
บทที� 1  

บทนํา 

1.1 ที�มาและความสําคัญของปัญหา 

ไส้อั�ว เ ป็นอาหารพื� นบ้านภาคเหนือที� รู้จักกันดี นิยมรับประทานกับข้าวเหนียว  หรือ 
รับประทานคู่กบันํ� าพริก โดยจดัเป็นไส้กรอกชนิดบดหยาบ ปัจจุบนัเป็นอาหารหลกัของงานขนัโตก
แบบพื�นเมืองลา้นนาที�ใช้ตอ้นรับแขกเมือง ทาํมาจากเนื�อหมูบด ผสมพริกแห้ง กระเทียม ขมิ�น ข่า               
ใบมะกรูด หอมแดง และเครื�องปรุงรส แลว้กรอกลงไปในไส้หมูที�เกลาจนบางแลว้ บิดให้เป็นท่อน
พอประมาณ จากนั�นนําไปย่างให้เกรียม จะทาํให้มีกลิ�นหอมชวนรับประทาน (รัตนา, 2542) 
อุตสาหกรรมการท่องเที�ยวในจงัหวดัเชียงใหม่ไดข้ยายตวัอย่างมาก ส่งผลให้ธุรกิจที�เกี�ยวเนื�องกบัการ
ท่องเที�ยวมีการขยายตวัทางเศรษฐกิจอย่างต่อเนื�อง เช่น ธุรกิจร้านอาหาร ธุรกิจของฝากของที�ระลึก 
ธุรกิจโรงแรม ฯลฯ พบว่าค่าใชจ่้ายของนักท่องเที�ยวส่วนใหญ่จะใชจ่้ายในหมวดสินคา้และของที�ระลึก
ถึงกว่าหนึ� งหมื�นลา้นบาทต่อปี โดยสินคา้ที�สร้างรายไดอ้นัดบัหนึ� งคือ สินคา้ประเภทอาหารของฝาก              
มีมูลค่ารายไดน้ับพนัลา้นบาทต่อปี (วีรศกัดิ< , 2552) ซึ� งไส้อั�วนบัว่าเป็นหนึ�งในบรรดาของฝากที�ขึ�นชื�อ
ของทางภาคเหนือและไดรั้บความนิยมอย่างแพร่หลายจากนักท่องเที�ยว อย่างไรก็ตามไส้อั�วมีอายกุาร
เก็บรักษาสั�น ประมาณ 1-2 วนัที�อุณหภมิูห้อง (รัตนา, 2542) จึงอาจทาํให้มีผูป้ระกอบการบางรายเติม               
วตัถุกนัเสีย เช่น กรดซอร์บิก และกรดเบนโซอิกเพื�อยดือายุการเกบ็รักษาให้นานขึ�น ซึ� งวตัถุกนัเสียเมื�อ
ใชใ้นปริมาณมาก อาจทาํใหเ้กิดการระคายเคืองต่อกระเพาะอาหารและระบบทางเดินอาหารได ้(สุนทรี, 
2541) จากการสุ่มตวัอย่างไส้อั�วจากตลาดสดในและนอกเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ ระหว่างวนัที�               
12 – 16 ตุลาคม 2554 ตรวจพบวตัถุเจือปนในผลิตภณัฑ์คือ กรดเบนโซอิก ทาํให้มีไส้อั�วที�ผ่านเกณฑ์
เพียง 3 ร้าน จาก 12 ร้านที�สุ่มตรวจ (ศกัดา และคณะ, 2555) 

