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บทคัดย่อ 
     

จากการศึกษาการเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ในผลิตภัณฑ์เน้ือ(ไส้กรอกเปร้ียว)โดยผู้วิจัย

ได้ทำการทดลองเสริมแคลเซียมโดยดัดแปลงสูตรมาจากสูตรพ้ืนฐานของ จรีพร (2548) คือ เน้ือหมู

สามช้ัน 3,000 กรัม กระเทียมบด 300 กรัม เกลือป่น 60 กรัม ข้าวสุก 1,500 กรัม น้ำตาลทราย 6 กรัม 

โดยทำการทดลอง 3 คร้ัง คร้ังละ 5 สูตรการทดลอง สูตรท่ี 1 เป็นสูตรพ้ืนฐาน ส่วนสูตรท่ี 2  3 4  

และ 5 จะมีปริมาณของเปลือกไข่ไก่ผงท่ีแตกต่างกัน คือ การทดลองคร้ังท่ี 1 ใช้ปริมาณเปลือกไข่ผง

ร้อยละ 0.05   0.1   0.15 และ 0.20 ตามลำดับ การทดลองคร้ังท่ี 2 ใช้ปริมาณเปลือกไข่ไก่ผงร้อยละ   

0.20   0.25   0.30 และ 0.35 ตามลำดับ และการทดลองคร้ังท่ี 3 ใช้ปริมาณเปลือกไข่ไก่ผงร้อยละ 0.35 

0.40   0.45 และ 0.50 ตามลำดับ โดยมีผู้ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนแล้ว 20 คน จากการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยวิธีเรียงลำดับความชอบ (Ranking Test) พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับสูงสุดใน

สูตรท่ี 3 ของการทดลองคร้ังท่ี 3 ซ่ึงสูตรดังกล่าวใช้เปลือกไข่ไก่ผงร้อยละ 0.45   ส่วนค่าความเป็น

กรดจะลดลงเม่ือมีปริมาณเปลือกไข่เพ่ิมข้ึนเน่ืองจากเปลือกไข่ไก่ท่ีใช้มีสภาวะเป็นด่าง และไม่

สามารถเก็บไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ผงท่ีอุณหภูมิห้องได้ ส่วนท่ีอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส เก็บได้ท่ี 24 วัน และท่ีอุณหภูมิ -6 องศาเซลเซียส เก็บได้ 39 วัน ดังน้ันการเก็บไส้

กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงไว้ท่ีอุณหภูมิต่ำสามารถยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ไว้

ได้ 

 

         

การเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ในผลิตภัณฑ์เน้ือ(ไส้กรอกเปร้ียว) 

Supplementation of Hen’s Egg Shell Based Calcium in Meat Products (Sai Krok Preaw) 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธีเรียงลำดับความชอบ 
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Abstract 

Supplementation of Hen’s Egg Shell Based Calcium in Meat Products (Sai Krok Preaw) 

was studied by modifying the original formula. That formula consisted of 3,000 grams of pork 

back fat, 300 grams of crushed garlic, 60 grams of salts, 1,500 grams of cooked rice and 6 grams 

of sugar. The researcher carried out 3 experiments with 5 formula in each experiment. The 

formula 1 was set as an original formula whereas formula 2 3 4 and 5 contained different 

percentage of Hen’egg Shell.  The first experiment was done by using 0.05,  0.1,  0.15 and 0.20 

percent of Hen’s egg shell, respectively. Different percentage of Hen’s egg shell consisting of 

0.20, 0.25, 0.30 and 0.35 was applied in the second experiment.  In the third experiment, Hen’s 

egg shell percentage of 0.35, 0.40, 0.45 and 0.5 were used.   In this study a total of 20 trained 

panels were invited to taste those formula in each experiment. According to the sensory evaluation 

of quality by ranking test, the consumers gave the highest score to the third experiment in which 

formula 3 with 0.45 percent of Hen’s egg shell was applied.   Based on the results, the acidity 

value was reduced when the percentage of Hen’s egg shell was increased since the Hen’s egg shell 

used in the experiment was in alkaline condition. The study also indicated that Sai Krok Preaw 

could not be kept at room temperature. At 5 ๐C it could be kept for approximately 24 days and it 

could be stored for about 39 days at - 6 ๐C. Therefore, strorage time of Sai Krok Preaw can be 

extended if it is stored at a very low temperature. 
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บทนำ 

 

ความสำคัญและท่ีมาของปัญหา 

แคลเซียมเป็นธาตุท่ีจำเป็นในการสร้างกระดูกและฟัน นอกจากน้ียังจำเป็นต่อการทำงาน

ของหัวใจ กล้ามเน้ือ ระบบประสาท การทำงานของเอนไซม์และการแข็งตัวของเลือด ปกติโดยเฉล่ีย

ในวัยผู้ใหญ่ต้องการแคลเซียมวันละ 1,000 มิลลิกรัม การบริโภคแคลเซียมไม่เพียงพอจะก่อให้เกิดโรค

กระดูกพรุน ดังน้ันการเสริมแคลเซียมท่ีดีควรเสริมต้ังแต่วัยเด็ก เพ่ือสะสมให้กระดูกมีความแข็งแรง

ต่อเน่ืองไปจนถึงวัยหมดประจำเดือนท่ีมีการสูญเสียแคลเซียมมากข้ึน เน่ืองจากโครงสร้างของกระดูก

ซ่ึงเป็นอวัยวะท่ีทนทานต่อแรงกระแทกจากการเคล่ือนไหวตลอดเวลา กระดูกท่ีดีจึงต้องมีความ

ยืดหยุ่นและทนทาน ร่างกายจึงสะสมแคลเซียมไว้ในเน้ือกระดูกในรูปแบบแคลเซียมท่ีหนาแน่นและ

ไม่เป็นผลึก เราเรียกการสะสมเช่นน้ีว่า อะมอฟัส (Amorphous) เป็นรูปของการสะสมแคลเซียมท่ีมี

ความคงทนและยืดหยุ่นดีท่ีสุด แคลเซียมท่ีมีขายในท้องตลาดน้ันส่วนใหญ่จะนำเข้ามาจาก

ต่างประเทศและมักจะมีราคาแพง ในอุตสาหกรรมการเพาะฟักไข่มีเปลือกไข่เหลือท้ิงจำนวนมาก 

พ.ศ. 2542 กรมเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ รายงานว่ามีการผลิตไข่ไก่ใน

ประเทศไทยจำนวน 8,867.33 ล้านฟอง จะมีเปลือกไข่สูงถึงประมาณ 60,000 ตัน เปลือกไข่บางส่วน

ถูกนำไปแปรรูปเป็นอาหารสัตว์ซ่ึงมีมูลค่าต่ำ แหล่งอาหารท่ีดีของแคลเซียม คือ นม คนไทยส่วน

ใหญ่มีระบบการย่อยท่ีไม่สามารถย่อยน้ำตาลแลกโตสในนมได้เม่ือด่ืมนมจึงไม่สบายท้อง ดังน้ันจึงไม่

ค่อยนิยมบริโภคนม ส่วนแคลเซียมจากพืชเป็นแหล่งท่ีร่างกายดูดซึมได้น้อยเม่ือเทียบกับนม จากการ

สำรวจ พบว่า อาหารไทยส่วนใหญ่มีปริมาณแคลเซียมต่ำ การเพ่ิมปริมาณแคลเซียมโดยการเติมลงใน

อาหารอาจเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการแก้ไขปัญหา (เอกราช และคณะ, 2545)  เปลือกไข่มีแคลเซียม

คาร์บอเนตเป็นส่วนประกอบสูงถึงร้อยละ 94 หากนำเปลือกไข่ไก่มาใช้เป็นแหล่งแคลเซียมได้ จะเป็น

การเพ่ิมมูลค่าเศษเหลือจากอุตสาหกรรมได้ (กนกอร, 2547)    

 

วัตถุประสงค์และขอบเขตของการวิจัย 

1.  เพ่ือศึกษาข้อมูลการบริโภคผลิตภัณฑ์เน้ือ  

2.  เพ่ือทราบสูตรและกรรมวิธีผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ 

3.  เพ่ือทราบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ 
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วีธีดำเนินการวิจัย 

1.  ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ท่ีเสริมในไส้กรอกเปร้ียว 

2.  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ 

3.  ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรด 

4.  ศึกษาอายุการเก็บรักษา 

 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ  

 1.  ทราบข้อมูลการบริโภคผลิตภัณฑ์เน้ือ 

2.  ทราบสูตรและกรรมวิธีผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ 

3.  ทราบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ไก่ 
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เนื้อเรื่อง 
 

1. แคลเซียม 

 1.1  ความสำคัญของแคลเซียมต่อร่างกาย    

แคลเซียม เป็นแร่ธาตุท่ีพบมากในร่างกาย แคลเซียมประมาณร้อยละ 99  ในร่างกายจะอยู่ท่ี

กระดูกและฟันในรูปของแคลเซียมไตรฟอสเฟต (Calciumtriphosphate) ท่ีเหลือจะอยู่ในเน้ือเย่ือและ

ของเหลวของร่างกาย ท่ีควบคุมการเผาผลาญท่ีสำคัญๆ  โดยคร่ึงหน่ึงจะจับกับโปรตีนในเลือด และ

อีกคร่ึงหน่ึงจะลอยตัวอยู่ในน้ำเลือดเป็นแคลเซียมอิสระโดยไม่จับกับอะไร สัดส่วนของแคลเซียมต่อ

ฟอสฟอรัสในกระดูก คือ 2:1 เพ่ือให้การทำงานของแคลเซียมเป็นไปด้วยดี แคลเซียมจึงมักจะต้อง

ทำงานไปพร้อมๆกับแมกนีเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินดี แคลเซียมเป็นแร่ธาตุ

ท่ีมีความสำคัญเพราะเป็นส่วนประกอบของกระดูก ในวัยเด็กอัตราการดูดซึมแคลเซียมเพ่ือนำไป

สร้างกระดูกจะสูงกว่าอัตราการดูดซึมแคลเซียมจากกระดูกเข้าสู่กระแสเลือด แต่ในวัย50 ปีข้ึนไปจะ

มีการดูดซึมแคลเซียมจากกระดูกเข้าสู่กระแสเลือดมากกว่าทำให้กระดูกเปราะง่าย การขาดแคลเซียม

เป็นเวลานานๆจะมีผลทำให้ร่างกายดูดซึมแคลเซียมจากกระดูกนำไปใช้ในอวัยวะอ่ืนทำให้กระดูก

เปราะได้ และทำให้รูปร่างโครงสร้างของร่างกายเปล่ียนแปลงไป (สิริพันธ์ุ, 2542) ดังรูปท่ี 1     

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 แสดงลักษณะการเปล่ียนแปลงของกระดูก 

 ท่ีมา :http://www. Dailynewe.co.th (2549)  
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1.2 ประโยชน์ของแคลเซียม    

 1.2.1 ช่วยเสริมสร้างความหนาแน่นของกระดูก หลังจากช่วงอายุ 35-55 ปี ความ

หนาแน่นของกระดูกจะค่อยๆลดลงตามธรรมชาติ พลตำรวจเอกนายแพทย์ธนา ธุระเจน แพทย์

ผู้เช่ียวชาญเก่ียวกับโรคกระดูก โรงพยาบาลตำรวจกล่าวว่า สำหรับคนท่ีไม่มีโอกาสได้ตรวจความ

หนาแน่นของมวลกระดูกเป็นประจำ วิธีการประเมินเบ้ืองต้นว่ามีโอกาสเส่ียงจะเป็นโรคกระดูกพรุน

หรือไม่ ให้ลองสำรวจร่างกายดูหากพบว่า มีส่วนสูงลดลงประมาณ 3 เซนติเมตร ปวดตามข้อ ปวด

ตามสันหลังเป็นๆหายๆ ควรไปพบแพทย์เพ่ือตรวจวัดความหนาแน่นของมวลกระดูก (www. 

dailynewe.co.th, 2549)  

   1.2.2 ช่วยให้กระดูกมีความยืดหยุ่นและทนทานต่อแรงกระแทกท่ีเกิดจากการ

เคล่ือนไหว จะสังเกตเห็นว่าลักษณะของกระดูกปกติและกระดูกพรุนจะมีลักษณะท่ีแตกต่างกัน 

กระดูกปกติจะมีมวลกระดูกท่ีหนาแน่น ซ่ึงเม่ือเทียบกับลักษณะของกระดูดพรุนท่ีมีมวลกระดูก

หนาแน่นน้อยกว่า เม่ือได้รับความกระทบกระเทือนจะทำให้กระดูกบริเวณข้อเหล่าน้ีหักได้ง่าย      ดัง

รูปท่ี 2 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 แสดงการเกิดโรคกระดูกพรุนท่ีข้อ 

