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บทคัดย2อ 

 

งานวิจัยนี้เป.นการศึกษาผลการทดแทนเห็ดนางฟ<าต>อคุณภาพทางเคมี-กายภาพของผลิตภัณฑIไสLอั่วกบที่มีการเติม 

เห็ดนางฟ<า 75% (w/w) ทดแทนเนื้อกบภายในผลิตภัณฑI จากการวิเคราะหIองคIประกอบทางเคมีของไสLอั่วกบ พบว>า ไสLอั่วกบ

ที่มีการทดแทนเห็ดนางฟ<ามีปริมาณโปรตีนสูงกว>า (18.18% (w/w)) สูตรควบคุม (13.18% (w/w)) เยื่อใยมีปริมาณสูงขึ้น 

(6.50% (w/w)) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (4.24%) ไสLอั่วกบสูตรทดแทนมีปริมาณไขมันต่ำกว>า (0.92% (w/w))  

สูตรควบคุม (2.80% (w/w)) เช>นเดียวกับปริมาณคารIโบไฮเดรตที่ต่ำกว>า (4.17% (w/w)) สูตรควบคุม (10.20% (w/w))  

และปริมาณเถLาของไสLอั่วกบสูตรทดแทนมีค>าใกลLเคียงสูตรควบคุม (4.46 และ 4.23% (w/w) ตามลำดับ) จากการวิเคราะหI

ปริมาณพลังงาน พบว>าไสLอั่วกบสูตรทดแทนใหLพลังงานต่ำกว>า (77.68 kcal) สูตรควบคุม (118.72 kcal) จากการวิเคราะหI 

ค>า Peroxide Value (P.V.) และ Acid Value (A.V.) พบว>า ไสLอั่วกบอยู>ในเกณฑIมาตรฐานของผลิตภัณฑIที่มีองคIประกอบของ

ไขมันทั่วไป การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบว>าสูตรทดแทนมีค>า Water activity ค>าความแน>นเนื้อ และค>าการอุLมน้ำสูง

กว>า (0.76, 13.26 N และ 64.02% (w/w) ตามลำดับ) สูตรควบคุม (0.70, 11.92 N และ 58.00% (w/w) ตามลำดับ) 

ซึ่งส>งผลดีต>อคุณลักษณะเคมี-กายภาพของผลิตภัณฑIไสLอั่ว และส>งผลดีต>อคุณค>าทางโภชนาการของผลิตภัณฑIที่มีโปรตีน และ

ใยอาหารสูง 

 

คำสำคัญ: ไสLอั่วกบ เห็ดนางฟ<า คุณภาพทางเคม-ีกายภาพ  
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Abstract 
 

This research is to study physical-chemical quality the Sai Aua Kob product the substitute with  

75% phoenix mushroom. The chemical composition analysis of Sai Aua Kob product found that it was 

higher of protein (18.18% (w/w)) and fiber content (6.50% (w/w)) than protein (13.18% (w/w)) and fiber 

content (6.50% (w/w)) of control formulas (4.24% (w/w)). The lower of fat content (0.92% (w/w)), control 

formulas (2 .80% (w/w)). Including the lower of carbohydrate content (4.46% (w/w)), control formulas 

(10.20% (w/w)) and ash content of substitute formulas has similar value with control formulas (4.46 and 

4.23% (w/w), respectively). The energy value analysis found that the substitute formulas for lower energy 

(7 7 .6 8  kcal), control formulas (118.72 kcal). The acid value (A.V.) and Peroxide value (P.V.) were in the 

standard level. The study of physical quality found that the substitute formulas have higher of water 

holding, firmness and water activity value (64.02% (w/w), 13.26 N and 0.76, respectively), control formulas 

(58.00% (w/w), 11.92 N and 0.70, respectively). This results in physical-chemical good characteristics of Sai 

Aua Kob product.  

 

Keywords: Sai Aua Kob product, Phoenix mushroom, Physical-chemical quality 

 

บทนำ 
 

ไสLอั่ว เป.นอาหารพื้นเมืองที่พบทางภาคเหนือของประเทศไทย โดยคำว>า อั่ว หมายถึง ใส>ไสL และยัดไวLตรงกลาง ซึ่งปกติทำ

จากเนื้อหมูบด และมีส>วนผสมพริกแหLง กระเทียม ขมิ้น (ใส>หรือไม>ใส>ก็ไดL) ข>า ใบมะกรูด หอมแดง และเครื่องปรุงรส  

กรอกลงไปในไสLอ>อนของหมูที่ผ>านการลLางทำความสะอาด จากนั้นบิดใหLเป.นท>อนพอประมาณ เวลารับประทานจะนำไปย>างไฟ 

