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บทท่ี 4 
ผลการวิจัยและวิจารณ ์

 

4.1 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้้าจืดบางชนิดต่อคุณค่าทาง 
      อาหารและค่าการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร  

จากการศึกษาการใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร (กลุ่มควบคุม) เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่
กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย เป็นวัตถุดิบในการท าไส้อ่ัวสมุนไพร  นั้น 
เมื่อท าการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรแต่ละกลุ่มการทดลอง ได้แก ่
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และพลังงาน รวมถึงค่าการต้านอนุมูลอิสระมีผลการทดลองดังต่อไปนี้ 

จากผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4.1 พบว่าไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลาสวายเป็น
วัตถุดิบในการผลิต มีเปอร์เซ็นต์ความชื้นสูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 68.46 โดยมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อปลานิล มีค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้นเท่ากับ 66.81 
แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับไส้อ่ัวที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อ
สะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย โดยมีค่าเท่ากับ 52.47, 64.09, 60.97 และ 
63.50 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ จากผลการทดลองในตารางที่ 4.1 จะเห็นได้ว่าไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร
และผสมไขมันสุกร มีค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้นต่ าที่สุดเมื่อเทียบกับไส้ อ่ัวสมุนไพรกลุ่มอ่ืน ๆ อาจ
เนื่องมาจากไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกรในปริมาณ 30 เปอร์เซ็นต์ต่อกิโลกรัมของ
เนื้อ นั้นมีไขมันในปริมาณที่สูงกว่าไส้อ่ัวสมุนไพรในกลุ่มอ่ืน ๆ ที่ใช้เพียงแค่เนื้อและไม่ได้ผสมไขมัน
เพ่ิมเติมในสูตร ส่งผลให้ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกร ระหว่างกระบวนการท าให้สุก
ด้วยการอบลมร้อน ท าให้น้ าและไขมันมีการสูญเสียออกจากไส้อ่ัวในปริมาณที่สูง จึงส่งผลให้มี
เปอร์เซ็นต์ความชื้นต่ ากว่าไส้อ่ัวกลุ่มอ่ืน ๆ เมื่อผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้ว 

ส่วนของเปอร์เซ็นต์โปรตีนดังแสดงในตารางที่ 4.1 พบว่า ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทงมี
โปรตีนสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 24.79 เปอร์เซ็นต์ โดยมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
กับไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร มีค่าเท่ากับ 24.16 เปอร์เซ็นต์ แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) กับไส้อ่ัวที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลา
ดุกบิ๊กอุย โดยมีค่าเท่ากับ 20.25, 20.41, 17.71 และ 19.87 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าไส้อ่ัว
กลุ่มที่ใช้เนื้อปลาสวายมีเปอร์เซ็นต์โปรตีนต่ าที่สุด ในทางกลับกันจะเห็นได้ว่าไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อ
หน้าอกไก่กระทง และเนื้อสะโพกสุกร มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนสูงที่สุดเมื่อเทียบกับไส้อ่ัวกลุ่มอ่ืน ๆ 
เนื่องจากชิ้นส่วนเนื้อหน้าอกไก่กระทง และเนื้อสะโพกสุกร มีส่วนประกอบของโปรตีนในปริมาณที่สูง 
เมื่อน าชิ้นส่วนเนื้อหน้าอกไก่กระทง และเนื้อสะโพกสุกรมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตไส้อ่ัวสมุนไพร  
ก็ส่งผลให้ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง และเนื้อสะโพกสุกร ตรวจพบเปอร์เซ็นต์โปรตีนใน
ปริมาณที่สูงกว่ากลุ่มอ่ืน ๆ จุฑารัตน์ (2540) รายงานไว้ว่าเนื้อสะโพกสุกรมีโปรตีนสูงถึง 22.2 
เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ นิชนันท์  ขึ้นกลาง และคณะ (2557) ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบของโปรตีน
ในชิ้นส่วนเนื้อหน้าอกไก่กระทง ผลการทดลองพบว่ามี โปรตีนเป็นองค์ประกอบเท่ากับ 22.53 
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เปอร์เซ็นต ์นอกจากนี้กลุ่มวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2550) 
รายงานไว้ว่า เนื้อปลาดุกและปลาสวายมีโปรตีนเป็นองค์ประกอบเท่ากับ 23.0 และ 15.4 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดับ อย่างไรก็ตามส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน (2547) ก าหนดถึงคุณลักษณะที่ต้องการ
ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวพร้อมบริโภค ที่ท าจากเนื้อหมูต้องมีปริมาณโปรตีนเป็นองค์ประกอบไม่น้อยกว่า 
13 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนัก ซึ่งไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการทดลองตรวจพบมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าที่
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้อั่วก าหนดไว้ 

