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ข้อเสนอโครงงาน 
กลุ่ม ต้นกล้านวัตกรอาหาร ราชฯ ๒๘ 

 
โครงงานเรื่อง ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างเพ่ือสุขภาพ 

 
 
 
 
 

คณะผู้จัดทำ 
     1.   นางสาวอัลปรียา     พันธ์เลิศ      ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 

2.   นางสาวปรีญารัตน์  สว่างวงษ์ ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 
     3.   นางสาวอัจฉรา  พรมสา      ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 

4.   นางสาวสุภาวดี   ตรีภพ   ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 
5.   นางสาวธนัชญา   อัคร์พัฒน์    ระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4 

 
 
 
 
 
 
 

อาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงาน 
          คุณครูชุติกาญจน์ พงษ์สถิตย์ 

       คุณครูวิภาวัลย์ บุบผาวิพันธ์ 
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โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 
ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทใหเ้ป็นผูป้ระกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 
ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)  
และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 

1.1 ชื่อโครงงาน  
(ภาษาไทย)          ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 
(ภาษาอังกฤษ)     Healty fish pickle with out bone sausages. 

 
1.2 คำสำคัญ (Keywords)  

         (ภาษาไทย)            ปลาส้ม  ไส้กรอก  กระชายขาว  ผักไชยา  มะแขว่น    
         (ภาษาอังกฤษ)        pickled fish   sausage   Fingerroot   Tree Spinash    
      Cape yellowwood 
 
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการดำเนินงาน 
  2.1.1 หลักการและเหตุผล 

ปลาส้มทำจากปลาสดท่ีตัดแต่งแล้วมาหมักด้วยเกลือ ข้าวเจ้าสุกหรือข้าวเหนียวนึ่ง อาจเติมส่วนผสม
อื่น เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปรี้ยว สามารถทำจากปลาทั้งตัวหรือเฉพาะเนื้อปลาก็ได้ จัดเป็นสินค้า  
ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารหมักที ่ได้ร ับความนิยมบริโภคมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ           
และภาคกลาง จังหวัดยโสธรเป็นแหล่งผลิตปลาส้มในประเทศไทยท่ีมีปริมาณการผลิตในระดับสูง ซึ่งสร้าง
รายได้จำนวนมากให้กับผู้ประกอบการ การผลิตจะอาศัยกระบวนการผลิตแบบด้ังเดิมท่ีสืบทอดต่อกันมา  

           การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความหลากหลายและสร้างสรรค์ จึงมีความสำคัญในการส่งเสริมและ
พัฒนาสินค้า เพราะสามารถช่วยยกระดับผลิตภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจ แปลกใหม่ รวมถึงส่งเสริมด้านการตลาด
ของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภคทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่งผลให้สินค้าประเภทปลาส้มมี
ชื่อเสียงเป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง และสร้างรายได้ที่ดีให้แก่ผู ้ประกอบการภายในชุมชน ซึ่งถือว่าเป็นอีก
แนวทางหนึ่งท่ีสามารถช่วยพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศให้เจริญก้าวหน้าต่อไป 

  ไส้กรอกเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปประเภทหนึ่งท่ีทำจากเนื้อสัตว์ ท่ีบดให้ละเอียดผสมกับเกลือเครื่องปรุง
รส เครื่องเทศ ฯลฯ แล้วบรรจุในลำไส้หรือกระเพาะอาหารของสัตว์ เพื่อขึ้นรูป ไส้กรอกมีหลากหลายชนิด 
แตกต่างกันตามแหล่งผลิต และตามความต้องการของผู้บริโภค เนื่องจากปลาส้มเป็นผลิตภัณฑ์แบบดั้งเดิมท่ี    
สืบทอดต่อกันมาของชาวยโสธร คณะผู้จัดทำจึงเล็งเห็นความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความ
หลากหลายและสร้างสรรค์ ให้มีความน่าสนใจ แปลกใหม่ และก้าวทันต่อโลกยุคใหม่ที่ผู้คนหันมาสนใจดูแล
รักษาสุขภาพกันเป็นจำนวนมาก โดยการใช้สมุนไพรพื้นบ้าน 3 ชนิด ได้แก่ กระชายขาว ซึ่งมีสรรพคุณช่วยแก้
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ท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยต้านอาการหวัดและลดไขมันในเลือด, ผักไชยา เป็นผักท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูงและยังเป็น
ยาช้ันยอด มีสรรพคุณช่วยลดและควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด สามารถเพิ่มแคลเซียมในกระดูก และมะแขว่น 
ที่เป็นพืชซึ่งมีสรรพคุณทางยาอย่างมาก เช่น ช่วยลดความดันโลหิต บำรุงหัวใจ แก้ปวดบวม  ใช้ลดอากาณ
เมื่อยล้า และนอกจากผลิตภัณฑ์จะมีคุณประโยชน์และสารอาหารท่ีดีต่อสุขภาพแล้วนั้น คณะผู้จัดทำยังได้เห็น
ถึงความสำคัญในการพัฒนารสชาติอาหารให้มีคุณภาพมากขึ้น   

2.1.2 วัตถุประสงค์ 
1) เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความหลากหลายและสร้างสรรค์ 

2) เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีคุณประโยชน์ทางด้านการดูแลสุภาพ 

3) เพื่อส่งเสริมอาชีพให้กับคนในชุมชน 
 

          2.1.3 คำถามการทดลอง 
คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

กระชายขาว ผักไชยา และ
มะแขว่น มีผลต่อรสชาติของ
ปลาส้มหรือไม่ 
 

ทำการทดลองหมักไส้กรอก
ปลาส ้มไร ้ก ้ าง  ท ี ่ ผสมกับ
ว ั ตถ ุ ด ิ บ  ท ั ้ ง  3  ชน ิ ด  คือ 
กระชายขาว ผักไชยา และ   
มะแขว่น 
 

