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บทคดัย่อ 

วตัถุดบิจากปลาทะเลทีนํ่ามาผลติไสก้รอกปลาเวยีนนามคีวามสําคญัต่อคุณภาพของไสก้รอกและการยอม

ของผูบ้รโิภค ดงันัน้การศกึษานี้จงึไดศ้กึษาผลของชนิดปลาทะเลต่อคุณภาพของไสก้รอกปลาเวยีนนา โดยนําเนื้อปลา

อนิทร(ีScomberomorus guttatus) ปลาทรายแดง (Pristipomoides typus) ปลาน้ําดอกไม ้(Sphyraena obstusata) และ

ปลาโอ(Thunnus tonggol) มาเป็นวัตถุดิบเนื้อและใช้ส่วนผสมตามสูตรการผลิตไส้กรอกเวียนนาที่ได้มาตรฐาน                     

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design) นําไส้กรอกปลาเวยีนนาที่ผลติจากเนื้อปลา

ทะเลทัง้ 4 ชนิดไปวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมแีละกายภาพ ค่าสเีนื้อ (L*, a* และ b*) ค่าเนื้อสมัผสั (shear force and 

hardness) และประเมนิความชอบทางประสาทสมัผสั (Hedonic  Scale) ด้วยผู้ทดสอบที่เป็นผู้บรโิภคที่ไม่ผ่านการ

ฝึกฝนจาํนวน 30 คน 

ผลพบว่าไสก้รอกปลาทรายแดงและปลาโอใหโ้ปรตนีสูงทีสุ่ด (P<0.05) ขณะทีไ่สก้รอกปลาอนิทรใีหไ้ขมนัสูง

ทีสุ่ดและสูงกว่าปลาอื่นๆ อย่างมนีัยสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) แต่ไส้กรอกปลาทะเลทัง้ 4 ชนิดให้ค่าความชื้น เสน้ใย 

และเถ้าไม่แตกต่างกนัทางสถิต ิ(P>0.05) ไสก้รอกปลาอนิทรแีละปลาน้ําดอกไมใ้หค้่าความสว่างสูงกว่าไส้กรอกปลา

ทรายแดงและปลาโออย่างมนีัยสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ไสก้รอกปลาโอใหค้่าสแีดง ส่วนไสก้รอกปลาน้ําดอกไมใ้หค้่า           

สเีหลอืงสูงทีสุ่ดและสงูกว่าปลาอื่นๆ อย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ส่วนลกัษณะเนื้อสมัผสัพบว่า ไสก้รอกปลาโอ

และปลาอนิทรใีหค้่าแรงเฉอืนและค่าความแขง็สงูกว่าไสก้รอกปลาทรายแดงและปลาน้ําดอกไมอ้ย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ

(P<0.05) ผลการศกึษาการยอมรบัผลติภณัฑ์พบว่า ผูท้ดสอบชอบกลิน่ของไส้กรอกปลาอินทรสีูงสุด แต่ผู้ทดสอบให้

คะแนนความชอบรวมแก่ไสก้รอกปลาน้ําดอกไมแ้ละปลาอนิทรไีมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) 
 

คาํสาํคญั : ไสก้รอกเวยีนนา ปลาอนิทร ีปลาทรายแดง ปลาน้ําดอกไม ้ปลาโอ  
 

Abstract 

Marine fish meat is commonly used in the production of Fish Vienna sausage. The use of certain 

species of marine fish affects sausage quality and consumer acceptance. Therefore, this study investigated the 

effect of marine fish on the quality of Fish Vienna sausage. Fillet meat from Indo-pacific Spanish mackerel 

(Scomberomorus guttatus) , sharptooth snapper, (Pristipomoides typus), obtuse barracuda (Sphyraena 

obstusata) and longtail tuna (Thunnus tonggol) were utilized as raw meat source. Each meat source was mixed 

with ingredients, standard for Fish Vienna sausage production. The experiment was completed using a 

Completely Randomized Design (CRD). Quality parameters of Fish Vienna sausages production were 

determined: including chemical compositions and color (L*, a* and b*), texture (shear force and hardness), and 

preference test (30 panels).  
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Results showed that protein levels were highest in sausage using sharptooth snapper and longtail 

tuna (P<0.05); whereas, fat content was highest in sausage made with Indo-pacific Spanish mackerel (P<0.05). 

Moisture, fiber and ash did not differ significantly in all treatments ( P>0.05) . Sausage made from Indo-pacific 

Spanish mackerel and obtuse barracuda had higher light values (L*) than sausage made from sharptooth 

snapper and longtail tuna (P<0.05). Longtail tuna sausage had highest red values (a*); while obtuse barracuda 

sausage had highest yellow values (b*), significantly higher than sausage made from the other two fish species 

(P<0.05).Shear force and hardness of longtail tuna and Indo-pacific Spanish mackerel sausage were 

significantly higher than those made from sharptooth snapper and obtuse barracuda ( P<0.05) .  Acceptability 

study revealed that most panelists preferred the smell of Indo-pacific Spanish mackerel sausages. However, 

overall acceptability score of the obtuse barracuda and Indo-pacific Spanish mackerel sausages was not 

significantly different (P<0.05). 
 

