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สารบัญ 
 

เร่ือง 
 

หนา 
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สารบัญตาราง ข 
สารบัญภาพ ช
กิตติกรรมประกาศ ฎ
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ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 10
ข้ันตอนการวจิัย 25 
ผลการวิจัย 35
สรุปผลการวิจัย 113 
เอกสารอางอิง 115 
ภาคผนวก  
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ข 
 

สารบัญตาราง 
 

ตารางท่ี 
 

 หนา 

1 แสดงขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเตาอบไฟฟาท่ีมีการจําหนายท่ัวไป 35
2 แสดงขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับหมออบลมรอนท่ีมีการจําหนายท่ัวไป 42 
3 แสดงขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับหมอทอดไรน้าํมันท่ีมีการจําหนายท่ัวไป 44 
4 เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมหีนังหมู แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ี

ผลิตไดจากตัวอยางหนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
49 

5 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีผลิตไดจากตัวอยางหนังหมู
ท่ีมีจําหนายท่ัวไป 

49 

6 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผลิตไดจากตัวอยาง
หนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไป   

50 

7 เปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจาก
วิธีการเตรียมหนังหมูท่ีแตกตางกัน  

51 

8 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากวิธีการเตรียมหนังหมู
ท่ีแตกตางกัน  

51 

9 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผลิตไดจากวิธีการ
เตรียมหนังหมูท่ีแตกตางกัน   

52 

10 เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจาก
วิธีการตมหนังหมูท่ีแตกตางกัน 

53 

11 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากวิธีการตมหนังหมูท่ี
แตกตางกัน  

54 

12 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีไดจากวิธีการตม
หนังหมูท่ีตางกัน 

54 

13 แสดงคุณสมบัติ และราคาของสารกันหืนชนิดตางๆ   55 
14 เปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจาก

การเติมสารกันหืนท่ีแตกตางกัน 
58 

15 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากการเติมสารกันหนืท่ี
แตกตางกัน 

59 



ค 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางท่ี  หนา 

   
16 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีไดจากการเติม 

สารกันหืนท่ีตางกัน   
59 

17 เปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจาก
การเติมสารกันหืน และสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีแตกตางกัน 

61 

18 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากการเติมสารกันหืน 
และสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีแตกตางกัน  

61 

19 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคบหมูท่ีไดจากการ
เติมสารกันหืน และสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีแตกตางกัน  

61

20 เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมขีองแคบหมูกึง่สําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจาก
การตมหนังหมูหลังอบลดความช้ืนในหนงัหมูท่ีสภาวะแตกตางกัน 

63 

21 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากการตมหนังหมูหลัง
อบลดความช้ืนในหนังหมูท่ีสภาวะแตกตางกัน  

64 

22 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีไดจากการตม 
หนังหมูหลังอบลดความช้ืนในหนังหมูท่ีสภาวะแตกตางกัน  

64 

23 อิทธิพลหลักท่ีมีตอปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 67 
24 อิทธิพลรวมระหวางความยาวของหนังหมู (A) และเวลาอบลดความช้ืน 

(B) ท่ีมีตอปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 
68 

25 อิทธิพลรวมระหวางความยาวของหนังหมู (A) และเวลาตมในน้ํามัน (C) ท่ี
มีตอปริมาณความช้ืน และดชันีการพองตัวของแคบหมู 

69 

26 อิทธิพลรวมระหวางเวลาอบลดความช้ืน (B) และเวลาตมในน้ํามัน (C) ท่ีมี
ตอปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 

70 

27 อิทธิพลรวมระหวางความยาวของหนังหมู (A) เวลาอบลดความช้ืน (B) 
และเวลาตมในน้ํามัน (C) ท่ีมีตอปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวของ
แคบหมู 

71 

28 ขอมูลพื้นฐานของเตาอบท่ีใชในการทดสอบความเสถียรของการอบ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 

78 



ง 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางท่ี  หนา 

   
29 คุณภาพของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบตางชนิดกัน 79 
30 การพองตัวของแคบหมูในเตาอบและปริมาณการอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ี

แตกตางกัน 
80 

31 องคประกอบทางเคมีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปกับแคบหมูท่ีผานการอบให
พองตัว 

84 

32 เปรียบเทียบคุณภาพแคบหมูท่ีผานการอบกับแคบหมูท่ีผานการทอดท่ีมี
จําหนายท่ัวไป 

85 

33 สูตรสวนผสมแคบหมูท่ีทําการพัฒนาแบบ Ratio Profile Test  87 
34 ผลทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผานการพัฒนาแบบ Ratio Profile Test 87 
35 ตนทุนการผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 88 
36 ขอมูลท่ัวไปเกีย่วกับผูบริโภค 109 
37 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 111 

   
ตารางผนวกท่ี หนา 
  

1 การเปล่ียนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน

123 

2 การเปล่ียนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน

124 

3 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอน
ท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน  

125 

4 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอน
ท่ีสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ตางกัน  

126 



จ 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางผนวกท่ี หนา 

   
5 การเปล่ียนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนท่ี

สภาวะการบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน  
127 

6 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

128 

7 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

129 

8 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

130 

9 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติก
ไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

131 

10 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติก
ไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

132 

11 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติก
ไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

133 

12 การเปล่ียนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนท่ี
สภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

134 

13 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะ
การบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน  

135 

14 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะ
การบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั  

136 



ฉ 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 
ตารางผนวกท่ี หนา 

   
15 เปรียบเทียบกจิกรรมท่ีวางแผนไว ผลท่ีคาดวาจะไดรับ   

และผลการดําเนินการตลอดโครงการ 
138 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ช 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี 
 

 หนา

10 เตาอบแบบใชแกสท่ีมีจําหนายท่ัวไป   35 
20 เตาอบไฟฟาท่ีมีจําหนายท่ัวไป 41 
30 หมออบลมรอนท่ีมีจําหนายท่ัวไป 43
40 หมอทอดไรน้าํมันท่ีมีจําหนายท่ัวไป 44 
50 แคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบ 46 
60 ผลการทดสอบตัวอยางหนังหมู 5 แหลง ดวยชุดทดสอบฟอรมาลีนใน

อาหาร 
47 

70 ผลการทดสอบตัวอยางน้ํามันหลังการตมหนังหมูดวยชุดทดสอบ 
สารโพลารในน้ํามันทอดซํ้า 

65 

80 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังอบดวยตูอบลมรอนแบบถาด (ก)  
และเตาอบแบบใชแกส (ข)   

81

90 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังอบดวยหมออบลมรอน 81 
10 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบไฟฟาขนาด

ความจุ 9 ลิตร 
82 

11 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบไฟฟาขนาด
ความจุ 23 ลิตร 

82

12 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาไมโครเวฟ 83 
13 กราฟใยแมงมุมแสดงผลทางประสารทสัมผัสของแคบหมูท่ีผานการพฒันา

ในแตละคร้ังเปรียบเทียบกบัคาอุดมคติ (Ideal) 
86 

14 ลักษณะปรากฏของแคบหมูท่ีผานการพัฒนาแบบ Ratio Profile Test 86 
15 แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุ 

แบบธรรมดา (ก) และแบบสุญญากาศ (ข) 
89 

16 แคบหมูพรอมรับประทานบรรจุถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุ
แบบธรรมดา (ก)  และแบบสุญญากาศ (ข) 

90 

17 คาความสวาง (L*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั

91 
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18 คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

92 

19 คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

92 

20 คาความสวาง (L*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ  
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

92 

21 คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ  
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

93 

22 คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ 
แบบสุญญากาศในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

93 

23 ปริมาณความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

93 

24 ปริมาณความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

94 

25 คาดัชนีการพองตัวของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

94 

26 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ 
แบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัว
ดวยเตาอบ 

94 

27 ปริมาณความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

95 

28 ปริมาณความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

95 

29 คาดัชนีการพองตัวของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

95 
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30 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบ
สุญญากาศในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั หลังอบใหพองตัว
ดวยเตาอบ 

96

31 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

97 

32 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

97 

33 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัว
ดวยเตาอบ 

98 

34 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัว
ดวยเตาอบ 

98 

35 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัว
ดวยเตาอบ 

98 

36 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ 
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัว
ดวยเตาอบ 

99 

37 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจแุบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

102 

38 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจแุบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

102 

39 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจแุบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

103 
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40 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจแุบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

103 

41 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจแุบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

103

42 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจแุบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

104 

43 คาความสวาง (L*) ของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

106 

44 คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูบรรจแุบบธรรมดาในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

106 

45 คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดาในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

106 

46 คาความสวาง (L*) ของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

107 

47 คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

107 

48 คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

107 

49 ปริมาณความชื้นของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเกบ็รักษา 
ท่ีอุณหภูมิตางกัน 

108 

50 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดาใน
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

108 

51 ปริมาณความชื้นของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวาง 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน 

108 

52 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศใน
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 

109 
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แคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบจากโครงการวิจัยการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ เปนแคบหมูท่ี
เปล่ียนกระบวนการผลิตจากการทอดในนํ้ามันเปนการอบดวยตูอบลมรอนใหพองตัว ผลการวิจัย
พบวาการอบเพ่ือลดความช้ืนของหนังหมูท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และการอบใหแคบหมูพองตัวท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ทําใหไดแคบหมูท่ีมีคุณภาพการพองตัวดีท่ีสุด โดยแคบหมูท่ีผานการผลิต
ดวยวิธีการอบ มีอายุการเก็บในสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในถุงอะลูมิเนียมฟอยลหรือ
ถุงพลาสติกไนลอนไดนานกวา 3 เดือน เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบกับ
แคบหมูท่ัวไป พบวา แคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบมีปริมาณไขมันรอยละ 14.59 ซ่ึงนอยกวาแคบหมู
ท่ัวไปท่ีมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ  33.24–45.66 (อรทัย และคณะ, 2548) แคบหมูท่ีไดจาก
งานวิจัยจึงมีขอดี คือ ปริมาณไขมันนอยกวา และลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งจากน้ํามันทอด
ซํ้า สงผลใหแคบหมูมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากข้ึน จากการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตแคบหมู
ดวยวิธีการอบใหแกผูประกอบการเพ่ือทําเปนธุรกิจการคา และไดทดสอบตลาดโดยใชแบบสอบถาม
รวมกับการสัมภาษณ พบวา มีผูบริโภคบางสวนท่ีไมยอมรับผลิตภัณฑ และไมแนใจในการท่ีจะ
ยอมรับผลิตภัณฑ  เนื่องจากไมชอบกล่ินของผลิตภัณฑ (ผลิตภัณฑมีกล่ินหนังหมูแรงและมีกล่ินหืน) 
และรสชาติยังไมเปนท่ีพอใจ ท้ังนี้จากการวิเคราะหปญหาดังกลาว พบวา สาเหตุมาจากแหลงท่ีมาของ
หนังหมูท่ีแตกตางจากงานวิจัย  การใชหนังหมูในการผลิตระดับอุตสาหกรรมจักใชในปริมาณท่ีมาก
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ในแตละวัน สงผลใหแหลงท่ีมาของหนังหมูท่ีใชคอนขางหลากหลาย หนังหมูแตละแหลงท่ีมามีกล่ิน
ของหนังหมูและปริมาณไขมันแตกตางกันไป จากการนําแคบหมูทดสอบตลาดท้ังในประเทศและ
ตางประเทศ พบวา ผูบริโภคมีความตองการใหผูประกอบการจําหนายแคบหมูในลักษณะกึ่งสําเร็จรูป
ท่ีสามารถนําเขาเตาอบแกส เตาอบไฟฟา หรือเตาไมโครเวฟท่ีมีใชตามครัวเรือนมากกวาแคบหมู
พรอมรับประทาน เนื่องจากประหยัดพื้นท่ีในการขนสง สะดวกตอการบริโภค และสามารถได
รับประทานแคบหมูท่ีมีความสดใหม ดังนั้นเพื่อแกไขปญหาแคบหมูมีกล่ินหืน และรสชาติยังไมเปนท่ี
ยอมรับ และตอบสนองความตองการของผูบริโภคดานลักษณะแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถอบให
พองตัวดวยเตาอบที่มีใชตามครัวเรือน ซ่ึงเปนเตาอบธรรมดาใหพลังงานความรอนโดยเปลวไฟแบบ
เตาอบแก็ส หรือความรอนจากขดลวดไฟฟาทําใหอาหารสุก  จึงควรวิจัยพัฒนาสูตรและกระบวนการ
ผลิตเพื่อกําจัดกล่ินหืนของแคบหมู และตอบสนองความตองการของผูบริโภคและตลาด โดยใชฐาน
องคความรูจากงานวิจัยเดิม คือ การผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนแบบถาด (อรทัย และ
คณะ, 2548) ซ่ึงใชหลักการถายเทความรอนแบบการพาความรอนระหวางลมรอนกับอาหาร และ
งานวิจัยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาไมโครเวฟ (อรทัย และคณะ, 2549) ซ่ึงเปนการทําใหแคบหมู
พองตัวดวยคล่ืนไมโครเวฟท่ีมีความถ่ีสูงทําใหโมเลกุลของนํ้าในอาหารเกิดการส่ันสะเทือน และชน
โมเลกุลอ่ืน จนเกิดเปนพลังงานจลน กลายสภาพเปนพลังงานความรอนภายในอาหาร ซ่ึงแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปของงานวิจัยท้ัง 2 โครงการ ไมไดศึกษามาเพื่อการพองตัวดวยเตาอบแกส และเตาอบไฟฟา 
ซ่ึงอาศัยความรอนจากแหลงความรอน เชน ขดลวดหรือเปลวไฟเพียงอยางเดียว เม่ือนําไปทดสอบการ
พองตัวดวยเตาอบดังกลาว จึงมีการพองตัวไมสมํ่าเสมอ ดังนั้นองคความรูใหมท่ีไดจากโครงการวิจัยนี้
จักชวยใหแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถพองตัวดวยวิธีการอบแทนการทอดในน้ํามันมีความสมบูรณ
มากข้ึน แคบหมูมีกล่ินและรสชาติเปนท่ียอมรับ สามารถอบใหพองตัวดวยเตาอบไดหลากหลาย และ
ครอบคลุมมากข้ึน เพิ่มความสะดวกในการอบแคบหมูเพื่อรับประทานสําหรับผูบริโภคไดมากข้ึน   
อีกท้ังผูประกอบการตองการทราบถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ดังนั้นจึงศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับ
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เพื่อใหทราบถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ซ่ึงจักทําใหผูประกอบการ
ทราบถึงระยะเวลาการวางจําหนายผลิตภัณฑได  การพัฒนาคุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ
แกส และเตาอบไฟฟาในรูปแบบใหมนี้ จักสามารถตอบโจทยของผูประกอบการไดมากข้ึน รวมท้ัง
การสรางความนาสนใจของผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปใหมากข้ึน เพื่อเปนการกระตุนตลาดและ
ตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคท่ีมองหาสินคาเพื่อสุขภาพ สงผลใหสามารถขยายกลุม
ผูบริโภคแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปใหครอบคลุมมากข้ึน ปจจุบันอาหารกึ่งสําเร็จรูปเขามามีบทบาทในชีวิต
ของคนเรามากข้ึน เนื่องจากใชเวลาไมนานก็นํามารับประทานได  และสามารถซ้ือไวติดครัวได       
ถือเปนการเพ่ิมมูลคาผลผลิตไดมากข้ึนจากเดิม หรือสามารถสงออกจําหนายไปแขงขันกับตลาด
การคาตางประเทศได และเปนแนวทางหนึ่งของผูประกอบการอุตสาหกรรมขนาดยอม (Small 
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Medium Enterprise, SMEs) ทําใหมีความเขมแข็งดวยตนเองอยางยั่งยืน สามารถแขงขันกับสินคา
ตางประเทศไดตามนโยบายของรัฐบาล และเปนแนวทางใหมสําหรับการพัฒนารูปแบบแคบหมูใหแก
ผูประกอบการแคบหมู  งานวิจัยนี้จักได เผยแพรผลการวิจัยสําหรับประชาชนท่ีสนใจ  และ
ผูประกอบการผลิตแคบหมู เพื่อทําเปนธุรกิจการคาตอไป   
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บทคัดยอ 
 

การศึกษาวิจัยนี้เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ เพื่อใหแคบหมูมี
คุณภาพดานกล่ินและรสชาติเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากขึ้น และสามารถอบใหพองตัวไดดวย    
เตาอบท่ีมีจําหนาย และใชในครัวเรือนไดหลากหลายมากข้ึน จากการศึกษาไดกระบวนการผลิตท่ี
เหมาะสม คือ การนําหนังหมูลางทําความสะอาด จากน้ันตมในสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชู 
จากนั้นหมักหนังหมูดวยเคร่ืองปรุงรส และเติมสารกันหืน BHT (Butylated Hydroxy Toluene) ความ
เขมขนรอยละ 0.01 ของน้ําหนักหนังหมู นําหนังหมูไปอบเพื่อลดความช้ืนท่ีอุณหภูมิ 90  องศา-
เซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง และนําหนังหมูตมในนํ้ามันท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2.5 ช่ัวโมง 
ไดเปนแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับอบใหพองตัวไดดวยเตาอบ โดยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนานมากกวา 4 เดือน 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปท่ีมีตอแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวย    
เตาอบ จํานวน 500 คน พบวา ผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 95.00 และมีความตองการซ้ือรอยละ 

89.47 และหากมีการจําหนายแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบผูบริโภคมีความตองการซ้ือรอยละ 

82.74 โดยมีเหตุผลในการซ้ือ คือ ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า ผลิตภัณฑใหมนาสนใจ มีปริมาณไขมัน
นอยกวาแคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามัน สําหรับเปนของฝาก สะดวกในการรับประทาน และเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ ตามลําดับ  
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Abstract 
 

 This study aims to develop a formula and production process of baked crispy pork rinds 
(Kab Moo), to make its odor and taste quality more acceptable to consumers and to improve its 
swilling capacity for baking ovens which are available in the market and widely used in households. 
The optimal production process derived from the study is to clean the pork skins and boil in salt 
solution mixed with vinegar. Some antioxidant, BHT (Butylated Hydroxy Toluene), with concentration 
of 0.01 percent by the weight of pork skin is filled during the process of fermentation. Then dry the 
skins at 90 °c for 4 hours to reduce their moisture and boil them in oil at 100 °c for 2.5 hours. As a 
result, the instant crispy pork rinds which are ready for further swilling by a baking oven are 
completed. With the package of nylon plastic bags can keep the instant crispy pork rinds fresh at 
room temperature for more than 4 months. 