1. เตรียมปลาตะเพียน (เป็นปลาที่นิยมใช้ทำปลาส้มมาก
ท่ีสุด) ขอดเกล็ดปลาออกให้หมด ตัดหัว ควักไส้ ตัดครีบออก
และล้างทำความสะอาด เลาะเอาแค่เนื ้อปลา และดึงก้าง
ออกจากตัวปลาให้หมด นำเนื้อปลามาสับให้ละเอียด 
2. เตรียมเกลือ กระเทียม และข้าวเหนียวนึ่ง เพื่อนำไปคลุก
เข้ากับทุกชุดการทดลอง 
3. เตรียมการทดลอง 4 ชุด 
ชุดทดลองท่ี 1 = นำข้อ 1 และข้อ 2 มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน  
ชุดทดลองที่ 2 = นำข้อ 1 และข้อ 2 มาคลุกกับผักไชยาท่ี
ลวกสุกและสับละเอียด 
ชุดทดลองท่ี 3 = นำข้อ 1 และข้อ 2 มาคลุกกับกระชายขาว
สับละเอียด 
ชุดทดลองที่ 4 = นำข้อ 1 และข้อ 2  มาคลุกกับมะแขว่น
ตำละเอียด 
4. จัดเตรียมไส้เทียม 4 ชุด และนำแต่ละชุดการทดลองยัด
ใส่ในไส้เทียม จะได้ไส้กรอกปลาส้มออกมา 4 รูปแบบ   
5. ทำการหมักไส้กรอกปลาส้มไว้ในตู้เย็นที่อ ุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส  
5. วัดค่า pH (ค่า pH ของปลาส้มที่เหมาะสม ควรจะอยู่ท่ี 
4.6วัดค่ากรดโดยวิธีการไทเทรต สังเกตสี กล่ิน และทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส โดยก่อนนำมาทดสอบทางประสาท
สัมผัส จะนำไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างเพื่อสุขภาพทุกชุดการ
ทดลองนั้นไปเข้าเตาไมโครเวฟที่ใช้อุณหภูมิเท่าๆกัน (180 
องศาเซลเซียส)  เป็นเวลา 30 นาที           
6. บันทึกผลการเปล่ียนแปลงทุกวันจนถึงวันท่ี 4  
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  2.1.4 กรอบการทดลอง 

    ไส้กรอกปลาส้ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากปลาท่ีผ่านกรรมวิธีการหมักด้วยเกลือ  
 ข้าวสวย หรือข้าวเหนียวน่ึง และกระเทียมจนมีรสเปรี้ยว อาจทำจากปลาท้ังตัว หรือเฉพาะเน้ือปลาก็ได้  

แล้วบรรจุในลำไส้หรือกระเพาะอาหารของสัตว์ เพ่ือข้ึนรูป 

 

 
     ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างท่ีหมักด้วยสมุนไพร 3 ชนิด                  - วัดค่า pH (4.6) 
   - กระชายขาวสับละเอียด                   - วัดค่ากรด  
   - ผักไชยาลวกสุกและสับละเอียด        - สังเกตสี กล่ิน 
   - มะแขว่นตำละเอียด         - ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
                        
           

2.1.5 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  

  1. ปลาส้ม  

  1. ความหมายของปลาส้ม 
  ปลาส้ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากปลาที่ผ่านกรรมวิธีการหมักด้วยเกลือ ข้าวเจ้าสุกหรือ
ข้าวเหนียวนึ่ง อาจเติมส่วนผสมอื่น เช่น กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปรี้ยว ควรทำให้สุกก่อนบริโภค เป็น
ผลิตภัณฑ์พื้นเมืองที่นิยมบริโภคกันในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ และภาคกลาง เกิดจากภูมิปญัญา
ท้องถิ่นในการถนอมอาหาร ซึ่งการผลิตส่วนใหญ่เป็นแบบอุตสาหกรรมในครัวเรือน อาศัยเทคนิคท่ีถ่ายทอดสืบ
ต่อกันมาต้ังแต่อดีต ทำให้รสชาติ และคุณภาพของปลาส้มแต่ละพื้นท่ีมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต 
ปลาส้มจัดเป็นผลิตภัณฑ์ปลาหมักท่ีได้จากการแปรรูปปลาน้ำจืดหรือในบางท้องถิ่นอาจใช้ปลาทะเล ปลาท่ีนิยม
นำมาทำปลาส้มคือ ปลาตะเพียน และปลานวลจันทร์ ส่วนปลาน้ำจืดชนิดอื่นที่พบบ้างแต่มีจำนวนน้อย คือ 
ปลานิล และปลาสวาย  

        ในแต่ละปีประเทศไทยมีการผลิตปลาส้มปริมาณสูง สามารถส่งเสริมรายได้ให้กับประชาชนใน
ชุมชนได้เป็นอย่างดี ปลาส้มจึงกลายเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ชนิด
หนึ่งท่ีสำคัญในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
  2. ประเภทของปลาส้ม 

              ปลาส้มแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่ 
                   • ปลาส้มตัว เป็นปลาส้มท่ีทำจากปลาท้ังตัวที่ผ่าท้องควักไส้ออกแล้ว อาจตัดหัวปลา 

                   • ปลาส้มช้ิน เป็นปลาส้มท่ีทำจากปลาท่ีหั่นเป็นช้ิน 
                    • ปลาส้มเส้น เป็นปลาส้มท่ีทำจากเนื้อปลาล้วนท่ีหั่นเป็นเส้น 

3. กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม  

   การผลิตปลาส้มในปัจจุบันมีลักษณะเป็นการค้ามากขึ้น และมีผู้ประกอบการหลายราย ปลา-
ส้มจึงกลายเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความสำคัญต่อเศรษฐกิจในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เนื่องจากมีปริมาณการผลิต
อยู่ในช่วง 1,170 -1,352 ตันต่อปี คิดเป็นมูลค่าประมาณ 60 ล้านบาท การผลิตปลาส้มในแต่ละท้องถิ่นจะมี
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กระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกันออกไป ทำให้ผลผลิตมีลักษณะแตกต่างกันออกไปด้วย เช่น ปลาส้มในภาคเหนือ 
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือนิยมใช้ข้าวเหนียวนึ่งสุก ส่วนปลาส้มในภาคกลางนิยมใช้ข้าวสวยเป็นวัตถุดิบ ซึ่ง
วัตถุดิบสำคัญและกระบวนการผลิตปลาส้มมีรายละเอียด ดังนี้ 

 3.1 วัตถุดิบสำคัญ  
          วัตถุดิบสำคัญในการผลิตปลาส้ม ประกอบด้วย ปลาสด เกลือ ข้าวเหนียวนึ่ง และกระเทียม  

