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บทคดัย่อ

	 การศึกษาการใชป้ระโยชนจ์ากหยวกกลว้ยหอมทองเพือ่เสริมใยอาหารในไสอ้ัว่ มีการน�ำใยอาหารผง

ท่ีเตรียมจากหยวกกลว้ยหอมทองดว้ยวธีิการเตรียมท่ีแตกต่างกนั 4 วธีิ คือ การบดแหง้ การบดเปียก การบดเปียก

ร่วมกบัการลา้งน�้ ำอุณหภูมิห้อง และการบดเปียกร่วมกบัการลา้งน�้ ำร้อน มาศึกษาลกัษณะโครงสร้าง

ระดบัจุลภาคโดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope; SEM) 

พบวา่ใยอาหารท่ีเตรียมไดมี้ลกัษณะเป็นเกลด็ มีขนาดแตกต่างกนั และมีรูพรุนมาก นอกจากนั้นยงัพบวา่

ใยอาหารผงท่ีเตรียมจากวธีิบดแหง้มีปริมาณผลผลิตมากท่ีสุด ดงันั้นจึงน�ำใยอาหารผงท่ีเตรียมจากวธีิบดแหง้

เติมเสริมลงในไส้อัว่ในปริมาณร้อยละ 2, 4, 6 และ 8 เปรียบเทียบกบัไส้อัว่ท่ีไม่ผา่นการเติมใยอาหารผง 

เม่ือน�ำไสอ้ัว่มาวเิคราะห์สมบติัทางเคมี พบวา่ ค่า วอเตอร์แอคทิวต้ีิ (aw) ค่าความช้ืน และปริมาณไขมนัของ

ผลิตภณัฑไ์ส้อัว่ท่ีไม่ผา่นการเติมใยอาหารผงมีความแตกต่างกนักบัไส้อัว่ท่ีผา่นการเติมใยอาหารผงดว้ย

ปริมาณร้อยละ 2, 4, 6 และ 8 อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05) มีผลท�ำใหป้ริมาณของไขมนัมีค่าลดลง

อย่างมีนัยส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพในการวดัค่าดา้นเน้ือสัมผสั	

ของไสอ้ัว่เสริมใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทองดว้ยค่าแรงเฉือน (shear force) พบวา่การเพิ่มปริมาณ	

ใยอาหารผงในผลิตภณัฑ์ไส้อัว่เพิ่มข้ึนมีผลท�ำให้ค่าแรงเฉือนเพิ่มข้ึน และเม่ือน�ำผลิตภณัฑ์ไส้อัว่	
ไปทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค ในดา้นสี กล่ิน เน้ือสมัผสั รสเผด็ รสเคม็ และความชอบโดยรวม พบวา่

มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยผูบ้ริโภคให้การยอมรับอยู่ในเกณฑ์ระดบั	

ชอบปานกลาง ซ่ึงการเติมใยอาหารผงดว้ยปริมาณร้อยละ 2 ในผลิตภณัฑไ์ส้อัว่ ไดค้ะแนนการยอมรับ	

จากผูท้ดสอบชิมมากท่ีสุด

ค�ำส�ำคญั: ไสอ้ัว่, ใยอาหาร, หยวกกลว้ยหอมทอง
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ABSTRACT

	 The study of utilization of banana stalk of Kluai Hom Thong for supplementation of dietary fiber 	
in northern Thai sausage. Four various preparation methods have been investigated as follows; dry milling, 	
wet milling, wet milling and water washing and wet milling with hot water washing. The dietary fiber 	
for 4 preparation methods had the rough, different sizes and porous surface area that is the result by 	
scanning electron microscopy (SEM). The dietary fiber extraction by dry milling with 2, 4, 6 and 8% 	
was added in northern Thai sausage. The physical and chemical qualities and sensory evaluation of 	
northern Thai sausage was investigated. It has been found that the northern Thai sausage (controlled) 	
had significant on aw, moisture content and crude fat compared to the northern Thai sausage with dietary 
fiber from banana stalk of Kluai Hom Thong with every treatments (p<0.05). For the shear force textures 
were significantly increased with increasing dietary fiber content (p<0.05). The product specific color, 
odor, texture, spicy, salty and overall acceptability scores for all samples had significant (p<0.05). 	
The most satisfying sample voted by the panelists through the sensory evaluation test, were the products 
made with 2% dietary fiber in the northern Thai sausage.