The percentages of 500 favoured consumers were evaluated and were expected to buy were 
95.00 and 89.47, respectively. And intention to purchase the instant crispy pork rinds for further 
swilling by a baking oven were  82.74 %. The main reason was safe from repeated use of oil. In 
addition, it is new, reduce fat content, gift, easily to eat, and healthy, respectively. 
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แคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบจากโครงการวิจัยการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ เปนแคบหมูท่ี
เปล่ียนกระบวนการผลิตจากการทอดในนํ้ามันเปนการอบดวยตูอบลมรอนใหพองตัว ผลการวิจัย
พบวาการอบเพ่ือลดความช้ืนของหนังหมูท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และการอบใหแคบหมูพองตัวท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ทําใหไดแคบหมูท่ีมีคุณภาพการพองตัวดีท่ีสุด โดยแคบหมูท่ีผานการผลิต
ดวยวิธีการอบ มีอายุการเก็บในสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในถุงอะลูมิเนียมฟอยลหรือ
ถุงพลาสติกไนลอนไดนานกวา 3 เดือน เม่ือเปรียบเทียบคุณภาพแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบกับ
แคบหมูท่ัวไป พบวา แคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบมีปริมาณไขมันรอยละ 14.59 ซ่ึงนอยกวาแคบหมู
ท่ัวไปท่ีมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ  33.24–45.66 (อรทัย และคณะ, 2548) แคบหมูท่ีไดจาก
งานวิจัยจึงมีขอดี คือ ปริมาณไขมันนอยกวา และลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งจากน้ํามันทอด
ซํ้า สงผลใหแคบหมูมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากข้ึน จากการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตแคบหมู
ดวยวิธีการอบใหแกผูประกอบการเพ่ือทําเปนธุรกิจการคา และไดทดสอบตลาดโดยใชแบบสอบถาม
รวมกับการสัมภาษณ พบวา มีผูบริโภคบางสวนท่ีไมยอมรับผลิตภัณฑ และไมแนใจในการท่ีจะ
ยอมรับผลิตภัณฑ  เนื่องจากไมชอบกล่ินของผลิตภัณฑ (ผลิตภัณฑมีกล่ินหนังหมูแรงและมีกล่ินหืน) 
และรสชาติยังไมเปนท่ีพอใจ ท้ังนี้จากการวิเคราะหปญหาดังกลาว พบวา สาเหตุมาจากแหลงท่ีมาของ
หนังหมูท่ีแตกตางจากงานวิจัย  การใชหนังหมูในการผลิตระดับอุตสาหกรรมจักใชในปริมาณท่ีมาก
ในแตละวัน สงผลใหแหลงท่ีมาของหนังหมูท่ีใชคอนขางหลากหลาย หนังหมูแตละแหลงท่ีมามีกล่ิน
ของหนังหมูและปริมาณไขมันแตกตางกันไป จากการนําแคบหมูทดสอบตลาดท้ังในประเทศและ
ตางประเทศ พบวา ผูบริโภคมีความตองการใหผูประกอบการจําหนายแคบหมูในลักษณะกึ่งสําเร็จรูป
ท่ีสามารถนําเขาเตาอบแกส เตาอบไฟฟา หรือเตาไมโครเวฟท่ีมีใชตามครัวเรือนมากกวาแคบหมู
พรอมรับประทาน เนื่องจากประหยัดพื้นท่ีในการขนสง สะดวกตอการบริโภค และสามารถได
รับประทานแคบหมูท่ีมีความสดใหม ดังนั้นเพื่อแกไขปญหาแคบหมูมีกล่ินหืน และรสชาติยังไมเปนท่ี
ยอมรับ และตอบสนองความตองการของผูบริโภคดานลักษณะแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถอบให
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พองตัวดวยเตาอบที่มีใชตามครัวเรือน ซ่ึงเปนเตาอบธรรมดาใหพลังงานความรอนโดยเปลวไฟแบบ
เตาอบแก็ส หรือความรอนจากขดลวดไฟฟาทําใหอาหารสุก  จึงควรวิจัยพัฒนาสูตรและกระบวนการ
ผลิตเพื่อกําจัดกล่ินหืนของแคบหมู และตอบสนองความตองการของผูบริโภคและตลาด โดยใชฐาน
องคความรูจากงานวิจัยเดิม คือ การผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบดวยตูอบลมรอนแบบถาด (อรทัย และ
คณะ, 2548) ซ่ึงใชหลักการถายเทความรอนแบบการพาความรอนระหวางลมรอนกับอาหาร และ
งานวิจัยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาไมโครเวฟ (อรทัย และคณะ, 2549) ซ่ึงเปนการทําใหแคบหมู
พองตัวดวยคล่ืนไมโครเวฟท่ีมีความถ่ีสูงทําใหโมเลกุลของนํ้าในอาหารเกิดการส่ันสะเทือน และชน
โมเลกุลอ่ืน จนเกิดเปนพลังงานจลน กลายสภาพเปนพลังงานความรอนภายในอาหาร ซ่ึงแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปของงานวิจัยท้ัง 2 โครงการ ไมไดศึกษามาเพื่อการพองตัวดวยเตาอบแกส และเตาอบไฟฟา 
ซ่ึงอาศัยความรอนจากแหลงความรอน เชน ขดลวดหรือเปลวไฟเพียงอยางเดียว เม่ือนําไปทดสอบการ
พองตัวดวยเตาอบดังกลาว จึงมีการพองตัวไมสมํ่าเสมอ ดังนั้นองคความรูใหมท่ีไดจากโครงการวิจัยนี้
จักชวยใหแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถพองตัวดวยวิธีการอบแทนการทอดในน้ํามันมีความสมบูรณ
มากข้ึน แคบหมูมีกล่ินและรสชาติเปนท่ียอมรับ สามารถอบใหพองตัวดวยเตาอบไดหลากหลาย และ
ครอบคลุมมากข้ึน เพิ่มความสะดวกในการอบแคบหมูเพื่อรับประทานสําหรับผูบริโภคไดมากข้ึน   
อีกท้ังผูประกอบการตองการทราบถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ดังนั้นจึงศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับ
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เพื่อใหทราบถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ซ่ึงจักทําใหผูประกอบการ
ทราบถึงระยะเวลาการวางจําหนายผลิตภัณฑได  การพัฒนาคุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ
แกส และเตาอบไฟฟาในรูปแบบใหมนี้ จักสามารถตอบโจทยของผูประกอบการไดมากข้ึน รวมท้ัง
การสรางความนาสนใจของผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปใหมากข้ึน เพื่อเปนการกระตุนตลาดและ
ตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคท่ีมองหาสินคาเพื่อสุขภาพ สงผลใหสามารถขยายกลุม
ผูบริโภคแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปใหครอบคลุมมากข้ึน ปจจุบันอาหารกึ่งสําเร็จรูปเขามามีบทบาทในชีวิต
ของคนเรามากข้ึน เนื่องจากใชเวลาไมนานก็นํามารับประทานได  และสามารถซ้ือไวติดครัวได       
ถือเปนการเพ่ิมมูลคาผลผลิตไดมากข้ึนจากเดิม หรือสามารถสงออกจําหนายไปแขงขันกับตลาด
การคาตางประเทศได และเปนแนวทางหนึ่งของผูประกอบการอุตสาหกรรมขนาดยอม (Small 
Medium Enterprise, SMEs) ทําใหมีความเขมแข็งดวยตนเองอยางยั่งยืน สามารถแขงขันกับสินคา
ตางประเทศไดตามนโยบายของรัฐบาล และเปนแนวทางใหมสําหรับการพัฒนารูปแบบแคบหมูใหแก
ผูประกอบการแคบหมู  งานวิจัยนี้จักได เผยแพรผลการวิจัยสําหรับประชาชนท่ีสนใจ  และ
ผูประกอบการผลิตแคบหมู เพื่อทําเปนธุรกิจการคาตอไป   
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วัตถุประสงคโครงการ 
1. เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตเพื่อพัฒนาคุณภาพดานกล่ิน รสชาติ และการพองตัวของผลิตภัณฑ

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ ใหมีความหลากหลายมากขึ้น เพื่อเปนทางเลือกใหมใหกับ
ผูบริโภค  และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 

2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูหลังอบพรอมรับประทานแบบ
ใหมสําหรับเตาอบแกส และเตาอบไฟฟา  
  

ผลท่ีไดรับ บรรลุวัตถุประสงคขอท่ี โดยทําให 
ทราบขอมูลพ้ืนฐานเตาอบแบบแกส 
และเตาอบไฟฟาท่ีมีใชท่ัวไปตาม
ครัวเรอืน 

1  ไดขอมูลพื้นฐานเตาอบแบบแกส และ
เตาอบไฟฟาท่ีมีใชท่ัวไปตามครัวเรอืน 

กระบวนการผลิตเพ่ือกําจัดกลิน่หืนของ
หนังหมูกึ่งสําเรจ็รูปและแคบหมู 

1 ไดกระบวนการผลิตเพื่อกําจัดกลิ่นหืน
ของหนังหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมู

กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมสําหรับ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

1 ไดกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม
สําหรับแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับ 
เตาอบ

สูตรเพื่อปรับปรุงรสชาติแคบหมู               
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

1 ไดสูตรเพื่อปรบัปรุงรสชาติแคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

บรรจุภัณฑและสภาวะการบรรจุท่ี
เหมาะสมสําหรับแคบหมูหลังอบพรอม
รับประทาน และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
สําหรับเตาอบ 

2 ไดบรรจุภัณฑและสภาวะการบรรจุท่ี
เหมาะสมสําหรับแคบหมูหลังอบ
พรอมรับประทาน และแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปสําหรบัเตาอบ 

การยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอ
ผลิตภัณฑแคบหมูสําหรับเตาอบ 

1 ผูบริโภคมีทางเลือกใหมสําหรบัผูท่ี
ชอบรับประทานแคบหมู และเลือก
บริโภคอาหารอยางปลอดภัยตอ
สุขภาพ และถูกสุขลักษณะ 
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การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 
การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ ถือวาเปนอีกวิธีหนึ่งสําหรับการ

ผลิตแคบหมูในประเทศไทย คือ มีข้ันตอนทําใหแคบหมูพองตัว โดยไมตองใชวิธีการทอด ทําให
สามารถลดปริมาณไขมันในแคบหมูได เม่ือเทียบกับแคบหมูท่ีใชวิธีการทอดในน้ํามัน ซ่ึงนับวา      
เปนผลดีตอผูท่ีชอบรับประทานแคบหมู ทําใหมีทางเลือกรับประทานอาหารท่ีดีตอสุขภาพ โดยวิธีการ
ผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปดวยวิธีการอบน้ี จักไดทําการเผยแพรใหความรูโดยอาจารยอรทัย บุญทะวงศ 
(หัวหนาโครงการวิจัย) สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง เพื่อนําไปผลิตเปนธุรกิจการคาตอไป เปนการ
สงเสริมผูประกอบการอุตสาหกรรมขนาดยอม (Small Medium Enterprise, SMEs) ทําใหมีความ
เขมแข็งดวยตนเองอยางยั่งยืน สามารถแขงขันกับสินคาตางประเทศไดตามนโยบายของรัฐบาล 
 
การประชาสัมพันธ 

-  จัดทําเอกสารเผยแพร และแนะนํากระบวนการท่ีดีท่ีสุด 
-  การลงตีพิมพในวารสารตางๆ 
-  บทความทางวิชาการ ในสวนของสาระนารูในเว็บไซตของมหาวิทยาลัย 
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ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 
 

แคบหมู 
 

แคบหมู เปนอาหารพื้นบานของชาวลานนาไทย การทําแคบหมูเปนวิธีการแปรรูป และ 
ถนอมอาหารที่เกิดจากภูมิปญญาชาวบานสืบทอดกันมา โดยนําหนังหมูมาผานกรรมวิธีการทอดจนได
ลักษณะการพอง กรอบ แคบหมูนิยมใชเปนของฝากเมืองเหนือ นํามารับประทานเปนอาหารประเภท
เคร่ืองเคียงกับน้ําพริกเมืองเหนือ และแกงค่ัวตางๆ (ชุดวิชาการศึกษาอาชีพ, 2548) 
 
ประเภทของแคบหมู 

1.  แคบหมูไรมัน ทําจากหนังหมูลวนๆ เปนแผนขนาด 2x4 นิ้ว สวนมากนิยมนํามาประกอบ
อาหาร เชน ทํากระเพาะปลา ตมยํา และยําแคบหมู เปนตน  

2.  แคบหมูติดมันบางไมมากนัก ขนาด 1-2x3-4 นิ้ว ลักษณะจะเปนกอนกลมๆ นิยม
รับประทานเปนเคร่ืองเคียงอาหารอื่น  

3.  แคบหมูติดมันและมีเนื้อปน สวนมากนิยมทําเปนแผนใหญขนาด 7x10 นิ้ว ทําจากหนังหมู
ดานขางซ่ีโครง (ชุดวิชาการศึกษาอาชีพ, 2548) 

วิธีการผลิตของแคบหมูท้ัง 3 ชนิด จะแตกตางกัน แคบหมูติดมันมีกรรมวิธีการผลิตท่ีคอนขาง
ยุงยากกวาแคบหมูไรมัน เวลาท่ีใชในการผลิตจะนาน มีปญหาในการติดกันของหนังหมูมาก สีของ
แคบหมูที่ไดควบคุมไดยาก ความสมํ่าเสมอของสีมีนอย ทําใหคุณภาพของแคบหมูแตกตางกัน  
โดยเฉพาะความกรอบ การพองตัว และสี เม่ือเก็บไวนานจะสูญเสียความกรอบ เนื่องจากดูดความช้ืน
จากอากาศเขาไป 
 
ขั้นตอนการผลิตแคบหม ู

การเลือกหนังหมู 
หนังหมูเปนวัตถุดิบหลักและเปนองคประกอบท่ีสําคัญในการทําแคบหมู  แคบหมูจะอรอย   

มีลักษณะดีหรือไมข้ึนอยูกับหนังหมู ฉะนั้นจึงมีความจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองเลือกหนังหมูท่ีเหมาะสม
ในการทําแคบหมูมากท่ีสุด การเลือกหนังหมูควรเปนหนังหมูท่ีไดจากขางลําตัว  และหนังสะโพก 
เปนหนังหมูใหม ไมมีกล่ินเหม็น สะอาด มีสีขาวอมชมพูจางๆ ไมมีสีซีดคลํ้า ไมมีขนติด  และตองไม
เปนหนังท่ีไดจากหมูท่ีมีอายุนอยเกินไป ควรจะมีอายุระหวาง 3-6 เดือน (ยิ่งศักดิ์, มปป.) 
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การห่ันหนังหมู  
การหั่นหนังหมูมีผลตอขนาดของแคบหมูใหมีลักษณะพองมากหรือนอย  และเปนเสนตรง  

หรือขดงอเปนกอนกลม จะตองคํานึงถึงลักษณะของหนังหมู  และขนาดท่ีตัดไปพรอมกัน จึงจะได
แคบหมูท่ีมีลักษณะพอง  และขดงอเปนกอนกลมนารับประทาน แบงการหั่นได 2 ข้ันตอน ดังนี้  

ข้ันตอนท่ี 1 หั่นหนังหมูตามความยาวของลําตัวหมู โดยกําหนดช้ินสวนของหนังหมูท่ี
ตองการหั่นใหไดขนาด 1-1.5x3 นิ้ว โดยหั่นหนังหมูตามยาว 3 นิ้ว 

ข้ันตอนท่ี 2 จากการหั่นหนังหมูไดความยาวตามลําตัวหมูกวาง 3 นิ้ว จึงนําหนังหมูท่ีหั่นเปน
ช้ินเล็กใหมีขนาด 1-1.5 นิ้ว  จะไดช้ินสวนของหนังหมูท่ีหั่นเสร็จขนาด 1-1.5x3 นิ้ว หากหั่นขนาด
ใหญกวานี้ใหใชหลักในการหั่นลักษณะเดียวกัน จากนั้นนําหนังหมูท่ีหั่นไดไปลางน้ําสะอาด พักไวให
สะเด็ดน้ํา (ยิ่งศักดิ์, มปป.) 
 การตมหนังหมู 
 การตมหนังหมูในน้ําเดือดนาน 15 นาที คอลลาเจนท่ีเปนโปรตีนสวนใหญในหนังหมูช้ันใน
จะกลายเปนเจลาติน ซ่ึงเปนโครงสรางท่ีสามารถกักความชื้นไวภายใน ซ่ึงคอลลาเจนมีลักษณะยาว
เปน stiff โปรตีน ซ่ึงท้ังหมดเปน prevalent protein  ผิวหนังจะเปนคอลลาเจนเกือบท้ังหมด ซ่ึงมีเอ็น
เช่ือมติดกับกลามเน้ือและกระดูก การตัดเนื้อท่ีมีคอลลาเจนสูง จะใชกระบวนการในการหุงตมชาดวย
ความรอนชื้น เชน การตมเนื้อจนเปอย คอลลาเจนสามารถละลายไดในน้ํา และเม่ือถูกตมอยางชาๆ 
ดวยความรอนช้ืน มันจะกลายเปนเจลาติน (Science of meat, 1990) 

