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บทคัดย่อ: 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาไส้กรอกทางเลือกส าหรับผู้บริโภคที่ไม่ทานเน้ือสัตว์และต้องการลดการบริโภคเน้ือสัตว์
รวมถึงผู้บริโภคที่มีปัญหาสุขภาพ โดยใช้แหล่งโปรตีนได้มาจากถั่วลูกไก่ ข้าวโอ๊ต เห็ดออริจิ เน้ือขนุน กากใยได้มาจากข้าวโอ๊ต กล้วยดิบ 
ไขมันไม่อ่ิมตัวได้มาจากถั่วลูกไก่ ซ่ึงวัตถุดิบที่เลือกใช้ท าให้ได้สูตรไส้กรอกที่มีส่วนผสมที่ลงตัว โดยถั่วลูกไก่และข้าวโอ๊ตช่วยเพิ่มโปรตีน
และความคงตัว เห็ดออริจิและเน้ือขนุนอ่อนเพิ่มเน้ือสัมผัสแบบเน้ือสัตว์ นอกจากน้ีเน้ือขนุนอ่อนยังช่วยเพิ่มเส้นใยให้โครงสร้างโดยมี
กล้วยดิบเป็นตัวประสานเพิ่มความแน่น ซ่ึงส่งผลให้ไส้กรอกพืชมีโครงสร้างดี รสชาติเหมาะสมและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และยังมี
ส่วนผสมที่มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระจากถั่วลูกไก่ เห็ดออริจิและขนุนอ่อน จึงท าให้ไส้กรอกทางเลือกที่พัฒนาขึ้นจัดเป็นอาหาร
โปรตีนทางเลือกที่เหมาะสมกับผู้บริโภคที่ไม่บริโภคเน้ือสัตว์และผู้บริโภคที่สนใจอาหารเพื่อสุขภาพ 
 

ค าส าคัญ : ไส้กรอกจากพืช ถั่วลูกไก่ ข้าวโอ๊ต ขนุนอ่อน อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ 
 
Abstract: 
 

This study aimed to develop an alternative sausage product for consumers who do not consume meat, 
those seeking to reduce their meat intake, and individuals with health concerns. The formulation was designed 
using plant-derived ingredients, with protein sources including chickpeas, oats, king oyster mushrooms, and young 
jackfruit; dietary fiber provided by oats and unripe banana; and unsaturated fats contributed by chickpeas. These 
ingredients were selected to create a balanced formulation in which chickpeas and oats enhance protein content 
and structural stability, while king oyster mushrooms and young jackfruit improved the meat-like texture. 
Additionally, young jackfruit increased fiber content within the matrix, and unripe banana served as a natural 
binder that improved firmness. As a result, the plant-based sausage exhibited desirable structure, suitable flavor, 
and superior nutritional value. Furthermore, chickpeas, king oyster mushrooms, and young jackfruit contribute 
natural antioxidant properties, making the developed product a promising plant-based protein option for non-
meat consumers and individuals seeking healthier food choices. 
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