Key words: northern Thai sausage, dietary fiber, banana stalk of Kluai Hom Thong

บทน�ำ
	 การบริโภคอาหารท่ีมีไขมนัสูง และใยอาหารต�ำ่

มีความสัมพนัธ์กบัภาวะของโรคเร้ือรัง (chronic 

diseases) เช่น โรคมะเร็งล�ำไส้ โรคอว้น และโรค

เส้นเลือดอุดตนั เป็นตน้ ผลส�ำรวจสุขภาพคนไทย

อาย ุ30 ปี ข้ึนไป พบวา่คนอว้นเพิ่มจากร้อยละ 20 

ในปี พ.ศ. 2534 เพิ่มเป็นร้อยละ 35 ในปี พ.ศ. 2547 

และล่าสุดองคก์ารอนามยัโลก (WHO) คาดวา่ในปี 

พ.ศ. 2558 จะมีคนไทยอาย ุ30 ปีข้ึนไป เป็นโรคอว้น

เพิ่มเป็นร้อยละ 46 หรือไม่น้อยกว่า 21 ลา้นคน 

สถิติล่าสุดพบว่า คนไทยเสียชีวิตจากโรคมะเร็ง	

ถึงปีละกว่า 50,000 ราย โดยท่ีโรคมะเร็งล�ำไส้	

ข้ึนมาเป็นอนัดบั 3 มีคนเป็นโรคเบาหวานท่ีรู้ตวั

กวา่ 3 ลา้นราย และกวา่ 10 ลา้นรายมีอตัราเส่ียงสูง 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2550; วนัเพญ็, 2553)

	 ใยอาหารมีประโยชน์ต่อร่างกาย ไม่ว่าจะ

เป็นช่วยป้องกันมะเร็งลาํไส้และการเกิดถุงตัน	

ท่ีลาํไส้ใหญ่ ช่วยป้องกนัโรคอว้น อีกทั้งยงัช่วย	

ทาํให้ลาํไส้ใหญ่ทาํหนา้ท่ีไดดี้ข้ึน โดยอาหารท่ีมี

เส้นใยอาหาร มีผลให้ลาํไส้ใหญ่ลด ระยะเวลาท่ี

กากอาหารอยู่ในล�ำไส้ใหญ่ ช่วยเพิ่มน�้ ำหนัก

อุจจาระ และท�ำให้ระบายบ่อยข้ึน ช่วยเจือจาง

ปริมาณสารพิษในลาํไสใ้หญ่ และทาํใหก้ารเตรียม

สารสําหรับถูกย่อยโดยจุลินทรีย์ในลาํไส้ใหญ่	

เป็นไปโดยปกติ (ชมภูนุช และ ปรัชญา, 2554) 	

ซ่ึงใยอาหารสามารถพบไดใ้นอาหารจากพชืเทา่นั้น 

โดยพืชแต่ละชนิดจะมีปริมาณเส้นใยอาหารท่ี	

แตกต่างกัน ไม่ว่าจะเป็น ธัญพืช พืชตระกูลถัว่ 	

ผกัและผลไม้ โดยเฉพาะส่วนต่างๆ ของผลไม ้	

เช่น เปลือก แกน เมลด็ ฯลฯ เป็นส่วนท่ีมีปริมาณ

เส้นใยอาหารสูงและมัก เ ป็นของเหลือจาก

อุตสาหกรรมซ่ึงถือเป็นแหล่งเส้นใยอาหาร	

ท่ีมีศกัยภาพ (ปาริชาติ, 2540)
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	 กลว้ยหอมทองมกัประสบปัญหาเร่ืองตน้กลว้ย

หลงัตกเครือแลว้มีการหกักลางตน้ (หกัคอ) ไดง่้าย

เม่ือกลว้ยใกลแ้ก่ ทั้งน้ีเพราะน�้ ำหนกัผลมีมากข้ึน 

(นารีวา, 2551; ส�ำนกังานสหกรณ์จงัหวดัเพชรบุรี, 

2557) อีกทั้งกลว้ยหอมทองใชเ้วลาตั้งแต่เร่ิมปลูก

จนกระทัง่เกบ็ผลผลิตประมาณ 8 - 12 เดือน เกษตรกร

จะท�ำการตดัล�ำตน้ท้ิงไวใ้นแปลง และปล่อยใหเ้ป็นปุ๋ย

ต่อไป ซ่ึงหยวกกลว้ยหอมทองจากล�ำตน้ท่ีถูกตดัท้ิง

ไวใ้นแปลงหรือจากการหกัโค่น จดัไดว้า่มีใยอาหาร

อยูเ่ป็นจ�ำนวนมาก หยวกกลว้ยหอมทองจึงสามารถ

น�ำมาใชใ้นการพฒันาเป็นวตัถุดิบในการผลิตเป็น

ใยอาหาร สามารถน�ำมาใช้เป็นแหล่งใยอาหาร	

ในผลิตภณัฑไ์สอ้ัว่ ซ่ึงเป็นอาหารพ้ืนบา้นภาคเหนือ 

และเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีนิยมบริโภคในภาคเหนือ 	

ซ่ึงไส้อัว่จดัเป็นอาหารท่ีมีไขมนัปริมาณสูงแต่มี	

ใยอาหารต�่ำ ดังนั้นการเติมใยอาหารจากหยวก

กล้วยหอมทองจะท�ำให้ไส้อั่วมีพลังงานลดลง 

และมีใยอาหารเพิ่มข้ึน อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มมูลค่า

