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บทคัดย่อ 
ไส้กรอกมีปริมาณไขมันสูงซึ่งอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพหากรับประทานเป็นประจ า การวิจัยครั้งนี้มี

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ไส้กรอกอกไก่เห็ด
นางฟ้ารสหม่าล่า มีอัตราส่วนดังนี้ อกไก่ 54 % เห็ดนางฟ้า 13.6 % ผงปรุงรสหม่าล่า 1.05 % น้ าตาล 2.71 
% เกลือ 0.81% คาราจีแนน 0.03 % แซนแทนกัม 0.03 % ฟอตเฟส 0.20 % พริกไทยขาวป่น 0.27 % แป้ง
โมดิฟายด์ 7 % น้ าแข็ง 20.3 % จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ชิม พบว่า  การใช้เห็ด
นางฟ้าทดแทนอกไก่อัตราส่วน ร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับในด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความเนียนของ
ผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม สูงกว่าชุดทดลองอ่ืน และผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการ
เสริมผงปรุงรสหม่าล่า ร้อยละ 1.05 ได้รับการยอมรับในด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
มากกว่าชุดทดลองอ่ืน โดยมี พลังงานทั้งหมด 123.33 กิโลแคลอรี โปรตีน 15.97 กรัม คาร์โบไฮเดรต 11.78 
กรัม ไขมัน 1.37 กรัม ความชื้น 68.93 กรัม เถ้า 1.95 กรัม และใยอาหาร 0.71 กรัม 
 
ค าส าคัญ ไส้กรอก, เห็ดนางฟ้า, หม่าล่า 
 
Abstract 

Sausage has a high fat content which may affect health if eaten regularly. The 
purpose of this research was to Development of Bhutan Oyster Mushroom Chicken with 
Sausage MALA Flavor. Is accepted by consumers Bhutan Oyster Mushroom Chicken with 
Sausage MALA Flavor With the ratio as follows. 54% chicken breast13.6 % Bhutan Oyster 
Mushroom  1.05 % MALA Flavor 2.71% Sugar 0.81% Salt 0.03% Carrageenan  0.03% Xanthan 
gum 0.20 % Phosphate 0.27%  Pepper 7 % Modified Starch 20.3% ice. From the sensory 
quality tests of gourmets, it was found that Using Bhutan Oyster mushroom instead of 
chicken breast at a ratio of 20% Accepted in aroma taster texture smoothness and overall. 
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Higher than other experimental sets and the sensory quality test of supplementation MALA 
Flavor 1.05% Accepted in aroma taster texture  and overall. Higher than other experimental 
sets. Energy 123.33 kcal protein 15.97 g. Carbohydrate 11.78 g. Crude Fat 1.37 g. Moisture 
68.93g. Ash 1.95 g. Dietary fiber 0.71 g. 

 
Keywords Sausage, Bhutan Oyster Mushroom, MALA Flavor 
 
บทน า 

ไส้กรอกเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่ท าจากเนื้อสัตว์บดให้ละเอียดผสมกับเกลือ เครื่องปรุงรส เครื่องเทศ 
บรรจุในล าไส้หรือกระเพาะอาหารของสัตว์เพ่ือขึ้นรูป ไส้กรอกมีหลายชนิดแตกต่างกันตามแหล่งผลิต และ
ความต้องการของผู้บริโภค โดยแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ เช่น ไส้กรอกสด ไส้กรอกรมควัน และไส้กรอกสุก          
เนื้อสัตว์ที่นิยมน ามาท าไส้กรอก เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ เป็นต้น (อ่ิมเอิบ, 2549) ไส้กรอกจัดเป็นฟาสต์ฟู้ดหรือ
อาหารจานด่วน มีปริมาณไขมันอ่ิมตัวสูง หากรับประทานไขมันประเภทนี้จ านวนมากติดต่อกันเป็นระยะ
เวลานาน อาจเสี่ยงต่อภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดสูงซึ่งเป็นสาเหตุของโรคหัวใจ จากการศึกษาของ
สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล พบว่า อาหารฟาสต์ฟู้ดมีคุณค่าทางโภชนาการค่อนข้างต่ า 
ส่วนประกอบของกากใย และเส้นใยอาหารน้อย และมีส่วนประกอบของโปรตีนที่ไม่เหมาะสม อาจท าให้เสี่ยง
ต่อการมีไขมัน  ในเลือดสูง โรคอ้วน โรคหัวใจขาดเลือดและความดันโลหิตสูง และโรคอ่ืนๆ เช่น โรคริดสีดวง
ทวาร โรคมะเร็งล าไส้ เป็นต้น (วราทิพย์ และคณะ, 2546)    

