
3 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

           
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาไส้กรอกไก่เสริมข้าวไรซ์เบอร์รี่  (ฮาลาล) ซึ่งคณะผู้วิจัยได้

ท าการศึกษาค้นคว้าจากหนังสือ วารสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
1. อาหารฮาลาล 
2. กระบวนการหมัก 
3. ไส้กรอกอีสาน 
4. ไก่ 
5. ไส้คอลลาเจน 
6. ข้าวเหนียว 
7. ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
8. พริกไทย 
9. รากผักชี 
10. กระเทียม 
11. เกลือ 
12. น้ ามัน 
13. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
อาหารฮาลาล 

 

อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่อนุมัติตามบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม ให้ชาวมุสลิมบริโภคและใช้ประโยชน์ 

ค าว่า ฮาลาล มาจากภาษาอารบิก แปลว่า การผลิต การให้บริการ หรือการจ าหน่ายใด ๆ    
ที่ไม่ขัดต่อบัญญัติของศาสนา หรืออาจกล่าวได้ว่า “อาหารฮาลาล” คือ อาหารที่ผ่านกรรมวิธี              
ในการผลิต ผสม ปรุงประกอบ หรือแปรรูปตามศาสนบัญญัตินั่นเอง ท าให้แน่ใจได้ว่า ชาวมุสลิม
โดยทั่วไปสามารถบริโภคอาหารนั้น ๆ ได้ หรือสามารถอุปโภคสินค้า หรือบริการต่าง ๆ ได้โดยไม่ผิด
หลักศาสนา วิธีการที่จะสังเกตผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ว่าเป็น “ฮาลาล” หรือไม่นั้น สามารถท าได้โดยดูจาก
การประทับตรา “ฮาลาล” ที่ข้างบรรจุภัณฑ์ 

เครื่องหมายฮาลาล คือ เครื่องหมายที่คณะกรรมการฝ่ายกิจการฮาลาลของคณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดต่าง ๆ อนุญาตให้
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ผู้ประกอบการท าการประทับ หรือแสดงลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ์ หรือกิจการใด ๆ โดยใช้สัญลักษณ์
ที่เรียกว่า “ฮาลาล” จะมีการเขียนเป็นภาษาอาหรับ อยู่ภายในกรอบสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน ด้านหลัง
ของกรอบสี่เหลี่ยมเป็นลายเส้นแนวตั้ง ด้านล่างของกรอบสี่เหลี่ยมภายในเส้นขนานมีค าว่า “สนง.
คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย” โดยเครื่องหมายดังกล่าวนี้ จะออกให้กับผลิตภัณฑ์
อาหาร และเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์ฮาลาล และ/หรือเนื้อสัตว์ฮาลาลที่น าเข้าจากต่างประเทศ เป็นต้น 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.1 เครื่องหมายฮาลาล 

ที่มา: Mtoday (2017) 
 มาตรฐานอาหารฮาลาล 

ในตลาดโลกปัจจุบันมีผู้บริโภคชาวมุสลิมอยู่ประมาณ 2,000 ล้านคน การเข้าไปมีส่วนแบ่ง 
ในตลาดอาหารในประเทศท่ีมีชาวมุสลิมจึงเป็นสิ่งที่ผู้ท าการค้านิยมมากขึ้น ประเทศไทยในฐานะที่เป็น
ประเทศท่ีผลิตอาหารที่ส าคัญประเทศหนึ่งของโลก ผู้ผลิตจึงจ าเป็นต้องใส่ใจและปฏิบัติอย่างเคร่งครัด
เมื่อใช้เครื่องหมายนี้ ผู้ที่เกี่ยวข้องในกระบวนการต่าง ๆ จะต้องเรียนรู้ และปฏิบัติงานบนพ้ืนฐาน  
ของความเข้าใจที่ถูกต้องเพ่ือเตรียมความพร้อมตลอดกระบวนการผลิต สร้างความแข็งแกร่งให้แก่
ประเทศต่อไป 

Codex ได้ จั ดท า เอกสาร  General Guideline for use of the Term " Halal " ตั้ ง แต่              
ปี พ.ศ. 2540 และส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ได้น ามาเรียบเรียงและจัดพิมพ์
เป็นภาษาไทยโดยได้ใช้หลักการและอ้างอิงเอกสารภาษาอังกฤษดังกล่าว มอก.1701-2541 ZCAC 
GL- 24/1997 โดยข้อแนะน านี้จัดท าขึ้นเพ่ือให้ประเทศต่าง ๆ มีความเข้าใจที่ตรงกันเกี่ยวกับอาหาร 
ฮาลาลและปฏิบัติได้อย่างถูกต้องตามกฎของศาสนาอิสลาม ทั้งด้านแหล่งที่มาของอาหาร วิธีการ    
ฆ่าสัตว์ การเตรียมอาหาร การแปรรูปอาหาร ตลอดจนการบรรจุหีบห่อ การขนส่งและการเก็บรักษา
อาหาร อีกทั้งเป็นการส่งเสริมการค้าขายกับประเทศมุลลิมที่มีการก าหนดมาตรการน าเข้าอาหาร    
ฮาลาลด้วย 

http://www.mtoday.co.th/wp-content/uploads/2017/12/Halal-1024x613.jpg
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 ความหมายและความส าคัญของอาหารฮาลาล 
มุสลิมมีความศรัทธาว่า "ไม่มีพระเจ้าอ่ืนใดนอกจากอัลลอฮฺ นบีมุฮัมมัดเป็นผู้สื่อ (รอซูล) 

ของอัลลอฮฺ" และมุสลิมมีความเชื่ออย่างมั่นใจว่า อัลลอฮฺ คือ  ผู้สร้างมนุษย์และสรรพสิ่งในจักรวาล 
ดังนั้น ค าบัญชาของอัลลอฮฺ (อัล-กุรอาน) ค าสอนและแบบอย่างของนบีมุฮัมมัด (ซุนนะห์) จึงเป็น 
เรื่องที่มุสลิมจะต้องปฏิบัติตามด้วยความจริงใจและจริงจัง กล่าวคือ ปฏิบัติในสิ่งที่อนุมัติ (ฮาลาล) 
และไม่ปฏิบัติในสิ่งที่เป็นข้อห้าม (ฮารอม) ด้วยความเต็มใจและยินดี ฮาลาล-ฮารอมในอิสลามจึงมิได้
หมายความเพียงการบริโภคอาหารเท่านั้น แต่ครอบคลุมถึงวิถีการด าเนินชีวิตในทุก  ๆ ด้าน       
เพราะอิสลามถือเป็นระบอบแห่งการด าเนินชีวิตของมนุษย์  

อาหารฮาลาล (Halal Food) ถือเป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับชาวมุสลิมในการบริโภค ส่วนผู้ที่มิใช่
ชาวมุสลิม หากบริ โภคอาหารฮาลาลก็จะได้ประโยชน์ เชิ งสุขภาพ เพราะอาหารฮาลาล              
จะต้องประกอบด้วยกระบวนการผลิตที่ถูกต้องตามข้อบัญญัติแห่งศาสนาอิสลาม โดยจะต้องปราศจาก      
สิ่งต้องห้าม (ฮารอม) และมีคุณค่าทางอาหาร (ตอยยิบ) เพ่ือให้ได้เนื้อสัตว์ที่ เป็นฮาลาล ผู้ที่มี        
หน้าที่เชือดสัตว์ต้องปฏิบัติตามศาสนบัญญัติ มีดังนี้ 

1. ต้องเป็นผู้ที่นับถือศาสนาอิสลาม  
2. สัตว์ที่จะเชือดนั้น ต้องเป็นสัตว์ที่สามารถรับประทานได้ตามหลักศาสนาอิสลาม  
3. ห้ามปะปนสัตว์ที่จะเชือดกับสัตว์ต้องห้ามในระหว่างการขนส่ง  
4. ต้องไม่ทารุณสัตว์ก่อนการเชือด ตลอดจนอุปกรณ์ที่ใช้ในการเชือดจะต้องมีความคม  
5. ให้ผู้ เชือดกล่าวพระนามของพระผู้ เป็นเจ้า ขณะเริ่มท าการเชือด โดยต้องเชือด            

ในคราวเดียวกันให้แล้วเสร็จ โดยไม่ทรมานสัตว์  
6. ต้องเชือดให้หลอดลม หลอดอาหารและเส้นเลือดข้างล าคอของสัตว์ที่ถูกเชือดขาดออก

จากกันอย่างสิ้นเชิง โดยสัตว์จะต้องตายเพราะการเชือดเท่านั้น สัตว์นั้นต้องตายสนิทเองก่อน         
จึงจะน าไปด าเนินการอย่างอ่ืนต่อได้ 
 หน้าที่ของผู้ประกอบการ และผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาล มีดังต่อไปนี้  

1. รักษาอุปกรณ์ในการผลิตผลิตภัณฑ์ฮาลาลให้สะอาดถูกต้องตามศาสนบัญญัติ และต้องไม่
ใช้อุปกรณ์ดังกล่าวร่วมกับของต้องห้ามตามศาสนบัญญัติ  

2. วัตถุดิบหลักในการผลิต ตลอดจนเครื่องปรุงอ่ืน ๆ ต้องระบุแหล่งที่มา  ที่เชื่อถือได้ว่า        
“ฮาลาล” โดยไม่แปดเปื้อนกับสิ่งต้องห้าม  

3. วัตถุดิบที่ได้จากสัตว์ต่าง ๆ นั้น ต้องเป็นสัตว์ที่ศาสนาอิสลามอนุมัติ และ/หรือได้เชือด  
ตามศาสนบัญญัติ  

4. เจ้าหน้าที่ท่ีควบคุมการผลิต หรือปรุงผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ต้องเป็นชาวมุสลิม  
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 ในระหว่างที่มีการขนย้าย การขนส่ง หรือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ฮาลาลนั้น ต้องไม่ปะปน
ผลิตภัณฑ์ฮาลาลกับสิ่งต้องห้ามตามศาสนบัญญัติ 

