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Abstract 

The objective of the present study was to investigate the effect of sodium nitrite and tomato paste level on 
quality characteristics of Vienna sausage containing inulin powder and sun flower oil. Nine treatments of Vienna 
sausage were produced with 3 levels of sodium nitrite (125, 100 and 75 ppm) and 3 levels of tomato paste (0, 3 
and 6 %) with 24 % total soluble solid. An increase of both tomato paste and sodium nitrite levels resulted in a 
significant increase in redness (a*) (P≤0.05) of the sausages. Textural analysis revealed that the sausage with 6% 
tomato paste had the lowest (P≤0.05) hardness whereas the sample with 125 ppm nitrite had the highest (P≤0.05) 
hardness.  Reduction of nitrite level and an increase of tomato paste level resulted in a significant decrease of 
residual nitrite content (P≤0.05) in cooked sausages. The results of preference test showed that all sensory 
attributes tested were good in all treatments. Vienna sausage with 75 ppm nitrite and 6% tomato paste exhibited 
better microbiological quality than the sausage with only 125 ppm nitrite (control) throughout the 21 days storage 
at 10+2oC. These results indicated that sodium nitrite added to Vienna sausage can be reduced from 125 ppm to 
75 ppm in combination with 6% tomato paste without any detrimental effect on the quality of the product. 
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บทคัดยอ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจวัดผลของโซเดียมไนไตรทและเนื้อมะเขือเทศเขมขนตอลักษณะคุณภาพดาน
ตางๆของไสกรอกเวียนนาที่มีสวนผสมของอินนูลินผงและน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน โดยผลิตไสกรอกเวียนนาทั้งหมด 9 
treatment ที่ประกอบดวยโซเดียมไนไตรท 3 ระดับ (125, 100 และ 75 ppm) และเนื้อมะเขือเทศเขมขน(ที่มีปริมาณของแข็งที่
ละลายได 24 %) 3 ระดับ (0, 3 และ 6 %) จากการทดลองพบวา การเพิ่มปริมาณเนื้อมะเขือเทศเขมขนและโซเดียมไนไตรทจะ
ทําใหคาความเปนสีแดง (a*) ของไสกรอกเพิ่มขึ้น (P≤0.05) จากการวิเคราะหดานเนื้อสัมผัสพบวา ไสกรอกที่เติมเนื้อมะเขือ
เทศเขมขน 6%จะมีคาความแข็ง (Hardness) ต่ําที่สุด (P≤0.05) แตในขณะที่ตัวอยางที่เติมไนไตรท 125 ppm จะมีคาความ
แข็งสูงสุด (P≤0.05) การลดปริมาณไนไตรทและเพิ่มปริมาณเนื้อมะเขือเทศเขมขนจะทําให มีปริมาณไนไตรทตกคางในไสกรอก
สุกลดลง (P≤0.05) จากผลการทดสอบความชอบของผูทดสอบชิมที่มีตอผลิตภัณฑพบวา ตัวอยางทั้งหมดมีลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสทุกดานที่ดี ไสกรอกเวียนนาที่ใชไนไตรท 75 ppm และเติมเนื้อมะเขือเทศเขมขน 6% จะมีคุณภาพดานจุลินทรีย
ดีกวาตัวอยางควบคุมที่ใชเฉพาะไนไตรท 125 ppm ตลอดระยะเวลาเก็บ 21 วันที่อุณหภูมิ 10+2oC ผลการทดลองเหลานี้
ชี้ใหเห็นวา สามารถลดปริมาณโซเดียมไนไตรทที่ตองเติมจาก 125 ppmใหเหลือเพียง 75 ppm ได เมื่อใชรวมกับเนื้อมะเขือเทศ
เขมขน 6% โดยที่ ไมกอใหเกิดผลเสียใดๆ ตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
คําสําคัญ: ไสกรอกเวียนนา อินนูลินผง น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน ไนไตรท เนื้อมะเขือเทศเขมขนบรรจุกระปอง 

 
บทนํา 

ไสกรอกเวียนนาเปนไสกรอกสุกที่ผานการเคียวร(curing) มีสีชมพูซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาระหวางไนไตรทกับไมโอโกลบิน 
(myoglobin) ซึ่งเปนเม็ดสีในเนื้อสัตว อยางไรก็ตามไนไตรทอาจทําปฏิกิริยากับสารกลุม amines ทําใหเกิดสารไนโตรซามีน 
(nitrosamines) ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง   เนื้อมะเขือเทศเขมขนเปนผลิตภัณฑที่มีสีแดงสมของสารไลโคปน (lycopene) ซึ่งเปนสาร
ที่สามารถปองกันการถูกทําลายของเซลลภายในรางกายและชวยลดภาวะของการเกิดโรคมะเร็ง ดังนั้นจึงควรศึกษาถึงผลของ
ปริมาณเนื้อมะเขือเทศเขมขนและปริมาณโซเดียมไนไตรทตอลักษณะคุณภาพดานตางๆของไสกรอกเวียนนาที่มีสวนผสมของ
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อินนูลินผงและน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน เพื่อพิจารณาความเปนไปไดที่จะใชเนื้อมะเขือเทศเขมขนในการลดปริมาณโซเดียม
ไนไตรทที่ตองเติมในสูตรการผลิตเพื่อใหไดไสกรอกเวียนนาที่มีคุณภาพดี มีความปลอดภัยและเปนที่ยอมรับ 