วตัถุดิบเหลือท้ิง และมีการน�ำมาใช้ประโยชน	์

ใหม้ากข้ึน โดยงานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา

ลกัษณะโครงสร้างโมเลกุลของใยอาหารผงจาก

หยวกกลว้ยหอมทอง สมบติัทางกายภาพและเคมี 

และการยอมรับของผูบ้ริโภคในผลิตภณัฑ์ไส้อัว่

เสริมใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทอง

วธีิด�ำเนินการวจิยั
1.	 การศึกษาลักษณะโครงสร้างโมเลกุลของ 

ใยอาหารสกดัผงจากหยวกกล้วยหอมทอง

	 ใชว้ิธีการเตรียมใยอาหารดว้ยกนัทั้งหมด 	

4 วธีิ ดงัน้ี (พชัราภรณ์, 2550)

	 วิธีท่ี 1 วิธีการบดแห้ง (dry milling) โดย

การน�ำหยวกกลว้ยหอมทองมาอบแห้งดว้ยตูอ้บ

ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 oC จนแห้ง จากนั้นบดดว้ย

เคร่ืองบดยี่ห้อ Philips ให้ละเอียดเป็นเวลา

ประมาณ 20 วินาที แลว้น�ำมาร่อนผ่านรูตะแกรง

ขนาด 25 mesh ไดเ้ป็นใยอาหารผงท่ีเตรียมจาก	

วธีิบดแหง้

	 วิธีท่ี 2 วิธีการบดเปียก (wet milling) โดย

การน�ำหยวกกล้วยหอมทองมาลดขนาดด้วย	

การบดเปียกร่วมกบัน�้ำในอตัราส่วน 1: 5 (น�้ำหนกั/

ปริมาตร) โดยใชเ้คร่ืองบดยีห่อ้ Philips ใหล้ะเอียด

เป็นเวลาประมาณ 20 วินาที กรองแยกกาก น�ำมา

อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 oC นาน 	

12 ชัว่โมง จากนั้นน�ำมาบดดว้ยเคร่ืองบดและร่อน

ผา่นรูตะแกรงขนาด 25 mesh ไดเ้ป็นใยอาหารผง

เตรียมจากวธีิบดเปียก

	 วิธีท่ี 3 วิธีการบดเปียกและล้างด้วยน�้ ำ

อุณหภูมิห้อง (wet milling and water washing) 	

โดยการน�ำหยวกกลว้ยหอมทองมาลดขนาดดว้ย

การบดเปียกร่วมกบัน�้ำในอตัราส่วน 1: 5 (น�้ำหนกั/

ปริมาตร) โดยใชเ้คร่ืองบดยีห่อ้ Philips บดใหล้ะเอียด

เป็นเวลาประมาณ 20 วนิาที กรองแยกกาก จากนั้น

น�ำหยวกกลว้ยหอมทองท่ีบดแลว้มาลา้งด้วยน�้ ำ	

ท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 5 นาที น�ำมาอบแห้งด้วย	

ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 oC นาน 12 ชัว่โมง แลว้

น�ำมาบดด้วยเคร่ืองบดและร่อนผ่านรูตะแกรง

ขนาด 25 mesh ได้เป็นใยอาหารผงเตรียมจาก	

วธีิบดเปียกและลา้งดว้ยน�้ำอุณหภูมิหอ้ง

	 วิธีท่ี 4 วิธีการบดเปียกและลา้งดว้ยน�้ ำร้อน

อุณหภูมิ 95 °C (wet milling with hot water washing) 

โดยการน�ำหยวกกลว้ยหอมทองมาลดขนาดดว้ย

การบดเปียกร่วมกบัน�้ำในอตัราส่วน 1: 5 (น�้ำหนกั/

ปริมาตร) โดยใชเ้คร่ืองบดยีห่อ้ Philips ใหล้ะเอียด

เป็นเวลาประมาณ 20 วนิาที กรองแยกกาก จากนั้น

น�ำหยวกกลว้ยหอมทองท่ีบดแลว้มาลา้งดว้ยน�้ำร้อน

อุณหภูมิ 95 oC นาน 5 นาที น�ำมาอบแห้งด้วย	

ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 oC นาน 12 ชัว่โมง แลว้

น�ำมาบดด้วยเคร่ืองบดและร่อนผ่านรูตะแกรง
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ขนาด 25 mesh ได้เป็นใยอาหารผงเตรียมจาก	