ปัจจุบัน อาหารฮาลาล (Halal Food) เป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจอย่างมากจากสังคมไทย 
ไม่ใช่แต่เพียงชาวไทยมุสลิมที่จ าเป็นต้องบริโภคอาหารฮาลาลเท่านั้น แต่ผู้ประกอบการซึ่งต้องการ
ผลิตอาหารฮาลาลจ าหน่ายแก่ผู้บริโภคมุสลิมในประเทศ และผลิตเพ่ือการส่งออกในตลาดโลกมุสลิม  
ก็จ าเป็นต้องให้ความสนใจอย่างจริงจัง และด าเนินกระบวนการผลิตอาหารฮาลาลให้ถูกต้อง          
ตามบัญญัติศาสนาอิสลามและระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยว่าด้วยการรับรอง
ฮาลาล พ.ศ. 2544 และฉบับที่ 2 พ.ศ. 2545 โดยผ่านการตรวจสอบและรับรองจากคณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทยหรือคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดแล้วแต่กรณี และหาก           
ผู้ขอรับรองฮาลาลประสงค์จะใช้ "เครื่องหมายรับรองฮาลาล" จะต้องรับอนุญาตให้ใช้เครื่องหมาย
ดังกล่าวจากคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยก่อน (ข้อ 7, ข้อ 8 แห่งระเบียบฯ) ประกอบ
กับประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารที่ส าคัญของโลก ตลาดโลกมุสลิมมีประชากรผู้บริโภค
ประมาณ 2,000 ล้านคน ดังนั้น อาหารฮาลาลจึงเป็นช่องทางการตลาด (Market Channel) ที่ส าคัญ 
ซึ่ งประเทศไทยควรจะต้องเจาะตลาดอาหารฮาลาลเ พ่ื อเ พ่ิมส่วนแบ่งการตลาด  (Market 
Segmentation) ให้มากขึ้น รัฐบาลปัจจุบันจึงมีนโยบายส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารฮาลาลเพ่ือการ
ส่งออกและได้แปลงนโยบายสู่การปฏิบัติอย่างจริงจัง ทั้งในด้านการพัฒนาวัตถุดิบ การส่งเสริม
ผู้ประกอบการ การแสวงหาตลาดและการพัฒนากลไกการรับรองมาตรฐานฮาลาล ให้เป็นที่น่าเชื่อถือ
ยอมรับของผู้บริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยอ านาจหน้าที่ในการตรวจรับรองและอนุญาต
ให้ใช้เครื่องหมายรับรองฮาลาลเป็นอ านาจหน้าที่ขององค์กรศาสนาอิสลามเท่านั้น  คือ คณะกรรมการ
กลางอิสลามแห่งประเทศไทยและคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัด อาหารฮาลาลจึงเป็นเรื่องของ
ความร่ วมมือและผลประโยชน์ ร่ วมกันของ  3 ฝ่ าย  คือ  มุสลิมผู้ บริ โภค ผู้ ประกอบการ                     
และประเทศชาติ กล่าวคือ 
 1. ชาวมุสลิมได้บริโภคอาหารฮาลาลที่เชื่อได้ว่าถูกต้องตามบัญญัติศาสนาอิสลาม มีคุณค่า
อาหาร ถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากสิ่งต้องห้ามทางศาสนาอิสลาม (ฮารอม) และสิ่งปนเปื้อนต่าง ๆ  
 2. ผู้ประกอบการได้รับผลประโยชน์ทางธุรกิจ โดยตระหนักถึงการผลิตอาหารฮาลาลที่
ถูกต้องตามบัญญัติศาสนาอิสลาม และปฏิบัติตามระเบียบคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทยว่าด้วย การรับรองฮาลาลอย่างเคร่งครัด ตลอดจนบริหารคุณภาพอาหารมาตรฐานฮาลาล 
 3. ประเทศได้รับผลประโยชน์ในการพัฒนาเศรษฐกิจโดยรัฐบาลให้การส่งเสริมสนับสนุน   
การพัฒนาอุตสาหกรรมฮาลาลอย่างครบวงจร ทั้งในด้านการพัฒนาวัตถุดิบ ปัจจัยการผลิตของ
ผู้ประกอบการ การตลาด และการปรับปรุงกลไกการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาลขององค์กรศาสนา
อิสลาม เพ่ือส่งออกอาหารฮาลาลสู่ตลาดโลก (มาตรฐานอาหารฮาลาลแห่งชาติ, 2014) 
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กระบวนการหมักอาหาร 
 

การหมัก (Fermentation) เป็นการถนอมอาหาร (Food Preservation) ที่ผ่านกระบวนการ
โดยการใช้จุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ เช่น แบคทีเรีย (Bacteria) ยีสต์ (Yeast) หรือรา (Mold) เป็นเชื้อ
เริ่มต้น (Starter) ซึ่งอาจเป็นเชื้อบริสุทธิ์ หรือเชื้อผสมก็ได้ ตัวอย่าง ได้แก่ ลูกแป้งโคจิ หรืออาจเป็น 
เชื้อที่ปะปนมาจากธรรมชาติท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสารอินทรีย์ในอาหาร จนก่อให้เกิดเป็น
สารประกอบต่าง  ๆ เช่น เอทิลแอลกอฮอล์  (Ethyl alcohol) กรดอินทรีย์  (Organic Acid) 
คาร์บอนไดออกไซด์ กระบวนการหมักอาหาร สามารถเกิดได้ทั้งในสภาวะที่มีอากาศ (Areobic 
Fermentation) และไม่มีอากาศ (Anaerobic Fermentation)  
 วัตถุประสงค์ของการหมักอาหาร 

1. เพ่ือเป็นการถนอมอาหาร หรือเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ท าให้อาหารมีความปลอดภัย  
ต่อการน าไปบริโภค เนื่องจากสารที่จุลินทรีย์สร้างขึ้น เช่น  กรดอินทรีย์ เอทิลแอลกอฮอล์             
แบคทีริโอซิน (Bacteriocin) สามารถยับยั้ง หรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหาร
เสื่อมเสีย (Microbial Spoilage) และจุลินทรีย์ที่ท าให้ เกิดโรค (Pathogen) จึงท าให้อาหาร                  
มีความปลอดภัย สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น ท าให้เก็บรักษาอาหารไว้เพ่ือบริโภค     
นอกฤดูกาลได้ สามารถกระจายและขนส่งสินค้าได้กว้างขวางมากขึ้น เช่น ผักและผลไม้ดอง กิมจิ  
ซาวเคราท์ แหนม และซาลาม ิเป็นต้น 

2. การหมักเพ่ือลอกเปลือกหุ้มเมล็ด เช่น การหมักโกโก้ กาแฟ พริกไทย โดยใช้จุลินทรีย์     
ที่เกิดขึน้เองตามธรรมชาติ ย่อยสลายให้เนื้อหุ้มเมล็ดเปื่อยยุ่ย ลอกออกได้ง่าย กระบวนการหมักนี้ยังมี
ผลส าคัญมากต่อสีและกลิ่นรสของโกโก้ และช็อกโกแลต ซึ่งโดยทั่ว ๆ ไปจะใช้เวลาในการหมัก
ประมาณ 5-8 วัน ซึ่งจะท าการหมักแบบขั้นตอนง่าย ๆ ไม่ซับซ้อน ในลังไม้ ใบตอง หรือในตะกร้า    
การหมักโกโก้จะใช้จุลินทรีย์จากธรรมชาติ เช่น แบคทีเรีย ในกลุ่ม  Lactic Acid Bacteria, Acetic 
Acid Bacteria และยีสต์ โดยจุลินทรีย์จะใช้น้ าตาลและกรดซิตริกในเนื้อโกโก้เป็นสารอาหารเพ่ือใช้ใน
การเจริญเติบโตและย่อยสลายให้เนื้อหุ้มเมล็ดเปื่อยยุ่ยจนแยกออกมา และยังเกิดเป็นสารต่าง ๆ ที่มี
โมเลกุลเล็กลง เช่น เอทานอล กรดแลคทิก กรดอะซิติก สารที่ระเหยได้ ซึ่งมีบทบาทต่อกลิ่น และรส 
นอกจากนี้ ระหว่างการหมักยังเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (Enzymatic 
Browning Reaction) เป็นการพัฒนาสารเริ่มต้นที่ท าให้เกิดสีและกลิ่นรสของโกโก้ในขั้นตอนต่อไป
ของการแปรรูป  

3. เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ การหมักด้วยจุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic) เช่น Lactic 
Acid Bacteria ในผลิตภัณฑ์ เช่น นมเปรี้ยว โยเกิร์ต แหนม กิมจิ มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพ เช่น    
ช่วยในการลดคอเลสเตอรอล ช่วยในการท างานของระบบย่อยอาหาร    

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/555
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/555
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0503/starter-กล้าเชื้อ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0503/starter-กล้าเชื้อ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2888/ลูกแป้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2888/ลูกแป้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1199/koji-โคจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1199/koji-โคจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-กรดอินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-กรดอินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-กรดอินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-กรดอินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1184/bacteriocin-แบคเทอริโอซินส์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1184/bacteriocin-แบคเทอริโอซินส์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-อายุการเก็บรักษา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-อายุการเก็บรักษา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-กิมจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-กิมจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-ซาวเคราท์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-ซาวเคราท์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/แหนม-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/แหนม-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-ซาลามิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-ซาลามิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-กาแฟ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-กาแฟ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-พริกไทย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-พริกไทย
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1960/acetic-acid-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1960/acetic-acid-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1960/acetic-acid-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1960/acetic-acid-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-น้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-น้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-กรดซิตริก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-กรดซิตริก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-โกโก้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0780/probiotic-โพรไบโอติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0780/probiotic-โพรไบโอติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-นมเปรี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-นมเปรี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-โยเกิร์ต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-โยเกิร์ต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/แหนม-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/แหนม-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-กิมจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-กิมจิ
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  4. ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์สร้างเอนไซม์ได้
หลากหลายชนิดระหว่างการหมัก เพ่ือย่อยสลายสารตั้งต้น เช่น คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน ลิพิด ซึ่งมี
โมเลกุลใหญ่ เกิดเป็นสารใหม่ที่มีโมเลกุลเล็กลง ระเหยได้ง่ายขึ้น ท าให้อาหารที่ผ่านกระบวนการหมัก
มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่น สี กลิ่น และรสชาติแตกต่างไปจากเดิม และไม่สามารถเลียนแบบได้
จากการแปรรูปอาหารด้วยวิธีอ่ืน เช่น การหมัก นัตโตะ ถั่วเน่า ด้วยเชื้อแบคทีเรียในสกุล Bacillus  
ท าให้เกิดเนื้อสัมผัส เป็นเส้นใย เหนียวยืด หรือสีแดงในเต้าหู้ยี้ ก็ได้มาจากการหมักข้าว ด้วยเชื้อรา 
Monascus Purpureus ใช้เป็นสารให้สี (Coloring Agent) การหมักและการบ่ม ซีอ้ิว มิโซ ไวน์ วิสกี้ 
บรั่นดี เนยแข็ง ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ มีกลิ่นหอม มีกลิ่นเฉพาะตัว เกิดจากสารให้กลิ่นรสหลายชนิด
ผสมกัน รสชาติกลมกล่อมยิ่งข้ึน เป็นการเพิม่มูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้นไดอี้กหลายเท่าตัว 

จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักอาหาร ใช้ได้ทั้งเชื้อที่มาจากธรรมชาติ หรืออยู่ในรูปของกล้าเชื้อ     
(Starter) จุลินทรีย์ที่น ามาใช้ เช่น รา แบคทีเรีย ยีสต์ ที่เพาะขึ้นเพ่ือใช้เป็นเชื้อเริ่มต้นในการหมัก 
(Fermentation) อาจมีการผสมของเชื้อหลายสายพันธุ์ หรือเป็นเชื้อบริสุทธิ์ ซึ่งอยู่ในรูปของเหลว 
หรือในรูปผง หรือเป็นก้อนที่สะดวกกับการใช้งาน ผสมกับสารอ่ืนเพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน 
(Anticaking Agent)   
 ประเภทของการหมักอาหาร 

1. การหมักให้เกิดแอลกอฮอล์ (Alcoholic Fermentation) โดยใช้จุลินทรีย์ ได้แก่ ยีสต์ 
(Yeast) เช่น Saccharomyces cerevisae จะเป็นการหมักน้ าตาลกลูโคสเพ่ือให้ได้เอทิลแอลกอฮอล์ 
และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ในสภาวะที่ไม่มีออกซิเจน ในอุตสาหกรรมอาหารใช้เพ่ือผลิตเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์  (Alcoholic Beverage) ได้แก่  เบียร์  (Beer) ไวน์  (Wine) วอดก้า (Vodka) วิสกี้  
(Whiskey) บรั่นดี (Brandy) และใช้ในการหมักขนมปัง (Bread) เพ่ือให้ขึ้นฟู  

2. การหมักให้เกิดกรดแลคติก (Lactic Acid Fermentation) โดยใช้แบคทีเรียที่ผลิต       
กรดแลคติ ก  (Lactic Acid Bacteria) ไ ด้ แ ก่  Lactobacillus, Streptococcus, L actococcus, 
Leuconostoc ที่สามารถหมัก (Fermentation) ให้เกิดกรดแลคติก (Lactic Acid) โดยมีวัตถุดิบเป็น
น้ าตาลแล็กโทส (Lactose)  ในภาวะที่ไม่มีออกซิเจน หรือมีออกซิเจนเล็กน้อย  

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารหมักจาก Lactic Acid Bacteria เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจาก
น้ านม เช่น โยเกิร์ต (Yogurt) นมเปรี้ยว (Fermented Milk) เนยแข็ง (Cheese) ผลิตภัณฑ์หมักจาก
เนื้อสัตว์ เช่น แหนม ไส้กรอกเปรี้ยว ซาลามี (Salami) ผลิตภัณฑ์หมักจากผักและผลไม้ เช่น ผักดอง 
กิมจิ (Kimchi) ซาวเคราท์ (Sauerkraut) ผลไม้ดอง ผลิตภัณฑ์หมักจากถั่วเหลือง (Soybean) เช่น 
ซีอ้ิว (Fermented Soy Sauce) เต้าเจี้ยว มิโซ (Miso)  

3. การหมักให้เกิดกรดอะซีติก (Acetic Acid Fermentation) โดยใช้แบคทีเรียในกลุ่ม 
Acetic Acid Bacteria เช่น Acetobacter ซึ่งสามารถออกซิไดส์เอทิลแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติก 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0394/lipid-ลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0394/lipid-ลิพิด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-การแปรรูปอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-การแปรรูปอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3182/natto-นัตโตะ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3182/natto-นัตโตะ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3170/ถั่วเน่า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3170/ถั่วเน่า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1226/bacillus-บลาซิลลัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1226/bacillus-บลาซิลลัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-เนื้อสัมผัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3158/เต้าหู้ยี้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3158/เต้าหู้ยี้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-ข้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3160/monascus-purpureus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3160/monascus-purpureus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1338/coloring-agent-สารให้สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1338/coloring-agent-สารให้สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0379/incubation-การบ่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0379/incubation-การบ่ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-มิโซ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-มิโซ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-ไวน์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-ไวน์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-วิสกี้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-วิสกี้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-บรั่นดี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-บรั่นดี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0503/starter-กล้าเชื้อ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0503/starter-กล้าเชื้อ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-รา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-ยีสต์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0783/anticaking-agent-สารกันการรวมตัวเป็นก้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0783/anticaking-agent-สารกันการรวมตัวเป็นก้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1168/alcoholic-fermentation-การหมักให้เกิดแอลกอฮอล์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1168/alcoholic-fermentation-การหมักให้เกิดแอลกอฮอล์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/555
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/555
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-น้ำตาลกลูโคส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-น้ำตาลกลูโคส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1167/alcoholic-beverage-เครื่องดื่มอัลกอฮอล์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1167/alcoholic-beverage-เครื่องดื่มอัลกอฮอล์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-เบียร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-เบียร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-ไวน์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-ไวน์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1160/vodka-วอดก้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1160/vodka-วอดก้า
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-วิสกี้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-วิสกี้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-บรั่นดี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-บรั่นดี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-ขนมปัง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-ขนมปัง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1270/lactic-acid-fermentation-การหมักให้เกิดกรดแลคติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1270/lactic-acid-fermentation-การหมักให้เกิดกรดแลคติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-แล็กโทบาซิลลัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-แล็กโทบาซิลลัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1456/streptococcus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1456/streptococcus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2817/lactococcus-แล็กโทค็อกคัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2817/lactococcus-แล็กโทค็อกคัส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1985/leuconostoc
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1985/leuconostoc
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-การหมัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-กรดแล็กทิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-กรดแล็กทิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-น้ำตาลแล็กโทส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-น้ำตาลแล็กโทส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-โยเกิร์ต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-โยเกิร์ต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-นมเปรี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-นมเปรี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-เนยแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-เนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/แหนม-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/แหนม-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-ซาลามิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-ซาลามิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-กิมจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-กิมจิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-ซาวเคราท์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-ซาวเคราท์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3166/ผลไม้ดอง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3166/ผลไม้ดอง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-ถั่วเหลือง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-ถั่วเหลือง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-ถั่วเหลือง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-ถั่วเหลือง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1435/fermented-soy-sauce-ซีอิ๊ว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1435/fermented-soy-sauce-ซีอิ๊ว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-เต้าเจี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-เต้าเจี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-มิโซ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-มิโซ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1129/acetobacter-อะซิโตแบคเตอร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1129/acetobacter-อะซิโตแบคเตอร์
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(Acetic Acid) ในสภาวะที่มีอากาศ ในอุตสาหกรรมอาหารใช้เพ่ือการผลิตน้ าส้มสายชู (Vinegar) 
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และคณะ, ม.ป.ป.) 
 
ไส้กรอกอีสาน 
 
          ในอดีตชาวอีสานรู้จักวิธีการถนอมอาหารและการแปรสภาพอาหารโดยกระบวนการหมัก
(Fermentation) มาเป็นเวลานานแล้ว พบว่า อาหารหมักดองพ้ืนเมืองมีทั้งที่เป็นประเภทผัก เช่น    
ส้มผักเสี้ยน ส้มผักกาด ส้มผักหอม ประเภทธัญพืช ได้แก่ ข้าวหมาก สาโท ข้าวปุ้น (ขนมจีน) ประเภท
ปลากุ้ง ได้แก่ ปลาแดก (ปลาร้า) มั่มปลา ปลาเจ่า ส้มปลา ส้มปลาน้อย เค็มบักนัด ส้มปลาน้อยกุ้ง 
ประเภทเนื้อ ได้แก่ หม ่า (ม่ัม) ส้มหมู ส้มวัว ไส้กรอกอีสานซึ่งเป็นไส้กรอกเนื้อหมูและไส้กรอกเนื้อวัว 
          วิธีท าอาหารหมักดองที่มีรสเปรี้ยวสามารถท าได้โดยการน าวัตถุดิบที่ต้องการมาเติมเกลือ  
และสารคาร์โบไฮเดรต เช่น น ้าซาวข้าว ข้าวสุก ข้าวคั่ว น ้าตาล หรืออาหารบางปร ะเภท                      
ก็เติมกระเทียม จากนั้นจึงน าไปไว้ในสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับกระบวนการหมัก ด้วยการอัด
วัตถุดิบให้แน่นเพ่ือให้มีอากาศน้อยที่สุด หรือลดความชื้นในวัตถุดิบโดยการน ามาผึ่งแดด เช่น การน า
ผักมาผึ่งแดดก่อนน าไปหมัก หรือการน าหม ่าหรือไส้กรอกที่บรรจุให้แน่นแล้วน ามาผึ่งแดดในระหว่าง
การหมัก เมื่อเวลาผ่านไป จะพบว่า อาหารจะมีการเปลี่ยนสภาพทั้งในด้านเนื้อสัมผัส (Texture) ด้าน
ลักษณะที่ปรากฏให้เห็น (Appearance) จะมีกลิ่นรสเฉพาะที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่ละผลิตภัณฑ์              
การเปลี่ยนแปลงเช่นนี้เกิดจากการที่เอนไซม์ของจุลินทรีย์ท้องถิ่น (Normal Flora) ที่ปนเปื้อน        
มากับอาหาร และเอนไซม์ที่มีอยู่ในอาหารจะท าการเปลี่ยนแปลงคาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมัน 
สารอินทรีย์อ่ืน ๆ ให้ไปเป็นกรดแลคติก กรดอะซิติก และแอลกอฮอล์ ท าให้จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุ  
การเสื่อมเสียของอาหารไม่สามารถเจริญเติบโตในอาหารหมักซึ่งมีสภาพเป็นกรดได้ จึงท าให้สามารถ
เก็บอาหารหมักดองไว้ได้เป็นระยะเวลานาน นอกจากนี้ ยังพบว่า จุลินทรีย์บางชนิดในอาหารหมัก          
ยังสามารถสร้างวิตามินเอ วิตามินต่าง ๆ ในกลุ่มบี ซึ่งเป็นการเพ่ิมคุณค่าของอาหารด้วย (งามนิจ      
นนทโส, 2539) 
          ไส้กรอกเปรี้ยว หรือไส้กรอกอีสาน (Fermented pork sausage) หมายถึง ผลิตภัณฑ์         
ที่ท าจากเนื้อหมู มันหมู ข้าวนึ่งสุก เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส บรรจุอยู่ในไส้หมูหรือไส้ชนิดอ่ืน ๆ ที่บริโภค
ได้และต้องท าให้สุกก่อนที่จะรับประทาน (มอก.1266-2537) ในระยะแรกของการหมักจะพบเชื้อ 
Pediococcus cerevisiae ที่เจริญได้ดีที่ช่วงอุณหภูมิ 37-45 องศาเซลเซียส pH อยู่ในช่วง 4.5-5.6 
ส่วนการหมักระยะต่อมาเนื่องจากอยู่ในสภาพปราศจากอากาศ ท าให้จุลินทรีย์สร้างกรดเพ่ิมขึ้น         
จนเหลือจุลินทรีย์ที่ทนกรดได้เพียงไม่ก่ีชนิด เมื่อน าตัวอย่างมาตรวจสสอบพบเชื้อ Lactobacillus sp. 
มากในช่วงที่มีค่า pH ประมาณ 5 หรือต่ ากว่านี้ ความชื้นเฉลี่ย 51 -74 เปอร์เซนต์ ไส้กรอกอีสาน     