ในสภาวะธรรมชาติคอลลาเจนจะอยูในลักษณะเปนเสนใยท่ีมีสามโพลีเปปไทดพันโดยรอบ  
โครงสรางมีลักษณะเปนเกลียว คอลลาเจนจะเปล่ียนกลับไปเปนเจลาตินโดยความรอนท่ีมีน้ําเปน    
ตัวพา  จากน้ันความสัมพันธของพันธะ (พันธะนอนโควาเลนต)  ท่ียึดสายของสามโพลีเปปไทดจะเสีย
สภาพ  ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความแข็งแรงของพันธะโควาเลนต  และกอใหเกิดสารละลายท่ีมีโพลีเปปไทดมี
รูปรางท่ีไมแนนอน  เม่ือสารละลายเจลาตินเย็นลงตํ่ากวาอุณหภูมิแนนอน  โมเลกุลจะเขามาสมทบกับ
อีกโมเลกุลหนึ่งในลําดับเดียวกัน กลับข้ึนมาเปนโครงสรางแบบเกลียวดังเดิม ในตอนนี้ในจุดท่ีเขา
เช่ือมตอกันเปน junction zone จะกอเปนรูปรางในจุดเช่ือมตอ junction zone นี้ จะเปนตัวกําหนดใน
การกลับไปเปนรูปแบบเดิม สามโพลีเปปไทดในรูปแบบเกลียว ถามีปริมาณเจลาตินอยูจะเกิดการ
ฟอรมตัวเปนเจล  เจลประกอบดวยโครงสรางแบบสามมิติ  เครือขายของโมเลกุลเจลาตินท่ีเช่ือมตอกัน
โดย junction zone เจลจะมีลักษณะคลายของแข็งแมวามันจะมีลักษณะเปน viscoelastic (Ask the 
experts : Chemistry, 1999) 
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 การอุนหนังหมูในน้ํามัน 
 การอุนหนังหมูในน้ํามัน 120 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง โดยการอุนหรือการเค่ียวหนังหมู
ทําใหผิวหนาของหนังหมูเกิดความแข็ง ชวยใหทนตอแรงดันท่ีเกิดข้ึนขณะพองตัว ทําใหโครงสราง
ของแคบหมูไมยุบตัวลงมากในระหวางการทอดใหพองตัว และมีความกรอบหลังการทอด 
 การทอดหนังหมู 
 การทอดหนังหมูในน้ํามันท่ีอุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส  จะทําใหไอน้ําท่ีถูกกักไวในเจลาติน
ของหนังหมูเกิดการขยายตัวอยางรวดเร็ว  และเกิดแรงดันข้ึนภายในหนังหมู ทําใหหนังหมูพองตัว 
(สถาบันอาหาร, มปป.) 

จากการศึกษาของพันธิพา และคณะ (2532) พบวา ข้ันตอนแรกของการผลิตแคบหมูเร่ิมดวย
นําหนังหมูมาตมในน้ํามันท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  แลวตามดวยการเพิ่มอุณหภูมิ
เปน 130 องศาเซลเซียส อีก 15 นาที  การใชอุณหภูมิตํ่าในระยะแรกเปนการลดความช้ืนของหนังหมู
ใหนอยลงสวนการใชอุณหภูมิสูงข้ึนในระยะสุดทายเปนการสรางเกราะข้ึนรอบๆ ช้ินหนังหมูปองกัน
ไมใหน้ําระเหยออกไปไดงายในขณะทอดใหพองตัว  ชวยใหหนังหมูพองตัวดีข้ึน ตอจากนั้นจึงปลอย
ใหเย็นตัวพรอมกับน้ํามันข้ันตอนนี้ เปนการกระจายความช้ืน ชวยใหการพองตัวเปนไปอยางสมํ่าเสมอ 
และผลของอุณหภูมิการทอดท่ีมีผลตอการพองตัวของแคบหมู พบวา เม่ือนําหนังหมูท่ีลดความช้ืนแลว
มาทอด หนังหมูจะพองตัวออก การพองตัวนี้จะเกิดข้ึนมากถาใชอุณหภูมิสูงมากพอ เพื่อใหเกิดไอน้ํา
ข้ึนเกิดการหลอมเหลวของเจลาตินเล็กนอย สําหรับการทดลองทอดที่อุณหภูมิ 200 220 และ 240 
องศาเซลเซียส พบวา การพองตัวของแคบหมูจะสูงท่ี 220 องศาเซลเซียส และรองลงมาท่ีอุณหภูมิ 200 
และ 240 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยมีดัชนีการพองตัวเทากับ 9.1 8.9 และ 8.1 ตามลําดับ เห็นไดวา
การทอดท่ีอุณหภูมิ 200–220 องศาเซลเซียส จะใหผลดีท่ีสุด สวนการทอดท่ีอุณหภูมิ 240 องศา-
เซลเซียส จะสูงเกินไปทําใหเจลาตินหลอมเหลวพรอมหรือกอนการเกิดไอน้ําเล็กนอย แรงดันของ    
ไอน้ําจึงมีนอยการพองตัวจึงนอยลง (Matz, 1970) 
 ผลของการลดความช้ืนท่ีมีตอคุณภาพของแคบหมู พบวา เม่ือนําหนังหมูไปทอดลดความช้ืน
การใชอุณหภูมิ 2 ระดับมีผลตอคุณภาพของแคบหมูมาก โดยเฉพาะสี ลักษณะภายนอก และลักษณะ
เนื้อสัมผัส การใชอุณหภูมิสูงเกินไปจะทําใหแคบหมูท่ีไดมีสีเหลืองเขมหรือสีน้ําตาล มีฟองอากาศ
ขนาดเล็ก และมีเนื้อแข็งกรอบสีน้ําตาลเกิดจากปฏิกิริยาระหวางโปรตีนกับน้ําตาลท่ีมีอยูในหนังหมู
รอยละ 1 (Idson and Braswall, 1957) ท้ังนี้เนื่องจากหนังหมูท่ีผานการทอดท่ีอุณหภูมิสูงจะมีความช้ืน
เหลืออยูนอย  เม่ือนําไปทอดใหพองตัวจะสูญเสียความชื้นไปอีกสวนหน่ึงในสภาพเชนนี้ แคบหมูจะมี
ความช้ืนเหลืออยูนอยมาก ทําใหปฏิกิริยาสีน้ําตาลเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว สําหรับลักษณะความกรอบนั้น
เกิดจากการพองตัวและความช้ืนท่ีเหลืออยู  ถาแคบหมูมีการพองตัวมาก ฟองอากาศภายในแคบหมูจะ
มีขนาดใหญ และเนื้อสัมผัสจะกรอบมาก ในทางตรงกันขามถาแคบหมูมีการพองตัวนอยฟองอากาศ
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ภายในแคบหมูจะมีขนาดเล็ก และเนื้อสัมผัสคอนขางแข็ง สําหรับความช้ืนนั้นจะเปนกําหนดการจับตัว
กันของโมเลกุลโปรตีน ถาแคบหมูมีความช้ืนเหลืออยูนอยการจับตัวกันของโปรตีนจะแนนมาก ทําให
แคบหมูมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็ง ดวยเหตุนี้เม่ือนําหนังหมูท่ีมีความช้ืนตํ่ามาทอด พบวา มีลักษณะกรอบแข็ง 
มีสีน้ําตาลเขม ท้ังนี้เกิดจากหนังหมูมีการพองตัวนอย และมีความช้ืนเหลืออยูนอย แตถานําหนังหมูท่ีมี
ความช้ืนสูงมาทอด พบวา แคบหมูท่ีไดมีลักษณะกรอบนุมและมีสีเหลืองมากข้ึน เกิดจากหนังหมูมี
การพองตัวมากข้ึนในขณะเดียวกันแคบหมูท่ีไดก็มีความช้ืนเหลือมากข้ึน อยางไรก็ตามถาหนังหมูมี
ความชื้นมากเกินไป เม่ือนําไปทอดจะไมพองตัวมากนัก และแคบหมูท่ีไดจะมีความช้ืนเหลืออยูมาก 
เนื้อจึงมีลักษณะเหนียว จากผลการทดลองท้ังหมดแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิเร่ิมตนและอุณหภูมิสุดทาย
ของการทอดมีผลตอความช้ืน และความช้ืนท่ีเหลือมีผลตอคุณภาพของแคบหมู (Matz, 1970) 
 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมแคบหมูที่มีลักษณะเปนเสน เปนช้ินใหญ มีช้ันไขมัน
แข็งติดอยูหรือไมก็ได บรรจุในภาชนะลักษณะท่ัวไป ตองมีขนาดช้ินและการพองตัวสมํ่าเสมอ อาจ
แตกหักไดเล็กนอย ไมมีสวนท่ีเปนขนหมูติดอยู ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ไมมี
รอยไหม และมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 
เชน กล่ินอับ กล่ินหืน สวนลักษณะเนื้อสัมผัส ตองกรอบ ไมเหนียว ไมแข็งกระดาง ความชื้นไมเกิน
รอยละ 2.5 โดยนํ้าหนัก และจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2546)  
 

การเกิดกล่ินของหนังหมู 
 

การท่ีเนื้อหรือไขมันหมูมีกล่ินเหม็นเขียว เนื่องมาจากในเน้ือเหลานี้จะมีสารประกอบ 5-α-
androst-16-en-3-one ซ่ึงเปนสารพวกสเตียรอยดชนิดท่ีละลายไดในไขมัน ซ่ึงเปนอนุพันธของ
ฮอรโมนเพศผู (Androgen) แทรกอยูตามกลามเน้ือ กล่ินเหม็นนี้คลายปสสาวะ (Urine-like smell)    
กล่ินนี้ไมระเหยออกมาจากเนื้อ ถาอุณหภูมิท่ีใชปรุงอาหารต่ํากวาจุดเดือด แตมีรายงานพบวา           
แมหมูนาง หมูสาว และหมูเพศผูท่ีตอนแลว อาจพบวามีกล่ินในเนื้อไดบางแตนอยมากรอยละ 1, 5 และ 
5 ตามลําดับ โดยกล่ินในเนื้อของหมูเพศเมียนั้น มาจากความผิดปกติของตอมหมวกไต สวนหมูเพศผูท่ี
ตอนแลวนั้น อาจเนื่องมาจากทอน้ําเช้ือท่ีหลงเหลืออยู ภายหลังจากถูกตอนยังสามารถผลิตฮอรโมน
เพศผูข้ึนมาไดบางเล็กนอย (นิรนาม, มปป.ก) 
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วิธีการกําจัดกล่ินของหนงัหมูและกล่ินหืนในน้ํามันหมู 
1. นําหนังหมูท่ีขูดขนและลางทําความสะอาดแลว ไปลางน้ําผสมสารสมอยางเจือจาง แลว

นําไปลางน้ําใหสะอาดอีกคร้ังหนึ่ง (นิรนาม, 2555ก) ; นิรนาม, 2555ข) โดยสารสม (Aluminium 
Sulfate) มีสูตรทางเคมีคือ Al2(SO4)3.18H2O เปนกรดออน คา pH ประมาณ 3.5 (1% dilution) (นิรนาม,   
2555ค) 

2. นําหนังหมูไปลางน้ํา แลวหั่นเปนช้ินตามปกติท่ีจะปรุงอาหาร จากนั้นนําไปแชใน
น้ําสมสายชู 5 นาที แลวนําไปลางน้ําอีกคร้ัง (นิรนาม, 2555ง) 

3. นําหนังหมูแชในน้ําเกลือผสมกับน้ําสมสายชูสักครูจะทําใหกล่ินหายไป (นิรนาม, 2555ค ; 
นิรนาม, 2555จ)  

4. น้ํามันหมูมีกล่ินหืน นําใบพลูมาตําหรือขยี้ไมตองละเอียดมาก จากนั้นใสลงไปในน้ํามัน
กอนการปรุงอาหาร กล่ินหอมของใบพลูจะชวยดับกล่ินหืนของน้ํามันหมูได (นิรนาม, 2555ฉ) หรือนํา
ใบพลูสดสัก 3-4 ใบ มาขยี้ลงในน้ํามันท่ีรอนท้ิงไวสักครูกล่ินหืนจะหายไปหมด แลวตักใบพลูนั้นท้ิง 
(นิรนาม, 2555ช ; นิรนาม, 2555ซ) โดยใบพลูเปน Antioxidant เม่ือนํามาใสน้ํามันและอุนใหรอนจะ
ปองกันมิใหน้ํามันหืนชาลง คุณสมบัติท่ีเปน Antioxidant ของใบพลูก็เนื่องจากมีสารจําพวก Phenol 
โดยเฉพาะ Hydroxy-chavicol (4-allyl pyrocatechol) Hydroxy-chavicol เปนสารท่ีละลายไดดีใน
ปริมาณรอยละ 0.03 ไมทําใหเกิดกล่ินในน้ํามัน Ascorbic acid ท่ีมีในใบชวยเสริมฤทธ์ิของสาร Phenol 
(ระวิวรรณ และคณะ, 2555) 

5. น้ํามันหมูมีกล่ินหืน ใชใบเตยสดหั่นสัก 10 ทอน ใสลงไปในน้ํามัน แลวต้ังไฟใหรอน แลว
คอยตักใบเตยข้ึน จะชวยดับกล่ินอาหารเกาท่ีอยูในน้ํามัน ทําใหน้ํามันไมมีกล่ินหืน ทําใหน้ํามันท่ีใช
ทอดมีกล่ินเหมือนน้ํามันใหม โดยไมตองกลัวกล่ินเหม็นหืนอีก (นิรนาม, 2556ก)   
 

น้ํามันสัตวและน้ํามันพืช 
 

น้ํามันสัตว เชน น้ํามันหมู จะมีองคประกอบสวนใหญเปนกรดไขมันอ่ิมตัว ซ่ึงมีคุณสมบัติ
เปนไขไดงาย เม่ืออยูท่ีอุณหภูมิตํ่า และไขมันสัตวมีกล่ินหืนไดงาย เม่ือท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 

น้ํามันพืช (ยกเวนน้ํามันมะพราว และนํ้ามันจากเมล็ดปาลม) มีคุณสมบัติตรงขามกับน้ํามัน
สัตว น้ํามันพืชสวนใหญประกอบไปดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัว ซ่ึงเปนองคประกอบทางเคมีท่ีเปน
ประโยชนตอรางกาย กรดไขมันไมอ่ิมตัวนี้จะไมคอยเปนไข แมจะอยูในท่ีเย็น เชน แชตูเย็น แตจะทํา
ปฏิกิริยากับความรอนและออกซิเจนไดงาย จึงเกิดกล่ินหืน แตน้ํามันพืชมักเกิดกล่ินหืนนอยกวาน้ํามัน
จากสัตว เนื่องจากในน้ํามันพืชมักมีสารตานอนมูุลอิสระ เชน วิตามินอี ซ่ึงชวยปองกันการเกิดกล่ินหืน
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อยูดวย สวนน้ํามันมะพราว และนํ้ามันจากเมล็ดปาลม มีคุณสมบัติคลายน้ํามันสัตว เพราะมีกรดไขมัน
ไมอ่ิมตัวในปริมาณสูง (นิธิยา, 2533) 

กรดไขมันอ่ิมตัวและกรดไขมันไมอ่ิมตัว 
กรดไขมันอ่ิมตัว เปนกรดไขมันท่ีมีสูตรโครงสรางของการจับกันของธาตุคารบอนใน

ลักษณะแขนเดี่ยว (Single bond) ทําใหกรดไขมันนั้นอ่ิมตัวดวยไฮโดรเจน กรดไขมันอ่ิมตัวจะพบมาก
ในไขมันท่ีมาจากสัตว และนํ้ามันพืชบางชนิด (น้ํามันมะพราว และนํ้ามันจากเมล็ดปาลม) ซ่ึงหากจะ
เทียบปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีในน้าํมัน คือ น้ํามันหมูรอยละ 41 น้ํามันมะพราวรอยละ 92  และ
น้ํามันปาลมรอยละ 52 (นิธิยา และไพโรจน, 2547) 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว ประกอบดวย กรดไขมันท่ีมีสูตรโครงสรางของการจับกันของธาตุ
คารบอนในลักษณะแขนคู (Double bond) จึงสามารถจับไฮโดรเจนเพิ่มไดอีก 2 อะตอม ตอ 1 แขนคู 
และในจํานวนกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีมีอยูในน้ํามันพืช มีกรดไขมันอยู 3 ชนิดท่ีจําเปนตอรางกายอยาง
มาก ซ่ึงเรียกวา กรดไขมันจําเปน เพราะรางกายไมสามารถสรางข้ึนเองได คือ กรดไลโนเลอิก 
(Linoleic) กรดไลโนเลนิก (Linolenic) และกรดอะราคิโดนิก (Arachidonic) (นิธิยา, 2533) 

 
การหืน 

 
 การหืนของอาหาร เปนการเส่ือมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดในอาหารพวกไขมันและน้ํามัน 
รวมท้ังอาหารท่ีมีไขมันและน้ํามันเปนองคประกอบ  ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันหรือปฏิกิริยา
ไฮโดรไลซิส อัตราการออกซิเดชันของไขมันมีผลจากปจจัยหลายอยาง โดยเฉพาะอุณหภูมิภายนอก
เปนตัวแปรท่ีสําคัญ  การมีออกซิเจนในบริเวณท่ีใกลอาหารทําใหอัตราการออกซิเดชันเพิ่มข้ึน ใน
ทํานองเดียวกัน น้ํามีบทบาทสําคัญเนื่องจากการออกซิเดชันของไขมันในอาหาร มักเกิดดวยอัตราสูงท่ี
วอเตอรแอคทิวิต้ีตํ่ามาก ในการกําหนดอายุการเก็บของอาหารท่ีมีไขมันสูง อาจตองพิจารณาปฏิกิริยาเคมี
อ่ืนๆ ท่ีสามารถกระตุนจากแสงได เชน การสูญเสียวิตามิน และการเกิดสีน้ําตาล 