ปัจจุบนัการดูแลใส่ใจในสุขภาพ ยงัคงเป็นกระแสที�ทุกคนให้ความสนใจกนัมากขึ�นเรื� อย  
ผูบ้ริโภคหันมาให้ความสนใจในการเลือกรับประทานอาหารที�มีประโยชน์ (โรงพยาบาลมหาวิทยาลยั
แม่ฟ้าหลวง, 2555) มีไขมนัน้อย ถึงแมว้่าส่วนประกอบหลกัของไส้อั�ว คือเนื�อหมูที�สับละเอียดและ
เครื�องเทศซึ� งเป็นสมุนไพรพื�นบา้นของไทยที�มีคุณค่าทางโภชนาการ แต่ไส้อั�วกน็ับว่าเป็นผลิตภณัฑ์ที�มี
ปริมาณไขมันในส่วนผสมอยู่มาก โดยจะใช้มันแข็งประมาณร้อยละ 50 ของปริมาณหมูเนื� อแดง                  
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(สุกญัญา, 2544) ซึ� งปริมาณไขมนัที�มีมากในผลิตภณัฑ์เป็นสาเหตุที�ทาํให้เกิดภาวะเสี�ยงต่อการเป็นโรค
ต่างๆ เช่น โรคอ้วน โรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด ฯลฯ ปัจจุบันมีผูใ้หญ่มีภาวะนํ� าหนักตัวเกิน 1.6 
พนัลา้นคน และเป็นโรคอ้วน 400 ล้านคน โดยพบโรคอว้นในเด็กเพิ�มขึ�นอย่างน่ากลวั และไม่มี
แนวโนม้ลดลงเลย (นิตยา และธิดารัตน์, 2553) จากการสํารวจของกรมควบคุมโรคในปี 2548 และ ปี 
2550 (สาํนักงานโรคไม่ติดต่อ, 2549; สาํนักงานโรคไม่ติดต่อ, 2551) พบว่า คนไทยมีภาวะนํ� าหนักตวั
เกิน มีดชันีมวลกายมากกว่า (25 กิโลกรัม/ตารางเมตร) ความชุกเพิ�มขึ�นจากร้อยละ 16.10 เป็น 19.10 
และมีภาวะโรคอว้น (ดชันีมวลกายมากกว่า 30 กิโลกรัม/ตารางเมตร) ความชุกเพิ�มขึ�นจากร้อยละ 3.03 
เป็น 3.70  

จากกระแสเรื� องสุขภาพดังกล่าว จึงได้มีหลายงานวิจัยที�ศึกษาการใช้สารทดแทนไขมนัใน
ผลิตภณัฑอ์าหารมากมาย  อาทิเช่น การใชส้ารไฮโดรคอลลอยด์ที�มีคุณสมบตัิทาํให้เกิดเจล ซึ� งเพิ�มความ
ขน้หนืดและเพิ�มความคงตัว เช่น การใช้บุก เนื�องจากในบุกมีสารกลูโคแมนแนนที�ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์และช่วยลดความดนัโลหิตสูงได ้และบุกผสมสารไฮโดรคอลลอยด์อื�นๆ 
(แคปปาคาราจีแนนหรือแซนแทนกมั) ซึ� งจะทาํให้ไดเ้จลที�ยืดหยุ่นและแขง็แรงสูงขึ�น (อดิศกัดิ< , 2538)  
การใชส้ารดงักล่าวทดแทนหรือลดการใชไ้ขมนัจริง จึงทาํให้ลดปริมาณไขมนัในอาหารได ้(ฉวีวรรณ 
และคณะ, 2547) และช่วยลดปริมาณไขมนัที�บริโภค จึงสามารถแกไ้ขปัญหาการบริโภคไขมนัที�เกิน
ความตอ้งการของร่างกาย (เดลินิวส์, 2555) 

