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บทท่ี 1 
บทน า 

 

ความเป็นมาและความส าคัญ 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2555 : 1) ได้ให้ความหมายของไส้กรอกไก่ไว้ใน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไส้กรอกไก่ มผช. 331/2555 ว่าไส้กรอกไก่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจาก 
เนื้อไก่ ไขมัน เครื่องเทศและสมุนไพร เครื่องปรุงรส เช่น เกลือ พริกไทย กระเทียม น ามาบดหรือสับ
ผสมให้เข้ากันและนวดจนเหนียวที่อุณหภูมิต่ าโดยใช้น้ าแข็งหรือ วิธี อ่ืนที่เหมาะสม บรรจุในไส้  
อาจรมควันหรือไม่ก็ได้ ต้มจนสุก โดยอุณหภูมิจุดกึ่งกลางภายในไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส ไขมันที่ใช้
เป็นส่วนผสมในไส้กรอกไก่ หมายถึง ไขมันจากสัตว์ เช่น ไก่ เป็ด หรือไขมันพืช เช่น น้ ามันพืช ในส่วน
ของไส้บรรจุไส้กรอกไก่ หมายถึง ไส้ธรรมชาติ เช่น ไส้แพะ ไส้แกะ ที่ท าความสะอาดและเก็บรักษา
อย่างถูกสุขลักษณะ หรือไส้เทียม เช่น ไส้ชนิดรีเจเนอเรเตดคอลลาเจน (regenerated collagen) ใน
ส่วนของแฮมเบอร์เกอร์ (hamburger) หรือเรียกสั้น ๆ ว่า เบอร์เกอร์ (burger) เป็นอาหารชนิดหนึ่งที่
ถือว่าอยู่ในประเภทเดียวกับแซนวิช ประกอบด้วยเนื้อสัตว์ปรุงแล้วที่มีลักษณะเป็นแผ่นสอดไส้อยู่ตรง
กลาง อาทิ เนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อปลาทอด หรือเป็นเนื้อสัตว์หลายประเภทผสมกัน ประกบบนล่างด้วย
ขนมปังแผ่นกลม มีการสอดไส้ด้วยผักชนิดต่าง ๆ เช่น มะเขือเทศ ผักกาดหอม หอมหัวใหญ่ ชีสและ
เครื่องปรุงรสอ่ืน เช่น มัสตาร์ด มายองเนส ซอสมะเขือเทศ เป็นต้น โดยเชื่อกันว่ามีถิ่นก าเนิดจ าก
ประเทศเยอรมัน ตามรากศัพท์ค าว่า ฮัมบวร์ค ซึ่งเป็นชื่อเมืองในเยอรมนี ภายหลังจึงมาแพร่หลายยัง
สหรัฐอเมริกาโดยผู้อพยพชาวเยอรมัน (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, ม.ป.ป) 

ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่าไส้กรอก และแฮมเบอร์เกอร์เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่มีจ าหน่ายใน
ท้องตลาดทั่วไป และได้รับความนิยมแพร่หลายไปท่ัวโลก แต่ไส้กรอกและแฮมเบอร์เกอร์ที่มีจ าหน่ายใน
ท้องตลาด รสชาติจะไม่เป็นที่นิยมของผู้บริโภคคนไทยบางกลุ่ม เนื่องจากคนไทยบางกลุ่มชอบอาหารที่
มีรสชาติเผ็ดร้อน มีกลิ่นหอมเครื่องเทศ ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาไส้กรอกและแฮมเบอร์เกอร์จาก
เนื้อไก่กระทง โดยใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง และใช้หนังไก่ทดแทนไขมันจากสัตว์ชนิดอ่ืน ๆ สาเหตุที่
ผู้วิจัยเลือกเนื้อไก่กระทงมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอก และแฮมเบอร์เกอร์นั้น เนื่องจากเนื้อไก่
กระทงมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และมีราคาถูกเมื่อเทียบกับเนื้อสัตว์ชนิดอ่ืน ๆ นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ที่
แปรรูปจากเนื้อไก่ และหนังไก่ไม่มีข้อจ ากัดของกลุ่มผู้บริโภคทางด้านศาสนา การที่ผู้วิจัยเลือกน าเอา
น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้งมาใช้ในไส้กรอกไก ่และแฮมเบอร์เกอร์ไก่นั้น เนื่องจากน้ าพริกแกงป่าแสนตุ้งเป็น
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของคนจังหวัดตราด ที่นิยมใช้แกงป่าบริโภคในครัวเรือน และจ าหน่ายในท้องถิ่น  
มีรสชาติเผ็ดร้อนกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว นอกจากนี้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้งยังใช้พืชสมุนไพร
และเครื่องเทศในท้องถิ่นภาคตะวันออก ที่มีความหลากหลายและมีความแตกต่างเมื่อเทียบกับน้ าพริก
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แกงชนิดอ่ืน ๆ เช่น ดอกผักชีไร่ ดอกผักชีฝรั่ง ดอกกะเพรา ขิงแห้ง เร่ว ดีปลี กานพลู โป๊ยกั๊ก เมล็ดใน
ลูกกระวาน เป็นต้น 

ดังนั้น ผู้วิจัยหวังว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก ่และแฮมเบอร์เกอร์ไก่โดยใช้น้ าพริกแกงป่า
แสนตุ้ง และใช้หนังไก่ทดแทนไขมันสัตว์ชนิดอ่ืน ๆ นั้น จะเป็นการเพ่ิมมูลค่าของเนื้อไก่กระทง หนังไก่ 
และพืชสมุนไพรท้องถิ่นของภาคตะวันออกท่ีใช้เป็นส่วนผสมของน้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง จะได้ผลิตภัณฑ์
ไส้กรอกไก ่และแฮมเบอร์เกอร์ไก่ที่มีกลิ่นรสชาติเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีคุณค่าทางอาหารสูง เป็นที่
นิยมของผู้บริโภคที่ชอบอาหารรสชาติเผ็ดร้อน มีกลิ่นหอมเครื่องเทศและสมุนไพร นอกจากนี้ยังเป็น
แนวทางในการน าไปพัฒนาเป็นอาหารฮาลาล (halal) ได้ต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาระดับการใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ ความพึง

พอใจของผู้บริโภค และต้นทุนในการผลิตไส้กรอกไก ่
2. เพ่ือศึกษาระดับการใช้หนังไก่ ต่อคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ ความพึงพอใจขอผู้บริโภค 

และต้นทุนในการผลิตไส้กรอกไกน่้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 
3. เพ่ือศึกษาระดับการใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ ความพึง

พอใจของผู้บริโภค และต้นทุนในการผลิตแฮมเบอร์เกอร์ไก่ 
 

ประโยชนข์องการวิจัย 
ด้านวิชาการ 
ได้องค์ความรู้ของการใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ และ

แฮมเบอร์เกอร์ไก่ น าองค์ความรู้จากงานวิจัยชิ้นนี้ไปตีพิมพ์เผยแพร่ในงานประชุมวิชาการ หรือวารสาร
วิจัยในประเทศหรือต่างประเทศ อย่างน้อย 1 เรื่อง และได้สร้างนักวิจัยหน้าใหม่ ซึ่งเป็นนักศึกษาช่วย
ในงานทดลองจ านวน 9 คน จดแจ้งทรัพย์สินทางปัญญา 1 เรื่อง นอกจากนี้ยังได้โจทย์วิจัยในการ
ท างานวิจัยที่ต่อยอดจากงานวิจัยชิ้นนี้  น าองค์ความรู้จากงานวิจัยชิ้นนี้ไปใช้ในการเรียนการสอนของ
นักศึกษา บริการวิชาการให้กับผู้ที่สนใจ และเขียนหนังสือหรือต าราต่อไป 

ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ 
องค์ความรู้ที่ได้รับจากงานวิจัยชิ้นนี้ กลุ่มแม่บ้านผู้ประกอบการหรือผู้ที่สนใจ สามารถน ามา