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-กรดแอซีติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-กรดแอซีติก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-น้ำส้มสายชู
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-น้ำส้มสายชู
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ที่จ าหน่ายตามท้องตลาดทั่วไปนั้นผู้ผลิตหมักและผึ่งแดดทิ้งไว้เพียง 1-2 วันเท่านั้น จึงท าให้มีรสเปรี้ยว
น้อยกว่าแหนม แต่ก็ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ที่อาจสร้างสารพิษได้ เนื่องจากไส้กรอกอีสานต้ องน ามา  
ท าให้สุก โดยการทอด ปิ้ง ย่างหรืออบก่อนรับประทาน (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 
2538) 
 ส่วนผสมในการผลิตไส้กรอกอีสาน 
          ตามประวัติศาสตร์ มนุษย์ได้เรียนรู้ว่าการเติมเกลือและน ้าตาลลงในเนื้อบด  และปล่อยไว้  
ช่วงระยะเวลาหนึ่ง พบว่า ได้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติเป็นที่ยอมรับต่อการบริโภค ต่อมาจึงได้มี     
การพัฒนาวิธีต่าง ๆ ในการถนอมรักษา และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความแตกต่างกันไป ทั้งในเรื่องของขนาด 
รูปร่าง  เนื้อสัมผัส และรสชาติ โดยพบว่า รสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่แตกต่างกัน          
เป็นผลมาจากปริมาณของเครื่องเทศ น ้าตาล และเกลือที่ใช้ในสูตรการผลิต อย่างไรก็ตาม ความคงตัว
ของผลิตภัณฑ์ตลอดจนคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเหล่านี้ ขึ้นอยู่กับการควบคุมการเปลี่ยนแปลง  
น ้าตาลไปเป็นกรดแลคติกโดยแบคทีเรียซึ่งมีชื่อเรียกว่าแบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria) 
(Hong & Pyun, 1999) ส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมัก (ปิ่นมณี ขวัญเมือง, 2546)  
 
ไก่ 
 
          ไก่เป็นอาหารที่ประชาชนนิยมบริโภค แต่ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของไก่ซ่ึงกองโภชนาการ 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขได้ท าการรวบรวมไว้นั้นยังขาดข้อมูลของไก่พันธุ์ โดยเฉพาะข้อมูล
คุณค่าทางโภชนาการในส่วนต่าง ๆ ของไก่รวมทั้งเครื่องในทั้งในรูปดิบและสุกที่ผ่านการประกอบ
อาหารวิธีต่าง ๆ นอกจากนี้ ชนิดของสารอาหารที่ท าการวิเคราะห์ก็ยังไม่ครบถ้วนเพียงพอดังนั้นจึงได้
ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของสารอาหารที่มีในส่วนต่าง ๆ ของไก่และศึกษาผล                
ของการประกอบอาหารด้วยวิธีการต้มและการทอดต่อปริมาณไขมัน (น้ าเพชร อิงค์ประเสริฐ, 2539) 
 
ไส้คอลลาเจน 
 
          ไส้คอลลาเจน เป็นไส้เทียม ไว้ใช้ในการท าไส้กรอก หรือไส้กรอกอีสาน โดยน าส่วนผสมของ 
ไส้กรอกที่ผสมเข้ากันดีแล้วบรรจุลงในไส้ โดยสามารถใช้ไส้บรรจุได้ทั้ง 3 ประเภท คือ ไส้ธรรมชาติ   
ไส้เทียม และไส้คอลลาเจน (สุจิตตา เรืองรัศมี, 2546) 
 1. ไส้บรรจุธรรมชาติ ท าจากล าไส้ หรือกระเพาะของสุกร โค แกะ กระบือ และแพะ ขั้นตอน
ในการผลิตไส้ธรรมชาติ คือ ล้างด้วยน้ า การขูดไส้ แยกประเภทการคัดเกรด เก็บด้วยการแช่            
ในน้ าเกลือ ข้อดีของไส้บรรจุธรรมชาติ คือ ควันไฟซึมเข้าภายในเนื้อไส้กรอกได้ง่ายมาก ท าให้มี      
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กลิ่นหอมและหดตัวได้ จึงท าให้ไส้รัดแนบเข้ากับเนื้อในได้อย่างสนิท ข้อเสียคือ ไม่มีคุณสมบัติใน      
การป้องกันความชื้น ขนาดไม่สม่ าเสมอ เปื่อยง่าย ฉีกขาดง่าย เก็บรักษายาก และราคาแพง 
 2. ไส้เทียม นิยมใช้มากเนื่องจากราคาถูก มีขนาดให้เลือกได้ตามต้องการ  ขนาดสม่ าเสมอ 
และเก็บรักษาได้ง่าย มี 2 แบบ คือ 
               2.1 ไส้เทียมที่รับประทานได้ ท าจากหนังสัตว์ โดยสกัดด้วยสารละลายด่างและล้างน้ า 
น าไปท าปฏิกิริยากับกรดให้เกิดการพองตัวและเหลวข้นเป็นเนื้อเดียวกัน จึงน าเข้าแบบและผ่านด่าง
ท าให้แห้ง ใช้มากกับไส้ที่มีขนาดเล็ก 
               2.2 ไส้เทียมที่รับประทานไม่ได้ท าจากเซลลูโลสที่สกัดจากเมล็ดฝ้ายคอลลาเจนที่          
ไม่สามารถบริโภคได้และพลาสติก มีข้อดี คือ ขนาดสม่ าเสมอ ทนทาน ใช้ได้กับเครื่องมือผูกไส้กรอก 
 3. ไส้คอลลาเจน มีทั้งชนิดบริโภคได้และชนิดบริโภคไม่ได้ ท ามาจากการสร้างขึ้นมาใหม่    
ของเนื้อเยื่อเก่ียวพันคอลลาเจนจากหนังสัตว์ โดยบดเป็นผงก่อนแล้วละลายกรดน ามาขึ้นรูปใหม่ 
 
ข้าวเหนียว 
 
          ข้าวมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อเศรษฐกิจภาคการเกษตรของประเทศไทย นอกจากนั้นข้าวยังมี
ความส าคัญทั้งในด้านสังคม ประเพณี วิถีชีวิต และวัฒนธรรมมาแต่โบราณ หากท าการจ าแนกข้าว
ตามประเภทของการบริโภคจะท าให้เห็นว่าข้าวที่ปลูกในประเทศไทยมีอยู่เพียง 2 ชนิด คือข้าวเจ้า
และข้าวเหนียว แม้ว่าบทบาททางเศรษฐกิจของข้าวจ้าวจะมีมากกว่าข้าวเหนียว แต่ข้าวเหนียวก็มี
ความสัมพันธ์กับประเพณีต่างๆ ของไทยทั้งสี่ภาค อาทิเช่น การท าข้าวต้มลูกโยน (ภาคกลาง)       
ขนมพองและขนมโต (ภาคใต้) ข้าวจี่และข้าวหลาม (ภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ) และยัง
มีผู้สันนิษฐานว่า ข้าวยุคแรกที่มนุษย์บริโภค คือ พันธุ์ข้าวเหนียว (Orysa sativa var. glutinosa) ซึ่ง
มีหลักฐานการค้นพบเมื่อ 5500 ปีก่อน ที่ถ้ าปงคง จังหวัดแม่ฮ่องสอน (มูลนิธิข้าวไทยในพระบรม
ราชูปถัมภ์, 2554) 
 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
 
