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ไส้กรอก

	 ไส้กรอก เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ผลิตขึ้นเพื่อเก็บรักษาโดยระงับหรือ

ป้องกันการเน่าเสียเนื่องจากจุลินทรีย์ และยังให้รสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ

ด้วย  เป็นการน�ำเนื้อบดละเอียดผสมเกลือ เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรสอื่นๆ แล้ว

บรรจใุนไส้ ความแตกต่างของไส้กรอกขึน้อยูก่บัชนดิของเนือ้ ชนดิเครือ่งเทศ  สดัส่วน

ของเนื้อและไขมัน  และวิธีการผลิต

	 ถ้าแบ่งชนิดไส้กรอกตามวิธีการผลิต  จะแบ่ง 5 ชนิด  คือ

	 1.	 ไส้กรอกสด ท�ำจากเนื้อหมูหรือเนื้อวัวบดและเครื่องผสมปรุงรส บรรจุ

ในไส้ มัดเป็นท่อนๆ  และเก็บไว้ในตู้เย็น  เมื่อจะรับประทานจึงน�ำมาท�ำให้สุก  เช่น 

ไส้กรอกหมู

	 2.	 ไส้กรอกรมควนั ท�ำจากเนือ้ทีผ่่านการหมกั ไส้กรอกนีต้้องเกบ็ไว้ในตูเ้ยน็ 

มี 2 ชนิด คือ แบบไม่สุก เช่น เมทเวอร์สท คีลบาซา และแบบสุก เช่น  

แฟรงค์เฟอร์เตอร์  ไส้กรอกกระเทียม  โบโลญ่า  เบอร์ลินเนอร์  เป็นต้น

	 3. 	ไส้กรอกสกุ  ใช้ได้ทัง้เนือ้สดและเนือ้หมกับดผสมเครือ่งปรงุ บรรจใุนไส้

และท�ำให้สุกพร้อมที่จะรับประทานได้โดยไม่ต้องรมควัน แต่บางชนิดจะรมควัน 

ภายหลังที่ไส้กรอกสุกแล้ว ได้แก่  ไส้กรอกตับ  

	 4. 	ไส้กรอกแห้ง ใช้เนือ้ท่ีผ่านการคดัเลอืกมาอย่างดี ใช้เทคนคิมากในการท�ำ

	 5. 	ไส้กรอกหมกัแห้ง  เป็นไส้กรอกทีผ่่านขัน้ตอนการหมกัเปร้ียวก่อนท�ำให้

แห้ง เก็บได้นานในสภาพเย็น อากาศแห้ง และมีความชื้น 

	 แต่ถ้าแบ่งไส้กรอกออกตามความหยาบของเนื้อจะแบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ 

ไส้กรอกชนิดหยาบ และไส้กรอกบดละเอียดเป็นอิมัลชัน 



2 การผลิตไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ

ไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ

	 ปัจจุบันผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจกับสุขภาพมากขึ้น มีการเลือกสรร

อาหารที่ดีมีประโยชน์กับร่างกาย หลีกเลี่ยงอาหารท่ีก่อให้เกิดโรคภัย เช่น ลดการ

บริโภคเนื้อสัตว์ที่มีไขมันอิ่มตัว เนื่องจากเป็นสาเหตุให้เกิดความเสี่ยงต่อโรคต่างๆ  

เช่น โรคอ้วน  โรคหัวใจ  โรคเกี่ยวกับหลอดเลือด และโรคมะเร็ง  ผู้บริโภคที่ห่วงใย

สุขภาพหันมาบริโภคเนื้อปลาแทนเนื้อสัตว์ เพราะเนื้อปลามีโปรตีนสูงและย่อยง่าย 

ราคาถูก อุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย   ดังนั้นไส้กรอกที่

ผลิตจากเนื้อปลาดุกจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส�ำหรับผู้บริโภคกลุ่มนี้ แต่ในการผลิต

ก็ยังมีการใช้วัตถุดิบที่ยังไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพอย่างแท้จริง