เห็ดนางฟ้าเป็นเห็ดเศรษฐกิจชนิดหนึ่งที่อยู่ในสกุลเดียวกันกับเห็ดนางรมและเห็ดเป๋าฮ้ือ มีลักษณะ
คล้ายเห็ดนางรม แต่ดอกมีสีขาวนวลถึงน้ าตาล ขนาดของดอกปานกลาง เนื้อแน่น รสชาติดี อร่อย มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง (เติมพงศ์, 2556) เห็ดมีคุณค่าทางโภชนาที่ดีประกอบด้วยโปรตีน วิตามินและเกลือแร่ แต่มี
ปริมาณของ ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตต่ า มีการศึกษาพบว่าเห็ดหลายชนิดมีสรรพคุณทางยา เช่น  ต้านไวรัส 
ต้านแบคทีเรีย ต้านพาราไซด์ต่อต้านการเกิดเนื้องอก ช่วยลดความเครียด ลดเบาหวาน ลดอาการอักเสบ และ
มี ผลด้านการเพ่ิมภูมิคุ้มกัน (Wasser and Weis, 1999)  หม่าล่า เป็นเครื่องปรุงรสที่มีต้นก าเนิดมาจาก
มณฑลเสฉวน ประเทศจีน รสชาติเผ็ดและชาลิ้น  ชาวจีนน าไปประกอบอาหารหลายชนิด เช่น ผัด ย่าง 
สามารถดับกลิ่นคาวของสัตว์ ลักษณะของหม่าล่าเหมือนพริกป่นในประเทศไทย แต่ใช้เครื่องเทศที่เรียกว่า ฮวา
เจียว เป็นส่วนผสม ซึ่งนิยมมากในปัจจุบัน นอกจากนี้ยังมีส่วนผสมของพริกป่น เกลือ  และสมุนไพร เช่น โป๊ย
กั๊ก ยี่หร่า ขิงผง ช่วยดับกลิ่นคาว บ ารุงเลือด ไล่ความเย็น ช่วยขับลมในล าไส้ แก้หวัด แก้วิงเวียนศีรษะได้ 
(https://www.winnews.tv/news, 2562) 

จากข้อมูลข้างต้น คณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า       
เพ่ือให้เป็นผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสชาติใหม่ ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ท าให้เกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑ์
เป็นการเพ่ิมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และส่งเสริมการใช้วัตถุดิบเศรษฐกิจที่มีในท้องถิ่นจังหวัดภูเก็ต  
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาปริมาณเห็ดนางฟ้าที่ทดแทนอกไก่ในไส้กรอก       
2. เพ่ือศึกษาการเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้า 
3. เพ่ือศึกษาคุณค่าทางโภชนาการกรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า 
 

ขอบเขตการวิจัย  
1. ขอบเขตประชากร ประชากรของการวิจัยครั้งนี้คือ  อาจารย์และนักศึกษาระดับชั้นปีที่ 4 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ที่ลงทะเบียนเรียนวิชาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2563 จ านวน 30 คน 

2. ขอบเขตตัวแปร   ตัวแปรที่ศึกษาได้แก่ 
      2.1 ตัวแปรอิสระ ได้แก่ เห็ดนางฟ้า  ผงปรุงรสหม่าล่า 
      2.2 ตัวแปรตาม ได้แก่ สี กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส ความเนียนผลิดภัณฑ์ คุณค่าทางโภชนาการ 
     2.3 ตัวควบคุม ได้แก่ ปริมาณส่วนผสม อุณหภูมิ ในการท าไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า 

3. ขอบเขตเวลา  การวิจัยครั้งนี้ด าเนินการในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

   1.  ระเบียบวิธีวิจัย ในการด าเนินการการวิจัยในครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงทดลอง(Experimental 
Research) มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณเห็ดนางฟ้าที่ใช้ทดแทนอกไก่ในไส้กรอก ศึกษาการเสริมผงปรุงรส
หม่าล่า และวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า 
             2.  ข้ันตอนการวิจัย 

2.1 ศึกษาการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในการท าไส้กรอก       
การทดลองนี้ท าการศึกษาการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในการท าไส้กรอก โดย