1.  การหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidative rancidity) 
เปนการหืนท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว เกิดเปนสารเปอร-

ออกไซด ซ่ึงจะสลายตัวไปเปนสารท่ีระเหยงาย มีกล่ินหืน และมักทําใหวิตามินท่ีละลายในไขมันถูก
ทําลายดวย ในขณะท่ีมีการพัฒนากล่ินรสแปลกปลอม (Off-flavors) ในอาหารหืน การเกิดอนุมูลอิสระ 
(Free radicals) ในระหวางกระบวนการ Autocatalytic ทําใหเกิดปฏิกิริยาอ่ืนๆ ที่ไมตองการดวย เชน  
การสูญเสียวิตามิน การเปล่ียนสี การหืนแบบนี้อาจปองกันไดโดยไมใหอาหารสัมผัสกับอากาศ ซ่ึงทํา
ไดโดยเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่า หรือเก็บในภาชนะท่ีปดสนิทหรือมีการเติมสารกันหืน (Antioxidant) ลงไป 
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2.  การหืนเนื่องจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส (Hydrolytic rancidity) 
เปนการหืนท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซมไลเพส (Lipase) หรือไลพอกซิเดส (Lipoxidase) ท่ี

มีอยูในอาหาร เอนไซมไลพอกซิเดสจะทําใหกรดไขมันไมอ่ิมตัวแตกตัวเปนสารท่ีใหกล่ินหืนข้ึน 
สวนเอนไซมไลเพสจะทําใหไขมันแตกตัวเปนกรดไขมันอิสระและกลีเซอรอล ซ่ึงทําใหเกิดกล่ิน
ผิดปกติ การหืนแบบนี้อาจปองกันได โดยการทําลายเอนไซมท่ีทําใหเกิดการหืนดวยความรอน        
(รุงนภา, 2540)   
 
กลไกการเกิดออกซิเดชัน (Mechanism of oxidation) 

การเกิดออกซิเดชัน เปนปฏิกิริยาทางเคมีระหวางออกซิเจนกับกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวอิสระ
หรือท่ีเปนองคประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด  ท่ีอยูในลิพิดหรืออาหารท่ีมีลิพิด ทําใหอาหาร
เส่ือมคุณภาพ (Deterioration) ปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเกิดข้ึนเปนไปอยางตอเนื่อง เม่ือลิพิดหรืออาหาร
สัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ อัตราเร็วของปฏิกิริยาออกซิเดชันจะคอยๆ เพิ่มข้ึนเร่ือยๆ เนื่องจาก
เกิดปฏิกิริยาตอเนื่องของอนุมูลอิสระ (Free-radical chain reaction) ซ่ึงมีกลไกการเกิดไดเปน 3  
ข้ันตอน ดังนี้ 

1.  Initiation เปนข้ันตอนการเกิดอนุมูลอิสระ (Free radical) 
2.  Proagation เปนปฏิกิริยาตอเนื่องของอนุมูลอิสระ 
3. Termination เปนปฏิกิริยาสุดทายท่ีทําใหเกิดโปรดักตท่ีไมไดเปนอนุมูลอิสระ (Non radical 

-products) 
ปฏิกิริยาเร่ิมตนของออกซิเจนกับกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว จะทําใหเกิดไฮโดรเพอรออกไซด 

(Hydroperoxide, ROOH) โดยไฮโดรคารบอนตรงตําแหนงพันธะคูสูญเสียไฮโดรเจนอะตอมทําใหเกดิ
เปนอนุมูลอิสระ 
                                  RH                             R.   +   H. 
                               กรดไขมัน                                                   อนุมูลอิสระ     
 

และออกซิเจนจะเขาทําปฏิกริิยาท่ีพันธะคูเกิดเปน  diradical ดังนี ้
 

                              H       H                                         H     H 
                        R – C  =   C – R’  +  O2                      R – C – C. – R’  
                                                                                    O – O.  
หลังจากนัน้กจ็ะเกดิปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระกับออกซิเจนตอเนื่องไปเร่ือยๆ 
 

                       R.  +   O2                                   ROO. 
                       ROO.  +  RH                             ROOH  +  R. 
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ไดเปนอนุมูลเพอรออกซี (ROO.) ไฮโดรเพอรออกไซด (ROOH) และอนุมูลไฮโดรคารบอน (R.)  
อนุมูลท่ีเกิดข้ึนใหมนี้ก็จะเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องกับออกจซิเจนตอไป  และเม่ือใดท่ีอนุมูลอิสระมาทํา
ปฏิกิริยากันเองจะเกิดเปนสารประกอบใหมท่ีไมเปนอนุมูลอิสระ ปฏิกิริยาก็จะหยุดลง  (นิธิยา, 2543) 

 
วัตถุกันหืน 

วัตถุกันหืน หมายถึง สารท่ีใชเพื่อชะลอการเสียของอาหาร เนื่องมาจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน 
ซ่ึงลักษณะของการเสีย เนื่องจากปฏิกิริยารวมถึงการเส่ือมคุณภาพของอาหาร การหืน อาหารมี            
สีผิดปกติ กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารเปล่ียนแปลงไป คุณคาทางอาหารลดลง และ
บางคร้ังอาจมีสารท่ีเปนอันตรายตอรางกายเกิดข้ึนดวย เปนตน 

กลไกในการทํางานของวัตถุกันหืน 
เม่ือเติมวัตถุกันหืนลงไปในอาหารท่ีมีไขมัน และน้ํามันเปนองคประกอบอยูดวย วัตถุกันหืน

จะไปทําปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ ทําใหปฏิกิริยาออกซิเดช่ันท่ีเกิดข้ึนแบบลูกโซหยุดชะงักไปดวย  เม่ือ
อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ทําปฏิกิริยากับวัตถุกันหืนท่ีเติมลงไป จะเหลือ
อนุมูลของวัตถุกันหืน ซ่ึงเกิดปฏิกิริยาไดชากวาอนุมูลอิสระมาก และเปล่ียนเปนสารประกอบท่ีคงตัว  
จากปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนดังกลาวขางตน จึงทําใหวัตถุกันหืนสามารถชวยปองกันปฏิกิริยาออกซิเดช่ันท่ี
เกิดข้ึนในไขมันหรือน้ํามัน หรือผลิตภัณฑท่ีมีไขมันและน้ํามันเปนองคประกอบได (นิธิยา, 2543) 

ชนิดของวัตถุกันหืน 
วัตถุกันหืนท่ีนิยมใชกันท่ัวไปในอาหาร ไดแก บีเอชเอ (Butylated Hydroxy Anisol, BHA) 

บีเอชที (Butylated Hydroxy Toluene, BHT) ทีบีเอชคิว (Tertiary Butyl Hydro Quinone, TBHQ)        
โพรพิลแกลเลต (Propyl Gallate, PG) แอลคอรบิล พารมิเทค (Ascorbyl parmitate) ไอโซแอสคอรบิค 
และโซเดียมไฮโซแอสคอรเบต (Isoascorbie และ Isoascorbate) และโทโคฟรอล (Tocopherol) เปนตน 

วัตถุกันหืนจะมีประสิทธิภาพดีเม่ือมีคาออกซิเดช่ัน รีดักช่ัน โพเทนเชียส (Oxidation-
reduction potential) ตํ่ากวา 0.7 และในสูตรโครงสรางมีหมูแอลคิล (Alkyl) แลเอมีน (Amine) อยูดวย 
ตําแหนง และขนาดของหมูดังกลาวจะมีสวนกําหนดประสิทธิภาพของวัตถุกันหืนดวย นอกจากนี้
จะตองคํานึงถึงความสามารถในการละลาย  และการกระจายตัวไดดีในอาหาร ควรจะไมมีสี ไมมีกล่ิน 
ไมมีรส และไมทําใหเกิดกล่ิน รส และสี ท่ีไมดีข้ึนในอาหาร มีราคาถูก เม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการ
ปองกันการเกิดออกซิเดช่ันดวยวิธีอ่ืน  

บีเอชเอ  เปนวัตถุกันหืนท่ีนิยมใชมากในผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันและน้ํามันเปน
สวนประกอบ  บี เอชเอท่ีมีการใชกันสวนใหญจะอยูในรูปของสารผสม  2-and3-tert-butyl-4-
hydroxyanisole หรืออาจใชรวมกับแกลเลตหรือบีเอชที เพื่อใหมีประสิทธิภาพดีข้ึน มีการใชบีเอชเอ
ในอาหารประเภทท่ีมีไขมัน และนํ้ามันเปนสวนผสมไดแก ผลิตภัณฑขนมอบ อาหารทอดชนิดตางๆ 
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 84 อนุญาตใหใชบีเอชเอในปริมาณไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมของอาหาร อาจใชเพียงอยางเดียว หรือใชรวมกับวัตถุกันหืนชนิดอ่ืนท่ีกําหนดไว แตปริมาณ
แกลเลตตองไมเกิน 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของอาหาร โดยประสิทธิภาพของบีเอชเอจะเพิ่มข้ึน เม่ือ
ความเขมขนท่ีใชเพิ่มข้ึน แตจะสูงท่ีประมาณความเขมขนรอยละ 0.02 เทานั้น ถึงแมจะใชในปริมาณท่ี
เพิ่มข้ึน ประสิทธิภาพก็มิไดเพิ่มข้ึนเลย 

บีเอชที เปนวัตถุกันหืนอีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมใชเชนเดียวกับบีเอชเอ แตมีประสิทธิภาพดีกวา
เล็กนอย และใหกล่ินพีนอล (Phenol) เชนเดียวกัน มักนิยมใหผสมกับวัตถุกันหืนชนิดอ่ืน เพื่อเสริมให
มีประสิทธิภาพดีข้ึน นิยมใชในอาหารประเภท ไขมันสัตว น้ํามันพืช ผลิตภัณฑนม ผลิตภัณฑขนมอบ 
ผลิตภัณฑเนื้อ ผลิตภัณฑปลา และนํ้ามันหอมระเหย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 84 
อนุญาตใหใชไดเกิน 200 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยอาจใชเพียงอยางเดียว หรือใชรวมกับวัตถุกันหืน
ชนิดอ่ืนท่ีกําหนดไว แตปริมาณแกลเลตตองไมเกิน 100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของอาหาร โดย
ประสิทธิภาพของบีเอชทีเพิ่มข้ึน ตามปริมาณบีเอชทีเพิ่มข้ึน 
 
สารเสริมฤทธ์ิวัตถุกันหืน (Antioxidant synergist) 

สารเสริมฤทธ์ิวัตถุกันหืน หมายถึง สารท่ีชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการทํางานใหกับวัตถุ-     
กันหืน โดยท่ีตัวมันเองไมมีคุณสมบัติเปนวัตถุกันหืนเลย แตอาจชวยเสริมฤทธ์ิของวัตถุกันหืนได โดย
การไมเกิดเปนสารประกอบเชิงซอนกับโลหะท่ีปนเปอนมาในอาหาร หรือชวยชะลอปฏิกิริยาของ   
โพรออกซิแดนซ หรือทําหนาท่ีเปนตัวรับอนุมูล หรือทําหนาท่ีใหอิเล็คตรอน หรือโปรตรอน เพื่อชวย
ใหวัตถุกันหืนสามารถทําหนาท่ีปองกันการเกิดออกซิเจนได สารเสริมฤทธ์ิวัตถุกันหืนท่ีนิยมใช ไดแก 
กรดซิตริก (Citric acid) อีดีทีเอ (Ethylene Diamine Tetra Acetic Acid, EDTA) ไอโซโพรทิลซิเตรต 
(Isopropyl citrate) สเตียริลซิเตรต (Stearyl citrate) ไพโรฟอสเฟต (Pyrophosphate) และกรดทารทาริค 
(Tartaric acid) เปนตน 

กรดซิตริก นิยมใชกับวัตถุกันหืนเกือบทุกชนิด ใชมากในอุตสาหกรรมน้ํามัน โดยมักจะเติม
ลงไปในข้ันท่ีขจัดกล่ิน ซ่ึงเปนข้ันตอนสุดทายของการทําน้ํามันใหบริสุทธ์ิ โดยกรดซิตริกจะ
เปล่ียนไปเปนซิตราโคนิค (Citraconic) และกรดไอทาโคนิค (Itaconic acid) มีประสิทธิภาพเปนวัตถุ
กันหืนได นอกจากน้ีกรดซิตริก จะชวยปองกันสีท่ีผิดปกติท่ีเกิดข้ึน เนื่องจากปฏิกิริยาของแกลเลต 
และเหล็กดวย  นิยมใชกรดซิตริครวมกับวัตถุกันหืนชนิดตางๆ ในผลิตภัณฑท่ีเปนน้ํามันหรือไขมัน
ของพืชหรือสัตว หรืออาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันของพืชหรือสัตวเปนสวนประกอบ นมผง และ
อาหารทะเล เปนตน 

อีดีทีเอ เปนสารเสริมฤทธ์ิวัตถุกันหืนท่ีมีประสิทธิภาพดีมาก มีความสามารถในการเกิดเปน
สารประกอบเชิงซอนกับโลหะไดดี โดยเฉพาะอยางยิ่งเหล็ก และทองแดง ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหอาหารมี
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คุณภาพไมดี นิยมเติมลงในผลิตภัณฑอาหารโดยตรง เพื่อชวยใหอาหารมีคุณภาพคงท่ีในอุตสาหกรรม
นิยมเติมลงไปในข้ันตอนของการขจัดกล่ิน อาจใชรูปของไดโซเดียม หรือ แคลเซียม ไดโซเดียม-        
อีดีทีเอ (Disodium หรือ Calcium disodium EDTA) ก็ได  นิยมใชรวมกับวัตถุกันหืนชนิดตางๆ ใน
อาหารประเภทไขมันหรือน้ํามัน ไมวาจะเปนไขมันหรือน้ํามันจากพืชหรือสัตว อาหารที่มีไขมันหรือ
น้ํามันเปนสวนประกอบ ผลิตภัณฑมันฝร่ัง ผลิตภัณฑปลา ผลิตภัณฑเนื้อ ผลิตภัณฑนม และน้ําสลัด 
เปนตน (นิรนาม, 2555ซ) 
 

พลังงาน และความรอน 
 

พลังงาน (Energy) หมายถึง ความสามารถในการทํางาน  พลังงานมีหลายรูปแบบ พลังงาน
สามารถเปล่ียนจากรูปหนึ่งไปสูอีกรูปหนึ่ง แบงพลังงานออกเปน 2 ประเภท คือ  

พลังงานศักย (Potential energy) หมายถึง ศักยภาพท่ีจะทําใหเกิดงาน ซ่ึงมีอยูในวัตถุท่ีหยุดนิ่ง 
เชน เช้ือเพลิง และอาหาร เปนตน 

พลังงานจลน (Kinetic energy) หมายถึง พลังงานซ่ึงเกิดจากการเคล่ือนท่ี เชน เม่ือเราใชคอน
ตอกตะปู คอนทําใหเกิดพลังงานจลนดันตะปูใหเคล่ือนท่ี ยิ่งคอนมีมวลมาก และมีความเร็วสูง 
พลังงานจลนก็ยิ่งมาก 

สสารท้ังหลายประกอบดวย อะตอมรวมตัวกันเปนโมเลกุล การเคล่ือนท่ีของอะตอม หรือการ
ส่ันของโมเลกุล ทําใหเกิดรูปแบบของพลังงานจลน ซ่ึงเรียกวา “ความรอน” (Heat) เราพิจารณา
พลังงานความรอน (Heat energy) จากพลังงานท้ังหมดท่ีเกิดข้ึนจากการเคล่ือนท่ีของอะตอม หรือ
โมเลกุลท้ังหมดของสสาร  
 
กลไกการถายเทความรอน 

การถายเทความรอนออกเปน 3 ชนิด คือ การนําความรอน การพาความรอน และการแผรังสี 
ในความเปนจริง การถายเทความรอนท้ังสามชนิดอาจเกิดข้ึนพรอมๆ กันอยางแยกไมออก 

การนําความรอน (Conduction) เปนการถายเทความรอนจากโมเลกุลไปสูอีกโมเลกุลหนึ่งซ่ึง
อยูติดกันไปเร่ือยๆ จากอุณหภูมิสูงไปสูอุณหภูมิตํ่า  

การพาความรอน (Convection) เปนการถายเทความรอนดวยการเคล่ือนท่ีของอะตอมและ
โมเลกุลของสสารซ่ึงมีสถานะเปนของเหลวและแก็ส  สวนของแข็งนั้นจะมีการถายเทความรอนดวย
การนําความรอน และการแผรังสีเทานั้น การพาความรอนจึงมักเกิดข้ึนในบรรยากาศ และมหาสมุทร 
รวมท้ังภายในโลก และดวงอาทิตย    
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การแผรังสี (Radiation) เปนการถายเทความรอนออกรอบตัวทุกทิศทุกทาง โดยมิตองอาศัย
ตัวกลางในการสงถายพลังงาน ดังเชนการนําความรอน และการพาความรอน  การแผรังสีสามารถ
ถายเทความรอนผานอวกาศได (นิรนาม, มปป.ข) 

 
การทําแหงอาหาร (Food Dehydration) 

การทําแหงอาหาร หมายถึง การกําจัดความช้ืนออกจากอาหาร โดยมีวัตถุประสงค คือ 
1.  เพื่อเก็บรักษาถนอมผลิตภัณฑระหวางการยืดอายุการเก็บ โดยการลดปริมาณความชื้นของ

ผลิตภัณฑจนถึงระดับท่ีสามารถปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย หรือปองกันปฏิกิริยาอ่ืนๆ 
2.  เพื่อลดปริมาตรของผลิตภัณฑ ซ่ึงชวยใหการขนสง และการเก็บรักษาองคประกอบท่ี