ผลิตภณัฑ์เนื�อสัตวเ์ป็นผลิตภณัฑ์ที�เน่าเสียไดง่้าย ซึ� งในการยดือายุการเก็บรักษาสามารถทาํได้
หลายวิธี เช่น การใชส้ารเคมี  การฆ่าเชื�อดว้ยความร้อน การแช่เยน็หรือแช่เยอืกแขง็ หรือการใชร้ะบบ
บรรจุภณัฑ์ โดยระบบบรรจุภณัฑ์เป็นวิธีการหนึ� งที�นาํมาใชเ้พื�อป้องกนัการเสื�อมเสียของผลิตภณัฑ์ได ้
โดยเฉพาะการใชบ้รรจุภณัฑ์ชนิดปรับบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) หรืออาจใช้
หลายเทคนิควิธีร่วมกนั เรียกว่า Hurdle Technology  นอกจากนี�  ในการยดือายกุารเก็บรักษายงัมีการใช้
สารกลุ่มที�ยบัย ั�งการเจริญของจุลินทรีย ์โดยเฉพาะกลุ่มที�เป็นสารที�ไดจ้ากธรรมชาติ เช่น ไลโซไซม ์และ
ไนซิน (Gill and Holley, 2000)   การควบคุมค่าวอเตอร์แอกทิวิตี เป็นเทคนิคหนึ�งที�ใชร่้วมกบัเทคนิคอื�น
ในการยดือายกุารเก็บรักษา เช่น การควบคุมความเป็นกรด-ด่าง การปรับค่ารีดอกซ์โพเทนเชียล (redox 
potential, Eh) สารกนัเสีย และอุณหภูมิ ซึ� งอาหารที�มีความชื�นสูง (high moisture food) มีค่า                        
วอเตอร์แอกทิวิตีมากกว่า 0.90 มักจะมีเนื�อสัมผสัที�ดีกว่าเมื�อเปรียบเทียบกับอาหารที�มีความชื�น                
ปานกลาง (intermediate moisture food) ที�มีค่าวอเตอร์แอกทิวตีิเท่ากบั 0.60-0.90  (Altieri  et al., 2005) 
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จากปัญหาดงักล่าว งานวิจยันี� จึงมีเป้าหมายในการพฒันาผลิตภณัฑ์ไส้อั�วลดไขมนัและยืดอายุ
การเกบ็รักษาโดยไม่ใชว้ตัถุกนัเสียโดยอาศยั Hurdle Technology เพื�อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ที�เป็นที�ยอมรับ
ของผูบ้ริโภค มีประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั� งยงัช่วยเพิ�มศกัยภาพในการแข่งขนัทางตลาด และลดภาระ
ของรัฐบาลในการดูแลทางออ้ม 

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1.2.1 ศึกษาสูตรตน้แบบของไส้อั�วเพื�อใชใ้นการพฒันาไส้อั�วลดไขมนั 

1.2.2 ศึกษาผลของเจลบุก และเจลบุกผสมกบัแคปปาคาราจีแนน ต่อคุณภาพของไส้อั�ว               

ลดไขมนั 

1.2.3 ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไส้อั�วลดไขมนัที�ทาํการพฒันาได้เปรียบเทียบกบั

สูตรปกติ 

1.2.4     ศึกษาผลของกลีเซอรอลในการลดคา่วอเตอร์แอกทิวิตีของไส้อั�ว 

1.2.5     ประเมินอายกุารเก็บรักษาไส้อั�วลดไขมนัที�เก็บในสภาวะต่างๆ  

1.3 ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับจากการศึกษา 

1.3.1 ไดผ้ลิตภณัฑ์ไส้อั�วลดไขมนัที�ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคและมีอายกุารเกบ็รักษาที�

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นานขึ�น 

1.3.2 เพิ�มทางเลือกให้กบักลุ่มผูบ้ริโภคที�ใส่ใจในสุขภาพมากขึ�น 

1.3.3 สามารถนาํไปผลิตในเชิงพาณิชยไ์ด ้

1.4 ขอบเขตของการวจัิย 

การพฒันาสูตรไส้อั�วเพื�อนาํมาใชเ้ป็นสูตรเริ�มตน้ในการผลิตผลิตภณัฑ์ไส้อั�วที�ใชส้ารทดแทน
ไขมนัแทนมนัหมูในไส้อั�ว โดยใชเ้จลบุกและบุกผสมแคปปาคาราจีแนนเป็นสารทดแทนไขมนั จากนั�น
ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคที�มีต่อผลิตภณัฑ์ไส้อั�วลดไขมนัเทียบกบัไส้อั�วสูตรปกติ โดยทาํการ
ท ดส อบ กา รยอ มรับ ขอ งผู ้บ ริ โ ภค แ ละ ทํา ก าร ศึก ษา ผล ขอ งก าร ใช้ก ลี เ ซ อ รอ ลใน กา รล ด                                 
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีของไส้อั�ว สุดท้ายจึงศึกษาอายุการเก็บของไส้อั�วที� เก็บในสภาวะต่างๆ โดยใช ้              
บรรจุภณัฑ์พลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 