หรืออบใหLสุกจนมีสีเหลืองพรLอมรับประทาน การผลิตไสLอั่วในบางพื้นที่มีการทดแทนหน>อไมLบดละเอียดเขLาไปเป.นส>วนผสม

แทนเนื้อหมู ซึ่งไสLอั่วที่ทำจากหน>อไมLเหมาะสำหรับชาวมุสลิมหรือผูLที่ไม>ประสงคIที่จะรับประทานหมู หรืออาจจะดัดแปลง 

ใชLเนื้อสัตวIชนิดอื่น และไสLอาจใชLไสLสัตวIชนิดอื่นหรือใชLไสLเทียมแทนไสLหมูไดL (สุพัตรา และคณะ, 2554) 

ป�จจุบันไสLอั่วเป.นผลิตภัณฑIที่นิยมรับประทานกันเป.นอย>างมากทั่วทุกภาคเพื่อใหLสามารถใชLวัตถุดิบในแต>ละพื้นที่ใหLเกิด

ประโยชนIในการนำมาพัฒนาเป.นไสLอั่วไดL ทั้งนี้ในพื้นที่จังหวัดสุรินทรIมีการเลี้ยงกบเป.นอาชีพเสริมในชุมชน โดยเฉพาะ 

อำเภอปราสาท และอำเภอกาบเชิง ที่เลี้ยงกบจำหน>ายและขายในรูปแบบกบยัดไสL และกบแดดเดียว (สุรินทรIรLอยแปด, 2561) 

ทีมวิจัยจึ งมีแนวคิด เพิ่ มทางเลือกใหLกับผูLบริ โภคดLวยการนำเนื้ อกบนามาพัฒนาเป.นไสLอั่ วและเพิ่ ม เห็ดนางฟ< า 

ที่มีคุณค>าทางโภชนาการสูง เช>น โปรตีนสูง ใหLพลังงานต่ำ และมีไขมันนLอย จึงเหมาะแก>คนที่ตLองการควบคุมน้ำหนัก  

(สวรรยา, 2552) ซึ่งเห็ดนางฟ<าจะช>วยเสริมคุณค>าทางโภชนาการของเนื้อกบที่เป.นองคIประกอบของไสLอั่วใหLมีโปรตีน และเสLน

ใยสูง และไขมันต่ำ รวมทั้งช>วยใหLไสLอั่วมีเนื้อสัมผัสที่ชุ>มฉ่ำเป.นที่ยอมรับของผูLบริโภค นอกจากนี้เครื่องแกงที่เป.นส>วนผสมของ

ไสLที่มีองคIประกอบของสมุนไพรต>าง ๆ ช>วยใหLสีของผลิตภัณฑIน>ารับประทานและสมุนไพรมีส>วนช>วยในการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อจุลินทรียIที่เป.นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหารส>งผลใหLผลิตภัณฑIไสLอั่วมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น ทั้งนี้งานวิจัย

เบื้องตLนนี้เป.นการศึกษาการทดแทนเห็ดนางฟ<าในผลิตภัณฑIไสLอั่วกบ โดยทำการคัดเลือกอัตราส>วนของเห็ดนางฟ<าที่เหมาะสม 

(0, 25, 50, 75 และ100% (w/w)) ในการทดแทนในผลิตภัณฑIไสLอั่วกบ ซึ่งทำการเปรียบเทียบคุณภาพของไสLอั่วกบทดแทน 

เห็ดนางฟ<า และไสLอั่วกบสูตรพื้นฐาน จากการศึกษาการยอมรับของผูLบริโภค พบว>า การทดแทนเห็ดนางฟ<าอัตราส>วน  
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75% (w/w) ไดLคะแนนการยอมรับจากผูLบริโภคสูงที่สุด อย>างไรก็ตามยังไม>ไดLมีการศึกษาเกี่ยวกับคุณลักษณะทาง 

เคมี-กายภาพของไสLอั่วกบทดแทนดLวยเห็ดนางฟ<า และสูตรควบคุม งานวิจัยนี้จึงไดLทำการศึกษาคุณลักษณะดังที่กล>าวมา

ขLางตLนเพื่อแสดงผลใหLทราบว>าไสLอั่วกบที่พัฒนาขึ้นเป.นสูตรที่ดีและเป.นประโยชนIต>อผูLบริโภค รวมทั้งการทดแทนเห็ดนางฟ<า 

75% (w/w) เป.นอัตราส>วนการทดแทนที่สูงจึงเป.นการช>วยลดตLนทุนในการใชLเนื้อกบที่มีราคาแพงและเป.นการใชLวัตถุดิบที่มีใน

ทLองถิ่นใหLมีมูลค>าสูงขึ้นไดL 

 
วัสดุ อุปกรณA และวิธกีาร  

 