สําคัญของผลิตภัณฑอาหารกระทําไดอยางมีประสิทธิภาพ 
3.  เพื่อผลิตผลิตภัณฑซ่ึงสะดวกตอการใชของผูบริโภค 
การกําจัดความช้ืนเพื่อใหไดอาหารแหง สวนใหญจะทําใหแหงดวยความรอน ซ่ึงกระบวนการท่ี

ใชความรอนเพื่อกําจัดความชื้นท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ จําเปนตองเขาใจการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนใน
ผลิตภัณฑระหวางการทําแหง เพื่อใหไดวิธีการอบแหงท่ีมีประสิทธิภาพ และสามารถรักษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสม กระบวนการอบแหงมักเกิดรวมกับหนวยปฏิบัติการ (Unit operations) อ่ืนๆ  
การถายเทความรอนเกิดข้ึนโดยการเคล่ือนท่ีของความรอนจากตัวใหความรอนไปยังจุดท่ีการระเหย
ของไอเกิดข้ึน หลังจากเกิดไอแลว ตองสงไอนี้ไปยังตัวกลางท่ีลอมรอบผานโครงสรางอาหาร 

ส่ิงท่ีมีบทบาทสําคัญตอการอบแหงผลิตภัณฑอาหาร คือ น้ําท่ีมีอยูในอาหาร เม่ือกลาวถึง
คุณสม บัติทางเคมี กายภาพ และ เทอรโมไดนามิคของน้ําที ่ย ึด เกาะในอาหาร พบวา มีน้ําอยู 3  
ประเภท คือ (1) โมเลกุลน้ําท่ียึดกับกลุมอิออนิคไดแก กลุมคารบอกซิลและอะมิโน (2) โมเลกุลน้ํายึด
กับกลุมไฮดรอกซิล และอะไมด  (Amide) ดวยพันธะไฮโดรเจน และ (3) น้ําอิสระพบในชองวาง
อินเตอรสะทิเชียล (Interstitial pores) ระดับความยากงายของการกําจัดน้ําออกไปจะแตกตางกัน  
ข้ึนกับชนิดของน้ํานั้น โดยนํ้าอิสระจะระเหยและกําจัดออกไปในตอนแรก จากนั้นจะเปนโมเลกุลท่ียึด
ดวยพันธะไฮโดรเจน และสุดทายจะเปนน้ําท่ียดึดวยพันธะอิออนิค ดังนั้นพลังงานท่ีตองใชในการกําจัด
ความช้ืนจากน้ําแตละชนิดอาจจะใชปริมาณพลังงานท่ีแตกตางกัน ข้ึนกับผลิตภัณฑ และชนิดของน้ํา 

ปริมาณความช้ืนสมดุลของสารนิยามวา เปนปริมาณความช้ืนท่ีมีอยูเม่ือสารมีความดันไอ     
สมดุลกับส่ิงแวดลอม ในกระบวนการอบแหงจะเปนปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ  เ ม่ือส้ินสุด 
กระบวนการ อัตราสวนของความดันไอสมดุลตอความดันไออ่ิมตัวจะเรียกวา ความช้ืนสัมพัทธ-
สมดุลหรือวอเตอรแอคทิวิต้ี (Water activity : aw) และคานี้จะสอดคลองกับคาปริมาณความช้ืนสมดุล
ของผลิตภัณฑนั้น   
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การกําจัดความชื้นออกจากผลิตภัณฑอาหาร จะมีการถายเทความรอน และมวลเกิดข้ึนพรอม
กัน  การถายเทความรอนจะเกิดข้ึนภายในโครงสรางผลิตภัณฑ และเกี่ยวของกับความแตกตางของ
อุณหภูมิระหวางผิวของผลิตภัณฑ และผิวน้ําบางจุดภายในผลิตภัณฑ ขณะท่ีใหปริมาณความรอน
จํานวนหนึ่ง ซ่ึงเพียงพอตอการทําใหน้ําระเหย ไอท่ีเกิดข้ึนจะสงออกจากภายในผลิตภัณฑไปยัง
ผิวหนาของผลิตภัณฑอาหาร ความแตกตางท่ีกอใหเกิดการแพรกระจายของไอความช้ืน คือ ความดัน-
ไอท่ีผิวน้ําเปรียบเทียบกับความดันไอของอากาศท่ีผิวผลิตภัณฑ การถายเทความรอนและมวลภายใน
โครงสรางผลิตภัณฑจะเกิดในระดับโมเลกุล โดยท่ีการถายเทความรอนจะข้ึนกับสัมประสิทธ์ิการนํา
ความรอนของโครงสรางผลิตภัณฑและการถายเทมวล เปนสัดสวนกับการแพรโมเลกุลของไอน้ําใน
อากาศท่ีผิวของผลิตภัณฑการถายเทความรอนและมวลจะเกิดข้ึนพรอมกันและควบคุมดวย
กระบวนการพา การขนถายไอจากผิวผลิตภัณฑไปยังอากาศ และการถายเทความรอนจากอากาศไปยัง
ผิวผลิตภัณฑ จะข้ึนกับความดันไอที่มีอยูและความแตกตางของอุณหภูมิตามลําดับ 

จากการวิเคราะหการถายเทมวลและพลังงาน ระบบการทําแหงท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด
จะตองรักษาความแตกตางความดันไอไดสูงสุด  และความแตกตางของอุณหภูมิระหวางอากาศและ
สวนในของผลิตภัณฑไดสูงสุด (รุงนภา, 2540)   
 

การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ 
 

 การหาอายุการเก็บจําเปนตองอาศัยจลนศาสตร แลวทําการสราง shelf life plot หรือคํานวณหา
อายุการเก็บ  นอกจากนี้ยังจําเปนตองพิจารณาในเร่ืองของปจจัยท่ีควบคุมอายุการเก็บ โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งในเร่ืองภาชนะบรรจุ และวอเตอรแอคทิวิต้ี ซ่ึงลวนมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ี
ตองการในชวงเวลาอายุการเก็บท่ีระบุไว 
 การระบุวันหมดอายุในผลิตภัณฑมีขอดี คือ เปนขอมูลท่ีเปนประโยชนตอผูบริโภคหรือผูซ้ือ    
ทําใหงายตอการควบคุมการหมุนเวียนสินคา (stock rotation) และทําใหงายตอการควบคุมการวาง
ผลิตภัณฑท่ีผลิตไวกอนใหวางบนชั้นแสดงสินคากอน  แตมีขอเสีย คือ  ผูซ้ือมักหยิบผลิตภัณฑท่ีมีความ
สดมากท่ีสุด  ทําใหเกิดการสูญเสียมากข้ึน เนื่องจากผลิตภัณฑท่ีมีอายุการเก็บเหลือนอยกวาจะ
เหลืออยูบนช้ันมากข้ึน โดยเฉพาะผลิตภัณฑท่ีมีอายุการเก็บคอนขางส้ัน ในความเปนจริงแลวการระบุ
อายุการเก็บท่ีระบุบนผลิตภัณฑแลว  คุณภาพของผลิตภัณฑยังเปนท่ียอมรับได  ท้ังนี้เนื่องจากการระบุ
อายุการเก็บเปนเพียงการรับประกันผูซ้ือหรือผูบริโภควาผลิตภัณฑยังคงมีคุณภาพตามท่ีระบุไวในชวง
อายุการเก็บท่ีกําหนดเทานั้น  ดังนั้นการประเมินอายุการเก็บท่ีส้ันเกินไป  ก็มีผลทําใหการเก็บสินคา
เร็วเกินไป  ทําใหมีการสูญเสียมากข้ึน  และการระบุอายุการเก็บท่ียาวนานเกินความจําเปนจริงก็อาจทํา
ใหผิดกฎหมายได (รุงนภา, 2540)   
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วิธีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ 
1.  การทดลองเก็บจริง โดยการทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑไวในสถานท่ีวางขายในทองตลาด

ต้ังแตทําการผลิตออกมาและมีการทดสอบตลอดเวลา  ซ่ึงอาจเปนเดือนละคร้ัง  จนกระท่ังผูบริโภคไม
ยอมรับ  แสดงวาหมดอายุการเก็บ วิธีนี้จะไดรายละเอียดมากแตเสียเวลา (Marsh, 1986) 

2.  การคํานวณโดยประมาณโดยใชรูปแบบทางคณิตศาสตร การหาอายุการเก็บรักษาโดยวิธีนี้
สวนมากเปนการหาอายุการเก็บ เนื่องจากการเส่ือมเสียเพียงอยางเดียว 

3.  วิธีเรงการเก็บ (Accelerated storage test) วิธีนี้คลายกับการเก็บรักษาจริงแตเรงเวลาของ
ผลิตภัณฑใหเร็วข้ึน โดยการเพิ่มอุณหภูมิหรือความช้ืนสัมพัทธ 

4.  วิธีการสรางสถานการณจําลอง (Simulating shelf life) เปนการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดย
การเลียนแบบสถานการณจริงๆ โดยการสรางสถานการณและปจจัยตางๆ เหลานั้นมาพิจารณาแลว
คํานวณหาอายุการเก็บรักษา (Quast and Karel, 1973) 

 
ปจจัยสําคัญท่ีกอใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑ 

1. แก็สออกซิเจน แก็สออกซิเจนท่ีมีอยูในอากาศสามารถทําปฏิกิริยากับสารตางๆ ท่ีมีใน
อาหาร เชน ไขมัน โปรตีน และวิตามิน เปนตน ทําใหเกิดการเส่ือมเสียคุณภาพของอาหาร ปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันทําใหเกิดกล่ินหืน (Rancidity) ปฏิกิริยาออกซิเดชันของวิตามินทําใหคุณคาทาง
โภชนาการของอาหารลดลง และหรือทําใหสีซีดจางลง  การบรรจุผลิตภัณฑอาหารเหลานี้ จะตอง
กําจัดแก็สออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุออกไป  และเลือกวัสดุบรรจุท่ีสามารถปองกันการซึมผาน
ของแก็สออกซิเจนไดดี 

2. ความชื้น ความชื้นเปนปจจัยท่ีมีความสําคัญมากตอคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑอาหาร  ท้ังท่ีเปนผลิตภัณฑสดและผลิตภัณฑแปรรูป ความช้ืนมีผลตอเนื้อสัมผัส เชน ความ
นุม ความเหนียว ความกรอบ เปนตน ความช้ืนมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซ่ึงทําใหอาหาร
เนาเสียได  ความช้ืนมีผลตอปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมี เชน ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสและออกซิเดชันของ
ไขมันทําใหเกิดกล่ินหืน  ความช้ืนมีผลตอปฏิกิริยาท่ีเกิดจากการกระทําของเอนไซม เปนตน 

ผลิตภัณฑอาหารที่มีความช้ืนสูง เชน ผักและผลไมสด เนื้อสัตว และปลา จะสูญเสียความชื้น
ไดงายระหวางเก็บรักษา ทําใหคุณภาพตํ่าลง เชน สีคลํ้า เนื้อแหงเหนียวหรือเหี่ยวเฉา การบรรจุ
ผลิตภัณฑเหลานี้ จําเปนตองเลือกวัสดุบรรจุท่ียอมใหไอน้ําซึมผานไดอยางชาๆ แตไมควรปองกัน     
ไอน้ําไดเต็มท่ี เพราะอาจทําใหเกิดหยดน้ําภายในภาชนะบรรจุได  ซ่ึงจะทําใหการเส่ือมเสียคุณภาพ
เกิดไดเร็วยิ่งข้ึน 
 สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีความช้ืนตํ่า เชน นมผง ขาวเกรียบทอด กุงแหง ขนมปงกรอบ จะ
สามารถดูดซับความช้ืนจากอากาศไดงาย  ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงตอคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน นมผง
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จับเปนกอนละลายนํ้าไดยากข้ึน และอาจมีกล่ินหืนดวย ขาวเกรียบทอดและขนมปงกรอบเนื้อเหนียว
และอาจมีกล่ินหืนดวย กุงแหงมีราข้ึนหรือมีกล่ินแอมโมเนีย เปนตน การบรรจุผลิตภัณฑเหลานี้
จะตองเลือกวัสดุบรรจุท่ีปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี 
 3.  แสง  แสงสามารถกระตุนใหอัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีในอาหารสูงข้ึน ท่ีสําคัญ
คือ ปฏิกิริยาออกซิเดชันและปฏิกิริยาท่ีเกี่ยวของกับการกระทําของเอนไซม ทําใหคุณภาพของอาหาร
ดอยลง ซ่ึงบางคร้ังสามารถสังเกตไดจากการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส เชน การเกิด
กล่ินรสผิดปกติของเบียร สีของซอสมะเขือเทศเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเขม  เปนตน บางกรณีผลกระทบ
ของแสงไมสามารถสังเกตได  เชน การสูญเสียวิตามินบี 2 ของนมพรองมันเนย การบรรจุผลิตภัณฑ
เหลานี้จําเปนตองใชวัสดุบรรจุท่ีสามารถกรองหรือปองกันแสงไดดี เบียรนิยมบรรจุขวดสีชาหรือ        
สีเขียว หรือกระปองโลหะ ซอสมะเขือเทศเร่ิมใชขวดพลาสติกทึบแสงแทนขวดแกว นมพรองมันเนย
ควรใชถุงพลาสติกทึบแสงแทนพลาสติกใส 
 4. ความรอน ผลิตภัณฑอาหารจะเส่ือมเสียคุณภาพเร็วข้ึนเม่ืออุณหภูมิของอาหารสูงข้ึน  
เนื่องจากอัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีในอาหารเพิ่มข้ึน นอกจากนี้จุลินทรียสวนใหญจะ
เจริญเติบโตไดดีข้ึน ทําใหเกิดการเนาเสียเร็วยิ่งข้ึน แมวาการบรรจุมิไดเกี่ยวของโดยตรงกับการ 
ควบคุมอุณหภูมิของอาหาร การใชภาชนะบรรจุท่ีมีความเปนฉนวนความรอนท่ีดีจะสามารถชวย
ชะลอการถายเทความรอนจากภายนอกมาสูอาหารได  ซ่ึงมีความสําคัญมากในระหวางการขนสงและ
เก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารสด อาหารแชเย็น และอาหารแชเยือกแข็ง 
 5. จุลินทรียและส่ิงมีชีวิตอ่ืนๆ แบคทีเรีย ยีสตและรา เปนสาเหตุสําคัญของการเนาเสียและ
หรือเปนพิษของอาหาร ชนิดของจุลินทรียจะแ ตกตา ง กันออกไปตามชนิดของอาหารและ
สภาพแวดลอม (อุณหภูมิ ความช้ืน อากาศ และแสง เปนตน) และความสะอาดในกระบวนการผลิต  

ผลิตภัณฑอาหารท่ีเนาเสียไดงายจากการกระทําของจุลินทรียสวนใหญจะมีความช้ืนสูงหรือมีคา aw 
ต้ังแต 0.6 ข้ึนไป ในกรณีอาหารแหง เชน เมล็ดธัญชาติ ถ่ัวชนิดตางๆ ผักและผลไมตากแหง มักจะ
ประสบปญหาการถูกทําลายจากแมลง หนู และสัตว การบรรจุผลิตภัณฑอาหารเหลานี้จะตองเลือกวัสดุ
บรรจุท่ีสามารถปองกันปจจัยท่ีเ อ้ืออํานวยตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ปองกันแมลง และสัตวได 

6.  แรงกระทําจากภายนอก 
 6.1  แรงกระแทกในแนวด่ิง สวนใหญเกิดจากสินคาตกลงพื้น ขณะขนข้ึนหรือลงจาก
ยานพาหนะ สินคาตกจากกองขณะเคล่ือนยาย สินคากระแทกกันขณะยานพาหนะว่ิงบนทางขรุขระ
หรือขณะเคร่ืองบินลงจอดหรือจากการโยนของคนงาน 

6.2  แรงกระแทกในแนวราบ  เกิดข้ึนขณะตัดตอตูรถไฟ การหยุดยานพาหนะอยางกะทันหัน
การหยุดสายพานลําเลียงสินคาอยางกะทันหัน หรือเกิดจากการโยน 
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6.3  แรงกด เกิดจากน้ําหนักของสินคาท่ีเรียงซอนกัน คนงานข้ึนไปเหยียบบนภาชนะบรรจุ
หรือกองสินคา การรัดเชือกแนนเกินไป หรือเกิดจากถุงตาขายรัดแนนเกินไป 
 6.4  แรงส่ันสะเทือน เกิดจากการทํางานของเคร่ืองยนตในยานพาหนะ หรือเคร่ืองจักรใน
กระบวนการผลิต แรงส่ันสะเทือนนี้จะสงตอไปใหผลิตภัณฑทําใหเกิดการแตกหักหรือเสียหาย ทําให
สินคาช้ันบนล่ืนตกจากกอง หรือทําใหสินคาเสียดสีกันจนเกิดความเสียหาย 
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ขั้นตอนการวิจัย 
 
1.  สํารวจเตาอบท่ีมีจําหนาย และใชท่ัวไปตามครัวเรือน 

ทําการสํารวจขอมูลเตาอบแบบแกสและเตาอบไฟฟาท่ีมีจําหนาย และใชท่ัวไปตามครัวเรือน 
ในทุกรูปแบบท่ีมีอยูในปจจุบัน  เพื่อใหไดขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเตาอบ และใชเปนขอมูลพื้นฐาน
เกี่ยวกับสภาวะในการอบ เชน ชวงอุณหภูมิ แหลงพลังงานความรอน และระบบการทํางานของเคร่ือง 
จากนั้นคัดเลือกเตาอบแบบแกสและเตาอบไฟฟาท่ีสามารถเปนตัวแทนของเตาอบท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
โดยมีชวงอุณหภูมิ แหลงพลังงานความรอน  และระบบการทํางานของเครื่องท่ีเหมาะสมมากที่สุด 
เพื่อใชในการวิจัยพัฒนาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีเหมาะสมสําหรับเตาอบท่ีมีใชท่ัวไปตามครัวเรือนตอไป  
 
