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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
 ลูกช้ินเป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปเน้ือสัตว์ท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานกันมาก         
โดยลูกช้ินเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีหลากหลายรูปแบบ เช่น ลูกช้ินหมู ลูกช้ินเน้ือ ลูกช้ินปลา ลูกช้ินเอ็น 
เป็นตน้ สามารถน าไปประกอบอาหารไดห้ลากหลายรูปแบบ  ตลาดลูกช้ินเป็นตลาดใหญ่ มีมูลค่า
ตลาดโดยประมาณปีละ 1 หม่ืนลา้นบาท (ผูจ้ดัการ 360O รายสัปดาห์, 2552) และมีแนวโนม้ในการ
ขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง แบ่งเป็นลูกช้ินเกรดเอร้อยละ 40 และอีกร้อยละ 60 เป็นลูกช้ินเกรดบีและ
ลูกช้ินเกรดซี (โพสต์ทูเดย,์ 2552) ลูกช้ินเป็นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสัตว ์ท่ีผสมกบัเคร่ืองเทศ 
เคร่ืองปรุงรส และวตัถุเจือปนอาหารอ่ืน โดยการน ามาบดผสมกันอย่างละเอียดจนรวมเป็น         
เน้ือเดียวกนั แลว้ท าให้เป็นรูปร่างตามตอ้งการ แลว้ลวกให้สุก (มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
1009, 2533)  
 
 ในกระบวนการผลิตลูกช้ินจะนิยมใชเ้กลือแกงหรือเกลือโซเดียมคลอไรด์ (table salt, 
NaCl) ในการช่วยลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตีหรือ aw (water activity)  ช่วยลดการเจริญของจุลินทรีย ์
เพิ่มอายุการเก็บรักษา (shelf life) เพิ่มรสชาติ สกดัโปรตีนจากเน้ือสัตว ์ปรับปรุงความสามารถใน
การอุม้น ้าโดยเฉพาะผลิตภณัฑท่ี์เป็นอิมลัชนั (สุภเวทและพชัรี, 2550)  ในผลิตภณัฑ์ลูกช้ินทัว่ไปจะ
ใช้เกลือท่ีระดับร้อยละ 1.5 – 3 โดยเม่ือคิดปริมาณโซเดียมท่ีมีอยู่ในผลิตภัณฑ์  (เกลือแกง
ประกอบดว้ยโซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรด์ร้อยละ 60.7) คิดเป็น 589.5 – 1,179 มิลลิกรัมต่อ
ลูกช้ิน 100 กรัม   จากปริมาณเกลือสูงสุดท่ีองค์การอนามยัโลกแนะน าให้รับประทานคือไม่เกิน      
6 กรัมต่อวนั ซ่ึงเกลือ 6 กรัมจะมีปริมาณโซเดียมประมาณ 2,400 มิลลิกรัม และแนะน าให้
รับประทานโพแทสเซียมวนัละ 4,700 มิลลิกรัม เพื่อให้ร่างกายได้รับปริมาณแร่ธาตุในระดบัท่ี
สมดุล ซ่ึงปัจจุบนัคนมกัจะรับประทานผกั และผลไมซ่ึ้งเป็นแหล่งของโพแทสเซียมน้อย ท าให้
ไดรั้บปริมาณโซเดียมมากกวา่โพแทสเซียม โซเดียมมีหนา้ท่ีควบคุมความดนัโลหิต ควบคุมสมดุล
ของร่างกาย ส่วนโพแทสเซียมจะท าหนา้ท่ีในการหดตวัของกลา้มเน้ือ แคลเซียมควบคุมการคลาย
ตวัของกล้ามเน้ือ (บริษทั กู๊ดเฮลท์ ประเทศไทย จ ากัด, 2549)   เม่ือเราได้รับปริมาณแร่ธาตุ            
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ไม่เหมาะสม จึงท าใหเ้สียสมดุลของโซเดียม - โพแทสเซียมป๊ัม ท าให้มีผลกระทบต่อการท างานใน
ส่วนต่างๆของร่างกาย โดยมีงานวจิยัพบวา่ ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด์ ท่ีบริโภคในแต่ละวนัมีผล
ต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูง โรคหรือภาวะความดันโลหิตสูงเป็นปัญหาท่ีเกิดข้ึนทัว่โลก 
ปัจจุบนัมีผูค้นเป็นโรคความดนัโลหิตสูงถึง 1.5 พนัลา้นคนและเสียชีวิตเน่ืองจากโรคความดนั
โลหิตสูงถึง 7  ลา้นคนในแต่ละปี หรือประชากรโลก 1 ใน 4 คนมีภาวะความดนัโลหิตสูง (World 
Hypertension League, 2010)  ส่วนในประเทศไทยมีคนไทยเป็นโรคความดนัโลหิตสูงประมาณ 11 
ลา้นคน หรือประชากรไทยทุกๆ 5 คน มีภาวะความดนัโลหิตสูง 1 คน ส่วนใหญ่เป็นประชากรทาง
ภาคเหนือ โดยผูท่ี้ป่วยเป็นโรคความดนัโลหิตสูงร้อยละ 71.4 ไม่เคยได้รับการวินิจฉัยมาก่อน 
(นิตยาและธิดารัตน์, 2553)  ปัจจัยเส่ียงหลักท่ีน าไปสู่การเกิดภาวะความดันโลหิตสูงคือการมี
น ้าหนกัเกิน หรือโรคอว้น ปัจจุบนัมีผูใ้หญ่มีภาวะน ้าหนกัเกิน 1.6 พนัลา้นคน และเป็นโรคอว้น 400 
ลา้นคน โดยพบโรคอว้นในเด็กเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว  และไม่มีแนวโนม้ท่ีจะพบเด็กท่ีเป็นโรคอว้น
ลดลง (นิตยาและธิดารัตน์, 2553)  จากการส ารวจของกรมควบคุมโรคในปี พ.ศ.2548 และปี      
พ.ศ.2550 (กระทรวงสาธารณสุข, 2549; กระทรวงสาธารณสุข, 2551) พบวา่คนไทยมีภาวะน ้ าหนกั
เกิน (ดชันีมวลกายมากกว่า 25 กิโลกรัม/เมตร2) ความชุกเพิ่มข้ึนจาก 16.10 เป็น 19.10 และมี      
ภาวะโรคอว้น (ดชันีมวลกายมากกวา่ 30 กิโลกรัม/ เมตร2) ความชุกเพิ่มข้ึนจาก 3.03 เป็น 3.70  
 
