จากข้อมูลนี้บ่งบอกถึงแนวโน้ม  
การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวที่มีส่วนผสมของเห็ดแครงของผู้บริโภค สอดคล้องกับผลการวิจัยของ 
พาขวัญ (2555) ที่ได้ส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อไส้อ่ัวปลาไขมันต ่า พบว่า ร้อยละ 72 
จะซื้อไส้อ่ัวปลาไขมันต ่าเยื่อใยสูงรับประทานด้วยเหตุผลเพ่ือสุขภาพ การใช้เห็ดนางฟ้านึ่งสุกทดแทน
เนื้อปลาใน ไส้อั่วสามารถใช้ได้ในปริมาณสูงถึงร้อยละ 40 โดยที่คะแนนความชอบรวมไม่แตกต่างจาก
สูตรไส้อั่วปลา อีกท้ังผลิตภัณฑ์ไส้อั่วควรได้รับการส่งเสริมในเชิงพาณิชย์ด้วยเห็ดแครงเป็นเห็ดพ้ืนบ้าน
ที่มากด้วยคุณค่า เพาะง่าย ใช้เป็นแหล่งของอาหารเพื่อสุขภาพที่มีความปลอดภัยอีก (นฤมล, 2557) 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 
5.1  สรุปผล 

5.1.1  ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไส้อ่ัว 
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวสูตร พ้ืนฐาน สูตรที่ 1 ด้วยสูตรที่ 1 

มีลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่นรส ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) ด้านความชอบโดยรวม 
จะมีค่าคะแนนความชอบ มากกว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 

5.1.2  ผลการศึกษาอัตราส่วนของเห็ดแครงและเนื้อลูกส ารองที่เหมาะสมส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตน 

ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 
ลูกส ารอง ที่อัตราส่วนร้อยละ 50:30:20 เป็นปริมาณที่เหมาะสมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
ด้วยอัตราส่วนนี้มีผลให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่นรส 
ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) ด้านความชอบโดยรวม จะมีค่าคะแนนความชอบมากกว่า
สูตรที่ปริมาณเห็ดแครงเพ่ิมขึ้นและลูกส ารองลดลง 

5.1.3  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสม
เห็ดแครงและลูกส ารอง 

เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑ์ 
ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารองพบว่าไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครง
และลูกส ารองมีพลังงานลดลงร้อยละ 26.73 ปริมาณไขมันลดลง ร้อยละ 88.99 ปริมาณโปรตีนลดลง 
ร้อยละ 32.74 90 ปริมาณของเถ้าลดลงร้อยละ 66.67 แต่ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมขึ้น ร้อยละ 84
และปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นร้อยละ 16.46 

5.1.4  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครง
และลูกส ารอง 

กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 
ลูกส ารอง คิดเป็นร้อยละ 100 ผู้บริโภคยินดีซื้อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ
ลูกส ารอง หากมีวางขายในท้องตลาด ร้อยละ 93.33 ปริมาณที่ต้องการให้บรรจุ 500 กรัม ร้อยละ 
56.67 รองลงมา 250 กรัม ร้อยละ 24.17 และ 1 ,000 กรัม ร้อยละ 19.17 ตามล าดับ จ าหน่าย 
ในราคา 160 บาท ร้อยละ 53.33 รองลงมาคือ 170 บาท ร้อยละ 31.67 ราคา 150 บาท ร้อยละ 
9.17และ 180 บาท ร้อยละ 5.83 ตามล าดับ 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
5.2.1  ควรศึกษาการทดแทนเนื้อสัตว์ด้วยเห็ดหรือพืชชนิดอ่ืนที่ใช้ทดแทนในสูตรไส้อ่ัวที่เป็น

มังสวิรัติ 
5.2.2  ควรศึกษาการใช้ไส้เทียมจากพืชในการบรรจุไส้อั่วมังสวิรัติ 
5.2.3  ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา เพ่ือประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและ

ทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 
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ภาคผนวก ก  สูตรและกรรมวิธีการผลิตไส้อั่วสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติ
จากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 

ภาคผนวก ข  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ภาคผนวก ค  แบบประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์  
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ก.1  สูตรและวิธีการผลิตไส้อั่วสูตรพ้ืนฐาน 
ก.1.1  สูตรและวิธีการผลิตไส้อั่วสูตรพื้นฐาน แสดงดังตารางที่ ก.1 
 