2.  พัฒนากระบวนการผลิตเพื่อลดกล่ินหืนของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปและแคบหมูพรอมรับประทาน 

2.1 ศึกษาคุณภาพหนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
สุมเก็บตัวอยางหนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไปท้ังหนังหมูภายในประเทศ และหนังหมูนําเขาจาก

ตางประเทศ และนําหนังหมูท่ีสุมเก็บตัวอยางไปผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีของอรทัยและคณะ 
(2548) คือ เตรียมหนังหมูดวยการกําจัดขนหนังหมู และลางน้ําทําความสะอาด นํามาตมในน้ําเดือดจน
หนังหมูสุก แลวซอยเปนเสนใหมีความยาว 3 เซนติเมตร หนา 0.5 เซนติเมตร นํามาผสมเคร่ืองปรุงรส 
และหมักไว 1 ช่ัวโมง จากนั้นนําเขาอบลดความช้ืนในตูอบลมรอนจนไดเปนแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป พัก
ไวใหเย็น แลวนําเขาอบในตูอบลมรอนใหเกิดการพองตัวท่ีอุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส นาน 3-4 
นาที ตรวจสอบคุณภาพ ดังนี้ 
 2.1.1 หนังหมู  
  2.1.1.1 ทดสอบการปนเปอนสารฟอรมาลีน ดวยชุดทดสอบฟอรมาลีนในอาหารของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย  
  2.1.1.2 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  
  2.1.1.3 ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) ดวยเคร่ืองวิเคราะหไขมันอัตโนมัติ (SOXTEC 
รุน 2050, Sweden) 
 2.1.2 แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  
  2.1.2.1 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  
  2.1.2.2 ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) ดวยเคร่ืองวิเคราะหไขมันอัตโนมัติ (SOXTEC 
รุน 2050, Sweden)   
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 2.1.3 แคบหมูหลังการอบใหพองตัว  
  2.1.3.1 คาสีระบบ Hunter Color System : ความสวาง (L*) คาสีแดง-สีเขียว (a*)     
คาสีเหลือง-สีน้ําเงิน (b*) ดวยเคร่ือง Colorimeter  (ระบบ Hunter Lab รุน Color Quest XE, U.S.A) 
  2.1.3.2  ดัชนีการพองตัว โดยใชการแทนท่ีเมล็ดงา (seed displacement)  
  2.1.3.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ วัดคาแรงตานการเจาะทะลุโดยใชหัววัด 
Cylinder ขนาด 6 มิลลิเมตร ใชแรง 50 นิวตัน) ดวยเคร่ือง TexturelAnalyzerl(StablelMicrolSystem รุน 
TA.XT.Plus, U.S.A)l 
  2.1.3.4 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  
  2.1.3.5 ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) ดวยเคร่ืองวิเคราะหไขมันอัตโนมัติ (SOXTEC 
รุน 2050, Sweden) 

ขอ 2.1.1-2.1.3 วางแผนการทดลองแบบlCompletelylRandomizedlDesignl(CRD) นําขอมูลท่ี
ไดไปวิเคราะหความแปรปรวน AnalysisloflVariance (ANOVA)lและเปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยาง
ดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT)  
 2.1.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูหลังการอบใหพองตัว ทําการประเมินดวย
ผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยกอนทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส นําแคบหมูหลังการอบ
ใหพองตัวบรรจุถุงพอลิโพรพิลีน (Polypropylene ; PP) และเก็บท่ีสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส นาน 1 เดือน เพื่อเรงใหเกิดกล่ินหืนในแคบหมู แลวจึงนํามาทดสอบคุณภาพดานกล่ินหืน 
ลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี  เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม โดยให
คะแนนตามความชอบ 1-9 คะแนน โดยเรียงคะแนนจากชอบนอยท่ีสุดไปหาชอบมากท่ีสุด (ไพโรจน, 
2545) วางแผนการทดลองแบบ RandomizedlComplete BlocklDesign (RCBD) นําขอมูลท่ีไดไป
วิเคราะหความแปรปรวน AnalysisloflVariance (ANOVA)lและเปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ทําการคัดเลือกหนังหมูท่ีนํามาผลิตเปนแคบหมู
ดวยวิธีการอบท่ีมีคุณภาพดานตางๆ นอยท่ีสุด เพื่อนําไปพัฒนาคุณภาพในข้ันตอนตอไป 

 
2.2  ศึกษาวิธีการลดกล่ินหืนของหนังหมูสําหรับการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ 
  2.2.1  ศึกษาวิธีการเตรียมหนังหมูท่ีเหมาะสม  
  นําหนังหมูท่ีคัดเลือกจากขอ 2.1 มาศึกษาวิธีการลดกล่ินหืนโดยการลางหรือแชหนังหมู

ในข้ันตอนหลังจากการกําจัดขนออกตามวิธีการผลิตแคบหมูในขอ 2.1 ดวยการเตรียมหนังหมูท่ี
แตกตางกัน 4 วิธี คือ  
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      2.2.1.1 การลางหนังหมูดวยน้ํา (Control) จากนั้นท้ิงใหสะเด็ดน้ํา   
      2.2.1.2 การแชหนังหมูในสารละลายสารสมความเขมขนรอยละ 1 นาน 15 นาที แลว

ลางดวยน้ํา จากนั้นท้ิงใหสะเด็ดน้ํา (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2555ข ; นิรนาม, 2555ค ; นิรนาม, 2555ญ) 
      2.2.1.3 การแชหนังหมูในสารละลายน้ําสมสายชูความเขมขนรอยละ 2 นาน 15 นาที  

แลวลางดวยน้ํา จากนั้นท้ิงใหสะเด็ดน้ํา (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2555ง) 
      2.2.1.4 การแชหนังหมูในสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชู อัตราสวน 1:1 ความ

เขมขนรอยละ 2 นาน 15 นาที แลวลางดวยน้ํา จากนั้นท้ิงใหสะเด็ดน้ํา (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2555จ ; 
นิรนาม, 2555ฎ)   

จากน้ันทําการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1 และตรวจสอบปริมาณ
ความช้ืน (AOAC, 2000) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูหลังการอบใหพองตัวตรวจสอบ
คุณภาพดานคาสี ดัชนีการพองตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ และปริมาณความช้ืน ตามวิธีการ
เดียวกับขอ 2.1.3 วางแผนการทดลองแบบ  CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน  และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT และตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
แคบหมูตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.4 จากนั้นคัดเลือกวิธีการที่สามารถลดกล่ินหืนไดดีท่ีสุด เพื่อศึกษา
ในข้ันตอนตอไป 

     2.2.2  ศึกษาวิธีการตมหนังหมูใหสุกท่ีเหมาะสม 
 นําวิธีการที่คัดเลือกจากขอ 2.2.1 มาศึกษาวิธีการตมหนังหมูข้ันตอนการตมหนังหมูใหสุก

ตามวิธีการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบในขอ 2.1 เพื่อลดกล่ินหืนท่ีแตกตางกัน 4 วิธี  คือ  
      2.2.2.1 การตมหนังหมูในน้ําเดือด (Control) นาน 10 นาที  
      2.2.2.2 การตมหนังหมูในน้ํามันปาลมท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส นาน 10 

นาที (ดัดแปลงจากอรทัย และคณะ, 2549)  
      2.2.2.3 การตมหนังหมูในสารละลายจากนํ้าสมสายชูความเขมขนรอยละ 2 ท่ี

อุณหภูมิ 95±5 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2555ง) 
      2.2.2.4 การตมหนังหมูในสารละลายน้ําเกลือผสมน้ําสมสายชูอัตราสวน 1:1 ความ

เขมขนรอยละ 2 ท่ีอุณหภูมิ 95±5 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2555จ ; นิรนาม, 
2555ฎ) 

จากนั้นทําการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1 และตรวจสอบคุณภาพ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปดานปริมาณความชื้น และไขมัน ตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.2 และแคบหมูหลัง
การอบใหพองตัวตรวจสอบคุณภาพดานคาสี ดัชนีการพองตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ 
ปริมาณความชื้น และปริมาณไขมันตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.3 วางแผนการทดลองแบบ CRD นํา
ขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT และ
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ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.4 จากนั้นคัดเลือกวิธีการ
ท่ีสามารถลดกล่ินหืนไดดีท่ีสุด เพื่อศึกษาในข้ันตอนตอไป 

       2.2.3 ศึกษาการเติมสารกันหืนท่ีเหมาะสม 
 นําวิธีการท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.2 มาศึกษาการเติมสารกันหืน โดยเติมสารกันหืนลงใน

หนังหมูหลังซอยเปนเสนเรียบรอยแลว เติมสารกันหืนในข้ันตอนผสมเคร่ืองปรุงรสตามวิธีการผลิต
แคบหมูดวยวิธีการอบในขอ 2.1 โดยใชสารกันหืนท่ีแตกตางกัน 3 ชนิด และแบงการเติมเปน 4 วิธี คือ  

     2.2.3.1 ไมเติมสารกันหืน (Control) 
     2.2.3.2 เติมสารกันหืนบีเอชเอ (Butylated Hydroxy Anisol, BHA) รอยละ 0.02  

ของน้ําหนักหนังหมู (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281), 2547)  
     2.2.3.3 เติมสารกันหืนบีเอชที (Butylated Hydroxy Toluene, BHT) รอยละ 0.01 

ของน้ําหนักหนังหมู (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281), 2547)      
  2.2.3.4 เติมสารกันหืนโซเดียมอิริโทรเบต (Sodium erytrobate) รอยละ 0.06 ของ

น้ําหนักหนังหมู (นิรนาม, 2556ข)   
  จากนั้นทําการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1 และตรวจสอบ

คุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปดานปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) และแคบหมูหลังการอบใหพองตัว 
ตรวจสอบคุณภาพดานคาสี ดัชนีการพองตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ และปริมาณความช้ืน 
ตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.3 วางแผนการทดลองแบบ CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT และตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
แคบหมูตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.4 จากนั้นคัดเลือกวิธีการที่สามารถลดกล่ินหืนไดดีท่ีสุด เพื่อศึกษา
ในข้ันตอนตอไป 
   2.2.4  ศึกษาการเติมสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีเหมาะสม 
   นําวิธีการที่คัดเลือกจากขอ 2.2.3 มาศึกษาการเติมสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืน โดยเติมลงใน
หนังหมูหลังซอยเปนเสนเรียบรอยแลว เติมสารในข้ันตอนการผสมเคร่ืองปรุงรสตามวิธีการผลิต
แคบหมูดวยวิธีการอบในขอ 2.1 สารเสริมฤทธ์ิสารกันหืน คือ EDTA (Ethylene Diamine Tetra Acetic 
Acid) โดยแบงการเติมเปน 3 วิธี คือ  

      2.2.4.1 ไมเติมสารกันหืนและสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืน (Control) 
       2.2.4.2  เติมสารกันหืนท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.3  
       2.2.4.3 เติมสารกันหืนท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.3 รวมกับสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืน 
EDTA (นิรนาม, มปป.ค) 

  จากนั้นทําการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1 และตรวจสอบ
คุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปดานปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) และแคบหมูหลังการอบใหพองตัว
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ตรวจสอบคุณภาพดานคาสี ดัชนีการพองตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ และปริมาณความช้ืน 
ตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.3 วางแผนการทดลองแบบ CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT และตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
แคบหมูตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.4 จากนั้นคัดเลือกวิธีการที่สามารถลดกล่ินหืนไดดีท่ีสุด เพื่อศึกษา
ในข้ันตอนตอไป 
     2.2.5 ศึกษาวิธีการตมหนังหมูหลังอบแหงท่ีเหมาะสม 
  นําวิธีการท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.4 มาศึกษาวิธีการตมหนังหมูหลังข้ันตอนการอบลด
ความช้ืนในหนังหมูตามวิธีการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบในขอ 2.1 มีวิธีการตมแตกตางกัน 4 วิธี คือ       
      2.2.5.1 หนังหมูอบแหงไมผานการตม (Control)  
      2.2.5.2 การตมดวยน้ํามันปาลมท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 30 
นาที (ดัดแปลงจากอรทัย และคณะ, 2549)   
      2.2.5.3 การตมดวยน้ํามันปาลม และใสใบเตยรอยละ 2 ท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศา-
เซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 30 นาที (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2556ก) 
      2.2.5.4 การตมดวยน้ํามันพืช และใสใบพลูรอยละ 2 ท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศา-
เซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 30 นาที (ดัดแปลงจากนิรนาม, 2555ฉ ; นิรนาม, 2555ช ; นิรนาม, 2555ซ) 
 จากนั้นทําการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1 และตรวจสอบคุณภาพ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปดานตรวจสอบปริมาณความชื้น และไขมัน  ตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.2 และ
แคบหมูหลังการอบใหพองตัวตรวจสอบคุณภาพดานคาสี ดัชนีการพองตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสดาน
ความกรอบ ปริมาณความช้ืน และปริมาณไขมันตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.3 วางแผนการทดลองแบบ 

CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT 

และตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.4 จากนั้นคัดเลือก
วิธีการที่สามารถลดกล่ินหืนไดดีท่ีสุด เพื่อศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 ในข้ันตอนนี้มีการทดสอบสารโพลารในน้ํามันท่ีใชตมหนังหมู โดยประเทศไทยไดกําหนด
มาตรฐานความปลอดภัยในการใชน้ํามัน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 283 พ.ศ.2547 
กําหนดใหน้ํามันท่ีใชทอด หรือประกอบอาหารเพ่ือจําหนายมีสารโพลารได ไมเกินรอยละ 25 ของ
น้ําหนักหรือไมเกินรอยละ 25 โดยใช Food Test Kit ชุดทดสอบสารโพลารในน้ํามันทอดซํ้าของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย   
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3.  ศึกษากระบวนการผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเตาอบท่ีเหมาะสม 
3.1 ศึกษาข้ันตอนการผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 ปจจัย  คือ  
         ปจจัยท่ี 1 ดานความยาวของเสนหนังหมู 3 ระดับ คือ 2 3 และ 4 เซนติเมตร   
         ปจจัยท่ี 2 ดานเวลาการอบเพื่อลดความช้ืนของหนังหมูดวยตูอบลมรอนแบบถาดท่ี

อุณหภูมิ 90±5 องศาเซลเซียส นาน 4 ระดบั คือ 2.5 3.0 3.5 และ 4.0 ช่ัวโมง    
                       ปจจัยท่ี 3 ดานเวลาการตมหนังหมูในน้ํามันท่ีอุณหภูมิ 100±5 องศาเซลเซียส นาน 4 
ระดับ คือ 1.0 1.5 2.0 และ 2.5 ช่ัวโมง 

  นําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีผลิตไดตามสภาวะท่ีกําหนดในแตละปจจยั นํามาตรวจสอบคุณภาพ
ดานปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  และนําเขาอบใหพองตัวดวยหมออบลมรอน (ยี่หอ HOUSE-
WORTH รุน HW-1707Y) ท่ีอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส เวลา 2-5 นาที จนกระท่ังแคบหมูพองตัว 
ตรวจสอบคุณภาพ คือ คาดัชนีการพองตัว โดยใชการแทนท่ีเมล็ดงา (Seed displacement) วางแผนการ
ทดลองแบบ Factorial in CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ีย
ของตัวอยางดวยวิธี DNMRT จากนั้นคัดเลือกวิธีการที่แคบหมูมีคาการพองตัวดีท่ีสุด เพื่อศึกษาใน
ข้ันตอนตอไป 

 
         3.2 การทดสอบความเสถียรดานการพองตัวของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปดวยวิธีการอบ 
  นําแคบหมูท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 3.1 ทดสอบความเสถียรดานการพองตัวของแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปดวยเตาอบที่แตกตางกันจํานวน 7 ชนิด คือ  
      3.2.1 ตูอบลมรอน บริษัท กลวยน้ําไท ขนาดกวางxยาวxสูง เทากับ 33.5x49.5x75 นิ้ว 
      3.2.2 ตูอบลมรอน บริษัท กลวยน้ําไท ขนาดกวางxยาวxสูง เทากับ 35x35.5x39.4 นิ้ว 
      3.2.3 เตาอบแกส บริษัท กลวยน้ําไท ขนาดความจุ 1 ช้ัน มี 7-9 หัวเตา  
      3.2.4 หมออบลมรอน ยี่หอ OTTO รุน TO-765/6 ขนาดความจุ 15 ลิตร 
      3.2.5 เตาอบไฟฟา ยี่หอ HOUSE- WORTH รุน B001/6230S ขนาดความจุ 9 ลิตร  
      3.2.6 เตาอบไฟฟา ยี่หอ OTTO รุน TO-765/6 ขนาดความจุ 23 ลิตร  
      3.2.7 เตาไมโครเวฟ ยี่หอ Sumsung รุน ME712N ขนาดความจุ 20 ลิตร  
 นําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปเขาอบใหพองตัวในเตาอบ โดยกําหนดสภาวะการอบ คือ การเลือก
แหลงความรอน  ระดับความรอนเตาอบ และปริมาณแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีใชในการอบตอคร้ัง  เร่ิมจับ
เวลาจนกระท่ังแคบหมูพองตัวเต็มท่ี และตรวจสอบคุณภาพแคบหมูหลังการอบใหพองตัว ดานคาสี 
ดัชนีการพองตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ และปริมาณความช้ืน ตามวิธีการเดียวกับขอ 2.1.3 
วางแผนการทดลองแบบ CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาเฉล่ียของ
ตัวอยางดวยวิธี DNMRT   
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 3.3 ศึกษาองคประกอบเคมีของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูป และแคบหมูหลังการอบใหพองตัว   
 นําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูหลังการอบใหพองตัววิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
ดังนี้ 

