
 

ไส้กรอกปลา ไส้กรอกเป็น
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ท่ี
ได้รับความนิยมอย่างมาก 
โดยปัจจุบันคนไทยบริโภคไส้
กรอกเฉลี่ย 5 กิโลกรัมต่อคน
ต่อปี  (ประชาชาติธุรกิจ , 
2562) กระบวนการแปรรูป

ไส้กรอกเป็นการน าเนื้อสัตว์ เช่น หมู ไก่ วัว หรือปลา มา
บดละเอียดรวมกับส่วนผสมต่าง ๆ จนโครงสร้างของโปรตีนใน
เนื้อสัตว์ เกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นมวลเหนียวท่ีเรียกว่า 
อิมัลชัน โดยมีไขมันสัตว์หรือน้ ามันเป็นองค์ประกอบท าให้เกิด
เป็นอิมัลชันประเภทไขมันในน้ า (Oil in water emulsion) ท่ีมี
เม็ดไขมันกระจายอยู่ในน้ า และรวมตัวกันด้วยสารอิมัลซิไฟเออร์ 
(ถาวร, 2561) ซึ่งในการผลิตไส้กรอกมีความจ าเป็นต้องควบคุม
คุณภาพและสัดส่วนของวัตถุ ดิบ ควบคู่ ไปกับการควบคุม
กระบวนการผลิตเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดี (Abdolghafour 
and Saghir, 2014) นอกจากนี้ ผู้บริโภคหันมาใส่ใจเรื่อง
สุขภาพมากขึ้น โดยเลือกรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย เช่น อาหารไขมันต่ า โซเดียมต่ า หรือพลังงานต่ า ซึ่ง
ไส้กรอกปลาเป็นอาหารทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้รักสุขภาพ
เนื่องจากมีโปรตีนสูง และย่อยง่าย โดยอาจมีการเติมสารท่ีมี
ส่วนช่วยส่งเสริมสุขภาพ เช่น แคโรทีนอยด์ ไขมันไม่อิ่มตัว 
แ ล ะ 
ใยอาหาร (Jochen et al., 2010) เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร
ให้หลากหลายมากยิ่งขึ้น 

 

ส่วนผสมของไส้กรอกปลา 

ส่วนผสมท่ีส าคัญ ได้แก่ เนื้อปลา ไขมัน เครื่องเทศ และ
สมุนไพร บดหรือสับผสมให้เข้ากันและนวดจนเหนียวท่ี
อุณหภูมิต่ า บรรจุในไส้ อาจรมควันหรือไม่ก็ได้ และน ามาต้ม
จนสุก ซึ่งส่วนผสมต่าง ๆ มีหน้าท่ี ดังนี้  

 
1. เนื้อปลา ปลาส่วนที่บริโภคได้ประกอบด้วย

โปรตีน ร้อยละ 15-24 โดยปริมาณโปรตีนขึ้นอยู่กับชนิด เพศ 
อายุ ฤดูกาล และสิ่งแวดล้อมของปลา (จิราพร, 2558)  
ในการผลิตนิยมน าเนื้อปลาหลายชนิดมาผสมกัน ใช้เนื้อปลา 
ท่ีมีความเหนียวเป็นหลัก เช่น ปลาทะเล ได้แก่ ปลาอินทรี  
ปลาหางเหลือง ปลากระโทงแทง ปลาทรายแดง ปลาฤาษี ปลา
ช้างเหยียบ ปลาดาบลาว ปลาลิ้นหมา ปลาน้ าดอกไม้ และปลา
ช่อนทะเล หรือปลาน้ าจืด ได้แก่ ปลายี่สก ปลานวลจันทร์  
ปลาดุก และปลานิล (สมฤทัย, 2560) เนื้อปลาประกอบด้วย
โปรตีนท่ีย่อยง่าย และสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายของ
มนุษย์ (สุนทร, 2560) โครงสร้างโปรตีนในเนื้อปลา (Myofibril 
protein) มี ท้ังท่ีเป็นก้อนกลมและสายยาวอยู่ในโมเลกุล
เดียวกันประกอบด้วย Actin และ Myosin (ภาพท่ี 1) ท่ี
สามารถละลายได้ด้วยเกลือ ซึ่งมีความส าคัญต่อการอุ้มน้ าของ
เนื้อสัตว์และการเกิดเจลของโปรตีน ส าหรับไส้กรอกปลาใน
ท้องตลาดมีปริมาณเนื้อปลาร้อยละ 45-80 

ภาพที่ 1 รูปร่างของเซลล์กล้ามเนื้อ 
ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (มปป.) 
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2. ไขมัน หรือน้้ามัน ไส้กรอกมีปริมาณไขมันจาก