ท่ีมา: http://www. Dailynewe.co.th (2549)  
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1.2.3 ช่วยป้องกันการเกิดโรคกระดูกพรุน (นิรนาม, 2549) 

เพราะเป็นภาวะท่ีโครงกระดูกสูญเสียมวลสาร และมีการทำละลายโครงสร้างของเน้ือเย่ือ

กระดูกมากกว่าการสร้างข้ึนใหม่ ซ่ึงทำให้กระดูกเปราะบาง และเส่ียงต่อการเกิดกระดูกหักสูงมากใน

วัยสูงอายุ    

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3 แสดงการเกิดโรคกระดูกพรุนและกระดูกปกติ 

ท่ีมา: http://www. Dailynewe.co.th (2549)   

 

 

1.3 ภาวะการขาดแคลเซียม   

นักวิจัยกำลังพบว่า แคลเซียมมีบทบาทสำคัญในการป้องกันโรคและลดโอกาสเส่ียงของการ

เกิดโรคต่างๆ เช่น โรคกระดูกพรุน และมะเร็งในลำไส้ใหญ่  

  1.3.1 โรคกระดูกพรุน   

 เป็นภาวะท่ีโครงกระดูกสูญเสียมวลสาร และมีการทำละลายโครงสร้างของเน้ือเย่ือกระดูก

มากกว่าการสร้างข้ึนใหม่ ซ่ึงทำให้กระดูกเปราะบาง และเส่ียงต่อการเกิดกระดูกหักสูงมากในวัย

สูงอายุ โดยเฉพาะกระดูกบริเวณสะโพก ข้อมือ และกระดูกสันหลัง การท่ีจะบอกว่าใครมีกระดูก

แข็งแรงมากน้อยเพียงใด ต้องใช้เคร่ืองมือพิเศษสำหรับวัดโดยเฉพาะ มวลกระดูกของคนจะค่อนข้าง

คงท่ีเม่ือร่างกายหยุดเจริญเติบโตเต็มท่ีแล้วจนถึงอายุประมาณ 30 ปี หลังจากน้ันมวลกระดูกจะลดลง

เร่ือยๆ เป็นสาเหตุทำให้กระดูกพรุน เปราะ บางและหักได้ง่าย (รุจิรา, 2545)   
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1.3.2 มะเร็งลำไส้ใหญ่    

 มีงานวิจัยในประเทศสวีเดนศึกษากลุ่มเป้าหมายท่ีเป็นสตรีกว่า 61, 000 ราย ผลการศึกษา

พบว่าการรับประทานอาหารแคลเซียมจำนวนมากมีส่วนสัมพันธ์กับโอกาสเส่ียงเป็นโรคมะเร็งลำไส้

ใหญ่ในสตรีลดลง สตรีท่ีมีอายุมากกว่า 55 ปี ท่ีรับประทานแคลเซียมในระดับมากท่ีสุด 914 

มิลลิกรัม/วัน มีโอกาสเส่ียงเป็นโรคมะเร็งลำไส้ใหญ่ลดลงร้อยละ 28 และมีโอกาสเส่ียงเป็นโรคมะเร็ง

ปลายลำไส้ใหญ่ลดลงร้อยละ 55 ซ่ึงสตรีท่ีรับประทานแคลเซียมในปริมาณต่ำคือ 486 มิลลิกรัม/วัน 

จะมีโอกาสเส่ียงเป็นโรคมะเร็งท่ีลำไส้ใหญ่มากกว่า (นิรนาม, 2546)  

 1.4  แหล่งแคลเซียมท่ีสำคัญ   

การบริโภคแคลเซียมในอาหารเป็นวิธีการท่ีดีและคุ้มค่าท่ีสุดในการสร้างเสริมกระดูกและ

ฟัน ให้ได้แคลเซียมในปริมาณท่ีเหมาะสม ฉะน้ันการสร้างนิสัยในการบริโภคท่ีดีต้ังแต่วัยเด็กถึงวัย

ผู้ใหญ่จึงเป็นส่ิงสำคัญ ด้วยการบริโภคอาหารท่ีเป็นแหล่งของแคลเซียมทุกวัน (นิรนาม, 2549) ดัง

ตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 แสดงแหล่งของแคลเซียมท่ีสำคัญ 

 

ท่ีมา: ดัดแปลงมาจากหนังสือตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย  

   

1.5 ความต้องการแคลเซียมของร่างกายในแต่ละวัยต่อวัน    

 ความต้องการแคลเซียมในแต่ละวัยน้ัน จะมีความต้องการในปริมาณท่ีต่างกัน ดังตารางท่ี 2 

เพราะแคลเซียมจะช่วยในการเสริมสร้างกระดูกและฟันในวัยเด็ก ส่วนในผู้ใหญ่หรือผู้สูงอายุ ร่างกาย

ต้องการแคลเซียมเพ่ือป้องกันการดึงแคลเซียมจากกระดูกมาใช้ ทำให้เป็นโรคเก่ียวกับกระดูกมากมาย 

จึงจำเป็นท่ีจะต้องใส่ใจกับการเลือกรับประทานอาหารท่ีมีแคลเซียม เพ่ือร่างกายจะได้นำไปใช้อย่าง

เพียงพอ   

 

 

แหล่งแคลเซียม ตัวอย่างแหล่งอาหารท่ีอุดมด้วยแคลเซียม 

สัตว์ 
ไข่ หอยนางรม หอยแมลงภู่ ปลาตากแห้ง ปลาซาดีน ปลาแซลมอน ปลา

เล็กสำหรับรับประทานท้ังตัว เช่น  ปลากะตัก ปลาไส้ตัน ปลารากกล้วย 

กะปิ 

ผัก 
ผักสีเขียว ผักขม ผักคะน้า ผักกระเฉด ผักค่ึนฉ่าย ผักกาดหอม กะหล่ำปลี 

กะหล่ำดอก ใบยอ ใบเหล็ก ยอดแค หัวผักกาด หัวหอม ฟักทอง มะเขือเทศ 

มะนาว ถ่ัวเหลือง เมล็ดถ่ัวแห้ง เมล็ดงา 

ผลไม้ แตงโม ลูกพรุน กล้วยหอม เงาะ ชมพู่ มะขามหวาน ทุเรียน มะกอก ฝร่ัง 

พุทราไทย 
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ตารางท่ี 2 แสดงปริมาณแคลเซียมท่ีร่างกายต้องการในแต่ละวัน 

 

อายุ (ปี) ปริมาณแคลเซียมท่ีร่างกายต้องการ (มิลลิกรัม/วัน) 

1-3    500 

4-8    800 

9-18 1,000 

19-50    800 

50 ปีข้ึนไป 1,000 

ผู้หญิงมีครรภ์ 1,200 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก www.juniorhealtguard.org (2549) 

จากตารางจะเห็นได้ว่าเด็กวัย 1-3 ปี ต้องการแคลเซียมวันละ 500 มิลลิกรัม หรือเทียบได้กับ

การบริโภคนมกล่องขนาด 240 มิลลิกรัม หรือนม 2 กล่อง เด็กวัย 4-8 ปี ต้องการแคลเซียมวันละ 800  

มิลลิกรัม หรือเทียบได้กับการบริโภคนมกล่อง 240 มิลลิกรัม หรือนม 2 กล่อง และอาจเพ่ิมแคลเซียม

ในรูปของอาหารท่ีมีแคลเซียมธรรมชาติ เช่น ผักใบเขียว เด็กท่ีขาดอาหารโปรตีนน้ันเม่ือได้รับการ

เสริมด้วยแคลเซียมเพียงอย่างเดียว อัตราการสะสมแคลเซียมในกระดูกจะมีผลน้อยมาก และการ

เจริญเติบโตจะเป็นไปอย่างช้าๆ  อย่างไรก็ตามเม่ือเด็กได้รับโปรตีนการส่ังสมของแคลเซียมในกระดูก

จะคืนสู่สภาพปรกติและการเจริญเติบโตจะดำเนินต่อไป  วัยอายุประมาณ 9-18 ปี ต้องการแคลเซียม

วันละ 1,000 มิลลิกรัมจนกระท่ังวัยผู้ใหญ่ท่ีร่างกายต้องการแคลเซียมน้อยลง โดยในวัยผู้ใหญ่อายุ

ประมาณ 19-50 ปี ต้องการแคลเซียมวันละ 800 มิลลิกรัม ผู้ใหญ่อายุ 50 ปี ข้ึนไปต้องการแคลเซียม

วันละ 1,000 มิลลิกรัม ส่วนหญิงต้ังครรภ์และหญิงให้นมลูก ต้องการแคลเซียมเพ่ิมข้ึนวันละ 1,200 

มิลลิกรัม เพราะฉะน้ันช่วงท่ีต้ังครรภ์แม่จะต้องด่ืมนมให้มากข้ึน เท่ากับในช่วงท่ีวัยเด็กกำลัง

เจริญเติบโต (www.juniorhealtguard.org, 2549)     

หญิงต้ังครรภ์และทารกในครรภ์มีความต้องการแคลเซียมปริมาณถึง 30 กรัม เม่ือทารก

คลอดออกมาแล้วจะสูญเสียแคลเซียมโดยการขับน้ำนมในปริมาณวันละ 300 มิลลิกรัม ปริมาณ

แคลเซียมส่วนน้ีควรได้รับการทดแทนในอาหารของผู้เป็นแม่ แต่ถ้าหากไม่ได้รับการทดแทนร่างกาย

ก็จะนำแคลเซียมสำรองในโครงกระดูกออกมาใช้  ด้วยเหตุน้ีภาวะต้ังครรภ์และการเล้ียงดูบุตรด้วยนม

มารดาระยะยาว  ในหญิงท่ีบริโภคอาหารท่ีมีแคลเซียมน้อย เช่น ขาดนมและผลิตภัณฑ์จากนม จะทำ

ให้สูญเสียแคลเซียมเพ่ิมข้ึนเร่ือยๆ  จนในท่ีสุดจะถึงระดับภาวะขาดแคลนแคลเซียมในกระดูก  และ

ทำให้กระดูกอ่อนแอสภาพอย่างน้ี เรียกว่า ภาวะกระดูกอ่อนตัวหรือโรคกระดูกน่วม ฉะน้ัน เพ่ือเป็น

การป้องกันมิให้เกิดการขาดแคลเซียมในระหว่างต้ังครรภ์และเพ่ือสนองความต้องการแคลเซียมใน

การผลิตน้ำนมเล้ียงลูก ดังเหตุผลข้างต้นจึงเป็นการสมควรท่ีจะเพ่ิมความต้องการแคลเซียมประจำวัน
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สำหรับหญิงต้ังครรภ์และหญิงให้นมลูกอีก 400 มิลลิกรัม (เท่ากับ 1, 200 มิลลิกรัม/คน/วัน) (นิรนาม, 

2532)     

 1.6 ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลทำให้การดูดซึมแคลเซียมเพ่ิมข้ึน 

 1.6.1 ความต้องการของร่างกาย ในคนท่ีมีร่างกายแข็งแรงจะสามารถดูดซึม

แคลเซียมได้ร้อยละ 30-40 การดูดซึมแคลเซียมจะมากข้ึนในระยะการเจริญเติบโต เช่น เด็กวัยรุ่นจะ

ดูดซึมแคลเซียมประมาณร้อยละ 30 จากอาหาร ในขณะท่ีหญิงมีครรภ์และหญิงให้นมบุตรจะดูดซึม

แคลเซียมประมาณร้อยละ 40 หรือมากกว่าจากอาหาร 

 1.6.2 วิตามินดี ท่ีร่างกายต้องการยังไม่เป็นท่ีทราบกันแน่นอน แต่วิตามินดี 2.5 

ไมโครกรัม (100 ไอ.ยู.) สามารถป้องกันโรคกระดูกอ่อนและยังช่วยให้มีการดูดซึมของแคลเซียมใน

ลำไส้ได้เป็นอย่างดี (นิรนาม, 2532)  

 1.6.3 การได้รับฟอสฟอรัส อัตราส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัสในอาหารควร

เป็น 1:1 หรือ 2:1 การดูดซึมจะเป็นไปได้ดีท้ังแคลเซียมและฟอสฟอรัส ถ้าอัตราส่วนผิดไปจากน้ี

แคลเซียมและฟอสฟอรัสจะรวมตัวกัน เข้าเป็นแคลเซียมฟอสเฟตซ่ึงละลายได้ยากก็จะทำให้การดูด

ซึมลดลง   (สิริพันธ์ุ, 2542)  

 1.7 ปัจจัยท่ีขัดขวางการดูดซึมแคลเซียม 

 1.7.1 กรดไฟติค ท่ีมีอยู่ในพวกธัญพืชและเมล็ดข้าว ถ้ามีกรดไฟติคเป็นจำนวนมาก

จะไปร่วมกับแคลเซียมเป็นเกลือไม่ละลายน้ำ และย่อยสลายได้ยาก ทำให้การดูดซึมแคลเซียมของ