Keywords: Vienna Sausages; Scomberomorus guttatus; Pristipomoides typus; Sphyraena obstusata;  

Thunnus tonggol 

บทนํา 

สังคมในยุคปจัจุบันเป็นสังคมแห่งความเร่งรีบ 

ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่จําเป็นต้องบรโิภคอาหารที่หาซื้อง่าย  

มปีระโยชน์ และมรีาคาปานกลาง ไสก้รอกเป็นอาหารที่

ผู้คนในยุคปจัจุบนันิยมบริโภค เนื่องจากหาซื้อได้ง่าย 

และสามารถรบัประทานได้ทุกสถานที่ ในประเทศไทย

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมีอัตราการเจริญเติบโตประมาณ  

10 เปอร์เซ็นต์ต่อปี [6]  ไสก้รอกเวยีนนาเป็นผลติภณัฑ์

เนื้อสัตว์อิมลัชนัที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลายทัว่โลก 

[12]  ไสก้รอกเวยีนนาเป็นผลติภณัฑแ์ปรรปูจากเนื้อสตัว์

ที่มไีขมนัอิ่มตัว (total saturated fatty acid) ในปริมาณ

สูงถึง 34.40% [9] และมีคอเลสเตอรอลในปริมาณสูง 

(71-109 mg/100g) [11] ดังนั ้นการบริโภคไส้กรอก

เวยีนนาตดิต่อกนัเป็นเวลานานอาจเป็นสาเหตุหนึ่งของ

โรคอ้วน ความดันโลหิตสูง หลอดเลือดหัวใจ [14] 

