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โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร  
ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทใหเ้ป็นผูป้ระกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 
ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

ร่วมกับ ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
1. ช่ือโครงงาน  

(ภาษาไทย)  ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
(ภาษาอังกฤษ)  Phon Yang Kham Khao Hang Ngok Sausage  

 

2.  ค าส าคัญ (Keywords) 
(ภาษาไทย)  ไส้กรอก , โพนยางค า , ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี 
(ภาษาอังกฤษ)  Sausage , Phon Yang Kham , Khao Hang Hom Thong Sakoltawapi. 

 

ส่วนที่ 2  ข้อมูลโครงงาน 
1. แผนการด าเนนิงาน 

๑.1 หลักการและเหตุผล 
สกลนครเป็นหนึ่งในจังหวัดท่ีธนาคารพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมแห่งประเทศไทย       

(SME D Bank) ใหก้ารสนับสนุนยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างเป็น Soft Power  เนื่องจากมีศักยภาพพร้อมท้ัง แหล่ง
ท่องเท่ียว ศิลปวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์ รวมถึงมีส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) เช่น  เนื้อโคขุนโพนยางค า ข้าวฮาง-หอม
ทองสกลทวาปี เป็นต้น โดยการยกระดับสินค้าหรือบริการให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด ช่วยดึงดูด
นักท่องเท่ียวได้สัมผัส เรียนรู้วัฒนธรรม ศิลปะร่วมสมัย และเข้าถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นได้  

โคขุนโพนยางค าสกลนคร เป็นเนื้อโคขุนท่ีได้รับการยอมรับจากท่ัวโลกว่าเป็นเนื้อท่ีมีคุณภาพดี เป็นท่ี
ต้องการของท้องตลาด นับว่าเป็นสัตว์เศรษฐกิจของจังหวัดสกลนคร  โคเป็นโคเนื้อลูกผสมไทย-ฝรั่งเศส ซึ่งจุดเด่นของ
เนื้อโคขุนโพนยางค า คือ มีความนุ่มและไม่มีกล่ินเหม็นสาบ ส่วนผลิตภัณฑ์ “ข้าวฮาง” เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวท่ีมาจากภูมิ
ปัญญาของชนเผ่าภูไทของจังหวัดสกลนคร ซึ่งข้าวฮางจะอุดมไปด้วยสาร GABA ท่ีมีส่วนช่วยในการท างานของระบบ
สมอง กระตุ้นการเจริญเติบโต มีโปรตีนและไขมันดี ช่วยให้การย่อยอาหารเป็นไปอย่างช้า ๆ ส่งผลให้น้ าตาลเข้าสู่เลือดที
ละน้อย จึงท าให้อิ่มท้องได้นาน นอกจากนี้ ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปีเป็นข้าวที่ปลูกในแปลงอินทรีย์สากล USDA 
สามารถท าตลาดส่งออกได้ 

ด้วยเหตุดังกล่าว ทางผู้จัดท าจึงเกิดความสนใจท่ีจะน าผลิตภัณฑ์ท่ีเป็น Soft Power ของจังหวัด
สกลนคร มาสร้างสรรค์ผลงานให้มีความแปลกใหม่ โดยการน าเนื้อโคขุนโพนยางค าผสมกับข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี  
น ามาแปรรูปอาหารท้องถิ่น นั่นก็คือ ไส้กรอกอีสาน ท่ีมีความสะดวกในการรับประทาน สามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้ทุก
ช่วงวัย ทุกกลุ่มอาชีพ และเพื่อเป็นการพัฒนาไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอกใหม้ีรสชาติเป็นสากลมากยิ่งขึ้น 
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 1.2 ความเก่ียวข้องเก่ียวกับนโยบาย BCG  
  - Bio Economy (B) เศรษฐกิจชีวภาพ มุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า คือ การน าเนื้อโคขุนโพน
ยางค าและข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี  มาแปรรูปอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้น 
 

๒. วัตถุประสงค์ 
2.1 เพื่อทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอกเปรียบเทียบ 

กับค่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
2.2 เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 

 

๓. ค าถามการทดลอง 
 

ค าถามการทดลอง ระเบียบการทดลอง กิจกรรม 
อัตราส่วนเนื้อโคขุน
โพนยางค าต่อข้าว
ฮางท่ีมีผลต่อคุณภาพ
ของไส้กรอก 

1. คัดเลือกสูตรพื้นฐานของไส้
กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและ
ทางเคมีของไส้กรอกโคขุนโพนยาง
ค าข้าวฮางงอก 
 3. ศึกษาการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของไส้กรอกโคขุนโพนยางค า
ข้าวฮางงอก 

1. ค้นหาสูตรพื้นฐานไส้กรอก จ านวน 3 สูตร และ
คัดเลือกสูตรเหมาะสมท่ีสุด จ านวน 1 สูตร  ด้วยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน 
โดย อัตราส่วนระหว่างเนื้อโคขุนโพนยางค า 
ต่อข้าวฮางงอก จ านวน 3 ระดับ ได้แก่ 
- เนื้อโคขุน 250 กรัม  : ข้าวฮาง 250 กรัม 
- เนื้อโคขุน 300 กรัม  : ข้าวฮาง 200 กรัม 
- เนื้อโคขุน 350 กรัม  : ข้าวฮาง 150 กรัม 
๒. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
    2.1 ทางด้านกายภาพ ได้แก่ น้ าหนักและขนาด 
กว้าง*ยาว 
     2.2 ทางเคมี ได้แก่ ค่า pH และปริมาณจุลินทรีย์ 
3. ศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัส  ได้แก่ สี 
กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

 
4. กรอบการทดลอง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรที่ศึกษา 
1. คัดเลือกสูตรพื้นฐานของ  
ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
2. ศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ
และทางเคมีของไส้กรอกโคขุนโพน
ยางค าข้าวฮางงอก 
 3. ศึกษาการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของไส้กรอกโคขุนโพนยางค า
ข้าวฮางงอก 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
1. การทดสอบทาง
กายภาพ 
2. การทดสอบทางเคมี 
3. การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
 

ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. สูตรพื้นฐานไส้กรอกโคขุน
โพนยางค าข้าวฮางงอก 
จ านวน 1 สูตร 
2. ไส้กรอกโคขุนโพนยางค า
ข้าวฮางงอกมีคุณภาพเป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช.) 
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๕. แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง 
๑. ความรู้เก่ียวกับโคขุนโพนยางค า 
    1.1 ลักษณะทั่วไป  โคเนื้อในท่ีนี้หมายถึงโคท่ีมีเนื้อมาก โคพันธุ์เนื้อท่ีดีพึงมีลักษณะต่างๆ ดังนี้  