1. ขั้นตอนการผลิตไสfอั่วกบทดแทนเห็ดนางฟlา 

1.1 ขั้นตอนเตรียมส>วนผสมของไสLอั่ว 

นำกบมาการลอกหนังและเครื่องในกบออกลLางทำความสะอาด แลLวนำไปลวกในน้ำรLอน 5 นาที โดยแยกเอาส>วนเนื้อ

และกระดูกอ>อนกบออกมาพักไวL ส>วนเห็ดนางฟ<าฉีก (ปริมาณ 100 g) เป.นเสLนแลLวลวกและบีบน้ำออกดLวยผLาขาวบางจน

สะเด็ดน้ำพักไวL จากนั้นทำการเตรียมเครื่องเทศโดยการนำ พริก ใบมะกรูด หัวหอม กระเทียม ตะไครL ตามอัตราส>วนใน 

สูตรของ (สวรรยา, 2552) นำเครื่องเทศ เนื้อกบและกระดูกอ>อน เห็ดนางฟ<า และเครื่องปรุงมาป��นผสมดLวยเครื่องผสมใหLเป.น

เนื้อเดียวกัน และเตรียมส>วนผสมไสLอั่วกบสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) โดยมีส>วนผสมของเครื่องเทศ เนื้อกบและกระดูกอ>อน 

และเครื่องปรุง ซึ่งไม>มีการเติมเห็ดนางฟ<าเขLาไปในส>วนผสม (ดัดแปลงจาก สมฉันทI, 2551) 

 

ตารางที่ 1 อัตราส>วนการทดแทนเห็ดนางฟ<าในผลิตภัณฑIไสLอั่วกบ 

 

ส>วนผสม 

อัตราส>วน (รLอยละ) 

สูตรควบคุม (Control)  รLอยละ 75 

กบ 100 25 

เห็ดนางฟ<า 0 75 

 

1.2 ขั้นตอนการอัดไสLอั่วกบ  

 นำไสLที่ เตรียมจากขLอ 1.1 มากรอกลงในไสL เทียมดLวยเครื่องยัดไสLกรอก ใหLมีขนาดสม่ำเสมอกัน  จากนั้น 

นำไสLอั่วที่ไดLไปอบที่เตาอบไฟฟ<า ดLวยอุณหภูมิ 180°C เป.นเวลา 45 นาที ในระหว>างนั้นมีการวัดอุณหภูมิใจกลางของไสLอั่ว 

ใหLมีค>าอยู>ในช>วง 75-80°C ดLวยเครื่องดาตLาล็อกเกอรI (Data Logger) (มาตรฐานอุณหภูมิที่บ>งชี้ถึงการสุกของอาหาร) 

เมื่อครบระยะเวลาและอุณหภูมิอาหารถึงมาตรฐานกำหนด นำไสLอั่วออกจากเตาอบ พักใหLเย็น ณ อุณหภูมิหLอง เป.นเวลา  

15 นาที บรรจุลงในถุงไนลอน/พีอี (Nylon/PE) แลLวป�ดผนึกถุงนำไปวิเคราะหIคุณภาพทางดLานเคม-ีกายภาพ ดังต>อไปนี้ 

 

2. การวิเคราะห0คุณภาพทางดfานเคมีของผลิตภัณฑ0ไสfอั่วกบทดแทนเห็ดนางฟlา  

นำไสLอั่วไปลดขนาดตัวอย>างโดยวิธีการป��นจนละเอียด ดLวยเครื่องป��นจากนั้นเก็บตัวอย>างไวLในถุงซิบล็อค แลLวนำไป

วิเคราะหIคุณภาพดLานต>าง ๆ  

2.1 วิเคราะหIปริมาณความชื้น  

   ชั่งน้ำหนักไสLอั่วกบปริมาณ 3 g ลงในกระป�องอลูมิเนียมที่อบชั่งน้ำหนัก และจดบันทึกไวLแลLว จากนั้นนำไปอบใน 

ตูLอบลมรLอน (Hot Air Oven) ที่อุณหภูมิ 100±5ºC เป.นเวลานาน 3 ชั่วโมง จากนั้นทำใหLเย็นในโถดูดความชื้น (Desiccator) 
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แลLวชั่งน้ำหนัก นำเขLาอบ 1 ชั่วโมงจนน้ำหนักคงที่ (ผลต>างของน้ำหนัก ที่ชั่งสองครั้งติดต>อกันไม>เกิน 0.1%) และนำไป

คำนวณหาปริมาณความชื้น (% Moisture) (AOAC, 2000) 

2.2 วิเคราะหIปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl  

         ชั่งตัวอย>างไสLอั่วปริมาณ 3 g ห>อดLวยกระดาษชั่งสารใส>ลงในขวดย>อย จากนั้นเติมคะตะลิส (Catalyst) โดยใชL 