 
วิธีการทดลอง 

การทดลองที่ 1  
ผลิตไสกรอกเวียนนาที่มีสวนผสมของอินนูลินผงและน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน โดยแปรระดับของโซเดียม                 

ไนไตรทเปน 3 ระดับ (125, 100 and 75 ppm) และแปรปริมาณเนื้อมะเขือเทศเขมขน (ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได 24 %) 
เปน 3 ระดับ (0, 3 and 6 %) สุมไสกรอกสุกมาตรวจวัด คาสีภายใน (L*, a*, b*) ปริมาณไนไตรทตกคาง (AOAC, 2000) คา
ลักษณะเนื้อสัมผัส (Bourne, 1978) และการทดสอบความชอบของผูทดสอบชิมโดยใช 9-point Hedonic test ใชผูทดสอบชิม 
30 คน   การทดลองนี้ไดวางแผนการทดลองแบบ 3x3 Factorial experiment in CRD and in RCBD ทดสอบความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยของ treatment combination โดยใช Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% และทําการ
ทดลอง 2 ซ้ํา 

การทดลองที่ 2 
ผลิตไสกรอกเวียนนาสูตรที่ใชเฉพาะไนไตรท 125 ppp (สูตรควบคุม) และสูตรที่ใชไนไตรท 75 ppm รวมกับเนื้อ

มะเขือเทศเขมขน 6% จากนั้นบรรจุในถุงพลาสติก (Nylon/PE) แบบสุญญากาศและเก็บที่อุณหภูมิ 10+2 oC เปนเวลา 28 วัน 
สุมตัวอยางมาวัดคากิจกรรมของน้ํา ปริมาณไนไตรทตกคาง รวมทั้งจํานวนจุลินทรียชนิดตางๆ (AOAC, 2000) ทุกๆสัปดาห  
การทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบ split plot โดยกําหนดใหสูตรของไสกรอกเปน main plot และเวลาเปน sub-plot ทดสอบ
ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%  และทําการทดลอง 2 ซ้ํา 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 
Table 1  Effect of nitrite and tomato paste level on average residual nitrite (ppm) and internal color of sausage 
 

Treatment combination [Nitrite (ppm) : Tomato paste (%)] Attribute 
75:0 75:3 75:6 100:0 100:3 100:6 125:0 125:3 125:6 

Lightness (L*) 67.42bc 67.99ab 66.23cd 69.04a 67.34bc 65.77d 66.32cd 66.42cd 65.96d 

redness(a*) 10.35e 10.50e 11.52bc 11.01d 12.07a 12.05a 11.29cd 11.6abc 11.90ab 

yellowness(b*) 11.00g 13.96e 15.64c 11.64f 16.11b 16.80a 10.91g 14.23d 16.71a 

Residual nitrite 

(ppm)  

3.22bc 2.37d 0.79e 3.29bc 2.78cd 1.12e 6.51a 3.60b 3.06bc 

Means in the same row with different letters are significantly different (P≤0.05) 
 

จากตารางที่ 1 พบวา การเพิ่มปริมาณเนื้อมะเขือเทศเขมขนและไนไตรท จะทําใหคาความเปนสีแดง (a*) ภายในชิ้น
ไสกรอกเพิ่มขึ้น (P≤0.05) ซึ่งเปนที่นาสังเกตวาไสกรอกที่ใชไนไตรท 75 ppm และเติมเนื้อมะเขือเทศเขมขน 6% จะมีคาความ
เปนสีแดงที่ไมแตกตาง (p> 0.05) จากตัวอยางที่ใชไนไตรท 125 ppm ทั้งที่เติมและไมเติมเนื้อมะเขือเทศเขมขน การลดระดับ
ไนไตรทและเพิ่มระดับเนื้อมะเขือเทศเขมขนมีผลใหปริมาณไนไตรทตกคางในไสกรอกลดลง (P≤0.05) โดยที่ไสกรอกที่ใชไน
ไตรท 75 ppm และเติมเนื้อมะเขือเทศเขมขน 6% จะมีปริมาณไนไตรทตกคางต่ําที่สุด (P≤0.05) 
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Table 2  Textural properties of cooked sausage with different amounts of tomato paste and nitrite 
 

Factors Hardness (gf) Cohesiveness Springiness Chewiness (gf) 

Tomato paste (%) c     

0 4640.69a 0.81a 1.09a 4013.26a 

3 4624.24a 0.80a 1.11a 4086.53a 

6  4235.41b 0.81a 1.07a 3742.12a 

Nitrite (ppm)d     

75 4265.83b 0.81a 1.09a 3752.10a 

100 4367.37b 0.81a 1.05a 3751.26a 

125 4867.13a 0.81a 1.13a 4338.55a 
a-b Means within the same factor and the same column with different letters are significantly different  (P≤0.05) 
c   Each number represents the average value for all samples with the same tomato paste level 
d   Each number represents the average value for all samples with the same nitrite level 
 