เน่ืองจากมีการใช้ไขมันจากมันหมูแข็งหรือหนังไก่เป็นส่วนผสมอยู่ ดังนั้นการใช้

น�ำ้มันร�ำข้าวทดแทนไขมนัจากสตัว์ในสตูรการผลติไส้กรอกปลาดกุจงึมคีวามเหมาะสม 

เพราะน�้ำมันร�ำข้าวมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่ช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี นอกจากนี้

ยังมีวิตามินอีและสารโอรีซานอลที่ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินอีถึง 6 เท่า 

	 นอกจากนี ้ข้อด้อยของอาหารประเภทไส้กรอกโดยมากคอื จะขาดใยอาหาร   

ซึ่งใยอาหารมีบทบาทส�ำคัญในการป้องกัน บรรเทาโรคต่างๆ หลายชนิด เช่น  

โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคไต โรคอ้วน มะเร็งล�ำไส้ใหญ่ มะเร็ง 

ต่อมลกูหมาก  มะเรง็เต้านม  มะเรง็รงัไข่  ท้องผกู  ท้องอดื  ท้องเฟ้อ  ล�ำไส้ใหญ่อกัเสบ 

ไส้ติ่งอักเสบ นิ่วในถุงน�้ำดี  ริดสีดวงทวาร  ปกป้องร่างกายจากสารเคมีปนเปื้อนใน

อาหารและลดแบคทเีรยีตวัร้ายในล�ำไส้ และเน่ืองจากเปลอืกถัว่เหลอืงเป็นวสัดเุหลอื

ทิ้งจากอุตสาหกรรมการผลิตน�้ำมันถั่วเหลือง  เต้าหู้ และถั่วเหลืองเลาะเปลือก  จึง

เป็นแหล่งใยอาหารที่น่าสนใจที่จะน�ำกลับมาใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกได้  
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	 เกษตรกรในประเทศไทยนยิมเลีย้งปลาดกุบิก๊อยุมากขึน้เนือ่งจากเลีย้งง่าย

เจริญเติบโตเร็ว ปลาดุกที่ไทยผลิตได้ในปี 2000 มีประมาณ 95,600 ตัน การเลี้ยง

แบบอตุสาหกรรมสามารถควบคมุปรมิาณและคณุภาพของปลาดุกได้ ท�ำให้มโีอกาส

ในการแข่งขนัในระดบัต่างประเทศมากข้ึน แต่ปลาดกุและผลติภณัฑ์จากปลาดกุของ

ไทยในตลาดต่างประเทศยังค่อนข้างจ�ำกัด  เนื่องจากการเผยแพร่ผลิตภัณฑ์แปรรูป

ยังไม่กว้างขวางเหมือนสัตว์น�้ำชนิดอื่น   

	 สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จึงได้พัฒนาสูตรการผลิตไส้กรอกเวียนนา

เพื่อสุขภาพขึ้น โดยใช้เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย ใช้น�้ำมันร�ำข้าวทดแทนการใช้มันหมูแข็ง  

และมกีารใช้ใยอาหารจากเปลอืกถัว่เหลอืงเป็นส่วนผสม  เพ่ือให้ได้ผลิตภณัฑ์ไส้กรอก

ชนิดบดละเอียดเป็นอิมัลชันหรือไส้กรอกรมควันแบบสุกที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ของผู้บริโภค และยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบดังกล่าวด้วย
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ส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ

	 ส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ ได้แก่ เนื้อปลาดุก 

บิก๊อยุ  น�ำ้มนัร�ำข้าว  ใยอาหาร  เกลอื  ผงเพรค  พรกิไทยป่น กระเทยีม  เครือ่งเทศ

ชนิดต่างๆ  น�้ำตาลทราย  ฟอสเฟต  รีกัลเบส  และน�้ำแข็ง  โดยส่วนผสมแต่ละอย่าง

มีหน้าที่ในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาดุกที่แตกต่างกัน  ดังนี้

	 1.	 ปลาดุกบิ๊กอุย ได้จากการผสมข้ามพันธุ ์ระหว่างปลาดุกอุยเพศ

เมียผสมกับปลาดุกเทศ (ปลาดุกยักษ์หรือปลาดุกเทศ หรือปลาดุกรัสเซีย)  