                  1) ปลาสด ปลาน้ำจืดท่ีนิยมนำมาทำปลาส้มตัวมากท่ีสุดคือ ปลาตะเพียน รองลงมาคือ ปลา
ขาว แต่ปัจจุบันปลาตะเพียนแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีจำนวนน้อย ซึ่งสามารถใช้ปลาจีน ปลาสร้อย และ
ปลานวลจันทร์ แทนได้ แต่จะทำในลักษณะของปลาส้มช้ิน หลังหมักปลาจนเป็นปลาส้มสามารถรับประทานได้ 
ลักษณะปลาส้มท่ีเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคคือ มีสีชมพู เนื้อแข็ง รสชาติอร่อย 
                     2) เกลือ การทำปลาส้มให้มีคุณภาพดีควรใช้เกลือทะเลป่น สีขาว สะอาด และมีความเค็มสูง 
ซึ่งมีราคาแพง หรือบางแหล่งอาจใช้เกลือสินเธาว์ เกลือเม็ด เกลือต้ม ขึ้นอยู่กับความสะดวกในการซื้อ หรืออยู่
ใกล้แหล่งผลิตเกลือในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เกลือทำหน้าที่ในการควบคุมและรักษาสภาวะการหมักให้
จุลินทรีย์ท่ีต้องการประเภทแลกติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) 
            3) ข้าวเหนียวนึ่ง จะใช้ข้าวเหนียวใหม่มานึ่ง และล้างในน้ำสะอาดเพื่อให้เมล็ดข้าวแยกไม่
เกาะติดกันเป็นก้อน ข้าวเหนียวนึ่งนี้จะทำหน้าท่ีเป็นตัวเร่งให้จุลินทรีย์ประเภทแลกติกแอซิดแบคทีเรียเจริญได้
รวดเร็วในช่วงแรกของการหมัก และทำให้เกิดกล่ินรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์ ก่อนท่ีจุลินทรีย์ชนิดอื่นท่ีไม่ต้องการ
จะเจริญเติบโตทำให้เกิดกล่ินรสท่ีไม่ต้องการ 

                    4) กระเทียม เป็นตัวช่วยในการปรับปรุงกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยแหล่งรับซื้อ
กระเทียมที่สำคัญคือ จังหวัดศรีสะเกษ นอกจากนี้ อาจเติมผงชูรสหรือน้ำตาลเพื่อช่วยในการปรุงแต่งรสชาติ 
ดินประสิวและสีผสมอาหารเพื่อเพิ่มสีสันให้มีสีขึ้น 
   3.2 ไส้กรอก คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีบดลดขนาดเนื้อสัตว์ซึ่งผสมเครื่องเทศและส่วนผสมต่างๆ แล้ว
จนกระทั่งเหนียวข้นเป็นเนื้อเดียวกันจึงต้องมีไส้สำหรับบรรจุเพื่อขึ้นรูปตามที่ต้องการ แบ่งได้เป็น 2 ประเภท 
ได้แก่ ไส้แท้และไส้เทียม 

           1) ไส้แท้ (Natural Casing) ทำจากไส้หมู หรือไส้แกะ นำมาผ่านกระบวนการล้าง ทำความ
สะอาด คัดแยกขนาด บรรจุ และเก็บรักษา ไส้แท้มีราคาแพงแต่มีขนาดไม่สม่ำเสมอตามธรรมชาติ ให้ผิวสัมผัส
บางกรอบ 

          2) ไส้เทียม (Artificial Casing) ประกอบด้วยไส้เทียมรับประทานได้ และไส้เทียมรับประทาน
ไม่ได้ 

          2.1) ไส้เทียมรับประทานได้ ไส้คอลลาเจน (Collagen casing) ส่วนประกอบหลักเป็นคอลลา
เจนโปรตีนจากหนังสัตว์ นำมาขึ้นรูปเป็นท่อตรงยาวเพื่อให้สะดวกต่อการใช้งาน ให้ผิวสัมผัสไส้กรอกมีความ
กรุบกรอบ 

          2.2) ไส้เทียมรับประทานไม่ได้ ทำมาจาก 
            - ไส้เซลลูโลส (Cellulose casing) ทำจากเซลลูโลสจากพืช นำมาขึ้นรูปเป็นท่อตรงยาว
เพื่อให้สะดวกต่อการใช้งาน มีความแข็งแรง ยืดหยุ่นดี ลักษณะคล้ายพลาสติก ต้องลอกไส้ออกก่อนรับประทาน 

          - ไส้ไฟบรัส (Fibrous casing) ทำจากเซลลูโลสจากพืช มีท้ังแบบแผ่นและแบบขึ้นรูปเป็นท่อ
ตรงยาวเพื่อให้สะดวกต่อการใช้งาน เหมาะสำหรับสินค้ารมควันท่ีมีเส้นผ่าศูนย์กลางขนาดใหญ่ ต้องลอกไส้ออก
ก่อนรับประทาน 
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            - ไส้พลาสติก (Plastic casing) ทำจากพลาสติกที่มีคุณสมบัติพิเศษทนความร้อนและสัมผัส
อาหารได้ นำมาขึ้นรูปเป็นท่อตรงยาวเพื่อให้สะดวกต่อการใช้งาน มีหลายขนาด มีความแข็งแรง ยืดหยุ่นดี ต้อง
ลอกไส้ออกก่อนรับประทาน 

            ปัจจุบันกระบวนการผลิตไส้กรอกมีการใช้เครื่องจักรและเทคโนโลยีระดับโลก คัดสรรไส้
บรรจุทุกชนิดท่ีมีคุณภาพดีจากผู้ขายท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานสากลเพื่อนำมาผลิตไส้กรอกหลากหลายชนิด 
ซึ่งนอกจากได้คุณภาพและรสชาติท่ีอร่อยแล้ว สำคัญท่ีสุดคือส่งมอบความปลอดภัยสู่ผู้บริโภค 