ตารางท่ี ก.1 วัตถุดิบและส่วนผสมไส้อ่ัวสูตรพ้ืนฐาน 
 

วัตถุดิบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
เนื้อหมูบด 500 49.16 750 65.91 400 40.61 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 5 0.49 7 0.61 50 5.08 
ต้นหอมหั่นฝอย 20 1.97 5 0.44 - - 
เกลือ 4 0.39 - - 30 3.04 
น้้าตาลทรายขาว 3 0.29 15 1.32 50 5.08 
ซีอ๊ิวขาว - - 30 2.64 40 4.06 
ตะไคร้ 100 9.83 45 3.96 80 8.12 
พริกชี้ฟ้าแห้ง 50 4.92 50 4.39 50 5.08 
พริกข้ีหนูแห้ง 25 2.46 15 1.32 - - 
หอมแดง 125 12.29 80 7.03 90 9.13 
กระเทียม 100 9.83 60 5.27 80 8.12 
ข่า 20 1.97 45 3.96 30 3.04 
ผิวมะกรูด 20 1.97 12 1.05 - - 
รากผักชี 20 1.97 - - 10 1.02 
กะปิเจ 20 1.97 12 1.05 50 5.08 
พริกไทย 5 0.49 4 0.35 - - 
ขม้ิน - - 8 0.70 25 2.54 

 
ที่มา: สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก ธเนศ (2561) 
  สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก ศศธร (2562) 
  สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (2564) 
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ภาพที่ ก.1 สูตรไส้อั่วสูตรพื้นฐานดัดแปลงจากธเนศ (2561) 

 
กรรมวิธีการผลิตไส้อ่ัวสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 

1. ผสมส่วนของพริกแกง 
2. ผสมหมูบดและพริกแกงไส้อั่วในอ่างผสม 
3. ปรุงรสไส้อั่ว คลุกเคล้าจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ห่อส่วนผสมไส้อ่ัวด้วยแผ่นฟองเต้าหู้ที่เตรียมไว้ขนาด 12x12 เซนติเมตรให้มีขนาดเท่ากัน

เป็นเส้นยาว เส้นผ่านศูนย์ 2.5 เซนติเมตร 
5. นึ่งไส้อั่วไปในหม้อนึ่งจนสุก (น้้าเดือด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15นาที) 
6. ย่างไส้อั่วด้วยเตาอบระดับความร้อน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

เกลือป่น ต้นหอมซอย ใบมะกรูดซอย หมูบด 

ตะไคร้ ข่า พริกช้ีฟ้าแห้ง น้ าตาลทรายขาว 

กระเทียม รากผักชี กะปิเจ ผิวมะกรูด 

พริกไทย พริกข้ีหนูแห้ง หอมแดง 
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ภาพที่ ก.2 ขั้นตอนการผลิตไส้อั่วสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 2 3 

4 5 
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ภาพที่ ก.3 สูตรไส้อั่วสูตรพ้ืนฐานดัดแปลงจากศศธร (2562) 

 
กรรมวิธีการผลิตไส้อ่ัวสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 

1. ผสมส่วนของพริกแกง 
2. ผสมหมูบดและพริกแกงไส้อั่วในอ่างผสม 
3. ปรุงรสไส้อั่ว คลุกเคล้าจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ห่อส่วนผสมไส้อ่ัวด้วยแผ่นฟองเต้าหู้ที่เตรียมไว้ขนาด 12x12 เซนติเมตรให้มีขนาดเท่ากัน

เป็นเส้นยาว เส้นผ่านศูนย์ 2.5 เซนติเมตร 
5. นึ่งไส้อั่วไปในหม้อนึ่งจนสุก (น้้าเดือด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15นาที) 
6. ย่างไส้อั่วด้วยเตาอบระดับความร้อน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

หมูบด ใบมะกรูดซอย ต้นหอมซอย 

ตะไคร้ น้ าตาลทรายขาว พริกช้ีฟ้าแห้ง ข่า 

พริกไทย 

กระเทียม ผิวมะกรูด ขมิ้น กะปิเจ 

พริกข้ีหนูแห้ง หอมแดง 

ซีอิ๊วขาว 
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ภาพที่ ก.4 ขั้นตอนการผลิตไส้อั่วสูตรพื้นฐานสูตรที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 2 3 