CuSO4 5H2O 0.35 g และ K4SO4 6.25 g ซึ่งสารละลายตัวอย>างที่ เป.นสารละลายสีเขียวใส แลLวทำการกลั่นตัวอย>าง 

ที่ย>อยไดLโดยหยดอินดิเคเตอรIผสม (Mixed indicator) 2-3 หยด นำไปกลั่นดLวยชุดกลั่นโปรตีนจนไดLสารละลายเป.นสีฟ<า  

แลLวนำสารละลายที่กลั่นไดLมาทำการไตเตรทดLวยสารละลายกรดไฮโดรคลอลิก ที่มีความเขLมขLน 0.1 M (0.1M HCl) จนไดL 

สีชมพูม>วง นำค>าที่ไดLมาคำนวณหาปริมาณโปรตีน (% Protein) (AOAC, 2011)  

2.3 วิเคราะหIปริมาณไขมัน โดยวิธี Soxhlet (Soxhlet System)  

         ชั่งน้ำหนักตัวอย>างไสLอั่วที่ผ>านการอบแหLงหาความชื้นปริมาณ 3 g แลLวห>อดLวยกระดาษกรอง (Whatman No.1)  

นำตัวอย>างลงในทิมเบิล (Thimble) ที่ทราบน้ำหนักที่แน>นอน จากนั้นนำทิมเบิลและถLวยสแตนเลทที่รองรับไขมันที่ผ>านการอบ

ไล>ความชื้น และทราบน้ำหนักที่แน>นอนใส>ลงในเครื่องสกัดไขมัน (Extraction Collection Vessel Apparatus) ทำการเติม

สารละลายป�โตรเลียมอีเทอรI (Petroleum Ether) เป.นตัวสกัด ปริมาณ 75 ml ทำการสกัดโดยตั้งเวลาการสกัด (Immersion  

Time) 20 นาที เวลาลLาง (Washing Time) 40 นาที และเวลาการระเหย (Recovery Time) 15 นาที หลังจากนั้นนำถLวย

รองรับไขมันไปอบเพื่อระเหยสารสกัดออกใหLหมดที่อุณหภูมิ 105ºC เป.นเวลานาน 30 นาที ทำใหLเย็นในโถดูดความชื้น 

จากนั้นชั่งน้ำหนักจนไดLน้ำหนักคงที่แลLวนำไปคำนวณหาปริมาณไขมัน (% Fat) (AOAC, 2011) 

2.4 วิเคราะหIปริมาณใยอาหาร 

         ชั่งตัวอย>างไสLอั่วที่ไดLจากการวิเคราะหIหาปริมาณไขมัน จากนั้นใส>ถุงสำหรับวิเคราะหIใยอาหาร นำไปย>อยดLวยดLวย 

กรดซัลฟูลิก 1.25% (v/v) และโซเดียมไฮดรอกไซดI 1.25% (v/v) เป.นเวลา 30 นาที และลLางตัวอย>างดLวยน้ำกลั่น นำไปอบใหL

แหLงในตูLอบลมรLอน อุณหภูมิ 105ºC จนไดLน้ำหนักคงที่ และนำไปเผาในตูLเผาเถLา ที่อุณหภูมิ 600ºC จนกระทั่งชั่งไดLน้ำหนัก

คงที่ นำไปคำนวณปริมาณใยอาหาร (% Fiber) (AOAC, 2011) 

2.5 วิเคราะหIปริมาณเถLา  

         ชั่งน้ำหนักตัวอย>างไสLอั่วที่ผ>านการอบแหLงหาความชื้น ปริมาณ 3 g. ลงในถLวยกระเบื้องเคลือบที่อบและทราบน้ำหนักที่

แน>นอน นำไปเผาบนไฟอ>อนบนเตาเผาไฟฟ<า (Hot Plate) ในตูLดูดควัน (Hood) จากนั้นนำไปเผาในเตาเผาไฟที่อุณหภูมิ 

500ºC เป.นเวลา 3 ชั่วโมง จนไดLเถLาสีขาว ทำใหLเย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ำหนัก นำน้ำหนักที่ชั่งไดLไปคำนวณหาปริมาณ

เถLาทั้งหมด (% Ash) (AOAC, 2000) 

2.6 วิเคราะหIปริมาณคารIโบไฮเดรต 

         โดยการคำนวณจากสูตร เมื่อทราบว>า % ความชื้น % โปรตีน % ไขมัน % เถLา และ % เสLนใย นำค>าดังกล>าวนี้มา

คำนวณตามสูตร (AOAC, 2000) 

 

% คารIโบไฮเดรต = 100 – (% ความชื้น + % โปรตีน + % ไขมัน + % เถLา + % เสLนใย)  

  