สัตว์ ร้อยละ 20-30 โดยไขมันท่ีนิยมใช้ในการผลิตไส้กรอก 
ได้แก่  ไขมันหมู  และไขมันวัว ไขมันในไส้กรอกช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสท่ีมีความนุ่ม ชุ่มฉ่ า และสีท่ีดีขึ้น แต่ถ้า
เก็บเป็นเวลานาน ไขมันอาจเกิดการออกซิเดชันท าให้เกิด 
กลิ่นหืนได้ (วริศชนม์ และคณะ, 2554) ปัจจุบันมีการใช้น้ ามัน
พืชทดแทนไขมันสัตว์ เพื่อประโยชน์ทางด้านสุขภาพ และ 
ลดการหืนของไขมัน (ประดิษฐ์, 2556) จากงานวิจัยของ
วิชชุดา (2546) ได้ทดลองใช้น้ ามันแทนไขมันสัตว์ในการผลิต
ไส้กรอกแฟรงก์เฟอร์เตอร์ พบว่า 

3. เกลือ นิยมใช้เกลือสินเธาว์ในการผลิตไส้กรอก 
เกลือท าหน้าที่ให้รสชาติ ช่วยสกัดโปรตีนจากกลามเนื้อสัตว์ 
ซึ่งโปรตีนเหล่านี้จะช่วยประสานไขมันและน้ าไมให้แยกจากกัน 
ท าให้เนื้อสัมผัสของไส้กรอกมีความแน่นเน้ือ และช่วยยับย้ัง
การเจริญของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดการเน่าเสียได้ (ประดิษฐ์ , 
2556) 

4. ตัวประสาน (Binder) อิมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifier) และสารตัวเติม (Filler) เป็นส่วนผสมท่ีไม่ใช่
เนื้อสัตว์ ใช้เพื่อเพิ่มความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก เพิ่ม
ความสามารถในการอุ้มน้ า ลดการหดตัวของผลิตภัณฑ์ระหว่าง
การให้ความร้อน ช่วยปรับปรุงรสชาติ และลดต้นทุนการผลิต 

4.1 ตัวประสาน และอิมัลซิไฟเออร์ ท าหน้าท่ี
ในการจับโมเลกุลของน้ าและไขมัน นอกจากจะช่วยในการ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสแล้ว ยังมีสมบัติอื่น ๆ ท่ีแตกต่างกันออกไป 
การเลือกใช้สารตัวประสาน และอิมัลซิไฟเออร์ควรค านึงถึง
คุณสมบัติและลักษณะสุดท้ายท่ีต้องการของไส้กรอก ได้แก่ 
ปริมาณโปรตีน ความสามารถในการละลาย กลิ่นและรสชาติ 
ความสามารถในการจับกับน้ าและไขมัน ความยากง่ายใน 
การเก็บรักษา สี และราคา (Lukin, 2020) สารท่ีนิยมใช้ใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปเนื้อสัตว์ เช่น 

1)  โปรตีนถั่วเหลือง (Soy protein) เป็นสารให้
ความคงตัว ลดการเสียน้ าหนักหลังการปรุงสุก และช่วยในการ
ทดแทนไขมัน (วรรณชยา และคณะ, 2556; สุนทรี, 2550) 
โปร ตีนถั่ ว เหลื องนิ ยม ใช้ ในอุ ตสาหกรรมเนื่ องจาก 
ราคาถูกและมีสมบัติท่ีดี โดยไม่ควรใช้เกินร้อยละ 3 ของ
ส่วนผสมท้ังหมด เนื่องจากมีกลิ่นรสเฉพาะอาจท าให้เกิดกลิ่น
ไม่พึงประสงค์ (สุนทรี, 2550)

  
2)  โปรตีนนม (Whey protein) เป็นสารท่ีช่วยใน

การยึดเกาะท่ีดีในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป ปรับปรุงคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และลดการสูญเสียน้ าระหว่างการให้ความ
ร้อน เพิ่มความสามารถในการจับกับน้ าและเพิ่มความคงตัวของ
อิมัลชัน (Lukin, 2020) แต่แลคโตสในโปรตีนนมท าให้
ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนสีเนื่องจากเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดของโปรตีน 
นอกจากนี้ โปรตีนนมมีความสามารถในการจับตัวกับน้ าและ
ไขมัน ซึ่งมีศักยภาพในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑ์เนื้อ
แปรรูปไขมันต่ า(Abdolghafour and Saghir, 2014) การเติม
ผงโปรตีนนมปริมาณต่ าลงเนื้อสัตว์แปรรูป ส่งผลให้ความ
ยืดหยุ่นของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงไป และการเติมผงโปรตีน
นมปริมาณมากขึ้นส่งผลให้เกิดคราบสีขาวและเนื้อสัมผัสแห้ง 
ส าหรับการเติมโปรตีนนมแบบของเหลว (Liquid whey) จะ
ช่วยเพิ่มความคงตัวของอิมัลชัน อีกท้ังส่งผลให้ปริมาณเถ้าและ
ค่า pH เพิ่มขึ้น (Baard et al., 1992) 