วธีิบดเปียกและลา้งดว้ยน�้ำร้อนอุณหภูมิ 95 °C

	 น�ำใยอาหารผงท่ีเตรียมจากหยวกกล้วย

หอมทองดว้ยวธีิการต่างๆ มาท�ำการส่องดว้ยกลอ้ง	

จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning 

Electron Microscope, SEM, JEOL JSM-5910LV, 

Japan) ในสภาวะสูญญากาศต�่ำในช่วง 1-270 Pa 

จากนั้นเลือกผงหยวกกลว้ยท่ีเตรียมได้จากวิธีท่ี

เหมาะสมโดยพจิารณาจากขนาดอนุภาคและปริมาณ

ผลผลิตท่ีเตรียมได ้เพือ่น�ำมาใส่เสริมลงในผลิตภณัฑ์

ไสอ้ัว่

2. การศึกษาปริมาณใยอาหารผงที่เตรียมจาก

หยวกกล้วยหอมทองทีใ่ส่เสริมในผลติภณัฑ์ไส้อัว่

	 ท�ำการเติมใยอาหารผงของวิธี ท่ี  1 คือ	

วิธีการบดแห้ง ลงในผลิตภณัฑ์ไส้อัว่ในปริมาณ

ร้อยละ 2, 4, 6 และ 8 ตามล�ำดบั โดยใชส่้วนผสม	

ในการท�ำไสอ้ัว่ ดงัน้ี

	 	 	 	 ร้อยละ

	 1)	 หมูเน้ือแดง	 34.9

	 2)	 มนัหมูแขง็	 23.3

	 3)	 หอมแดง	 16.3

	 4)	 กระเทียม	    8.7

	 5)	 ลูกผกัชี	    0.2

	 6)	 รากผกัชี	    2.3

	 7)	 ตะไคร้	    4.7

	 8)	 พริกแหง้	    0.6

	 9)	 ขม้ิน	    1.4

	 10)	ผกัชี	    1.6

	 11)	ตน้หอม	    1.5

	 12)	ใบมะกรูด	    0.8

	 13)	กะปิ	    3.0

	 14)	เกลือ	    0.7

	 จากนั้นนาํผลิตภณัฑไ์ส้อัว่ท่ีไดไ้ปทดสอบ

สมบติัทางกายภาพและเคมี ดงัน้ี

	 1)	ค่า water activity (aw) ดว้ยเคร่ือง Water 

activity meter (Aqua Lab model series 3, Decagon 

Device Inc., USA) โดยบรรจุไส้อัว่ท่ีหั่นให้เป็น	

ช้ินเล็กๆ แลว้ลงในตลบัพลาสติก (aw box) โดย

บรรจุไม่ใหเ้กินระดบัท่ีก�ำหนดของตลบั แลว้น�ำไป

วดัค่า aw โดยวางตลบัลงใน chamber ของเคร่ืองวดั 

ตั้งท้ิงไวจ้นสภาพภายใน chamber สมดุลท่ีอุณหภูมิ

ท่ีก�ำหนดไวแ้ลว้จึงอ่านค่า aw ของตวัอยา่ง

	 2)	ความช้ืน (AOAC, 2002) โดยการชั่ง

ตวัอยา่งไสอ้ัว่ท่ีหัน่ใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ มาจ�ำนวน 3 กรัม 

เกล่ียใส่ในถว้ยโลหะท่ีผา่นการอบแห้งและทราบ

น�้ำหนกัมาก่อนแลว้ (W1) น�ำไปอบในตูอ้บลมร้อน

ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส น�ำออกจากตูอ้บ	

มาท�ำใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน (Desiccator) ชัง่น�้ำหนกั 

อบซ�้ำจนน�้ำหนกัคงท่ี โดยน�้ำหนกัท่ีชัง่ไดไ้ม่ควรต่าง

จากคร้ังแรกเกิน 0.0020 กรัม ค�ำนวณหาร้อยละ

ความช้ืน ดงัสมการ

	 ความช้ืน (ร้อยละ) = ( )W W
W W
2 3

2 1

100−
−

×

	 เม่ือ	 W1	 =	 น�้ำหนกัของถว้ยโลหะ (กรัม)

	 	 W2	 =	 น�้ำหนกัของถว้ยโลหะ (กรัม) + 

น�้ำหนกัก่อนอบ (กรัม)

	 	 W3	 =	 น�้ำหนกัของถว้ยโลหะ (กรัม) + 

น�้ำหนกัหลงัอบ (กรัม)

	 3)	ปริมาณไขมนั (AOAC, 2002) ดว้ยอุปกรณ์

ชุดสกัดไขมนั (soxhlet apparatus) ชั่งน�้ ำหนัก

ตัวอย่างเร่ิมต้น แล้วน�ำมาสกัดด้วยปิโตรเลียม 

อีเทอร์ ใชเ้วลาในการสกดันาน 8 ชัว่โมง และน�ำ

ขวดกน้กลมมาหาไขมนัดว้ยการอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 

90 oC จนแหง้ ใชเ้วลาประมาณ 12 ชัว่โมง แลว้ท้ิง
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ใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน น�ำมาชัง่น�้ ำหนกั ค�ำนวณ