2.7 ค>าพลังงาน 

         โดยคำนวณจากสูตร เมื่อทราบปริมาณ โปรตีน ไขมัน และ คารIโบไฮเดรต นำค>าดังกล>าวนี้มาคำนวณตามสูตร ดังนี้  

 

พลังงาน (Energy) = (โปรตีน x 4) + (ไขมัน x 9) + (คารIโบไฮเดรต x 4) 
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2.8 วัดค>าวอเตอรIแอคติวิตี้ (aw) 

         วัดปริมาณน้ำอิสระดLวยเครื่อง Water Activity Meter บรรจุไสLอั่วไม>นLอยกว>าครึ่งลงในภาชนะใส>ช>องฝาเครื่องหมุนปุ¥ม

วัดเพื่ออ>านค>ารอจนเครื่องทำงานเสร็จจะมีเสียงเตือน บันทึกค>าที่ไดL 

2.9 วิเคราะหIค>าเพอรIออกไซดI (Peroxide value (P.V.)) และค>าความเป.นกรด (Acid value (A.V.))  

         นำผลิตภัณฑIไสLอั่วกบทั้งสองแบบมาบรรจุในบรรจุภัณฑIชนิด Nylon/PE ที่อุณหภูมิ 4ºC เป.นเวลา 14 วัน โดยทำการ

สุ>มตัวอย>างมาทำการวิเคราะหIในวันที่ 7 และ 14 วัน เพื่อวิเคราะหIหาค>า P.V. และค>า A.V. (AOAC, 2000) 

 

3. วิเคราะห0คุณภาพทางดfานกายภาพของผลิตภัณฑ0ไสfอั่วกบเสริมเห็ดนางฟlา 

3.1 วิเคราะหIลักษณะเนื้อสัมผัส 

         วั ด ค> า เนื้ อ สั ม ผั ส ข อ ง ไสL อั่ ว ก บ ดL ว ย เค รื่ อ ง วั ด ลั ก ษ ณ ะ เนื้ อ สั ม ผั ส  (Texture Analyzer: TA. XTi/5 0 ) 

ทำการทดลองวิธีละ 3 ซ้ำ โดยการนำตัวอย>างไปวัดค>าแรงเฉือนโดยใชLชุดหัววัด ใบมีดคม (Craft Knife Blade) (A/CKB)  

เสLนผ>านศูนยIกลาง 50 mm กำหนดใหLความเร็วของหัววัดเท>ากับ 10 mm/sec. 

3.2 ความสามารถในการอุLมน้ำ (Water Holding Capacity: WHC)  

 ชั่งน้ำหนักไสLอั่วกบ 10 g ใส>ในหลอดเซนตริฟ�วสI นำไปใหLความรLอนในอ>างน้ำรLอนที่อุณหภูมิ 90ºC นาน 14 นาที 

ทำตัวอย>างใหLเย็นที่อุณหภูมิหLอง นำไปเซนตริฟ�วสIที่ 9000 rpm นาน 20 นาที ชั่งน้ำหนักส>วนของเหลว และส>วนเนื้อที่เหลือ

จากการเซนตริฟ�วสI คำนวณความสามารถในการอุLมน้ำ (สวรรยา, 2552) 

 

4. วิเคราะห0ทางสถิติ  

การวิเคราะหIทางสถิติ โดยการนำขLอมูลที่ไดLทั้งหมดของไสLอั่วกบสูตรพื้นฐานและไสLอั่วกบที่มีการทดแทนเห็ดนางฟ<า  

มาทำการเปรียบเทียบ ดLวยวิธี Independent Samples T-Test ระดับความเชื่อมั่นรLอยละ 95 (p≤0.05) 

 

ผลการวิจัย 
 

จากการวิเคราะหIองคIประกอบทางเคมีของไสLอั่วกบที่มีการทดแทนเห็ดนางฟ<า 75% (w/w) นำมาเปรียบเทียบกับ 

สูตรควบคุม (Control) พบว>า ไสLอั่วกบที่มีการทดแทนเห็ดนางฟ<า มีแนวโนLมของปริมาณความชื้น โปรตีน และใยอาหารสูง

กว>า (66.00, 18.18 และ 6.50% (w/w) ตามลำดับ) สูตรควบคุมเล็กนLอย (64.12, 13.18 และ 4.24% (w/w) ตามลำดับ) 

นอกจากนี้การเสริมเห็ดนางฟ<าส>งผลใหLปริมาณคารIโบไฮเดรต และไขมันต่ำกว>า (4.17 และ 0.92% (w/w) ตามลำดับ)  