1 .มีรูปทรงหนา ตัวกว้าง ลึก มีกล้ามเนื้อมาก  
2. มีหลังกว้าง และยาว  
3. มีบั้นท้ายกว้าง ขาใหญ่ มีกล้ามเนื้อขามาก  
4. มีการเจริญเติบโตเร็ว  
5.มีการเปล่ียนอาหารเป็นเนื้อได้ดี  
6. มีไขมันสะสมในกล้ามเนื้อมาก  
7. มีเนื้อนิ่ม รสชาติดี  
8. มีความทนทานต่อโรค แมลง และสภาพดินฟ้าอากาศของประเทศไทย 
 

    1.2 พันธุ์โคเนือ้ที่น่าสนใจ  
การเล้ียงโคเนื้อจะให้ได้ก าไรจะต้องสามารถผลิตลูกโคให้ได้จ านวนมาก เช่น แม่โคควรสามารถให้ 

ลูกได้ปีละตัว เมื่อหย่านมลูกโคมีขนาดใหญ่และมีคุณภาพดีเป็นท่ีต้องการของตลาด การท่ีจะสามารถท าก าไรได้ดี
ดังกล่าวจะต้องเริ่มต้ังแต่เลือกพันธุ์ให้อาหารให้เหมาะสม และมีการจัดการเล้ียงดูท่ีเหมาะสม 

โคพื้นเมือง หมายถึง โคท่ีเล้ียงในท้องถิ่นมาช้านาน ดังนั้นโคพื้นเมืองในแต่ละภาคอาจมีสี รูปร่าง
ลักษณะแตกต่างกัน แม้โคพื้นเมืองจะถูกจัดเป็นพวก Bos indicus แต่ก็มีรูปร่างผิดจากโคอินเดีย ท่ัวๆไป โดยภาพรวม
โคพื้นเมืองไทย มีแนวหลังเกือบเป็นเส้นตรง ไม่มีตะโหนกหรือมีตะโหนกขนาดเล็ก เหนียงคอไม่หย่อนยาน ผิวหนังมี
หลายสี เช่น สีแดง สีด า และขาว โคพื้นเมืองภาคใต้ ตัวผู้จะมีตะโหนก ใหญ่ บั้นท้ายเล็กในลักษณะของโคขุน โค
พื้นเมืองภาคเหนือในพื้นท่ีจังหวัดล าพูน เชียงใหม่ นิยมเล้ียงโคท่ี มีสีขาว โคพื้นเมืองทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
มักจะมีขนาดโตกว่าโคภาคอื่นเพราะมีพันธุ์โคอินเดีย ผสมอยู่พอสมควร เพราะมีหน่วยงานของกรมปศุสัตว์เคยส่งเสริม
ปรับปรุงพันธุ ์ 

โคพันธุ์ชาโรเลส์ (Charolais)  โคพันธุ์นี้เป็นโคพันธุ์เก่าแก่ของประเทศฝรั่งเศส เดิมเป็นโคงาน มีสี
ขาวครีมท้ังตัว ขาส้ัน ล าตัวกว้าง ยาว และลึก มีกล้ามเนื้อตลอดท้ังตัว มีกล้ามเนื้อเป็นมัดสวยงาม เป็นโคขนาดใหญ่  มี
อัตราการเจริญเติบโตเร็ว ซากมีขนาดใหญ่ เนื้อนุ่ม มักน ามาผสมข้ามพันธุ์ให้ลูกผสมโตเร็วมีเนื้อมาก ตัวผู้มีขนาด 900-
1,100 กก. ตัวเมียหนัก 680-800 กก. มีท้ังพวกท่ีมีเขาและไม่มีเขา มีข้อเสีย ถ้าเล้ียงเป็นพันธุ์แท้หรือมีเลือดสูงๆ จะ
ไม่ทนต่อสภาพอากาศในบ้านเรา  
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ภาพประกอบที่ 1 โคพันธุ์ชาโรเล่ส์ 

 
 

โคพันธุ์ซิมแมนทอล (Simmental) ถิ่นก าเนิดเดิมอยู่ในประเทศสวิสเซอร์แลนด์ ในประเทศ 
เยอรมันเรียกโคพันธุ์นี้ว่า เฟล็คฟีห์ (Fleckvieh) เป็นโคกึ่งเนื้อกึ่งนม (dual purpose) เป็นโคพันธุ์เก่าแก่ พันธุ์หนึง่
ของยุโรป มีขนาดใหญ่ให้เนื้อดี ลักษณะสีแดงออกเหลืองมีด่างขาวตามล าตัวโดยเฉพาะใบหน้า ใต้ท้องและพู่หางโต
เร็ว มีเนื้อมาก ซากมีไขมันน้อย ตัวผู้หนัก 900-1,100 กก. ตัวเมียหนัก 680-800 กก. 

 

 
 

ภาพประกอบที่ 2 โคพันธุ์ซิมเเมนทอล 
 

โคพันธุ์ลิมูซีน (Limusin) เป็นโคพื้นเมืองในพื้นท่ีตอนใต้ของฝรั่งเศสคือในบริเวณ Limousin และ 
Marche ซึ่งบริเวณแถบนี้เป็นเนินดินปนหิน และอากาศแปรปรวน การปลูกพืชไร่ต่าง ๆ เป็นไปได้ยาก ท่ีท าได้ดีท่ีสุดคือ
การเล้ียงปศุสัตว์ จึงท าให้มีการเล้ียงโคลิมูซินในแถบนี้มาก ซึ่งโคลิมูซินสามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมเหล่านี้ได้ดี  
โคลิมูซินเพศเมียโตเต็มวัยจะมีน้ าหนักประมาณ 650 ก.ก. ส่วนเพศผู้เต็มวัยจะหนักประมาณ 1000 ก.ก. โดยจะมี
ทอง-แดง หรือใกล้เคียงแต่จะไม่เข้มหรือซีด แต่จะมีสีจางลงบริเวณใต้กระเพาะ ด้านในโคนขา รอบตา และจมูก รอบ
ทวารหนักและปลายหาง หัวจะส้ัน หน้าผากกว้าง จมูกกว้าง มีเขาเล็กโค้งไปด้านหน้า ล าตัวส่วนหน้าเต็ม อกกลม 
ซี่โครงโค้งมีกล้ามเนื้อหลังเต็มสะโพกกลม โคนขาโค้งมน ขากระดูกเล็กแข็งแรงและตรง 
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ภาพประกอบที่ 3 โคพันธุ์ลิมูซีน 
 

     1.3 การเลี้ยงโคเนื้อ การเล้ียงโคขุนถือเป็นธุรกิจอย่างหนึ่ง (ถึงแม้จะเล้ียงเพียง 2-3 ตัว) ท้ังนี้เพราะ
จะต้องมีการลงทุน และมีแผนงานท่ีแน่นอนเพื่อให้ได้ผลตอบแทนจากเงินทุนนั้น ในระยะเวลาตามแผนท่ีก าหนด ส่วน
การเล้ียงโคท่ัวๆไป เปรียบเสมือนการออมทรัพย์ การเติบโตของโคและลูกโคท่ีเกิดขึ้น คือ ดอกเบี้ย เมื่อต้องการใช้เงินก็
ขายโคบางตัวออกจากฝูง ไม่มีการวางแผนท่ีแน่นอนว่าจะขายโคตัวไหนเมื่อใด ในระบบการผลิตโคเนื้อ สามารถแยก
ลักษณะของกิจการออกเป็นส่วนต่างๆ ได้ดังนี ้ 