4 5 
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ภาพที่ ก.5 สูตรไส้อั่วสูตรพื้นฐานดัดแปลงจากกองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (2564) 
 
กรรมวิธีการผลิตไส้อ่ัวสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 

1. ผสมส่วนของพริกแกง 
2. ผสมหมูบดและพริกแกงไส้อั่วในอ่างผสม 
3. ปรุงรสไส้อั่ว คลุกเคล้าจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
4. ห่อส่วนผสมไส้อ่ัวด้วยแผ่นฟองเต้าหู้ที่เตรียมไว้ขนาด 12x12 เซนติเมตรให้มีขนาดเท่ากัน

เป็นเส้นยาว เส้นผ่านศูนย์ 2.5 เซนติเมตร 
5. นึ่งไส้อั่วไปในหม้อนึ่งจนสุก (น้้าเดือด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15นาที) 
6. ย่างไส้อั่วด้วยเตาอบระดับความร้อน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 

กระเทียม 

หมูบด ใบมะกรูดซอย 

ตะไคร้ 

หอมแดง 

ซีอิ๊วขาว 

น้ าตาลทรายขาว 

เกลือป่น 

พริกช้ีฟ้าแห้ง 

ขมิ้น กะปิเจ 

ข่า 

ผิวมะกรูด 
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ภาพที่ ก.6 ขั้นตอนการผลิตไส้อั่วสูตรพื้นฐานสูตรที่ 3 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.7 ไส้อั่วสูตรพ้ืนฐานดัดแปลงจากธเนศ (2561) 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.8 ไส้อั่วสูตรพื้นฐานดัดแปลงจากศศธร (2562) 
 

1 2 3 

4 5 
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ภาพที่ ก.9 ไส้อั่วสูตรพ้ืนฐานดัดแปลงจากกองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (2564) 
 
ก.2  สูตรและวิธีการผลิตไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารอง 

ก.2.1  สูตรและวิธีการผลิตกลูเตน แสดงดังตารางที่ ก.2 
 
ตารางท่ี ก.2 วัตถุดิบและส่วนผสมกลูเตนที่ใช้ในไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารอง 
 

 
ที่มา: วรศักดิ์ (2565) 
 

                
 
 

ภาพที่ ก.10 วัตถุดิบส่วนผสมการเตรียมกูลเตนใช้ในไส้อั่วมังสวริัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารอง 
 
กรรมวิธีการผลิตกลูเตน 

1. เทแป้งสาลีอเนกประสงค์ลงกะละมังที่เตรียมไว้ ค่อยๆ เทน้้าลงไป 
2. นวดให้ส่วนผสมเข้ากันดีจนเนื้อเนียนเป็นโด 
3. ล้างน้้าให้สะอาด ล้างจนน้้าแป้งไหลผ่านออกหมด จนน้้าล้างใสสะอาด 
4. พักกลูเตนในตู้เย็น  
5. ตัดเป็นชิ้นหั่นเต๋าแล้วน้ามาใช้ 

วัตถุดิบ 
ปริมาณส่วนผสมในสูตร(กรัม) 

กรัม ร้อยละ 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 1000 62.50 
น้้าบริโภค 600 37.50 

แป้งสาลี น้ าบริโภค 
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1 

4 

2 3 

5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.11 ขั้นตอนการผลิตกลูเตน 
 
ก.2.2 วัตถุดิบและวิธีการเตรียมเห็ดแครง 
 

                
 
 

ภาพที่ ก.12 วัตถุดิบส่วนผสมการเตรียมเห็ดแครงที่ใช้ในไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครง
และลูกส้ารอง 
 
กรรมวิธีการเตรียมเห็ดแครง 

1. ตัดส่วนโคนแล้วแช่เห็ดแครง 100 กรัม ในน้้าสะอาด 1 ลิตรเป็นเวลา 20 นาที 
2. สะเด็ดน้้าโดยใส่ในกระชอนวางไว้ในอุณภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที 
3. เห็ดแครงที่ส้าเร็จพร้อมน้าไปใช้ท้าไส้อั่ว 

เห็ดแครงอบแห้ง น้ าบริโภค 
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ภาพที่ ก.13 ขั้นตอนการเตรียมเห็ดแครงที่ใช้ในไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารอง 
 