จากการศึกษาเปอร์เซน็ต์ไขมันดังแสดงในตารางที่ 4.1 พบว่า ไส้อั่วกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมัน
สุกร มีเปอร์เซ็นต์ไขมันสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 20.36 โดยมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อ
ปลาดุกบิ๊กอุย มีค่าเท่ากับ 4.38, 7.92, 2.38, 4.65 และ 8.82 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ จากการทดลอง
ครั้งนี้จะเห็นได้ว่า ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร ตรวจพบเปอร์เซ็นต์ไขมันสูงที่สุด 
เนื่องมาจากในการผลิตไส้อ่ัวในกลุ่มนี้ ใช้เนื้อสะโพกสุกรและผสมไขมันสุกรในสูตร 30 เปอร์เซ็นต์ต่อ
กิโลกรัมของเนื้อ จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวกลุ่มนี้เมื่อผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้วมีเปอร์เซ็นต์ไขมัน
สูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับไส้อ่ัวกลุ่มอ่ืน ๆ เพราะว่าไส้อ่ัวกลุ่มอ่ืน ๆ ในการทดลองครั้งนี้จะใช้เพียง
แค่เนื้อเป็นวัตถุดิบในการผลิต โดยไม่ผสมไขมันเพ่ิมในสูตร ในส่วนไส้อั่วกลุ่มท่ีใช้เนื้อปลานิล ตรวจพบ
มีเปอร์ เซ็นต์ ไขมันต่ าที่สุด แสดงให้ เห็นว่าวัตถุดิบ เนื้อปลานิลที่น ามาผลิตไส้ อ่ัวสมุนไพร  
มีส่วนประกอบของไขมันในปริมาณที่ต่ า เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อสัตว์ชนิดอ่ืน ๆ อย่างไรก็ตามปริมาณ
ไขมันทีต่รวจพบในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการทดลอง มีความสัมพันธ์กับปริมาณไขมันที่เป็น
องค์ประกอบในวัตถุดิบเนื้อสัตว์ชนิดนั้น ๆ ด้วยเช่นกัน จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2540) ได้รายงานไว้ว่า 
ชิ้นส่วนเนื้อสะโพกสุกร และเนื้อหน้าอกไก่ติดหนัง มีไขมันเป็นองค์ประกอบเท่ากับ 1.90 และ 14.0 
เปอร์เซ็นต ์ตามล าดับ และจากการศึกษาของนิชนันท์ ขึ้นกลาง และคณะ (2557) พบว่าองค์ประกอบ
ของไขมันกล้ามเนื้อหน้าอกไก่กระทง มีค่าเท่ากับ 1.62 เปอร์เซ็นต์ กลุ่มวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2550) รายงานไว้ว่า เนื้อปลาดุกและปลาสวายมีไขมัน
เป็นองค์ประกอบเท่ากับ 2.4 และ 21.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ นอกจากนี้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(2547) ก าหนดถึงคุณลักษณะที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวพร้อมบริโภค ที่ ท าจากเนื้อหมูต้องมี
ปริมาณไขมันเป็นองค์ประกอบไม่เกิน 30 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ าหนัก ซึ่งไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการ
ทดลองตรวจพบมีปริมาณไขมันไม่เกินที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้อ่ัวก าหนดไว้ 

จากตารางที่ 4.1 พบว่า ไส้อั่วกลุ่มที่ใช้เนื้อปลานิล มีเปอร์เซ็นต์เถ้าสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 3.12 โดยมีค่าไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพก
สุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีค่าเท่ากับ 2.59, 2.51, 2.87, 2.95 และ 3.11 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรมีเปอร์เซ็นต์เถ้าต่ าที่สุด 
อย่างไรก็ตามจะเห็นได้ว่า ไส้อ่ัวทุกกลุ่มการทดลองมีค่าเปอร์เซ็นต์เถ้าอยู่ระหว่าง 2.51-3.12 เปอร์เซ็นต์  
ซึ่งตัวอย่างที่ตรวจพบมีเปอร์เซ็นต์เถ้าในปริมาณที่สูง แสดงให้เห็นว่ามีแร่ธาตุชนิดต่าง ๆ  เป็นองค์ประกอบอยู่ใน
ปริมาณทีสู่งด้วยเช่นกัน 
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จากผลการศึกษาค่าพลังงานดังแสดงในตารางที่ 4.1 พบว่า ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร  
มีค่าพลังงานสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 6,591 แคลอรี่ต่อกรัม โดยมีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับไส้อ่ัวที่ใช้เนื้อสะโพกหมู เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย 
โดยมีค่าเท่ากับ 5,480, 5,605, 5,181, 5,591 และ 5,998 แคลอรี่ต่อกรัม ตามล าดับ จากผลการทดลองจะเห็น
ได้ว่า ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อปลานิลมีค่าพลังงานต่ าที่สุด เนื่องจากไส้อ่ัวที่ใช้เนื้อปลานิลมีไขมันต่ ากว่ากลุ่มอ่ืน ๆ  
ในทางกลับกันพบว่า ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีค่าพลังงานสูงที่สุด และจากการวิเคราะห์
ไขมัน ก็พบว่าไส้อั่วกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีไขมันสูงที่สุดเมื่อเทียบกับไส้อ่ัวในกลุ่มอ่ืน ๆ  อย่างไร
ก็ตามจะเห็นได้ว่า ค่าพลังงานที่ตรวจพบในไส้อ่ัวสมุนไพร แต่ละกลุ่มการทดลองมีความสัมพันธ์กับเปอร์เซ็นต์
ไขมันที่ตรวจพบในไส้อ่ัวสมุนไพรในแต่ละกลุ่ม ซึ่งจะเห็นได้ว่าในผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 
4.1 ถ้าตรวจพบไส้อ่ัวกลุ่มใดมีเปอร์เซ็นต์ไขมันในปริมาณที่สูง ก็ส่งผลให้ตรวจพบพลังงานมีค่าสูงตาม
ไปด้วย ในทางกลับกันถ้าตรวจพบไส้อ่ัวกลุ่มใด มีเปอร์เซ็นต์ไขมันในปริมาณที่ต่ า ก็ส่งผลให้ตรวจพบ
พลังงานมีค่าต่ าด้วยเช่นกัน 

จากการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการทดลอง ด้วยวิธี DPPH 
พบว่าไส้อั่วสมุนไพรที่ใช้ชนิดของเนื้อสัตว์ที่แตกต่างกัน ทุกกลุ่มการทดลอง มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
โดยมีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) มีค่าร้อยละของการยับยั้งอยู่ระหว่าง 
64.08-65.85 ซึ่งจากผลการทดลองในครั้งนี้จะเห็นได้ว่า ไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการทดลองตรวจพบ
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยมีค่าแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิตินั้น อาจเนื่องมาจากในการ
ทดลองในครั้งนี้ มีการใช้ชนิดของเนื้อสัตว์ที่แตกต่างกัน แต่ใช้พริกแกงชนิดเดียวกัน และในปริมาณที่
เท่ากันทุกกลุ่มการทดลอง ซึ่งเมื่อพิจารณาจากผลการทดลองแล้ว อาจเป็นไปได้ว่าฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระของเนื้อสัตว์แต่ละชนิด ที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตไส้อ่ัวสมุนไพรมีค่าไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้
สารที่ส่งผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ของไส้อ่ัวสมุนไพรที่ตรวจพบในทุกกลุ่มการทดลองนั้น อาจ
เป็นสารที่มาจากเนื้อสัตว์เอง และสมุนไพรต่าง ๆ ที่ใช้เป็นส่วนผสมในพริกแกง ได้แก่ พริก ข่า 
กระเทียม หอมแดง ผิวมะกรูด ใบมะกรูด ตะไคร้ ขมิ้น และเครื่องปรุงต่าง ๆ ที่ใช้เป็นส่วนผสมในการ
ผลิตไส้อั่วสมุนไพร ศิริธร ศิริอมรพรรณ (2557) รายงานไว้ว่าสมุนไพรและเครื่องเทศที่ใช้ปรุงอาหารมี
สารอาหารไม่ว่าจะเป็น แร่ธาตุ วิตามินในปริมาณสูง ยังมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ที่ท าให้เกิด
ประโยชน์ต่อสุขภาพในระยะยาว เครื่องเทศและสมุนไพรที่ใส่ลงในอาหารและเครื่องดื่ม นอกจากมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพแล้ว ยังช่วยเพ่ิมสีสันและรสชาติของอาหารให้กลมกล่อม จัดจ้านแล้วยังช่วยลด
การใช้เครื่องปรุงต่าง ๆ เช่น เกลือ น้ าตาล ได้อีกด้วย 
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ตารางท่ี 4.1 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้ าจืดบางชนิดต่อคุณค่าทางอาหารของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพร (mean±SD) 
ชนิดของเนื้อสัตว์                        ความชื้น (%)             โปรตีน (%)               ไขมัน (%)                เถ้า (%)        พลังงาน (แคลอรี่ต่อกรัม) 

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร         52.47±0.54d           20.25±1.35b           20.36±1.05a            2.59±0.12           6,591±77.57a 

เนื้อสะโพกสุกร                           64.09±0.49b           24.16±0.83a           4.38±0.83c             2.51±0.92            5,480±43.48d 

เนื้อหน้าอกไก่กระทง                    60.97±0.88c           24.79±0.71a           7.92±0.12b             2.87±0.12            5,605±82.48c 

เนื้อปลานิล                               66.81±2.19a           20.41±0.82b           2.38±0.93d             3.12±0.16            5,181±27.91e 

เนื้อปลาสวาย                            68.46±1.48a           17.71±1.19c            4.65±0.50c             2.95±0.25            5,591±27.29c 

เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย                       63.50±0.78b           19.87±0.69b            8.82±0.24b             3.11±0.40            5,998±30.25b 
a,b,c,d,e อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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4.2 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้้าจืดบางชนิด ต่อเปอร์เซ็นต์ 
     การสูญเสียน้้าหนักหลังการปรุงสุก (% cooking loss) ของผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว  
     สมุนไพร 

จากผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4.2 พบว่า ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร 
เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุก เท่ากับ 18.65, 17.51, 24.48, 16.34, 12.15 และ 11.66 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ซึ่งมีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า  
ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง  มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุกสูงที่สุด 
อาจเป็นไปได้ว่าชิ้นส่วนเนื้อหน้าอกไก่กระทง ที่ใช้ในการทดลองในครั้งนี้ เป็นชิ้นส่วนเนื้อหน้าอกติด
หนัง ซึ่งหนังไก่มีองค์ประกอบของไขมันในปริมาณที่สูง เมื่อน าเนื้อหน้าอกไก่ติดหนังมาเป็นวัตถุดิบใน
การผลิตไส้อั่วสมุนไพร ก็ส่งผลให้มีปริมาณไขมันที่สูงขึ้นด้วย ประกอบกับเนื้อไก่จะมีปริมาณน้ าในเนื้อ
สูงกว่าเนื้อกลุ่มอ่ืน ๆ เนื่องมาจากขั้นตอนในการลดอุณหภูมิซากไก่ นิยมน าซากไก่แช่ในน้ าเย็นจึงท า
ให้เนื้อไก่มีการอุ้มน้ าอยู่ในเนื้อสูง การทีเ่นื้อหน้าอกไก่กระทงมีองค์ประกอบของน้ าและไขมันอยู่สูงนั้น 
เมื่อน ามาเป็นวัตถุดิบในการท าไส้อ่ัว ส่งผลให้ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง มีองค์ประกอบของ
น้ าและไขมันสูงด้วย เมื่อน าไปผ่านกระบวนการปรุงสุก โดยวิธีการอบให้ความร้อน ระหว่าง
กระบวนการอบให้สุกนั้น จะมีน้ าและไขมันสูญเสียออกมาจากผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่สูง จึงท าให้ไส้อ่ัว
กลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง เป็นวัตถดุิบในการท าไส้อั่ว มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักระหว่างการ
ปรุงสุกสูงไปด้วย ในทางกลับกันไส้อ่ัวสมุนไพร กลุ่มที่ใช้เนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้ าหนักหลังการปรุงสุกต่ าที่สุด อาจเนื่องมาจากเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีไขมันและน้ าเป็นองค์ประกอบอยู่
ต่ า จึงท าให้ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุกต่ าที่สุด 
จากการศึกษาของ พรชัย เหลืองวารี และคณะ (2557) พบว่าในการใช้เนื้อสันในไก่เป็นวัตถุดิบในการ
ผลิตไส้อ่ัวสมุนไพรมีค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุกต่ าที่สุด มีค่าเท่ากับ 12.17 
เปอร์เซ็นต์ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  กับไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อ
หมูสามชั้น เนื้อหน้าอกไก่ติดหนัง เนื้อสะโพกไก่ติดหนัง และเนื้อน่องไก่ติดหนัง โดยมีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุกเท่ากับ 35.20, 19.73, 23.06 และ 20.90 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ
อย่างไรก็ตามจากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า การใช้ชนิดของเนื้อสัตว์ที่แตกต่างกันในการท าผลิตภัณฑ์
ไส้อ่ัวสมุนไพร จะส่งผลให้มีค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุกที่แตกต่างกัน เนื่องจาก
ชนิดของเนื้อสัตว์ที่แตกต่างกัน จะมีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกันออกไป เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้ าหนักหลังการปรุงสุก เป็นค่าที่บ่งบอกถึงน้ าหนักที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการปรุงสุกของ
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร ถ้าไส้อั่วกลุ่มการทดลองใดมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุกสูง 
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หมายถึงน้ าหนักที่หายไปของผลิตภัณฑ์สูงด้วยเช่นกัน ซึ่งน้ าหนักที่หายไปผู้ประกอบการต้องน ามา
ค านวณ เพื่อก าหนดราคาในการขายให้ได้ก าไร 

 
ตารางที่ 4.2  ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้ าจืดบางชนิด ต่อเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย 

        น้ าหนักหลังการปรุงสุก (% cooking loss) ของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร (mean±SD) 
ชนิดของเนื้อสัตว์                              เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุก 

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร                                    18.65±1.86b 
เนื้อสะโพกสุกร                                                      17.51±1.20bc 
เนื้อหน้าอกไก่กระทง                                               24.48±1.92a 
เนื้อปลานิล                                                          16.34±0.72c 
เนื้อปลาสวาย                                                       12.15±1.47d 
เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย                                                  11.66±1.23d 

a,b,c,d อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
4.3 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้้าจืดบางชนิด ต่อค่าความสว่าง  
     (lightness, L*) ค่าสีแดง (redness, a*) และค่าสีเหลือง (yellowness, b*)  
     ผิวด้านในของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร 

จากการศึกษาการใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล 
เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ต่อค่าความสว่าง (lightness, L*) ค่าสีแดง (redness, a*) และค่าสี
เหลือง (yellowness, b*) ผิวด้านในของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพร ที่ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้วมีผล
การทดลองดังต่อไปนี้ 

ค่าความสว่าง (lightness, L*) ของไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร 
เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย พบว่าไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อ
หน้าอกไก ่มีค่าความสว่างสูงที่สุด โดยมีค่าเท่ากับ 62.43 ซ่ึงมีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มอ่ืน ๆ เนื่องจากเนื้อหน้าอกไก่กระทงมีสีขาวออกเหลือง 
เมื่อน ามาท าผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว จึงส่งผลให้ไส้อ่ัวที่ใช้เนื้อไก่กระทงมีค่าความสว่างสูงที่สุด เมื่อเทียบกับไส้อ่ัว
สมุนไพรกลุ่มอ่ืน ๆ ส่วนไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีค่าความสว่างต่ าที่สุด มีค่าเท่ากับ 48.50 
เนื่องจากเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีสีแดงเข้มและมีหนังสีด า เมื่อน าเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมาท าผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว
สมุนไพรและผ่านกระบวนการปรุงสุกท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีออกน้ าตาลด า ส่งผลให้มีค่า ความสว่างต่ ากว่า
กลุ่มทดลองอ่ืน ๆ ดังผลการทดลองในตารางที่ 4.3  

ผลของการทดสอบค่าสีแดง (redness, a*) ของไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมัน
สุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย พบว่า 
ไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลาสวายมีค่าสีแดงสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 7.45 แต่มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มท่ีใช้เนื้อสะโพกสุกร และเนื้อสะโพกสุกรผสมไขมัน
สุกร มีค่าเท่ากับ 7.43 และ 6.93 ตามล าดับ แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 



29 
 

เมือ่เปรียบเทียบกับไส้อั่วสมุนไพร กลุ่มทีใ่ช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มี
ค่าเท่ากับ 4.81, 5.15 และ 5.50 ตามล าดับ โดยไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทงมีค่าสีแดงต่ า
ที่สุด เนื่องจากเนื้อหน้าอกไก่กระทงจะมีสีเหลืองออกขาว เมื่อน ามาท าไส้อ่ัวก็ส่งผลให้มีค่าสีแดงต่ าไป
ด้วยดังผลการทดลองในตารางที่ 4.3 

ค่าสีเหลือง (yellowness, b*) ของไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มทีใ่ช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร 
เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวพบว่า ไส้อ่ัว
สมุนไพร ที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทงมีค่าสีเหลืองสูงที่สุด โดยมีค่าเท่ากับ 35.39 ซึ่งมีค่าแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับไส้อ่ัวสมุนไพร ที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อ
สะโพกสุกร เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ซึ่งมีค่าเท่ากับ 29.40, 29.38, 27.65, 29.58 
และ 24.14 ตามล าดับ ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีค่าสีเหลืองต่ าที่สุด เนื่องจากเนื้อปลา
ดุกบิ๊กอุยจะมีสีแดง เมื่อน ามาท าไส้อั่วท าให้ไส้อั่วมีสีเข้ม ส่งผลให้มีค่าสีเหลืองต่ าที่สุด ดังผลการทดลองใน
ตารางที่ 4.3 นอกจากนี้ จุฑารัตน์ เศรษฐกุล (2539) รายงานไว้ว่าชิ้นส่วนอกของไก่มีสีขาว จึงนิยม
เรียกว่า white muscle ส่วนเนื้อที่ได้จากส่วนสะโพกและส่วนน่องมีสีออกคล้ ากว่าจึงเรียกว่า red 
muscle 
 
ตารางที่ 4.3 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้ าจืดบางชนิด ต่อค่าความสว่าง  
                     (lightness, L*) ค่าสีแดง (redness, a*) และค่าสีเหลือง (yellowness, b*) ผิวด้านในของ 
                     ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร (mean±SD) 
ชนิดของเนื้อสัตว์                          L*                         a*                              b* 

เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร     55.68±1.18c              6.93±0.93a                29.40±1.27b 
เนื้อสะโพกสุกร              58.62±1.19b              7.43±0.46a                29.38±0.28b 
เนื้อหน้าอกไก่กระทง               62.43±1.51a              4.81±0.20b                35.39±1.28a  
เนื้อปลานิล                          50.13±0.40d              5.15±1.12b                 27.65±2.49b 
เนื้อปลาสวาย                       50.52±0.87d              7.45±0.69a                 29.58±1.02b 
เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย                   48.50±0.27e              5.50±0.47b                 24.14±1.18c 
a,b,c,d,e อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
L* คือ ความสว่างของสีซึ่งมีค่าจาก 0 คือ สีด า ถึง 100 คือ สีขาว 
a* คือ ค่าที่บ่งบอกว่าเป็นสีเขียว และสีแดงท่ีอยู่ในตัวอย่างโดย a+ แสดงถึงความเป็นสีแดง          
a- แสดงถึงความเป็นสีเขียว 
b* คือ ค่าที่บ่งบอกความเป็นสีเหลืองและสีน้ าเงิน โดยค่า b+ แสดงถึงความเป็นสีเหลือง b- แสดงถึง
ความเป็นสีน้ าเงิน 
 
 



30 
 

4.4 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้้าจืดบางชนิด ต่อค่าการ 
      ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร 

จากตารางที่ 4.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว
สมุนไพร พบว่าการใช้ เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง  
เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีผลท าให้คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรมีความ
แตกต่างกัน  

ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้
เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และ
เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อสุกรผสมไขมัน
สุกรสูงที่สุด ด้วยคะแนนความชอบเท่ากับ 6.58 โดยมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) กับเนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง ซึ่งมีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 6.53 และ 6.17 
แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสิถิติ (P<0.05) กับไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลานิล เนื้อปลา
สวาย และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 5.78, 5.93 และ 5.37 ตามล าดับ โดย   
ไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏต่ าที่สุด สาเหตุที่  
ไส้อั่วเนื้อหมูผสมมันหมูมีคะแนนความชอบของลักษณะปรากฏสูงที่สุด เนื่องจากมีสีของผลิตภัณฑ์ไม่
ซีด และไม่เข้มเกินไปมีสีออกเหลือง ส่วนไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ที่มีคะแนนของลักษณะที่
ปรากฏต่ า เนื่องจากไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อปลาดุกบิ๊กอุยมีสีออกน้ าตาลเข้ม ซึ่งมีสีที่แตกต่างกับไส้อ่ัวที่
จ าหน่ายในท้องตลาดโดยทั่วไป ผู้ทดสอบจึงให้คะแนนความชอบต่ า  

ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร
ผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลาดุก-   
บิ๊กอุย พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อสุกรผสมไขมันสุกรสูงที่สุด 
ด้วยคะแนนความชอบเท่ากับ 6.82 โดยมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับ   
ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร มีคะแนนความชอบเท่ากับ 6.50 แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสิถิติ (P<0.05) กับเนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลาสวาย เนื้อปลานิล และเนื้อปลาดุก-  
บิ๊กอุย ซึ่งมีค่าเท่ากับ 6.13, 6.13, 5.97 และ 5.08 ตามล าดับ สาเหตุที่ไส้อ่ัวเนื้อสุกรผสมมันสุกร
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสีสูงที่สุด อาจเนื่องมาจากมีสีของผลิตภัณฑ์ไม่ซีด และไม่เข้มเกินไป 
โดยมีสีออกเหลือง และมีความมันวาวของไขมัน ส่วนไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบด้านสีต่ า เนื่องจากไส้อ่ัวสมุนไพรเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย มีสีออกน้ าตาลเข้มและด า       
ผู้ทดสอบจึงให้คะแนนความชอบด้านสีต่ ากว่ากลุ่มอ่ืน ๆ 
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ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อสะโพก
สุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลา
ดุกบิ๊กอุย พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรมาก
ที่สุด ด้วยคะแนนความชอบเท่ากับ 6.50 โดยมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
กับกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร มีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 6.22 แต่มีค่าแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสิถิติ (P<0.05) กับไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มเนื้อปลาสวาย เนื้อหน้าอกไก่กระทง     
เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย และเนื้อปลานิล มีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 5.92, 5.90, 5.72 และ 5.55 
ตามล าดับ โดยไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลานิล มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นต่ าที่สุด อาจ
เนื่องมาจาก เนื้อปลานิลมีกลิ่นคาวของเนื้อปลา จึงส่งผลให้ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านกลิ่น
ต่ าสุด เมื่อเทียบกับกลุ่มอื่น ๆ 

ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อสะโพก
สุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อปลา
ดุกบิ๊กอุย พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรสูง
ที่สุด ด้วยคะแนนความชอบเท่ากับ 6.28 มีค่าไมแ่ตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไส้
อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อปลานิล เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย และเนื้อปลาสวาย มีค่า
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคเท่ากับ 6.25, 6.03, 5.98 และ 5.92 ตามล าดับ แต่มีค่าแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสิถิติ (P<0.05) กับไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง ซึ่งมีค่าคะแนน
การยอมรับของผู้บริโภคเท่ากับ 5.47 โดยไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบด้านรสชาติต่ าที่สุด อาจเนื่องมาจากเนื้อหน้าอกไก่กระทงมีรสชาติเฉพาะที่จืด
หรือไม่เข้มข้นเมื่อเทียบกับเนื้อสัตว์กลุ่มอ่ืน ๆ  

ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อ
สะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย และเนื้อ
ปลาดุกบิ๊กอุย พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมัน
สุกรมากที่สุด ด้วยคะแนนความชอบเท่ากับ 6.37 มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) กับไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลาสวาย เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย เนื้อปลานิล มีค่าคะแนนการ
ยอมรับเท่ากับ 6.32, 6.05 และ 5.83 ตามล าดับ แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) กับไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง ซึ่งมีค่าเท่ากับ 5.60 และ 
5.37 ตามล าดับ จากผลการทดลองไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง มีคะแนนความชอบ
ด้านเนื้อสัมผัสต่ าที่สุด อาจเนื่องมาจากเนื้อหน้าอกไก่กระทง เมื่อผ่านกระบวนการอบลมร้อนให้สุก
แล้ว จะมีความนุ่มน้อยกว่าเนื้อกลุ่มอ่ืน ๆ จึงส่งผลท าใหผู้้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ ไส้อ่ัวสมุนไพร
กลุ่มท่ีใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทงในด้านเนื้อสัมผัสต่ าทีสุ่ด 
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ผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้
เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย  
และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพร เนื้อสะโพกสุกรผสม
ไขมันสุกรมากที่สุด ด้วยคะแนนความชอบเท่ากับ 6.58 โดยมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) กับไส้อั่วสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อสะโพกสุกร เนื้อปลาสวาย เนื้อปลานิล และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย  
ซึ่งมีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 6.55, 6.38, 6.15 และ 6.07 ตามล าดับ แต่มีค่าแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) กับไส้อั่วสมุนไพรที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง มีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 
5.92 โดย ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง มีคะแนนด้านความชอบโดยรวมต่ าที่สุด 
เนื่องจากเนื้อหน้าอกไก่กระทงมีรสชาติ กลิ่น และเนื้อสัมผัสไม่ค่อยเป็นที่พึงพอใจกับผู้ทดสอบ  
จึงส่งผลให้ไส้อั่วสมุนไพร กลุ่มที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่กระทง ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านความชอบ
โดยรวมต่ าทีสุ่ด 
 

ตารางท่ี 4.4 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้ าจืดบางชนิด ต่อค่าการทดสอบทาง 
                 ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร (mean±SD) 

ชนิดของ 
เนื้อสัตว ์

ลักษณะที่ศึกษา 
ลักษณะที่
ปรากฏ 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

สะโพกสุกร 
ผสมไขมันสุกร 

  6.58±1.53a 6.82±1.35a 6.22±1.57ab 6.25±1.74a 6.37±1.60a 6.58±1.44a 

สะโพกสุกร 6.53±1.53a 6.50±1.44ab 6.50±1.73a 6.28±1.61a  5.60±1.77bc 6.55±1.41a 

หน้าอกไก่กระทง 6.17±1.46ab 6.13±1.56b 5.90±1.85bc 5.47±1.71b 5.37±1.90c 5.92±1.75b 

ปลานิล 5.78±1.76bc 5.97±1.68b 5.55±1.76c 6.03±1.70ab  5.83±1.57abc 6.15±1.61ab 

ปลาสวาย 5.93±1.91b 6.13±1.50b 5.92±1.62bc 5.92±1.63ab 6.32±1.58a 6.38±1.51ab 

ปลาดุกบิ๊กอุย 5.37±1.90c 5.08±1.89c 5.72±1.98bc 5.98±2.08ab  6.05±1.94ab 6.07±2.03ab 

a,b,c  อักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
หมายเหตุ : คะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคมี 9 ระดับ โดยมคี่าดงัต่อไปนี ้

    1 = ไม่ชอบมากที่สุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  7 = ชอบปานกลาง 
    2 = ไม่ชอบมาก                         5 = เฉยๆ   8 = ชอบมาก 
    3 = ไม่ชอบปานกลาง    6 = ชอบเล็กน้อย                         9 = ชอบมากที่สุด 
 

อย่างไรก็ตามจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในด้านคุณลักษณะต่าง ๆ 
ประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบในด้านคุณลักษณะต่าง ๆ ของไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร และไส้อ่ัว
สมุนไพรที่ใช้เนื้อสัตว์ชนิดต่าง ๆ เป็นวัตถุดิบโดยไม่ผสมไขมันทุกกลุ่มการทดลอง อยู่ในระดับเฉย ๆ 
ถึงชอบปานกลาง ซึ่งมีคะแนนความชอบอยู่ระหว่าง 5.08-6.82 เมื่อพิจารณาจากคะแนนความพึง
พอใจของผู้บริโภคแล้ว จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจในคุณลักษณะต่าง ๆ ของไส้อ่ัว
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สมุนไพรทุกกลุ่มการทดลอง มีค่าไม่แตกต่างกันมากนัก เมื่อพิจารณาถึงคุณค่าทางอาหาร ฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ และการยอมรับของผู้บริโภค ผู้ผลิตสามารถใช้เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง 
เนื้อปลานิล เนื้อปลาสวาย หรือเนื้อปลาดุกเป็นวัตถุดิบผลิตไส้อั่วสมุนไพรส าหรับคนรักสุขภาพได้ 
 