เป็นแนวทางในการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง และแฮมเบอร์เกอร์ไก่น้ าพริกแกง
ป่าแสนตุ้ง เพ่ือบริโภคในครัวเรือนหรือจ าหน่ายได้ งานวิจัยชิ้นนี้ยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าของเนื้อไก่กระทง 
หนังไก่ และสมุนไพรในท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิมมากยิ่งข้ึน 
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ด้านสังคมและชุมชน 
กลุ่มสมาชิกแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว์ สามารถน าองค์

ความรู้จากงานวิจัยชิ้นนี้ไปประยุกต์ใช้กับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ของตนเองเพ่ือจ าหน่าย เกษตรกร 
ผู้เลี้ยงไก่กระทง และผู้ปลูกพืชเครื่องเทศสมุนไพรที่ใช้ในการท าน้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง สามารถมีช่อง
ทางการจ าหน่ายได้เพ่ิมมากขึ้น ส่งผลให้มีรายได้และชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น  ผลิตภัณฑ์ที่ได้คาดว่ามี
คุณค่าทางอาหารสูง เนื่องจากมีส่วนผสมของพืชเครื่องเทศ และสมุนไพรหลายชนิด เมื่อผู้บริโภค
รับประทานไปแล้วส่งผลต่อมีสุขภาพร่างกายที่แข็งแรงอีกด้วย 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ และแฮมเบอร์เกอร์ไก่โดยใช้น้ าพริกแกง
ป่าแสนตุ้ง โดยแบ่งการศึกษาออกเป็น 3 การทดลองย่อยดังนี้ 

การทดลองที่ 1 ศึกษาระดับการใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ 
โดยใช้ระดับของพริกแกง 5 ระดับ ในการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ ได้แก่ 0, 40, 80, 120 และ 160 
กรัม (น้ าหนัก/น้ าหนัก) ต่อกิโลกรัมของเนื้อตามล าดับ ท าการทดลอง 3 ซ้ า เมื่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่
ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้ว ท าการสุ่มตัวอย่างเพ่ือศึกษาคุณภาพทางด้านต่าง ๆ โดยวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า ค่าพลังงาน และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
(aw) ท าการศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ โดยหาค่าเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุก 
(% cooking loss) วัดสีผิวภายนอกของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ 
ค่าสีเหลือง (b*) การทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 35 คน และค านวณต้นทุนในการผลิตไส้กรอกไก่ที่ใช้
น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้งในแต่ละสูตร โดยที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 

การทดลองที่ 2 ศึกษาระดับการใช้หนังไก่ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่น้ าพริกแกงป่า
แสนตุ้ง โดยใช้หนังไก่ทดแทนเนื้อไก่ในการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง 5 ระดับ 
ได้แก่ 0, 15, 30, 45 และ 60 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณเนื้อไก่ ท าการทดลอง 3 ซ้ า เมื่อผลิตภัณฑ ์
ไส้กรอกไก่ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้ว ท าการสุ่มตัวอย่างเพ่ือศึกษาคุณภาพทางด้านต่าง ๆ  
โดยวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถ้า ค่าพลังงาน และค่า aw 
ท าการศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ โดยหาค่า % cooking loss วัดสีผิวภายนอกของผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ ค่า L*, a* และ b* การทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 35 คน และค านวณต้นทุนในการ
ผลิตไส้กรอกไก่ท่ีใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้งในแต่ละสูตร โดยที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
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  การทดลองที่ 3 ศึกษาระดับการใช้น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
แฮมเบอร์เกอร์ไก่ โดยใช้ระดับของพริกแกง 5 ระดับ ในการท าผลิตภัณฑ์แฮมเบอร์เกอร์ไก่ ได้แก่  
0, 30, 60, 90 และ 120 กรัม (น้ าหนัก/น้ าหนัก) ต่อกิโลกรัมของเนื้อตามล าดับ ท าการทดลอง 3 ซ้ า  
เมื่อผลิตภัณฑ์แฮมเบอร์เกอร์ไก่ ผ่านกระบวนการปรุงสุกแล้ว ท าการสุ่มตัวอย่างเพ่ือศึกษาคุณภาพ
ทางด้านต่าง ๆ โดยวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เยื่อใย  เถ้า  
ค่าพลังงาน และค่า aw ท าการศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ โดยหาค่า % cooking loss วัดสีผิว
ภายนอกของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ค่า L*, a* และ b* ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสจะท าการ
ทดสอบเฉพาะไส้ของแฮมเบอร์เกอร์ไก่ และท าการทดสอบแฮมเบอร์เกอร์ไก่พร้อมขนมปัง โดยท าการ
ทดสอบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ 
ผู้ทดสอบจ านวน 35 คน และค านวณต้นทุนในการผลิตแฮมเบอร์เกอร์ไก่ในแต่ละสูตร โดยที่ยังไม่ผ่าน
กระบวนการปรุงสุก 
 