ดัดแปลงจากสูตรพ้ืนฐานไส้กรอกไก่ (สิริโสภา, ม.ป.ป.) (ส่วนผสมดังตารางที่ 1.1) มาศึกษาการใช้เห็ดนางฟ้า
ทดแทนอกไก่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10  20  และ 30 ของน้ าหนักอกไก่ทั้งหมด (คณิตนันท์ และคณะ, 2556) 
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ร้อยละ 0 น าไส้กรอกมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส ความเนียนของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม โดยผู้ชิมเป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จ านวน 30 คน โดยวิธีการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ
เจาะจง (Purposive  selection) วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (ปรานี, 
2557) 
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ตารางท่ี 1.1 ส่วนผสมไส้กรอกอกไก่สูตรพื้นฐาน 
ส่วนผสม  ปริมาณ (กรัม) 
อกไก ่  1000 
น้ าตาลทราย  40 
เกลือ  12 
ฟอสเฟต  3 
คาราจีแนน  0.5 
แซนแทนกัม  0.5 
น้ าแข็ง  300 
พริกไทยขาวป่น  4 
แป้งโมดิฟายด ์  100 

ที่มา: สิริโสภา, ม.ป.ป. 
 

2.2 ศึกษาการเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้า      
น าสูตรไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากการทดลองที่ 1.1 มาศึกษา

ปริมาณการเสริมผงปรุงรสหม่าล่า 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.35 0.70 และ 1.05 ของน้ าหนักส่วนผสมไส้กรอก
อกไก่เห็ดนางฟ้าทั้งหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ร้อยละ 0 น าไส้กรอกมาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความเนียนของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม โดยผู้ชิมเป็น
อาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จ านวน 30 คน โดยวิธีการคัดเลือก
กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive  selection) วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) (ปรานี, 2557) 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า 
น าไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า สูตรที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด จากการ

ทดลองที่ 2.2 มาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ โปรตีน AOAC (2016 ) 981.10 คาร์โบไฮเดรต 
Journal of AOAC AoAcINTERNATIONAl; 1993.p.106 ไ ข มั น   AOAC (2016) 948.15  ค ว า ม ชื้ น 
Gravimetric Analysis in hot air oven at 100  °C 2 hours เถ้า AOAC (2016) 923.23 ใยอาหาร AOAC 
(2016 ) 985.29 พลังงาน journat of AoAcINTERNATIONAl; 1993.p.106) 
             3.  การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 ประชากรของการวิจัยครั้งนี้ คือ นักศึกษาระดับชั้นปีที่ 4 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ที่ลงทะเบียนเรียนวิชาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 
2563  จ านวน 3 คน 
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     กลุ่มตัวอย่าง คือ อาจารย์และนักศึกษาระดับชั้นปีที่ 4 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ของ
มหาวิทยาลัย   ราชภัฏภูเก็ต ที่ลงทะเบียนเรียนวิชาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 
2563 จ านวน 30 คน คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive  selection) 
             4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 

 ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย Analysis of Variance : ANOVA และท า
การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย Duncan’s New Multiple Range Test (ปรานี, 2557)            
ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS (website version 15.0) 

 
ผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษาการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอกที่ระดับ ร้อยละ 10  20  และ 30  ของ
น้ าหนักอกไก่ท้ังหมด (คณิตนันท์ และคณะ, 2556) เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ร้อยละ 0 (ส่วนผสมดังตาราง
ที่ 1.2) พบว่า ไส้กรอกอกไก่ที่ใช้เห็ดนางฟ้าทดแทน ร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับ ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส ความเนียนของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวมมากกว่าชุดทดลองอ่ืน (ผลดังตารางที่ 1.3)  

 
ตารางที่ 1.2 ส่วนผสมไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้า  
 

ส่วนผสม 
ส่วนผสมไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้า อกไก่ : เห็ดนางฟ้า (%) 

สูตรควบคุม 100 
: 0 

90 : 10 80 : 20 70 : 30 

อกไก ่ 1,000 900 800 700 
เห็ดนางฟ้า                            - 100 200 300 
น้ าตาลทราย 40 40 40 40 
เกลือ 12 12 12 12 
คาราจีแนน 0.5 0.5 0.5 0.5 
อกไก ่ 1,000 900 800 700 
เห็ดนางฟ้า                            - 100 200 300 
น้ าตาลทราย 40 40 40 40 
เกลือ 12 12 12 12 
คาราจีแนน 0.5 0.5 0.5 0.5 
รวม 1,460 1,460 1,460 1,460 
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ตารางท่ี 1.3 ผลการยอมรับการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอกอกไก่ 
 

