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ไส้กรอกปลาดุก (CATFISH SAUSAGE) 

โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประดิษฐ์  ค าหนองไผ่ 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   

คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มทร.ธัญบุร ี

 

ปัจจุบันผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจกับสุขภาพมากขึ้น มีการเลือกสรรอาหารที่ดีมีประโยชน์กับ

ร่างกาย  หลีกเล่ียงอาหารที่ก่อให้เกิดโรคภัยมากขึ้น  เช่น ลดการบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีไขมันอ่ิมตวั  เนื่องจาก

เป็นสาเหตุให้เกิดความเส่ียงต่อโรคต่างๆ  เช่น โรคอ้วน  โรคหัวใจ  โรคเกี่ยวกับหลอดเลือดและโรคมะเร็ง  

(บรรจบและสุทัศน,์2527; ด ารง, 2530;  กมลพรรธน์และอัมพร, 2538;  สุพรชัย, 2542)  ท าให้ผู้บริโภคที่ห่วง

ในสุขภาพจะหันมาบรโิภคเนื้อปลาแทนเนื้อสัตว์เพราะในเนื้อปลามีโปรตีนสูงและย่อยง่าย ราคาถูก อุดมไป

ด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีประโยชนต์่อร่างกาย   ดังนั้นไส้กรอกที่ผลิตจากเนื้อปลาดุกจึงเป็นอีกทางเลือก

หนึ่งส าหรับผู้บริโภคกลุ่มนี้ แตใ่นการผลิตกย็ังมีการใช้วตัถุดิบที่ยังไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทีใ่ส่ใจใน

สุขภาพอย่างแท้จริงเนื่องจากมีการใช้ไขมันจากไขมันหมูหรือจากหนังไก่เป็นส่วนผสมอยู่    ดังนัน้การใช้

น้ ามันร าข้าวจึงมีความน่าสนใจในการน ามาใช้ทดแทนไขมันจากสัตว์ในสูตรการผลิตไส้กรอกปลาดกุบิก๊อุย

เนื่องจากน้ ามนัร าข้าวมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียวจะช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีได้ นอกจากนี้ยังมี

วิตามินอีและสารโอรีซานอล  ซ่ึงสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ดกีว่าวิตามินอีถึง 6 เท่า (ประวิทย,์ 2550)

นอกจากนี้ข้อด้อยของอาหารประเภทไส้กรอกโดยมากคือจะขาดใยอาหาร   ซ่ึงใยอาหารมีบทบาทส าคัญใน

การป้องกนั  บรรเทาโรคต่างๆหลายชนิด  ได้แก่ โรคหัวใจ  ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน  โรคอ้วน  

มะเร็งล าไส้ใหญ่  มะเร็งเต้านม  มะเร็งรังไข่  มะเร็งต่อมลูกหมาก    ท้องผูก  ล าไส้ใหญ่อักเสบ   ท้องอืด

ท้องเฟ้อ  ไส้ติ่งอักเสบ นิ่วในถุงน้ าด ี    ริดสีดวงทวาร   โรคไต      ปกป้องร่างกายจากสารเคมีปนเป้ือนใน

อาหารและลดแบคทีเรียตัวร้ายในล าไส้  (ปาริชาต,ิ 2539; Thebaudin et al., 1997)  และใยอาหารยังสามารถ

ใช้ทดแทนไขมันในผลิตภณัฑ์ไส้กรอกไดใ้นอีกทางหนึ่งเนื่องจากสามารถจับยึดน้ าและไขมันในส่วนผสม

ไว้ได้ระหว่างการท าให้สุก นอกจากนี้ยังช่วยปรับปรุงคุณภาพด้านลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้กรอกได ้

(Cofrades et al., 2000)  และเนื่องจากเปลือกถ่ัวเหลืองเป็นวัสดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมการผลิตน้ ามันถ่ัว

เหลือง  เต้าหู้และถ่ัวเหลืองเลาะเปลือก    จึงเป็นแหล่งใยอาหารที่น่าสนใจทีจ่ะน ากลับมาใช้ประโยชนใ์น
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ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกได้  โดยเจนจติต์ (2549) ระบุว่าในเปลือกถ่ัวเหลืองท่ีผ่านการเตรียมจะมใียอาหารสูงถึง

ร้อยละ 46.64   

เกษตรกรในประเทศไทยนิยมเล้ียงปลาดุกบิก๊อุย (Hybrid catfish) มากเนื่องจากเล้ียงง่ายเจริญเติบโต

เร็ว   ปลาดกุที่ไทยผลิตไดใ้นป ี2000 มีประมาณ 95,600 ตัน มูลค่าถึง 72.4 ล้านเหรียญสหรัฐ (Chomnawong 

et al., 2007)   การเล้ียงแบบอุตสาหกรรมสามารถควบคุมปริมาณและคุณภาพของปลาดกุได้ ท าให้มีโอกาสใน

การแข่งขันในระดับต่างประเทศมากขึน้ แต่ปลาดุกและผลิตภัณฑ์จากปลาดุกของไทยในตลาดต่างประเทศยัง

ค่อนข้างจ ากัด  เนื่องจากการเผยแพร่ผลิตภณัฑ์แปรรูปยังไม่กว้างขวางเหมือนสัตว์น้ าชนิดอ่ืน    