หาปริมาณไขมนั ดงัสมการ

ปริมาณไขมันคิดเปนร้อยละโดยน้ำหนัก็  = น้ำหนักไขมันหลังอบ   × 100 
น้ำหนักตัวอย่างเริ่มต้น

	 4) การทดสอบคุณภาพทางดา้นเน้ือสัมผสั

ดว้ยการวดัค่าแรงเฉือน ตามวิธีการท่ีดดัแปลงจาก

โสมศิริ (2555) ในดา้นแรงเฉือน (shear force) 	

ด้วยเคร่ือง Texture analyzer (TA-XT Plus, 	

Charpa Techcenter, UK) โดยการน�ำตวัอยา่งไปวดั

ค่าแรงเฉือน โดยใชห้ัววดัแบบ Warner Bratzler 

shear test ก�ำหนดให้ความเร็วของหัววดัเท่ากบั 	

10 มิลลิเมตรต่อวนิาที

	 น�ำค่าท่ีไดจ้ากการทดลองมาท�ำการวเิคราะห์

ความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA) 

โดยมีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design : CRD) 	

ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ ำ และเปรียบเทียบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียในแต่ละการทดลองดว้ยวิธี Duncan’s 

New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับ	

ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95

3.	 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี ต่อ

ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วเสริมใยอาหารจากหยวกกล้วย

หอมทอง

	 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยใช้

วธีิการใหค้ะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic 

scale) (คะแนน 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด และ คะแนน 	

9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใหค้ะแนนความชอบดา้นสี 

กล่ิน ลกัษณะปรากฏ รสเผด็ ความเคม็ และความชอบ

โดยรวม ทาํการทดสอบกับผูท้ดสอบท่ีไม่ผ่าน	

การฝึกฝนจาํนวน 50 คน

ผลการทดลองและวจิารณ์ผล
1.	 ผลการศึกษาลักษณะโครงสร้างโมเลกุลของ 

ใยอาหารผงทีเ่ตรียมจากหยวกกล้วยหอมทอง

	 เม่ือน�ำใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทอง

ไปศึกษาลกัษณะโครงสร้างระดบัจุลภาคโดยใช้

กลอ้งจุลทรรศนอิ์เลก็ตรอนแบบส่องกราด (Scanning 

Electron Microscope; SEM) ดงัภาพท่ี 1 พบว่า 	

ใยอาหารผงจากหยวกกล้วยหอมทองโดยใช	้

วิธีการเตรียมใยอาหารดว้ยกนัทั้งหมด 4 วิธี นั้น 

โครงสร้างระดับจุลภาคของใยอาหารผงจาก	

หยวกกลว้ยหอมทอง ซ่ึงคาดวา่โครงสร้างส่วนใหญ่

เป็นเซลลูโลส มีลักษณะเป็นเกล็ดและมีขนาด	

แตกต่างกนั มีรูพรุนมาก ท�ำใหเ้ป็นการเพิ่มโอกาส

ในการเกาะตวักบัสารอ่ืนๆ ไดง่้าย เม่ือเปรียบเทียบ

โครงสร้างทางจุลภาคกบัเซลลูโลสผงจากเปลือก

กลว้ย (เหรียญทอง และคณะ, 2553) แกนสบัปะรด 

(Prakongpan et al ., 2002) และซังข้าวโพด 	

(จุฑารัตน,์ 2547) พบวา่ เซลลูโลสผงจากซงัขา้วโพด

และจากแกนสบัปะรดมีลกัษณะโครงสร้างคลา้ยคลึง

กบัเซลลูโลสผงจากหยวกกลว้ยหอมทอง

2. ผลการศึกษาปริมาณใยอาหารผงที่เตรียมจาก

หยวกกล้วยหอมทองทีใ่ส่เสริมในผลติภณัฑ์ไส้อัว่

	 การศึกษาน้ีไดเ้ลือกใยอาหารผงท่ีเตรียมดว้ย

วิธีการสกดัวิธีท่ี 1 คือ การบดแห้ง มาใชใ้ส่เสริม	

ในผลิตภณัฑไ์ส้อัว่ เน่ืองจากให้ผลผลิตมากท่ีสุด

ถึง 5.01% โดยน�้ ำหนกัแห้ง ดว้ยการเติมลงไปใน	

ไส้อัว่ดว้ยปริมาณร้อยละ 2, 4, 6 และ 8 แลว้น�ำ

ผลิตภณัฑ์ไส้อัว่มาวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ

และเคมี โดยผลการวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ

และเคมี ไดแ้ก่ ค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ (aw) ค่าความช้ืน 

ปริมาณไขมนั และค่าแรงเฉือน (shear force) ผลดงั

ตารางท่ี 1
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ตารางที ่1	 สมบติัทางกายภาพและเคมีของไสอ้ัว่เสริมใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทอง

ปริมาณ

ใยอาหารผง

วอเตอร์แอคตวิติี*้

(aw)

ความช้ืน*

(% wet basis)

ปริมาณไขมนั*

(ร้อยละ)

แรงเฉือนns 

(N)

0% 0.968a+0.00 53.82b+1.27 25.32a±1.11 13.38±4.01

2% 0.956b+0.00 55.49a+0.98 23.52b±0.82 13.57±4.36

4% 0.954b+0.00 56.36a+2.74 22.85c±0.91 13.77±2.47

6% 0.950b+0.00 56.83a+2.15 22.48c±0.37 13.89±3.17 

8% 0.938c+0.00 58.53a+2.10 22.06c±0.16 14.16±2.08 

หมายเหตุ:	 * ตวัอกัษรตวัพิมพเ์ลก็ภาษาองักฤษท่ีก�ำกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งท่ีต่างกนั แสดงวา่มีความแตกต่างกนั 

	 อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05)

	 ns หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส�ำคญัทางสถิติ (p>0.05)

ภาพที ่1	 โครงสร้างระดบัจุลภาคของใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทองโดยวธีิการเตรียมใยอาหาร                  

	 ดว้ยวธีิท่ี 1 (a) วธีิท่ี 2 (b) วธีิท่ี 3 (c) และวธีิท่ี 4 (d)
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	 จากการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี พบว่า 	

ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (aw) ค่าความช้ืน และปริมาณ

ไขมันของผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว ท่ีไม่ผ่านการเติม	

ใยอาหารผงมีความแตกต่างกันกับไส้อัว่ท่ีผ่าน	

การเติมใยอาหารผงดว้ยปริมาณ ร้อยละ 2, 4, 6 	

และ 8 อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05) จะเห็น

ไดว้า่ ค่าความช้ืนของไสอ้ัว่ท่ีเติมใยอาหารผงเพิม่ข้ึน

ตามปริมาณของใยอาหารผงท่ีใส่ลงไปในไส้อัว่ 

โดยใยอาหารท่ีไดจ้ากหยวกกลว้ยหอมทองเป็น	

ใยอาหารท่ีละลายน�้ ำไม่ได้ (insoluble fiber) 	

ซ่ึงไดแ้ก่ เซลลูโลส มีปริมาณมากกว่าใยอาหาร

ละลายน�้ ำได้ (soluble fiber) ซ่ึงได้แก่ เพคติน 	

โดยเซลลูโลสมีสมบติัดูดความช้ืนไดสู้งเน่ืองจาก

ความสามารถพองตวัและดูดกลืนน�้ ำไดถึ้ง 20 เท่า

ของน�้ ำหนัก ส่วนเพคตินสามารถรวมกบัน�้ ำใน

ปริมาณมาก ท�ำให้เกิดการกระจายโครงสร้างท่ี	

อดัแน่น (ประดิษฐ์, 2557) สอดคลอ้งกบัวนัเพญ็ 

(2553) ซ่ึงท�ำการศึกษาหมูยอเสริมใยอาหารจาก

เปลือกส้มโอดิบและเปลือกส้มโอต้มท่ีระดับ	

ร้อยละ 2.5, 5.0, 7.5 และ 10.0 ของปริมาณเน้ือสตัว ์

พบว่ามีความช้ืนเพิ่มข้ึนตามปริมาณเปลือกส้มโอ

ท่ีเติม หมูยอท่ีเติมเปลือกส้มโอดิบจะมีความช้ืน

สูงกว่าหมูยอท่ีเติมเปลือกต้มท่ีปริมาณเท่ากัน 	

ถึงแมว้่าในเปลือกส้มโอตม้จะมีความช้ืนสูงกว่า

เปลือกส้มโอดิบ ทั้งน้ีเน่ืองจากกระบวนการตม้

หมูยอน�้ำท่ีอยูใ่นเน้ือสตัวจ์ะออกมาจากโครงสร้าง

ของเน้ือสัตว์ (meat matrix) น�้ ำท่ีออกมาจะถูก	

ใยอาหารประเภทเพคตินท่ีมีอยู่มากในเปลือก	

สม้โอดิบดูดซบัน�้ำเอาไวไ้ดม้ากกวา่เปลือกสม้โอตม้ 

(Fernández-Ginés et al., 2004)