3.3 กระชายขาว  
  กระชาย หร ือ fingerroot [Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.] วงศ ์  Zingiberaceae 
เป็นพืชที่ถูกจับตามองและได้รับความสนใจอย่างมาก เนื่องจากมีรายงานการวิจัยในหลอดทดลองพบว่าสาร
สกัดจากกระชายสามารถยับยั้งเชื้อไวรัส severe acute respiratory syndrome corona virus-2 (SARS-
CoV-2) หรือที่รู ้จักกันในนามของไวรัสโควิด-19 (Covid-19) นอกจากฤทธิ์ยับยั้งเชื ้อไวรัสโควิด-19 แล้ว 
กระชายยังมีงานวิจัยทางคลินิกท่ีน่าสนใจ ได้แก่ ฤทธิ์บรรเทาอาการอาหารไม่ย่อยในผู้ป่วยท่ีมีอาการอาหารไม่
ย่อยโดยไม่ทราบสาเหตุ และฤทธิ์ลดเลือนริ้วรอยในอาสาสมัครที่มีปัญหาผิวแห้ง อีกทั้งพบการศึกษาฤทธิ์ทาง
เภสัชวิทยา ได้แก่ ฤทธิ์ป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร ป้องกันปอดอักเสบแบบเฉียบพลัน บรรเทา
อาการข้ออักเสบรูมาตอยด์ บรรเทาอาการผ่ืนภูมิแพ้ผิวหนัง ต้านการอักเสบ ปกป้องความเป็นพิษต่อตับและไต 
และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้ประโยชน์ด้านเครื่องสำอาง เช่น ยับย้ังการทำงานของเอนไซม์ไทโรซิเนส ต้าน
เช้ือสิว และปกป้องผิวจากรังสียูวี เป็นต้น 
  3.4 มะแขว่น 
  มะแขว่น หรือZanthoxylum limonella Alston นิยมใช้ในการปรุงแต่งรสอาหารและยัง
เป็นสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่นในประเทศไทย สำหรับการวิจัยนี้พบว่าน้ำมันหอมระเหยในมะแขว่น 
ตลอดจนส่วนประกอบย่อย และ สามสารหลักที่พบในน้ำมันหอมระเหยจากมะแขว่น มีฤทธิ์ในการต้าน
เชื้อจุลินทรีย์ได้หลายชนิด ทั้งนี้รวมไปถึงเชื้อจุลินทรีย์ที่ดื้อต่อยาปฏิชีวนะด้วย ซึ่งสามารถแยกส่วนประกอบ
หลักได้เป็นส่วนประกอบย่อยท่ี 1 และ 2 โดยสาร Sabinene เป็นสารหลักท่ีพบในส่วนประกอบย่อยท่ี 1 โดย
พบอยู่ถึงร้อยละ 54 และพบในส่วนประกอบย่อยที่ 2 อยู่ร้อยละ 41 ซึ่งเป็นที่น่าสนใจเป็นอย่างยิ่งเนื่องจาก
งานวิจัยนี้พบฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ทั้งในกลุ่มของแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบ ยกเว้นเชื้อ Pseudomonas 
aeruginosa จากท้ังในน้ำมันหอมระเหยและส่วนประกอบย่อยเหล่านี้ และเมื่อได้เปรียบเทียบประสิทธิภาพใน
การฆ่าจุลินทรีย์ พบว่าน้ำมันหอมระเหยสามารถฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ทุกชนิดได้ดีกว่าสาร Sabinene ซึ่งสามารถ
บ่งชี้ได้ว่าเกิดจากการเสริมฤทธิ์กันของสารประกอบย่อยต่างๆ ที่มีอยู่ในน้ำมันหอมระเหย โดยน้ำมันหอม
ระเหยนี้สามารถฆ่าเชื้อ S. aureus และเชื้อ E. coli ได้อย่างสมบูรณ์ภายในเวลา 9 นาที โดยใช้ความเข้มข้น
เป็น 2 เท่าของความเข้มข้นน้อยท่ีสุดท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือ และยังมีความสามารถในการฆ่าเช้ือดื้อยา methicillin-
resistant S. aureus และเช ื ้อด ื ้อยา extended-spectrum β-lactamase-producing E. coli ได ้อย ่าง
สมบูรณ์ภายในเวลา 90 นาทีท่ีค่าความเข้มข้นเท่ากัน งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยแรกท่ีค้นพบว่าน้ำมันหอมระเหย
จากผลมะแขว่นมีฤทธิ์ต่อเชื้อดื้อยาปฏิชีวนะด้วย ซึ่งสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการถนอมอาหาร รวมไปถึง
พัฒนาเพื่อใช้ในด้านการแพทย์เพื่อลดปัญหาการแพร่ระบาดของเช้ือดื้อยาในปัจจุบัน 
  3.5 ผักไชยา 

ผักไชยา หรือคะน้าเม็กซิโก (Chaya) มีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า Cnidoscolus chayamansa 
McVaugh ชื ่อพ้องคือ Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) I.M.Johnst. เป็นพืชในวงศ์ EUPHORBIACEAE 
เช่นเดียวกับมันสำปะหลัง ยางพารา ฝ่ินต้น หนุมานนั่งแท่น สลัดได และสบู่ดำ ค0ะน้าเม็กซิโกไม่ใช่พืชท้องถิ่น
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ของประเทศไทย แต่เช่ือว่ามีถ่ินกำเนิดอยู่ในเขตร้อนของประเทศเม็กซิโก ในแถบของคาบสมุทรยูกาตัน พบมี
การกระจายพันธุ์อยู่ในกัวเตมาลา และอเมริกากลาง ลักษณะทางพฤกษศาสตร์คือ เป็นไม้พุ่ม อายุหลายปี ลำ
ต้นมีลักษณะอวบน้ำ มีความสูงของลำต้นประมาณ 2-6 ม. เปลือกลำต้นเป็นสีน้ำตาลมีน้ำยางสีขาวอยู่ภายใน 
ลักษณะของใบคล้ายกับใบเมเปิ้ล ขอบใบแยกออกเป็น 3-4 แฉก ดอกมีสีขาว ออกดอกเป็นช่อบริเวณปลายกิ่ง 
ในแต่ละช่อประกอบไปด้วยดอกย่อยจำนวนมาก โดยทั่วไปมักตัดแต่งเป็นทรงพุ่มให้มีความสูงประมาณ 2 ม. 
เพื่อให้สะดวกต่อการเก็บเกี่ยว (1-2) 