1. การเล้ียงโคเนื้อพันธุ์แท้  
2. การเล้ียงแม่โคเพื่อผลิตโครุ่นส าหรับขุน  
3. การเล้ียงโคขุน  
4. โรงงานฆ่าสัตว์และท าผลิตภัณฑ์เนื้อ  
5. การจ าหน่ายเนื้อโคและผลิตภัณฑ์ 
ผู้ประกอบการอาจจะด าเนินกิจการเฉพาะกิจการใดกิจการหนึ่งเท่านั้น เช่น เล้ียงเฉพาะโคพันธุ์

แท้ เพื่อขายส าหรับใช้เป็นพ่อ-แม่พันธุ์ อีกฟาร์มหนึ่งอาจจะเล้ียงแม่โคเพื่อผลิตโครุ่นลูกผสมส าหรับขุนหรืออาจจะ
เล้ียงเฉพาะโคขุน ขณะเดียวกันผู้ประกอบการอาจจะด าเนินกิจการมากกว่าหนึ่งอย่าง หรืออาจจะรวมทุกกิจการ
ท้ังหมด มาด าเนินการแบบครบวงจรก็ได้ กิจการเล้ียงโคเนื้อพันธุ์กับการเล้ียงแม่โคเพื่อผลิตลูกโคมีลักษณะ
คล้ายกัน ต่างกันตรงท่ีการเล้ียง พันธุ์แท้ พ่อ-แม่พันธุ์เป็นพันธุ์เดียวกัน มีการคัดเลือกพันธุ์อย่างดี ส่วนการเล้ียงแม่
โคผลิตลูกโคเพื่อใช้ เป็นโคขุน พ่อ-แม่มักเป็นคนละพันธุ์ เพื่อได้ประโยชน์จากเฮตเทอโรสิส (heterosis) ของ
ลูกผสมซึ่งน าไปใช้ขุนต่อไป การเล้ียงโคพ่อแม่พันธุ์เพื่อผลิตลูก มักจะด าเนินกิจการในท้องท่ีห่างไกลตัวเมือง ท่ีดิน
ราคาไม่สูง สามารถจัดท าแปลงหญ้าเล้ียงโค เพื่อลดต้นทุนการผลิต ส่วนกิจการขุนโคมักจะต้องอยู่ในพื้นท่ีซึ่ง
สามารถ จัดหาซื้ออาหารท่ีใช้ขุนโคได้สะดวก สามารถขนส่งติดต่อขายโคขุนไปยังตลาดได้ง่าย 
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๒. ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี 
ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี คือ ข้าวกล้องท่ีได้จากการแปรรูปข้าวเปลือกเหนียว พันธุ์ กข.6 หรือ 

ข้าวเปลือกเจ้าพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ในระยะเป็นน้ านมท่ียังไม่แก่จัด สามารถปลูกได้ในพื้นท่ีอ าเภอวาริชภูมิ 
อ าเภอพังโคน และอ าเภออากาศอ านวย จังหวัดสกลนคร โดยน ามาผ่านกรรมวิธีเฉพาะตามประเพณีการท า “ข้าว
ฮาง” ท่ีสืบต่อกันมาในพื้นท่ีจังหวัดสกลนคร 

ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปีสัมพันธ์กับภูมิศาสตร์และเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรรมชาวจังหวัดสกลนคร 
สกลนครมีลักษณะเป็นแอ่งก้นกระทะตอนบนของภาคอีสาน ผืนดินเป็นคล่ืนลอนน้อย ๆ บริเวณตอนกลางค่อนไป
ทางเหนือมีเทือกเขาภูพาน มีแหล่งน้ าธรรมชาติขนาดใหญ่ส าหรับการเกษตรคือ หนองหาน และล าน้ าสงคราม ล า
น้ าพุง ล าน้ ายาม ล าน้ าห้วยปลาหาง ล าน้ าอูน ล าน้ าก่ า 

คุณค่าทางโภชนาการของข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี จมูกข้าวและเยื่อหุ้มเมล็ด คือ ส่วนท่ีมีคุณค่ามาก 
เพราะมีโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่สูงมาก ข้าวฮางหอมทองฯ ยังมีสารกาบาช่วยรักษาสมดุลของสมอง ลดความ
วิตกกังวล หลับสบาย ป้องกันโรคความจ าเส่ือม ชะลอความชรา ลดความดันเลือด กระตุ้นการขับถ่าย ป้องกันการ
เกิดมะเร็งในล าไส้ มีแกมมาออริซานอล วิตามินอี สารฟีโนลิก ไลซีน และโปรตีนช่วยในการย่อยเปปไทด์ 

ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปียังมีไฟเบอร์สูงกว่าข้าวขาวถึง 15-20 เท่า ช่วยให้อิ่มท้องไม่หิวง่าย ช่วยลดให้
ความอ้วน ป้องกันการเกิดโรคเบาหวาน ขับถ่ายสะดวก ท่ีส าคัญคือช่วยดูดซับสารพิษแล้วขับออกจากร่างกาย 

 
3. ความรู้เก่ียวกับไส้กรอก 

ไส้กรอก (sausage) คือผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (meat product) เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว ไก่ ไก่งวง 
แกะ ท่ีได้จากการน าเนื้อมาบด ผสมกับเกลือ และเครื่องปรุงรสแล้วบรรจุในไส้ (casing) เพื่อท าให้มีรูปร่างเป็นรูป
ทรงกระบอก 

ชนิดของไส้กรอก 
1. ไส้กรอกสุก (cooked sausage) เป็นไส้กรอกท่ีท าจากเนื้อสัตว์ สุกพร้อมท่ีจะรับประทานได้

ทันที อาจรมควัน (smoking) หรือไม่ก็ได้ เช่น 
 แฟรงเฟอร์เตอร์ (Frankfurter) 
 แนกเวอร์สต์ (Knackwurst) 
 โบโลญา (Bologna) 
 เวียนนา (Vienna) 

ไส้กรอกกลุ่มนี้เป็นไส้กรอกท่ีบดเนื้อจนละเอียดเนียนเป็นอิมัลชัน (emulsion) เพื่อให้โปรตีนไม
โอซิน (myosin) ในเส้นใยกล้ามเนื้อ (myofibril) ถูกสกัดละลายออกมา เพื่อช่วยท าหน้าท่ีเป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
(emulsifier) ช่วยให้หุ้มส่วนของไขมันท่ีถูกสับเป็นหยดละเอียด กระจายตัวในส่วนผสมท่ีเหลือโดยไม่แยกช้ันไขมัน 
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ภาพประกอบที่ 4 โครงสร้างของไส้กรอก 
 