ผูบ้รโิภคที่ชื่นชอบไสก้รอกเวยีนนาจงึให้ความสนใจกบั

ไสก้รอกเวยีนนาทีผ่ลติจากเนื้อปลาแทนเนื้อสตัวม์ากขึน้ 

เพราะเนื้อปลาเป็นโปรตีนที่ย่อยง่าย มไีขมนัน้อย อุดม

ไปด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 

โดยเฉพาะอย่างยิง่ไสก้รอกปลาทีผ่ลติจากเนื้อปลาทะเล 

เนื่องจากปลาทะเลเป็นแหล่งอาหารทีด่ขีองโปรตนีและมี

คุณค่าทางโภชนาการ มกีรดไขมนัทีจ่ําเป็นทีเ่ป็นไขมนั

ประเภทอิม่ตวัตํ่าและมสีารอาหารอื่นๆ อกีเช่น แคลเซยีม 

ฟอสฟอรสั วติามนิด ีวติามนิบ ี12 วติามนิเอ เป็นต้น ไส้

กรอกปลาทะเลจึงเป็นทางเลือกหนึ่งของผลิตภัณฑ์

โปรตนีเพื่อสุขภาพและสอดคลอ้งวถิกีารดาํเนินชวีติแบบ

เร่งรบีของผู้บริโภคในยุคปจัจุบนั การผลิตไส้กรอกซึ่ง

เป็นอาหารที่ต่างชาตินิยมบรโิภคให้ได้มาตรฐานสากล 

จะเป็นประโยชน์ต่อประเทศชาติเนื่องจะนําเงนิตราเขา้

ประเทศได้อย่างมาก กรรมวิธีการผลิตไส้กรอกปลา

คล้ายคลึงกับการผลิตไส้กรอกจากเนื้อสัตว์อื่น แต่

วัตถุดิบปลาและความสดของเนื้อปลาที่นํามาผลิตมี

ความสําคญัต่อคุณภาพของไสก้รอกปลา เนื่องจากมผีล

ต่อกลิ่นรสของไส้กรอกและต่อคุณภาพของโปรตีนไม

โอไฟบรลิลา ซึ่งมผีลต่อความเสถียรของระบบอิมลัชนั 

ส่วนลกัษณะเนื้อสมัผสัของไสก้รอกปลานัน้ ควรมคีวาม

สมํ่าเสมอ เรยีบเนียน และมคีวามยดืหยุ่น เนื้อไมยุ่่ยและ

นิ่มเกินไป ไม่มกีารแยกตัวของหยดน้ํามนัออกจากไส้

กรอก มโีพรงอากาศเลก็น้อยในเนื้อไสก้รอก และจะต้อง

ไมม่ลีกัษณะการแตกตวัของอมิลัชนั [16] ดงันัน้ การวจิยั

ครัง้นี้จงึศกึษาหาชนิดปลาทะเลที่เหมาะสมสําหรบัการ

ผลติปลาไสก้รอกปลาเวยีนนาทีม่คีุณภาพ เป็นทีย่อมรบั

ของผูบ้รโิภค และมรีาคาเหมาะสม 
 

วสัดอุปุกรณ์และวิธีการวิจยั 

1. วตัถดิุบ 

ชนิดปลาที่นํามาทดสอบได้แก่ ปลาอินทรจุีด 

( Indo-pacific Spanish mackerel, Scomberomorus 

guttatus) ปลาทรายแดงใหญ่ (Sharptooth snapper, 

Pristipomoidestypus) ป ล า น้ํ า ด อ ก ไ ม้  ( Obtuse 
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barracuda,Sphyraena obstusata) และปลาโอ (Longtail 

tuna, Thunnustonggol) จากตลาดปลาสดในจังหวัด

จนัทบุร ีใชเ้นื้อทุกส่วนในตวัปลาทีม่สีภาพสด 

2. การเตรียมตวัอย่างไส้กรอกปลาทะเล

เวียนนา 

2.1 แผนการทดลองและการเตรยีมตวัอย่าง 

ผลิตไส้กรอกปลาเวียนนาจากปลาทะเล 4 

ชนิดๆ ละ 3 ซํ้า โดยมแีผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design) โดยใชสู้ตรการผลติ

ไส้กรอกเวยีนนาซึ่งดดัแปลงมาจากธนกร โรจนกร [2]  

ซึ่งส่วนประกอบทัง้หมดแสดงดงัตารางที ่1 ทัง้นี้ไดป้รบั

สูตรตามการทดลองเนื่องจากสูตรเดมิใชเ้นื้อหม ูแต่การ

วจิยันี้ใชป้ลาทะเล
 

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมในการทาํไสก้รอกปลาเวยีนนา 
 

ส่วนประกอบ ปริมาณ 

(ร้อยละโดยน้ําหนัก) 

เน้ือปลา 

มนัหม ู (มนัแขง็) 

น้ําแขง็ 

มกิซฟ์อสเฟต 

อริโิทรเบท 

เกลอืไนไตรท ์

น้ําตาล 

นมโปรตนี 

พรกิไทย 

ผงชรูส 

แป้งมนั 

ผงเพรก 

ดอกจนัทร ์

เมลด็ยีห่รา่ปน่ 

เมลด็ผกัชปีน่ 

ผงปาปรกิา้ 

หอมหวัใหญ่ 

55.00 

       30.00 

5.65 

0.50 

0.20 

2.10 

1.00 

1.00 

1.50 

0.50 

1.00 

0.20 

0.02 

0.01 

0.02 

0.05 

1.50 

ท่ีมา: ดดัแปลงจากธนกร โรจนกร [2] 
 

2.2 ข ัน้ตอนการผลติไสก้รอกปลาเวยีนนา 

กรรมวิธีการผลิตไส้กรอกปลาเวียนนาเริ่มจากนําปลา

ทะเลทัง้ 4 ชนิดมาลา้ง ทําความสะอาด ขอดเกลด็ ตดัหวั 

ควกัไส้ ลอกหนัง และเอาก้างออก แยกเอาเฉพาะส่วน

ของเนื้อปลานํามาล้างด้วยน้ําเกลอืความเขม้ขน้ร้อยละ 

0.3 เป็นเวลา 10 นาท ีเพือ่ลดกลิน่คาว แลว้ลา้งซํ้าครัง้ที ่

2 ดว้ยน้ําผสมน้ําแขง็ประมาณ 10 นาท ีเพื่อลดกลิน่คาว

อีกครัง้ตามวิธีของฉัตรชยั และพงศธร [1] แล้วนําเนื้อ

ปลาและมนัหมูมาบดด้วยเครื่องบดเนื้อ (Moulinex รุ่น 

DFB341) คลุกดว้ยเกลอืไนไตรท์และเกลอืโซเดยีม แลว้

นําไปเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ18 องศาเซลเซยีส นาน 20 ชัว่โมง

จากนัน้นําเนื้อปลามาบดด้วยเครื่องสบัผสม (Tefal รุ่น 

D02081 A7) ดว้ยความเร็ว 2800 รอบต่อนาท ีควบคุม

อุณหภูมิขณะสับไม่ให้เกิน 15-16 องศาเซลเซียส ใน

ระหว่างสับเติมสารประกอบฟอสเฟตและน้ําแข็งตาม

สดัส่วนและสบัต่อไป 5 นาท ีหยุดเครื่องสบั แล้วเติม

ส่วนผสมทีเ่หลอืลงไปสบัต่อไป 5 นาทจีากนัน้จงึเตมิมนั

หมูบด และเดินเครื่องสับต่อไปเพื่อให้เนื้อปลาและ

ส่วนผสมอื่นๆ เป็นเนื้ อเดียวกันจนมีลักษณะเนียน

ละเอยีด เมือ่นํามาบดเบาๆ บนฝ่ามอืจะสงัเกตว่าเนื้อไม่
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ตดิมอื หลงัจากนัน้บรรจุส่วนผสมทีไ่ดล้งในไสค้อลลาเจน