นิยามศัพท์เฉพาะ 
 1. น้ าพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากเครื่องเทศ และสมุนไพรต่าง ๆ เช่น พริกสด  
พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด อาจมีการเผา คั่ว หรือทอดเครื่องเทศบางชนิด 
โขลกหรือบดผสมให้เข้ากัน อาจมีส่วนประกอบอ่ืน เช่น กะปิ เกลือ ตามส่วนประกอบของน้ าพริกแกง
แต่ละอย่าง หรืออาจน าไปผัดกับน้ ามันจนสุก 
 2. น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง หมายถึง น้ าพริกแกงป่าที่ขึ้นชื่อของจังหวัดตราด เนื่องด้วยมีกลิ่น
และรสชาติของน้ าพริกแกงเผ็ดร้อน หอมเครื่องเทศ และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว เหมาะแก่การน ามา
ประกอบอาหารประเภทผัดพริกแกงป่าทุกชนิด น้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง เป็นสูตรพริกแกงของคนในท้อง
ถิ่นที่อาศัยอยู่ในต าบลแสนตุ้ง อ าเภอเขาสมิง จังหวัดตราด ของประเทศไทย ใช้เป็นน้ าพริกแกงส าหรับ
แกงป่า ในการบริโภคในครัวเรือน และท าแกงจ าหน่ายในจังหวัดตราด และจังหวัดจันทบุรี โดยจะใช้  
ชื่อว่า “ข้าวแกงแสนตุ้ง” ซึ่งน้ าพริกแกงป่าแสนตุ้ง มีส่วนผสมของวัตถุดิบ พืชเครื่องเทศสมุนไพร
หลากหลายชนิด และมีส่วนผสมที่แตกต่างจากน้ าพริกแกงชนิดอ่ืน ๆ 
 3. ไส้กรอกไก่ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อไก่ ไขมัน เครื่องเทศ และสมุนไพร เครื่อง 
ปรุงรส เช่น เกลือ พริกไทย กระเทียม น ามาบดหรือสับผสมให้เข้ากัน และนวดจนเหนียวที่อุณหภูมิต่ า
โดยใช้น้ าแข็งหรือ วิธีอ่ืนที่เหมาะสม บรรจุในไส้ อาจรมควันหรือไม่ก็ได้ ต้มจนสุก โดยอุณหภูมิจุด
กึ่งกลางภายในไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส ไขมันที่ใช้เป็นส่วนผสมในไส้กรอกไก่ หมายถึง ไขมันจาก
สัตว์ เช่น ไก่ เป็ด หรือไขมันพืช เช่น น้ ามันพืช ในส่วนของไส้บรรจุไส้กรอกไก่ หมายถึง ไส้ธรรมชาติ 
เช่น ไส้แพะ ไส้แกะ ที่ท าความสะอาดและเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ หรือไส้เทียม เช่น ไส้ชนิด  
รีเจเนอเรเตดคอลลาเจน (regenerated collagen) 