อุปกรณ์ท่ีใช้สับผสมไส้กรอกให้เกิดอิมัลชันในระดับอุตสาหกรรมคือ bowl cutter 

 ไส้กรอกตับ (liver sausage) 
 ไส้กรอกเลือด (blood sausage) 

2. ไส้กรอกสด (fresh sausage) ท าจากเนื้อสด เช่น เนื้อหมู และผสมเครื่องปรุง แล้วบรรจุไส้ 
ก่อนรับประทานต้องน ามาท าให้สุกก่อน 

 ไส้กรอกหมูสด (fresh pork sausage) ผลิตจากเนื้อหมูสด ท่ีผ่านการเอากระดูกออก 
(deboned pork) มีไขมันไม่เกิน 50 เปอร์เซ็นต์ และสามารถเติมน้ าหรือน้ าแข็งได้เกิน 
3 เปอร์เซ็นต์ 

 ไส้กรอกอาหารเช้า (breakfast sausage) ผลิตจากเนื้อหมูหรือเนื้อโคสดหรือจากผล
พลอยได้จากเนื้อสัตว์ก็ได้และ อาจเติมสารท่ีช่วยการรวมตัวได้ถึง 3 เปอร์เซ็นต์ของ
ผลผลิตท่ีได้ ไขมันไม่เกิน 50 เปอร์เซ็นต์ และเติมน้ าเกลือหรือน้ าแข็งได้ถึง 3 เปอร์เซ็นต์ 

 บราตเวอร์สต์ (Bratwurst) ผลิตจากเนื้อลูกโคหรือเนื้อหมู มีการใช้ผิวหรือน้ ามะนาวใน
การปรุงรส นิยมลวกก่อนจ าหน่าย 

3. ไส้กรอกกึ่งแห้ง (semi-dry sausage) เป็นไส้กรอกท่ีมีการหมัก  เพื่อให้เกิดกรดแล็กทิก 
(lactic acid fermentation) โดยใช้เช้ือแบคทีเรียตามธรรมชาติ หรือเช้ือบริสุทธิ์ท่ีเติมลงไป มีรสเปรี้ยว และมี
กล่ินหมัก มีความช้ืนน้อยกว่าไส้กรอกสด แต่มีเนื้อสัมผัสท่ีค่อนข้างนุ่มกว่าไส้กรอกแห้ง ไส้กรอกกึ่งแห้งหลายชนิด
จะผ่านการรมควัน  ตัวอย่างของไส้กรอกกึ่งแห้ง ได้แก่ 

 ทูริงเจอร์ (Thuringer) 
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 ซัมเมอร์ (Summer sausage) 
 Lebanon Bologna 

4. ไส้กรอกแห้ง (dry sausage) เป็นไส้กรอกท่ีผ่านการท าแห้ง (dehydration) มีความช้ืน
ประมาณ 60-70 เปอร์เซ็นต์ อาจผ่านการรมควัน (smoking) มีเนื้อแน่น แห้ง และเก็บรักษาไว้ได้นานท่ี
อุณหภูมิห้อง เช่น ซาลามิ (Salami)  เปปเปอร์โรนิ (Peperoni)   กุนเชียง กุนเชียงไก่ กุนเชียงปลา 

5. Bulk sausage ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเนื้อคล้ายไส้กรอก แต่ไม่ได้บรรจุในไส้ เช่น ลันเชียนมีท 
มีทโลพ และเบอร์เกอร์ เป็นต้น ลันเชียนมีท (luncheon meat) 
 

2. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของไส้กรอกอีสาน  ตาม มผช.144/2546  
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบที่ ๕ บรรจุในภาชนะบรรจุไส้กรอกอีสาน 
 

ความหมายของค าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 ไส้กรอกอีสาน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท าจากเนื้อหมู มันหมู ข้าวสุก ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส 

เครื่องเทศ และสมุนไพร เช่น น้ าตาลทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย ลูกผักชี ผสมให้เข้ากันดี นวดจนเหนียว 
บรรจุในไส้หมูหรือไส้ชนิดอื่นท่ีบริโภคได้ มัดเป็นท่อน ผ่ึงไว้ในท่ีสะอาดและแห้งจนเปรี้ยว และต้องท าให้สุกก่อน
รับประทาน 

ไ ส้กรอกอีสานหรือ ไ ส้กรอกเปรี้ ยวเป็นอาหารพื้นบ้านไทย ทางภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ของไทย เป็นไส้กรอก (sausage) ประเภทไส้กรอกสด ท่ีผลิตจากเนื้อหมูบด มันหมู และข้าว
เจ้าหุงสุก ปรุงรสด้วยเกลือ เครื่องเทศสมุนไพร เช่น กระเทียม และพริกไทย ลูกผักชี ผสมให้เข้ากัน นวดให้เหนียว 
บรรจุใส่ไส้หมู แล้วมัดด้วยเชือกเป็นข้อ ปล่อยไว้ให้เกิดการหมัก (fermentaion) เพื่อให้เกิดรสเปรี้ยว อาจมีการ
เติมเกลือไนเทรต (nitrate) หรือไนไทรต์ (nitrite) เช่น โพแทสเซียมไนเทรต (potassium nitrate) หรือดินประสิว 
เพื่อท าให้เกิดสีชมพูแดง เมื่อจะรับประทานต้องท าให้สุกด้วยการทอด (frying) หรือย่าง (roasting) 
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จุลินทรีย์ที่เก่ียวกับการหมักไส้กรอกอีสาน 
การหมักในไส้กรอกอีสานเป็นการหมักเพื่อให้เกิดกรดแล็กทิก (lactic acid fermentaion) โดย 

lactic acid bacteria ท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ รสเปรี้ยวจากกรดแล็กทิก ( lactic acid) ท่ีแบคทีเรียสร้างขึ้นใน
ช่วงแรกของการหมัก เกิดจากเช้ือในกลุ่ม Lactobacillus และ Pediococcus ได้แก่ Pendiococcus sereviseae 
ส่วนจุลินทรีย์ในช่วงระยะหลัง คือแบคทรีเรียในกลุ่ม Lactobacillus เช่น Lactobacillus plantarum และ 
Lactobacillus brevis  ความเปรี้ยวของไส้กรอกอีสานขึ้นอยู่กับส่วนผสม อุณหภูมิของการเก็บหลังการหมัก มี 
pH ประมาณ 4.5-5.5 

2.2 คุณลักษณะที่ต้องการ 
- ลักษณะทั่วไป  ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกล้เคียงกัน มีการ

กระจายตัวของส่วนประกอบท่ีใช้อย่างสม่ าเสมอ มีผิวเรียบ ไม่ฉีกขาด 
- สี  ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ 
- กลิ่นรส  ต้องมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติท่ีเกิดจากการหมักและของส่วนประกอบท่ีใช้ มีรส