ร่างกายลดลง 

 1.7.2 การได้รับฟอสฟอรัส ท่ีมากกว่าปกติไม่สมดุลกับแคลเซียม เช่น การกินอาหาร

ประเภทเน้ือ ซ่ึงมีฟอสฟอรัสในปริมาณท่ีมาก แต่ด่ืมนมน้อยลง มีผลทำให้ร่างกายดูดซึมแคลเซียม

จากนมลดลง  

 1.7.3 โรคและความผิดปกติของการเผาผลาญอาหารในร่างกาย เช่น คนท่ีป่วยด้วย

โรคข้ออักเสบ โรคเบาหวาน โรคไต โรคตับเร้ือรัง ภาวะไตวายเร้ือรัง เป็นต้น เพราะการเจ็บป่วยต่างๆ 

เหล่าน้ีต้องทำการรักษาและได้รับยาเป็นเวลานานๆ และยาเหล่าน้ีจะมีผลข้างเคียงทำให้การสูญเสีย

แร่ธาตุจากกระดูกได้และทำให้การดูดซึมแคลเซียมท่ีนำไปใช้ในร่างกายลดลงด้วย (รุจิรา, 2545) 

 

2. ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ 

การแปรรูปเน้ือสัตว์ หมายถึง การดำเนินการใดๆ เพ่ือให้คุณสมบัติเดิมของเน้ือสดถูก

แปรเปล่ียนไป โดยการใช้วิธีการเพียงหน่ึงวิธีหรือหลายๆวิธีด้วยกัน ได้แก่ การห่ัน การบด การสับ

ละเอียด การเติมสารปรุงรสและแต่งกล่ิน การใช้ความร้อนและการรมควัน  สามารถจัดกลุ่มเน้ือแปร

รูปได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ ตามลักษณะของโครงสร้าง คือผลิตภัณฑ์ขนาดเดิม (Noncomminuted 

products) และผลิตภัณฑ์ลดขนาด (Comminuted product) 
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 ผลิตภัณฑ์ขนาดเดิม เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีโครงสร้างสุดท้ายของเน้ือจะยังคงรูปร่างและ

โครงสร้างของเน้ือสดอยู่ เช่น แฮม เบคอน หมูแผ่น คอร์นบีพ หมูหยอง สะเต็ก และหมูต้ัง     

ผลิตภัณฑ์ลดขนาด เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีโครงสร้างสุดท้ายประกอบข้ึนมาจากช้ินเน้ือช้ินเล็กๆ 

ย่อยๆ รวมตัวกันข้ึนเป็นรูปร่างตามส่ิงท่ีใช้บรรจุ เน้ือสัตว์ท่ีเป็นวัตถุดิบหลักถูกลดขนาดให้เล็กย่อย

ลง  โดยการห่ัน บด และสับละเอียด  ผลิตภัณฑ์ลดขนาดอาจแบ่งตามลักษณะโครงสร้างภายใน  และ

การลดขนาดช้ินส่วนของเน้ือเป็น 2 กลุ่มย่อย คือ ผลิตภัณฑ์ลดขนาดบดหยาบ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเน้ือ

ถูกบดด้วยเคร่ืองบดเน้ือธรรมดา เน้ือถูกลดขนาดลง แต่ยังไม่มีการเปล่ียนแปลงทางกายภาพในระดับ

เส้นใยกล้ามเน้ือ เช่น ไส้กรอกเปร้ียว แหนม กุนเชียง ไส้กรอกซาลามิ หมูส้ม ม้ัม ส่วนผลิตภัณฑ์ลด

ขนาดบดละเอียดอิมัลชัน  เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเน้ือถูกบดด้วยเคร่ืองบดและสับละเอียด จนโครงสร้างใน

ระดับเส้นใยกล้ามเน้ือเปล่ียนแปลง  โดยมีโปรตีนไมโอซินละลายออกมาจากเส้นใยกล้ามเน้ือ  และทำ

ให้ส่วนผสมแปรเปล่ียนเป็นมวลเหนียว  ซ่ึงเป็นลักษณะของส่วนผสมท่ีเรียกว่าอิมัลชัน เช่น หมูยอ 

ไส้กรอกเวียนนา  แฟรงค์เฟอร์เตอร์ โบโลญา แนกเวอร์ส เบอร์ลินเนอร์ ล่ันเชียนมีท และลูกช้ินเน้ือ

ต่างๆ (เยาวลักษณ์, 2536) 

ตัวอย่างอาหารพ้ืนบ้านท่ีเป็นผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ ท่ีรู้จักและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค

ส่วนใหญ่ได้แก่ 

    2.1  ไส้กรอกเปร้ียว 

ไส้กรอกเปร้ียว เป็นอาหารท่ีนิยมมากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือของไทย  

ทำจากเน้ือหมูคุณภาพปานกลางหรือเศษหมูติดมัน  วิธีการทำไม่พิถีพิถัน  โดยนำเน้ือบดหยาบ

พอประมาณ  ผสมเคร่ืองปรุงข้าวสุก  หนัง  กระเทียมและเกลือ  อาจมีการเติมมันแข็งบดละเอียดเพ่ือ

เพ่ิมให้ไส้กรอกเปร้ียวนุ่ม  นวดผสมให้เข้ากับเคร่ืองปรุง  และนำเข้าเคร่ืองบรรจุไส้  บรรจุไส้กรอก

เปร้ียวในไส้หมูสด  มัดเป็นปล้องขนาด 1-3 น้ิว แขวนราวหมักไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 2-3 วัน และทำให้

สุกก่อนโดยการป้ิง ทอดหรืออบ (เยาวลักษณ์, 2536) ดังรูปท่ี 4 

 

 

  

รูปท่ี 4 แสดงผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียว 

ท่ีมา: images.google.co.th (2550) 
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2.2  กุนเชียง    

กุนเชียง เป็นไส้กรอกแห้งท่ีใช้เน้ือหมูหรือเศษเน้ือหมูผสมมันแข็ง  หันเป็นช้ินส่ีเหล่ียมเล็ก  

ปรุงรสด้วยเกลือ น้ำตาล และซีอ๊ิวขาว บรรจุในไส้หมูหรือตากแห้งโดยใช้แสงแดด ก่อนนำมา

รับประทานต้องนำมาทำให้สุกก่อน (เยาวลักษณ์, 2536) ดังรูปท่ี 5 

 

   

 

รูปท่ี 5 แสดงผลิตภัณฑ์กุนเชียง 

ท่ีมา: images.google.co.th (2550) 

   

2.3  แหนม    

แหนม เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากหมักเน้ือหมูไว้จนมีรสเปร้ียว  และควรเก็บไว้ในตู้เย็นเพ่ือ

ไม่ให้ผลิตภัณฑ์มีรสเปร้ียวเพ่ิมข้ึน และสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานพอสมควร ในแหนมท่ีหมักจะมี 

pH   ประมาณ 4.45 – 4.55 และพบว่ามีวิตามินบี 1 บี 2 อยู่สูง (เยาวลักษณ์ , 2536)  ดังรูปท่ี 6 

 

 

 

  

รูปท่ี 6 แสดงผลิตภัณฑ์แหนม 

ท่ีมา: images.google.co.th (2550)  
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2.4  ไส้อ่ัว    

ไส้อ่ัว เป็นอาหารประเภทไส้กรอกท่ีชาวเหนือปรุงข้ึนมารับประทานกับข้าวเหนียว โดยมี

การผสมเคร่ืองแกง  และบรรจุลงในไส้หมูทำเหมือนกับการทำไส้กรอกเปร้ียว  แต่ไส้อ่ัวสามารถทอด

หรืออบได้โดยไม่ต้องหมักให้เปร้ียว (ยุพยงษ์, 2539) ดังรูปท่ี 7     

 

         รูปท่ี 7 แสดงผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว 

        ท่ีมา: images.google.co.th (2550) 

 

3. เปลือกไข่ 

 เปลือกไข่จัดเป็นเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตรชนิดหน่ึง ไม่ว่าจะเป็นจากโรงงานฟักไข่ 

ดังรูปท่ี 8 โรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีต้องใช้ไข่เป็นวัตถุดิบ ได้แก่ อุตสาหกรรมการผลิตมายองเนส 

น้ำสลัด ขนมต่างๆ ซ่ึงส่วนใหญ่ถูกกำจัดท้ิงไปโดยไม่ได้มีการนำมาใช้ประโยชน์แต่อย่างใด อาจมีการ

นำไปใช้เป็นส่วนผสมในปุ๋ยและอาหารสัตว์บ้างแต่ก็ไม่มากนัก เปลือกไข่มีสารพันธภาพ (Functional 

ingredient) ท่ีสามารถนำมาใช้ประโยชน์ในทางสรีรวิทยาในแง่การเสริมสุขภาพและป้องกันหรือลด

ความเส่ียงต่อการเกิดโรคกระดูกพรุน ดังน้ันในแต่ละวันถ้าเรารับประทานเปลือกไข่ผง 2.1 กรัม ก็

เพียงพอท่ีจะป้องกันการเกิดโรคกระดูกพรุนแล้ว (วิจิตรา, 2547)   

  

 

 

 

 

 

 

 

   

รูปท่ี 8 แสดงเปลือกไข่จากโรงฟักไข่  
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น ํ# า
โปรต ีน
เถ ้าหร ือแร ่ธาต ุ

3.1 องค์ประกอบของเปลือกไข่   

เปลือกไข่ 100 กรัมประกอบด้วย น้ำโปรตีนและแร่ธาตุอ่ืนๆโดยเกือบท้ังหมดของแร่ธาตุจะ

อยู่ในรูปของแคลเซียมคาร์บอเนต ดังตารางท่ี 3 และรูปท่ี 9  

ตารางท่ี 3 แสดงองค์ประกอบของเปลือกไข่ผง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : วิจิตรา (2547) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 9 แสดงองค์ประกอบของเปลือกไข่ 

  ท่ีมา : วิจิตรา (2547)    

3.2 ความสามารถในการละลาย   

 การละลายของเปลือกไข่ผงพบว่าท่ี pH 2 จะมีค่ามากท่ีสุด ร้อยละ 99.28 รองลงมาท่ี pH 2.5 

คือร้อยละ44.00 ของการละลายจะลดลงเร่ือยๆ  เม่ือระดับ  pH เพ่ิมข้ึนจนท่ีระดับ  pH 8 จะมี

ความสามารถในการละลายน้อยท่ีสุด คือร้อยละ 4.99 ผลของการทดลองท่ีได้ การละลายเกลือ

แคลเซียมท่ีไม่ละลายน้ำโดยท่ัวไปจะเพ่ิมข้ึนเม่ือใช้ pH ต่ำ (กนกอรและวรรณวิบูลย์, 2547) ดังรูปท่ี9 

องค์ประกอบ ปริมาณต่อ 100 กรัม 

น้ำ 

โปรตีน 

แคลเซียม 

โปแตสเซียม 

โซเดียม 

ฟอสฟอรัส 

เหล็ก 

แมกนีเซียม 

0.5 กรัม 

3 – 7 กรัม 

37.7 กรัม 

41.1 มิลลิกรัม 

96.4 มิลลิกรัม 

106.0 มิลลิกรัม 

1.6 มิลลิกรัม 

376.0 มิลลิกรัม 
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          ค่ากรด-ด่าง 

 

ความเป็นกรด-ด่าง 

รูปท่ี 10 แสดงความสามารถในการละลายของเปลือกไข่ผง 

ท่ีมา : กนกอร และ วรรณวิบูลย์ (2547) 

 

3.3 การใช้ประโยชน์จากเปลือกไข่ไก่ 

 3.3.1 นำไปผสมทำเคร่ืองสำอาง เช่น ครีมขัดผิว 

 3.3.2 เป็นส่วนผสมในปุ๋ยและอาหารสัตว์ 

 3.3.3 นำไปทำส่ิงประดิษฐ์ เช่น ตุ๊กตาจากเปลือกไข่ 

  3.3.4 ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น แหนม ไส้กรอกเปร้ียว และใช้ต้มกับน้ำเช่ือม

เพ่ือให้น้ำเช่ือมใส เป็นต้น (http:// images.google.co.th, 2550) 

  

4. กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการอาจจะแยกออกเป็น 6 ข้ันตอน เพ่ือสะดวกใน

การวางแผนและการควบคุมแผนงาน    

4.1 การค้นหรือสร้างแนวความคิด  

ในข้ันตอนน้ีจะต้องทำการค้นคว้าเพ่ือท่ีจะได้มาซ่ึงแนวความคิดผลิตภัณฑ์ อาจจะทำโดย

ค้นคว้าจากเอกสาร วารสาร หรือส่ิงตีพิมพ์อ่ืนๆ อาจจะทำโดยสอบถามความคิดเห็นจากผู้บริโภค 