เพศผู้  มีลักษณะใกล้เคียงกับปลาดุกอุย  กรมประมงให้ชื่อว่า  ปลาดุกอุยเทศ  แต ่

ชาวบ้านจะเรียกว่า ปลาดุกบิ๊กอุย ปัจจุบันปลาดุกบิ๊กอุยนั้นเป็นที่นิยมเลี้ยงของ

เกษตรกร เน่ืองจากเลี้ยงง่าย   มีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ทนทานต่อโรคและ 

สภาพแวดล้อมได้ดี ทั้งยังเป็นที่นิยมบริโภคของประชาชน มีการรณรงค์บริโภค 

เนือ้ปลาเนือ่งจากมรีสชาตดิ ี ให้โปรตนีสงู  ย่อยง่าย และราคาถูก  ถ้ามกีารเล้ียงแบบ

อุตสาหกรรมที่สามารถควบคุมปริมาณและคุณภาพของปลาดุกได้แล้ว ก็มีโอกาส 

ในการแข่งขันในระดับต่างประเทศมากขึ้น  

	 ปลาแต่ละชนิดแต่ละพันธุ์จะมีคุณค่าทางโภชนาการต่างกัน โปรตีนจาก 

เนื้อปลามีคุณค่าทางชีวภาพสูง เพราะประกอบไปด้วยกรดอะมิโนที่จ�ำเป็น อยู่ใน

สัดส่วนที่ถูกต้อง และย่อยได้ง่าย เนื้อปลามีลักษณะอ่อนนุ่มเคี้ยวง่าย จึงเหมาะ

ส�ำหรับเด็กและผู้สูงอายุ โดยคุณค่าทางโภชนาการของปลาดุก เนื้อปลาดุก และ

ไส้กรอกปลาดุก ดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของปลาดุก  เนื้อปลาดุก และไส้กรอกปลาดุก

คุณค่าทางโภชนาการ
ปริมาณ/น�้ำหนัก 100 กรัม

ปลาดุก เนื้อปลาดุกอุย ไส้กรอกปลาดุก

พลังงาน (แคลอรี่) 114 - -

ความชื้น (กรัม) 78.8 74.5 75.2

โปรตีน (กรัม) 23 19.1 13.92

ไขมัน (กรัม) 2.4 5.2 6.70

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) - 0.1 1.53

ใยอาหาร (กรัม) 0.1 - -

เถ้า (กรัม) - 1.1 2.65

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 13 - -

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 282 - -

เหล็ก (มิลลิกรัม) 8.1 - -

วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.2 - -

วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.24 - -

ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 1.3 - -

ที่มา: ดัดแปลงจากพณิชา (2542) และศุภชัย (2543)

	 ฟาร์มเพาะพันธุ์ปลาดุกส่วนใหญ่อยู่ในภาคกลาง ได้แก่ อ่างทอง สิงห์บุรี  

ฉะเชงิเทรา  ปทมุธาน ีกรงุเทพฯ นครปฐม เพชรบุร ี ส่วนภาคเหนอื ได้แก่ นครสวรรค์   

ชัยนาท อุทัยธานี พิจิตร สุโขทัย เป็นต้น ในปัจจุบันการเล้ียงปลาดุกได้เร่ิมทวี 

ความส�ำคัญขึ้นเป็นล�ำดับ เนื่องจากการส่งเสริมของกรมประมง การเลี้ยงปลาดุก

ก็ได้แพร่ไปยังภาคอื่นๆ ด้วย
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	 2.	 ใยอาหาร (Fiber) เป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนที่ไม่ใช่แป้ง เป็นส่วน

ประกอบของพืชผักผลไม้ท่ีรับประทานได้แต่ไม่ถูกย่อย โดยน�้ำย่อยในระบบย่อย 

อาหารเมื่อผ่านล�ำไส้ใหญ่จะมีบางส่วนถูกย่อยโดยจุลินทรีย์ กลุ่มอาหารท่ีมี 

ใยอาหารสูง ได้แก่ เมล็ดถั่วต่างๆ เช่น ถั่วเขียว  ถั่วแดง ถั่วด�ำ ถั่วเหลือง ถั่วลิสง  งา  