คะน้าเม็กซิโกเป็นพืชท่ีไม่ได้มีถิ่นกำเนิดในประเทศไทย แต่ปัจจุบันกำลังเป็นท่ีนิยมและเริ่มมี
การนำมาปลูกอย่างแพร่หลาย อาจเพราะเป็นผักที่มีรสชาติดีและมีคุณค่าทางอาหารสูง ซึ่งถือเป็นอีกหนึ่ง
ทางเลือกที่น่าสนใจสำหรับผู้ที่รักสุขภาพ อย่างไรก็ตามควรระมัดระวังการรับประทานคะน้าเม็กซิโกแบบดิบ 
เพราะหากรับประทานในปริมาณมาก หรือรับประทานติดต่อกันเป็นเวลานาน อาจทำให้เกิดการสะสมของ
สารพิษไซยาไนด์ จนทำให้เกิดอันตรายต่อร่างกายได้ ดังนั้นควรปรุงให้สุกก่อนนำมารับประทานทุกครั้งเพื่อ
ความปลอดภัย และควรรับประทานให้ถูกต้น เนื่องจากคะน้าเม็กซิโกมีลักษณะที่คล้ายกับพืชหลายชนิด 
โดยเฉพาะฝิ่นต้นที่หากรับประทานเข้าไปอาจทำให้เกิดอันตรายถึงชีวิตได้ สำหรับการศึกษาฤทธิ์ทางเภสัช
วิทยา พบว่าคะน้าเม็กซิโกมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาท่ีน่าสนใจหลายอย่าง โดยเฉพาะฤทธิ์ลดน้ำตาลในเลือด แต่ยัง
เป็นเพียงการศึกษาในระดับหลอดทดลองและสัตว์ทดลองเท่านั้น ยังไม่มีการศึกษาทางคลินิก แต่ก็นับว่ามี
แนวโน้มท่ีดีท่ีจะนำไปพัฒนาเป็นยา อาหาร หรือผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพต่อไปในอนาคต 

   4. มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ปลาส้ม) 
1. ขอบขาย 

  1.1) มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะปลาสมท่ีมีลักษณะเปนปลาท้ังตัว เปนช้ิน 
และเปนเสนบรรจุในภาชนะบรรจุปดไดสนิท 

2. บทนิยาม ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้มีดังตอไปนี้ 
  2.1 ปลาสม หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากปลาที่ผานกรรมวิธีการหมักดวยเกลือ ขาวเจาสุก
หรือขาวเหนียวนึ่ง อาจเติมสวนผสมอื่น เชน กระเทียม พริกไทย จนมีรสเปรี้ยว ควรทําใหสุกกอนบริโภค 

3. ชนิด 
 3.1 ปลาสม แบงออกเปน 3 ชนิด คือ 
      3.1.1 ปลาสมตัว เปนปลาสมท่ีทำจากปลาท้ังตัวทีผ่าทองควักไสออกแลว อาจตัดหวัปลา 
      3.1.2 ปลาสมช้ิน เปนปลาสมท่ีทำจากปลาท่ีหัน่เป็นช้ิน 
      3.1.3 ปลาสมเสน เปนปลาสมท่ีทำจากเนื้อปลาลวนท่ีหั่นเปนเสน 

4. คุณลักษณะท่ีตองการ 
 4.1 ลักษณะท่ัวไป 

  ลักษณะภายนอกตองอยูในสภาพเรียบรอย สะอาด อาจมีน้ำซึมไดเล็กน้อย ในภาชนะบรรจุ
เดียวกันตองเปนปลาชนิดเดียวกัน ยังคงสภาพเป็นตัว ช้ิน หรือเสน เนื้อแนน ไม่ยุ่ย 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 
 4.2 สี 
 ตองมีสีดีตามธรรมชาติของปลาสม 
 4.3 กล่ิน 
 ตองมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของปลาส้ม ไมมีกล่ินอื่นท่ีไม่พึงประสงค เชน กล่ินอับ   กล่ินหนื 
 4.4 กล่ินรส 
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 ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของปลาส้ม ไมมีกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค เชน  กล่ินรส
เปรี้ยวบูด เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบ
คนใดคนหนึ่ง 

 4.5 ส่ิงแปลกปลอม 
 ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือ

ส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
 4.6 ความเปนกรด-ดาง 
 ตองไมเกิน 4.6 เมื่อถึงกําหนดวัน เดือน ปท่ีเริ่มบริโภค 
 การทดสอบใหปฏิบัติตาม  AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า 
5. สุขลักษณะ 
 5.1 สุขลักษณะในการทําปลาสมใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองได

รับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 
6. การบรรจุ 
 6.1 ใหบรรจุปลาส้มในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดิไดสนิท และสามารถปองกันส่ิงปนเปอนจาก

ภายนอกได 
   6.2 น้ำหนักสุทธิของปลาสมในแตละภาชนะบรรจุ ตองไม่น้อยกวาท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก         การ
ทดสอบใหใชเครื่องช่ังท่ีเหมาะสม 

7. เครื่องหมายและฉลาก 
   7.1 ที่ภาชนะบรรจุปลาส้มทุกหน่วยอยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงราย
ละเอียดต่อไปนี้ใหเห็นไดง่ายชัดเจน 

 (1) ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) 
 (2) ชนิด 
 (3) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนร้อยละของน้ำหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 
 (4) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
 (5) น้ำหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 
 (6) วัน เดือน ปท่ีควรบริโภค 
 (7) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 
 (8) ขอแนะนำในการเก็บรักษาและการบริโภค เชน ควรทําใหสุกกอนการบริโภค 
 (9) เลขสารบบอาหาร 
 (10) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทำ พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาต่างประเทศ  ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกำหนดไวขางตน 
 8. การชักตัวอยางและเกณฑ์ตัดสิน 

 8.1 รุน ในท่ีนี่หมายถึง ปลาสมชนิดเดียวกัน ท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
 8.2 การซักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการซกัตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 

    8.2.1 การซักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน 
กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหซักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 
3 หนวย ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะ
ถือวาปลาสมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
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   8.2.2 การซักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความเป็นกรด-ดาง สารปนเปอน 
และวัตถุเจือปนอาหาร ใหซักตัวอยางโดยวิธีสุ่มจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทํา          
เปนตัวอยางรวม โดยมีน้ำหนักกรวมไมน้อยกว่า 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหซักตัวอยางเพิ่ม โดยวิธีสุมจา
กรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ำหนักรวมตามท่ีกําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองจส485962006เปนไป
ตามขอ 4.6 ถึงขอ 4.8 จึงจะถือวาปลาสมรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 8.2.3 การซักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรียและพยาธิใหซักตัวอยาง
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ำหนักรวม            ไม
นอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไม่พอใหซ้ักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ำหนักรวม
ตามท่ีกําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.9 และขอ 4.10 จึงจะถือว่าปลาสมรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑท่ีกําหนด 

 8.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางปลาส้มตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวาปลาสม   

รุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
9. การทดสอบ 
 9.1 การทดสอบสีกล่ิน และกล่ินรส 
 9.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบปลาสม 