คุณลักษณะ 
ผลการยอมรับการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอกอกไก่ 

สูตรควบคุม 
ร้อยละ 0 

 
ร้อยละ 10 

 
ร้อยละ 20 

 
ร้อยละ 30 

สี 7.60±1.6*a 7.33±0.84a 7.43±0.97a 6.80±1.06b 

กลิ่น    6.87±1.3ab 6.53±1.17b 7.27±1.11a 6.33±1.24b 

รสชาติ  7.00±1.36b 6.67±1.47b 8.03±0.67a 6.33±1.86b 

เนื้อสัมผัส 7.03±1.40b 6.10±1.69c 7.83±0.70a 6.50±1.61bc 

ความเนียนของผลิตภัณฑ์ 7.40±1.16a 6.53±1.01b 7.47±1.07a 6.73±1.36b 

ความชอบโดยรวม 7.27±1.05b 6.73±1.14bc 8.20±0.55a 6.63±1.56c 

* ค่าเฉลี่ย±เบี่ยงเบนมาตราฐาน   
a-c ตัวอักษรในแต่ละแถวแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
 

จาการศึกษาการยอมรับการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอกอกไก่ พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้า
ทดแทนอกไก่ในไส้กรอกอกไก่ ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงกว่าชุดทดลองชุดอ่ืน ด้านกลิ่นได้รับ
คะแนนการยอมรับที่ระดับ 7.27 รสชาติได้รับคะแนนการยอมรับที่ระดับ 8.03 เนื้อสัมผัสได้ รับคะแนนการ
ยอมรับที่ระดับ 7.83 ความเนียนของผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนการยอมรับที่ระดับ 7.47 และความชอบ                
โดยรวมอยู่ที่ระดับ 8.20 ในด้านของสี พบว่า สูตรควบคุม ร้อยละ 0 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงกว่าชุดทดลอง
ชุดอ่ืน ได้รับคะแนนการยอมรับที่ระดับ 7.60 

ด้านสีของไส้กรอกอกไก่จากผลการทดลอง พบว่า สีของไส้กรอกอกไก่สูตรควบคุม ร้อยละ 0 มีสี
เหลืองอ่อน และได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด ร้อยละ 10 20 และ 30 มีสีเหลือง -เทา และมีสีเข้มขึ้น
ตามล าดับ ดังนั้น การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอกอกไก่ที่เพ่ิมขึ้นมีผลท าให้คะแนนการยอมรับที่
ลดลง ด้านกลิ่น พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอก ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด 
ด้านรสชาติ พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอก ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด การ
ใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอก ร้อยละ 20 ซึ่งเป็นการทดแทนอกไก่ที่ระดับปานกลางท าให้คะแนนการ
ยอมรับด้านรสชาติสูงขึ้น ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอก ร้อยละ 20 ได้รับ
คะแนนการยอมรับสูงสุด ด้านความเนียนของผลิตภัณฑ์ พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอก
อกไก่ ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด และความชอบโดยรวม พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทน
อกไก่ในไส้กรอก ร้อยละ 20 ได้รับคะแนน การยอมรับสูงสุด  

จากคะแนนเฉลี่ยทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้กรอกอกไก่   
ที่ระดับต่างๆ เนื่องจาก ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับการใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ที่ระดับ      
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ร้อยละ 20  สูงสุด ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกสูตร ร้อยละ 20  มาใช้ในการศึกษาปริมาณผงปรุงรสหม่าล่า ใน
ขั้นตอนต่อไป 

 2. ผลการศึกษาการเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าที่ระดับ ร้อยละ 0.35 0.70  
และ 1.05 ของน้ าหนักส่วนผสมไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าทั้งหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ร้อยละ 0 พบว่า 
ไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าที่เสริมผงปรุงรสหม่าล่า ร้อยละ 1.05 ได้รับการยอมรับมากที่สุด (ผลดังตารางที่ 1.4) 
ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกว่าชุดทดลองอ่ืน 
 
ตารางท่ี 1.4 ผลการยอมรับไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าเสริมผงปรุงรสหม่าล่า 