และร�ำข้าว

	 ประโยชน์ของใยอาหารต่อสุขภาพคือ ใยอาหารมีสมบัติในการดูดซับน�้ำ   

ไขมัน คอเลสเตอรอล หรอืสารพษิ เร่งเวลาให้อาหารผ่านไปในล�ำไส้ให้ออกไปนอก

ร่างกายให้เป็นอจุจาระเรว็ขึน้กว่าอาหารทีไ่ม่มใียอาหาร จึงป้องกนัการพอกพูนของ

ตะกรันไขมันในหลอดเลือดหัวใจได้โดยการลดคอเลสเตอรอล เพราะอาหารที่ม ี

ใยอาหารสูงจะช่วยซับคอเลสเตอรอลเอาไว้ในล�ำไส้ ท�ำให้ไขมันไม่ถูกดูดซึมเข้า

ร่างกายแต่โดนขบัออกมาเป็นอจุจาระในทีส่ดุ  ป้องกนัโรคเบาหวาน  ความดนัโลหติสงู  

ช่วยลดความอ้วนหรือน�้ำหนักได้  ป้องกันการเกิดมะเร็งล�ำไส้ใหญ่  เนื่องจากโอกาส

ที่ล�ำไส้ใหญ่จะสัมผัสถูกกับสารก่อมะเร็งและเกลือของน�้ำดีหรือสารพิษอื่นๆ น้อย

ลงด้วย  นอกจากนี้ยังป้องกันมะเร็งเต้านม   มะเร็งรังไข่  และมะเร็งต่อมลูกหมาก  

โรครดิสดีวงทวาร  ป้องกนัร่างกายจากสารเคมแีละปนเป้ือนในอาหาร ลดแบคทเีรยี 

ตัวร้ายในล�ำไส้  และยังลดการท�ำงานของไตได้  

	 	 	 การเพิ่มใยอาหารในอาหาร มี 2 วิธี คือ      

	 	 	 1) 	การเตรยีมอาหารจากการใช้วตัถดุบิทีม่ใียอาหารสงูเป็นส่วนประกอบ

ของอาหารที่บริโภคอยู่แล้วเป็นประจ�ำ  แต่ต้องมีการปรับเปลี่ยนสูตร รสชาติให้

ถูกปาก  ข้อดีคือ ได้ใยอาหารมากขึ้น และยังได้รับสารอาหารอื่นๆ จากวัตถุดิบ เช่น 

วิตามิน และแร่ธาตุ   

	 	 	 2)		การเตมิในรปูใยอาหารผงลงไปในอาหารเป็นวธิทีียุ่ง่ยาก เนือ่งจาก 

ใยอาหารผงส่วนใหญ่สามารถรวมกบัน�ำ้ได้ด ี ดงันัน้เมือ่เตมิลงไปในอาหารทีม่ลีกัษณะ

เหลวจะเพิ่มความหนืดให้อาหาร ส่วนใยอาหารท่ีอุ้มน�้ำได้น้อยจะท�ำให้รู้สึกระคาย

ลิ้นหากเติมลงไปในเครื่องดื่ม 
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	 	 ชนดิของใยอาหารถ้าแบ่งตามความสามารถในการละลายน�ำ้เป็น 2 กลุม่

คือ

	 	 	 - 	กลุม่ทีล่ะลายน�ำ้ ได้แก่ กมั เพกตนิ พบมากในร�ำข้าวโอ๊ต ถัว่เมลด็แห้ง 

ข้าวบาร์เล่ย์  ผักใบเขียว และผลไม้เกือบทุกชนิด เช่น ส้ม ฝรั่ง และแอปเปิ้ล 

	 	 	 -	 กลุ่มที่ไม่ละลายน�้ำ ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส  ลิกนิน  พบมาก