            
 
 

ภาพที่ ก.13 วัตถุดิบส่วนผสมการเตรียมลูกส้ารองที่ใช้ในการผลิตไส้อ่ัวมังสวิรัติจาก 
เห็ดแครงและลูกส้ารอง 
 
กรรมวิธีการเตรียมเห็ดแครง 

1. ตัดส่วนหัวและส่วนท้ายของลูกส้ารองอบแห้งแช่ลูกส้ารองปริมาณ 250 กรัม ในน้้าสะอาด
ปริมาณ 1500 มิลลิลิตร ที่อุณภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง จนเมล็ดพองออก 

2. แยกเมล็ด เปลือก และเส้นใย เนื้อท่ีเป็นวุ้น กรองเนื้อวุ้นส้ารองที่แยกแล้วด้วยกระชอน 
3. พักเนื้อลูกส้ารองไว้ในกระชอนเพื่อแยกน้้ากับเนื้อวุ้นในอุณภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.14 ขั้นตอนการเตรียมเห็ดแครงที่ใช้ในไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารอง 

1 2 3 

เห็ดแครงอบแห้ง น้ าบริโภค 

1 2 3 
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ตารางท่ี ก.3 ส่วนผสมในสูตรไส้อ่ัวที่มีอัตราส่วนของเห็ดแครงและลูกส้ารองต่างกัน 
 

วัตถุดิบ 
อัตราส่วนเห็ดแครง:ลูกส้ารอง 

60:40 70:30 80:20 90:10 
จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ จ้านวน ร้อยละ 

เห็ดแครง 150 14.75 175 17.21 200 19.66 225 22.12 
เนื้อลูกส ารอง 100 9.83 75 7.37 50 4.92 25 2.46 
กลูเตน 250 24.58 250 24.58 250 24.58 250 24.58 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 5 0.49 5 0.49 5 0.49 5 0.49 
ต้นหอมหั่นฝอย 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
เกลือ 4 0.39 4.5 0.39 4.5 0.39 4.5 0.39 
น้้าตาลทรายขาว 3 0.29 3 0.29 3 0.29 3 0.29 
ตะไคร้ 100 9.83 100 9.83 100 9.83 100 9.83 
พริกชี้ฟ้าแห้ง 50 4.92 50 4.92 50 4.92 50 4.92 
พริกข้ีหนูแห้ง 25 2.46 25 2.46 25 2.46 25 2.46 
หอมแดง 125 12.29 125 12.29 125 12.29 125 12.29 
กระเทียม 100 9.83 100 9.83 100 9.83 100 9.83 
ข่า 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
ผิวมะกรูด 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
รากผักชี 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
กะปิสูตรเจ 20 1.97 20 1.97 20 1.97 20 1.97 
พริกไทย 5 0.49 5 0.49 5 0.49 5 0.49 
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ภาพที่ ก.15 วัตถุดิบส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารองทั้ง 4 ระดับ 
 
กรรมวิธีการผลิตพริกแกงไส้อ่ัวอ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองทั้ง 4 ระดับ 

1. ผ่าเมล็ดพริกชี้ฟ้าแห้ง เอาเมล็ดออกแช่น้้าเป็นเวลา 15 นาที 
2. บดพริกชี้ฟ้าที่แช่น้้าไว้ และพริกข้ีหนูแห้ง ให้ละเอียด 
3. เติมตะไคร้ซอย รากผักชี บดต่อจนละเอียด 
4. เติมข่า พริกไทย บดต่อจนละเอียด 
5. เติมผิวมะกรูด กะเทียม หอมแดง 
6. เติมกะปิเจ บดต่อจนทุกอย่างเข้ากัน 

 

กลูเตน เห็ดแครง ลูกส ารอง เกลือ 

น้ าตาลทรายขาว ใบมะกรูดซอย ต้นหอมซอย ตะไคร้ 

พริกช้ฟ้าแห้ง 

ข่า กระเทียม ขมิ้น 

กะปิเจ ผิวมะกรูด 

พริกข้ีหนูแห้ง 

หอมแดง 
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1 2 3 

4 5 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ ก.16 ขั้นตอนการผลิตพริกแกง 

 
กรรมวิธีการผลิตไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองท้ัง 4 ระดับ 