 
คุณลักษณะ 

ไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าเสริมผงปรุงรสหม่าล่า 
สูตรควบคุม 
ร้อยละ 0 

 ผงหม่าล่า  
ร้อยละ 0.35 

ผงหม่าล่า  
ร้อยละ 0.70 

ผงหม่าล่า  
ร้อยละ 1.05 

สี 6.40±1.19*a 6.90±1.24a 7.03±1.13a 6.50±1.43a 

กลิ่น 6.27±1.31a 6.57±1.10a 6.63±1.07a 6.87±1.17a 

รสชาติ  6.30±0.95b 7.23±1.01a 7.50±0.94a 7.53±1.17a 

เนื้อสัมผัส 6.73±1.20a 6.90±0.92a 7.20±1.10a 7.20±1.06a 

ความเนียนของผลิตภัณฑ์ 6.83±1.21a 7.20±1.19a 6.87±0.97a 6.90±1.09a 

ความชอบโดยรวม 6.77±0.90b 7.17±0.83ab 7.40±0.97a 7.43±1.04a 

* ค่าเฉลี่ย±เบี่ยงเบนมาตราฐาน    
a-b ตัวอักษรในแต่ละแถวแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)  
 
 จาการศึกษาการยอมรับการเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอกอกไก่ พบว่า การเสริมผงปรุงรสหม่าล่า
ในไส้กรอกอกไก่ ร้อยละ 1.05 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงกว่าชุดทดลองชุดอ่ืน ด้านกลิ่นได้รับคะแนนการ
ยอมรับที่ระดับ 6.87  รสชาติได้รับคะแนนการยอมรับที่ระดับ 7.53 เนื้อสัมผัสได้รับคะแนนการยอมรับที่ระดับ 
7.20 และความชอบโดยรวมที่ระดับ 7.43 ด้านสี พบว่า ร้อยละ 0.70 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงกว่าชุด
ทดลองอ่ืนที่ระดับ 7.43 ด้านความเนียนของผลิตภัณฑ์ พบว่า ร้อยละ 0.35 ได้รับคะแนนการยอมรับที่ระดับ 
7.20 สูงกว่าชุดทดลองชุดอ่ืน  
 ด้านสีของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าจากผลการทดลอง พบว่า สีของไส้กรอกอกไก่สูตรควบคุมมีสี
เหลืองอ่อน และ สีของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้าที่เสริมผงปรุงรสหม่าล่า ร้อยละ 0.35 0.70 และ1.05 มีสีเหลือ
มีสีเหลืองอมส้ม และ มีสีเข้มข้ึนตามล าดับ ซึ่งส่งผลต่อความชอบด้านสี พบว่า สูตรควบคุม ร้อยละ 0.70 ได้รับ
คะแนนการยอมรับสูงที่สุด ด้านกลิ่น พบว่า การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้า ร้อยละ 
1.05 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด ด้านรสชาติ พบว่า การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอก ร้อยละ 1.05 
ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอก ร้อยละ 1.05 
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ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด ด้านความเนียนของผลิตภัณฑ์ พบว่า การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าในไส้กรอก
อกไก่ ร้อยละ 0.35 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด และความชอบโดยรวม พบว่า การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทน
อกไก่ในไส้กรอก ร้อยละ 1.05 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด  

   การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าที่ร้อยละ1.05 ในด้านของ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมได้รับคะแนนการยอมรับสูงขึ้น เมื่อทราบกัยสูตรควบคุมแสดงให้เห็นถึงการเสริมผงปรุงรสหม่าล่า ผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับรสชาติของผงหม่าล่า ส่งผลให้คะแนนการยอมรับสูงกว่าสูตรควบคุมร้อย 0 ผลิตภัณฑ์
ไส้กรอก  มีรสชาติใหม่ จากคะแนนเฉลี่ยทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้า ที่น ามา
ศึกษาปริมาณผงหม่าล่าที่ระดับต่างๆ เนื่องจาก ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสไห้การยอมรับการเสริมผงปรุงหม่า
ล่า ร้อยละ 1.05 สูงสุด ผู้วิจัยจึงเลือกสูตร ร้อยละ 1.05 มาใช้ในการศึกษาคุณภาพทางเคมี ต่อไป 