ในเปลือกหรือผนังเซลล์พืช และพืชที่ค่อนข้างแก่ 

	 3.		 น�ำ้มนัร�ำข้าว (Rice Bran)  ร�ำข้าวได้จากกระบวนการขดัขาวข้าวกล้อง

ให้เป็นข้าวสาร ซึ่งในร�ำข้าวจะมีส่วนของจมูกข้าวปนมาร้อยละ 15 - 20 เป็นส่วนที ่

มีคุณค่าทางโภชนาการสูงสุดในเมล็ดข้าวกล้อง ดังนั้นการน�ำมาแปรรูปเป็นน�้ำมัน

ร�ำข้าวจึงยงัคงคุณค่าทางโภชนาการทีส่�ำคญัและเป็นการสร้างมลูค่าเพิม่ให้ข้าวมาก 

ยิง่ขึน้ โดยกระบวนการผลติน�ำ้มนัร�ำข้าวทีส่�ำคญัม ี2 ส่วน คอื การสกดัน�ำ้มนั และการ 

กลั่นน�้ำมันร�ำข้าวให้บริสุทธิ์   

	 จุดเด่นของน�ำ้มนัร�ำข้าวคอื มคีณุสมบัตท่ีิแตกต่างจากน�ำ้มนัชนดิอืน่ๆ ได้แก่

	 	 	 - 	มีสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิดในปริมาณมาก ซ่ึงช่วยส่งเสริม

การออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและป้องกันการเหม็นหืนของน�้ำมันได้ดี ได้แก่  

สารโอรีซานอล สารไฟโตสเตอรอล และวิตามินอี  

	 	 โอรีซานอลเป็นสารธรรมชาติที่พบเฉพาะในน�้ำมันร�ำข้าวเท่านั้น เป็น 

สารต้านอนมุลูอสิระทีม่ปีระสทิธภิาพสงูกว่าวติามนิอี - แอลฟาโทโคฟีรอลถงึ 6 เท่า 

การบรโิภคโอรซีานอลยงัสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลอืด  ลดการจบัตวัของ

เกล็ดเลือด และยังช่วยปรับสมดุลสตรีวัยทองอีกด้วย

	 	 	 น�ำ้มนัร�ำข้าวดบิจะมสีารไฟโตสเตอรอลสงูถงึ 26,000 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 

เป็นสารธรรมชาติที่มีเฉพาะในพืช มีโครงสร้างใกล้เคียงกับคลอเลสเตอรอลที่พบใน

มนุษย์และสัตว์ สารไฟโตสเตอรอลสามารถช่วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอลได้
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	 	 	 - 	มจีดุเกดิควนัสงูถึง 250 องศาเซลเซยีส  เหมาะส�ำหรบัการทอดอาหาร

แบบน�ำ้มนัท่วม  เพราะช่วยลดความเสีย่งต่อการได้รบัสารก่อมะเร็งในควนัน�ำ้มนัจาก

การทอดได้

	 	 	 - 	มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวต�ำแหน่งเดียวสูง ที่ส�ำคัญคือ น�้ำมันร�ำข้าวยังมี

สดัส่วนของกรดไขมนัทีเ่หมาะสมและใกล้เคยีงกบัค�ำแนะน�ำขององค์กรอนามยัโลก  

	 4.		 เกลือ   นยิมใช้เกลอืสนิเธาว์   โดยหน้าทีข่องเกลือในไส้กรอกคอื ยบัยัง้

การเจริญของจุลินทรีย์ และป้องกันการเน่าเสียได้  

	 5. 	น�้ำตาล ท�ำให้เกิดรสชาติในผลิตภัณฑ์เนื้อดีขึ้นและไม่แห้ง ไม  ่

แข็งกระด้าง ท�ำให้ผิวมีสีน�้ำตาลน่ารับประทานเพิ่มขึ้น

	 6. 	ไนไตรทและไนเตรท   หน้าทีข่องเกลอืไนไตรทและไนเตรทในไส้กรอก

คือ ท�ำให้มีสีแดงและรักษาสีแดงให้คงทน ช่วยเพิ่มรสชาติและกลิ่นรส ช่วยเพิ่มอายุ

การเก็บรักษา แต่การใช้ไนเตรทเติมอาจก่อให้เกิดสารก่อมะเร็งได้ถ้าใช้ในปริมาณ 

ที่มากเกินไป

	 7.		 น�ำ้แขง็ ใช้เพือ่ควบคมุอณุหภมูริะหว่างการสบันวดผสม ท�ำให้เกลอืและ

ส่วนผสมอื่นละลายกระจายตัวได้ดี อิมัลชันคงตัวดี ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเนื้อดี