โดยใช้เครื่องบรรจุไส้กรอกที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 

เซนตเิมตร และมดัดว้ยดา้ยเป็นท่อนความยาวประมาณ 

10 เซนติเมตร นําไส้กรอกปลาดงักล่าวไปรมควนั ใน

ตูอ้บรมควนัทีอุ่ณหภมู ิ55 องศาเซลเซยีส นาน 60 นาท ี

จากนัน้รมควนัเพิ่มโดยปรบัอุณหภูมเิป็น 70±2 องศา

เซลเซียสนาน 45 นาที แล้วนํามาต้มที่อุณหภูม ิ60±2

องศาเซลเซยีส นาน 5 นาทจีนกระทัง่อุณหภมูภิายในไส้

กรอกเป็น 50 องศาเซลเซียส และย้ายไปต้มทีอุ่ณหภูม ิ

80±2 องศาเซลเซียส นาน 2 นาทีเพื่อไล่อากาศออก 

แลว้นําไปวางใหเ้ยน็ และแช่ในน้ําเยน็อุณหภมูไิมเ่กนิ 10 

องศาเซลเซยีสเพื่อเป็นการรกัษาส ีและคุณสมบตัิต่างๆ 

ของไส้กรอก จากนัน้บรรจุใส่ถุง Polypropylene เก็บ

รกัษาไสก้รอกไวท้ีอุ่ณหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส เพือ่รอการ

ทดสอบต่อไป 
3.การประเมินคุณภาพไส้กรอกปลาทะเล

เวียนนา 

 3.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของไส้

กรอกปลาเวียนนา โดยการวิเคราะห์ด้าน ปริมาณ

ความชื้นไขมนั โปรตนีเส้นใยหยาบและเถ้าตามวธิขีอง 

AOAC [7] ทาํการวเิคราะห ์3 ซํ้าต่อตวัอย่าง 

3.2 การวเิคราะห์คุณสมบตัทิางกายภาพของ

ไส้กรอกปลาเวียนนาโดยนําไส้กรอกที่ผลติโดยใช้เนื้อ

ปลาทะเลทัง้ 4 ชนิดมาตดัเป็นท่อน ความยาวท่อนละ 2 

เซนตเิมตร เพือ่ทาํการวดัค่าต่างๆ ดงันี้ 

3 . 2 . 1  วิ เ ค ร าะห์ ลักษ ณะ เนื้ อ สัมผัส  

ใชเ้ครือ่งวดัลกัษณะเนื้อสมัผสั (Texture meter รุ่น  LLOYD 

INSTRUMENTS TA 500)  ใ ช้ หั ว วั ด แ บ บ  warner-

Bratzlev เพื่อ วัดค่ า  Shear force และใช้หัว วัดแบบ 

compression plate No. P50 เพื่อวัดค่า Hardness ซึ่ง

ดดัแปลงจากวธิกีารของ Colmenero [9] ทาํการวเิคราะห์ 

10 ซํ้าต่อตวัอย่าง 

3.2.2 วเิคราะห์ค่าส ีL*a* และ b* เตรยีม

ตวัอย่างไสก้รอกปลาเวยีนนา โดยลอกส่วนไสอ้อก นําไป

วัดด้วยเครื่อ งวัดค่ าสีด้วยเครื่อ งวัดสี Color meter  

รุ่น  ZE-2000/NTPPON ทําการวิเคราะห์ 10 ซํ้ า ต่อ

ตวัอย่าง โดยแสดงค่าสใีนระบบ CIE L* a*b* ซึ่งค่า L*

แสดงถึงค่าความสว่าง ค่า a* แสดงถึงค่าสแีดง และค่า 

b* แสดงถงึค่าสเีหลอืง 

ในการประเมินคุณภาพของไส้กรอกด้าน

ต่ า ง ๆ  ไ ด้ ใ ช้ แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 

Randomized Design (CRD) โดยทดลอง 3 ซํ้ า  และ

รายงานผลในรูปค่าเฉลีย่±ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน โดยใช้

โปรแกรม SPSS 

4. การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

ดําเนินการในห้องปฏิบัติการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส  สาขาวิชา เทคโนโลยีการอาหาร 

คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรมการเกษตร มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยรีาชมงคลตะวนัออก วทิยาเขตจนัทบุร ีโดยนํา

