
บทที่ 1 บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 ในปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีการแขง่ขันสูงทั้งในด้านของคุณภาพ ใน

ด้านของราคา และต้องสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคตามวิถีการด าเนินชีวิต 

ที่เปลี่ยนไป ซึ่งการสรา้งความหลากหลายใหก้ับสินค้าโดยการพัฒนาผลิตภัณฑร์ูปแบบใหม่ออก 

สู่ตลาด และสร้างนวัตกรรมทางด้านผลติภัณฑอ์าหารจัดได้ว่าเป็นแนวทางที่สามารถตอบสนอง

ความตอ้งการของกลุ่มผู้บริโภคได้ อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มทางเลอืกใหก้ับผูบ้ริโภคอีกด้วย  วิถีการ

ด าเนนิชีวิตที่เปลี่ยนไป รวมถึงการรับเอาวัฒนธรรมแบบตะวันตกเข้ามาล้วนแลว้แตเ่ป็นปัจจัยที่ท า

ให้ค่านิยมในการบริโภคอาหารของคนไทยเปลี่ยนไป ค่านิยมการบริโภคของคนไทยในปัจจุบันส่วน

ใหญ่ มีวถิีชวีิตการกินอาหารประเภทอาหารจานด่วน ( fast food ) เลียนแบบการกินแบบตะวันตก 

ซึ่งตามข้อมูลของกองโภชนาการ กรมอนามัยที่ได้ส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรุ่นไทย 

พบว่า วัยรุ่นในเขต กทม.และปริมณฑล อายุระหว่าง 12-18 ปี จ านวนร้อยละ 55.7 ชอบกินอาหาร

จานด่วนแบบตะวันตก  ประเภทของอาหารจานด่วนที่นิยมรับประทานมากก็คือ แฮมเบอร์เกอร์  

พิซซ่า และไส้กรอก (การส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรุ่น, 2553.) 

 อย่างไรก็ตามวัฒนธรรมการรับประทานอาหารไทยก็ยังเป็นสิ่งที่ควรอนุรักษ์ไว้ เชน่ การ

รับประทานอาหารพืน้บ้านจัดเป็นวัฒนธรรมของไทยอย่างหนึ่ง โดยอาหารพืน้บ้านทางภาคเหนอื 

หรอือาหารพื้นบ้านล้านนานั้น ลาบ เป็นอาหารยอดนิยมและถือกันว่าเป็นอาหารช้ันสูง คนล้านนา 

มีการท าลาบกินมานานแตไ่ม่ปรากฎบันทึกชัดเจนว่าเริ่มมขีึน้เมื่อใดซึ่งหากจะประเมินตามระยะ 

เวลาที่เริ่มมเีครื่องเทศเข้ามาในภูมิภาคนี้ อาจประเมินได้ประมาณสามร้อยกว่าปี ส่วนประกอบหลัก

ของลาบคือ เนื้อสัตว์สด เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อควาย เลือดสด และน้ าพริกลาบ  

 ดังนัน้ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาอาหารพืน้เมืองให้เข้ากับวิถีชิวติของคนไทยยุคปัจจุบัน 

โดยการท าให้อยู่ในรูปแบบที่สามารถรับประทานได้สะดวก ส่งเสริมการประยุกต์อาหารพืน้เมืองให้

เข้าสู่ระบบอาหารจานด่วนที่สะอาด หาซือ้ง่ายแต่คงความอรอ่ยและคุณค่าทางอาหาร ทั้งยังเป็น

การสรา้งนวัตกรรมผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
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1.2 วัตถุประสงค์กำรวิจัย 

 1.2.1 เพื่อศกึษาสูตรที่เหมาะสมในผลิตภัณฑไ์ส้กรอกลาบหมูพื้นเมอืง  

 1.2.2 เพื่อศกึษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผูบ้ริโภคที่มีต่อผลติภัณฑไ์ส้กรอกลาบหมูพื้นเมอืง 

1.3  ประโยชน์ที่ได้รับจำกกำรวจิัย 

 1.3.1 ประโยชน์ด้านความรู้ 

 1.3.1.1 ทราบสูตรที่เหมาะสมในผลิตภัณฑไ์ส้กรอกลาบหมูพื้นเมอืง 

 1.3.1.2 ทราบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์ 

 ไส้กรอกลาบหมูพื้นเมอืง 

 1.3.2 ประโยชน์ดา้นการพัฒนา 

  เกิดแนวทางการพัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร 

 1.3.3 ประโยชน์ดา้นผลผลติ 

 เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นการประยุกต์ระหว่างอาหารพืน้บ้านกับค่านิยมการ

รับประทานในปัจจุบัน 

1.4  ขอบเขตกำรวิจัย 

1.4.1 ขอบเขตด้านเนือ้หา  

 1.4.1.1 วิจัยและพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ไส้กรอกลาบหมูพื้นเมือง โดยศึกษา