1. ปั่นผสม กับพริกแกง กับกลูเตน 
2. เติมเนื้อลูกส้ารองและเห็ดแครงที่เตรียมไว้ลงไปตามอัตราส่วน คืออัตราส่วน 60:40 70:30 

80:20 90:10 ตามล้าดับ 
3. ชั่งไส้อ่ัว 200 กรัมห่อส่วนผสมไส้อ่ัวด้วยแผ่นฟองเต้าหู้ที่เตรียมไว้จ้านวน 2 แผ่นซ้อนทับ

ก้นขนาด 12x12 เซนติเมตร ให้มีขนาดเท่ากันเป็นเส้นยาว เส้นผ่านศูนย์ 2.5 เซนติเมตร 
4. น้าไส้อ่ัวไปนึ่งในหม้อนึ่งจนสุก (น้้าเดือด อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15นาที) 
5. ย่างไส้อั่วด้วยเตาอบระดับความร้อน 160 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
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ภาพที่ ก.17 ขั้นตอนการผลิตไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส้ารองทั้ง 4 ระดับ 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.18 ผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 
ลูกส้ารองอัตราส่วน 50:30:20 

 
 
 
 
 
 

1 2 3 

4 5 
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ภาพที่ ก.19 ผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 

ลูกส้ารองอัตราส่วน 50:35:15 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก.20 ผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 

ลูกส้ารองอัตราส่วน 50:40:10 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ ก.21 ผลิตภัณฑ์ไส้ อ่ัวมังสวิรัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและ 
ลูกส้ารองอัตราส่วน 50:45:5 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

และการเก็บข้อมูลผู้ทดสอบชิม 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส(9-point hedonic scale)   
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ไส้อ่ัวสูตรพื้นฐาน 

 
ค าชี้แจ้ง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบ่งออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ 
 ตอนที่ 1 การให้คะแนนความชอบที่มีต่อคุณลักษณะของอาหารด้านต่าง ๆ  
 ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างทั้ง 4 ตัวอย่าง และให้คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่างที่ใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให้ 

และกรุณากลั้วปากระหว่างตัวอย่างทุกครั้ง 
 

คุณลักษณะของอาหาร 
คะแนนความชอบ 

รหัส รหัส รหัส 

 ลักษณะปรากฏ    

 สี    

 กลิ่นรส    

 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ)    

 ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
…………………………………………………………………..…………………………………………………………………..…….. 
............................................................................................................................. ................................... 

 
ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 

 
 
 
 

9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 

6 = ชอบน้อยที่สุด 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส(9-point hedonic scale)   

ชื่อผลิตภัณฑ์ : ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
 

ค าชี้แจ้ง แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบ่งออกเป็น 2 ตอน ได้แก่ 
 ตอนที่ 1 การให้คะแนนความชอบที่มีต่อคุณลักษณะของอาหารด้านต่าง ๆ  
 ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 
ค าแนะน า กรุณาชิมตัวอย่างทั้ง 3 ตัวอย่าง และให้คะแนนความชอบของแต่ละตัวอย่างที่ใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให้ 

และกรุณากลั้วปากระหว่างตัวอย่างทุกครั้ง 
 

คุณลักษณะของอาหาร 
คะแนนความชอบ 

รหัส รหัส รหัส รหัส 

 ลักษณะปรากฏ     

 สี     

 กลิ่นรส     

 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ)     

 ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
…………………………………………………………………..…………………………………………………………………..……..
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 

                    
 
 
 

9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 

6 = ชอบน้อยที่สุด 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 

3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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ภาพที่ ข.1 เก็บข้อมูลแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน 
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ภาพที่ ข.2 เก็บข้อมูลแบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจาก

เห็ดแครงและลูกส ารอง 
  
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

 
แบบประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



71 

แบบสอบถาม 
การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 

.............................................................................. 
 