และนุ่ม    

	 8.		 ฟอสเฟต ใช้เพื่อช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มน�้ำของไส้กรอก 

ปลาดุก ไส้กรอกไม่สูญเสียน�้ำมากเกินไปขณะร้อน เนื้อมีความนุ่มและชุ่มน�้ำเพิ่มขึ้น

และมีรสชาติดี   

	 9.		 รีกัลเบส ท�ำหน้าที่เหมือนไนไตรทและไนเตรท แต่ดีและราคาแพงกว่า 

ให้สีสันสวยงาม และสีจะอยู่คงนาน 

	 10. เครื่องเทศ   ใช้เพื่อให้กลิ่นรส ดับกลิ่นคาวหรือกลิ่นไม่พึงประสงค ์  

และยังยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียได้ เครื่องเทศที่ใช้ในไส้กรอกปลาดุก ได้แก ่

เครื่องเทศเวียนนา พริกไทย กระเทียม อบเชย ดอกจันทร์  
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ฟอสเฟต

อบเชยผง

รีกัลเบส

เครื่องเทศเวียนนา ผงเพรค

ส่วนผสมบางส่วนที่ใช้ในการผลิตไส้กรอกปลาดุก
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ไส้บรรจุไส้กรอก

	 ส่วนผสมของไส้กรอกที่ผสมเข้ากันดีแล้วจะต้องมีการบรรจุลงในไส้บรรจุ  

โดยสามารถใช้ไส้บรรจไุด้ทัง้ 3 ประเภท คอื ไส้ธรรมชาต ิ ไส้เทยีม และไส้คอลลาเจน

	 1. 	ไส้บรรจธุรรมชาต ิท�ำจากล�ำไส้หรอืกระเพาะของสกุร โค  แกะ  กระบอื

และแพะ   ขัน้ตอนในการผลติไส้ธรรมชาตคิอื  ล้างด้วยน�ำ้  การขดูไส้  แยกประเภท  

การคัดเกรด  เก็บด้วยการแช่ในน�้ำเกลือ  ข้อดีของไส้บรรจุธรรมชาติคือ ควันไฟซึม

เข้าภายในเนือ้ไส้กรอกได้ง่ายมาก ท�ำให้มกีลิน่หอม  และหดตัวได้ จึงท�ำให้ไส้รัดแนบ

เข้ากับเนื้อในได้อย่างสนิท ข้อเสียคือ ไม่มีคุณสมบัติในการป้องกันความชื้น  ขนาด

ไม่สม�่ำเสมอ  เปื่อยง่าย  ฉีกขาดง่าย  เก็บรักษายาก และราคาแพง

	 2. 	ไส้เทียม นยิมใช้มากเนือ่งจากราคาถกู  มขีนาดให้เลือกได้ตามต้องการ  

ขนาดสม�่ำเสมอ และเก็บรักษาได้ง่าย มี 2 แบบ คือ

	 	 2.1 	ไส้เทยีมทีร่บัประทานได้ ท�ำจากหนงัสตัว์ โดยสกดัด้วยสารละลาย

ด่างและล้างน�ำ้ น�ำไปท�ำปฏกิริยิากบักรดให้เกดิการพองตวัและเหลวข้นเป็นเนือ้เดยีวกนั 