การค้นคว้าหรือการสร้างแนวความคิดน้ันจะต้องยึดเป้าหมาย วัตถุประสงค์เป็นหลัก ดังน้ันการ

กำหนดความต้องการทางโภชนาการ จึงถือว่าเป็นส่ิงท่ีจำเป็นท่ีจะทำการค้นคว้าและสร้าง

แนวความคิดผลิตภัณฑ์ และเป็นเร่ืองท่ีค่อยๆ ทำไป  

4.2 การกล่ันกรองแนวความคิด  
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เป็นการนำความคิดผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับมาน้ันพิจารณาไตร่ตรองถึงความเป็นไปได้ ท่ีจะนำมา

ผลิต และการกล่ันกรองแนวความคิดผลิตภัณฑ์เป็นการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีดีกว่า เพ่ือพิจารณาใน

ข้ันต่อไป วิธีการและเทคนิคท่ีนำมาใช้ในข้ันน้ีเป็นชนิดท่ีไม่สลับซับซ้อนมากนัก ข้อมูลท่ีนำมาใช้

ประกอบการพิจารณาก็เป็นข้อมูลทุติยภูมิ จึงสามารถวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ในข้ันน้ีได้ในเวลาอันส้ัน

และเสียค่าใช้จ่ายต่ำ การวิเคราะห์ในข้ันตอนน้ีทำเพ่ือจะคัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีตรงตามเป้าหมาย  และ

มีคุณค่าควรแก่การศึกษาในรายละเอียดต่อไป  วิธีการและเทคนิคท่ีอาจนำมาใช้ในข้ันน้ี  ได้แก่  การ

คัดเลือกตามลำดับความเก่ียวข้องหรือความเป็นไปได้  และการคัดเลือกตามลำดับคะแนนของ

น้ำหนักเกณฑ์ท่ีกำหนด  

  4.3 การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์    

เป็นการทำเพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีดีท่ีสุดเพ่ือพัฒนาในข้ันต่อไป น่ันก็คือ เป็นการทำเพ่ือ

ขยายความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์โดยการวิเคราะห์อย่างละเอียด เพ่ือท่ีจะสรุปและให้ข้อเสนอแนะได้ 

กล่าวคือ  สามารถจะกำหนดลักษณะผลิตภัณฑ์  และสามารถกำหนดโครงการผลิตภัณฑ์ได้  วิธีการ

และเทคนิคท่ีนิยมใช้กัน  ได้แก่  การศึกษาความเป็นไปได้ของปัจจัยความสำคัญต่างๆ  ซ่ึงมีวิธีการทำ

ท่ีสลับซับซ้อนยุ่งอยากกว่าวิธีการท่ีใช้ในข้ันการกล่ันกรองแนวความคิดผลิตภัณฑ์  ใช้เวลาการทำ  

และเงินทุนสูงกว่า  ในข้ันตอนน้ีอาจต้องมีการหาข้อมูลปฐมภูมิมาประกอบการพิจารณาด้วย     

4.4 การพัฒนาสูตร   

ข้ันการพัฒนาเป็นการเปล่ียน “ความคิดผลิตภัณฑ์ในกระดาษ” ให้เป็น “ผลิตภัณฑ์ในมือ” 

น่ันก็คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีทำให้เป็นรูปร่างออกมาให้เห็นได้ และสามารถผลิตได้จริงๆ 

4.4.1 การพัฒนาสูตร เป็นข้ันตอนท่ีมีความสำคัญมากสำหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ์

ทางโภชนาการในข้ันน้ีจะเป็นการเร่ิมนำเอาวิธีการและเทคนิคการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ และ

เทคโนโลยีมาใช้ เพ่ือออกแบบผลิตภัณฑ์ในแนวความคิด โดยให้มีส่วนผสมท่ีจะประกอบกันเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการตามท่ีต้องการ และมีลักษณะเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค   

4.4.2 การพัฒนากรรมวิธีการแปรรูป ในข้ันน้ีจำเป็นต้องอาศัยเทคนิคการวิจัยทาง

เทคโนโลยีด้านอุตสาหกรรมมาช่วย เพ่ือท่ีจะปรับตัวแปรในกรรมวิธีท่ีใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ท่ี

พัฒนาข้ึนน้ันให้อยู่ในลักษณะท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยท่ีผลิตภัณฑ์ท่ีได้ยังอยู่ในลักษณะตามท่ีผู้บริโภค

ต้องการ และโดยมีคุณภาพตามท่ีกำหนดไว้ด้วย  

  4.5 การทดสอบ   

เป็นการตรวจดูว่าผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึนมาน้ันเหมาะสมหรือไม่ ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาง

โภชนาการส่ิงท่ีจำเป็นท่ีจะต้องทำในข้ันน้ี ได้แก่  

4.5.1 การทดสอบการผลิต  เป็นการทำเพ่ือตรวจสอบข้อบกพร่องต่างๆใน

กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ในข้ันน้ีจะนำไปใช้ในการทดสอบประเภทอ่ืน 

4.5.2 การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ อาจแบ่งได้เป็น   2 ข้ันตอน 

       -  การทดสอบผลิตภัณฑ์จากการพัฒนาข้ันสุดท้าย   ซ่ึงก็คือการทดสอบผลิตภัณฑ์

ท่ีได้จากการทดสอบการผลิต  
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        -  การทดสอบผลิตภัณฑ์จากการทดลองเก็บ   การตรวจสอบคุณภาพอาจเลือกทำ

เฉพาะคุณภาพบางอย่างเท่าน้ัน จะเลือกตรวจสอบคุณภาพอะไรบ้างน้ันย่อมข้ึนอยู่กับว่าเป็นการ

ตรวจสอบระยะใด ผลิตภัณฑ์เป็นชนิดใด และมีเป้าหมายในการศึกษาการเก็บอย่างไร การคาดคะเน

อายุการเก็บ เป็นเทคนิคหน่ึงท่ีจำเป็นต้องนำมาใช้ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ในข้ันน้ี 

4.5.3 การทดสอบผู้บริโภค เป็นการประเมินผลิตภัณฑ์โดยอาศัยกลุ่มตัวแทน

ผู้บริโภคเป้าหมาย จำนวนตัวแทนผู้บริโภคท่ีจะประเมินผลผลิตภัณฑ์จะเพ่ิมจำนวนมากข้ึนเม่ือเทียบ

กับผู้ชิมในห้องปฏิบัติการ 

4.5.4 การทดสอบตลาด เป็นการตรวจสอบดูว่าผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึนมาน้ันสนอง

ความต้องการของตลาดหรือไม่ เพียงใดและอย่างไร จากข้อมูลท่ีได้สามารถท่ีจะคาดคะเนได้ว่า จะ

ขายได้คุ้มทุนหรือไม่ จะจัดแผนการตลาดอย่างไร  

  4.6 การจำหน่ายเชิงการค้า  

เป็นการส่งผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด  ลักษณะการผลิตและการขายเป็นขนาดใหญ่เต็มอัตรา  

และผูกพันเก่ียวโยงกับช่ือเสียงและทรัพยากรของบริษัท  ในข้ันน้ีจะต้องมีการกำหนดกลยุทธแนะนำ

สินค้าเข้าตลาดท่ีแน่นอน  มีการวางแผนการขายอย่างชัดเจน  กำหนดโครงสร้างองค์กรด้านบุคลากร  

อบรมพนักงานให้เตรียมพร้อมท่ีจะขายอย่างมีประสิทธิภาพ (ศิริลักษณ์, 2533) 

  จากทฤษฏีข้างต้นจึงเป็นเหตุให้มีการนำเปลือกไข่ไก่ซ่ึงเป็นเศษเหลือจากอุตสาหกรรมมา

เป็นส่วนท่ีใช้เสริมแคลเซียมในผลิตภัณฑ์ประเภทเน้ือสัตว์เพราะในอาหารประเภทน้ี จะมีแคลเซียม

ในปริมาณน้อย (สิริพันธ์ุ, 2542) และจากงานวิจัยของ วิจิตรา (2547) พบว่าพวกแหนมต่างๆเป็น

อาหารชนิดหน่ึงท่ีมีศักยภาพสูงในการนำมาเสริมแคลเซียมเน่ืองจากเป็นอาหารท่ีได้รับความนิยม

บริโภคโดยท่ัวไป  เป็นแหล่งของอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีและไขมันต่ำ  และจากการศึกษาพบว่า

ไขมันท่ีมากเกินไปท่ีอยู่ในอาหารจะไปรวมกับแคลเซียมทำให้เกิดเป็นสารประกอบท่ีไม่ละลาย ทำให้

ร่างกายไม่สามารถดูดซึมแคลเซียมได้  แต่ถ้าปริมาณไขมันท่ีพอเหมาะจะทำให้กระเพาะอาหาร

สามารถดูดซึมแคลเซียมได้ง่ายข้ึน  (สิริพันธ์ุ, 2542) ฉะน้ันไส้กรอกเปร้ียวก็เป็นอาหารชนิดหน่ึงท่ี

เหมาะในการสริมแคลเซียมลงไปเพราะมีส่วนประกอบต่างๆท่ีมีอยู่เป็นส่วนท่ีไม่ขัดขวางการดูดซึม

แคลเซียม ส่วนแคลเซียมมีอยู่ในเน้ือสัตว์จะไม่สูญเสียไปขณะแปรรูปหรือประกอบอาหาร  นอกเสีย

จากการนำไปต้มเพราะแร่ธาตุพวกแคลเซียมสามารถละลายออกมากับน้ำได้ ด้วยเหตุน้ีจึงไม่นิยม

เสริมแคลเซียมในอาหารท่ีจะต้องต้มเป็นเวลานานๆ (เยาวลักษณ์, 2536)   
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วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 

 

วัสดุ 

1. เปลือกไข่ผง 

2.   เน้ือหมู 

3.  ไส้หมูสด  

4.   กระเทียมบด 

5.   เกลือป่น 

6.   ข้าวสุก 

7.   น้ำตาลทราย  

อุปกรณ์ 

1.    เคร่ืองอบแห้ง (Hot air oven) 

1. ตะแกรง       

2. เคร่ืองบด National รุ่น Super Blender 

3. อุปกรณ์งานครัว 

5.    ด้ายสำหรับผูก 

6.    เคร่ืองช่ัง 

7.    เคร่ืองบดเน้ือ (Meat grinder) รุ่น Precision 

8.    เคร่ืองบรรจุไส้ (Stuffer) รุ่น T. Dick. Geramany 

สารเคมี 

1. โซเดียมไฮดรอกไซด์ร้อยละ 0.1 

2. ฟีนอฟทาลีน 0.1 นอร์มอล 

3. น้ำกล่ัน 
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วิธีการวิจัย 

1.  การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ 

 1.1 ทำแบบสอบถาม  ดังภาคผนวก ฉ 

 1.2 สุ่มกลุ่มผู้บริโภคเพ่ือทำแบบสอบถาม 

 1.3 นำข้อมูลท่ีได้มาประมวลผล 

 1.4 นำผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภคยอมรับมากท่ีสุดมาตรวจสอบคุณสมบัติต่างๆตามท่ีกำหนด 

 1.5 กำหนดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์โดยมีหลักเกณฑ์ดังน้ี 

  1.5.1 มีวัสดุอุปกรณ์ท่ีสามารถผลิตในสาขาวิชาได้ 

  1.5.2 เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภครู้จัก และบริโภคกันโดยท่ัวไป 

  1.5.3 มีความสามารถในการดูดซึมแคลเซียม 

 ผลิตภัณฑ์ท่ีนำมาคัดเลือก ได้แก่ ไส้กรอกเปร้ียว กุนเชียง แหนม และไส้อ่ัว  

2.  การผลิตเปลือกไข่ผง (ดัดแปลงมาจากวิจิตรา, 2547) 

 2.1 นำเปลือกไข่มาล้างทำความสะอาด 

 2.2 แยกเอาเย่ือเปลือกไข่ออกให้หมด ล้างทำความสะอาดอีกคร้ัง 

 2.3 นำเปลือกไข่ท่ีได้มาต้มฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 นาที 

 2.4 นำเปลือกไข่ไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 

 2.5 บดเปลือกไข่ให้ละเอียด เป็นเปลือกไข่ผง ดังภาคผนวก ข 

 

3.  การผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง (ดัดแปลงมาจากจรีพร, 2548) ดัง

ภาคผนวก ก  

การเตรียมวัตถุดิบ 

1. นำเน้ือหมูสามช้ันห่ันเป็นช้ิน 4 x 4 เซนติเมตร 

2. ไส้หมูนำไขมันท่ีห่อหุ้มไส้ข้างนอกออกแล้วขูดส่ิงสกปรกข้างในออกจนหมด นำไปล้าง

น้ำให้สะอาด เก็บใส่ภาชนะท่ีน้ำหล่อล่ืนเพ่ือรักษาความชุ่มช้ืน 

3. กระเทียม นำมาปอกเปลือกและนำไปบดหรือสับให้ละเอียด 

วิธีการทำ 

1.    หมักเน้ือหมูกับเกลือ โดยใช้เกลือร้อยละ 2  ผสมให้เข้ากันและเก็บไว้ในห้องเย็นท่ี

อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการหมัก 24 ช่ัวโมง  

2. นำเน้ือหมูมาบดหยาบ 1 คร้ัง โดยผ่านแผ่นแปลนรูขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร  

               3.    นำเน้ือหมูบดผสมส่วนผสม ได้แก่ กระเทียม น้ำตาล เปลือกไข่ผง และข้าวสุก นวด

ผสมให้เข้ากัน 

4. อัดใส่ในไส้หมู 

5. มัดเป็นท่อนขนาด 3 น้ิว 

6. นำไปแขวนไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 2-3 วัน ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.5-5.6 (เยาวลักษณ์, 2536) 
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              7.   นำไปทำให้สุกโดยนำไปอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ประมาณ  10 นาที ดัง

ภาคผนวก ค 

3.1  ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสม ในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว  

นำไส้กรอกเปร้ียวท่ีได้จากการเตรียมตามข้อ 3 มาทำการศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงในการ

ผลิตไส้กรอกเปร้ียวโดยคร้ังแรกใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.05 , 0.10 , 0.15  และ 0.20  โดย

น้ำหนักผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียว ซ่ึงมีส่วนผสมดังตารางท่ี 4 นำเสนอตัวอย่างละ 20 กรัม จำนวน 2 

ช้ินต่อคน โดยนำไปอบท่ี 200 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 10 นาที  แล้วทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสใช้ผู้ทดสอบจำนวน 20 คน โดยวิธีการเรียงลำดับความชอบ(Ranking Test) ผลิตภัณฑ์

ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ ซ่ึงคะแนน 1 หมายถึง ความชอบลำดับท่ี 1 และ คะแนน 

4 หมายถึง ความชอบลำดับท่ี 4 และวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรม SPSS Version 11.5 ตาม

แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomize Complete Block Design) และเปรียบเทียบ

ค่าเฉ ล่ียโดยวิ ธี  LSD (Least Singificant Difference) ศึกษาป ริมาณ เป ลือกไข่ผงท่ี เหมาะสม

เช่นเดียวกับท่ีกล่าวข้างต้นจนกว่าผู้บริโภคให้การยอมรับสูงสุด 

ตารางท่ี 4 แสดงส่วนผสมไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ 

  

สูตรการ

ทดลอง 

หมูสาม

ช้ัน 

(กรัม) 

ข้าวสุก 

(กรัม) 

กระเทียม

บด 

(กรัม) 

เกลือป่น 

(กรัม) 

น้ำตาล

ทราย 

(กรัม) 

เปลือกไข่

ผง(กรัม) 

รวม 

(กรัม) 

1 750 375 75 15 1.5 0.60 1217.10 

2 750 375 75 15 1.5 1.21 1217.71 

3 750 375 75 15 1.5 1.82 1218.32 

4 750 375 75 15 1.5 2.43 1218.93 

ท่ีมา:  ดัดแปลงมาจากจรีพร (2548) 

หมายเหตุ   การใช้เปลือกไข่ผงในปริมาณ  0.05, 0.10, 0.15 และ 0.20 เปอร์เซ็นต์ ของน้ำหนัก

ส่วนผสมท้ังหมด  

3.2 ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด และความช้ืน  ของไส้กรอกเปร้ียวเสริม

แคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

 นำไส้กรอกเปร้ียวจากการทดลองข้อ 3.1 ท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด มาทดสอบทางเคมี

และทางประสาทสัมผัส 
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 ทางเคมี 

- ค่าความเป็นกรด- ด่าง (วันเพ็ญ, 2540) ดังภาคผนวก ช 

- ปริมาณกรด (วันเพ็ญ, 2540) ดังภาคผนวก ช 

- ความช้ืน (วันเพ็ญ, 2540) ดังภาคผนวก ช 

 ทางประสาทสัมผัส 

                -     วิธีการเรียงลำดับความชอบ (Ranking Test) ดังภาคผนวก ง  

  

 3.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

นำไส้กรอกเปร้ียวท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากการทดลองท่ี 3.1 โดยแบ่งเป็น 3 การทดลอง 

คือ เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง เก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็น และเก็บท่ีอุณหภูมิแช่แข็งการบรรจุจะเก็บในถุงพีอี หรือ

โพลิเอทิลีน และบรรจุภายใต้สภาวะสุญญากาศ สุ่มตัวอย่างระหว่างการเก็บทุกๆ 3 วัน แล้วนำมา

ทดสอบคุณภาพทางเคมี และทางประสาทสัมผัส 

 ทางเคมี 

- การหาปริมาณกรด (วันเพ็ญ, 2540) ดังภาคผนวก ช 

- การหาความเป็นกรด-ด่าง (วันเพ็ญ, 2540) ดังภาคผนวก ช 

ทางประสาทสัมผัส  

- วิธีการให้คะแนนความชอบ (Hedonic Scaling) ดังภาคผนวก จ     

สถานท่ีทำการทดลอง 

 อาคารปฏิบัติการอาหารกระป๋อง ส่วนผลิตภัณฑ์เน้ือ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตนครศรีธรรมราช ตำบลถ้ำใหญ่ อำเภอทุ่งสง 

จังหวัดนครศรีธรรมราช 
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    อภิปราย/วิจารณ์    

1. การคัดเลือกผลิตภัณฑ์ 

1.1 การสอบถามจากกลุ่มผู้บริโภค  

1.1.1 ข้อมูลส่วนตัว 

จากการสำรวมกลุ่มตัวอย่างในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช จำนวน 250 คนโดยเป็น

กลุ่มตัวอย่างเพศชายร้อยละ 45.6 เพศหญิงร้อยละ 54.4 อายุต่ำกว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 27.6 อายุ 20-

30 ปี คิดเป็นร้อยละ 34 อายุ 30-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 19.2 และอายุ 40 ปีข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 19.2 

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน ต่ำกว่า 3,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 41.2  การศึกษาส่วน

ใหญ่ต่ำกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 62 และส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 

46.4 ดังแสดภาพท่ี 11 
     ร้อยละ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 11 แสดงข้อมูลส่วนตัวของกลุ่มผู้บริโภค 

1.1.2 ความคิดเห็นต่อการรับประทานและราคาของผลิตภัณฑ์เน้ือ  

จากการสำรวจกลุ่มตัวอย่างในการรับประทานผลิตภัณฑ์เน้ือพบว่า กลุ่มตัวอย่างจะ

บริโภคไส้กรอกเปร้ียวบ่อยท่ีสุดคือ 3 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 11.2 รองลงมาคือกุนเชียงและ

แหนมคิดเป็นร้อยละ 6.8 และ 4.8 ตามลำดับ ส่วนไส้อ่ัวกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่รู้จักคิดเป็นร้อยละ 

66.8 

จากการสำรวจราคาของผลิตภัณฑ์เน้ือท่ีกลุ่มตัวอย่างคิดว่าเหมาะสมพบว่า ไส้กรอก

เปร้ียวขนาด 1-3 น้ิว ควรมีราคา 5 บาทคิดเป็นร้อยละ 62.8 กุนเชียงขนาด 3-3.5 น้ิว ควรมีราคา 10 

บาทคิดเป็นร้อยละ 39.6 แหนมขนาด 2-3.5 น้ิว ควรมีราคา 10 บาทคิดเป็นร้อยละ 60.4 และไส้อ่ัว

ขนาด 3.5-5.4 น้ิว กลุ่มตัวอย่างไม่ระบุราคาของไส้อ่ัวคิดเป็นร้อยละ 51.2 

จากการสำรวจตัวอย่างในด้านราคาของผลิตภัณฑ์/ช้ินในท้องตลาดพบว่า ไส้กรอก

เปร้ียวจะมีราคา 5 บาท กุนเชียงจะมีราคา 10 บาท แหนมจะมีราคา 10 บาท ไส้อ่ัวจะมาราคา 10 บาท

ดังแสดภาพท่ี 12 
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รูปท่ี 12 แสดงความคิดเห็นต่อการรับประทานและราคาของผลิตภัณฑ์เน้ือ  

1.1.3 ด้านความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เน้ือเสริมแคลเซียม  

ในด้านความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เน้ือเสริมแคลเซียมพบว่า กลุ่ม

ตัวอย่างมีความสนใจ คิดเป็นร้อยละ 94.8 และตอบว่าไม่สนใจคิดเป็นร้อยละ 5.2 โดยเหตุผลท่ีสนใจ

น้ันกลุ่มตัวอย่างมีความคิดเห็นว่าจะช่วยเสริมแคลเซียมให้กับร่างกายมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 36.2 

รอลงมาคือ ป้องกันการเกิดโรคกระดูกพรุนคิดเป็นร้อยละ 32.54 ส่วนเป็นอีกทางเลือกหน่ึงสำหรับผู้

ท่ีไม่ชอบรับประทานนมน้ันคิดเป็นร้อยละ 19.01 และเป็นท่ีบริโภคกันโดยท่ัวไปคิดเป็นร้อยละ 12.25 

ส่วนการตัดสินใจซ้ือน้ันจากการสำรวจ 250 คน พบว่า ตัดสินใจซ้ือ 233 คน คิดเป็นร้อยละ 93.2 และ

ไม่ซ้ือ 17 คน คิดเป็นร้อยละ 6.8 ดังแสดภาพท่ี 13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 13 แสดงความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์เน้ือเสริมแคลเซียม  

1.1.4 การนำผลิตภัณฑ์มาเข้าเกณฑ์การคัดเลือก 

พบว่า ไส้กรอกเปร้ียวและแหนมผ่านเกณฑ์การคัดเลือก ดังตารางท่ี 5 แต่ในการเสริม

แคลเซียมจากเปลือกไข่ในผลิตภัณฑ์เน้ือจะเลือกเสริมในไส้กรอกเปร้ียว เพราะผู้บริโภคนิยมบริโภค

บ่อยคร้ังกว่า 
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ตารางท่ี 5 แสดงการคัดเลือกผลิตภัณฑ์    

 

ผลิตภัณฑ์ 
หลักเกณฑ์ 

             1             2              3            สรุป 

ไส้กรอกเปร้ียว P P P P 

กุนเชียง P P O O 

แหนม P P P  P  

ไส้อ่ัว P O P O 

 

หมายเหตุ  หลักเกณฑ์ท่ี 1 มีวัสดุอุปกรณ์ท่ีสามารถผลิตในสาขาวิชาได้  

    หลักเกณฑ์ท่ี 2 เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภครู้จัก และบริโภคกันโดยท่ัวไป 

    หลักเกณฑ์ท่ี 3 มีความสามารถในการดูดซึมแคลเซียม 

เคร่ืองหมาย P คือ ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก 

เคร่ืองหมาย O คือ ไม่ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก  

 

2. ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสม ในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว  

2.1 ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสม ในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว คร้ังท่ี 1 

 จากการศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว โดยใช้ปริมาณ

เปลือกไข่ผงท่ีร้อยละ 0.05, 0.10, 0.15 และ 0.20 โดยน้ำหนักผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียว พบว่า มีความ

แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญย่ิงท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 โดยปริมาณเปลือกไข่ผงร้อย

ละ 0.20 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับเป็น 1.60 รองลงมาคือร้อยละ 

0.15, 0.10 และ 0.05 ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับเป็น 2.25, 2.75 และ 3.40 ตามลำดับ ดังตารางท่ี 6 และ

รูปท่ี 14 จึงใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีผู้บริโภคยอมรับมากท่ีสุด คือร้อยละ 0.20 มาทำการทดลองต่อใน

คร้ังท่ี 2 
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ตารางท่ี 6  แสดงลำดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อการใช้ปริมาณเปลือกไข่ผง       

คร้ังท่ี 1 

 

 

หมายเหตุ   a, b, c ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีแตกต่างกันหมายความว่ามีแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

(P<0.05) 

                     

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 14 แสดงปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีใช้ในคร้ังท่ี 1 

 

 2.2  ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสม ในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว คร้ังท่ี 2 

 จากการศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว โดยใช้ปริมาณ

เปลือกไข่ผงท่ีร้อยละ 0.20, 0.25, 0.30 และ 0.35 โดยน้ำหนักผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียว พบว่า มีความ

แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญย่ิงท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 โดยปริมาณเปลือกไข่ผงร้อย

ละ 0.35 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับเป็น 1.95 รองลงมาคือร้อยละ 

0.30, 0.25 และ 0.20 ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับเป็น 2.20, 2.75 และ 3.10 ตามลำดับ ดังตารางท่ี 7 และ

