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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 บทน ำ 
 
 ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเป็นอาหารท่ีสะดวกในการบริโภคจึงสามารถตอบสนองความ
ต้องการท่ีเร่งรีบของผู้บริโภคในสภาวะสงัคมปัจจุบนัได้เป็นอย่างดี อตัราการบริโภคไส้กรอกของ
คนไทยเติบโตสูงขึน้และมีแนวโน้มขยายตวัอย่างต่อเน่ืองทุกปี  ดงัจะเห็นได้จากข้อมูลทางสถิติ
เก่ียวกับการตลาดของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกในประเทศไทยมีมลูคา่รวมประมาณ 40,000 ล้านบาท 
และมีอัตราการเติบโตประมาณร้อยละ 10 ต่อปี (ข่าวหุ้ นธุรกิจ, 2556) ในขณะท่ีแนวโน้ม 
การเติบโตตลาดอาหารมุสลิมของไทยมีอัตราเพิ่มขึน้อย่างต่อเน่ืองเช่นกัน แต่การส่งออกสินค้า
อาหารฮาลาลของประเทศไทยมีส่วนแบ่งตลาดมูลค่าเพียง 330 ล้านดอลลาร์สหรัฐหรือเพียง 
ร้อยละ 0.057 ของมูลค่าตลาดอาหารฮาลาลโลกเท่านัน้ ดงันัน้การเพิ่มโอกาสแก่ผู้ประกอบการ
ชาวไทยด้วยการรุกคืบไปยงัตลาดอาหารฮาลาลในตลาดต่างประเทศจึงนับเป็นก้าวย่างท่ีดีของ
วงการอตุสาหกรรมอาหารของประเทศ (กรมสง่เสริมการสง่ออก, 2552)  
  ปลาทูน่าท้องแถบ  มีช่ือสามัญภาษาอังกฤษ  Skipjack Tuna และมีช่ือ
วิทยาศาสตร์ Katsuwonus pelamis เป็นปลาทะเลท่ีอยู่ในวงศ์ Scombridae และในวงศ์ย่อย 
Scombrinae เป็นปลาท่ีมีขนาดเล็ก ล าตัวกลม อาศัยอยู่ในแหล่งน า้ท่ีมีอุณหภูมิ 15-25  
องศาเซลเซียส (°C) ปลาทนู่าพนัธุ์ท้องแถบเป็นสายพนัธุ์ท่ีมีอยู่จ านวนมากและจ าหน่ายมากเป็น
อนัดบัแรก ปลาทนู่าเป็นปลาท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู จดัเป็นสตัว์น า้ประเภท Oily fish (Roos 
และคณะ, 2012) แต่มีปริมาณโปรตีนสูงมาก นอกจากนีย้งัมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั ซึ่งร่างกาย
คนเราไม่สามารถสร้างเองได้ แต่มีความจ าเป็นต่อชีวิต โดยเฉพาะโอเมก้า 3 อย่างไรก็ตาม 
มีงานวิจัยท่ีน าเนือ้ปลาเพียงไม่ก่ีชนิดมาผลิตเป็นไส้กรอก ได้แก่ ปลาตาหวานและปลาปากคม 
(ปริญา, 2545) ปลาโอลาย (ฉัตรชัย และพงศธร, 2548) และ ปลาดุก (Panpipat และ 
Yongsawatdikul, 2008) แต่ยงัไม่พบข้อมูลใดท่ีมีการใช้ปลาทูน่าในการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 
ดงันัน้การผลิตไส้กรอกปลาทูน่าจึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการเพิ่มศกัยภาพให้แก่ผู้ประกอบการ
แปรรูปปลาทูน่าเพ่ือการส่งออกโดยสามารถขยายช่องทางการตลาดไปยงัตลาดต่างประเทศและ
ตลาดอาหารฮาลาลซึง่เป็นกลุม่ท่ีมีความต้องการเฉพาะและมีก าลงัซือ้สงูมาก 
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  น า้มันพืชเป็นไขมันชนิดหนึ่งท่ีนิยมน ามาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์  
ไส้กรอกปลาเน่ืองจากปราศจากคอเลสเตอรอลและมีปริมาณไขมันไม่อ่ิมตัวสูง จึงส่งผลดีต่อ
สุขภาพของผู้ บริโภค และท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้สามารถจ าหน่ายในตลาดอาหารฮาลาลได้  
แตอ่ยา่งไรก็ตามด้วยคณุสมบตัขิองน า้มนัพืชท่ีมีจดุหลอมเหลวต ่า เป็นของเหลวท่ีอณุหภูมิห้องเม่ือ
น าไปใส่ในกระบวนการผลิตไส้กรอกจะท าให้ผลิตภณัฑ์มีเนือ้สมัผสัท่ีไม่ดี ดงันัน้จึงมีการดดัแปลง
หรือเปล่ียนคณุสมบตัิทางกายภาพของน า้มนัพืชเพ่ือลดปัญหาท่ีเกิดขึน้ (Javidipour และ Vural, 
2002) ได้แก่ การใช้กระบวนการอินเตอเรสเทอริฟิเคชัน่ (Vural และคณะ, 2004) และการเตรียม
น า้มนัพืชให้เป็นอิมลัชนั (Valencia และคณะ, 2008) เป็นต้น นอกจากนีข้้อมูลจากบริษัท ซี.พี. 
ทนูา่ จ ากดั ซึง่เป็นผู้ประกอบการท่ีสนบัสนนุปลาทนูา่ในงานวิจยัได้ระบไุว้ว่าการใช้น า้มนัถัว่เหลือง
แช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18°C ในกระบวนการผลิตไส้กรอกปลาทูน่า พบปัญหาด้านเนือ้สัมผัส 
กล่าวคือ ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกท่ีได้ขาดความแน่นเนือ้ และในขัน้ตอนของการน าน า้มันถั่วเหลือง  
แชเ่ยือกแข็ง -18°C มาผสมในกระบวนการผลิตนัน้ต้องกระท าโดยทนัที เพ่ือไม่ให้น า้มนัถัว่เหลือง
หลอมละลายกลับมาเป็นของเหลว ซึ่งวิธีการเช่นนีก้่อให้เกิดความยุ่งยากในขัน้ตอนการปฏิบตัิ 
งานจริง        
  ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงได้ริเร่ิมขึน้เพ่ือศึกษาวิธีการเตรียมน า้มนัถั่วเหลืองท่ีเหมาะสม
ส าหรับน าไปใช้ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาทูน่า โดยไม่ใช้ส่วนผสมท่ีขัดต่อ
ข้อก าหนดของอาหารฮาลาล เพ่ือให้ได้เป็นผลิตภัณฑ์ปลาทูน่าท่ีมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับของ
ผู้บริโภค และสามารถผลิตจ าหนา่ยให้กบัผู้บริโภคอาหารฮาลาลและผู้บริโภคท่ีรักสขุภาพ 
  
1.2 วัตถุประสงค์และขอบเขตของกำรวิจัย 
 
  1. ศึกษาวิธีการเตรียมน า้มันถั่วเหลืองท่ีเหมาะสมก่อนน าไปผสมในการผลิต  
ไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนูา่ท้องแถบ 
  2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อน า้มนัถั่วเหลืองท่ีเหมาะสมใน 
การผลิตไส้กรอกอิมลัชนัปลาทนูา่ท้องแถบ 
  3. ศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกปลา 
  4. ศกึษาองค์ประกอบทางเคมี และปริมาณจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอิมลัชนั
ปลาทนูา่ท้องแถบ 
 
 