ไส้กรอกปลาเวียนนาที่ผลิตจากปลาทะเล 4 ชนิดมา

ทดสอบความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ ลกัษณะเนื้อ

สมัผสัและความชอบโดยรวม โดยใช้ 9 point Hedonic 

scale ผู้ทดสอบเ ป็นบุคลากร และนักศึกษาคณะ

เทคโนโลยอุีตสาหกรรมการเกษตรที่ไม่ผ่านการฝึกฝน

จํานวน 30 คน(n=30) ก่อนทดสอบชมิได้นําตวัอย่างไส้

กรอกปลามานึ่งที่อุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส นาน 10 

นาที แล้วตัดเป็นชิ้นให้มขีนาดความหนาประมาณ 20 

มลิลเิมตร บรรจุในถ้วยพลาสติกสขีาวที่มขีนาดเท่ากนั 

ถว้ยละ 3 ชิ้น แต่ละถ้วยมรีหสับ่งบอกชนิดของปลาทะเล

ทีใ่ชเ้ป็นเลขสุ่มจาํนวน 3 หลกัเรยีบรอ้ยแลว้ ผูท้ดสอบแต่

ละคนจะไดท้ดสอบไสก้รอกปลาทีผ่ลติจากปลาทะเลทัง้ 4 

ชนิด ตวัอย่างจะถูกนําเสนอต่อผูท้ดสอบทลีะ 1 ตวัอย่าง

และก่อนการประเมนิตวัอย่างใหมทุ่กครัง้ ใหผู้ท้ดสอบชะ

ล้างกลิ่นรสในปากโดยการเคี้ยวขนมปงัจืดและจิบน้ํา

สะอาด บ้วนปากระหว่างรอการประเมนิตวัอย่างถดัไป 

แต่ละตวัอย่างจะถูกนําเสนอด้วยเวลาห่างกนั 3 นาท ีผู้

ทดสอบจะใหค้ะแนน ความชอบ โดย 9 คะแนน คอืชอบ

มากที่สุด และ 1 คะแนนคือไม่ชอบมากที่สุด  ในการ

ประเมินความชอบทางประสาทสัมผสั ได้ใช้แผนการ

ทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 

(RCBD) และวเิคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มลูโดยใช้

โปรแกรม SPSS รายงานผลในรูปค่ า เฉลี่ย  ± ค่ า

เบีย่งเบนมาตรฐาน 
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ผลการวิจยัและวิจารณ์ 

1. คณุภาพของไส้กรอกปลาเวียนนาจากปลาทะเล

ชนิดต่างๆ  

1.1 การประเมนิองคป์ระกอบทางเคม ี

ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองไส้

กรอกปลาเวยีนนาทีผ่ลติโดยใชว้ตัถุเนื้อปลาทะเลต่างกนั 

4 ชนิด (ตารางที่ 2) พบว่า ปรมิาณโปรตีน ไขมนั เถ้า 

และความชื้นของผลิตภณัฑ์จากปลาทะเลทัง้ 4 ชนิด 

แตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ (P<0.05) กล่าวคอื 

ไสก้รอกปลาโอและปลาทรายแดงใหป้รมิาณโปรตนีสงูสุด

และไมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) ไสก้รอกปลาอนิทรี

ให้ปริมาณไขมันสูงสุดและสูงกว่าปลาอื่นๆ อย่างมี

นัยสําคญัทางสถิติ (P<0.05) สําหรบัปริมาณความชื้น 

เส้นใยและเถ้าในไส้กรอกที่ผลติโดยใชว้ตัถุดบิจากปลา

ทะเลทัง้ 4 ชนิดไมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) ในเนื้อ

ปลาโอและปลาทรายแดงมปีรมิาณโปรตีน (24.56 และ 

20.2 กรมั/ตัวอย่าง 100 กรมัตามลําดับ) [19] [16] สูง

กว่าปลาน้ําดอกไม้และปลาอินทรี (15.17 และ 18.37 

กรมั/ 100 กรมัตัวอย่างตามลําดบั) [4] จึงส่งผลให้ไส้

กรอกปลาที่ทําจากเนื้ อปลาโอและปลาทรายแดงมี

ปริมาณโปรตีนสูงมากกว่าด้วยเช่นกันอย่างไรก็ตาม

ปรมิาณโปรตนีในไสก้รอกปลาตามมาตรฐานเลขที ่มอก.