          ข้ า ว ไ ร ซ์ เ บ อ ร์ รี่ เ ป็ น ข้ า ว ที่ ไ ด้ รั บ ก า รคั ด เ ลื อ กและ พัฒนาจ ากข้ า ว เ จ้ า หอมนิ ล 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (พันธุ์พ่อ) กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 สถาบันวิจัยข้าว (พันธุ์แม่) จะมี
ลักษณะตามสายพันธุ์ คือ มีความสูงประมาณ 106 เซนติเมตร อายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน 
เมล็ดมีลักษณะเรียวยาว สีม่วงด า 
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          ข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นข้าวมีธาตุเหล็ก และให้สารต้านอนุมูลอิสระสูง มีใยอาหารที่อยู่ในร าข้าวสูง
จึงช่วยชะลอการดูดซึมน้ าตาล ทาให้ระดับน้ าตาลในเลือดขึ้นช้ากว่าการบริโภคข้าวกล้องแ ละข้าวขาว
ขัดสีทั่วไป จึงท าให้ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เหมาะกับผู้ป่วยเบาหวาน เพราะมีสรรพคุณในการช่วยชะลอ          
การดูดซึมน้ าตาล ช่วยลดระดับไขมัน และคอเลสเตอรอล ช่วยท าให้ระบบขับถ่ายท างานได้             
อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น นักวิจัยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  และมหาวิทยาลัยมหิดล              
จึงได้ร่วมกันศึกษาผลของการรับประทานข้าวไรซ์เบอร์รี่ในผู้ป่วยโรคเบาหวาน พบว่าการรับประทาน
ข้าวไรซ์เบอร์รี่สามารถช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดได้ดีขึ้น เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์รี่มีดัชนีน้ าตาล    
ต่ ากว่าข้าวขัดสีพันธุ์เดียวกัน การรับประทานอาหารที่มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ าจะช่วยให้เซลล์ร่างกาย     
ใช้อินซูลินได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น ดังนั้นเซลล์จะรับน้ าตาลในเลือดไปใช้เป็นพลังงานได้มากขึ้น    
ท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดลดต่ าลง ข้าวไรซ์เบอร์รี่จึงจัดเป็นทางเลือกใหม่เพ่ือสุขภาพที่ดีในระยะยาว 
ส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานและผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก คุณสมบัติทางโภชนาการของข้าวกล้อง 
ไรซ์เบอร์รี่ มีดังนี ้
ตารางท่ี 2.1 คุณสมบัติทางโภชนาการของข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ 

คุณสมบัติทางโภชนาการ ปริมาณ 
ปริมาณอะไมโลส (amylose) 15.6 % 

อุณหภูมิแป้งสุก น้อยกว่า 70 องศาเซลเซียส 
ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ธาตุสังกะสี 31.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
โอเมก้า 3 25.51 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
วิตามินอี 678 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม 
โฟเลต 48.1 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม 

เบต้า-แคโรทีน 63 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม 
โพลีฟีนอล 113.5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
แทนนิน 89.33 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

แกมมาโอไรซาลนอล 462l. ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม 
ค่าดัชนีน้ าตาล 62 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

 
 นอกจากนี้ ร าข้าวและน้ ามันร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะส าหรับ    
ใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารเชิงบ าบัดอีกด้วย เช่น ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารไฮเบอร์รี่ เป็นสารสกัดจากร าข้าว     
ไรซ์เบอร์รี่ที่วิจัยและพัฒนาโดยศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ร่วมกับสถาบันวิจัย
โภชนาการ และคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ผ่านกระบวนการ  
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สกัดเย็น (Cold Press) ผสมกับส่วนประกอบอ่ืน และผลิตออกมาให้อยู่ ในรูปร าข้าวอัดเม็ด             
ซึ่งผลิตภัณฑ์จากร าข้าวไรเบอร์รี่นี้ มีคุณสมบัติช่วยชะลอการเพ่ิมของระดับน้ าตาลในเลือด ลดระดับ
คอเลสเตอรอล ช่วยรักษาสภาวะหลอดเลือดแข็งจากการพอกพูนของกรดไขมันอ่ิมตัว และยังมีโปรตีน 
ไขมันไม่อ่ิมตัว ใยอาหาร วิตามินบี 1 สารต้านอนุมูลอิสระชนิดต่าง ๆ ที่ช่วยลดโอกาสเกิดมะเร็งล าไส้ 
มะเร็งเม็ดเลือดขาว และมะเร็งเต้านม (ดวงจันทร์ เฮงสวัสดิ์ , 2557; ณัฐภูมิ สุดแก้ว, 2550; รัชนิกร 
แสงขาว, 2554) 
 
พริกไทย 
 
          พริกไทยเป็นเครื่องเทศชนิดหนึ่ง ที่นิยมใช้ส าหรับแต่งกลิ่นอาหารมาช้านาน ท าให้อาหาร     
มีกลิ่นรสที่ชวนรับประทาน นอกจากนี้แล้ว พริกไทยยังมีส่วนช่วยถนอมอาหาร ท าให้อาหารที่ใช้
พริกไทยในการปรุงนั้นเก็บไว้ได้นานกว่าปกติ พริกไทยมีกลิ่นหอม เนื่องจากพริกไทยนั้นมีน้ ามัน   
หอมระเหย (Volatile Oil) อยู่ นอกจากนี้แล้ว ในพริกไทยยังมีอัลกาลอยด์ Piperine ที่มีฤทธิ์เป็น   
ยาฆ่าแมลงแต่ไม่เป็นพิษต่อคน (วราภรณ์ สุดใจ, 2548) 
 
ผักช ี
 
          ผักชี (Coriandrum sativum L.) เป็นพืชที่สามารถรับประทานได้ทั้งใบและล าต้น มีลักษณะ
เป็นพืชล้มลุก มีอายุราว ๆ 1 ปี ทุกส่วนของผักชีมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ใบตอนล่างเป็นทรงกลม 
ลักษณะขอบหยักเป็นฟันเลื่อยลึก ก้านใบยาว ใบตอนบนเป็นใบประกอบขนาด 2-3 ชั้น ช่อดอก   
แบบช่อซี่ร่ม  มี 2-5 ช่อย่อย มักไม่มีวงใบประดับ ดอกสีขาวหรือม่วงแดงอ่อน มีถิ่นก าเนิดอยู่ในยุโรป
ตอนใต้อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 40-50 วัน สามารถปลูกได้ดีในฤดูหนาว แต่เวลาที่ปลูกได้ผลดีที่สุด
ในช่วงเดือนตุลาคม-มกราคม (อภิชัย อารยะเจริญชัย, 2552) 
 
กระเทียม 
 
          กระเทียม (Garlic) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativumLinn. ใช้ในการดับกลิ่นคาว
ของเนื้อสัตว์ และยังช่วยเพ่ิมรสชาติให้กับอาหารได้ เป็นตัวช่วยแต่งกลิ่น และรส กระเทียมเป็น
สมุนไพรที่มีสรรพคุณเด่น 2 ประการ คือ ใช้ทารักษาโรคผิวหนัง และรับประทานแก้โรคความดันโลหิต
สูง โดยสรรพคุณต่าง ๆ ของกระเทียมม ีดังนี้ (อยู่ที่กินดี, 2019) 
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 1. ฆ่าเชื้อรา ได้แก่ กลาก เกลื้อน และเชื้อราที่เกิดตามเล็บ หนังศีรษะ และผม 
           2. ฆ่าเชื้อยีสต์ชนิดที่ท าให้เกิดลิ้นขาวเป็นฝ้าในเด็กทารก และท าให้ เกิดโรคมุตกิดระดูขาว   
ที่มักเกิดในหญิงที่ตั้งครรภ์ หรือกินยาคุมก าเนิด ยาปฏิชีวนะหรือยาสเตียรอยด์เป็นเวลานาน ๆ 
           3. ลดความดันโลหิตสูง 
           4. ลดไขมันและคอเลสเตอรอล 
           5. ป้องกันผนังหลอดเลือด 
           6. ลดน้ าตาลในเลือด 
           7. มีสารอัลลิซิน มีฤทธิ์ในการฆ่า หรือยับยั้งเชื้อแบคทีเรียแทบทุกชนิด โดยเฉพาะยับยั้งเชื้อ
ที่ดื้อยาเพนนิซิลินได้ดีกว่าเชื้อพวกที่ไม่ดื้อยา นอกจากนี้ ยังสามารถฆ่าเชื้อบิดมีตัว ที่มีพิษต่อล าไส้ได้ดี
โดยมีสารที่ส าคัญ คือ กาลิซิน รวมทั้งสามารถยับยั้งเชื้อบิดเทียมซึ่งไม่รบกวนแบคทีเรียตัวอ่ืน          
ที่มีประโยชน์ต่อล าไส้ 
             8. ยับยั้งเชื้อต่าง ๆ เช่น เชื้อที่ท าให้เกิดฝีหนอง และใช้รักษาแผลสด แผลที่เป็นหนอง     
คออักเสบ ทอนซิลอักเสบ ทางเดินปัสสาวะอักเสบ เชื้อวัณโรค และเชื้อปอดบวม 
             9. รักษาไข้หวัดและไข้หวัดใหญ่ 
            10. เป็นยาขับเสมหะและมีฤทธิ์ขับเหงื่อและขับปัสสาวะ 
            11. รักษาโรคไอกรน 
            12. แก้หืดและโรคหลอดลม 
            13. แก้อาหารไม่ย่อย 
            14. ควบคุมโรคกระเพาะ คือ มีสารเอเอส 1 ช่วยยับยั้งไม่ให้น้ าย่อยอาหารมาย่อยแผลใน
กระเพาะ และยังช่วยรักษาโรคตับอ่อนอักเสบชนิดรุนแรงได้ด้วย 
            15. ขับพยาธิต่าง ๆ ได้หลายชนิด ได้แก่ พยาธิเข็มหมุด พยาธิเส้นด้าย และมีรายงาน
ทดสอบจากอินเดียว่า กระเทียมมีสารไดอัลลิลไดซัลไฟด์ มีฤทธิ์ใช้ฆ่าพยาธิไส้เดือนได้ดี 
            16. แก้เคล็ดขัดยอกเท้าและเท้าแพลง เพราะมีสารอัลลิซินเป็นตัวช่วยท าให้เลือดไหลเวียน
มายังบริเวณท่ีทาถูนวดยาได้ดีมากข้ึน 
            17. แก้ปวดข้อและปวดเมื่อย 
            18. ต่อต้านเนื้องอก 
            19. ก าจัดพิษตะกั่ว 
            20. บ ารุงร่างกาย ประเทศญี่ปุ่นได้ค้นพบสารในกระเทียมชื่อสคอร์ดินิน ไม่มีกลิ่น แต่มี
ประโยชน์ต่อร่างกายหลายอย่าง รวมทั้งช่วยให้เนื้อเยื่อเจริญเติบโตและช่วยลดไขมันในร่างกาย 
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            21. กระเทียมมีธาตุเจอร์เมเนียค่อนข้างสูง ซึ่งมีคุณสมบัติป้องกันการเกิดมะเร็ง โรคหืด  
โรคไต โรคตับอ่อนและอาการท้องผูก รวมถึงมีสารชักน าวิตามินบี 1 เข้าสู่ร่างกายได้ดีขึ้นเท่าตัว 
โดยรวมเป็นสารอัลลิลไทอะมิน ท าให้วิตามินบี 1 ออกฤทธิ์ได้ดีถึง 20 เท่า 
 