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเทคโนโลยีการเกษตรจึงมีการพัฒนาไส้กรอก

เวียนนาเพื่อสุขภาพขึ้น    โดยใช้เนื้อปลาดุกบิก๊อุย  ใชน้้ ามันร าข้าวทดแทนการใช้มันหมูแข็ง  และมีการใช้

ใยอาหารจากเปลือกถ่ัวเหลืองเป็นส่วนผสมในไส้กรอกด้วยเพื่อเพิ่มใยอาหาร  เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์ไส้กรอก

ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค เพื่อเป็นแนวทางผลิตไส้กรอกจากเนื้อปลาดุกบิก๊อุยส าหรับ

ผู้ประกอบการ ขณะเดียวกันยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับปลาดุกบิก๊อุย น้ ามันร าข้าวและถ่ัวเหลืองได้อีกดว้ย 

การวิจัยแบ่งเป็น 2 ขั้นตอนคือ 1) วิจัยเพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้น้ ามันร าข้าวทดแทนการ

ใช้มันหมูแข็งในไส้กรอกปลาดุก   พบว่า สามารถใช้น้ ามันร าข้าวทดแทนมันหมูแข็งได้ทั้งหมดในการผลิต

ไส้กรอกปลาดุก  โดยไม่ท าให้สมบัติทางเคมี  กายภาพและทางประสาทสัมผัสด้อยลง  ส่วนขั้นตอนที่ 2) 

วิจัยเพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมของใยอาหารจากเปลือกถ่ัวเหลืองในสูตรการผลิตไส้กรอกปลาดุกที่ใช้น้ ามัน

ร าข้าวทดแทนมันหมูแข็งท้ังหมด     พบว่า สามารถเสริมใยอาหารจากเปลือกถ่ัวเหลืองได้ถึงร้อยละ 2 โดย

ไม่ท าให้สมบัติทางเคมี  กายภาพและทางประสาทสัมผัสด้อยลง 
 

ขั้นตอนการผลิตไส้กรอกปลาดกุเสริมใยอาหารจากเปลือกถั่วเหลือง 

ส่วนผสมของไส้กรอกประกอบดว้ย   เนื้อปลาดุกบิ๊กอุย   น้ ามันร าข้าว   เกลือ  ผงเพรค  พริกไทย

ป่น กระเทียม เครื่องเทศเวียนนา น้ าตาลทราย   ผงแอคคอรด์  รีกัลเบส  อบเชยป่น  ดอกจันทน์ป่น  ใยอาหาร

จากเปลือกถ่ัวเหลืองและน้ าแข็งป่น   

เริ่มการผลิตไส้กรอกโดยน าเนื้อปลาดุกที่ห่ันไว้น ามานวดผสมกับเกลือและผงเพรคจนเหนียวแล้ว

น าไปหมักที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 8 ชั่วโมง  บดเนื้อปลาดุกและมันหมูแข็งให้ละเอียดผ่านหน้าแปลนใน

เครื่องบดที่มีขนาดช่อง 5 มิลลิเมตร แยกกันไว้  จากนั้นท าการสับผสมเนื้อปลาดุกบดดว้ยความเร็วต่ า   ใส่

เครื่องปรุงทั้งหมดและน้ าแข็งป่นครึ่งหนึ่งของสูตรโดยใชค้วามเร็วสูงสุดของเครื่องจนส่วนผสมละเอียดเข้า
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กันจึงลดความเรว็ลงเป็นต่ าสุด  แล้วทยอยใส่น้ ามันร าข้าวและน้ าแข็งส่วนที่เหลือ แล้วปรับใช้ความเรว็

สูงสุดของเครื่อง  สับผสมจนส่วนผสมเกิดอิมัลชัน โดยระหว่างการสับผสมควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 14 องศา

เซลเซียส  ท าการบรรจุส่วนผสมในไส้เซลลูโลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2.2 เซนติเมตร  ผูกเป็นท่อนยาว 3  

เซนติเมตร   น าไส้กรอกเข้าเตาอบรมควนัที ่80 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง ให้อุณหภูมภิายในกึ่งกลางของ

ไส้กรอก 65 องศาเซลเซียส จากนั้นน ามาต้มในน้ าร้อน 80  องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ท าให้เย็นอย่าง

รวดเร็วโดยแชใ่นน้ าเย็นอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จึงน ามาตดัเป็นท่อนๆ  บรรจใุส่ถุง

สุญญากาศและปิดผนกึด้วยระบบสุญญากาศ เก็บรักษาไวท้ี่ 2 องศาเซลเซียส  
 

   

ลักษณะชิน้เนื้อปลาดุกบิก๊อุย  และเนื้อปลา
ดุกบิก๊อุยที่บดแล้ว 

  

   

ลักษณะเปลือกถ่ัวเหลืองและใยอาหารจาก
เปลือกถ่ัวเหลือง 

  

   

ลักษณะของไส้กรอกปลาดุกบิก๊อุย 
ที่ใช้น้ ามันร าข้าวแทนมันหมูแข็งท้ังหมด 
 

 
 
 
 
 
                              

ลักษณะของไส้กรอกปลาดุกบิก๊อุย 
ที่ใช้น้ ามันร าข้าวและเสริมใยอาหาร 
จากเปลือกถ่ัวเหลืองร้อยละ 2 
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