3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า น าไส้กรอกอกไก่เห็ด
นางฟ้ารสหม่าล่า สูตรที่ได้รับการยอมรับสูงสุดที่ใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ร้อยละ 20 ของน้ าหนักอกไก่
ทั้งหมด และ การเสริมผงปรุงรสหม่าล่า ร้อยละ 1.05 ปริมาณ 100 กรัม มาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เส้นใย เถ้า และเเอนโทไซยานิน ค่าพลังงาน 

 
ตารางท่ี 1.6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของไส้กรอกอกไก่เห็ดนางฟ้ารสหม่าล่า 100 กรัม 
คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณ วิธีวิเคราะห์ 
พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 123.33 Journat of AoAcINTERNATIONAl; 1993.P.106 
โปรตีน (กรัม) 15.97 AOAC (2016 ) 981.10 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 11.78 Journal of AOAC AoAcINTERNATIONAl; 

1993.P.106 
ไขมัน (กรัม) 1.37 AOAC (2016 ) 948.15 
ความชื้น (กรัม) 68.93 Gravimetric Analysis in hot airovenat 100  °C  

2hours 
เถ้า (กรัม) 1.95 AOAC (2016 ) 923.23 
ใยอาหาร (กรัม) 0.71 AOAC (2016 ) 985.29 
 
อภิปรายผลการวิจัย 
 ไส้กรอกอกไก่ที่ใช้เห็ดนางฟ้าทดแทน ร้อยละ 20 ได้รับการยอมรับ ในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความเนียนของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวมมากกว่าชุดทดลองอ่ืน การใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ในไส้
กรอก ร้อยละ 20 ซึ่งเป็นการทดแทนอกไก่ที่ระดับปานกลาง ท าให้คะแนนการยอมรับด้านรสชาติสูงขึ้น 
เนื่องจาก เห็ดมีสารโมโนโซเดียมกลูตาเมดอิสระ และมี 5 นิวคลีโอไทด์ ซึ่งเมื่อรวมกันจะท าให้เกิดรสชาติอร่อย
หรือที่เรียกว่า อูมามิ (Solomon, 2015) 
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การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าที่ร้อยละ1.05 ในด้านของ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม
ได้รับคะแนนการยอมรับสูงขึ้น เมื่อทราบกัยสูตรควบคุมแสดงให้เห็นถึงการเสริมผงปรุงรสหม่าล่า ผู้ทดสอบชิม
ให้การยอมรับรสชาติของผงหม่าล่า ส่งผลให้คะแนนการยอมรับสูงกว่าสูตรควบคุมร้อย 0 ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก    
มีรสชาติใหม่ นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณทางยา เช่น ช่วยบ ารุงเลือด ขับลมในล าไส้ แก้หวัด แก้วิงเวียนศรีษะได้ ( 
อบเชย และ ขนิษฐา , 2558 ) 

คุณภาพทางเคมี น าไส้กรอกที่ได้รับการยอมรับสูงสุดที่ใช้เห็ดนางฟ้าทดแทนอกไก่ ร้อยละ 20 และ
การเสริมผงปรุงรสหม่าล่าร้อยละ 1.05 ปริมาณ 100 กรัม มาท าการวิเคาระห์คุณภาพทางเคมี พบว่า มี 
พลังงาน 123.33 กิโลแคลอรี โปรตีน 15.97 กรัม คาร์โบไฮเดรต 11.78 กรัม ไขมัน 1.37 กรัม ความชื้น 
68.93 กรัม เถ้า 1.95 กรัม และใยอาหาร 0.71 กรัม การบริโภคใยอาหาร 13 กรัม ต่อวัน ช่วยลดอัตราเสี่ยง
ต่อการเกิดโรคมะเร็งในคนอเมริกันร้อยละ 31 และเมื่อบริโภคใยอาหาร ติดต่อกันเป็นเวลานาน 3-4ปี ไม่พบ
การเกิดซ้ าของถุงเนื้อ (Polyp) ในผู้ป่วยที่มีก้อนเนื้องอกในล าไส้ใหญ่  ( Meier and Gassull, 2004 ) มี
การศึกษาพบว่า เห็ดนางฟ้ามีสารแบตากลูแคน B-Glyoan เป็นสารที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายเนื่องจากมีฤทธิ์
ทางชีสภาพหลากหลาย เช่น ต้านไวรัส ต้านแบคทีเรีย ลดอาการอักแสบ และมีผลต่อการเพ่ิมภูมิคุ้มกันต่อ
ร่างกาย  (Wasser and weis , 1999) 
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