- ปริมาณความช้ืนl(AOAC, 2000)   
- ปริมาณไขมันfดวยเคร่ืองวิเคราะหไขมันอัตโนมัติ (AOAC, 2000)   
- ปริมาณโปรตีนlดวยเคร่ืองวิเคราะหโปรตีนอัตโนมัติ (AOAC, 2000) 
- ปริมาณเสนใยlดวยเคร่ืองวิเคราะหเสนใยอัตโนมัติ (AOAC, 2000) 
- ปริมาณเถาl(AOAC, 2000) 
- ปริมาณคารโบไฮเดรต (AOAC, 2000) 

 
 4.  พัฒนาสูตรเพื่อปรับปรุงรสชาติของแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบ 

พัฒนาคุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป เพื่อปรับปรุงคุณภาพดานสีและรสชาติ โดยวิธี Ratio  
Profile Test (RPT) โดยการใหคะแนนตัวอยาง (Sample) ตอคะแนนในอุดมคติ (Ideal) ของผูทดสอบ 
ผูทดสอบชิมจะตองมีทัศนคติท่ีดีตอผลิตภัณฑแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบ และไดผานการซักซอม
ความเขาใจในการทดสอบมากอนจํานวน 20 คน โดยประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑแคบหมูทางดานสีน้ําตาล รสเค็ม และรสหวาน พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑแคบหมู จนกระท่ัง
มีคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมมีคาใกลเคียงกับคาอุดมคติ โดยมีความสัมพันธของคา S/I  มีคา
เขาใกลหรือเทากับ 1±0.01 หรืออยูในระดับท่ีผูทดสอบสามารถยอมรับได 

 
5. ศึกษาตนทุนในการผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

ในการคํานวณตนทุนท้ังหมดของผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป ใชขอมูลของกระทรวง
อุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนยวิจัยกสิกรไทย ซ่ึงแบงสัดสวนตนทุนดังนี้ คือจากตนทุนท้ังหมด 100 
สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6 คาแรงงานรอยละ 5.6 คาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเส่ือม
ราคาเคร่ืองจักรรอยละ 4.5 และคาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2 (ดัดแปลงจากอุบลรัตน, 2549) 
 
6.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปและแคบหมูอบพรอม
รับประทาน  

การศึกษาการเปล่ียนแปลงและทํานายอายุการเก็บรักษาโดยใชวิธีการทํานายอายุการเก็บรักษา
โดยวิธีเรงสภาวะ (Accelerated Shelf-life Testing ; ASLT) ทําโดยการเตรียมแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
จํานวน 50+0.5 กรัม และแคบหมูอบพรอมรับประทานจํานวน 30+0.5 กรัม บรรจุลงในถุงพลาสติก
ไนลอน (Nylon 15 ไมครอน/LLDPE 80 ไมครอน) แบงสภาวะการบรรจุเปน 2 วิธี คือ บรรจุแบบ
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ธรรมดา (Control)  และบรรจุแบบสุญญากาศ เก็บผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิหอง (25+10 องศาเซลเซียส) 
และอุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศาเซลเซียส นาน 120 วัน ทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ โดย
สุมตัวอยางทุก 10 วัน มาตรวจสอบคุณภาพ ดังนี้ 
 6.1 แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  
  6.1.1 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  
                           6.1.2 คาสีระบบ Hunter Color System : ความสวาง (L*) คาสีแดง-สีเขียว (a*)        
คาสีเหลือง-สีน้ําเงิน (b*) ดวยเคร่ือง Colorimeter  (ระบบ Hunter Lab รุน Color Quest XE, U.S.A) 
  6.1.3 ดัชนีการพองตัว โดยใชการแทนท่ีเมล็ดงา (Seed displacement)  
  6.1.4 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ วดัคาแรงตานการเจาะทะลุโดยใชหวัวัด 
Cylinder ขนาด 6 มิลลิเมตร ใชแรง 50 นวิตัน) ดวยเคร่ือง TexturelAnalyzerl(StablelMicrolSystem 
รุน TA.XT.Plus, U.S.A)l 
  6.1.5 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา โดยวิธี Pourlplate (AOAC, 2000) 

วางแผนการทดลองแบบ CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT  
  6.1.6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูหลังการอบใหพองตัว ทดสอบคุณภาพ
ดานกล่ินหืน ลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี  เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบ
รวม วางแผนการทดลองแบบ RCBD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT 
 6.2 แคบหมูอบพรอมรับประทาน  
  6.2.1 ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)  
                           6.2.2 คาสีระบบ Hunter Color System : ความสวาง (L*) คาสีแดง-สีเขียว (a*)        
คาสีเหลือง-สีน้ําเงิน (b*) ดวยเคร่ือง Colorimeter  (ระบบ Hunter Lab รุน Color Quest XE, U.S.A) 
  6.2.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบ วดัคาแรงตานการเจาะทะลุโดยใชหวัวัด 
Cylinder ขนาด 6 มิลลิเมตร ใชแรง 50 นวิตัน) ดวยเคร่ือง TexturelAnalyzerl(StablelMicrolSystem 
รุน TA.XT.Plus, U.S.A)l 
  6.2.4 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา โดยวิธี Pourlplate (AOAC, 2000) 

 วางแผนการทดลองแบบ  CRD นําขอมูลท่ีไดไปวิ เคราะหความแปรปรวน  และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT  
  6.2.5 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูหลังการอบใหพองตัว ทดสอบคุณภาพ
ดานกล่ินหืน ลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี  เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบ- 
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รวม วางแผนการทดลองแบบ RCBD นําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียของตัวอยางดวยวิธี DNMRT  

ทําการสุมทดสอบจนกระท่ังแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมูอบพรอมรับประทานมีปริมาณ
จุลินทรียเกินมาตรฐานผลิตภัณฑแคบหมูท่ีกฎหมายกําหนดไวอางอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
แคบหมู (มผช.101/2546) โดยกําหนดจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 
1 กรัม ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม หรือผูทดสอบชิมไมสามารถยอมรับได  
โดยกําหนดใหผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบต้ังแต 1-9 โดยคะแนนมาก (9) แสดงวาผลิตภัณฑนั้น
ยังคงมีคุณภาพท่ีดี  และสามารถบริโภคได  คะแนนมาก (1) แสดงวาผลิตภัณฑมีคุณภาพไมดี  และไม
สามารถบริโภคได ตามลําดับ โดยเกณฑการยอมรับกําหนดไวคะแนนตองไมตํ่ากวา 5 ถือวาผูบริโภค
ยังคงยอมรับคุณภาพของแคบหมูได จากนั้นจึงทํานายอายุการเก็บรักษาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และ
แคบหมูอบพรอมรับประทาน โดยวิธีเรงสภาวะ (Accelerated Shelf-life Testing ; ASLT)โดยใชวิธีการ
ของ Labuza (1982) และยุทธนา (2553) ทํานายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแชเย็น คือ 5 องศาเซลเซียส 
และ 27 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิเฉล่ียของประเทศไทยท้ังป (กรมอุตุนิยมวิทยา, 2557) 

 
7.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน และแคบหมู       
ก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ  

ทําการทดสอบและสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภค เพื่อวัดผลความเปนไปไดทาง
การตลาด  โดยศึกษาความคิดเห็นของผูบริโภคทั่วไปท่ีมีตอผลิตภัณฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน 
และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปเหมาะสมสําหรับเตาอบ จํานวน 500 คน โดยใชหลักเกณฑการสุมตัวอยาง
ประชากรโดยไมอาศัยความนาจะเปน (Non-probability) ในลักษณะการสุมตัวอยางแบบสะดวก 
(Convenience-Sampling) พิจารณาจากกลุมผูบริโภคตัวอยางในการสํารวจทัศนคติตอผลิตภัณฑเปน
เกณฑ (สุดาดวง, 2543: ศิริวรรณ และคณะ, 2540) ทําการทดสอบแบบ Central Location Test (CLT) 
(นิธิยา และไพโรจน, 2547) ณ พื้นท่ีจังหวัดเชียงราย พะเยา ลําปาง และเชียงใหม เคร่ืองมือท่ีใชในการ
วิจัยคร้ังนี้ คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยแบงเปน 2 ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1 แบบสอบถามขอมูลลักษณะพ้ืนฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ และอายุของผูบริโภค 
เปนตน เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ (Checklist question)  

ตอนท่ี 2  แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบชิม และการยอมรับของผูบริโภคตอ
แคบหมูอบพรอมรับประทาน และขอคิดเห็นเกี่ยวกับแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป เปนแบบสอบถามแบบ
เลือกตอบ (Checklist question)  

การวิจัยคร้ังนี้เปนการวิจัยสํารวจและเชิงทดลอง เพื่อศึกษาลักษณะพื้นฐานของผูบริโภคตอ
กระบวนการในการยอมรับตอผลิตภัณฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 
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การวิเคราะหขอมูล 
นําขอมูลท่ีไดจากการเก็บรวบรวมทุกข้ันตอนมาตรวจสอบความสมบูรณของขอมูล ทําการ

วิเคราะห และประมวลผลโดยใชเคร่ืองคอมพิวเตอร ดังนี้ 
1.  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคนําเสนอดวย คาความถ่ี และคารอยละ                                  
2.  กระบวนการตัดสินใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแคบหมู นําเสนอดวยคาคะแนนเฉล่ีย

คาความถ่ี และคารอยละ  
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ผลการวิจัย 
 

1.  สํารวจเตาอบท่ีมีจําหนาย และใชท่ัวไปตามครัวเรือน 
 จากการสํารวจขอมูลเตาอบแกส  เตาอบไฟฟา  หมออบลมรอน และหมอทอดไมใชน้ํามันท่ีมี
จําหนาย และมีใชท่ัวไปตามครัวเรือน โดยลงพื้นท่ีสํารวจเดือนกันยายน 2557 มีขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับ
เตาอบแกส เตาอบไฟฟา (ตารางท่ี 1)  หมออบลมรอน (ตารางท่ี 2) และหมอทอดไมใชน้ํามัน (ตารางท่ี 
3) โดยขอมูลเกี่ยวกับเตาอบมีรายละเอียด ดังนี้ 

1.1 ขอมูลเตาอบแกส มี 2 ขนาดความจุ คือ 
   1. ขนาดความจุ 2 ช้ัน ราคา 13,500 – 25,000 บาท 

- เตาอบขนาด 7-9 หัวเตา บรรจุถาดอบ 4-8 ถาด  
- ต้ังอุณหภูมิสูงสุดถึง 300 องศาเซลเซียส   
- โครงสรางเหล็กพนสีบรอนซทนความรอนและกันสนิมท้ังตัว 
- มีเทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิในชองอบ หนาปทมแสดงอุณหภูมิเปนท้ังองศา-
เซลเซียส และองศาฟาเรนไฮน   

 2. ขนาดความจุ 1 ช้ัน ราคา 11,500-16,000 บาท 
- เตาอบขนาด 7-9 หัวเตา บรรจุถาดอบ 1-4 ถาด 
- ต้ังอุณหภูมิสูงสุดถึง 300 องศาเซลเซียส   
- โครงสรางเหล็กพนสีบรอนซทนความรอนและกันสนิมท้ังตัว 
- มีเทอรโมมิเตอรวัดอุณหภูมิในชองอบ หนาปทมแสดงอุณหภูมิเปนท้ังองศา-
เซลเซียสและองศาฟาเรนไฮน   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                     http://marasinshop.com.12market.com                                                 http://www.thaismeplus.com 

                                  
                                          ภาพท่ี 1  เตาอบแบบใชแกสท่ีมีจําหนายท่ัวไป   
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1.2 ขอมูลเตาอบไฟฟา โดยแบงแยกตามขนาดความจุของเตาอบ 
 
ตารางที่ 1 แสดงขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเตาอบไฟฟาที่มีการจําหนายทั่วไป 
 
1.2.1 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 8 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-ลาง 

1,200 HOUSE WORTH E004    - <15 - - 790 - 

 
1.2.2 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 9 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-ลาง 

650 OTTO TO-733    - <15 220 37x21x21 749 - ใหความรอนดวยฮีทเตอรหลอดแกว
ไฮโดรเจน 

800 HOUSE WORTH B001/6230S    - <15 - 40x27x27 650 - 
 IMARFLEX If-831    - <15 - - 990 - 
1,000 TEFAL OF1608 - - - <230 - - - 1,690 - ระบบทําความรอนดวยควอตซ ทํา

ความรอนทันทีที่ใชงาน รวดเร็วกวา 
เตาอบทั่วไปถึงรอยละ 30   
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1.2.3 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 10 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-ลาง 

1,000-1,200 ELECTROLUK EOT3000 - - - 100-250 <30 220–240 40x21x24 1,490 - 

   
1.2.4 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 18 ลิตร  

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-ลาง 

1,200 KASHIWA 18L    100-250 <60 - - 1,190 - 
1,380 OTTO TO-787    100-250 <60 220 43x31.5x30 1,790 - มีพัดลมกระจายความรอน 

- ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 
1,500 TEFAL OF2458 

 
   100-240 - - - 3,490 - กระจกทนความรอน 2 ชั้น 

- ระบบ Turbo Fan และระบบ Turbo 
Basket 
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1.2.5 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 19 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

1,300 ZANUSSI ZOT -102KX  -  90-230 <60 - 43.2x34.3x26.3 1,990 - สามารถเลือกการทํางานของ 
ฮีตเตอรได ไฟบนพรอมพัดลม
กระจายความรอน หรือไฟทั้งบนและ
ลางพรอมพัดลมกระจายความรอน 

 MINOYA MOV19TM   - 100-250 <60 220 43x32x28 1,290 - 

 
1.2.6 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 23 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

1,500 OTTO TO-765/6    100-250 <60 220 43.2x34.3x26.3 1,990 - สามารถเลือกการทํางานของ 
ฮีตเตอรได ไฟลางทํางานเพียงอยาง
เดียว ไฟบนพรอมพัดลมกระจาย
ความรอน หรือไฟทั้งบนและลาง
พรอมพัดลมกระจายความรอน 
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1.2.7 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 24 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

2,000  TEFAL OF2658    100-240 <60 - - 5,690 -  กระจกทนความรอน 2 ชั้น 
-  ระบบ Turbo Fan และระบบ Turbo 
Basket 

 
1.2.8 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 28 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

1,600  HOUSE WORTH HW-8085   - 100-250 <60 220 37x53x43 2,900 - ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 
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1.2.9 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 30 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

1,500 ZANUSSI ZOT -103KX  -  100-250 <60 - 43.2x34.3x26.3 2,990 - สามารถเลือกการทํางานของ 

ฮีตเตอรได ไฟบนพรอมพัดลม
กระจายความรอน หรือไฟทั้งบนและ
ลางพรอมพัดลมกระจายความรอน 

- ชองใสอาหารทําจากเหล็กเคลือบ 
Galvanize ปลอดภัยตอการทําอาหาร 

 
1.2.10 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 42 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

2,000  HOUSE WORTH HW-8089   - 100-250 <60 220 45x67x41 3,990 - ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 
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1.2.11 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 53 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

1,150 TOSHIBA HTR-1150C   - 100-250 <30  39x32x22.5 1,090 - 
2,000 MINOYA MOV53TM    100-250 <60 220 66x56x39 2,990 - มีพัดลมกระจายความรอน 
 HOUSE WORTH HW- E003    100-250 <60 220 45x74x43 4,900 - ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 

 
1.2.12 เตาอบไฟฟาขนาดความจุ 70 ลิตร 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

แหลงความรอน ชวง
อุณหภูมิ 

(oC) 

การตั้ง
เวลา 

(นาที) 

แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด  
(กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ ดานบน ดานลาง ทั้งบน-

ลาง 

2,000 HOUSE WORTH HW- E002    100-250 <60 220 46.5x71x45.5 5,990 - ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 
 
 
 
 
 
 
   http://www.priceza.com/

ภาพที่ 2  เตาอบไฟฟาที่มีจําหนายทั่วไป 
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1.3 ขอมูลหมออบลมรอน โดยแบงแยกตามขนาดความจุของหมออบลมรอน 
 
ตารางที่ 2 แสดงขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับหมออบลมรอนที่มีการจําหนายทั่วไป 
 
ขนาดความจุ 12 ลิตร 
กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

ชวงอุณหภูมิ 
(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 
ชนิดของโถ 

ขนาด Øโถ/สูง 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ 

1,100 HOUSE WORTH HW COG12 60-250 <60 - แกว - 1,390 - โถอบผลิตจากแกวคุณภาพดี 

 OTTO CO-706/708 100-250 <60 - แกว 32/15 999-1,090 - 

1,200 HOUSE WORTH HW-
707S/CO-
03/05 

125-250 <60 - สเตนเลส  1,290 - โถสเตนเลสทนความรอนสูงได 
- มี 2 ตะแกรง 3 ระดับ เพื่อความเหมาะสม. 
   กับอาหารที่จะปรุง 

1,300 IMARFLEX IB-702 GN 125-250 <60 220 แกว 33/17 1,290 - 

 ACCORD AC-523 150-250 <60 - แกว  1,650 - 

 OTTO CO-712 125-250 <60 - แกว - 1,290 - 

 OTTO CO-709 125-250 <60 220 สเตนเลส  1,290 - โถสเตนเลสอยางหนาทนทาน 

- ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 
1,350 HOUSE WORTH HW 1707S 125-250 <60 220-240 สเตนเลส - 990-1,480 - โถผลิตจากสเตนเลสผสมโครเมี่ยมและ   

    นิกเกิล 

 HOUSE WORTH HW 1707Y 60-250 <60 220-240 แกว - 990-1,400 - ความถี่ไฟฟา 50 เฮิรตซ 
- โถอบผลิตจากสเตนเลสคุณภาพดี 
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ขนาดความจุ 15 ลิตร 
กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