จึงน�ำเข้าแบบและผ่านด่างท�ำให้แห้ง  ใช้มากกับไส้ที่มีขนาดเล็ก

	 	 2.2 	ไส้เทียมท่ีรับประทานไม่ได้ท�ำจากเซลลูโลสที่สกัดจากเมล็ดฝ้าย    

คอลลาเจนที่บริโภคไม่ได้และพลาสติก มีข้อดีคือ ขนาดสม�่ำเสมอ ทนทาน ใช้ได้กับ

เครื่องมือผูกไส้กรอก

	 3.	 ไส้คอลลาเจน มีทั้งชนิดบริโภคได้และชนิดบริโภคไม่ได้ ท�ำมาจากการ

สร้างขึน้มาใหม่ของเนือ้เยือ่เกีย่วพนัคอลลาเจนจากหนงัสตัว์  โดยบดเป็นผงก่อนแล้ว

ละลายกรดน�ำมาขึ้นรูปใหม่

             ไส้สุกร		 	 	 ไส้คอลลาเจน   	 	   ไส้เซลลูโลส

ตัวอย่างไส้บรรจุส�ำหรับใช้บรรจุไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ
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สูตรการผลิตไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม)

เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย

น�้ำมันร�ำข้าว

ใยอาหารจากเปลือกถั่วเหลือง

เกลือ

ผงเพรค

พริกไทยป่น

กระเทียม

เครื่องเทศเวียนนา

น�้ำตาลทราย

ฟอสเฟต

รีกัลเบส

อบเชยป่น

ดอกจันทร์ป่น

ผงชูรส

น�้ำแข็งป่น

4,500

1,000

98.2

45

15

60

60

55

45

25

35

5

5

15

1,500
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ขั้นตอนการผลิตไส้กรอกปลาดุกเพื่อสุขภาพ

 	 1.	 การเตรยีมเนือ้ปลาดกุ โดยน�ำปลาดกุมาขงัไว้นาน 

2 คืน ท�ำให้ตายและท�ำความสะอาด แล่เอาเฉพาะเนื้อข้าง 

ล�ำตัว  แล้วแยกหนังออกจากเนื้ออีกครั้ง  หั่นเนื้อปลาดุกเป็น

ชิ้น  น�ำไปแช่ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส     

	

 	 2. 	น�ำเนื้อปลาดุกไปนวดผสมกับเกลือและผงเพรค

จนเหนียว  หมักไว้ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมง  ส่วน

น�้ำมันร�ำข้าวแช่ที่อุณหภูมิต�่ำเช่นเดียวกัน

	

	 3.	 บดละเอียดเนื้อปลาด้วยเครื่องบด โดยใช้ขนาด 

รูตะแกรงบด 5 มิลลิเมตร

	

 	 4. 	สบัผสมเนือ้ปลาบดด้วยความเรว็ต�ำ่  ใส่เครือ่งปรงุ

ทั้งหมดตามด้วยน�้ำแข็งป่นครึ่งหนึ่งจากสูตร  ปรับใช้ความเร็ว

สูงสุดของเครื่องจนส่วนผสมละเอียดเข้ากัน

	

 	 5. ค่อยๆ เติมน�้ำมันร�ำข้าว ตามด้วยน�้ำแข็งส่วน 

ที่เหลือ สับผสมต่อให้ส่วนผสมเข้ากันจนมีลักษณะเหนียว 

เนียนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน (เกิดอิมัลชัน)
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	 6.	 น�ำส่วนผสมท่ีได้ใส่เครื่องบรรจุไส้ โดยใช้ไส้

เซลลูโลสส�ำหรับการบรรจุไส้กรอกปลาดุก    

	

 	

	 7.	 มดัไส้กรอกปลาดกุเป็นท่อนๆ  โดยให้มคีวามยาว

ตามที่ต้องการ

	

 	 8.	 น�ำไส้กรอกทีม่ดัได้ไปท�ำการอบและรมควนั  โดย

ใช้ความร้อนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง

	

 	 9. น�ำไส้กรอกที่อบและรมควันแล้วไปต้มที่อุณหภูมิ  

80 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แล้วจึงน�ำไส้กรอกไปแช่ใน 

น�้ำเย็นทันทีนาน 20 นาที

	

 	 10. น�ำมาตดัเป็นท่อนตามขนาดทีไ่ด้มดัไว้ น�ำมาบรรจุ

ถงุแบบสญุญากาศ  น�ำไปเกบ็ในตูเ้ยน็อณุหภมู ิ2 องศาเซลเซียส    
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