4.2 สารตัวเติม เป็นสารช่วยเติมในส่วนผสม
ของไส้กรอก ท าหน้าท่ีช่วยเพิ่มน้ าหนัก ลดต้นทุนในการผลิต 
ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่น แป้งมันส าปะหลัง 

5. น้้าตาล ท าหน้าท่ีเป็นสารให้ความหวานแก่
ผลิตภัณฑ์และยังท าให้เกิดสีน้ าตาลในผลิตภัณฑ์จากการ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่าง Reducing sugar และกรดอะมิ
โน (ประภัสสร, 2547) 

6. ไนเตรตและไนไตรท์  ท าหน้ า ท่ี ให้ สี กั บ
ผลิตภัณฑ์ ท าให้เกิดกลิ่นรสเฉพาะกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอก 
ยับยั้งการเจริญเติบโตของ Clostridium botulinum และ
เชื้อก่อโรคในตระกูล Enterobacteriaceae อีกท้ังช่วยยับยั้ง
การหืนของผลิตภัณฑ์ได้ โดยชื่อทางการค้า เช่น Praque 
Powder, Taricomplete K3 เป็นสารประกอบพวก Nitrite –
nitrate และ Premix อื่น ๆ (ประภัสสร, 2547) 

7. น้้าและน้้าแข็ง เป็นส่วนผสมท่ีส าคัญอย่างยิ่ง
ท่ีต้องเติมลงในไส้กรอก เนื่องจากมีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส
ของไส้กรอก ท าให้ไส้กรอกมีความอ่อนนุ่มและชุ่มฉ่ า และ
ช่วยในการกระจายตัวของส่วนประกอบอื่น ๆ 
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8. ฟอสเฟต สารประกอบฟอสเฟส ชื่อทางการค้า 
เช่น Accord, Fitcord ท าหน้าท่ีช่วยเพิ่มความสามารถของ
เกลือในการสกัดโปรตีนจากเนื้อสัตว์ออกมาได้ดีขึ้น ท าให้
สามารถห่อหุ้มน้ ากับไขมันได้มากขึ้น 

9. เคร่ืองเทศ ช่วยปรับปรุงด้านกลิ่นรส และ
รสชาติของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกให้ดีขึ้น 

10.  ไส้บรรจุ (Casing) ท าหน้าท่ีเป็นภาชนะบรรจุ
ให้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกคงรูป และมีขนาดตามไส้ท่ีใช้บรรจุ ไส้ท่ี
ใช้ในการผลิตไส้กรอกแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

10.1 ไส้ธรรมชาติ ท าจากล าไส้ของสุกร โค 
แกะ และกระบือ ข้อดีของไส้ชนิดนี้ คือ เมื่อน าไปรมควันท าให้
ควันไฟซึมเข้าได้ง่ายท าให้เนื้อของไส้กรอกมีกลิ่นหอม และ 
หดตัวได้ ข้อเสีย คือ ไม่ป้องกันความชื้น ขนาดไม่สม่ าเสมอ 
เปื่อยและฉีกขาดง่าย เก็บรักษายาก และราคาสูง (ประดิษฐ์, 
2556) 

10.2 ไส้เทียม เป็นท่ีนิยมมากกว่า ราคาถูก  
มีขนาดท่ีหลากหลาย มีความสม่ าเสมอ และเก็บรักษาง่าย 
แบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ 

 ไส้เทียมท่ีรับประทานได้ เช่น ไส้คอลลาเจน 
ท าจากหนังสัตว์ เหมาะส าหรับท าไส้กรอกรมควัน และหดตัว
ได้ดีเมื่อน ามาต้ม 

 ไส้เทียมท่ีรับประทานไม่ได้ เช่น ไส้เซลลูโลส
ผลิตจากฝ้าย มีคุณสมบัติคล้ายไส้คอลลาเจน และไส้พลาสติก 
ผลิตจากวัสดุพวก Polyvinylidene Chloride (PVDC) หรือ 
Cryovac ซึ่งมีสมบัติในการป้องกันก๊าซและน้ าผ่านเข้าออก 
โดยไส้ท้ังสองประเภทนี้ต้องลอกไส้ออกก่อนรับประทาน  

 

ขั นตอนการผลิตไส้กรอก 
1. การลดขนาดหรือบดเนื้อ (Chopping)  
เตรียมเนื้อปลาบด โดยน าปลามาตัดหัวควักไส้ แล่เอาเฉพาะ
ส่วนเนื้อข้างล าตัว แยกหนังออก และหั่นเป็นชิ้น น าเนื้อปลา
ไปบดด้วยเครื่องบด ใช้รูตะแกรงบดขนาด 5 มิลลิเมตร  
 