อยา่งนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
 9.1.2 วางตัวอยางปลาสมลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบสีและกลิ่นโดยการตรวจพินิจ

และดมนำตัวอย่างปลาสมไปให้ความร้อนท่ีอุณหภมูิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม ตรวจสอบกล่ินรสโดยการชิม 
 9.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน  

 วิธีการทดสอบการยอมรับ (เพ็ญขวัญ, 2549)  

 วิธีการทดสอบการยอมรับท่ีนิยมใช ไดแก การใหสเกลความชอบ (hedonic scaling) การวัดความถ่ีในการ
บร ิ โภค ( food action rating scale: FACT) และการว ัดความพอดี  ( just aboutright scale: JAR) การ
ทดสอบการยอมรับเปนวิธีที ่นิยมใชในการทดสอบผูบริโภคมากกวาการทดสอบ ความชอบ เพราะสามารถ
ทดสอบตัวอยางเดี่ยวได และขอมูลที่ไดทําใหทราบวาผูบริโภคชอบ ผลิตภัณฑแคไหน จะใชหรือ ซื้อหรือไม   
อยางไร ในการออกแบบผลิตภัณฑและการพัฒนากระบวนการผลิต มีการดำเนินการตั้งแตการเริ่มตน ลองทําดู 
การทดสอบสูตรตางๆ การปรับปรุงสูตร การพัฒนาสูตรให เหมะสม และการศึกษาผลของตัวแปร ใน
กระบวนการแปรรูปที่มีตอคุณภาพของผลิตภัณฑ และการผลิตในระดับการขยายการผลิต การดําเนินการท่ี  
กลาวมาแลวนี้ เพื่อใหไดผลิตภัณฑขั้นสุดทายท่ีมีคุณสมบัติตามขอกำหนดการออกแบบผลิตภัณฑท่ีเปนไปตาม
ความจําเปนและความตองการของผูบริโภคในตลาด ดังนั้นการทดสอบการดำเนินงานแตละขั้นตอน จึงจํา    
เปนตองใชการทดสอบที่มีผูบริโภคพื้นฐาน (ConsumerBase Test) โดยมีวัตถุประสงคขั้นสุดทาย คือ การท่ี
ผลิตภัณฑมี “Sensory Profile” ตามท่ีตองการ และผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับของผูบริโภค การทดสอบ         ผู
บริโภคอาจทําในสถานที่ตาง ๆ กัน คือ หองปฏิบัติการสถานที่ที ่มีผูชุมนุมกันเปนจํานวนมาก (Central 
Location) และที่บานของ ผูบริโภค สวนวิธีการทดสอบอาจใชเทคนิคตางๆ เชน Descriptive, Ranking, 
Scaling, Quantitative, Semi Qualitative หรือQuantitative Testing ซึ่งขึ ้นอยูกับระยะของการพัฒนา
ของการดําเนินการในขั้นตางๆ สําหรับผูทดสอบที่ใชทดสอบ แบบทดสอบที่ใชเปนแบบทดสอบประเมิน 
ความชอบหรือการยอมรับ (Affective Test)โดยใช 9-pointhedonic Scale ซึ่งเปนการวัดระดับ ความชอบ
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และไม ชอบ (Degree of Liking andDisliking) โดยม ีระด ับคะแนนต ั ้ งแต  “ชอบมากย างย ิ ่ ง  (Like 
Extremely)” ถึง “ไมชอบมากอยางยิ่ง(Dislike Extremely)” (Earle and Earle. 1999 : 171-184) 

          2.1.6 ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ   
       1) ผลผลิต-ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรม  

  1.1) ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (ไส้กรอกปลาส้มหมักสมุนไพร 3 ชนิด กระชายขาว, ผักไชยาลวก               
และมะแขว่น) จำนวน 3 ผลิตภัณฑ์ 

  1.2) ได้กระบวนการต้นแบบสำหรับหมักไส้กรอกปลาส้ม จำนวน 1 กระบวนการ   
  1.3) ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จำนวน 5 คน 

        2) ผลลัพธ์-ผลท่ีเกิดจากการนำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์  
  2.1) ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาส้มต้นแบบ สามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนเพื่อ
จำหน่ายเพิ่มรายได้ให้กับผู้ประกอบการในชุมชนได้ 
  2.2) สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับปลาตะเพียนและปลาชนิดต่างๆ บริเวณลุ่มแม่น้ำชีได้ 
  2.3) ช่วยลดการเน่าเสียของปลา และเป็นการแปรรูปปลาอย่างสร้างสรรค์ 
  2.4) ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถรับประทานปลาส้มได้สะดวกยิ่งขึ้น 

2.2 วิธีดำเนินการทดลอง 
 2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ์   

1) ปลาตะเพียน 30 กิโลกรัม 
2) เกลือ 1 กิโลกรัม 
3) กระเทียม 3 กิโลกรัม 
4) ข้าวเหนียวนึ่ง 3 กิโลกรัม 
5) กะละมัง 4 ใบ 
6) มีด  
7) ครกกับสาก 
8) น้ำซาวข้าว 
9) น้ำตาลทราย  2 กิโลกรัม 
10) ผงชูรส  1 กิโลกรัม 
11) ผงปรุงรส  850 กรัม 
12) ไส้หมู (สำหรับทำไส้กรอกแช่แข็ง)  1 กิโลกรัม 
13) ผักไชยา 
14) กระชายขาว 
15) มะแขว่น   
16) หม้อ 1 ใบ 
17) อุปกรณ์อัดไส้กรอก 
18) เชือกมัดไส้กรอก 
19) น้ำมันปาล์ม 
20) เครื่องวัดค่า pH 1 เครื่อง 
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    2.2.2  วิธีดำเนินการทดลอง 

ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 
1. นำปลาตะเพียนท่ีล้างทำความสะอาด ควักไส้ เหงือก ไข่ ออกให้หมด ล้างทำความสะอาด 

1-2 รอบ 

2. นำสากทุบตัวปลาใหเ้นื้อนิ่ม จากนั้นนำไปล้างน้ำสะอาดอีกครั้งประมาณ 3-4 รอบ จนไม่มี
เลือดเหลืออยู่ 

3. แล่เอาเนื้อปลาออกมาเป็นแผ่นและเลาะเอาก้างปลาออก จากนั้นสับเนื้อปลาเป็นช้ินเล็กๆ 
4. นำกระเทียมมาปอกเปลือก ตำโขลกหรือบดให้เป็นชิ้นเล็กๆ 
5. นำข้าวเหนียวมานึ่งให้สุก   
6. ต้ังหม้อ ต้มน้ำให้เดือด และนำผักไชยาลงไปลวกให้สุก และเมื่อสุกแล้วตักขึ้นมาแล้วนำไป

