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วตัถุประสงคข์องงานวิจยันีเป็นการศึกษาคุณภาพของไส้กรอกอิมลัชนัทีมีการเพิมคุณค่าทางโภชนาการโดยการเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอดิบและตม้ลงในไส้กรอกปริมาณร้อยละ 3, 5, 7 
และ 10 ทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมี พบวา่ไส้กรอกมีปริมาณเส้นใยเพิมขึนร้อยละ 0.26 ถึง 1.80  ตามปริมาณเปลือกในส้มโอทีเติมลงไป ปริมาณความชืน โปรตีน และเถา้เพิมขึน ปริมาณไขมนั
ลดลง เปลือกในส้มโอดิบช่วยลดปริมาณไนไตรทแ์ละลดการหืนของไขมนัในไส้กรอกไดม้ากกวา่เปลือกในส้มโอตม้ การเติมเปลือกในส้มโอช่วยลดการสูญเสียนาํหนกัหลงัการทาํใหสุ้ก (cooking loss) 
ไส้กรอกทีเติมเปลือกในส้มโอพบวา่มีความแขง็ การคืนตวั และแรงทีใชใ้นการเคียวลดลงเมือเติมเปลือกมากขึน การเติมเปลือกในส้มโอทาํใหไ้ส้กรอกมีสีซีดลง ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับไส้กรอกทีเติม
เปลือกในส้มโอดิบร้อยละ 3 และเปลือกในส้มโอตม้ร้อยละ 7 

บทคดัย่อ

ส้มโอเป็นผลไม้ทีนิยมบริโภคส่วนเนือ เปลือกพืชตระกูลส้มเป็นแหล่งใยอาหารทีมีคุณภาพดีเหมาะสําหรับนํามาใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร เนืองจากมีสัดส่วนของใยอาหารทีละลายนํา และใยอาหารทีไม่ละลายนําใกล้เคียงกับ 1:2 มีสาร bioactive 
compounds เช่น ฟลาโวนอยด์และวิตามินชี ทีมีคุณสมบติัเป็นสาร antioxidant ใยอาหารช่วยลด cooking loss และ ช่วยปรับปรุงเนือ
สัมผสั เนืองจากใยอาหารสามารถอุม้นาํและจบัไขมนั (Garau et al., 2007; Marín et al., 2007) 

การบริโภคอาหารทีมีไขมนัสูง และใยอาหารตาํมีความสัมพนัธ์กบัภาวะของโรคเรือรัง เช่น โรคมะเร็งลาํไส้ โรคอว้น โรคเส้น
เลือดอุดตนั เป็นตน้ องคก์ารอนามยัโลก (WHO) คาดว่าในปี 2558 จะมีคนไทยอายุ 30 ปีขึนไป เป็นโรคอว้นเพิมเป็นร้อยละ 46 
หรือไม่นอ้ยกวา่ 21 ลา้นคน ขอ้มลจากกระทรวงสาธารณสขปี 2550 พบวา่คนไทยเสียชีวติจากโรคมะเร็งถึงปีละกวา่ 50,000 ราย โดย

เปลอกในสมโอดบรอยละ 3 และเปลอกในสมโอตมรอยละ 7 

บทนํา

ตัวอย่าง

ความแข็ง
(N)

การคืนตัว การเกาะตัว
การเคียว
(N.mm)

Control 12388±1140a 0.87±0.06ab 0.73±0.01ab 7849±998ab

R 3 11091±1291bc 0.92±0.03ab 0.75±0.06ab 7649±877abc

R 5 10779±432bcd 0.90±0.01ab 0.70±0.02bc 6813±270bcde

R 7 10676±884bcd 0.90±0.01ab 0.67±0.01bc 6478±593de

R 10 9796±414d 0.85±0.07b 0.67±0.04bc 5571±473e

C 3 12 33±830a 0 89±0 02ab 0 2±0 01ab 99 ±424a

ตารางที 2 ลกัษณะเนือสัมผสัของไส้กรอกอิมลัชนัเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอ

   ข ู จ ุข  550 จ  50,000  
ทีมะเร็งลาํไส้ขึนมาเป็นอนัดบั 3

งานวจิยันีมีวตัถุประสงคเ์พือเพิมปริมาณใยอาหารในไส้กรอกอิมลัชนัดว้ยเปลือกในส้มโอ และศึกษาผลของการเติมเปลือกใน
ส้มโอดิบและตม้ต่อคุณภาพของไส้กรอก

อปุกรณ์และวธีิการทดลอง

C 3 12533±830a 0.89±0.02ab 0.72±0.01ab 7997±424a

C 5 11855±1408ab 0.88±0.05ab 0.71±0.01abc 7434±1113abcd

C 7 10878±665bcd 1.02±0.21a 0.66±0.01c 7124±390abcd

C 10 10286±427cd 0.86±0.01b 0.72±0.10ab 6388±262de

1.  การเตรียมเปลือกส้มโอ 
ใชเ้ปลือกในส้มโอส่วนสีขาว (albedo) เตรียมเปลือก 2 ประเภทคือ เปลือกดิบ และเปลือกตม้ โดยตม้ในนาํเดือด 5 นาที 

วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพ
2. การทาํไส้กรอก

ไ ้ ป ้ ื ไ ั ่ ื ิ ป็ ป ์ ็ ์ ื ั ไ์ ้ ่ ื

ลกัษณะเนือสัมผสัของไส้กรอก (ตารางที 2) พบวา่ความแขง็ (hardness) ของไส้กรอกสูตรควบคุมมีค่าความแขง็ไม่แตกต่าง
จากสูตรทีเติมเปลือกในส้มโอตม้ร้อยละ 3 ไส้กรอกทีเติมเปลือกส้มโอมีค่าความแขง็ลดลง ค่าความคืนตวัค่าการเกาะตวั และแรง
ทีใชใ้นการเคียว มีแนวโนม้ลดลง เมือเติมเปลือกในปริมาณทีมากขึน

อกัษร a - i ทีแตกต่างกนัในแนวตงัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P < 0.05)

ผลและการวจิารณ์การทดลอง
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สูตรไส้กรอกประกอบด้วยเนือแดง 84% ไขมนั16 % และส่วนผสมอืนๆ คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ของเนือสัตวไ์ด้แก่ เกลือ 
พริกไทยป่น นาํตาล อยา่งละ 1.23 % นาํแขง็ 7.69 % ฟอสเฟต ผงเพรก และ ดอกจนัทร์ป่นอยา่งละ0.1 % นาํปลา 1.54 % ลูกผกัชี
ป่น อบเชยป่นและ ผงปาปริกา้ อยา่งละ 0.2 % และแป้งมนั3.08 % เติมเปลือกในส้มโอดิบและตม้ 3 5 7 และ 10 % 
3. การวิเคราะห์คุณภาพไส้กรอกเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอ

วเิคราะห์คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ปริมาณความชืน เถา้ โปรตีน ไขมนั เส้นใย ความเป็นกรดด่าง และไนไตรท ์ตามวธีิ AOAC 
(2000) และ TBA ตามวธีิของ Pearson (1976) 

วเิคราะห์ทางกายภาพไดแ้ก่ cooking loss ตามวธีิของ Hughes et al. (1997) วเิคราะห์เนือสัมผสัแบบ TPA 
4. การทดสอบทางประสาทสัมผัสไส้กรอกเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอ
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ภาพที 1 ค่าการหืนของไส้กรอกเก็บรักษาทีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 สัปดาห์1. คุณสมบติัทางเคมี และกายภาพของเปลือกในส้มโอ
เปลือกตม้มีความชืนและพีเอชสูงกวา่เปลือกดิบ ปริมาณเถา้และเส้นใยของเปลือกดิบมีปริมาณสูงกวา่เปลือกตม้ วนัเพ็ญ (2551) 

พบวา่เปลือกส้มโอตม้มีใยอาหารทีละลายนาํลดลงและมีใยอาหารทีไม่ละลายนาํเพิมมากขึน เปลือกส้มโอตม้มีค่าความสวา่ง ( L*) เพิมขึน
การเติมเปลือกในส้มโอช่วยลด cooking loss 
2. คุณภาพของไส้กรอกเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอ

องคป์ระกอบทางเคมีของไส้กรอก (ตารางที 1) ความชืน และโปรตีนของไส้กรอกทีเติมเปลือกดิบสูงกวา่ไส้กรอกทีเติมเปลือกใน
ส้มโอตม้ ปริมาณไขมนัลดโดยปริมาณไขมนัในไส้กรอกทีเติมเปลือกดิบตาํกวา่ไส้กรอกทีเติมเปลือกตม้ วนัเพญ็ (2551) พบวา่เปลือกตม้
สามารถดูดซบันาํมนัไดดี้กวา่เปลือกดิบ ปริมาณเถา้ เส้นใยและโปรตีนเพิมขึนตามปริมาณของเปลือกส้มโอทีเติม ปริมาณไนไตรท ์และค่า 
TBA (ภาพที 1) ในไส้กรอกทีเติมเปลือกดิบมีปริมาณตาํกวา่ในไส้กรอกทีเติมเปลือกตม้ และสูตรควบคุม ตามลาํดบั เนืองจากในเปลือกส้ม

ตวัอย่าง ความชืน (%) ไขมนั (%) โปรตีน (%) เส้นใย (%) เถ้า (%) พีเอช
ไนไตรท ์
(ppm)

Control 60.30±0.80bc 13.14±0.06a 12.81±0.18g 0.02±0.01g 1.93±0.04f 5.68±0.01a 0.21±0.01a