สูตรควบคุม (10.20 และ 2.80% (w/w) ตามลำดับ) ซึ่งองคIประกอบทางเคมีดังกล>าวมีความแตกต>างอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) และไสLอั่วสูตรทดแทนมีปริมาณเถLาใกลLเคียงกับสูตรควบคุมที่มีค>าเท>ากับ 4.46 และ 4.23% (w/w) ตามลำดับ 

ซึ่งไม>มีความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อนำองคIประกอบทางเคมีมาคำนวณค>าพลังงาน พบว>าไสLอั่ว

สูตรทดแทน น้ำหนักผลิตภัณฑI 100 g ใหLพลังงานเท>ากับ 77.68 kcal ซึ่งต่ำกว>าสูตรควบคุมที่ใหLพลังงานสูงถึง 118.72 kcal 

(ดังแสดงตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2 ผลการศึกษาองคIประกอบทางเคมีของไสLอั่วกบเสริมเห็ดนางฟ<า 
 

 

องคIประกอบทางเคมี (%) 
 

         สูตรควบคุม (Control)                         ไสLอั่วกบเสริมเห็ดนางฟ<า 75% 

ความชื้น (Moisture) 64.12±1.04b 66.00±4.65a 

โปรตีน (Protein) 13.18±2.18b 18.18±2.96a 

ไขมัน (Fat) 2.80±1.32a 0.92±0.15b 

เถLา (Ash) 4.46±0.20a 4.23±0.35a 

เยื่อใย (Fiber) 4.24±0.76b 6.50±1.35a 

คารIโบไฮเดรต (Carbohydrate) 10.20±1.55b 4.17±4.69a 

พลังงาน (Energy) (kcal) 118.72a 77.68b 
 

หมายเหต ุa, b อักษรที่แนวนอนที่แตกต.างกันแสดงว.ามีความแตกต.างกันอย.างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากการวิเคราะหIค>า P.V. ในผลิตภัณฑIไสLอั่วกบที่มีการทดแทนเห็นนางฟ<า 75% (w/w) เก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 4ºC เป.น

เวลา 14 วัน พบว>า ค>า P.V. มีแนวโนLมเพิ่มสูงขึ้น เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (อยู>ในช>วง 0-0.56 meq/kg) เมื่อทำ

การเปรียบเทียบระหว>างไสLอั่วสูตรทดแทน และสูตรควบคุม เห็นไดLว>าค>า P.V. ของสูตรควบคุมมีค>าสูงกว>าไสLอั่วกบสูตรทดแทน 

ดังแสดงในรูปที่ 1 (ก) 

สอดคลLองกับผลการวิเคราะหIค>า P.V. คือเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นมีแนวโนLมของค>า A.V. เพิ่มขึ้น (อยู>ในช>วง 

0-2.40 KOH/g) และผลการทดลองแสดงใหLเห็นว>าผลิตภัณฑIไสLอั่วกบสูตรควบคุมมีค>า A.V. สูงกว>าไสLอั่วกบสูตรทดแทนต่ำ 

เมื่อเปรียบเทียบกับค>ามาตรฐานของผลิตภัณฑIตLองมีค>า P.V. และ A.V. ต่ำกว>า 20-40 meq/kg ดังรูปที่ 1 (ข) 

 

  

(ก) ค>าเพอรIออกไซดI              (ข) ค>าความเป.นกรด  
 

รูปที่ 1 ผลการวิเคราะหIค>าเพอรIออกไซดI (ก) และ ค>าความกรด (ข) ของไสLอั่วกบที่มีการทดแทนเห็ดนางฟ<า ปริมาณ 75% 

(w/w) ที่ผ>านเก็บรักษาเป.นระยะเวลา 14 วัน ณ อุณหภูมิ 4ºC (n=3) 

 

ในการวิเคราะหIค>า aw ของไสLอั่วกบสูตรทดแทน เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบว>า ไสLอั่วกบสูตรทดแทนมีค>า aw  

สูงกว>า (0.76) สูตรควบคุมเล็กนLอย (0.70) และผลของการวิเคราะหIความแน>นเนื้อของไสLอั่วกบ แสดงใหLเห็นว>าไสLอั่วกบ 

สูตรทดแทนมีความแน>นเนื้ อสูงกว>า (13.26 N) สูตรควบคุม (11.92 N) สอดคลLองกับคุณลักษณะการอุLมน้ำของ 

ไสLอั่วสูตรทดแทน มีค>าการอุLมน้ำ เท>ากับ 64.02% (w/w) ซึ่งสูงกว>าสูตรควบคุมที่มีค>าเท>ากับ 58.00% (w/w) โดยคุณลักษณะ

ทางดLานกายภาพทั้งหมดมีความแตกต>างอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อ p≤0.05 (ดังแสดงตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี-กายภาพของไสLอั่วกบเสริมเห็ดนางฟ<า 
 