2033-2549 จะตอ้งไม่น้อยกว่า 13% โดยน้ําหนัก [3] ซึ่ง

ผลติภณัฑ์ไสก้รอกปลาทะเลทัง้ 4 ชนิดมปีรมิาณโปรตนี

สูงกว่าทีม่าตรฐานดงักล่าว คอือยู่ในช่วง14.03-16.07%

ในเนื้อปลาทะเลทัง้ 4 ชนิดมปีรมิาณไขมนัตํ่า อยู่ในช่วง 

0.63-3.58 กรมั/ตวัอย่าง 100 กรมั [19] [17] [4] ภายหลงั

ทําเป็นไส้กรอกปลาเวียนนาแล้วพบว่า ปริมาณไขมนั

เพิ่มขึ้นอยู่ในช่วง 4.73-6.22 กรมั/ตัวอย่าง 100 กรัม 

ไขมนัทีเ่พิม่ขึน้เนื่องจากมกีารใชไ้ขมนัหม ูซึง่เป็นตวัทํา

ใหเ้กดิอมิลัชนัทีด่ ี[8] การใชเ้นื้อปลาอนิทรทีําใหป้รมิาณ

ไขมนัในไส้กรอกสูงกว่าปลาชนิดอื่น เป็นเพราะในเนื้อ

ปลาอินทรมีปีรมิาณไขมนัมากกว่า แต่เมื่อพิจารณาถึง

ระดบัไขมนัทีอ่ยู่ในไสก้รอกปลาเวยีนนา พบว่ายงัอยู่ใน

ระดบัตํ่าเมื่อเปรยีบเทียบกบัไส้กรอกเวยีนนาที่ทําจาก

เนื้อหม ู(20.34 กรมั/ตวัอย่าง 100 กรมั) [5] จงึสามารถ

ยืนยันได้ว่าไส้กรอกปลาเวียนนาจากปลาทะเลเป็น

ทางเลอืกหนึ่งของผลติภณัฑโ์ปรตนีเพือ่สุขภาพ 

 

1.2 การประเมนิลกัษณะทางกายภาพ 

ผลการวดัค่าสดีว้ยระบบ CIE L* a*b* (ตาราง 

ที่ 3) พบว่าตัวอย่างไส้กรอกปลาน้ําดอกไม้มคี่าความ

สว่าง (L*) สูงที่สุด แต่ไม่แตกต่างทางสถิติกบัไส้กรอก

ปลาอนิทร ีเรยีงลําดบัความสว่างจากมากไปหาน้อยดงันี้ 

ไสก้รอกปลาน้ําดอกไม ้ไสก้รอกปลาอนิทร ีไสก้รอกปลา

ทรายแดง และไสก้รอกปลาโอ ตวัอย่างไสก้รอกปลาปลา

โอมีค่าสีแดง (a*) สูงสุดและสูงกว่าไส้กรอกปลาอื่นๆ 

อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แต่ไส้กรอกปลา

อินทรี ไส้กรอกปลาทรายแดง และไส้กรอกปลา

น้ําดอกไมใ้ห้ค่าสแีดงไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P<0.05) 

และตัวอย่างไส้กรอกปลาน้ําดอกไม้มคี่าสีเหลือง (b*) 

สงูสุดและสูงกว่าไสก้รอกปลาอื่นๆ อย่างมนีัยสําคญัทาง

สถติ ิ(P<0.05) แต่ไสก้รอกปลาอนิทร ีไสก้รอกปลาทราย

แดง และไสก้รอกปลาโอใหค้่าสเีหลอืงไม่แตกต่างกนัทาง

สถติ ิ(P<0.05) ค่าความสว่าง ค่าสแีดงและค่าสเีหลอืงใน

ไสก้รอกน่าจะผนัแปรไปตามค่าความสว่าง ค่าสแีดงและ

ค่าสเีหลอืงที่มอียู่ในวตัถุดบิ ดงันัน้ เมือ่เนื้อปลาโอ ซึ่งมี

ค่าสแีดงสูงกว่าปลาชนิดอื่น เมื่อนํามาทําเป็นไส้กรอก

เวยีนนา จงึทาํใหค้่าสแีดงทีว่ดัไดส้งูมากกว่าตามไปดว้ย 

ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้ อสัมผัสจาก

เครื่องวัด  (ตารางที่  3 )  พบว่า  วัตถุดิบเนื้ อปลามี

ผลกระทบต่อคุณภาพด้านเนื้อสมัผสั โดยไส้กรอกปลา

อินทรแีละไส้กรอกปลาโอมคี่าแรงเฉือน (shear force) 

และค่าความแขง็ (hardness) สูงกว่าไส้กรอกปลาทราย

แดงและไส้ปลาน้ําดอกไม้ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ไส้กรอกปลาทรายแดง และไส้กรอกปลา