4.5 ผลของการใช้เนื้อสุกร เนื้อไก่กระทง และเนื้อปลาน้้าจืดบางชนิด ต่อต้นทุนในการ 
     ผลิตโดยค้านวณจากน้้าหนัก 1 กิโลกรัมของเนื้อ ที่ใช้เป็นวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์ 
     ไส้อั่วสมุนไพร 

ผลของการค านวณหาต้นทุนการผลิตไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการทดลอง จากตารางที่  4.5 โดย
ค านวณต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร ที่ยงัไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก ในการค านวณหา
ต้นทุนการผลิตไส้อ่ัวสมุนไพรทุกกลุ่มการทดลองในครั้งนี้ โดยค านวณต้นทุนในการผลิตจากราคา
วัตถุดิบของเนื้อสัตว์ที่ใช้ในสูตร 1 กิโลกรัม ราคาของพริกแกง เครื่องปรุงต่าง ๆ ใบมะกรูด และตะไคร้
หั่นฝอย ที่ใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพร พบว่าไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้เนื้อปลานิล มีต้นทุนการ
ผลิตสูงที่สุดเท่ากับ 199 บาท ต่อน้ าหนัก 1 กิโลกรัมของเนื้อที่ใช้ในการผลิต ในขณะที่ไส้อ่ัวกลุ่มที่ใช้
เนื้อสะโพกสุกร เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย เนื้อปลาสวาย เนื้อสะโพกสุกรผสมไขมันสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง 
มีต้นทุนในการผลิตเท่ากับ 150, 148, 128, 126 และ 81 บาท ตามล าดับ ต่อน้ าหนัก 1 กิโลกรัมของ
เนื้อที่ใช้ในการผลิต สาเหตุที่ไส้อ่ัวสมุนไพรกลุ่มที่ใช้เนื้อปลานิล มีต้นทุนการผลิตสูงที่สุด เนื่องจาก
ต้องท าการช าแหละเอาเฉพาะเนื้อ ประกอบกับราคาของปลานิลทั้งตัวมีราคาสูง จึงส่งผลให้ไส้อ่ัวเนื้อ
ปลานิลมีต้นทุนการผลิตสูงที่สุด และไส้อ่ัวสมุนไพรที่ใช้เนื้อหน้าอกไก่มีต้นทุนในการผลิตต่ าที่สุด 
 

ตารางที่ 4.5 ผลของการใช้เนื้อสะโพกสุกรผสมมันสุกร เนื้อสะโพกสุกร เนื้อหน้าอกไก่กระทง เนื้อปลา 
                สวาย เนื้อปลานิล และเนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ในผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวสมุนไพรต่อต้นทุนการผลิต   
                น้ าหนัก 1 กิโลกรัม ของไส้อั่วสมุนไพรที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 

ชนิดของเนื้อสัตว ์
สะโพกสุกร
ผสมไขมัน

สุกร 

สะโพก
สุกร 

หน้า
อกไก่
กระทง 

ปลาสวาย ปลานิล 
ปลาดุก 
บิ๊กอุย 

วัตถุดิบ ราคา 
(บาท) 

ราคา 
(บาท) 

ราคา
(บาท) 

ราคา 
(บาท) 

ราคา 
(บาท) 

ราคา 
(บาท) 

เนื้อ 1000 กรัม* 106 130 61 108 179 128 
พริกแกงและเครื่องปรุง 20     20 20 20 20 20 
รวมต้นทุนในการผลิต 126 150 81 128 199 148 

หมายเหตุ : * คือ ราคาของวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ที่ผ่านกระบวนการเลาะกระดูกออกจากชิ้นเนื้อแล้วต่อ 
           น้ าหนักเนื้อ 1 กิโลกรัม ที่ใช้ส าหรับเป็นวัตถุดิบในการท าผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร 
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เนื่องจากเนื้อหน้าอกไก่มีเนื้อและหนังไม่มีกระดูก และวัตถุดิบ เนื้อหน้าอกไก่มีราคาต่ าที่สุด  
เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อชนิดอ่ืน ๆ ส่วนต้นทุนในด้านของวัตถุดิบอ่ืน ๆ นอกจากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ทุก
กลุ่มการทดลอง จะมีต้นทุนของวัตถุดิบเท่ากัน เนื่องจากใช้สูตรในการผลิตเหมือนกัน ต่างกันที่ชนิด
ของวัตถุดิบเนื้อสัตว์ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสมุนไพร 


