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ทุกเพศ ทุกวัย สามารถรับประทานได้
โดยเฉพาะกลุ่มคนรักสุขภาพ

ต้นทุน

ไส้กรอก8 ข้อ
ขายราคา 50 บาท
ต้นทุน 30 บาท
กำไร 40%

ข้อเสนอแนะ

สามารถพกพาไปเป็นของฝาก และสะดวกใน
การรับประทาน
ให้คุณค่าทางอาหารสูง มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
เป็นการถนอมอาหารสามารถเก็บไว้กินได้นาน
มีสรรพคุณทางยาสูงและมีรสชาติที่หลากหลาย
ไม่เหมือนใคร

โครงงานวิทยาศาสตร์ 
ด้านนวัตกรรมอาหาร

กลุ่มเป้าหมาย

ผู้สูงอายุ เเละผู้ที่ชอบรับประทานปลา
เป็นพิเศษ

ต้นทุน

ไส้กรอก9 ข้อ
ขายราคา 50 บาท
ต้นทุน 30 บาท
กำไร 40%

ข้อเสนอแนะ

เนื้อจากไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างที่ผู้จัดทำทำเป็น
ปลาตะเพียน ซึ่งมีก้างค่อนข้างเยอะ จึงเสนอ
แนะในการปรับเปลี่ยนชนิดปลาที่นำมาใช้ทำ
ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้าง

โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ 28 จังหวัดยโสธรโรงเรียนราชประชานุเคราะห์ 28 จังหวัดยโสธร



 สามารถพกพาไปเป็นของฝาก และสะดวกในการรับ
ประทาน

1.

    2. ให้คุณค่าทางอาหารสูง มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
    3. เป็นการถนอมอาหารสามารถเก็บไว้กินได้นานมี
สรรพคุณทางยาสูงและมีรสชาติที่หลากหลายไม่เหมือนใคร
    4. มีวิธีการปรุงสุกได้ง่ายขึ้น

เป็นการนำ สมุนไพรที่ศึกษามี 2 ชนิด ได้แก่
- กระชายขาว 
- ผักไชยา  
เข้ามาเป็นส่วนผสมในการทำผลิตภัณฑ์ปลาส้ม เพื่อตอบ
สนองความต้องการของคนยุคใหม่ ที่ผู้คนหันมาสนใจดูแล
รักษาสุขภาพกันมากขึ้น

ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างเพื่อสุขภาพ

วัตถุประสงค์

    จุดเด่น

ขั้นตอนการทำ

ทำไมถึงทำ

ไส้กรอกปลาส้มไร้

ก้างเพื่อสุขภาพ 

1.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความหลากหลายและ
สร้างสรรค์
2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีคุณประโยชน์ทางด้าน
การดูแลสุขภาพ
3. เพื่อส่งเสริมอาชีพให้แก่คนในชุมชน

         เนื่องจากปลาส้มเป็นผลิตภัณฑ์แบบดั้งเดิมที่ สืบทอด
ต่อกันมาของชาวยโสธร คณะผู้จัดทำจึงเล็งเห็นความสำคัญ
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความหลากหลาย
และสร้างสรรค์ ให้มีความน่าสนใจ แปลกใหม่ และก้าวทัน
ต่อโลกยุคใหม่ที่ผู้คนหันมาสนใจดูแลรักษาสุขภาพกันเป็น
จำนวนมาก โดยการใช้สมุนไพรพื้นบ้าน 2 ชนิด ได้แก่
กระชายขาว ซึ่งมีสรรพคุณช่วยแก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยต้าน
อาการหวัดและลดไขมันในเลือด, ผักไชยา เป็นผักที่มีคุณค่า
ทางอาหารสูงและยังเป็นยาชั้นยอด มีสรรพคุณช่วยลดและ
ควบคุมระดับน้ำ ตาลในเลือด สามารถเพิ่มแคลเซียมใน
กระดูก และนอกจากผลิตภัณฑ์จะมีคุณประโยชน์และสาร
อาหารที่ดีต่อสุขภาพแล้วนั้น คณะผู้จัดทำยังได้เห็นถึงความ
สำคัญในการพัฒนารสชาติอาหารให้มีคุณภาพมากขึ้น

1.  นำปลาตะเพียนล้างทำความสะอาด 

2.  นำสากทุบตัวปลาให้เนื้อนิ่ม จากนั้นนำไปล้างน้ำ สะอาดอีกครั้ง

3.  แล่เอาเนื้อปลาออกมาเป็นแผ่นและเลาะเอาก้างปลาออก จากนั้นสับเนื้อปลา

เป็นชิ้นเล็ก  ๆและนำเนื้อปลาไปปั่ นให้ละเอียด 

4.  นำกระเทียมมาปอกเปลือก ตำโขลกหรือบดให้เป็นชิ้นเล็ก  ๆ

5.  นำข้าวเหนียวมานึ่งให้สุก 

6.  ต้มน้ำ ให้เดือด และนำผักไชยาลงไปลวกให้สุก และเมื่อสุกแล้วตักขึ้นมา 

แล้วนำไปสับให้ละเอียด  

7.ล้างกระชายขาวให้สะอาด ขูดเอาปลือกออก และนำไปบดให้ละเอียด

ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ

1.  นำเนื้อปลาที่สับเรียบร้อยแล้วมาคลุกผสมกับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ ในชามขนาดใหญ่

 ได้แก่ กระเทียม ข้าวเหนียวนึ่งหรือน้ำ ซาวข้าว เกลือ น้ำ ตาล ผงปรุงรส ผงชูรสและน้ำ มัน

ปาล์ม โดยการคลุกพร้อมกับขยำด้วยมือ นาน 10-20 นาที 

2.  โดยชามที่ 1 จะเป็นชุดควบคุม

3.  จากนั้นในชามที่ 2 เติมผักไชยาลวกสุก ที่บดละเอียด, ชามที่ 3 เติมกระชายขาวที่บด

ละเอียด คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน ในแต่ละชาม 

ขั้นตอนการผสมวัตถุดิบ

1. นำกรวยสวมเข้ากับไส้หมู (สำหรับทำไส้กรอกแช่แข็ง) นำส่วนผสมที่เตรียม

ไว้อัดลงไปในกรวยด้านบน จากนั้นดันส่วนผสมลงไปในไส้หมู ส่วนผสมจะถูก

ดันออกมากลายเป็นไส้กรอก และมัดไส้กรอกให้เป็นท่อน

2. นำไส้กรอกปลาแต่ละชุดการทดลองที่ได้ ไปแช่ไว้ที่อุณหภูมิห้อง

3. หมักทิ้งไว้ในตู้เย็น จากนั้นสังเกตการเปลี่ยนแปลงทุกวัน โดยการสังเกตสี

กลิ่น ทดสอบทางประสาทสัมผัส และวัดค่า pH  (ค่า pH ของปลาส้มที่เหมาะ

สม ควรจะอยู่ที่ 4.6) 

ขั้นตอนการอัดไส้กรอก