เรียน    ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง    การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
สิงท่ีส่งมาด้วย   1. ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
           2. แบบสอบถาม 
ค าชี้แจง แบบสอบถามนี้ เป็นส่วนหนึ่งของการวิ จัยเ พ่ือประกอบการท าวิทยานิพนธ์ 
ของนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองโดยข้อมูลจากแบบสอบถามจะน าไปใช้  
เพ่ือการศึกษาเท่านั้น จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถาม และขอขอบพระคุณ
ท่านที่ได้สละเวลาตอบแทบสอบถาม มา ณ ที่นี้เป็นอย่าสูง 

แบบสอบถามนี้แบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2  ข้อมูลความชอบผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
ส่วนที่ 3  ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 

 
ค าแนะน า : กรุณาใส่เครื่องหมาย   ลงในวงเล็บ (  ) ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับ 

ความคิดเห็นของท่าน 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 
(    )   ชาย (    )  หญิง 

 
2. อายุ 

(    )  15 - 20 ปี   (    )  15 - 20 ปี 
(    )  26 – 30 ปี  (    )  31 – 35 ปี 
(    )  36 – 40 ปี  (    )  มากกว่า  40 ปี 
 

3. การศึกษาสูงสุดที่ได้รับ 
(    )  ระดับ ปวช.  (    )  ระดับ ปวส./ อนุปริญญา 
(    )  ปริญญาตรี   (    )  สูงกว่าปริญญาตรี  
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4. อาชีพ 
(    )  นักเรียน/นักศึกษา   
(    )  ข้าราชการ 
(    )  พนักงานบริษัทเอกชน 
(    )  พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................ 
 

5. รายได้ต่อเดือน 
(    )  น้อยกว่า 5,000 บาท  (    )  5,001 – 10,000 บาท 
(    )  10,001 – 15,000 บาท  (    )  15,001 – 20,000 บาท 
(    )  20,001 – 25,000 บาท  (    )  มากกว่า 25,000  บาท 
 

6. โดยปกติท่านรับประทานอาหารประเภทมังสวิรัติหรือไม่ 
           (    )   รับประทาน (    )  ไม่รับประทาน 
 

7. โดยปกติ ท่านรับประทานอาหารมังสวิรัติในโอกาสใด 
(    )  รับประทานเป็นประจ าทุกวัน   
(    )  รับประทานทุกวันพระ 
(    )  รับประทานทุกวันส าคัญ เช่น วันเกิด  
(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................ 
 

8. ท่านซื้อหรือจัดหาอาหารมังสวิรัติจากที่ใด 
(    )  ท าอาหารมังสวิรัติเอง   
(    )  ซื้อจากตลาด 
(    )  ซื้อจากร้านอาหารเจ/ร้านมังสวิรัติ 
(    )  ซื้อจากร้านสะดวกซ้ือ 
(    )  ซื้อจากห้างสรรพสินค้า 
(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................ 
 

9. ท่านเคยรับประทานอาหารจากเห็ดแครงหรือไม่ 
(    )   เคยรับประทาน (    )  ไม่เคยรับประทาน 
 

10. ท่านเคยรับประทานอาหารจากลูกส ารองหรือไม่ 
(    )   เคยรับประทาน (    )  ไม่เคยรับประทาน 
 

11. ท่านเคยรับประทานไส้อ่ัวหรือไม่ 
(    )   เคยรับประทาน (    )  ไม่เคยรับประทาน 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและ
ลูกส ารอง 

 

ค าชี้แจง กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงในช่องคะแนนที่ตรงกับความชอบของท่าน ที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองในด้านต่าง ๆ โดยก าหนดเกณฑ์
การให้คะแนนดังนี้ 
5 = ระดับมากท่ีสุด 4 = ระดับมาก  3 = ระดับปานกลาง 
2 = ระดับน้อย  1 = ระดับน้อยที่สุด 

 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติ 
จากเห็ดแครงและลูกส ารอง 

คะแนนความชอบ 
5 4 3 2 1 

ลักษณะปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส       
ความชอบโดยรวม      

 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
ค าแนะน า : กรุณาใส่เครื่องหมาย  ลงในวงเล็บ (  ) ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสม และตรงกับ 

ความคิดเห็นของท่าน 
 
1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองหรือไม่ 

(   )  ยอมรับ  เพราะ.................................................................... 
(   )  ไม่ยอมรับ  เพราะ................................................................ 
 

2. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองหรือไม่ 
  (   ) ซื้อ  เพราะ............................................................................ 
  (   ) ไม่แน่ใจ  เพราะ.................................................................... 
  (   ) ไม่ซื้อ  เพราะ....................................................................... 
 