น้ําดอกไม้ให้ค่าแรงเฉือน และค่าความแขง็ไม่แตกต่าง

กนัทางสถติ ิ(P>0.05) สาเหตุทีไ่สก้รอกปลาอนิทรแีละไส้

กรอกปลาโอมคี่าแรงเฉอืน และค่าความแขง็มากกว่าปลา

ทรายแดงและปลาน้ําดอกไม้ อาจเป็นเพราะเนื้อปลา

อนิทรแีละปลาโอมคีวามแน่นเนื้อและความเหนียวสงูกว่า

ปลาทรายแดง และปลาน้ําดอกไม้เนื่องจากการวดัแรง

เฉือนเป็นการบ่งบอกความเหนียวของเนื้อ [13] ส่วนค่า

ความแข็งของไส้กรอกขึ้นอยู่กบัความชื้นและปรมิาณ

แป้งในไส้กรอก[18] [15] การผลิตไสก้รอกปลาครัง้นี้ มี

ค่าความชื้นไม่แตกต่างกนั (ตารางที่ 2) ดงันัน้ค่าความ

แขง็ของไสก้รอกปลาอนิทรแีละไสก้รอกปลาโอทีสู่งกว่า

น่าจะเป็นอิทธิพลจากความแน่นเนื้อและความเหนียว
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มากกว่า อย่างไรก็ตามค่าที่ได้เป็นค่าเนื้ อสัมผัสที่

ว ิเคราะห์จากเครื่องวดัเท่านัน้ ยงัต้องใช้ผู้ชิมประเมิน

ความชอบเนื้อสมัผสั ซึ่งการประเมนิทางประสาทสมัผสันี้

มคีวามใกลเ้คยีงกบัประเมนิทีผู่บ้รโิภคใชต้ดัสนิ 

1.3 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

ผลการประเมินความชอบด้านต่างๆ ทาง

ประสาทสมัผสั (ตารางที่ 4) พบว่า ไสก้รอกปลาอินทรี

ได้รบัการยอมรบัในด้านกลิน่สูงกว่าไส้กรอกปลาชนิด

อื่นๆ อย่างมนีัยสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) อาจเป็นเพราะ

เนื้อปลาอินทรีมกีลิ่นหอมและมกีลิ่นคาวน้อยกว่าเมื่อ

เทยีบกบัเนื้อปลาทรายแดง ปลาน้ําดอกไม ้และปลาโอ 

ขณะทีไ่สก้รอกปลาทัง้ 4 ชนิดไดร้บัการยอมรบัในดา้นส ี

รสชาต ิและเนื้อสมัผสั ไมแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P> 0.05) 

ทัง้นี้อาจเป็นไปได้ว่า สี และรสชาติของเนื้อปลาทัง้ 4 

ชนิดไม่แตกต่างกนัมาก เมื่อรวมกบัส่วนผสมซึ่งใช้ใน

ปริมาณเท่ากัน จึงทําให้ผู้ทดสอบชิมไม่สามารถแยก

ความแตกต่างได้ชดัเจน และไส้กรอกปลาอินทรไีด้รบั

การยอมรบัในดา้นความชอบรวมสูงทีสุ่ด แต่ไม่แตกต่าง

ทางสถติกิบัไสก้รอกปลาน้ําดอกไม ้โดยทีก่ารยอมรบัใน

ด้านความชอบรวมในไส้กรอกปลาน้ําดอกไม ้ไส้กรอก

ปลาทรายแดง ไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P> 0.05) ขณะที่

ไสก้รอกปลาโอไดร้บัการยอมรบัตํ่าสุด ดงันัน้การยอมรบั

ในดา้นกลิน่น่าจะมอีทิธพิลต่อความชอบรวม 

เมือ่พจิารณาโดยรวมแลว้ ปลาอนิทรแีละปลา

น้ําดอกไม้ เป็นปลาที่มคีวามเหมาะสมกว่าปลาอีกสอง

ชนิดในการนํามาใชเ้ป็นวตัถุเนื้อสําหรบัการทําไสก้รอก

ปลาเวียนนา เนื่ อ งจากได้ร ับการยอมรับในด้าน

ความชอบรวมสูงสุด และปลาอนิทรยีงัไดร้บัการยอมรบั

ดา้นกลิน่สูงสุดดว้ย แต่หากพจิารณาดา้นต้นทุนการผลติ

ไส้กรอกปลาเวยีนนาโดยใช้วตัถุดบิเนื้อปลาอินทรปีลา

ทรายแดง ปลาน้ําดอกไม้ และปลาโอ เป็นดงันี้  282, 

635, 160 และ 135 บาทต่อกโิลกรมั ตามลําดบั จะเห็น

ว่า ไส้กรอกปลาเวียนนาที่ใช้ว ัตถุดิบเนื้อปลาอินทรีมี

ต้นทุนการผลติสูงที่สุด  ดงันัน้ทางเลอืกทีเ่หมาะสมทัง้

คุณภาพและราคาในการทําไส้กรอกปลาเวยีนนาควรใช้

วตัถุดบิเนื้อปลาน้ําดอกไมจ้งึเหมาะสม
 

ตารางท่ี 2 องคป์ระกอบทางเคมขีองไสก้รอกปลาเวยีนนาทีใ่ชว้ตัถุดบิเนื้อจากปลาอนิทร ีปลาทรายแดง ปลาน้ําดอกไม ้

และปลาโอ 
 

องคป์ระกอบทาง

เคมี  

 (ร้อยละโดยน้ําหนัก) 