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 182 พ.ศ. 2541 ระบุว่าผลิตภณัฑ์ท่ีจะกล่าว
อา้งวา่ลดปริมาณโซเดียม ตอ้งลดโซเดียมลงเม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑ์อ่ืนท่ีเป็นอาหารชนิดเดียวกนั
หรือคลา้ยคลึงกนั โดยลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไป และปริมาณโซเดียมท่ีลดลงจะตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 
120 มิลลิกรัมต่อ 1 หน่วยบริโภค และสารท่ีให้รสเค็มท่ีนิยมน ามาทดแทน NaCl คือเกลือ
โพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) แต่การเติม KCl ในปริมาณท่ีมากจะท าให้มีรสขม และเน้ือสัมผสั    
ดอ้ยกวา่การใช ้NaCl (Munasinghe and Sakai, 2004)  ส่วนการกล่าวอา้งการลดปริมาณไขมนั ตอ้ง
ลดไขมนัทั้งหมดลงเม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑ์อ่ืนท่ีเป็นอาหารชนิดเดียวกันหรือคล้ายคลึงกนั โดย
ลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ข้ึนไป และปริมาณไขมนัทั้งหมดท่ีลดลงจะตอ้งไม่น้อยกว่า 3 กรัมต่อ           
1 หน่วยบริโภค  มีงานวิจยัท่ีมีการใชส้ารอินูลินมาทดแทนไขมนัท่ีลดลง เน่ืองจากอินูลินเป็นสาร 
โพลีแซคคาไรดท่ี์พืชเก็บไวเ้ป็นอาหาร พบมากในรากพืชจ าพวก chicory มีโมเลกุลขนาดเล็กอยูใ่น
กลุ่มของโอลิโกฟรุกโตส ประกอบกันด้วยพนัธะ β-(2→1)-D-fructosyl-fructose เป็นสารท่ีมี
คุณสมบติัทดแทนไขมนัไดดี้ (Ronkart et al., 2010)  ท าใหเ้น้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท่ี์ทดแทนไขมนั
ด้วยอินูลิน คล้ายกับผลิตภัณฑ์การใช้ไขมันในระดับปกติ อีกทั้ งยงัช่วยเพิ่มใยอาหาร และ           
โปรไบโอติกให้แก่ผลิตภณัฑ์ (Speleers, 2008)  นอกจากน้ียงัมีงานวิจยัท่ีปรับปรุงคุณลกัษณะ
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ทางดา้นเน้ือสัมผสัของลูกช้ินไก่เกลือต ่าโดยใชท้รานส์กลูตามิเนส (transglutaminase, TGase) ซ่ึงจะ
ช่วยเร่งปฏิกิริยาการเช่ือมพนัธะโควาเลนต ์ระหวา่งสายเปปไทด์สองสาย เพื่อปรับปรุงสมบติัหนา้ท่ี
ของโปรตีนไม่วา่จะเป็นการเกิดเจล ความหนืด ความเสถียรต่อความร้อน และความสามารถในการ
อุม้น ้า เป็นตน้ โดยจะส่งผลใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑใ์นดา้นเน้ือสัมผสั กล่ินรส และลกัษณะปรากฏ
ของผลิตภณัฑดี์ข้ึน (ประพนัธ์, 2544; Tseng et al., 2000)  
 