เกลือ 
 
 เกลือโซเดียมคลอไรด์ (อังกฤษ: Sodium Chloride, สูตรเคมี:NaCI) มีชื่อเรียกทั่วไป ดังนี้ 
เกลือแกง หรือฮาไลต์ เป็นสารประกอบเคมี โซเดียมคลอไรด์เป็นเกลือที่มีบทบาทต่อความเค็ม      
ของมหาสมุทร และของเหลวภายนอกเซลล์ของสิ่งมีชีวิตหลายเซลล์ เป็นส่วนประกอบหลักในเกลือ   
ที่กินได ้มักถูกใช้อย่างกว้างขวางในการเป็นเครื่องปรุงรสและใช้ในการถนอมอาหาร 
 เกลือเป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานาน เราใช้เกลือในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร
เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น เกลือที่ให้บริโภคในบ้านเราจะมาจาก 2 แหล่งด้วยกัน  คือ      
เกลือสมุทร และเกลือสินเธาว์ (อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 2547) 
 แหล่งที่มาของเกลือ 

1. เกลือสมุทร (Sola Salt) ได้จากการท านาเกลือ โดยปล่อยน้ าทะเล ซึ่งมีองค์ประกอบ    
ส่วนใหญ่เป็นเกลือ ให้ไหลเข้ามาในพ้ืนที่ท านา กักทิ้งไว้ ตากแดด ให้แสงแดดเป็นตัวท าระเหยน้ าออก 
จนท าให้ได้ความเข้มข้น เกลือจะตกผลึกออกมา แบบนี้เรียกว่า เกลือสมุทร 

2. เกลือสินเธาว์ (Rock Salt) ได้จากน้ าเกลือที่อยู่ใต้ดินจากบ่อบาดาล หรือจากเกลือหิน    
ที่อยู่ใต้ดิน ที่เป็นชั้นแทรกอยู่ในหินดาน จะได้มาจากการสูบน้ าขึ้นมา ต้ม หรือตากแดดแบบเดียวกับ
การท านาเกลือ ในผลึกของเกลือที่ได้จะยังมีสารอินทรีย์ และอนินทรีย์เจือปนอยู่ เช่น แพลงตอน ก๊าซ 
จุลินทรีย์ต่าง ๆ จากทะเล ก่อนน ามาใช้ ควรท าให้บริสุทธิ์ก่อน โดยน าเกลือมาละลายกับน้ าสะอาด 
และท าให้ตกตะกอน แล้วจึงท าให้ตกผลึกอีกครั้งด้วยความร้อน (อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 
2547) 
ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางโภชนาการของเกลือ 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหารที่ได้รับ 
คาร์บอน 9.58% 
ออกซิเจน 27.10% 
แคลเซียม 0.33% 
คลอรีน 32.77% 
สังกะสี 0.44% 
ทองแดง 0.71% 
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหารที่ได้รับ 
โปรแตสเซียม 1.03% 

ไอโอดีน 0.05% 
ซัลเฟอร์ 1.28% 
ซิลิกอน 0.19% 

แมกนีเซียม 3.19% 
โซเดียม 22.87% 

ที่มา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ ์(2555) 
 
น  ามัน 
 

น้ ามันและไขมันเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานสูงมาก จึงเป็นแหล่งพลังงานที่ส าคัญ โดยที่ไขมัน 
1 กรัม จะให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ น้ ามันมีกรดไขมันเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 2 ชนิด คือ         
กรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันไม่อ่ิมตัว กรดไขมันอ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นของแข็ง (Fat) เช่น ไขมัน        
ที่ได้จากสัตว์ น้ ามันหมู ส่วนกรดไขมันไม่อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นน้ ามัน (Oil) ได้แก่ น้ ามันพืชทุกชนิด 
เช่น น้ ามันเมล็ดฝ้าย น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันดอกค าฝอย น้ ามันข้าวโพด น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 
น้ ามันโอลีฟหรือน้ ามันที่ผ่านกรรมวิธีการก าจัดกลิ่นมาแล้ว เป็นน้ ามันที่ไม่แข็งตัวที่อุณหภูมิ 4-10 
องศาเซลเซียส น้ ามันพวกนี้จะไม่ค่อยตกผลึกที่อุณหภูมิต่ าจึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัวของน้ ามันสลัด
เมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น ในขณะที่น้ ามันที่ใช้ประกอบอาหารอาจแข็งตัวก็ได้ ในประมาณ 100 กรัม มีคุณค่า
ทางโภชนาการที่ส าคัญ ดังนี้ 
ตารางท่ี 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของน้ ามัน 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหารที่ได้รับ 
ไขมัน 91 กรัม 

ไขมันอ่ิมตัว 12 กรัม 
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 72 กรัม 
ไม่มันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 7 กรัม 

วิตามินอี 18 กรัม 

ที่มา: ฮามีดะห์ ทิ้งน้ ารอบ (2557) 
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
 ในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่จะมีการน าวิธีการประเมินคุณภาพ          
ทางประสาทสัมผัสมาใช้ เพราะลักษณะทางประสาทสัมผัสเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อความชอบ      
และการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ข้อมูลจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส         
สามารถน ามาใช้ตัดสินใจในทางธุรกิจ การเจรจาต่อรองซื้อขายผลิตภัณฑ์ การสร้างโอกาส                
ทางการตลาด การประกันคุณภาพภายใน รวมถึงการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าต่างๆ ซึ่งการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นวิธีที่ท าให้ เกิดการกระตุ้นการวัด การวิเคราะห์ และแปลความ 
ความรู้สึกของผู้ที่ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารด้วยประสาทสัมผัสของมนุษย์ทั้ง  5 ส่วน (Human 
Senses) ได้แก่ การมองเห็น (Sight) ดมกลิ่น (Smell) สัมผัส (Touch) รับรู้รสชาติ (Taste) การได้ยิน 
(Hear) โดยผ่านกระบวนการรับรู้ทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ส่วน ท าให้เกิดความรู้สึก (Sensation)   
การรับรู้ (Perception) น าไปสู่การตอบสนอง (Response) (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2555) 
 ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
 1. ลักษณะปรากฏ (Appearance) เป็นลักษณะภายนอกที่สามารถสังเกตได้ด้วยสายตา เช่น 
สี ความเป็นเงา ความสม่ าเสมอของสี ลักษณะพ้ืนผิว ขนาด รูปร่าง สิ่งบกพร่องหรือต าหนิ  

2. กลิ่น (Aroma, Odor) เป็นความรู้สึกที่รับรู้ด้วยประสาทรู้กลิ่น เป็นกลิ่นที่ได้รับในขณะดม
ด้วยจมูก  
 3. กลิ่นรส (Flavor) เป็นความรู้สึกซึ่งรับรู้ได้ขณะอาหารอยู่ในปาก โดยรับรู้ได้ทั้งกลิ่น 
(Aroma) และรสชาติ (Taste) พ้ืนฐาน ซึ่งมนุษย์ใช้ประสาทรับรู้รสที่ลิ้นและเพดาน เรียกว่า         
ต่อมรับรส (Taste Bud) กระจายจากด้านนอกไปถึงโคนลิ้น คือ ต่อมรับรสหวาน เค็ม เปรี้ยว ขม       
อูมามิ (Omami) 
 4. เนื้อสัมผัส (Texture) เป็นสมบัติทางกล เช่น ความแข็ง ความแน่นเนื้อ ความยืดหยุ่น   
การยืดติด เป็นต้น สมบัติทางเรขาคณิต เช่น ความเรียบ ลักษณะเนื้อทราย ความเป็นผง ความเป็น
เส้นใย ความช่ าน้ า เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2555) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 การควบคุมสภาวะส าหรับสถานที่ ห้องปฏิบัติการทดสอบเป็นสิ่ งจ าเป็นเพ่ือลดอคติ            
ในการทดสอบโดยห้องปฏิบัติการจะต้องมีสีและแสงที่ไม่ท าลายความเป็นธรรมชาติของตัวอย่าง              
ที่จะทดสอบ เช่น  ผนังสีเทา (Off White) ความเข้มของแสง 700-800 ลักซ์ ในแสงฟลูออเรสเซนต์ 
อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 45-55% เป็นสภาวะที่เหมาะสมโดยใช้ระบบ       
ปรับอากาศ ในการทดสอบจะแบ่งวิธีการทดสอบเป็น 3 ประเภท ดังนี้ 
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 1. การทดสอบความแตกต่าง (Different Test) เป็นวิธีการที่จะหาค าตอบว่าตัวอย่าง          
ที่จะน ามาทดลอง มีความแตกต่างกันโดยรวมหรือไม่  เช่น Triangle Test, Duo-trio Test,               
A-not A Test เป็นต้น หรือมีความแตกต่างในคุณลักษณะด้านใดบ้าง เช่น กลิ่น รส เนื้อสัมผัส  เป็น
ต้น โดยวิธีการทดสอบ เช่น 2 Alternative Forced Choice Test, Ranking Test เป็นต้น 
 2. การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Test) เป็นวิธีการอธิบายลักษณะทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์หรือตัวอย่างในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือกและ
ฝึกฝนมาเป็นอย่างดี ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ประเมินได้  ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น รส เนื้อ
สัมผัส และคุณสมบัติทางเสียงของผลิตภัณฑ์ วิธีทดสอบ เช่น Flavor profile, Quantitative 
descriptive analysis (QDA) เป็นต้น  
 3. การทดสอบความชอบหรือการยอมรับ (Preference Test/Acceptance Test) เป็น
วิธีการที่ใช้เพ่ือทดสอบความรู้สึกของผู้ทดสอบในแง่ความชอบ หรือการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์      
เหมาะส าหรับการศึกษาหาความชอบหรือการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ (Consumer 
Test) และการส ารวจความต้องการของผู้บริโภค (Consumer Survey) วิธีการทดสอบเช่น Paired 
Preference, Ranked Preference เป็นต้น  
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสามารถน ามาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้
สอดคล้องตามความต้องการของผู้บริโภค ผลการทดสอบจะบ่งชี้ถึงคุณลักษณะของอาหาร เช่น สี 
กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส เป็นต้น ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของอาหารแต่ละชนิด ท าให้ผู้ประกอบการอาหาร
สามารถทราบถึงคุณลักษณะที่ผู้บริโภคยอมรับหรือไม่ยอมรับ น าข้อมูลมาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2555) 
 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
          ปถมาภรณ์ หาญพานิช, วิษฐิดา จันทราพรชัย, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา  และสุมนรัตน์ ชื่นพุฒิ 
(2548) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งพิซซ่าจากแป้งสาลีผสมฟลาวมันส าปะหลัง                   
มีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับฟลาวมันส าปะหลังและลดการน าเข้าแป้งสาลี  โดยวางแผน            
การทดลองแบบ Central Composite Design ที่มีการศึกษาปัจจัยเชิงคุณภาพ 1 ปัจจัย คือ ชนิดไข่    
(ไข่ขาว และไข่รวม) และปัจจัยเชิงปริมาณ 3 ปัจจัย คือ ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยฟลาวมัน
ส าปะหลัง ปริมาณไข่ และปริมาณเนยขาว รวมทั้งหมด 17 สิ่งทดลอง วัดค่าคุณภาพด้านกายภาพ 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ วิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้วิธีการแสดงผล           
การตอบสนองแบบโครงร่างพ้ืนผิว จากผลการทดลองเมื่อน าแป้งพิซซ่าที่คัดเลือกได้ของแต่ละปัจจัย
คุณภาพมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า แป้งพิซซ่าที่ใช้ไข่รวมได้คะแนนความชอบรวม
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ของพิซซ่ามากกว่าแป้งพิซซ่าที่ใช้ไข่ขาวอย่างมีนัยส าคัญ (p< =0.05) โดยมีสูตรที่เหมาะสมของ
แป้งพิซซ่าจากแป้งสาลีผสมฟลาวมันส าปะหลัง คือ แป้งสาลีร้อยละ 36.31 ฟลาวมันส าปะหลังร้อยละ 
21.81 ไข่รวมร้อยละ 8.95  เกลือร้อยละ 0.76 น้ าตาลร้อยละ 1.92 เนยขาวร้อยละ 1.74 ยีสต์ร้อยละ 
1.51 และน้ าร้อยละ 27.00 ของน้ าหนักทั้งหมด ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความแข็งของขอบ 2.70 นิวตัน 
ค่าความแข็งของฐาน 2.02 นิวตัน และค่าปริมาตรจ าเพาะของแป้งพิซซ่า 2.83 ลูกบาศก์เซนติเมตร/
กรัม โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบรวมระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