 
 
 
 

 

2. การสับละเอียดหรือการสร้างอิมัลชัน (Mixing / Emulsion)  
น าเนื้อปลาท่ีผ่านการบดมาตีผสมกับเกลือ ซึ่งเกลือจะช่วยสกัด
และละลายโปรตีนจากเส้นใยกล้ามเนื้อ ท าให้โครงสร้าง 
ในระดับเส้นใยกล้ามเนื้อเปลี่ยนแปลงไป โดยท าให้ไมโอซิน 
ถูกสกัดออกมาจากเส้นใยกล้ามเนื้อ (วันเพ็ญ, 2560) โดยท่ัวไป 
โปรตีนไมโอไฟบริลละลายได้ในน้ าเกลือเจือจางร้อยละ 2-3  
(จิราพร, 2558) โปรตีนไมโอซินท่ีถูกสกัดออกมาจะท าหน้าที่
เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) การท่ีเส้นใยกล้ามเนื้อใน 
ไส้กรอกอิมัลชันถูกสับจนละเอียดท าให้ไมโอซินถูกสกัดออกมา
รวมกับตัวถูกละลายต่าง ๆ และน้ า ซึ่งเรียกท้ังหมดนี้ว่า  
วัฏภาคต่อเนื่อง (continuous phase) ในขณะท่ีส่วนของไขมัน
จะถูกสับให้เป็นหยดเล็กละเอียดที่หุ้มด้วยโปรตีนท่ีสามารถ
ละลายน้ าได้ (soluble protein) กระจายอยู่ในส่วนของวัฎภาค
ต่อเนื่อง โดยจะเรียกหยดไขมันเหล่านี้ว่า วัฏภาคกระจายตัว 
(disperse phase) ซึ่งเป็นสภาพการเป็นอิมัลชันในผลิตภัณฑ์
เนื้อ (ภาพท่ี 2) 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 การเกิดอิมัลชันในผลิตภัณฑ์เนื้อ 
ท่ีมา: Steven et al. (2019) 

3. การป่ันผสม (Blending meat and non-meat) 
เป็นขั้นตอนการผสมส่วนผสมอื่น ๆ เช่น Binder/emulsifier 
เครื่องเทศ น้ าแข็ง กับเนื้อท่ีผ่านการตีผสมกับเกลือแล้วให้เข้ากัน 
4. การบรรจุไส้ (Stuffing) 
ขั้นตอนการบรรจุไส้ไม่ควรให้มีอากาศอยู่ในส่วนผสม ซึ่งการไล่
อากาศออกจากผลิตภัณฑ์ช่วยให้สีของผลิตภัณฑ์มีความคงตัว 
ลดการออกซิเดชันของไขมัน และป้องกันการสลายของโมเลกุล
โปรตีน (proteolysis) โดยควรควบคุมอุณหภูมิระหว่างบรรจุ 
ไม่เกิน 2 องศาเซลเซียส (Abdolghafour and Ahmad, 2014) 
น ามามัดเป็นท่อนตามขนาดท่ีต้องการ 
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5. การท้าสุก (Cooking) 
น าไส้กรอกที่ได้ไปอบ หรืออบรมควัน โดยใช้อุณหภูมิ 70-80  
องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง จากนั้นน าไปต้มให้ได้อุณหภูมิ 
ใจกลาง (Core temperature) 72 องศาเซลเซียส 
6. การบรรจุและการเก็บรักษา (Packaging and Storage) 
น าไส้กรอกแช่ในน้ าเย็น นาน 20 นาที น ามาตัดเป็นท่อนตาม
ขนาดท่ีมัดไว้ และบรรจุถุงแบบสุญญากาศ น าไปเก็บในตู้เย็น  
ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 
 

ในกระบวนการผลิ ตไส้ กรอกมี การ เ ติ ม
สารประกอบกลุ่มไนไตรท์และไนเตรท เพื่อเป็นการถนอมอาหาร 
ผู้บริโภคควรเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกจากผู้ผลิตท่ีสามารถ
ตรวจสอบได้ มีการระบุสถานท่ีผลิต วันผลิตและวันหมดอายุ 
ท่ีชัดเจน ควรมีเครื่องหมายรับรอง เช่น อย. เพื่อให้ได้รับประทาน
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัย ไส้กรอกนิยม 
ด้วยการแช่เย็นหรือท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส สามารถ 
เก็บได้นาน 14 วัน และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาด้วยการเก็บ
โดยแช่แข็งหรืออุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 1-2 เดือน 
บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้กับไส้กรอก คือ ถุงไนลอนหรือโพลีเอไมด์ 
(Polyamide; PA) ท่ีมีคุณสมบัติในการทนอุณหภูมิต่ า และ
สามารถอุ่นผลิตภัณฑ์ด้วยไมโครเวฟได้ 
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