	 การเติมใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทอง

ลงในไส้อัว่ ท�ำให้ปริมาณของไขมนัมีค่าลดลง

อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงหยวกกลว้ย

หอมทองมีปริมาณเซลลูโลสสูงจึงท�ำให้ดูดซับ	

ไขมนัไดดี้ และมีเพคติน อยูจึ่งท�ำใหดู้ดซบัน�้ำไดดี้

ดว้ย (ประดิษฐ์, 2557) เช่นเดียวกบังานวิจยัของ	

วนัเพญ็ (2553) ท่ีมีการเติมใยอาหารจากเปลือกสม้โอ

ลงไปในหมูยอท�ำใหป้ริมาณของไขมนัลดลง การท่ี

หมูยอท่ีเติมเปลือกส้มโอตม้มีไขมนัสูงกว่าหมูยอ

ท่ีเติมเปลือกดิบนั้น เปลือกของพืชตระกูลส้มดิบ	

มีเพคตินอยูจึ่งท�ำใหมี้การดูดซบัน�้ำไดดี้ ส่วนเปลือก

ท่ีผ่านการตม้มีใยอาหารพวกเซลลูโลสอยู่มากจึง

ท�ำใหดู้ดซบัไขมนัไดดี้ 

	 การวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพในการวดัคา่

ด้านเน้ือสัมผสัของไส้อัว่เสริมใยอาหารผงจาก

หยวกกล้วยหอมทองด้วยค่าแรงเฉือน (shear 

force) พบวา่ ปริมาณใยอาหารผงมีผลต่อคุณภาพ

ในดา้นค่าแรงเฉือนของผลิตภณัฑไ์สอ้ัว่ โดยปริมาณ

ใยอาหารผงท่ีใส่ลงไปในปริมาณท่ีเพิม่ข้ึนมีผลท�ำให้

ค่าแรงเฉือนเพิม่ข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการทดลอง

ของประดิษฐ์ (2557) ท่ีศึกษาการท�ำชิฟฟอนเคก้

โดยใชใ้ยอาหารจากแกนสบัปะรดทดแทนแป้งสาลี 

แลว้ท�ำการวดัค่าความแน่นเน้ือ พบว่า เม่ือเพิ่ม	

ใยอาหารจากแกนสับปะรดมากข้ึนมีผลท�ำให	้

ค่าความแน่นเน้ือและค่าแรงท่ีใช้ในการเค้ียวมี

แนวโน้มเพิ่มข้ึนเล็กน้อย (p<0.05) เช่นเดียวกบั

การทดลองของเหรียญทอง และคณะ (2553) 	

มีการศึกษาเค้กเนยสดสูตรแทนท่ีแป้งเค้กด้วย

เซลลูโลสจากเปลือกกลว้ยและเซลลูโลสทางการคา้ 

พบว่า เคก้สูตรผสมเซลลูโลสจากเปลือกกลว้ย	

ร้อยละ 1.5 มีค่าความแน่นเน้ือมากกว่าเซลลูโลส

ทางการคา้ นอกจากน้ียงัพบว่าการผสมเซลลูโลส

ทั้ง 2 ชนิด มีผลใหป้ริมาตรของเคก้เพิ่มข้ึนอยา่งมี

นยัส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05)
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3.	 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มี ต่อ

ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วเสริมใยอาหารจากหยวกกล้วย

หอมทอง

	 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั

ของไส้อัว่เสริมใยอาหารจากหยวกกลว้ยหอมทอง

ดา้นสี กล่ิน เน้ือสมัผสั รสเผด็ รสเคม็ และความชอบ

โดยรวม ไดผ้ลดงัแสดงในตารางท่ี 2

	 เม่ือทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมี

ต่อผลิตภณัฑไ์ส้อัว่ทั้ง 5 สูตร จากผลคะแนนของ

การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่ ผูบ้ริโภค

ให้การยอมรับในดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสเผด็ 	

รสเคม็ และความชอบโดยรวม อยูใ่นเกณฑร์ะดบั

ชอบปานกลาง โดยในดา้นสีมีคะแนนอยู ่ในช่วง 

6.40 – 7.04 กล่ินมีคะแนนอยูใ่นช่วง 5.78 – 6.87 

เน้ือสมัผสัมีคะแนนอยูใ่นช่วง 5.02 – 6.60 รสเผด็	

มีคะแนนอยูใ่นช่วง 5.11 – 5.96 รสเคม็มีคะแนน	

อยู่ในช่วง 5.27 – 6.15 และความชอบโดยรวม	

มีคะแนนอยูใ่นช่วง 5.84 – 6.95 ซ่ึงในทุกคุณลกัษณะ

ทางประสาทสัมผสั พบว่าแต่ละส่ิงทดลองท่ีเติม	

ใยอาหารจากหยวกกลว้ยหอมทองในปริมาณต่างๆ 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) กบัสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) โดยการเติม	