รูปท่ี 15 จึงใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีผู้บริโภคยอมรับมากท่ีสุด คือร้อยละ 0.35 มาทำการทดลองต่อใน

คร้ังท่ี 3   

 

ปริมาณเปลือกไข่ผง ลำดับการยอมรับ 

0.05 % 3.40c 

0.10 % 2.75bc 

0.15 % 2.25ab 

0.20 % 1.60a 
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ตารางท่ี 7 แสดงลำดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อการใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงคร้ัง

ท่ี 2 

ปริมาณเปลือกไข่ผง ลำดับการยอมรับ 

0.20 % 3.10c 

0.25 % 2.75bc 

0.30 % 2.20ab 

0.35 % 1.95a 

 

หมายเหตุ   a,b,c ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีแตกต่างกันหมายความว่ามีแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ

(P<0.05)  

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 15 แสดงปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีใช้ในคร้ังท่ี 2 

 

2.3 ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสม ในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว คร้ังท่ี 3  

 จากการศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว โดยใช้ปริมาณ

เปลือกไข่ผงท่ีร้อยละ 0.35, 0.40, 0.45 และ0.50โดยน้ำหนักผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียว พบว่าไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติย่ิงท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 โดยปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.45 ได้รับการ

ยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับเป็น 2.30 รองลงมาคือร้อยละ 0.40, 0.50 และ 

0.35 ซ่ึงมีคะแนนการยอมรับเป็น 2.45, 2.55 และ 2.70 ตามลำดับ ดังตารางท่ี 8และรูปท่ี 16  
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ตารางท่ี 8 แสดงลำดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อการใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงคร้ัง

ท่ี 3 

ปริมาณเปลือกไข่ผง ลำดับการยอมรับ 

0.35 % 2.55a 

0.40 % 2.45a 

0.45 % 2.30a 

0.50 % 2.70a 

 

หมายเหตุ   a ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีเหมือนกันหมายความว่าไม่แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ

(P<0.05) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 16 แสดงปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีใช้ในคร้ังท่ี 3 

 

3. ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด และความช้ืนของเปลือกไข่ผงและไส้กรอกเปร้ียวเสริม

แคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

 จากการศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่างของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง เม่ือดู

ตามแนวต้ัง ดังตารางท่ี 9  ค่าความเป็นกรดลดลงเม่ือมีปริมาณเปลือกไข่ผงเพ่ิมข้ึน แต่เม่ือดูตาม

แนวนอนค่าความเป็นกรดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก เพราะจากการทดลองหาความเป็น

กรด-ด่าง ของเปลือกไข่ผงพบว่า มีค่าความเป็นกรด-ด่างเป็น 8.13 และค่าความเป็นกรด-ด่าง ของ

เปลือกไข่แต่ละแหล่งจะมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ี ไม่ เท่ากันจะข้ึนอยู่กับอาหารท่ีไก่ได้รับ

(www.juniorhealtguard.Org, 2549) ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของไส้กรอกเปร้ียวท่ีเหมาะสมจะอยู่

ระหว่าง 4.5-5.6 (เยาวลักษณ์, 2536)  
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 ปริมาณกรดของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง เม่ือดูตามแนวต้ัง ดังตารางท่ี 

13 พบว่า ปริมาณกรดลดลงตามปริมาณเปลือกไข่ท่ีเพ่ิมข้ึน และเม่ือดูตามแนวนอนพบว่า ปริมาณ

กรดจะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก เน่ืองจากเปลือกไข่ผงมีแคลเซียมเป็นองค์ประกอบซ่ึงมี

ความเป็นด่าง  

 ส่วนความช้ืนไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง พบว่ามีค่าเป็นร้อยละ 5.21และ

ความช้ืนของเปลือกไข่ผงเป็นร้อยละ 0.33  เพราะเปลือกไข่หลังจากฟักออกมาแล้วจะมีความช้ืนอยู่

ร้อยละ 0.25  และบริเวณเปลือกไข่จะมีรูเล็กๆมากกว่า 17,000 รู ไว้สำหรับระบายความช้ืน และรับ

อากาศเข้าไป (นิรนาม, 2549)  

 

ตารางท่ี 9 แสดงค่าความเป็นกรด-ด่างของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

 

คร้ังท่ี 
ปริมาณเปลือกไข่ผง 

(ร้อยละ) 

ความเป็นกรด-ด่าง 

วันท่ี 0 วันท่ี 1 วันท่ี 2 

1 0 5.16 4.98 4.81 

 0.05 5.87 5.51 4.87 

 0.10 5.87 5.15 4.89 

 0.15 5.92 5.13 4.91 

 0.20 5.01 5.14 4.95 

2 0 6.01 5.62 4.99 

 0.20 6.16 5.54 4.90 

 0.25 6.14 5.63 4.84 

 0.30 6.17 5.61 4.82 

 0.35 6.35 5.76 5.51 

3 0 6.02 5.51 4.73 

 0.35 6.22 5.55 5.04 

 0.40 6.26 5.65 5.07 

 0.45 6.25 5.74 5.10 

 0.50 6.26 5.82 5.17 

หมายเหตุ วันท่ี 0 คือวันท่ีทำการผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

วันท่ี 1 และ 2 คือระยะเวลาการหมักผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือก

ไข่ผง 
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ตารางท่ี 10 แสดงปริมาณกรดของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ วันท่ี 0 คือวันท่ีทำการผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

วันท่ี 1 และ 2 คือระยะเวลาการหมักผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือก

ไข่ผง  

 

4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

 พบว่าอายุการเก็บรักษาไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงผู้บริโภคให้คะแนน

ความชอบในด้านต่างๆซ่ึงมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 

ดังตารางท่ี 11 และ 12โดยท่ีอุณหภูมิห้องคือ 28 องศาเซลเซียส ไม่สามารถทำการเก็บรักษาไส้กรอก

เปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงได้ เพราะไส้กรอกเปร้ียวจะมีลักษณะท่ีแห้งและมีการเจริญของ

เช้ือรา ทำให้ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงเน่าเสีย ส่วนท่ีอุณหภูมิแช่เย็นคือ 5 องศา

เซลเซียสมีการเก็บรักษาดังรูปท่ี 17  สามารถเก็บรักษาได้ถึง 24 วัน ซ่ึงค่าความเป็นกรด-ด่างและ

ปริมาณกรด ดังตารางท่ี 13 การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่แข็งคือ -6 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้ 

คร้ังท่ี 
ปริมาณเปลือกไข่ผง 

(ร้อยละ) 

ปริมาณกรด (%) 

วันท่ี 0 วันท่ี 1 วันท่ี 2 

1 0 0.48 0.59 0.61 

 0.05 0.41 0.55 0.57 

 0.10 0.38 0.50 0.57 

 0.15 0.38 0.51 0.56 

 0.20 0.35 0.37 0.53 

2 0 0.45 0.55 0.59 

 0.20 0.32 0.37 0.53 

 0.25 0.25 0.38 0.56 

 0.30 0.25 0.29 0.57 

 0.35 0.23 0.32 0.56 

3 0 0.47 0.53 0.59 

 0.35 0.21 0.25 0.48 

 0.40 0.15 0.28 0.46 

 0.45 0.15 0.19 0.36 

 0.50 0.12 0.12 0.30 
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39 วัน ซ่ึงค่าความเป็นกรด-ด่างและปริมาณกรด ดังตารางท่ี 14 อรวินทร์และคณะ (2544) กล่าวว่า

อาหารประเภทไส้กรอกสามารถเก็บได้ 1-2 เดือน ท่ีอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส  

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 17 แสดงการบรรจุผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงเพ่ือการเก็บรักษา 

 

ตารางท่ี 11 แสดงคะแนนความชอบด้านต่างๆทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อการเก็บรักษาไส้

กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 

 

อายุการเก็บ (วัน) สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

0 7.20 ab 7.65 a 7.60 a 8.05 ab 

3 7.70 a 7.80 a 7.95 a 8.40 a 

6 7.25 ab 7.55 ab 7.60 a 7.75 bc 

9 6.50 bc 7.00 bc 6.70 b 6.90 e 

12 7.55 ab 7.30 ab 7.40 a 7.50 cd 

15 7.00 b 7.05 bc 7.55 b 7.80 bc 

18 6.20 c 6.20 d 6.75 b 7.10 de 

21 6.20 c 6.70 cd 6.80 b 7.20 de 

24 6.10 c 6.50cd 6.50 b 6.85 e 

 

 

หมายเหตุ   a ตัวอักษรในแนวนอนท่ีเหมือนกันหมายความว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัย 

สำคัญ (P<0.05) 

 b, c, d, e ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกันหมายความว่ามีแตกต่างทางสถิติอย่างมี

นัยสำคัญ (P<0.05) 
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ตารางท่ี 12  แสดงคะแนนความชอบด้านต่างๆทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อการเก็บรักษาไส้

กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงท่ีอุณหภูมิแช่แข็ง 

 

อายุการเก็บ (วัน) สี กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

0 7.20 cd 7.65 abc 7.60b 8.05 b 

3 7.80 ab 7.95 ab 7.70 ab 8.20 ab 

6 7.35 bcd 7.45 bc 7.50 b 7.70 bc 

9 7.60 abc 7.60 abc 7.70 ab 7.50 c 

12 8.10 a 8.20 a 8.20 a 8.60 a 

15 7.30 bcd 7.70 abc 8.00 ab 8.10 ab 

18 7.00 d 7.15 c 7.60 b 7.90 bc 

21 5.20 e 5.40 d 5.80 c 5.50 d 

24 4.80 ef 5.10 d 5.70 c 5.30 de 

27 4.50 f 5.30 d 5.90 c 5.40 d 

30 4.70 ab 5.50 d 5.90 c 5.40d 

33 4.90 ef 5.00 d 5.00d 5.00 de 

36 5.05 ef 5.00 d 4.60 d 5.00 de 

39 5.10 e 4.90 d 4.70 d 4.80 e 

 

หมายเหตุ   a ตัวอักษรในแนวนอนท่ีเหมือนกันหมายความว่าไม่มีแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ 

(P<0.05) 

     b, c, d, …, f ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกต่างกันหมายความว่ามีความแตกต่างทางสถิติ

อย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
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ตารางท่ี 13   แสดงค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจาก  

เปลือกไข่ผงท่ีการเก็บรักษาในอุณหภูมิแช่เย็น 

 

ระยะเวลาการเก็บ 

(วัน) 
ความเป็นกรด-ด่าง 

ปริมาณกรด 

 (%) 

0 5.06 2.30 

3 5.23 2.45 

6 5.11 3.28 

9 5.03 3.76 

12 4.99 4.50 

15 4.86 4.87 

18 4.83 5.12 

21 4.81 5.54 

24 4.76 5.70 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 40 

ตารางท่ี 14  แสดงค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณกรดของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจาก

เปลือกไข่ผงท่ีการเก็บรักษาในอุณหภูมิแช่แข็ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ระยะเวลาการเก็บ 

(วัน) 
ความเป็นกรด-ด่าง 

ปริมาณกรด 

 (%) 

0 5.06 2.30 

3 5.17 2.67 

6 5.15 3.21 

9 5.14 3.52 

12 5.13 3.97 

15 5.20 4.45 

18 5.17 4.9 

21 5.16 5.1 

24 5.14 5.1 

27 5.12 5.8 

30 5.09 5.8 

33 5.05 6.3 

36 4.98 7.7 
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ต้นทุนการผลิต 

 

ตารางท่ี 15 แสดงต้นทุนการผลิตไส้กรอกเปร้ียว 

 

 

 

 

 

 

 

 

ทำตามสูตรดังภาคผนวก ก จะมีต้นทุนในการผลิตเป็น  102.44  บาท/กิโลกรัม 

ราคาไส้กรอกเปร้ียวปกติ         70.00 บาท/กิโลกรัม 

ราคาไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง  105.93  บาท/กิโลกรัม 

ต้นทุนในการผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง ไม่แตกต่างจากการผลิตไส้

กรอกเปร้ียวปกติเน่ืองจากเปลือกไข่ท่ีใช้เป็นเศษวัสดุเหลือใช้  แต่สามารถเป็นอีกทางเลือกหน่ึงให้กับ

ผู้บริโภคได้  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา/กิโลกรัม(บาท) 

หมูสามช้ัน 1 60 

ไส้หมูสด 1 60 

ข้าวสาร 1 14 

กระเทียม 1 50 

น้ำตาลทราย 1 21 

เกลือ 1 20 
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สรุป 

 

 การคัดเลือกผลิตภัณฑ์  โดยการสอบถามกลุ่มผู้บริโภคจะนิยมรับประทานไส้กรอกเปร้ียว

บ่อยท่ีสุดและผ่านเกณฑ์การคัดเลือกท้ังสามข้อ จึงเลือกท่ีจะเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ในไส้กรอก