ตารางที่ 2 แสดงใหเห็นวาการใชของเนื้อมะเขือเทศเขมขน 6% มีผลทําใหคาความแข็ง (hardness) ของไสกรอก

ลดลง (P≤0.05) และการใชปริมาณไนไตรทสูงสุด (125 ppm) มีผลทําใหคาดังกลาวเพิ่มขึ้น (P≤0.05) แตพบวาระดับของไน
ไตรทและเนื้อมะเขือเทศเขมขนไมมีผลตอคาดานเนื้อสัมผัสอื่นๆ ดังนั้นการเติมเนื้อมะเขือเทศเขมขน 6% และใช ไนไตรท 75 
ppm จะมีผลทําใหเนื้อสัมผัสของไสกรอกมีความแข็งลดลงหรือนุมขึ้นนั่นเอง 

 
Table 3 Means of sensory evaluation scores of Vienna sausage with different amounts of tomato paste and 

nitrite 
Factors Color Odor Flavor Texture Overall acceptability 

Tomato paste (%) c 

0 5.13b 5.82a 5.86b 5.87b 5.70b 

3 6.26a 5.98a 6.28a 6.42a 6.37a 

6  6.42a 5.81a 6.11ab 6.34a 6.21a 

Nitrite (ppm)d 

75 5.88a 5.82a 6.25a 6.40a 6.14a 

100 6.03a 5.90a 6.03a 6.28a 6.14a 

125 5.90a 5.90a 5.98a 5.95b 5.99a 
a-b Means within the same factor and the same column with different letters are significantly different (P≤0.05) 
c   Each number represents the average value for all samples with the same tomato paste level 
d   Each number represents the average value for all samples with the same nitrite level 
 
จากตารางที่ 3 พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบในดานตางๆ ของไสกรอกเวียนนาที่ใชไนไตรทและเนือ้มะเขอื

เทศเขมขนในปริมาณตางๆ อยูในระดับที่ดี ซึ่งแสดงวาไสกรอกที่ผลิตโดยใชไนไตรทเพียง 75 ppm และเติมเนื้อมะเขือเทศ
เขมขน 6% จะไดรับการยอมรับจากผูทดสอบในระดับเดียวกับไสกรอกที่ใชเฉพาะไนไตรท 125 ppm ซึ่งใชในเชิงการคา 
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Table 4 Microbial analysis  (log cfu/g), residual nitrite and water activity (Aw) of Vienna sausage with different 
amounts of tomato paste and nitrite 

a-g Means within the same column with different letters are significantly different  (P≤0.05) 
h   formula : 1 = 125 mg/kg NaNO2 (Control), 2 = 75 mg/kg NaNO2 + 6% Tomato Paste 
ND :  Not Detected 
 
จากตารางที่ 4 พบวาไสกรอกทั้ง 2 สูตรมีจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา Staphylococcus aureus เพิ่มขึ้น 

(P≤0.05) แตมีปริมาณไนไตรทตกคางลดลง (P≤0.05) ตามเวลาที่เพิ่มขึ้น แตตรวจไมพบ Clostridium perfringens ตลอด
ระยะเวลาการเก็บ ซึ่งเปนที่นาสังเกตวาตัวอยางที่เติมไนไตรท 75 ppm และเนื้อมะเขือเทศเขมขน 6% จะมีจํานวนจุลินทรีย
ชนิดตางๆ ที่ตรวจพบนอยกวาตัวอยางควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บ (ยกเวนจํานวนยีสตและรา)  

 
สรุปผลการทดลอง 

การใชเนื้อมะเขือเทศเขมขน (ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได 24%) ในระดับ 6% สามารถลดปริมาณไนไตรทที่ตองใช
ในการผลิตไสกรอกเวียนนาจาก 125 ppm ใหเหลือเพียง 75 ppm โดยที่ไมเกิดผลในเชิงลบตอคุณภาพและความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑแตอยางใด 
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Formulah 

 

Day 

 

Total plate 

count 

Yeast 

& Mold 

Staphylococcus 

aureus 

Clostridium 

perfringens 

Residual 

nitrite (ppm) 

Aw 

 

1 0 3.01d ND 1.00b ND 47.87a 0.975 

1 7 4.04c ND 1.00b ND 46.38a 0.971 

1 14 5.22ab 1.58c 1.15b ND 42.98b 0.970 

1 21 5.38ab 1.67c 1.48b ND 38.52c 0.971 

1 28 5.80a 1.87b 2.39a ND 30.40d 0.974 

2 0 3.01d ND ND ND 19.83e 0.976 

2 7 3.46cd ND 1.00b ND 9.16f 0.974 

2 14 4.06c 2.08a 1.00b ND 7.82f 0.974 

2 21 4.86b 2.18a 1.15b ND 6.26f 0.975 

2 28 5.12ab 2.22a 1.45b ND 2.35g 0.980 