ใยอาหารผงร้อยละ 2 ในผลิตภัณฑ์ไส้อั่วนั้ น 	

ไดค้ะแนนการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมมากท่ีสุด

ในดา้นสี กล่ิน เน้ือสมัผสั และรสเคม็ ส่วนดา้นรสเผด็

และความชอบโดยรวมมีคะแนนไม่แตกต่างจาก

สูตรควบคุม (ร้อยละ 0) ส่วนการเติมใยอาหารผง

ร้อยละ 4 ในผลิตภณัฑไ์สอ้ัว่ ไดค้ะแนนการยอมรับ

รองลงมาจากการเติมปริมาณใยอาหารผงร้อยละ 2 

และมีคะแนนไม่แตกต่างกนั อยา่งไรกต็าม การเพิม่

ปริมาณใยอาหารผงร้อยละ 6 และ 8 ในไสอ้ัว่ท�ำให้

คะแนนการยอมรับจากผู ้บริโภคลดลงและมี

คะแนนแตกต่างจากสูตรควบคุม จะเห็นได้ว่า	

เม่ือเติมปริมาณใยอาหารผงท่ีมากข้ึน ท�ำให้มี

ค่าแรงเฉือนเพิ่มข้ึนซ่ึงมีผลกับเน้ือสัมผสัของ

ผลิตภณัฑไ์ส้อัว่ท่ีท�ำใหไ้ดค้ะแนนการยอมรับจาก

ผูบ้ริโภคลดลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการวดัเน้ือสมัผสั 

เช่นเดียวกบัคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้น

รสเผ็ดและรสเค็มท่ีท�ำให้รสชาติของผลิตภณัฑ์

ไส้อัว่จืดลง ดังนั้นควรเติมปริมาณใยอาหารผง	

ในปริมาณท่ีเหมาะสม

ตารางที ่2	 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัของไสอ้ัว่เสริมใยอาหารจากหยวกกลว้ยหอมทอง

ปริมาณ

ใยอาหารผง

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั

สี* กลิน่* เน้ือสัมผสั* รสเผด็* รสเคม็* ความชอบ

โดยรวม*

0% 6.73ab ± 1.62 6.67a ± 1.53 6.53ab ± 1.55 5.96a ± 1.55 6.05ab ± 1.78 6.95a ± 1.42 

2% 7.04a ± 1.35 6.87a ± 1.54 6.60a ± 1.67 5.91a ± 1.48 6.15a ± 1.58 6.80ab ± 1.56 

4% 6.58ab ± 1.33 6.51a ± 1.64 5.93bc ± 1.63 5.45ab ± 1.71 5.45bc ± 1.63 6.33bc ±1.44 

6% 6.42b ± 1.47 5.78b ± 1.77 5.78c ± 1.82 5.40ab ± 1.62 5.61abc ± 1.61 6.24bc ± 1.70 

8% 6.40b ± 1.42 6.25ab ± 1.75 5.02d ± 1.79 5.11b ± 1.69 5.27c ± 1.79 5.84c ± 1.65 

หมายเหตุ :	*	 ตวัอกัษรตวัพิมพ์เล็กภาษาองักฤษท่ีก�ำกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งท่ีต่างกนั แสดงว่ามีความแตกต่างกนั อย่างมี	

	 นยัส�ำคญัทางสถิติ (p<0.05)
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สรุป
	 ใยอาหารในหยวกกลว้ยหอมทองส่วนใหญ่

เป็นเซลลูโลสท่ีเป็นเสน้ใยชนิดไม่ละลายน�้ำ (insoluble 

dietary fiber) แต่สามารถดูดซบัน�้ ำไวท่ี้บริเวณผิว

จึงเกิดการพองตวั เน่ืองจากเสน้ใยเซลลูโลสจบัตวั

หนาทึบเป็นเส้นหยาบ มีทั้งโมเลกุลท่ีเรียงตวัไป

ในทิศทางเดียวกนัและสวนทางกนั ท�ำให้เส้นใย

แข็งแรง ไม่เปราะง่าย แต่มีบางส่วนท่ีโมเลกุล	

เรียงตวัไม่เป็นระเบียบจบักนัไม่แน่น ส่วนน้ีเอง	

ท่ีสามารถดูดซบัน�้ำไดจึ้งเกิดการพองตวั (ปาริชาติ, 

2540) จะเห็นไดว้่าหยวกกลว้ยถือเป็นแหล่งท่ีมี	

ใยอาหารท่ีสามารถน�ำไปใช้เป็นส่วนประกอบ	

ในผลิตภณัฑอ์าหารไดอ้ยา่งหลากหลาย โดยเฉพาะ

ในอาหารท่ีมีไขมนัปริมาณสูงแต่มีใยอาหารต�่ำ 

การเติมใยอาหารผงจากหยวกกลว้ยหอมทองลง

ในไส้อัว่ท�ำให้ปริมาณไขมนัมีค่าลดลง จึงท�ำให้

ไส้อั่วท่ีเติมใยอาหารจากหยวกกล้วยหอมทอง	

มีพลงังานลดลง และมีใยอาหารเพิ่มข้ึน อีกทั้ ง	

ยงัเป็นการน�ำมาวตัถุดิบมาใช้ให้เกิดประโยชน ์

และเป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบได ้
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