วรกานต์ วรรณวิจิตร (2557) ศึกษาเรื่องผลของร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ระดับน้ าตาลหลังรับประทานอาหารน้ าตาลสูงในกลุ่มคนที่มีสุขภาพดี เป็นการศึกษาเชิงทดลอง โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบผลกระทบของร าข้าวไรซ์เบอร์รี่กับระดับน้ าตาลในเลือดในกลุ่มคนที่มี
สุขภาพดี แบ่งอาสาสมัครออกเป็น 2 กลุ่ม กลุ่มที่ 1 ได้รับร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ 10 กรัม กลูโคส 75 กรัม 
ในน้ า 250 มิลลิลิตร กลุ่มท่ี 2 ได้รับยาหลอกไฮโดรไลซ์ คอลลาเจนชนิดเม็ด 10 กรัม กลูโคส 75 กรัม 
ในน้ า 250 มิลลิลิตร ว่าค่าระดับน้ าตาลหลังอาหารในนาทีที่ 0 15 30 45 60 และ 120 พบว่า ระดับ
น้ าตาลในเลือดกลุ่มที่ 1 ในนาทีที่ 120 หลังรับประทาน มีค่าต่ ากว่ากลุ่มที่ 2 แต่พบว่า ไม่มี           
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

สุกานดา วิชิตพันธุ์  (2550) ศึกษาการคัดเลือกเชื้อที่มีประสิทธิภาพในการผลิตหม่ า             
และไส้กรอกอีสาน ได้น าผลิตภัณฑ์หม่ าและไส้กรอกอีสานจากร้านค้าที่มีชื่อเสียงในจังหวัดขอนแก่น
ทั้งหมด 6 ตัวอย่าง น ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส เพ่ือน ามาคัดเลือกแบคทีเรียกรดแลคติก          
ที่มีศักยภาพในการผลิตหม่ าและไส้กรอกอีสาน และมีการติดตามการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ    
และทางเคมีของหม่ าและไส้กรอกอีสานระหว่างการหมัก การคัดเลือกโลโลนีที่สร้างโซนในบนอาหาร  
MRS ที่มี CaCo3 มาศึกษาโดยใช้กล้องจุลทรรศน์ ศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา 
ตรวจสอบเอนไซม์คาตาเลส การทดสอบ  O-F glucose และบ่งชี้ สายพันธุ์ ในระดับสปีชีส์                
โดยการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี พบว่า แบคทีเรียกรดแลคติกที่พบในหม่ าและไส้กรอกอีสาน
ประกอบด้วยแบคทีเรีย 5 สกุล คือ Lactobacillus sp., Leuconostoc sp., Pediococcus sp. และ 
Streptococcus sp. คิดเป็นร้อยละ 7.5, 7.7, 7.7 และ 7.5 ตามล าดับ 
 คณิต วิชิตพันธุ์  และลักขณา เหล่าไพบูลย์ (2552) ศึกษาการบรรจุและวิธีการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ การศึกษาผลของอุณหภูมิห้องต่อการเก็บรักษาไส้กรอกอีสาน พบว่า ไส้กรอกอีสาน            
และไส้กรอกอีสานทอดเก็บได้ไม่เกิน 1 วัน เนื่องจากลักษณะทางกายภาพเปลี่ยนแปลงไปมาก           
โดยไส้กรอกอีสานที่ไม่ได้แปรรูป มีปริมาณกรดเพ่ิมจาก 0.36% (โดยน้ าหนัก) เป็น 0.62% หลังจาก   
หมักได้  8 วัน และพบจุลินทรีย์ก่อโรคในทางเดินอาหารทุ กชนิด โดยเฉพาะ  C.perfingens               
ที่ผลิตสารพิษตกค้างในผลิตภัณฑ์ ยกเว้น S.aureus แต่ไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคในไส้กรอก

http://www.tnrr.in.th/2558/?page=research_result&name=%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B2+%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B9%8C
http://www.tnrr.in.th/2558/?page=research_result&name=%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B2+%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B8%E0%B9%8C
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อีสานทอด ท าให้เห็นว่าไส้กรอกอีสานไม่เหมาะสมต่อการเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง เมื่อบรรจุไส้กรอก
อีสานใส่ถุงแล็บ ควรทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12-24 ชั่วโมง เพ่ือให้ไส้กรอกอีสานผลิตกรด ให้มี
ความเปรี้ยว ซึ่งจะท าให้จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคบางชนิดมีจ านวนลดลง และการศึกษาการเก็บ        
ไส้กรอกอีสานในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่า ไส้กรอกอีสานและไส้กรอกอีสานทอดเก็บได้ไม่เกิน 
14 และ 28 วัน ตามล าดับ 

จารุพรรณ ใบนาค, รัตนาพร วงค์ภักดี และอโนชา สุขสมบูรณ์ (2558) ศึกษาเรื่องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมจีนอบแห้งผสม ข้าวไรซ์เบอร์รี่ มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพ       
ของขนมจีนอบแห้งโดยการทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้งด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่และการเติ มกัวร์กัม 
โดยใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้งในปริมาณ 0 10 15 20 และ 25% ของน้ าหนัก
แป้ง พบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มีผลให้ปริมาณของแข็งที่สูญเสียระหว่างการต้มเพ่ิมขึ้น 
แต่ค่าความแข็งลดลง ขนมจีนอบแห้งที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ปริมาณ 25% ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด และมีคุณสมบัติในกาต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด จึงคัดเลือกมาศึกษาขั้น
ต่อไป โดยแปรปริมาณ กัวร์กัม 4 รับ คือ 0 3 4 และ 5% ของน้ าหนักแป้ง พบว่าขนมจีนแห้งผสมแป้ง
ข้าวไรซ์ เบอร์รี่  25%  ที่ เติมกัวร์กัม 5% มีคะแนนความชอบโดยรวม และมีค่าความต้าน                 
การดึงขาดสูงที่สุด มีปริมาณเส้นใยหยาบ แอนโทไซยานิน และสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง
กว่าขนมจีนอบแป้งทางการค้า (p<0.05) 