เปรี้ยวพอเหมาะ ปราศจากกล่ินอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอับ กล่ินเหม็น 
- ลักษณะเนื้อ  ต้องนุ่มและไม่ร่วน 
- สิ่งแปลกปลอม  ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ดิน 

ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว์ 
- วัตถุเจือปนอาหาร 
   1) ห้ามใช้สีทุกชนิด 
   2) หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดดังต่อไปนี้ 

-โซเดียมไนไทรต์หรือโพแทสเซียมไนไทรต์ (ค านวณเป็นโซเดียมไนไทรต์) ต้องไม่เกิน 
125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือถ้าใช้ในรูปของผงเพรก (เกลือ : เกลือไนไทรต์ ในสัดส่วนร้อยละ 
94 :6) ต้องไม่เกิน 2 กรัมต่อเนื้อสัตว์ 1 กิโลกรัม 

- ฟอสเฟตในรูปของมอโน- ได- และพอลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียม อย่างใด
อย่างหนึ่งหรือรวมกัน (ค านวณเป็น P2O5 จากฟอสฟอรัสท้ังหมด) ต้องไม่เกิน 3,000 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม 
- โปรตีน  ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 12 โดยน้ าหนัก 
- ไขมัน  ต้องไม่เกินร้อยละ 30 โดยน้ าหนัก 
- จุลินทรีย์ 
   1) ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
   ๒) สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
   ๓) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 ต่อ

ตัวอย่าง 1 กรัม 
   ๔) ยีสต์และราต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

๒.๓ สุขลักษณะในการท าไส้กรอกอีสาน ให้เป็นไปตามค าแนะน าตาม GMP 
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๒.๔ การบรรจ ุ
๑) ให้บรรจุไส้กรอกอีสานในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย และสามารถ

ป้องกันการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได้ 
๒) น้ าหนักสุทธิของไส้กรอกอีสานในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ที่ฉลาก 

๒.๕ เคร่ืองหมายและฉลาก 
    ภาชนะบรรจุไส้กรอกอีสานทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง

รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ไส้กรอกเปรี้ยว ไส้กรอกอีสาน 
(2) น้ าหนักสุทธิ 
(3) วัน เดือน ปี ท่ีท า และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า "ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี) " 
(4) ข้อแนะน าในการบริโภค เช่น ท าให้สุกก่อนการบริโภค 
(5) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไว้ในท่ีเย็น 
(6) ช่ือผู้ท า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น 

๒.๖ การทดสอบ 
1) การทดสอบลักษณะท่ัวไป สีกล่ินรสและลักษณะเนื้อ 

-  ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความช านาญในการตรวจสอบไส้กรอก
อีสานอย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

- น าตัวอย่างไส้กรอกอีสานมาตรวจสอบโดยพิจารณาจากไส้กรอกอีสานดิบ และไส้กรอก
อีสานท่ีอบให้สุกท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ
และชิม 

-  หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 
ตารางที่ 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
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2) การทดสอบส่ิงแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
๓) การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารโปรตีนและไขมัน  ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบ

อื่นท่ีเป็นท่ียอมรับ 
๔) การทดสอบจุลินทรีย์  ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเป็นท่ียอมรับ 
๕) การทดสอบน้ าหนักสุทธิ  ให้ใช้เครื่องช่ังท่ีเหมาะสม 
 

๔. ความรู้เก่ียวกับการหมักดอง 
การหมัก (fermentation) เป็นค าท่ีมีรากศัพท์มาจากภาษาลาตินว่า “fervere” หมายถึง การเดือด 

ซึ่งครั้งแรกใช้เพื่ออธิบายลักษณะท่ีเกิดจากการกระท าของยีสต์ในน้ า สกัดจากผลไม้หรือเมล็ดข้าวมอล์ล เนื่องจากยีสต์
ย่อยสลายน้ าตาลภายใต้สภาวะไม่มีออกซิเจน ท าให้เกิดฟองก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผุดขึ้นมาเหมือนน้ าเดือด (จารุ
วรรณ มณีศรี, 2551, หน้า 10) การเกิดก๊าซนี้ไม่ได้เกิดเฉพาะการหมักสารประเภทคาร์โบไฮเดรตเท่านั้น แต่สามารถ
เกิดได้แม้เมื่อหมักอาหารประเภทโปรตีนและไขมัน ดังนั้น ความหมายของการหมักดองคือ กระบวนการเปล่ียนแปลง
ทางเคมีของโมเลกุลของสารด้านกายภาพและชีวภาพของสารประกอบประเภทคาร์โบไฮเดรตหรือสารประกอบอื่น ๆ ท่ีมี
ลักษณะคล้ายคลึงกัน โดยการกระท าหรือกิจกรรมของเอนไซม์ท่ีสร้างจากจุลินทรีย์ อย่างไรก็ตามในปัจจุบันนักชีวเคมี
และนักจุลชีววิทยาอุตสาหกรรมได้น าค าว่าการหมักมาใช้ในความหมายท่ีแตกต่างกันไปบ้าง ในทางชีวเคมีการหมัก 
หมายถึง การสร้างพลังงาน จากกระบวนการย่อยสลายสารประกอบอินทรีย์หรือการเปล่ียนแปลงทางเคมีของ
สารประกอบอินทรีย์เนื่องจากเอนไซม์โดยมีสารอินทรีย์เป็นท้ังต้ัวให้และตัวรับอิเล็กตรอน ส่วนการหมักในทางจุล
ชีววิทยาอุตสาหกรรม หมายถึง กระบวนการผลิตผลผลิตใด ๆ ก็ตาม ท่ีได้จากการเพาะเล้ียงจุลินทรีย์จ านวนมาก (Mass 
culture) ซึ่งจะครอบคลุมท้ังกระบวนการแบบใช้และไม่ใช้ออกซิเจน ในขณะท่ีการหมักทางชีวเคมีจะหมายถึงเฉพาะ
กระบวนการแบบไม่ใช้ออกซิเจนเท่านั้น (สมใจ ศิริโภค, 2544, หน้า 4-5) 

การดอง (pickling) หมายถึง การถนอมอาหารในน้ าเกลือและมีน้ าส้มเล็กน้อย อาจเติมเครื่องเทศ 
น้ าตาลหรือน้ ามันด้วยก็ได้ การดองถ้าใช้เกลือท่ีมีความเข้มข้นต่ออาจอาศัยจุลินทรีย์เข้าไปช่วยด้วย เช่น แตงกวา
ดอง กระเทียมดอง ขิงดอง เป็นต้น หรืออาจดองโดยไม่อาศัยเช้ือจุลินทรีย์เลย ซึ่งมักใช้กับผลไม้ท่ีมีรสเปรี้ยวหรือมี
ความเป็นกรดสูงและใช้น้ าเกลือท่ีเค็มจัด เช่น มะม่วงดอง เป็นต้น (ฉกามาศ วงศ์ข้าหลวง, สิริพร สธนเสาวภาคย์, 
วราภา มหากาญจนกุล และชิดชม ฮิรางะ, 2552, หน้า 16) ดังนั้น ค าว่า ดองและหมักดอง จึงไม่สามารถแยกได้
อย่างชัดเจน เช่น ผักกาดดองเปรี้ยว ใช้ค าว่าดอง แต่เป็นวิธีการหมักให้เกิดกรดแล็กติก เป็นต้น (สมเพียร จิรชัย, 
2542, หน้า 30) 