3. ท่านต้องการให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารองบรรจุเพ่ือจัดจ าหน่ายกี่กรัม 
  (   ) 250 กรัม (   ) 500 กรัม (   ) 1,000 กรัม 
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4. ท่านต้องการให้ไส้อ่ัวมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง (ขนาดบรรจุ 250 กรัม) จ าหน่ายในราคา
เท่าไร 
  (   ) 150 บาท (   ) 160 บาท (   ) 170 บาท (   ) 180 บาท 
 
ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ................................... 
............................................................................................... .................................................................
............................................................................................................................. ...................................
............................................................................................................................................................ ....
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบค าถาม 
 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ง 

 
รายงานผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพ้ืนฐาน 

และผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวริัติจากกลูเตนผสมเห็ดแครงและลูกส ารอง 
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ง.1 ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพ้ืนฐาน 
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ง.2 ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมังสวิรัติจากเห็ดแครงและลูกส ารอง 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก จ 

 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
(Determination of crude fat) 

 
การวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC,2019) 
1. น้าตัวอย่างที่ผ่านการอบไล่ความชื้น และทราบน้้าหนักท่ีแน่นอนชั่งน้าหนักตัวอย่าง 2 กรัม 

ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 
2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลิลิตร และกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลิลิตรผสมให้

เข้ากันปิดขวดรูปชมพู่ด้วยกระจกนาฬิกา 
3. น้าไปให้ความร้อนบนอ่าง ควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเชียส ประมาณ 30 – 

40 นาที คนสารเป็นระยะทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 
4. ถ่ายสารละลายใส่ในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 
5. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตรแล้วเทผสมในกรวยแยก 
6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรแล้วเทผสมใรกรวยแยก 
7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขย่า 1 นาทีและลดความดันในกรวยแยก 
8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาที 
9. ตั้งสารละลายให้แยกชั้น 
10. ไขสารละลายชั้นล่างลงขวดรูปชมพู่ และเทสารชั้นบนผ่านส้าลีปราศจากไขมันลงใน  

บีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร 
11. ท้าการสกัดช้้าอีก 2 ครั้งโดยใช้อีเทอร์และปิโตรเลียมอย่างละ 15 มิลลิลิตร ในการสกัด

แต่ละครั้งตามล้าดับ 
12. เมื่อท้าการสกัดครบ 3 ครั้งแล้วน้ากเกอร์ที่ได้ไประเหยบนอ่างน้้าเดือด 
13. น้ากเกอร์ที่ได้ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 
14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที และชั่งน้้าหนักอบช้้า และชั่งน้้าหนักจนได้

น้้าหนักคงที่หรือผลต่างของน้้าหนักต่างกัน ≤0.05 กรัม 
15. เมื่อได้น้้าหนักคงที่แล้วน้าบีกเกอร์มาล้างไขมันออกด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ และลดความดัน 
16. น้าไปอบในตู้ความร้อนแห้งนาน 1 ชั่วโมง 
17. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาทีและชั่งน้้าหนัก 

 
สูตร 

ปริมาณไขมัน (เปอร์เซ็นต์) 

ไขมัน (เปอร์เซ็นต์)  =  
W𝐼−W𝐼−B

Ws
× 100             

เมื่อ   WB  = น้้าหนักบีกเกอร์เปล่าหลังอบ (กรัม) 
WT  = น้้าหนักบีกเกอร์และไขมันที่ได้หลังจากอบ (กรัม) 
B  = ค่าเฉลี่ยของน้้าหนักตะกอนของแบลงค์ (กรัม) 
WS  = น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
(Determination protein) 

 
วิธีการวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี In-house method TM-CH-039 based on. AOAC 
(2019) 

1. ชั่งน้้าหนักตัวอย่าง 0.5 - 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ชั่งใส่ลงในกระดาษกรอง
ปราศจากไนโตรเจนห่อ และน้าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น 

2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ้านวน 2 เม็ดและเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น
ปริมาตร 15 มิลลิลิตร 

3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่นและยึดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่นด้วย
ยางยึด 

4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องย่อยสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้วที่หมายเลข 5 
ซึ่งความร้อนที่ตั้งไว้จะไม่ท้าให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ้นไปจนถึงคอของหลอด 

5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ้นในหลอด แล้วปรับปุ่ม 
power control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนกระทั่งได้สารละลายใสและย่อยต่อไปอีกประมาณ 
15 นาท ี