เปร้ียวและจากการศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว คร้ังท่ี 1 พบว่าปริมาณเปลือก

ไข่ผงมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยการใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.20 ได้รับการยอมรับจาก

ผู้บริโภคสูงสุด จึงใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.20 มาทำการพัฒนาต่อในคร้ังท่ี 2 พบว่าปริมาณ

เปลือกไข่ผงมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยการใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.35  ได้รับการ

ยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด จึงใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.35 มาทำการพัฒนาต่อในคร้ังท่ี 3 และ

พบว่าปริมาณเปลือกไข่ผงไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  โดยการใช้ปริมาณเปลือกไข่ผงร้อยละ 0.45 

ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด และได้ทำการศึกษาค่าความเป็นกรด-เบสของไส้กรอกเปร้ียว

เสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง  พบว่าค่าความเป็นกรดลดลงตามปริมาณเปลือกไข่ผงท่ีเพ่ิมข้ึน  

เน่ืองจากเปลือกไข่ผงมีแคลเซียมเป็นองค์ประกอบ ซ่ึงมีความเป็นเบส และศึกษาปริมาณกรดของไส้

กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง พบว่าค่าปริมาณกรดเพ่ิมข้ึนตามปริมาณเปลือกไข่ผงท่ี

เพ่ิมข้ึน เน่ืองจากเปลือกไข่ผงมีแคลเซียมเป็นองค์ประกอบ ซ่ึงมีความเป็นเบส หลังจากน้ันก็ศึกษา

ความช้ืนของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง และเปลือกไข่ผง พบว่าความช้ืนของไส้

กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงเป็น 5.21 และความช้ืนของเปลือกไข่ผงเป็น 0.33 ส่วน

อายุการเก็บรักษาพบว่า การเก็บไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงท่ีอุณหภูมิห้องเก็บได้

ท่ี 5 วันถ้ามากกว่าน้ีไส้กรอกเปร้ียวจะมีลักษณะท่ีแห้ง และเกิดเช้ือราทำให้เน่าเสีย ส่วนท่ีอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงได้ 24 วัน ค่าความ

เป็นกรด-ด่างท่ีวันสุดท้ายอยู่ท่ี 4.76 และท่ีอุณหภูมิ -6 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไส้กรอก

เปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงได้ 39 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่างวันสุดท้ายเป็น 4.98 ซ่ึงอรวิ

นทร์และคณะ (2544) กล่าวว่า อาหารประเภทไส้กรอกเก็บได้ 1-2 เดือน ท่ีอุณหภูมิ -10 องศา

เซลเซียส  และการเก็บท่ีอุณหภูมิต่ำยังเป็นการเก็บรักษาให้อาหารสามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน

อีกด้วย  
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ข้อเสนอแนะ 

 

1.  ควรทำความสะอาด โต๊ะ และอุปกรณ์ต่างๆ ท่ีใช้ในกระบวนการผลิต เน่ืองจากถ้าไม่

รักษาความสะอาดจะทำให้เกิดเช้ือราในไส้กรอกเปร้ียว 

2.  การมัดไส้กรอกเปร้ียวควรมัดให้แน่น ตัดสายด้ายท่ีเหลือให้เรียบร้อยเพ่ือความสะอาด 

และปราศจากการปนเป้ือนอ่ืนๆ 

3.  ไส้หมูสดไม่ควรขูดให้บางจนเกินไป เพราะจะทำให้ขาดง่าย แต่ควรล้างให้สะอาด 

4.   การทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบการให้คะแนนความชอบ (Hedonic Scaling) ควรมี

คุณสมบัติเพ่ิมคือ ลักษณะเน้ือสัมผัส 

5. ควรจะมีการวางแผนการผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงให้มีปริมาณ

เพียงพอต่อการศึกษาด้านอายุการเก็บรักษา 

6. ควรมีการตรวจหาปริมาณแคลเซียมในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจาก

เปลือกไข่ผงด้วย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 44 

บรรณานุกรม 

 

กนกอร เจียมจิตต์ และ วรรณวิบูลย์ กาญจนกุญชร. 2547. การใช้ความร้อนทำลายจุลินทรีย์ในเปลือก

ไข่ไก่และการศึกษาสมบัติบางประการของเปลือกไข่. เอกสารการประชุมทางวิชาการ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาตร์ คร้ังท่ี 42. มหาวิทยาลัยเกษตรศาตร์. 299-303 หน้า. 

จรีพร  เช้ือเจ็ดตน. 2547. ทักษะวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 1-2. สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล              

วิทยาเขตนครศรีธรรมราช. นครศรีธรรมราช. 132 หน้า. 

นิรนาม.  2532. ข้อกำหนดสารอาหารท่ีควรได้รับประจำวันและแนวทางการบริโภคอาหารสำหรับ

คนไทย. องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก.กรุงเทพฯ. 161 หน้า. 

นิรนาม. 2546. คุณภาพและผลิตภัณฑ์นม. วารสารโคนม. 21(1) : 82-84. 

นิรนาม. 2549. แคลเซียม...พระเอกท่ีถูกลืม (ออนไลน์). สืบค้นจาก : www.juniorhealtguard. Org 

นิรนาม. 2549. บทความและการ์ตูน.(ออนไลน์). สืบค้นจาก: http://www. Dailynewe.co.th  

นิรนาม. 2550. ไส้กรอก.(ออนไลน์). สืบค้นจาก : http:// images.google.co.th 

นิรนาม. ม.ป.ป. ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย. คณะกรรมการสวัสดิการอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ. 132 หน้า. 

ยุพยงษ์  สุทธิธรรม. 2539. อาหารการกินของไทยภาคเหนือ. โอ. เอส. พร้ินต้ิง เฮ้าส์. กรุงเทพฯ.  

52 หน้า. 

เยาวลักษณ์  สุรพันธพิศิษฐ์. 2536. เทคโนโลยีเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์. สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง. 135 หน้า. 

รุจิรา สัมมะสุด. 2545. โภชนาการกับโรคกระดูกพรุน. ใกล้หมอ. 26(3) : 122-123. 

วันเพ็ญ จิตรเจริญ. 2540. เคมีอาหาร. สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตลำปาง. 127 หน้า. 

วิจิตรา แดงปรก. 2547. การใช้ประโยชน์จากเปลือกไข่. วารสารแม่โจ้. 6(4) : 24-72 . 

ศิริลักษณ์  สินธวาลัย. 2533. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางโภชนาการ. มหาวิทยาลันเกษตรศาสตร์. 

 264 หน้า. 

สิริพันธ์ุ  จุลกรังคะ. 2542. โภชนาศาสตร์เบ้ืองต้น. ภาควิชาคหกรรมศาสตร์คณะวิชาเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 282 หน้า. 

อรวินท์ เลาหรัชตนันท์ และคณะ. 2544. เอกสารการสอนชุดวิชาการถนอมและการแปรรูปอาหาร

หน่วยท่ี 1-7. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช. สุโขทัย. 307 หน้า.  

เอกราช  เกตวัลห์, พงศธร สังเผือก, ประไพศรี ศิริจักรวาล และวิสิฐ จะวะสิต. 2545. การสกัด

แคลเซียมจากกระดูกไก่และการทดลองใช้เสริมในอาหาร. 34(2) : 163-180.  

 

 



 45 

ภาคผนวก ก 

 

สูตรพ้ืนฐานการทำไส้กรอกเปร้ียว 

 

ตารางท่ี 1 แสดงสูตรพ้ืนฐานการทำไส้กรอกเปร้ียว 

 

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

เน้ือหมูสามช้ัน 1,000 

            กระเทียมบด    100 

            เกลือป่น      20 

           ข้าวสุก     500 

           น้ำตาลทราย         2 

 

ส่วนผสมท่ีได้ท้ังหมด 1,513.33 กรัม 
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ภาคผนวก ข 

 

วิธีการผลิตเปลือกไข่ผง 

 

เปลือกไข่ไก่ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

ลอกเย่ือเปลือกไข่ 

 

ล้างทำความสะอาด 

 

       ต้มฆ่าเช้ือ100 องศาเซลเซียส เวลา 12 นาที 

 

          อบแห้ง 70 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 

 

บดละเอียด 

 

เปลือกไข่ผง 

 

 รูปท่ี  1 วิธีการผลิตเปลือกไข่ผง 

  ท่ีมา: ดัดแปลงจากแม่โจ้ปริทัศน์ (2546)  
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แสดงวิธีการทำเปลือกไข่ผง (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

รูปท่ี 2 แสดงวิธีการทำเปลือกไข่ผง 
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ภาคผนวก ค 

 

วิธีการผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

 

เน้ือหมูสามช้ัน 

หมักเกลือ 

 

 

บดหยาบ 

1 คร้ัง 

 

 

กระเทียม น้ำตาลทราย 

เปลือกไข่ผง ข้าวสุก 

นวดจนเหนียว 

 

 

บรรจุใสไส้ 

 

 

มัดเป็นท่อน 

 

 

แขวนไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 2-3 วัน 

 

 

รูปท่ี  3 วิธีการผลิตไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

  ท่ีมา: ดัดแปลงจากจรีพร (2548)  
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แสดงวิธีการทำไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง (ต่อ) 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

รูปท่ี 4 แสดงวิธีการทำไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 
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ภาคผนวก ง 

 

 

แบบทดสอบโดยใช้วิธีการเรียงลำดับความชอบ (Ranking Test) 

 

  หมายเลขผู้ทดสอบ...................  

     วันท่ี .........................................  

  ตัวอย่าง .................................... 

 วิธีทดสอบ ................................ 

 

คำช้ีแจง 

ให้ล้างปากก่อนทำการทดสอบและระหว่างการทดสอบตัวอย่างทุกคร้ัง ให้ผู้ทดสอบชิม

ตัวอย่างจำนวน 4 ตัวอย่าง ตามลำดับท่ีนำเสนอจากซ้ายไปขวา และเรียงลำดับความชอบโดยในท่ีน้ี

กำหนดให้ชอบมากท่ีสุด เท่ากับ 1 ชอบน้อยท่ีสุดเท่ากับ 4  

 

 

รหัส       .................... ..................... ..................... ..................... 

 

ลำดับความชอบ      ..................... ..................... ..................... .....................  
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ภาคผนวก จ 

 

แบบทดสอบการให้คะแนนความชอบ (Hedonic Scaling) 

 

 

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ในผลิตภัณฑ์เน้ือ(ไส้กรอกเปร้ียว) 

ช่ือ……………………………วันท่ี…………………ชุดท่ี………………วิธีการทดสอบ………….. 

 

คำแนะนำ : กรุณาทดสอบตัวอย่างตามลำดับท่ีนำเสนอ แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละ

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยกำหนดให้ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  2 = ไม่ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง 

4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กน้อย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด 

และกรุณาบ้วนปากระหว่างตัวอย่างทุกคร้ัง 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

คุณลักษณะ 
รหัส 

    

สี     

กล่ินรส     

รสชาติ     

ความชอบโดยรวม     
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ภาคผนวก ฉ 

 

แบบสอบถาม 

                                                                เร่ือง 

ทัศนคติของผู้บริโภคต่อการเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ในผลิตภัณฑ์เน้ือ 

************************************************************************* 

ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนตัว 

1. เพศ 

£       หญิง    £    ชาย 

 

2. อายุ 

£ < 20 ปี 

£ 20 -30 ปี 

£31 – 40 ปี 

£ > 40 ปี 

 

3. การศึกษา 

            £ ต่ำกว่าปริญญาตรี 

            £ ปริญญาตรี 

            £ สูงกว่าปริญญาตรี 

 

4. อาชีพ 

£ นักเรียน / นักศึกษา 

£ ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 

£ พนักงานบริษัทเอกชน 

£ ธุรกิจส่วนตัว 

£ แม่บ้าน / พ่อบ้าน 

£ อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................................................................. 

 

5. รายได้ / เดือน 

£      ต่ำกว่า 3, 000 บาท                                            £     3,000 – 5,000 บาท 

£      5,000 – 7,000 บาท                                          £      > 7,000 บาท  



 53 

ตอนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคการเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ในผลิตภัณฑ์เน้ือ 

ด้านผลิตภัณฑ์ 

1. ท่านรับประทานผลิตภัณฑ์เน้ือต่างๆต่อไปน้ีมาก – น้อย เพียงใด 

 

ประเภทของผลิตภัณฑ์ 
ระดับความถ่ี / สัปดาห์ 

1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง > 3 คร้ัง 

1.ไส้กรอกเปร้ียว     

2. กุนเชียง     

3. แหนม     

4. ไส้อ่ัว     

 

 2.    เหตุผลในการรับประทานผลิตภัณฑ์เน้ือ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

       £   รสชาติอร่อย                                              £    หาซ้ือง่าย 

       £    ราคาถูก                                                      £  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………… 

…………………………………………………………………………………… 

            3.  ราคาของไส้กรอกเปร้ียว / ช้ินท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสม (ขนาด 1-3 น้ิว) 

           £       5 บาท  

            £     10 บาท 

               £      15 บาท 

               £      อ่ืนๆ (โปรดระบุ)....................................................................... 

