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ทุกเพศ ทุกวัย สามารถรับประทานได้
โดยเฉพาะกลุ่มคนรักสุขภาพ

ต้นทุน

ไส้กรอก8 ข้อ
ขายราคา 50 บาท
ต้นทุน 30 บาท
กําไร 40%

ข้อเสนอแนะ

สามารถพกพาไปเป�นของฝาก และสะดวกใน
การรับประทาน
ให้คุณค่าทางอาหารสูง มีประโยชนต่์อสุขภาพ
เป�นการถนอมอาหารสามารถเก็บไว้กินได้นาน
มีสรรพคุณทางยาสูงและมีรสชาติที�หลากหลาย
ไม่เหมือนใคร

โครงงานวิทยาศาสตร์ 
ด้านนวัตกรรมอาหาร

กลุ่มเป�าหมาย

ผู้สูงอายุ เเละผู้ที�ชอบรับประทานปลา
เป�นพิเศษ

ต้นทุน

ไส้กรอก9 ข้อ
ขายราคา 50 บาท
ต้นทุน 30 บาท
กําไร 40%

ข้อเสนอแนะ

เนื�อจากไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างที�ผู้จัดทําทําเป�น
ปลาตะเพียน ซึ�งมีก้างค่อนข้างเยอะ จึงเสนอ
แนะในการปรับเปลี�ยนชนิดปลาที�นํามาใช้ทํา
ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้าง

โรงเรียนราชประชานเุคราะห์ 28 จังหวัดยโสธรโรงเรียนราชประชานเุคราะห์ 28 จังหวัดยโสธร



 สามารถพกพาไปเป�นของฝาก และสะดวกในการรับ
ประทาน

1.

    2. ให้คุณค่าทางอาหารสูง มีประโยชนต่์อสุขภาพ
    3. เป�นการถนอมอาหารสามารถเก็บไว้กินได้นานมี
สรรพคุณทางยาสูงและมีรสชาติที�หลากหลายไม่เหมือนใคร
    4. มีวิธีการปรุงสุกได้ง่ายขึ�น

เป�นการนํา สมุนไพรที�ศึกษามี 2 ชนิด ได้แก่
- กระชายขาว 
- ผักไชยา  
เข้ามาเป�นส่วนผสมในการทําผลิตภัณฑ์ปลาส้ม เพื�อตอบ
สนองความต้องการของคนยุคใหม่ ที�ผู้คนหันมาสนใจดูแล
รักษาสุขภาพกันมากขึ�น

ไส้กรอกปลาส้มไร้ก้างเพื�อสุขภาพ

วัตถุประสงค์

    จุดเด่น

ขั�นตอนการทํา

ทําไมถึงทํา

ไส้กรอกปลาส้มไร้

ก้างเพื�อสุขภาพ 

1.  เพื�อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความหลากหลายและ
สร้างสรรค์
2. เพื�อพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีคุณประโยชนท์างด้าน
การดูแลสุขภาพ
3. เพื�อส่งเสริมอาชีพให้แก่คนในชุมชน

         เนื�องจากปลาส้มเป�นผลิตภัณฑ์แบบดั�งเดิมที� สืบทอด
ต่อกันมาของชาวยโสธร คณะผู้จัดทําจึงเล็งเห็นความสําคัญ
ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้มีความหลากหลาย
และสร้างสรรค์ ให้มีความน่าสนใจ แปลกใหม่ และก้าวทัน
ต่อโลกยุคใหม่ที�ผู้คนหันมาสนใจดูแลรักษาสุขภาพกันเป�น
จํานวนมาก โดยการใช้สมุนไพรพื�นบ้าน 2 ชนิด ได้แก่
กระชายขาว ซึ�งมีสรรพคุณช่วยแก้ท้องอืด ท้องเฟ�อ ช่วยต้าน
อาการหวัดและลดไขมันในเลือด, ผักไชยา เป�นผักที�มีคุณค่า
ทางอาหารสูงและยังเป�นยาชั�นยอด มีสรรพคุณช่วยลดและ
ควบคุมระดับนํ�าตาลในเลือด สามารถเพิ�มแคลเซียมใน
กระดูก และนอกจากผลิตภัณฑ์จะมีคุณประโยชนแ์ละสาร
อาหารที�ดีต่อสุขภาพแล้วนั�น คณะผู้จัดทํายังได้เห็นถึงความ
สําคัญในการพัฒนารสชาติอาหารให้มีคุณภาพมากขึ�น

1.  นําปลาตะเพยีนลา้งทําความสะอาด 

2.  นําสากทบุตวัปลาใหเ้นื�อนิ�ม จากนั�นนําไปลา้งนํ� าสะอาดอกีครั�ง

3.  แลเ่อาเนื�อปลาออกมาเป�นแผน่และเลาะเอากา้งปลาออก จากนั�นสบัเนื�อปลา

เป�นชิ�นเลก็  ๆและนําเนื�อปลาไปป�� นใหล้ะเอยีด 

4.  นํากระเทยีมมาปอกเปลอืก ตําโขลกหรอืบดใหเ้ป�นชิ�นเลก็  ๆ

5.  นําขา้วเหนียวมานึ�งใหส้กุ 

6.  ตม้นํ� าใหเ้ดอืด และนําผกัไชยาลงไปลวกใหส้กุ และเมื�อสกุแลว้ตกัขึ�นมา 

แลว้นําไปสบัใหล้ะเอยีด  

7.ลา้งกระชายขาวใหส้ะอาด ขดูเอาปลอืกออก และนําไปบดใหล้ะเอยีด

ขั�นตอนการเตรยีมวตัถดุบิ

1.  นําเนื�อปลาที�สบัเรยีบร้อยแลว้มาคลกุผสมกบัวตัถดุบิที�เตรยีมไว ้ในชามขนาดใหญ่

 ได้แก ่กระเทยีม ขา้วเหนียวนึ�งหรอืนํ� าซาวขา้ว เกลอื นํ� าตาล ผงปรงุรส ผงชูรสและนํ�ามนั

ปาลม์ โดยการคลุกพรอ้มกับขยําดว้ยมือ นาน 10-20 นาท ี

2.  โดยชามที� 1 จะเป�นชดุควบคมุ

3.  จากนั�นในชามที� 2 เติมผกัไชยาลวกสกุ ที�บดละเอยีด, ชามที� 3 เตมิกระชายขาวที�บด

ละเอยีด คลกุเคล้าสว่นผสมทั�งหมดให้เขา้กนั ในแตล่ะชาม 

ขั�นตอนการผสมวตัถดุบิ

1. นํากรวยสวมเขา้กบัไสห้ม ู(สําหรบัทําไสก้รอกแชแ่ขง็) นําสว่นผสมที�เตรยีม

ไวอ้ดัลงไปในกรวยดา้นบน จากนั�นดนัสว่นผสมลงไปในไสห้ม ูสว่นผสมจะถกู

ดนัออกมากลายเป�นไสก้รอก และมดัไสก้รอกใหเ้ป�นทอ่น

2. นําไสก้รอกปลาแตล่ะชดุการทดลองที�ได ้ไปแชไ่วท้ี�อณุหภมูหิอ้ง

3. หมกัทิ�งไวใ้นตูเ้ยน็ จากนั�นสงัเกตการเปลี�ยนแปลงทกุวนั โดยการสงัเกตสี

กลิ�น ทดสอบทางประสาทสมัผสั และวดัคา่ pH  (คา่ pH ของปลาสม้ที�เหมาะ

สม ควรจะอยูท่ี� 4.6) 

ขั�นตอนการอดัไสก้รอก