 ดงันั้นโครงการวิจยัน้ีมีเป้าหมายในการพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูลดปริมาณไขมนั 
และโซเดียม เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค มีประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั้งยงัช่วย
เพิ่มศักยภาพในการแข่งขนัทางตลาด และลดภาระของรัฐบาลในการดูแลผูป่้วยโรคความดัน    
โลหิตสูงทางออ้ม 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
 

1.2.1  เพื่อให้ทราบถึงผลของโซเดียมคลอไรด์ โพแทสเซียมคลอไรด์ มนัแข็ง และ       
อินูลินต่อคุณลกัษณะท่ีเปล่ียนแปลงไปลูกช้ินหมู 

1.2.2  เพื่อให้ทราบถึงผลของการปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมูลดไขมนั
และโซเดียมดว้ยทรานส์กลูตามิเนส 

1.2.3  เพื่อให้ทราบถึงการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูลดไขมนั และ
โซเดียมท่ีพฒันาได ้

 
1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 
 ได้ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูลดปริมาณไขมัน และโซเดียมเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค เป็นทางเลือกให้แก่ผูบ้ริโภคท่ีต้องการควบคุมปริมาณเกลือท่ีได้รับ หรือ
ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีใส่ใจสุขภาพ อีกทั้งยงัช่วยเพิ่มศกัยภาพในการแข่งขนัทางการตลาด และลดภาระ
ของรัฐบาลในการดูแลผูป่้วยโรคความดนัโลหิตสูงทางออ้ม 
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1.4 ขอบเขตกำรวจัิย 
 
 งานวิจยัน้ีท าการศึกษาผลของการทดแทนโซเดียมคลอไรด์ดว้ยโพแทสเซียมคลอไรด ์ 
และการทดแทนมนัแข็ง ดว้ยอินูลิน ซ่ึงส่งผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสั และการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ี
รับประทานลูกช้ินหมู ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ และผลของการปรับปรุงเน้ือสัมผสัของ
ลูกช้ินหมูลดไขมนัและโซเดียม โดยใชท้รานส์กลูตามิเนส 
 
1.5 วธีิกำรวจัิย  
 
 แบ่งออกเป็น 3 ตอนดงัน้ี 
 ตอนท่ี 1 การศึกษาผลของโซเดียมคลอไรด์ โพแทสเซียมคลอไรด์ มนัแข็ง และอินูลิน 
        ต่อคุณลกัษณะท่ี เปล่ียนแปลงไปลูกช้ินหมู  
 ตอนท่ี 2 การศึกษาผลของการปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมูลดไขมนัและ
       โซเดียมดว้ยทรานส์กลูตามิเนส (TGase) 
 ตอนท่ี 3 การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ลูกช้ินลดโซเดียม และไขมนัท่ี
        ท าการพฒันาได ้
 