 4.      ราคาของกุนเชียง / ช้ินท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสม (ขนาด 3 -3.5 น้ิว) 

               £      5 บาท 

               £      10 บาท 

               £    15 บาท 

               £    อ่ืนๆ(โปรดระบุ)........................................................................... 

     5.         ราคาของแหนม / ช้ินท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสม (ขนาด 2-3.5 น้ิว) 

               £     5 บาท 

               £    10 บาท 

               £    15 บาท 

               £   อ่ืนๆ(โปรดระบุ)........................................................................... 
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     6.          ราคาของไส้อ่ัว / ช้ินท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสม (3.5-4 น้ิว) 

                  £      5 บาท 

                  £    10 บาท 

                  £     15 บาท 

                  £    อ่ืนๆ(โปรดระบุ)...........................................................................  

7. ราคาของผลิตภัณฑ์เน้ือดังต่อไปน้ีท่ีท่านซ้ือในปัจจุบัน(โปรดระบุตัวเลข) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตอนท่ี 3 ข้อมูลความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ในผลิตภัณฑ์เน้ือ 

1. หากมีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์เสริมแคลเซียมด้วยเปลือกไข่ ท่านจะสนใจหรือไม่ 

                   £ สนใจ                                                         £   ไม่สนใจ 

2.     ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์เน้ือท่ีมีการเสริมแคลเซียมด้วยเปลือกไข่น่าสนใจเพราะเหตุใด 

(ตอบได้มากว่า 1 ข้อ) 

£ ช่วยเสริมแคลเซียมให้กับร่างกาย 

£  ป้องกันการเกิดโรคกระดูกพรุน 

£  เป็นท่ีบริโภคกันโดยท่ัวไป 

£  เป็นอีกทางเลือกหน่ึงสำหรับผู้บริโภคท่ีไม่ชอบด่ืมนม 

 

3.    หากมีผลิตภัณฑ์เน้ือท่ีมีการเสริมแคลเซียมด้วยเปลือกไข่ท่านจะซ้ือรับประทานหรือไม่ 

                £   ซ้ือรับประทาน    £ ไม่ซ้ือรับประทาน เพราะ........................................  

 

ข้อเสนอแนะ ...................................................................................................... 

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

 

ประเภทของผลิตภัณฑ์ ราคาในปัจจุบัน 

1.ไส้กรอกเปร้ียว  

2. กุนเชียง  

3. แหนม  

4. ไส้อ่ัว  
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ภาคผนวก ช 

 

การวิเคราะห์ทางเคมี 

การหาปริมาณกรดท้ังหมด (วันเพ็ญ, 2540)  

 1. นำตัวอย่างอาหารปริมาณ 9 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตรแล้วเติมน้ำกล่ัน 25 

มิลลิลิตร 

 2. คนให้ละลายแล้วกรองด้วยกระดาษกรอง 

 3. นำไปต้มจนเดือด 2 นาที เพ่ือไล่อากาศ 

 4. วางให้เย็น 

 5. เติมฟีนอฟทาลีน 2-3 หยด นำไปไตเตรทกับสารละลายด่างมาตรฐาน ซ่ึงจะเปล่ียนสีหรือ

ให้จุดยุติเป็นสีชมพู 

 6. คำนวณหาปริมาณกรดท้ังหมด 

สูตรการคำนวณ 

Lactic Acid (g/100 ml) = (V) (N) (90) (100) 

           100 x v 

 

v = ปริมาณตัวอย่างท่ีใช้ 

V = ปริมาณของ NaOH ท่ีใช้ 

N = normality ของ NaOH 

90 = สมมูลกรดท่ีมีอยู่ในอาหาร (Lactic Acid) 
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การหาความช้ืน (วันเพ็ญ, 2540)  

อุปกรณ์ 

 1. กระป๋องอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดสำหรับหาความช้ืน (Moisture Can) 

 2. ตู้อบลมร้อน หรือตู้อบสุญญากาศ 

 3. เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตำแหน่ง 

 4. โถดูดความช้ืน 

วิธีการใช้ 

 1. ช่ังตัวอย่างอาหารให้ทราบน้ำหนักแน่นอนประมาณ 5 กรัม ใส่ลงในกระป๋องพร้อมฝาท่ี

ผ่านการอบแห้งและทราบน้ำหนักท่ีแน่นอน  

 2. นำไปอบในตู้อบท่ีอุณหภูมิ 100-150 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 ช่ัวโมง เปิดฝาขณะ

อบ จากน้ันนำกระป๋องโลหะออกจากตู้อบและปล่อยให้เย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังหาน้ำหนักแล้วนำไป

อบซ้ำหลายๆคร้ังจนได้น้ำหนักคงท่ี 

 

สูตรการคำนวณหาความช้ืน 

ปริมาณความช้ืนคิดเป็นร้อยละโดยน้ำหนัก = 100 x (ตัวอย่างก่อนอบ-ตัวอย่างหลังอบ) 

        น้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ 

 

การหาค่าความเป็นกรด-ด่าง (วันเพ็ญ, 2540) 

 1.    ช่ังน้ำหนักไส้กรอกเปร้ียว 1 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร 

2. เติมน้ำกล่ัน 50 มิลลิลิตรแล้วคนด้วยแท่งแก้ว 

3. หลังจากน้ันนำมากรองด้วยกระดาษกรองเบอร์4 เพ่ือแยกเศษเน้ือออก 

4. นำส่วนของเหลวมาวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้ พีเอชมิเตอร์  
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ภาคผนวก ญ 

 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

 

ด้วยโปรแกรม SPSS Vertion 11.5   ตามแผนการทดลงองแบบสุ่มสมบรูณ์ในบล็อก 

(Rantomize Complete Block Design) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี LSD (Least Singificant 

Difference) 

 
1.  ศึกษาปริมาณเปลือกไข่ผงในการผลิตไส้กรอกเปร้ียว 

 

ตารางท่ี 2  แสดงการวิเคราะห์ความแปรปรวนในของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง

ในคร้ังท่ี 1 

 

 

ตารางท่ี  3 แสดงการวิเคราะห์ความแปรปรวนในของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง 

ในคร้ังท่ี2 

 

 

 

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 0.000 0.000 0.000 1.000 

TREATMENT 3 16.300 5.433 3.700 0.017 

ERROR 57 83.700 1.468   

TOTAL 79 100.000    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 0.000 0.000 0.000 1.000 

TREATMENT 3 34.900 11.633 10.186 0.000 

ERROR 57 65.100 1.142   

TOTAL 79 100.000    



 58 

ตารางท่ี  4 แสดงการวิเคราะห์ความแปรปรวนในของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง

ในคร้ังท่ี 3 

 

 

2. ศึกษาอายุการเก็บรักษาไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงท่ีอุณหภูมิแช่เย็น 

 

ตารางท่ี 5 แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านสีของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง

ในอุณหภูมิแช่เย็น 

 

 

 
ตารางท่ี  6 แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านกล่ินของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่

ผงในอุณหภูมิแช่เย็น 

 

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 0.000 0.000 0.000 1.000 

TREATMENT 3 34.900 11.633 10.186 0.000 

ERROR 57 65.100 1.142   

TOTAL 79 100.000    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 26.689 1.405 1.297 0.193 

TREATMENT 5 60.944 7.618 7.034 0.000 

ERROR 152 164.611 1.083   

TOTAL 179 252.244    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 31.083 1.636 2.159 0.005 

TREATMENT 5 47.500 5.937 7.836 0.00 

ERROR 152 115.167 0.758   

TOTAL 179 193.750    
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ตารางท่ี 7 แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านรสชาติของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือก

ไข่ผงในอุณหภูมิแช่เย็น 

 

ตารางท่ี   8  แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านความชอบรวมของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียม

จากเปลือกไข่ผงในอุณหภูมิแช่เย็น 

 

 

3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผงท่ีอุณหภูมิแช่แข็ง 

 
ตารางท่ี  9   แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านสีของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือกไข่ผง

ในอุณหภูมิแช่แข็ง 
 
 

 
 

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 19.394 1.021 1.149 0.309 

TREATMENT 5 42.994 5.368 6.042 0.000 

ERROR 152 135.056 0.889   

TOTAL 179 197.394    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 14.994 0.789 1.052 0.407 

TREATMENT 5 45.944 5.743 7.654 0.000 

ERROR 152 114.056 0.750   

TOTAL 179 174.994    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 9.057 0.477 0.586 0.915 

TREATMENT 13 492.443 37.880 46.586 0.00 

ERROR 247 200.843 0.813   

TOTAL 279 702.343    
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ตารางท่ี  10  แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านกล่ินของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจากเปลือก

ไข่ผงในอุณหภูมิแช่แข็ง 

 

 
ตารางท่ี  11  แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านรสชาติของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียมจาก

เปลือกไข่ผงในอุณหภูมิแช่แข็ง 

 
 
 
ตารางท่ี  12 แสดงวิเคราะห์ความแปรปรวนด้านความชอบรวมของไส้กรอกเปร้ียวเสริมแคลเซียม

จากเปลือกไข่ผงในอุณหภูมิแช่แข็ง 

 

 
 

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 11.414 0.601 0.581 0.918 

TREATMENT 13 457.471 35.190 34.035 0.000 

ERROR 247 255.386 1.034   

TOTAL 279 724.271    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 10.271 0.541 0.795 0.712 

TREATMENT 13 446.643 34.357 50.535 0.000 

ERROR 247 167.929 0.680   

TOTAL 279 624.843    

SOV DF SS MS F SIG. 

BLOCK 19 11.354 0.598 0.898 0.586 

TREATMENT 13 575.246 44.250 66.484 0.000 

ERROR 247 164.396 0.666   

TOTAL 279 750.996    
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ประวัติของหัวหน้าโครงการวิจัย 

 

1.  ช่ือ  - สกุล       นางจรีพร เช้ือเจ็ดตน 

2.  ตำแหน่ง    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ระดับ 7 

3.  รหัสประจำตัวนักวิจัยแห่งชาติ  - 

4.  คุณวุฒิ / สาขาวิชา วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร 

5.  สถานท่ีติดต่อ    คณะวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล   วิทยาเขตนครศรีธรรมราช    

ต.ถ้ำใหญ่  อ.ทุ่งสง           จ.นครศรีธรรมราช  80110 

โทรศัพท์   06-6559908   

 โทรสาร  075-411745    

E-mail  :   

6.  ประวัติการศึกษา 

 

ปริญญาตรี ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร)  จาก  มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร   จาก  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

 

7.  ประสบการณ์การทำงาน 

2537 - ปัจจุบัน     ตำแหน่ง : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตนครศรีธรรมราช อ.ทุ่งสง 

 จ.นครศรีธรรมราช 

 

8.  ประสบการณ์งานวิจัย :  - 
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ประวัติของผู้ช่วยโครงการวิจัย 

 

1.  ช่ือ  - สกุล   นางสาววิไลวรรณ   สุขจุล 

2.  ตำแหน่ง    นักศึกษา 

3.  สถานท่ีติดต่อ    117 ม.8 ต.หัวไทร อ.หัวไทร  จ.นครศรีธรรมราช 80170 

   โทรศัพท์ 087-8819462 

4.  ประวัติการศึกษา 2536-2541 ป.1- 6 โรงเรียนวัดหัวลำภู 

   2542-2544 ม.1-3 โรงเรียนทรายขาววิทยา 

   2545-2547 ม.4-6 โรงเรียนหัวไทรบำรุงราษฎร์ 

  2548-2549 ปวส. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

    วิทยาเขตนครศรีธรรมราช ไสใหญ่ 

 

 

1.  ช่ือ  - สกุล   นางสาวอรษา  เอียดแก้ว 

2.  ตำแหน่ง    นักศึกษา 

3.  สถานท่ีติดต่อ    117 ม.8 ต.หัวไทร อ.หัวไทร  

   จ.นครศรีธรรมราช 80170 

   โทรศัพท์ 087-8819462 

4.  ประวัติการศึกษา 2536-2541 ป.1-6 โรงเรียนหัวไทรเรือนประชาบาล 

   2542-2547 ม.1-6 โรงเรียนหัวไทรบำรุงราษฎร์ 

  2548-2549 ปวส. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

    วิทยาเขตนครศรีธรรมราช ไสใหญ่ 

 

 

 

 

 

 

 