บดให้ละเอียด 
7. นำมะแขว่นมาตำหรือบดให้ละเอียด 
8. ล้างกระชายขาวให้สะอาด ขูดเอาปลือกออก และนำไปบดให้ละเอียด 

   ขั้นตอนการผสมวัตถุดิบ 
1. นำเนื้อปลาที่สับเรียบร้อยแล้วมาคลุกผสมกับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ในชามขนาดใหญ่ ได้แก่ 

กระเทียม ข้าวเหนียวนึ่งหรือน้ำซาวข้าว เกลือ น้ำตาล ผงปรุงรส ผงชูรสและน้ำมันปาล์ม 
โดยการคลุกพร้อมกับขยำด้วยมือ นาน 10-20 นาที (แบ่งออกเป็น 4 ชาม) 1 ชาม ใช้เนื้อ
ปลา 5 กก.  

2. โดยชามท่ี 1 จะเป็นชุดควบคุม 
3. จากนั้นในชามท่ี 2 เติมผักไชยาลวกสุก ท่ีบดละเอียด, ชามท่ี 3 เติมมะแขว่นท่ีบดละเอียด 

และชามท่ี 4 เติมกระชายขาวที่บดละเอียด  
4. คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน ในแต่ละชาม  
ขั้นตอนการอัดไส้กรอก 
1. นำกรวยสวมเข้ากับไส้หมู (สำหรับทำไส้กรอกแช่แข็ง) นำส่วนผสมที่เตรียมไว้อัดลงไปใน

กรวยด้านบน จากนั้นดันส่วนผสมลงไปในไส้หมู ส่วนผสมจะถูกดันออกมากลายเป็นไส้
กรอก และมัดไส้กรอกให้เป็นท่อน 

2. นำไส้กรอกปลาแต่ละชุดการทดลองท่ีได้  ผ่ึงไว้ที่อุณหภูมิห้อง( 25 องศาเซลเซียส ) 
3. หมักทิ้งไว้ที ่อุณหภูมิห้อง จากนั้นสังเกตการเปลี่ยนแปลงทุกวัน โดยการสังเกตสี กล่ิน 

ทดสอบทางประสาทสัมผัส และวัดค่า pH (ค่า pH ของปลาส้มท่ีเหมาะสม ควรจะอยู่ท่ี 4.6) 
4. บรรจุไส้กรอกในถุง นำเข้าเครื่องซีลสูญญากาศเพื่อปิดปากถุง จะสามารถเก็บรักษาความสด

และรสชาติของไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างเพื่อสุขภาพได้นาน 
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 2.3 ผลการทดลอง 
   2.3.1 ผลการทดลอง  

 การวัดค่า ph โดยใช้เคร่ืองวัด ph  

ค่า ph ด้ังเดิม มะแขว่น ผักไชยา กระชายขาว 

วันท่ี 1 6.28 6.23 6.22 6.21 

วันท่ี 2 5.26 6.01 5.34 6.08 

วันท่ี 3 4.89 5.45 4.98 5.83 

วันท่ี 4 4.41 4.67 4.63 4.51 

หมายเหตุ ค่า ph ท่ีเหมาะสม ควรจะอยู่ท่ี 4.6  

 จากการทดลองการวัดค่า ph ของปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรชนิดต่างๆ จำนวน 4 วัน พบว่า วันที่ 4 ไส้
กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรมีค่า ph ที่เหมาะสมกับปลาส้ม โดยมีผลดังนี้ ดั้งเดิม มะแขว่น ผักไชยา และ
กระชาย มีค่า ph วันท่ี 4 เท่ากับ 4.41  4.67  4.63  และ4.51 ตามลำดับ  

 การทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของรสชาติไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 

รสชาติของ ผลการทดสอบประสาทสัมผัส ค่าเฉล่ีย
ความชอบ

ต่อ
ผลิตภัณฑ์ 

ส่วน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

สี เนื้อสัมผัส กล่ิน รสชาติ ความชอบรวม 

ด้ังเดิม 7.3 7.5 7.0 6.9 7.2 7.02 0.45 

กระชายขาว 6.5 8.1 8.4 7.3 7.4 7.57 0.67 

ผักไชยา 8.1 7.6 7.1 6.8 8.2 7.70 0.64 

มะแขว่น 5.2 4.9 5.6 6.5 6.6 5.85 0.72 

 จากการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของรสชาติไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุเพื่อสุขภาพ 
ทั้ง 4 รสชาติ พบว่า สมุนไพรที่นำมาทำไส้กรอกมีความแตกต่างกัน ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างแบบดั้งเดิม มี
ค่าเฉลี่ยความชอบต่อผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 7.02 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน(S.D.) เท่ากับ 0.45 ไส้กรอกปลาส้มไร้
ก้างรสกระชายขาว มีค่าเฉล่ียความชอบต่อผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 7.57 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D.) เท่ากับ 0.67  
ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างรสผักไชยา มีค่าเฉล่ียความชอบต่อผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 7.70 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D.) 
เท่ากับ 0.64 และไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างรสมะแขว่น มีค่าเฉลี่ยความชอบต่อผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 5.58 ส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D.) เท่ากับ 0.72 
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          2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 

   1. จากการทดลองวัดค่า ph โดยใช้เครื่องวัด ph พบว่า ค่า ph ของไส้กรอกของชุดควบคุมและไส้
กรอกสมุนไพร ค่า ph ลดลงเมื่อระยะเวลาในการผ่ึงไส้กรอกไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง โดยไส้กรอกท่ีค่า ph เหมาะสม
สำหรับปลาส้มในช่วง 4 วัน  

   2. การทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของรสชาติไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพท้ัง 4 
รสชาติ พบว่า สมุนไพรท่ีนำมาทำไส้กรอกมีความแตกต่างกัน ท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุด คือ รสชาติผักไชยา 
รองลงมาคือ รสชาติกระชายขาว ด้ังเดิมและมะแขว่นตามลำดับ เนื่องจากมะแขว่นเป็นสมุนไพรพื้นบ้านทาง
ภาคเหนืออาจทำให้การรับรสชาติของผู้ทดสอบท่ีเป็นคนอีสานแปลกใหม่กับรสชาติและกล่ินมากเกินไป จึงทำ
ใหค้วามชอบต่ำท่ีสุดจากการทดสอบ ผู้จัดทำจึงลดรสชาติไส้กรอกสมุนไพรไร้ก้างท่ีผลิต เหลือ 3 รสชาติ ได้แก่ 
ผักไชยา กระชายขาว และด้ังเดิม 