อาหารหมัก หมายถึง การถนอมอาหารโดยอาศัยจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์บางชนิดเป็นตัวช่วยใน
การย่อยสลาย หรือเปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ อาจเติมเกลือหรือไม่ก็ได้และอาจ เติม
ส่วนประกอบอย่างอื่นให้เป็นแหล่งของสารอาหาร เพื่อให้จุลินทรีย์ท่ีมีบทบาทในการหมักเจริญเติบโตได้ดี
ระยะเวลาการหมักอาจเป็น 2-3 วัน หรือหลายเดือน เช่น น้ าปลา ปลาร้า แหนม ไส้กรอกเปรี้ยว ซีอิ้ว เต้าเจ้ียว 
ข้าวหมาก  ผักกาดดองและหน่อไม้ดอง เป็นต้น (ฉกามาศ วงศ์ข้าหลวง, สิริพร สธนเสาวภาคย์, วราภา มหากาญ
จนกุล และ ชิดชม ฮิรางะ, 2552, หน้า 16) 
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  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน อาหารหมัก ความเป็นกรด-เบส เมื่อถึงก าหนดวัน เดือน ปีที่เริ่ม
บริโภคต้องไม่เกิน 4.6 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2555, หน้า 2)  

 

๕. เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
  อรวัลย์ (2540) ได้ทดสอบปรับปรุงสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเปรี้ยว  โดย
การเสริมการแปลงเนื้อสัมผัสและแป้งถั่วลิสงหมักแปลงเนื้อสัมผัส  ตลอดจนการยืดอายุการเก็บโดยการฉายรังสี
แกมมา  และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อไส้กรอกเปรี้ยว  จากการส ารวจผู้บริโภคเป้าหมาย  พบว่า
ผู้บริโภคต้องการไส้กรอกเปรี้ยวเป็นรูปวงกลม  มีอายุการเก็บท่ีนานขึ้นกว่าเดิม  จากการศึกษาข้อมูลทางการตลาด
พบว่า ไส้กรอกเปรี้ยวตรา ส.ขอนแก่น มีผู้บริโภคมากท่ีสุด สูตรท่ีเหมาะสมประกอบด้วย เนื้อหมูบด 37.50% 
แป้งถั่วลิสงหมักแปลงเนื้อสัมผัส 12.50% ข้าวสุก 12.50% การแปลงเนื้อสัมผัส 12.50% มันหมูแข็ง 15% 
หนังหมู 5.00% กระเทียมบด 2.00% พริกไทย 0.25% ลูกผักชี 0.10% เกลือ 2.15% และน้ าตาล 0.80% 
และกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสม  ได้แก่ ในการหมัก 30 ช่ัวโมง จะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพทางกายภาพ ดังนี้     
มีสีน้ าตาลอ่อน มีรูปร่างกลม  น้ าหนักต่อรูป 20 n. ค่า aw 0.90 คุณภาพทางเคมี ประกอบด้วย ความช้ืน 
43.33% โปรตีน 25.72% ไขมัน 10.77% เถ้า 2.83% เยื่อใย 0.94% คาร์โบไฮเดรต 16.41% และกรด
แลกติก 1.06% ค่า pH 4.24 ค่า TBA 7.94 มล.มัลโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม  ไม่พบจุลินทรีย์ท่ีเป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภค  มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปรี้ยวตรา ส.ขอนแก่น การศึกษาอายุการ
เก็บ  พบว่า  ไส้กรอกเปรี้ยวท่ีฉายรังสี 2 KGy บรรจุในถุงพลาสติกสองช้ัน  เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
สามารถเก็บได้ 18 วัน ผลการทดสอบผู้บริโภค พบว่า ส่วนใหญ่มีความชอบรวมอยู่ในระดับปานกลาง 
  

๖. สมมติฐานของการศึกษา 
๖.1 อัตราส่วนเนื้อโคขุนโพนยางค าต่อข้าวฮางท่ีมีผลต่อคุณภาพของไส้กรอก 
๖.2 ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอกมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 
6. ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ  
 ๑) ผลผลิต   
     1. ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก จ านวน 1 ผลิตภัณฑ์ 
     ๒. อัตราส่วนเนื้อโคขุนโพนยางค าต่อข้าวฮางงอกท่ีมีผลต่อคุณภาพของไส้กรอก 
     ๓. ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอกมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
     ๔. ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จ านวน 3 คน 

๒) ผลลัพธ์  
  - ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก สามารถน าไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพื่อ
จ านวนเพิ่มรายได้ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได้ 
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๗. วิธีการการทดลอง 
 ๗.1 วัตถุดิบ/วัสดุอุปกรณ์ 

1. เนื้อโคขุน    2. ข้าวฮางงอก   
3. น้ าตาลทราย    4. ผงปรุงรส 
5. รสดีเนื้อ    6. เกลือ 
7. กระเทียม    8. ตะไคร้ 
9. พริกไทย    10. ซอสปรุงรสฝาเขียว 

 11. ซอสหอยนางรม 
๑๒. อุปกรณ์เครื่องครัว ได้แก่  หม้อ  เตาแก๊ส  ทัพพี  ช้อนตวง ตู้เย็น  เครื่องยัดไส้กรอก เครื่อง

ช่ังน้ าหนัก ถุงสุญญากาศ ลายเรียบ ส าหรับใส่ผลิตภัณฑ์ และเครื่องซีลสุญญากาศ 
  ๑๓. เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์คุณภาพ  ได้แก่ เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-เบส และเครื่องวัด
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ 
 

 
 

ภาพประกอบที่ ๖ ส่วนผสมในการท าไส้กรอกโคขุนโพนยางค า 
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๗.2 วิธีการด าเนนิการทดลอง 
1. ค้นหาสูตรพื้นฐานไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก จ านวน 3 สูตร และคัดเลือกสูตร

เหมาะสมท่ีสุด จ านวน 1 สูตร  ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส จ านวน 30 คน 
2. ศึกษาอัตราส่วนระหว่างเนื้อโคขุนโพนยางค าต่อข้าวฮางงอก จ านวน 3 ระดับ ได้แก่  

ตารางที่ 2 อัตราส่วนของส่วนผสมในการท าไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
 