R 3 60 62±1 05ab 10 34±0 03f 13 58±0 08e 0 26±0 02f 2 07±0 04de 5 67±0 01b 0 15±0 01ab

ความแน่นเนือ

รสขม

ความชุ่มนาํ

C 3

C 5

C 7

C 10
ตารางที 1  องคป์ระกอบทางเคมีของไส้กรอกเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอ

ภาพที 2 คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของไส้กรอกเสริมใยอาหารจากเปลือกในส้มโอ

โอดิบมีสาร active biocompounds การตม้ทาํให้สารเหล่านีถูกทาํลาย มีผลให้ประสิทธิภาพการตา้นการหืนลดลง (Garau et al., 2007; 
Marín et al., 2007  และวนัเพญ็, 2551) ค่าสีแดงของไส้กรอกมีความสัมพนัธ์กบัค่า TBA  กรอกทีเติมเปลือกดิบมีค่าสีแดงสูง ส่วนไส้กรอก
ทีเติมเปลือกตม้ไส้กรอกจะมีสีซีดกวา่

คะแนนความชอบดา้นกลิน ความแน่นเนือ รสขม ความชุ่มนาํ และความชอบรวมของไส้กรอกทีเติมเปลือกในส้มโอ
ดิบร้อยละ 3 และเปลือกในส้มโอตม้ร้อยละ 3 5 และ 7 ไมแ่ตกต่างจากสูตรควบคุม ไส้กรอกทีเติมเปลือกในส้มโอดิบร้อยละ 

้ ้ ึ ึ ึ ึ ้ ไ ็ ้R 3 60.62±1.05 10.34±0.03 13.58±0.08 0.26±0.02 2.07±0.04 5.67±0.01 0.15±0.01

R 5 60.92±0.68ab 10.10±0.04g 14.14±0.05c 0.44±0.03d 2.09±0.02d 5.66±0.01bc 0.07±0.01c

R 7 61.14±1.01a 9.94±0.05h 14.31±0.04b 1.24±0.03c 2.14±0.02d 5.65±0.01cd 0.06±0.05c

R 10 60.58±0.51ab 9.26±0.03i 14.67±0.09a 1.80±0.04a 2.19±0.01a 5.64±0.01d 0.08±0.01c

C 3 59.66±0.71 c 11.80±0.03b 13.27±0.05f 0.26±0.02f 2.04±0.04e 5.67±0.01b 0.19±0.02a

C 5 59.76±0.49c 11.47±0.03c 13.66±0.10d 0.37±0.06e 2.07±0.02de 5.67±0.01b 0.18±0.01b

C 7 60.25±0.53bc 11.23±0.04d 14.15±0.06c 1.23±0.05c 2.13±0.02c 5.67±0.01b 0.18±0.15b

C 10 61.29±1.00a 10.95±0.12e 14.38±0.03b 1.74±0.03b 2.17±0.02ab 5.66±0.01bc 0.20±0.01a

อกัษร a - i ทีแตกต่างกนัในแนวตงัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P < 0.05)
ื ั ่ ื ไ ้ ี ิ ป ื ใ ้ โ ่ ิ ้

5 7 และ 10  ผูบ้ริโภคสามารถรู้สึกถึงรสขมทีเกิดขึนจึงทาํใหมี้คะแนนความชอบโดยรวมตาํไม่เป็นทียอมรับของผูบ้ริโภค

การเติมเปลือกในส้มโอทาํให้ไส้กรอกมีปริมาณความชืนเพิมขึน ส่วนปริมาณเส้นใย เถา้ และโปรตีนจะเพิมขึนตาม
ปริมาณของเปลือกในส้มโอทีเติมลงไป การเติมเปลือกในส้มโอในไส้กรอกช่วยลดการสูญเสียนาํหนกัหลงัการตม้ ไส้
กรอกทีเติมเปลือกในส้มโอจะมีปริมาณไนไตรทต์กคา้งลดลง ชะลอการหืนโดยเฉพาะไส้กรอกทีเติมเปลือกส้มโอดิบ ซึง
การหืนทาํให้ไส้กรอกมีสีแดงลดลง ความแข็ง การคืนตวั  แรงทีใช้ในการเคียว ของไส้กรอกจะลดลงตามปริมาณของ
เปลือกในส้มโอทีเพิมขึน การใชเ้ปลือกในส้มโอในไส้กรอกพบวา่เปลือกดิบจะใชไ้ดร้้อยละ  3 ตม้ใชไ้ดร้้อยละ 7 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

กติติกรรมประกาศ
Control คือ ตวัอยา่งควบคุม R3 R5 R7 และ R10 คือ ไส้กรอกทีเติมเปลือกในส้มโอส่วนขาวดิบร้อยละ 3 5 7 และ10
C3 C5 C7 และ C10 คือ  ไส้กรอกทีเติมเปลือกในส้มโอส่วนขาวตม้ร้อยละ 3 5 7 และ10
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