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จตั้งทิ้งไว้ให้เย็นจนไอแก๊สหายไป 
7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้้ากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และ

เติมเมทลิเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้น ร้อยละ 4 จ้านวน 25มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร 

เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยดเขย่าให้เข้ากัน และวางขวดไว้บนต้าแหน่งรับสารละลายที่กลั่น
ได้ของเครื่องกลั่น 

9. น้าหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลั่นเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น ร้อยละ 40 จนมีความ 
เป็นด่างเกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง) 

10. ท้าการกลั่น และเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ให้ได้ปริมาตร 
200 มิลลิลิตร 

11. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นได้ โดยใช้สารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริกเข้ มข้น 0.1 
นอร์มอลที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ 

12. ท้าแบลงค์โดนใช้น้้ากลั่นแทนตัวอย่าง และท้าการทดสอบเหมือนตัวอย่าง 
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สูตร 
ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง 

A (เปอร์เซ็นต์)  =  
(VA−VB)×1.4007×N

W
 

เมื่อ   A   =  ปริมาณของไนโตรเจนที่ได้จากการทดสอบ (เปอร์เซ็นต์) 
VA และVB  =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้ไทเทรตตัวอย่าง(มิลลิลิต) 
N   = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล) 
1.4007  = มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivalent weight) ของไนโตรเจน x 100 
W   =  น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

 
ปริมาณโปรตีนในตัวอย่าง 
Protein (เปอร์เซ็นต์)  = A x F 
เมื่อ  A  = ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง (เปอร์เซ็นต์) 

B  = factor ที่ใช้ค้านวณโปรตีน (F = 6.25) 
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วิธีการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
(Determination of Carbohydrates) 

 
วิธีการวิเคราะห์ 

ค้านวณโดยใช้ความแตกต่างของน้้าหนักตัวอย่างแห้งและปริมาณองค์ประกอบอ่ืน ๆ ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) - 100 - (ร้อยละของโปรตีน + ร้อยละของเถ้า + ร้อยละของความชื้น +  
ร้อยละเส้นใย) 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
(Determination Ash) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

1. อบ Crucible ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น้้าหนักคงท่ี ท้าให้เย็นใน dessicater 
น้ามาชั่งน้้าหนักที่แน่นอน 

2. น้าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ชั่งใส่ Crucible ที่ทราบน้้าหนักที่แน่นอนแล้วน้าไปเผาด้วย
ไฟอ่อน ๆ จนหมดควัน 

3. น้าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนกระท่ังได้เป็นเถ้าสีขาว 
4. น้าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วน้ามาชั่งน้้าหนักที่แน่นอน 

 
การค านวณหาร้อยละเถ้าจากสูตร 

ร้อยละเถ้า    =    
น้้าหนักเถ้า (กรัม) X 100 น้้าหนัก

น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม)
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การวิเคราะห์หาความขึ้น 
(Moisture content) 

 
การวิ เคราะห์หาความชื้นด้วยเครื่องวิ เคราะห์ความชื้นแบบอินฟาเรด ( Moisture 

etermination Balance รุ่น FD - 620) 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อ้อบลมร้อน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ

100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ท้าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง 
ชั่งน้้าหนักจานและฝาปิด ให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนชั่งน้้าหนักตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนใส่

ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม น้ากลับไปอบในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส 
นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปิดฝาอะลูมิเนียมเล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน้าไปทิ้งให้เย็นใน 
เดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งน้้าหนักจานและฝาปิดให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนท้าการอบซ้้า ครั้งละ 
30 นาที และชั่งน้้าหนักจนกว่าจะได้น้้าหนักที่แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค้านวณปริมาณของ
ความชื้น (ร้อยละ) ของตัวอย่างอาหาร (เติมพงษ์, 2563) 
 
สูตรค านวณ 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) = 
100× (w1 - w2)

w1 - w2
 

 
เมื่อ W คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 
W1 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
W2 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 

 
หมายเหตุ : ส้าหรับตัวอย่างที่เก็บรักษาในตู้เย็นต้องน้ามาท้าการละลายให้อยู่ในอุณหภูมิห้องเสียก่อน 
จึงน้ามาท้าการวิเคราะห์ 
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