คุณลักษณะทางดLานกายภาพ 
 

           สูตรควบคุม (Control)                 ไสLอั่วกบเสริมเห็ดนางฟ<า 75% 

ค>า Water activity (aw) 0.70±0.12b 0.76±0.12a  

ความแน>นเนื้อ (N) 11.92±0.21b 13.26±0.11a 

การอุLมน้ำ (Water Holding) (%) 58.00±0.32a 64.02±0.15b 
 

หมายเหต ุอักษร a, b ในลักษณะแนวนอนทีต่>างกัน แสดงถึงมีความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  

การอภิปรายผล 
 

จากการวิเคราะหIองคIประกอบทางเคมีของไสLอั่วกบทดแทนเห็ดนางฟ<า 75% (w/w) เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงใหL

เห็นว>า ไสLอั่วสูตรทดแทนมีปริมาณโปรตีนสูงกว>าสูตรควบคุม เนื่องจากองคIประกอบทางเคมีของเห็ดนางฟ<ามีปริมาณโปรตีนสูง 

เมื่อนำมาผสมกับเนื้อกบนาที่มีโปรตีนสูงเช>นเดียวกันจึงส>งผลใหLปริมาณโปรตีนของไสLอั่วกบสูตรทดแทนมีค>าสูงเพิ่มขึ้น 

ตามไปดLวย (สวรรยา, 2552) สอดคลLองกับไสLอั่วปลาเสริมเห็ดนางฟ<า มีปริมาณโปรตีนสูง (14.94-24.10% (w/w))  

(พาขวัญ, 2555) นอกจากนี้ในสูตรทดแทนมีปริมาณไขมันต่ำกว>าสูตรควบคุม เนื่องจากการนำเห็ดนางฟ<ามาทดแทนเนื้อกบที่

อยู>ภายในผลิตภัณฑIทำใหLผลิตภัณฑIมีสัดส>วนไขมันที่ลดลง เพราะเห็ดนางฟ<าเป.นวัตถุดิบที่มีปริมาณไขมันที่ต่ำอยู>แลLว  

เมื่อนำมาผสมในผลิตภัณฑIจึงไม>ส>งผลใหLปริมาณไขมันเพิ่มขึ้น (พาขวัญ, 2555) ซึ่งมีค>าต่ำกว>าไสLอั่วปลาเสริมเห็ดนางฟ<า  

มีปริมาณไขมันสูง (6.11-8.63% (w/w)) (พาขวัญ, 2555) ดังนั้นจึงเป.นผลิตภัณฑIทางเลือกสำหรับผูLบริโภคกลุ>มที่รักสุขภาพ 

หรือกลุ>มทั่วไป นอกจากนี้เห็ดนางฟ<ามีปริมาณเยื่อใยสูงจึงส>งผลใหLเมื่อนำมาผสมในผลิตภัณฑIทำใหLผลิตภัณฑIไสLอั่วกบ 

สูตรทดแทนมีปริมาณเยื่อใยสูงขึ้นกว>าชุดควบคุม เมื่อพิจารณาปริมาณคารIโบไฮเดรตของสูตรทดแทนต่ำ เพราะจากสัดส>วน

ขององคIประกอบทางเคมีทั้งหมดมีปริมาณที่เหมาะสมจึงส>งผลใหLคารIโบไฮเดรตที่คำนวณออกมามีปริมาณนLอยกว>าสูตรควบคุม 

(สถิตพงษI, 2559) 

นอกจากนี้ยังพบว>าปริมาณพลังงานของไสLอั่วกบสูตรทดแทนมีค>าต่ำกว>าสูตรควบคุม เนื่องจากสัดส>วนของไขมัน หรือ 

คารIโบไฮเดรตที่เป.นพลังงานหลักที่ร>างกายนำไปใชLเป.นพลังงานมีค>าต่ำจึงส>งผลใหLพลังงาน หรือแคลอรี่ที่ร>างกายไดLรับจากการ

รับประทานไสLอั่วกบสูตรทดแทนจึงนLอยกว>าสูตรควบคุม (พาขวัญ, 2555; อภิรักษI, 2549) ผลิตภัณฑIนี้จึงดีต>อสุขภาพของ

ผูLบริโภคเพราะมีคุณค>าทางโภชนาการสูงและเหมาะแก>การนำไปผลิตเป.นอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูงไขมัน

ต่ำและมีเยื่อใยมากขึ้น สอดคลLองกับวิจัยของ สถิตพงษI (2559) การพัฒนาไสLอั่วเห็ดนางฟ<าภูฏานเสริมใยเปลือกสLมโอ พบว>า

ไสLอั่วมีปริมาณโปรตีน และใยอาหารสูงขึ้น รวมทั้งมีไขมันต่ำจากสูตรควบคุม ดังนั้นจึงส>งผลใหLไสLอั่วที่ไดLมีพลังงานต่ำกว>าไสLอั่ว