ชื่นจิต สีพญา และจอย ผิวสะอาด (2558) ได้ศึกษาเรื่องข้าวไรซ์เบอร์รี่ ข้าวต้านเบาหวาน 
ข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นข้าวที่ได้รับการคัดเลือกและพัฒนาจากข้าวเจ้าหอมนิล มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
(พันธุ์พ่อ) กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 สถาบันวิจัยข้าว (พันธุ์แม่) ลักษณะประจ าพันธุ์ ความสูงประมาณ 
106 เซนติเมตร อายุการเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน เมล็ดเรียวยาว สีม่วงด า ข้าวไรซ์เบอร์รี่มี       
ธาตุเหล็กและสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีใยอาหารที่อยู่ในร าข้าวสูงจึงช่วยชะลอการดูดซึมน้ าตาล ท าให้
ระดับน้ าตาลในเลือดขึ้นช้ากว่าการบริโภคข้าวกล้องและข้าวขาวขัดทั่วไป จึงเหมาะกับผู้ป่วยเบาหวาน 
มีสรรพคุณช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ช่วยท า ให้ระบบขับถ่ายท างานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น นักวิจัยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และมหาวิทยาลัยมหิดลได้ร่วมกันศึกษา
ผลของการรับประทานข้าวไรซ์เบอร์รี่ในผู้ป่วยโรคเบาหวาน พบว่า สามารถช่วยควบคุมระดับน้ าตาล
ในเลือดได้ดีขึ้น เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์รี่มีดัชนีน้ าตาลต่ ากว่าข้าวขัดสีพันธุ์เดียวกัน การทานอาหารที่มี
ค่าดัชนีน้าตาลต่ าจะช่วยให้เซลล์ร่างกายใช้อินซูลินได้มีประสิทธิภาพมากข้ึน ดังนั้น เซลล์จะรับน้ าตาล
ในเลือดไปใช้เป็นพลังงานได้มากขึ้นท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดลดต่ าลง ข้าวไรซ์เบอร์รี่จึงจัดเป็น
ทางเลือกใหม่เพ่ือสุขภาพที่ดีในระยะยาว สาหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานและผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
คุณสมบัติทางโภชนาการของข้าวกล้องไรซ์เบอร์รี่ มีดังนี้ ปริมาณอะไมโลส (Amylose) 15.6%, 
อุณหภูมิแป้งสุก น้อยกว่า 70 องศาเซลเซียส, ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, ธาตุสังกะสี 
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31.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม , โอเมก้า3 25.51 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม, วิตามินอี 678 ไมโครกรัม        
ต่อ 100 กรัม, โฟเลต 48.1 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม, เบต้า-แคโรทีน 63 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม,         
โพลีฟีนอล 113.5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม, แทนนิน 89.33 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม, แกมมาโอไรซานอล 
462 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม, ค่าดัชนีน้ าตาล 62 นอกจากนี้ร าข้าวและน้ ามันร าข้าวไรซ์เบอร์รี่         
ยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดี เหมาะส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารเชิงบ าบัดอีกด้วย เช่น 
ผลิตภัณฑ์ เสริมอาหารไฮเบอร์ รี่  เป็นสารสกัดจากร า ข้ าว  ไรซ์ เบอร์ รี่ ที่ วิ จั ยและพัฒนา                        
โดยศูนย์วิทยาศาสตร์ข้ าว  มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์  ร่ วมกับสถาบันวิจัย โภชนาการ                      
และคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยใช้ร าข้าวไรซ์เบอร์รี่ผ่านการรีดน้ ามันด้วยกระบวนการ
สกัดเย็น (Cold Press) ผสมกับส่วนประกอบอ่ืน และผลิตออกมาให้อยู่ ในรูปร าข้าวอัดเม็ด                
ซึ่ งผลิตภัณฑ์ไฮเบอร์รี่นี้มีคุณสมบัติช่วยชะลอการเพ่ิมของระดับน้ าตาลในเลือด ลดระดับ
คอเลสเตอรอล ช่วยรักษาสภาวะหลอดเลือดแข็ง จากการพอกพูนของกรดไขมันอ่ิมตัว และยังมี
โปรตีน ไขมันไม่อ่ิมตัว ใยอาหาร วิตามินบี 1 สารต้านอนุมูลอิสระชนิดต่าง ๆ ที่ช่วยลดโอกาส              
เกิดมะเร็งล าไส้ มะเร็งเม็ดเลือดขาว และมะเร็งเต้านม 

วัชรียา วงษ์หาญ , คณิต วิชิตพันธุ์  และสุกานดา วิชิตพันธุ์  (2558) ศึกษาแบคทีเรีย                
กรดแลคติกที่สามารถผลิตแกมมาอะมิ โนบิวทีริกแอสิด  (กาบา)  สายพันธุ์  Lactobacillus 
plantarum SKKL1 ซึ่งผลิตสารกาบาในปริมาณสูงในอาหาร de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) 
16.30 กรัมต่อลิตร น ามาใช้เป็นเชื้อบริสุทธิ์ ในการผลิตไส้กรอกอีสาน การทดลองแบ่งเป็น 3 ชุด         
การทดลอง โดยชุดการทดลองที่ 1 ชุดควบคุม ชุดการทดลองที่ 2 เติมเชื้อบริสุทธิ์  106 เซลล์ต่อกรัม
ไส้กรอก และชุดการทดลองที่ 3 เติมเชื้อบริสุทธิ์  108 เซลล์ต่อกรัมไส้กรอก ผลการทดลอง พบว่า      
ชุดการทดลองที่ 2 มีปริมาณกาบาสูงสุด 5,756 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไส้กรอก ผลการประเมิน            
ทางประสาทสัมผัส พบว่า ไส้กรอกอีสานชุดการทดลองที่ 2 ได้คะแนนการยอมรับความชอบโดยรวม
และความชอบต่อรสเปรี้ยวของไส้กรอกมากกว่าไส้กรอกอีสานชุดควบคุม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ     
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  

เบญจวรรณ จวบลาภ (2559) ศึกษาเรื่องแนวโน้มด้านพฤติกรรมการบริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่
ของกลุ่มคนวัยท างานในเขตหัวหมาก มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาแนวโน้มด้านพฤติกรรมการบริโภคข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ของกลุ่มคนวัยท างาน และเพ่ือวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่
ของกลุ่มคนวัยท างาน กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ คือ กลุ่มคนวัยท างานที่ท างานในเขตหัวหมาก จ านวน 400
คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณา ประกอบไปด้วยค่า
ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ
มากกว่า 44 ปี ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี เป็นพนักงานบริษัทมีรายได้ต่อเดือน 10,001 – 
30,000 บาท มีจ านวนสมาชิกในครอบครัว 5 คน บริโภคปริมาณ 2 กิโลกรัมต่อเดือน โดยใช้เงิน
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จ านวน 200 บาทต่อเดือน การทดสอบสมมติฐาน พบว่า อายุ อาชีพ และรายได้ มีผลกับพฤติกรรม
การบริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่ ส่วนปัจจัยด้านปริมาณและจ านวนเงินมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม           
การบริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่เกี่ยวกับด้านสุขภาพ 

มะลิ นาชัยสินธุ์ (2559) ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมโภชนาการแบบ
กึ่งส าเร็จรูปที่มีแอนโธไซยานินสูงเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ ได้ท าการศึกษากรรมวิธีการผลิตข้าว 
ไรซ์เบอร์รี่เสริมโภชนาการกึ่งส าเร็จรูปที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ตัวแปร คือ การท าแห้งด้วยไอน้ า
ร้อนยวดยิ่ง และการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ศึกษาเปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณ      
แอนโทโซยานิน และคุณสมบัติทางกายภาพ ด้านสี ลักษณะเนื้อสัมผัส โครงสร้างระดับจุลภาค และ
การประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้วิธี  DPPH       
สารต้านอนุมูลอิสระมาตรฐานใช้ Trolox ซึ่งการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งมีค่าสูงสุด โครงสร้างระดับ
จุลภาคของข้าวที่ผ่านการอบแห้งด้วยไอน้ าร้อนยวดยิ่งมีปริมาณการเกิด Gelatinzation ที่สมบูรณ์ 
และรูพรุนมีขนาดใหญ่ คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่อบแห้งด้วยไอน้ าร้อนยวดยิ่งจะมี
ค่าความแข็ง และค่าความเหนียวที่สูง การอบแห้งแบบเยือกแข็งให้สีของข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใกล้เคียง
กับข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ผ่านการหุงสุกใหม่ ตลอดจนมีแอนโทไซยานินชนิด  cyanidin-3-glucoside       
ในปริมาณสูง ข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมโภชนาการก่ึงส าเร็จรูปได้รับการยอมรับในระดับปานกลาง 

อรนุช ฉิ่งทองค า และจอมภัค คลังระหัด (2560) ศึกษาเรื่องพฤติกรรมการเลือกบริโภคข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ กรณีศึกษาอ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม โดยวิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่า ผู้บริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 20-30 ปี 
โดยส่วนใหญ่จะทานเพ่ือลดน้ าหนัก โดยทานในมื้อเย็น เฉลี่ยอาทิตย์ละ 3-4 วัน ซึ่งคนในครอบครัวจะ
เป็นคนแนะน าให้ทาน และจะซื้อแบบเมล็ดน ามาหุงเอง ค่าใช้จ่ายในการเลือกซื้อครั้งละ  155-200 
บาท ซึ่งเลือกซื้อจากห้างสรรพสินค้า ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินในบริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่มากที่สุด    
คือ ด้านผลิตภัณฑ์ซึ่งมีมาตรฐานความสะอาด รองลงมา คือ ด้านราคาที่มีความหมายเหมาะสมกับ
คุณภาพ และปริมาณ ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายจะต้องมีความสะดวก และด้านส่งเสริมการตลาด  
มีการแจกสินค้าและจัดแสดงสินค้าออกร้านต่าง ๆ มีสื่อโฆษณาหลากหลายเพ่ือกระตุ้นความต้องการ
ของผู้บริโภค 

พรรัตน์ สินชัยพานิช, กุลราภัส บุตรพงษ์ และศศพินทุ์ ดิษนิล (ม.ป.ป.) ศึกษาเรื่องผลของ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีในบราวนี่: เนื้อสัมผัสและลักษณะคุณภาพ โดยใช้แป้งข้าวไรซ์
เบอร์รี่ปริมาณร้อยละ 25 50 75 และ 100 ตามล าดับ พบว่า ผลิตภัณฑ์บราวนี่ทุกตัวอย่างมีเนื้อสัมผัส
นุ่ม แต่มีความยืดหยุ่นต่ า  โดยมีค่าความแน่นของเนื้อสัมผัส 3.20-4.0 กิโลกรัม/วินาที และค่า           
การคืนตัว 0.31-0.38 ซ่ึงต่ ากวา่บราวนี่ที่ใช้แป้งสาลี แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ส่วนค่าแรงยึดเกาะมีค่าใกล้เคียงกัน (0.10-0.12) ลักษณะที่ปรากฎพบว่าทุกอย่างมีปริมาตรลดลงและ



23 
 

มีสีเข้มขึ้นมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วย 5 hedonic score 
พบว่า การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น ท าให้มีผลต่อคะแนนความชอบโดยรวม               
เนื้อสัมผัส รสชาติ และกลิ่นเล็กน้อย (p<0.05) ยกเว้นคะแนนความชอบด้านสี มีค่าสูงกว่าตัวอย่าง
ควบคุม การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บราวนี่  สามารถใช้ทดแทนได้ถึง    
ร้อยละ 100 โดยผลิตภัณฑ์ บราวนี่ยังคงมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ 
  
กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ตัวแปรต้น  ตัวแปรตาม 
อัตราส่วนที่แตกต่างของข้าวเหนียว
และข้าวไรซ์เบอร์รี่ในไส้กรอกอีสานไก่ 

คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิม 

 

ภาพที่ 2.2 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