ส่วนผสม สูตรที่ 
1 2 3 

เนื้อโคขุน  (กรัม) 250 300 350 
ข้าวฮางงอก  (กรัม) 250 200 150 
น้ าตาลทราย  (กรัม) 5 5 5 
ผงปรุงรส  (กรัม) 5 5 5 
รสดีเนื้อ  (กรัม) 5 5 5 
เกลือ  (กรัม) 10 10 10 
กระเทียม  (กรัม) 50 50 50 
ตะไคร้  (กรัม) 30 30 30 
พริกไทย  (กรัม) 15 15 15 
ซอสปรุงรสฝาเขียว (กรัม) 5 5 5 
ซอสหอยนางรม  (กรัม) 5 5 5 

 

  3. ข้ันตอนการท าไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก ดังนี ้
    3.1 เตรียมวัตถุดิบให้พร้อม   

      3.2 หุงข้าวฮางงอกให้สุก ตีข้าวให้แตกแล้วพักไว้ให้เย็น 
    3.3 ล้างเนื้อวัวและไขมันวัวให้สะอาด บดรวมกันพอหยาบๆ แล้วพักไว้   
    3.4 ท าการบดกระเทียม พริกไทยด า และ ตะไคร้ ให้เข้ากัน พักไว้    

      3.๕ น าไส้คอลลาเจนมาแช่น้ า แล้วดึงออกให้มีลักษณะเส้นยาว  
ตรวจสอบไม่ให้มีรอยรั่วพร้อมใช้งาน   

    3.6 น าเนื้อวัวบดท่ีเตรียมไว้ลงในภาชนะ เติมกระเทียม พริกไทยด า และตะไคร้ คลุกให้เข้ากัน   
      3.๗ ปรุงรสด้วย เกลือ ซอสปรุงรสฝาเขียว ซอสหอยนางรม น้ าตาลทราย ผงปรุงรส รสดี  

    3.8 น าข้าวฮางงอก เติมลงไปจากนั้นผสมให้เข้ากัน  
    3.9 น าส่วนผสมท่ีคลุกไว้ ยัดเข้าไปในไส้คอลลาเจน แล้วมัดเป็นท่อน  

ด้วยเชือกส าหรับท าอาหาร 
    3.10 น าไส้กรอกท่ีได้ไปล้างให้สะอาด แล้วน าไปห้อยพักไว้เป็นเวลา 1 คืน  

(ชอบเปรี้ยวมาก ท้ิงไว้ 2- 3 คืน หรือ จะเก็บไว้ทานนานๆ เก็บไว้ในตู้เย็น)  
    3.11 เมื่อต้องการรับประทาน น าไส้กรอกออกมาย่างให้สุก มีกล่ินหอม  

สามารถรับประทาน คู่กับพริกสดอ่อน กระเทียม กะหล่ าปลี 
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๔. น าไส้กรอกข้าวฮางโคขุนโพนยางค า 3 ตัวอย่าง ไปทดสอบค่าคุณภาพ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
                        ๔.1 การทดสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ  ได้แก่ น้ าหนักและขนาด กว้างxยาว 
                        ๔.2 การทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง pH และปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ 
                        ๔.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กล่ินรส รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
 
๘. ผลการทดลอง 
 1. การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ   
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก   
 

สูตรที่ น้ าหนัก (กรัม) ขนาด ภาพการช่ังน้ าหนัก 
กว้าง (เซนติเมตร) ยาว (เซนติเมตร) 

1 39 4 6 

 
2 37 4 6 

 
3 38 4 6 

 
 

     จากตารางท่ี 3 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก  พบว่า 
สูตรท่ี 1 มีน้ าหนัก 39 กรัม  ขนาด กว้าง 4 เซนติเมตร ยาว 6 เซนติเมตร  สูตรท่ี ๒ มีน้ าหนัก 37 กรัม  ขนาด 
กว้าง 4 เซนติเมตร ยาว 6 เซนติเมตร  และ สูตรท่ี 3 มีน้ าหนัก 38 กรัม  ขนาด กว้าง 4 เซนติเมตร ยาว 6 
เซนติเมตร 
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 2. การทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี 
     2.1 ผลการทดสอบความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
 

 
 

ภาพประกอบที่ 7 แผนภูมิการทดสอบความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
 
     จากภาพประกอบท่ี 7 แผนภูมิการทดสอบความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าว
ฮางงอก พบว่า  สูตรท่ี 1  มีค่า pH เท่ากับ 4.78 สูตรท่ี 2 มีค่า pH เท่ากับ 4.94 และสูตรท่ี 3 มีค่า pH เท่ากับ 
5.12 จะสังเกตได้ว่า แต่ละสูตร มีฤทธิ์เป็นกรด 
 
     2.2 ผลการวิเคราะหห์าปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก   
 

สูตรที่ ตัวอย่าง Coliform (MPN/100ml) E. Coli S. aureus 
1 ไส้กรอก สูตรท่ี 1 60 - - 
2 ไส้กรอก สูตรท่ี 2 60 - - 
3 ไส้กรอก สูตรท่ี 3 50 - - 

 

จากตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก  พบว่า  
เมื่อน าไปทดสอบหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย สูตรท่ี 1  มีปริมาณ 60  MPN/100 mL สูตรท่ี 2  มีปริมาณ 60 
MPN/100 mL สูตรท่ี 3  มีปริมาณ 50  MPN/100 mL  และเมื่อน าไปทดสอบหาเช้ือ E.coli และ S.aureus 
ปรากฏว่า ไม่พบเช้ือ 
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3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
    3.1 ผลการทดสอบ สี กลิ่นรส และเนื้อสัมผสั   
 

ตารางที่ ๕ ผลการทดสอบสี กล่ินรส และเนื้อสัมผัสของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก   
 

สูตรที่ ผลการทดสอบ ลักษณะภายนอกและภายในของไส้กรอกฯ 
สี กลิ่น

รส 
เนื้อ

สัมผัส 
ภายนอก ภายใน (ดิบ) ภายใน (สุก) 

1 น้ าตาล หอม นุ่ม 

   
2 น้ าตาล หอม นุ่ม 

   
3 น้ าตาล หอม นุ่ม 

   
 

 จากตารางท่ี ๕ ผลการทดสอบสี กล่ินรส และเนื้อสัมผัสของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก  พบว่า  
ท้ัง 3 สูตร มีสีน้ าตาล กล่ินหอม และเนื้อสัมผัสนุ่ม  
  

     3.2 ผลการทดสอบด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
 

 
 

ภาพประกอบที่ 8 แผนภาพการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
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จากภาพประกอบท่ี 8 แผนภาพการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกโคขนุโพนยางค าข้าวฮางงอก โดย
ใช้เกณฑ์ 9 point rubric scale  พบว่า ค่าความชอบของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก  สูตรท่ี 2 มีคะแนน
ความชอบมากท่ีสุดและ สูตรท่ี 1 คะแนนความชอบน้อยท่ีสุด 
 
๙. สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
 1. การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ  พบว่า ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก ท้ัง 3 สูตร  
มีน้ าหนักเฉล่ีย 38 กรัม และมีขนาด กว้าง 4 ซม. ยาว 6 ซม. 

2. การทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี   
 2.1 การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก พบว่า สูตร

ท่ี 1 มีค่า pH เท่ากับ 4.78 สูตรท่ี 2 มีค่า pH เท่ากับ 4.94 และสูตรท่ี 3 มีค่า pH เท่ากับ 5.12 จะสังเกตได้ว่า 
ท้ัง 3 สูตร มีค่า pH อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 144/2546 ) ซึ่งมีค่า pH 4.6 - 5.5  

2.2 การทดสอบหาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก พบว่า  
ท้ัง 3 สูตร ไม่พบเช้ือ E.coli และ S.aureus  แต่พบเช้ือโคลิฟอร์ม  ซึ่งอาจเกิดจากการทดสอบผลิตภัณฑ์ท่ียังไม่
ผ่านความร้อน จึงท าให้พบเช้ือโคลิฟอร์มได้ 

3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ค่าความชอบของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก สูตรท่ี 2 
มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด และ สูตรท่ี 1 มีค่าคะแนนความชอบน้อยท่ีสุด 
 
10. คุณค่าของผลิตภัณฑ์ 
 ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความแปลกใหม่  เนื่องจากมีการน าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นท่ี
เป็น Soft power ของจังหวัดสกลนคร นั่นก็คือ เนื้อโคขุนโพนยางค า และ ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี  มาท าเป็นไส้
กรอกอีสาน  โดยมีการน าข้าวฮางหอมทองสกลทวาปีมาเป็นส่วนผสม ซึ่งแตกต่างจากไส้กรอกอีสานท่ัวไปท่ีจะใช้ข้าว
เหนียวหรือข้าวจ้าว  นอกจากนี้  ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก เป็นไส้กรอกอีสานท่ีสามารถรับประทานได้ทุก
เพศ ทุกวัน เมื่อน าไส้กรอกมาท าให้สุก สามารถรับประทานได้ทุกท่ีและทุกเวลา 
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11. แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
 การน าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก วางจ าหน่ายในท้องตลาดท่ัวไป และเปิดรับออเดอร์
จ าหน่ายในรูปแบบออนไลน์ต่อไป  
 
12. ปัญหาและอปุสรรคในการด าเนินงาน 
 1. ขาดเครื่องมือในการมัดไส้กรอกท่ีทันสมัย ท าให้ไส้กรอกแต่ละช้ินท่ีมัดด้วยมือ ได้ขนาดและน้ าหนักท่ีไม่
เท่ากัน 
 2. เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง เส่ือมคุณภาพ  ท าให้วัดค่า pH ได้ไม่แม่นย า  ทางคณะผู้จัดท าจัดส่ง
ผลิตภัณฑ์ให้อาจารย์ท่ีปรึกษาของมหาวิทยาลัยตรวจสอบคุณภาพแทน  
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ส่วนที่ ๓ เอกสารอ้างอิง 
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เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. (2556). การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค.  คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แหนมหมู. กรุงเทพ ฯ : ส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2555 
อรวัลภ์  สุขสุเดช. (2540). การพัฒนาไส้กรอกเปร้ียวไทยและยีดอายุการเก็บโดยการฉายรังสีแกมมา. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ 
https://www.silpa-mag.com/culture/article_116823 ข้าวฮางหอมทองสกลทวาปี  

สืบค้นวันท่ี 29 มกราคม 2567  

https://www.silpa-mag.com/culture/article_116823
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ประวัติย่อขอคณะผู้จัดท าโครงงาน 
 
     ช่ือ - สกุล  นายรุ่งตะวนั  เรียนป ี หัวหน้ากลุ่ม 
     วันเดือนปีเกิด  14  ตุลาคม  2550  อายุ 17 ปี 
     ท่ีอยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้ 098-7645172 
     การศึกษาปัจจุบัน 
      ระดับช้ัน ม.5/1 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย-์คณิต 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร 
     
   ช่ือ - สกุล  นางสาวปุณทิตา  พรมหากุล 
     วันเดือนปีเกิด  1  พฤษภาคม  2550  อายุ 17 ปี 
     ท่ีอยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้ 083-8042083 
     การศึกษาปัจจุบัน 
      ระดับช้ัน ม.4/1 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย-์คณิต 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร 
     
     ช่ือ - สกุล  นางสาววนิชชราพร  สุนทร 
     วันเดือนปีเกิด  28 เมษายน 2550  อายุ 16 ปี 
     ท่ีอยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้ 095-272-4506 
     การศึกษาปัจจุบัน 
      ระดับช้ัน ม.4/2 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน ศิลป์-ภาษา 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร 
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ภาคผนวก  
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แบบประเมินการทดสอบวิธีการให้คะแนนความชอบ 

ผู้ทดสอบ……………………………………………………..     ชุดที่…………………………….. 

ชื่อผลิตภัณฑ์ ไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก    วันที่ทดสอบ……………………. 

ค าแนะน า กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปนี้ตามล าดับ จากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนตาม 

ความชอบท่ีท่านมีต่อผลิตภัณฑ์นั้นในคุณลักษณะต่าง ๆ ตามท่ีท่านเห็นสมควร โดย 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก  5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กน้อย  9 = ชอบมากท่ีสุด 

รหัส 
คุณลักษณะ 

596 715 924 

สี    
กล่ินรส    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 

ข้อเสนอแนะ 

....................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือ 
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ภาพประกอบ 
 

 
 

การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
 

 
 

ข้าวฮางงอก 
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เนื้อโคขุนโพนยางค า 
 

 
 

ไส้คอลลาเจน 
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น าเนือ้โคขุนโพนยางค ามาผสมกับส่วนผสม  
 

 
 

เติมเคร่ืองปรุงรสต่างๆ แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
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น าส่วนผสมที่คลุกไว้ ยัดเข้าไปในไส้คอลลาเจน แล้วมัดเป็นท่อน ด้วยเชือกส าหรับท าอาหาร 
 

 
 

น าไส้กรอกที่ได้ไปล้างให้สะอาด แล้วน าไปห้อยพักไว้เป็นเวลา 1 คืน 
  



29 
 

 
 

น าไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก มาอบที่ 180 องศาเซลเซียส  
 

 
 

น าไส้กรอกที่อบเสร็จแล้ว จัดใส่จานพร้อมเสิร์ฟ 
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น าไส้กรอกฯแต่ละสูตร มาตัดเป็นท่อน เพือ่ชั่งน้ าหนัก 
 

 
 

เตรียมอุปกรณ์ในการทดสอบความเป็นกรด-ด่างของไส้กรอกโคขุนโพนยางค าข้าวฮางงอก 
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การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้กระดาษยูนิเวอร์เซลอินดิเคเตอร์ 
 

  

การทดสอบความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เคร่ือง Sen Disk 

 