  2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์  
ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพือ่สุขภาพ มีส่ีรสชาติ ได้แก่  
1. มะแขว่น นิยมใช้ในการปรุงแต่งรสอาหารและยังเป็นสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่นใน

ประเทศไทย สำหรับการวิจัยนี้พบว่าน้ำมันหอมระเหยในมะแขว่น ตลอดจนส่วนประกอบย่อย และ สามสาร
หลักท่ีพบในน้ำมันหอมระเหยจากมะแขว่น มีฤทธิ์ในการต้านเช้ือจุลินทรีย์ได้หลายชนิด 

2. กระชายขาว ฤทธิ์บรรเทาอาการอาหารไม่ย่อยในผู้ป่วยท่ีมีอาการอาหารไม่ย่อยโดยไม่ทราบ
สาเหตุ และฤทธิ์ลดเลือนริ้วรอยในอาสาสมัครท่ีมีปัญหาผิวแห้ง 

3. ผักไชยา รสชาติดีและฤทธิ์ลดน้ำตาลในเลือด 
เป็นการถนอมอาหารสามารถเก็บไว้กินได้นานมีสรรพคุณทางยาสูงและมีรสชาติท่ีหลากหลายไม่เหมือนใคร 
สามารถพกพาไปเป็นของฝาก และสะดวกในการรับประทาน มีวิธีการปรุงสุกได้ง่ายข้ึน ให้คุณค่าทางอาหารสูง 
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
   ราคาจัดจำหน่าย แบบปรุงสุก ราคา 3 ช้ิน 20 บาท 
     แบบไม่ปรุงสุก ราคา 9 ช้ิน 50 บาท 
   กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย   ผู้สูงอายุ เเละผู้ท่ีชอบรับประทานปลาเป็นพิเศษ 
   ช่องทางการตลาด/การจัดจำหน่าย   ตลาดในชุมชน ร้านขายของฝาก 
 

 
 

 

 

 

 

 

     ภาพผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพร  
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     ภาพโลโก้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพร 

 

2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต  
  1.พัฒนาไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพ ให้สามารถสร้างอาชีพกับตัวผู้จัดทำและชุมชน 
  2.สามารถลดต้อนทุนในการผลิตไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพได้ 

 

2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน  
2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน   
เนื่องจากเนื้อจากไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างท่ีผู้จัดทำทำเป็นปลาตะเพียน ซึ่งมีก้างค่อนข้างเยอะ จึง

เสนอแนะในการปรับเปล่ียนชนิดปลาท่ีนำมาใช้ทำไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพร เพื่อลดต้นทุนในการผลิต 
โดยปลาท่ีนำมาใช้ทดแทนปลาตะเพียนต้องท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงหรือมากกว่าปลาตะเพียนเท่านั้น  
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดทำโครงงาน 
 
 
 
 
 

 

 
ช่ือ-สกุล   นางสาวอัลปรียา  พันธ์เลิศ   หัวหน้ากลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด 24 สิงหาคม 2549 อายุ  17 ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  11 หมู่ 3 บ.ท่าลาด ต.นาโส่  อ.กุดชุม จ.ยโสธร 
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  085-8681395 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
    สถานศึกษา โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 

 
 
 
 
 
 
 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวอัจฉรา  พรมสา  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  24 กันยายน 2549   อายุ  17  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  24/10 ต.โพนงาม อ.กุดชุม จ.ยโสธร 
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  063-8674866 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
    สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวสุภาวดี  ตรีภพ  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  23 มีนาคม 2550      อายุ  16   ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  86 หมู่ 3 ต.ดงมะไฟ อ.ทรายมูล จ.ยโสธร 
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้   092-7409914 
การศึกษาปัจจุบัน  
 ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 5 
 สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 
 
 
 
 
  

 
รูปถ่าย 

 

 
รูปถ่าย 

 

 
รูปถ่าย 
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ช่ือ-สกุล   นางสาวปรีญารัตน์  สว่างวงษ์  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  26  มีนาคม 2549       อายุ  17  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  166 บ้านคำผักหนาม ต.หนองแหน อ.กุดชุม จ.ยโสธร 
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้    - 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 4 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
    สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ช่ือ-สกุล   นางสาวธนัชญา  อัคร์พัฒน์  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  13  มีนาคม 2550       อายุ  16  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  42/1 บ้านคูเมือง ต.คูเมือง อ.มหาชนะชัย จ.ยโสธร 
โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้  098-6911620 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 4 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
    สถานศึกษา  โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปถ่าย 

 

 
รูปถ่าย 
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ภาคผนวก   
 

การทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale 
ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพ โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๒๘ จังหวัดยโสธร 

 ชุดที่.................. 
ช่ือผู้ทดสอบ.......................................................................................... วนัท่ี...................................... 
 

คำแนะนำ  กรุณาทดสอบตัวอย่างและให้คะแนนความชอบแต่ละคุณลักษณะ ศึกษาไส้กรอกปลาส้มไร้ก้าง
สมุนไพรเพื่อสุขภาพท่ีเหมาะสมในการผลิตไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างสมุนไพรเพื่อสุขภาพ ตามคำอธิบายข้างล่างนี ้
โดยจะทดสอบจากซ้ายไปขวาและกรุณาบ้วนปากระหว่างชิมตัวอย่างต่อไป 
 

 
ระดับคะแนนความชอบ 

9  =  ชอบมากท่ีสุด  8  =  ชอบมาก  7  =  ชอบ 
6  =  ชอบเล็กน้อย  5  =  เฉยๆ  4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
3  =  ไม่ชอบปานกลาง  2  =  ไม่ชอบมาก 1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
รหัสตัวอย่าง   ............... ............... ...............  ............... 
สี    ............... ............... ...............  ............... 
กล่ินไส้กรอก   ............... ............... ...............  ............... 
รสชาติ    ............... ............... ...............  ............... 
เนื้อสัมผัส   ............... ............... ...............  ............... 
ความชอบรวม   ............... ............... ...............  ............... 

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

 
 