ปริมาณเนื้อหมู ไขมัน เลือดและน้ าพริกลาบที่แตกต่างกัน วิเคราะห์ผลคุณภาพทาง

กายภาพ ทางเคมี และค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

   1.4.1.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

 ผลติภัณฑ์   

 1.4.2 ขอบเขตด้านประชากร 

  บุคลากร และนักศึกษา ในวิทยาเขตเวียงบัว  และวิทยาเขตสะลวง -ขี้ เหล็ก 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม ่และผูบ้ริโภคทั่วไปภายในจังหวัดเชยีงใหม่  

1.4.3 ขอบเขตด้านตัวแปร 

 ปริมาณของส่วนประกอบหลักที่แตกต่างกัน ได้แก่ ปริมาณเนื้อหมู ไขมันหมูเลือด และ

น้ าพริกลาบ 

1.4.4 ขอบเขตด้านเวลา   

 12 เดือน ( พฤศจกิายน 2553 – ตุลาคม 2554) 

 1.4.5 ขอบเขตด้านพืน้ที่  

  วิทยาเขตเวียงบัว และวิทยาเขตสะลวง-ขีเ้หล็ก มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ 
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1.5 สมมติฐำนกำรวิจัย 

1.5.1 การใช้เนื้อหมู ไขมันหมู และเลือดในปริมาณที่แตกต่างกันมีผลต่อคุณภาพทาง

กายภาพ ทางเคมี และค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

1.5.2 ปริมาณน้ าพริกลาบทีใ่ชใ้นผลิตภัณฑม์ีผลต่อการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 ของผู้บริโภค 

1.6 ค ำนยิำมศัพท์เฉพำะ 

1.6.1  ไส้กรอก (sausage) หมายถึง เนื้อที่เตรียมโดยการบดละเอียด ผสมเกลือ เครื่องเทศ

และเครื่องปรุงรสอื่นๆ บรรจุในไส้หรือแบบ เนื้อที่ใช้ส่วนใหญ่ได้จากเนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อแกะ เนื้อไก่

หรอืเนื้อปลาไส้กรอกสามารถแบ่งออกได้เป็นหลายชนิดขึ้นกับวิธีการท า ขนาดของชิ้นเนื้อ สัดส่วน

ของเนื้อและไขมัน ชนิดของเนื้อ ชนิดของเครื่องเทศที่ใช้ การรมควันรวมทั้งการใช้ความร้อนในการ

แปรรูป (เยาวลักษณ์  ศุรพันธ์พิสษิฐ์, 2536)  

1.6.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) คือวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์ที่ใช้ในการประเมิน วัดผล วิเคราะห์และอภิปรายผลที่ได้จากการทดสอบผลิตภัณฑ์

โดยผ่านทางระบบรับสัมผัส ซึ่งได้แก่ การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิมและการได้ยิน

เสียง (นิรมล อุตมอา่ง, 2543) 

1.6.3  การพัฒนาผลิตภัณฑ หมายถึง การเพิ่มผลิตภัณฑใหมใหกับสังคม ซึ่งแนวทางใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาจเป็นไปได้หลายแบบ เช่น การเพิ่มชองทางการตลาดใหมากขึ้นดวยการ

พัฒนาผลิตภัณฑเดิมที่มีอยู โดยอาจจะเปนการฉีกรูปแบบของตัวผลิตภัณฑแตสูตรอาจจะ

เหมือนเดิม การหาวัตถุดิบที่มีราคาต ่ากวาปจจุบันเพื่อทดแทนสูตรเดิม รวมถึงการสรางภาชนะ

บรรจุแบบใหมโดยตัวสินคายังคงมคีุณภาพเหมือนเดิม การเพิ่มคุณคาทางดานโภชนาการ และการ

ปรับปรุงเทคโนโลยีกระบวนการตางๆใหสอดคลองกับสภาพปจจุบัน (ไพโรจน์ วิรยิจารี, 2545) 
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1.7 กรอบแนวคิดกำรวิจัย 

  

   

    

   

     

 

 

   

   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิถีชีวติที่เปลี่ยนแปลงไปของคนไทย และค่านิยม

การบริโภคแบบตะวันตกรวมถึงความนยิมบริโภค

อาหารจานด่วน 

“ลาบ” อาหารพื้นบ้านของไทยซึ่งแสดงถึง

วัฒนธรรมการรับประทานของคนไทย

ภาคเหนือ 

กระบวนการพัฒนาผลติภัณฑอ์าหาร 

ผลติภัณฑ ์“ไส้กรอกลาบหมูพื้นเมอืง” 

เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ประยุกต์ 

ระหว่างค่านิยมในการบริโภคในปัจจุบันและ

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารพืน้เมือง  

ได้เป็นผลิตภัณฑใ์หม่ที่สามารถตอบสนอง 

การบริโภคของคนในยุคปัจจุบันได้ 