สูตรควบคุม 

จากการศึกษาค>า P.V. และ A.V. ที่อุณหภูมิ 4ºC เป.นเวลา 15 วัน พบว>า ค>า P.V. และ A.V. มีค>าต่ำ เมื่อเทียบกับเกณฑI

มาตรฐานของผลิตภัณฑIที่ตLองมีค>า P.V. และ A.V. ต่ำกว>า 20-40 meq/kg ซึ่งเป.นช>วงที่ผูLบริโภคยังสามารถยอมรับใน

ผลิตภัณฑIไดL (Peason et al., 1976) และค>า P.V. และ A.V. ของไสLอั่วกบสูตรควบคุมมีค>าต่ำ เนื่องจากในผลิตภัณฑIมีปริมาณ

ไขมันต่ำ รวมทั้งผลิตภัณฑIไสLอั่วทั้ง 2 สูตร มีการบรรจุอยู>ในถุงไนลอน-พีอี ที่มีคุณสมบัติในการป<องกันการซึมผ>านของ

ออกซิเจนไดLดีจึงส>งผลใหLการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว>างไขมันกับออกซิเจนเกิดขึ้นไดLนLอยทำใหLค>า A.V. และ P.V. ของ

ผลิตภัณฑIมีค>านLอยตามไปดLวย (ปุ¥น และสมพร, 2541; พาขวัญ, 2555; ภัทราพร, 2540) ดังนั้นจึงไม>ส>งผลต>อการเปลี่ยนแปลง

กลิ่นที่ไม>พึงประสงคIจนผูLบริโภคไม>ยอมรับในตัวผลิตภัณฑI 
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การศึกษาลักษณะทางดLานกายภาพของผลิตภัณฑIไสLอั่วกบสูตรทดแทนมีค>า aw ค>าความแน>นเนื้อ และค>าการอุLมน้ำ 

สูงกว>าสูตรควบคุม เนื่องจากเห็ดนางฟ<าเป.นวัตถุดิบที่มี เสLนใยอาหารชนิดเซลลูโลส (Cellulose) และเฮมิเซลลูโลส  

(Hemi cellulose) ที่เป.นกลุ>มพอลิแซคคาไรดIที่มีโครงสรLางโมเลกุลที่เหนียว แข็งแรง และสามารถดูดซับน้ำไวLในโครงสรLางไดLดี 

โดยที่เซลลูโลสกลุ>มนี้จะไม>ละลายน้ำแต>จะสามารถพองตัวในน้ำไดLดี ดังนั้นจึงทำใหLผลิตภัณฑIที่มีส>วนประกอบของเห็ดนางฟ<า 

มีค>าความชื้น ค>า aw ค>าความแน>นเนื้อ และค>าการอุLมน้ำสูงตามไปดLวย (นุดี, 2544; สถิตพงษI, 2559)  

 

บทสรุป 
 

ผลิตภัณฑIไสLอั่วกบทดแทนเห็ดดLวยนางฟ<า 75% (w/w) เป.นผลิตภัณฑIที่มีปริมาณโปรตีน ใยอาหารสูง และไขมัน  

และพลังงานต่ำกว>าไสLอั่วกบสูตรควบคุม เหมาะสำหรับผูLบริโภคที่สนใจในการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ การทดแทน 

เห็ดนางฟ<ามีส>วนช>วยใหLผลิตภัณฑIไสLอั่วกบมีคุณลักษณะเนื้อสัมผัสที่มีความแน>นเนื้อมากขึ้นกว>าสูตรควบคุม เนื่องจากมี 

ค>าการอุLมน้ำสูง นอกจากนี้ในระหว>างการเก็บรักษาผลิตภัณฑIไสLอั่วกบที่มีการทดแทนดLวยเห็ดนางฟ<าเกิดกลิ่นเหม็นหืนไดLนLอย

กว>าสูตรควบคุม เนื่องจากผลิตภัณฑIไสLอั่วกบที่มีการทดแทนดLวยเห็ดนางฟ<ามีปริมาณไขมันต่ำ รวมทั้งไสLอั่วเป.นผลิตภัณฑIที่มี

ส>วนผสมของสมุนไพรปริมาณมากจึงช>วยชะลอการเปลี่ยนแปลงทางดLานกายภาพ เช>น สี กลิ่น และลักษณะปรากฏไดL และ

ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียIช>วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑIไดLนานมากกว>า 14 วัน ผลิตภัณฑIสามารถนำวัตถุดิบที่เป.น

พื้นถิ่นมาเสริมเพื่อเพิ่มคุณค>าทางโภชนาการ และมูลค>าทางการตลาดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑIไดL  
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