ปลาอินทรี ปลาทรายแดง ปลาน้ําดอกไม้ ปลาโอ 

โปรตนี     16.07±0.27b 20.37±1.17a 14.03±0.88c 21.88±0.78a 

ไขมนั      6.22±0.10a  4.73±0.92b  4.86±0.24b 4.76±0.76b 

ความชืน้NS     30.20±0.79 30.67±1.23 30.93±2.07 29.41±0.93 

เสน้ใยNS       1.41±0.47  1.19±0.33  1.06±0.09 0.91±0.15 

เถา้NS       2.87±0.30  2.93±0.25  2.83±0.32 2.82±0.41 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉลีย่และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
abcค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอกัษรต่างกนัในแนวนอนเดยีวกนั แสดงถงึความแตกต่างกนัอย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 

95 
nsในแนวนอน หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(P>0.05) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95 

 

 

 
 

 

 

 

178 



วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัอุบลราชธาน ีปีที ่19 ฉบบัที ่3 กนัยายน - ธนัวาคม 2560 

ตารางท่ี 3 ค่าสแีละลกัษณะเนื้อสมัผสัของผลติภณัฑไ์สก้รอกปลาเวยีนนาทีผ่ลติโดยใชว้ตัถุเนื้อปลาทะเลต่างกนั 4 

ชนิด 
 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ค่าคณุสมบติั 

ปลาอินทรี ปลาทรายแดง ปลาน้ําดอกไม้ ปลาโอ 

ค่าสี     

      Lightness (L*) 58.96±0.51ab 57.91±0.42b 60.09±0.99a 55.07±0.23c 

      Redness (a*) 4.16±0.13b 4.34±0.27b 4.06±0.07b  5.18±0.18a 

      Yellowness (b*) 7.65±0.40b 7.30±0.28b 8.41±0.39a  6.75±0.46bc 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั     

Shear force (kg force) 9.90±0.31a 8.79±0.42b 8.93±0.35b 9.87±0.65a 

Hardness (kg force) 10.05±0.50a 9.23±0.12b 9.48±0.18b 10.17±0.21a 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉลีย่และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
abcค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอกัษรต่างกนัในแนวนอนเดยีวกนั แสดงถงึความแตกต่างกนัอย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 

95 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัต่อผลติภณัฑไ์สก้รอกปลาเวยีนนาทีผ่ลติโดยใชว้ตัถุดบิเนื้อ

ปลาทะเลต่างกนั 4 ชนิด 
 

องคป์ระกอบทางเคม ี
คะแนนความชอบ 

ปลาอนิทร ี ปลาทรายแดง ปลาน้ําดอกไม ้ ปลาโอ 

สีns 6.83±0.75 7.20±0.76 7.00±0.69 7.03±0.72 

กลิน่ 7.40±0.72a 6.30±0.70b 6.30±0.70b 6.27±0.74b 

รสชาติns 6.40±0.62 6.47±0.68 6.50±0.57 6.43±0.73 

เน้ือสมัผสัns 6.43±0.90 6.30±0.60 6.47±0.57 6.10±0.84 

ความชอบรวม 6.80±0.71a 6.27±0.69bc 6.63±0.72ab 6.17±0.79c 

หมายเหตุ ตวัเลขในตารางแสดงค่าเฉลีย่และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
abcค่าเฉลีย่ทีม่ตีวัอกัษรต่างกนัในแนวนอนเดยีวกนั แสดงถงึความแตกต่างกนัอย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(P<0.05) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 

95 
nsในแนวนอน หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ(ิP>0.05) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่รอ้ยละ 95 
 

สรปุและเสนอแนะ  

การเลอืกใช้วตัถุดบิเนื้อจากปลาทะเลต่างกนั 

 4 ชนิด ได้แก่ปลาอนิทร ีปลาน้ําดอกไม ้ปลาทรายแดง 

และปลาโอ มอีทิธพิลต่อคุณภาพของไสก้รอกเวยีนนาทัง้

ดา้นองค์ประกอบทางเคม ีเนื้อสมัผสั และความชอบทาง

ประสาทสมัผสั โดยปลาอนิทรมีคีวามเหมาะสมมากกว่า

ปลาอีกสามชนิด ในการใช้เป็นวตัถุดบิเนื้อปลาเพื่อการ

ผลติไส้กรอกปลาเวยีนนา เนื่องจากทําให้ผลติภณัฑ์ไส้

กรอกปลาเวียนนามีลกัษณะเนื้อสมัผัสด้านที่ดี โดยมี

คะแนนความชอบสูงสุดทัง้ด้านกลิน่และด้านความชอบ

รวม  

คาํนิยม 

ขอขอบคุณมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล

ตะวนัออก ทีใ่หทุ้นอุดหนุนทาํวจิยัครัง้นี้ 
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