ชวงอุณหภูมิ 
(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 
ชนิดของโถ 

ขนาด Øโถ/สูง 

(ซม.) 
ราคา คุณสมบัติ และขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ 

1,100 OTTO CO-708 100-250 <60 220 แกว 32/15 999 - 

1,200 KASHIWA KW-120 125-250 <60 - แกว - 950-
1,150 

- 

 OTTO CO-719/709 100-250 <60 220 แกว 32/15 999 - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                                                                                   http://www.kitchenwaremarket.com 

                                                                                                        
                       ภาพที่ 3  หมออบลมรอนที่มีจําหนายทั่วไป 
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1.4 ขอมูลหมอทอดไรน้ํามัน  
 

ตารางที่ 3 แสดงขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับหมอทอดไรน้ํามันที่มีการจําหนายทั่วไป 
 

กําลังไฟ 

(วัตต) 
ยี่หอ รุน 

ขนาดความจุ 
(ลิตร) 

ชวงอุณหภูมิ 
(oC) 

การตั้งเวลา 

(นาที) 
แรงดันไฟฟา 

(โวลล) 

ขนาด (กxยxส) 

(ซม.) 
ราคา ขอมูลทางเทคนิคอื่นๆ 

750 PHILIPS 
 

HD9220/20 
 

2.2 <200 <30 - - 7,990 - เทคโนโลยีการทอด Rapid Air ทําใหทอดอาหาร
ปราศจากน้ํามัน สามารถชวยลดไขมันไดนอยลง
ถึง 80% เมื่อเทียบกับการทอดอาหารดวยน้ํามัน 

- ระบบกรองอากาศแบบพิเศษชวยปองกันกลิ่น 

- ทอดอาหารดวยลมรอนควบคูกับการยาง 
1,425 PHILIPS HD9220/40 0.8 <200 <30 230 28.7x38.4x31.5 7,990 ขอมูลเหมือนกันกับรุน HD9220/20 

 
 
 
 
 
 
 

http://www.siamworachak.com 

ภาพที่ 4  หมอทอดไรน้ํามันที่มีจําหนายทั่วไป
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 จากขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเตาอบแกส เตาอบไฟฟา หมออบลมรอน และหมอทอดไรน้ํามันท่ี
มีการจําหนายท่ัวไป ดังตารางท่ี 1 2 และ 3 ผูวิจัยไดคัดเลือกเตาอบโดยใชเกณฑในการพิจารณา
คัดเลือกท่ีมีขอจํากัดในการใชงานตํ่าสุดถึงปานกลาง คือ กําลังไฟตํ่าสุดถึงปานกลาง ขนาดความจุนอย
ถึงปานกลาง การกระจายความรอนเลือกท่ีมีพัดลมกระจายความรอน และไมมีพัดลมกระจาย       
ความรอน และการกระจายความรอนท่ีนอยสุดถึงปานกลาง สามารถต้ังเวลาได ต้ังอุณหภูมิได และ   
ต้ังระบบการใชความรอนได  เพื่อใชกําหนดคาสภาวะการอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบท่ีมีใช
ตามครัวเรือนตอไปได โดยหากแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสามารถพองตัวไดดีในเตาอบท่ีเลือกได ดังนั้น  
เตาอบที่มีพลังงานไฟฟา  แหลงพลังงานความรอน  และการกระจายความรอนท่ีสูงกวา  ยอมสามารถ
อบใหแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสามารถพองตัวไดดีเชนกัน สงผลใหแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปจากการวิจัย 
สามารถอบใหพองตัวไดดวยเตาอบครบทุกประเภทที่มีจําหนายท่ัวไป และสามารถอบใหแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปพองตัวไดงายข้ึน อีกท้ังยังพิจารณาดานราคาควบคูไปดวย หากเตาอบมีคุณสมบัติใกลเคียง
กัน หรือตองมีการเปรียบเทียบคุณสมบัติของเตาอบหากมีราคาเทากันหรือใกลเคียงกัน  โดยมี
รายละเอียดการคัดเลือกเตาอบ ดังนี้ 
 1. เตาอบแกสท่ีมีจําหนายมีขนาด 2 ขนาดใหเลือก คือความจุ 1 ช้ัน และ 2 ช้ัน ดังนั้นจึงเลือก
ขนาดความจุ 1 ช้ัน เนื่องจากเปนขนาดความจุท่ีนอยสุดในเตาอบแกสท่ีมีจําหนาย ดังภาพท่ี 1  
 2. เตาอบไฟฟาท่ีมีจําหนายมีขนาดความจุคอนขางมาก คือ 8, 9, 10, 18, 19, 23, 24, 28, 30, 42, 
53 และ 70 ลิตร  ดังนั้นจึงเลือกเตาอบไฟฟายี่หอ HOUSE WORTH รุน B001 ขนาดความจุ 9 ลิตร ซ่ึง
เปนความจุเกือบนอยท่ีสุดในเตาอบไฟฟาท่ีมีจําหนาย  เนื่องจากมีราคาท่ีไมแพงเกินไปเม่ือเทียบกับ
เตาอบไฟฟาท่ีขนาดเดียวกัน  นอกจากนี้ยังมีปุมเลือกใชความรอนบน ความรอนลาง  ความรอนท้ังบน
และลางพรอมกัน  มีกําลังไฟฟาตํ่าเทากับ 800 วัตต และไมมีพัดลมกระจายความรอน และเลือกเตา-
อบไฟฟายี่หอ OTTO รุน TO-765/6 เนื่องจากมีขนาดความจุ 23 ลิตร ซ่ึงเปนความจุขนาดกลาง เหมาะ-
สําหรับใชตามครัวเรือนท่ัวไป ราคาท่ีไมแพงเกินไปเม่ือเทียบกับเตาอบไฟฟาท่ีขนาด 24 ลิตร  
นอกจากนี้ยังสามารถปรับความรอนไดโดยเลือกฮีตเตอรบน ลาง หรือทํางานพรอมกัน และมีพัดลม
กระจายความรอน มีกําลังไฟฟาระดับปานกลาง คือ 1,500 วัตต  ดังตารางท่ี 1 และภาพท่ี 2 
 3. หมออบลมรอนท่ีมีจําหนายมีขนาดความจุ 2 ขนาด คือ 12 และ 15 ลิตร ดังนั้นจึงเลือก ยี่หอ 
OTTO ขนาดความจุ 15 ลิตร ซ่ึงเปนความจุใหญสุดในหมออบลมรอนท่ีมีจําหนาย และมีราคา       
นอยกวาหรือเทียบเทากับหมออบลมรอนท่ีขนาดความจนุอยกวา  นอกจากนี้ยังสามารถปรับความรอน
ได 100-250 องศาเซลเซียส มีกําลังไฟฟาตํ่าท่ีสุด คือ 1,100 วัตต ดังตารางท่ี 2 และภาพท่ี 3 
 4. หมอทอดไมใชน้ํามันท่ีมีจําหนายมีกําลังไฟแตกตางกัน 2 ระดับ คือ 750 และ 1,425 วัตต 
ดังนั้นจึงเลือกยี่หอ PHILIPS รุน HD 9220/20 ขนาดความจุ 2.2 ลิตร เนื่องจากเปนความจุใหญท่ีสุดใน
หมอทอดไรน้ํามันท่ีมีจําหนาย  และมีราคาเทากับหมอทอดไรน้ํามันท่ีขนาดความจุนอยกวา  
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นอกจากนี้ยังสามารถปรับควบคุมอุณหภูมิไดถึง 200 องศาเซลเซียส มีกําลังไฟฟาตํ่าสุด คือ 750 วัตต 
ดังตารางท่ี 3 และภาพท่ี 4 
 จากการทดลองนําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีผลิตตามข้ันตอนการผลิตของอรทัย และคณะ (2548) 
มาอบใหพองตัวดวยเตาอบแกส และเตาอบไฟฟาท่ีคัดเลือกจากขางตน พบวาแคบหมูมีการพองตัวไม
สมํ่าเสมอ และไหม ดังภาพที่ 5 ดังนั้นจึงตองพัฒนาขั้นตอนการผลิตใหแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสามารถ
พองตัวไดดีในเตาอบชนิดตางๆ ในข้ันตอนตอไป 
 

ภาพท่ี 5 แคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบแบบใชแกส (ก) และเตาอบไฟฟา (ข) 
 

2.  พัฒนากระบวนการผลิตเพื่อลดกล่ินหืนของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปและแคบหมูพรอมรับประทาน 
2.1 ศึกษาคุณภาพหนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
จากการสํารวจการจําหนายหนังหมูสดตามทองตลาด หนังหมูแชแข็งในประเทศจากรานคา

ตัวแทนจําหนาย และหนังหมูแชแข็งนําเขาจากตางประเทศ สุมเก็บตัวอยางหนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
เพื่อพิจารณาคุณภาพและลักษณะการจําหนาย จากการสํารวจจากผูประกอบการผลิตแคบหมูถึง
แหลงท่ีมาของหนังหมูท่ีนํามาผลิตแคบหมู จึงทําการคัดเลือกตัวแทนหนังหมูท่ีมีลักษณะคุณภาพ
ใกลเคียงกัน และเปนแหลงท่ีผูประกอบการผลิตแคบหมูนิยมนํามาผลิตแคบหมู คัดเลือกไดจํานวน 5 
แหลง คือ 

แหลงท่ี 1 เปนหนังหมูแชแข็งในประเทศ จาํหนายโดยรานคาตัวแทนจําหนาย  
แหลงท่ี 2 เปนหนังหมูสดในประเทศ จําหนายในตลาดสด 
แหลงท่ี 3 เปนหนังหมูแชแข็งในประเทศ จาํหนายท่ีหางสรรพสินคา  
แหลงท่ี 4 เปนหนังหมูแชแข็งในประเทศ จาํหนายโดยรานคาตัวแทนจําหนาย 
แหลงท่ี 5 เปนหนังหมูแชแข็งนําเขาจากตางประเทศ จําหนายโดยตัวแทนจําหนาย  
 

(ก) (ข)
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แหลงท่ี 1 แหลงท่ี 2 แหลงท่ี 3 แหลงท่ี 4 แหลงท่ี 5

จากการนําหนังหมูท้ัง 5 แหลง มาทดสอบการปนเปอนสารฟอรมาลีนดวยชุดทดสอบของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย พบวา ไมพบการปนเปอนของสารฟอรมาลีนในหนังหมูท้ัง 5 แหลง ดัง
ภาพท่ี 6 คือ สารละลายทดสอบไมเปล่ียนจากเดิม หรือเปล่ียนเปนสีอ่ืน (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 
2551) 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

                         ตัวอยางการอานผลการตรวจวิเคราะหฟอรมาลีน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 6 ผลการทดสอบตัวอยางหนังหมู 5 แหลง ดวยชุดทดสอบฟอรมาลีนในอาหาร 
 

  จากการนําหนังหมูท้ัง 5 แหลง ไปผลิตเปนแคบหมูดวยวิธีการอบตามวิธีของอรทัย และคณะ    
(2548)  และตรวจสอบคุณภาพ ไดผลดังนี้ 
 ดานผลการตรวจสอบคุณภาพของหนังหมู แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมู พบวา หนังหมู
ท้ัง 5 แหลง มีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 49.44-78.48 และมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ 
8.13-43.32 แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 8.40-10.83 และมีปริมาณไขมันอยู
ในชวงรอยละ 4.75-9.33 และแคบหมูมีปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 1.32-2.01 ซ่ึงมีคาอยูใน
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู (มผช.101/2546) โดยกําหนดปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 2.5 

 
ไมพบ พบ
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และมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ 8.63-14.13 ดังตารางท่ี 4 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับแคบหมูจากอรทัย 
และคณะ (2548) ท่ีมีคาปริมาณไขมันรอยละ 14.59 แคบหมูมีปริมาณความช้ืนลดลง และมีปริมาณ
ไขมันเพิ่มมากข้ึนจากแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป ท้ังนี้เนื่องจากแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปเม่ือผานการอบใหพองตัว
เปนแคบหมู สงผลใหมีปริมาณความชื้นลดลง เนื่องจากความรอนจากเตาอบลมรอนจะทําใหน้ํา
ภายในแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปกลายเปนไอน้ําซ่ึงถูกกักไวในเจลาตินของหนังหมูเกิดการขยายตัวอยาง
รวดเร็ว และเกิดแรงดันข้ึนภายในหนังหมู ทําใหหนังหมูพองตัวข้ึน สงผลใหความช้ืนบางสวนใน
หนังหมูระเหยไป อีกท้ังยังสงผลใหมวลของแคบหมูสูงข้ึนทําใหคาองคประกอบทางเคมี เชน คา
ปริมาณไขมันเพิ่มข้ึนได ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของอรทัย และคณะ (2549) ท่ีแคบหมูจักมีปริมาณ
ความช้ืนลดลงและปริมาณไขมันเพิ่มข้ึนเชนกัน ดานคาดัชนีการพองตัวอยูในชวง 1.96-2.70 เทา คา
ความสวาง (L*) อยูในชวง 55.89-59.02 และดานความกรอบอยูในชวง 22.07-23.66 นิวตัน นั้นไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนคาความเขมของสีแดง (a*) อยูในชวง 4.97-
7.01 และคาความเขมของสีเหลือง (b*) อยูในชวง 24.55-28.70 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 5 
  ดานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผลิตจากหนังหมูท้ัง 5แหลง 
พบวา คะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืน สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวม ไม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนคะแนนความชอบเฉล่ียดานลักษณะปรากฏ 
และลักษณะการพองตัว มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาแคบหมูท่ี
ผลิตจากหนังหมูแหลงจําหนายท่ี  2 ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยตํ่าท่ีสุดเทากับ  6.33 และ  6.23 
ตามลําดับ ดังตารางท่ี 6 อีกท้ังเม่ือพิจารณาคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืน พบวาไดคะแนน
ความชอบเฉล่ียตํ่าท่ีสุดเชนกัน คือ 5.48 

จากการตรวจสอบคุณภาพหนังหมู แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมู พบวาหนังหมูจาก 
แหลงจําหนายท่ี 2 มีปริมาณไขมันในหนังหมูสูงท่ีสุดดังตารางท่ี 4 ทําใหสามารถเกิดการหืนเนื่องจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation rancidity) ของไขมันไดมากท่ีสุด (รุงนภา, 2540) และมีคาดัชนีการ
พองตัวนอยท่ีสุด สงผลใหมีคาลักษณะเนื้อสัมผัสแข็งมากท่ีสุดดังตารางท่ี 5 เนื่องจากแคบหมูมีการ
พองตัวนอยฟองอากาศภายในแคบหมูจะมีขนาดเล็ก  เนื้อจะคอนขางแข็งจะใชแรงกดมาก ในทาง
ตรงกันขามถาแคบหมูเม่ือมีการพองตัวมาก  ฟองอากาศภายในแคบหมูจะมีขนาดใหญ  เนื้อจะกรอบ
จะใชแรงกดนอย (Matz, 1970) และผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
ลักษณะการพองตัว และกล่ินหืนไดคะแนนความชอบเฉล่ียตํ่าท่ีสุดดังตารางท่ี 6  ดังนั้นหนังหมูจาก
แหลงจําหนายท่ี 2 จึงมีคุณภาพดานตางๆ ท่ีควรนําไปพัฒนาตอมากท่ีสุด ซ่ึงจักทําใหการพัฒนา
คุณภาพของแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบ สามารถแกปญหาท้ังทางดานกล่ินหืน และการพัฒนา
กระบวนการผลิตแคบหมูไดผลการศึกษาท่ีครอบคลุมมากข้ึน 
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ตารางท่ี 4  เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีหนังหมู แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีผลิตไดจาก 
                  ตัวอยางหนังหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
 

แหลง
จําหนาย
หนังหมู 

ความช้ืน (รอยละ) ไขมัน (รอยละ) 

หนังหมู แคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูป 

แคบหมู หนังหมู แคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูป 

แคบหมู 

แหลงท่ี 1 50.86+0.78d   10.83+0.83a 1.32+0.12d 13.62+1.33c 6.17+0.84b 9.16+1.59bc 
แหลงท่ี 2 78.48+1.00a 9.68+0.75b 1.51+0.09c 43.32+2.15a 9.33+1.30a 14.13+0.27a 
แหลงท่ี 3 61.95+0.61c 8.40+0.14c  1.63+0.11bc 14.24+1.32c 5.57+0.31b 10.41+0.30b 
แหลงท่ี 4 49.44+1.75d   10.21+0.26ab 1.68+0.04b 8.13+1.50d 4.75+0.28b 8.63+0.17c 
แหลงท่ี 5 65.80+0.65b 9.69+0.19b 2.01+0.05a 17.64+1.67b 5.97+0.82b 9.89+0.90bc 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)   
 
ตารางท่ี 5   เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีผลิตไดจากตัวอยางหนังหมูท่ีมีจําหนาย 
                   ท่ัวไป 
 

แหลง
จําหนาย
หนังหมู 

ดัชน ี
การพองตัว ns 

(เทา)  

คาสี ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส ns 

(นิวตัน) 
L* ns a* b* 

แหลงท่ี 1 2.70+0.08 58.49+1.40 4.97+0.26b 26.12+0.64b 22.98+2.10 
แหลงท่ี 2 1.96+0.27 55.89+2.06 6.85+0.23a 28.70+0.33a 23.66+3.08 
แหลงท่ี 3 2.00+0.14 56.64+1.33 6.55+0.31a 26.77+0.91b 22.58+1.80 
แหลงท่ี 4 2.23+0.17 59.02+2.35 5.38+0.80b 24.55+1.04c 22.43+1.56 
แหลงท่ี 5 2.20+0.58 57.22+1.72 7.01+0.52a 26.19+0.58b 22.07+2.01 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
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ตารางท่ี 6   เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผลิตไดจากตัวอยางหนังหมูท่ีมี   
จําหนายท่ัวไป   

 
แหลง
จําหนาย
หนังหมู 

กล่ินหืนns ลักษณะ
ปรากฏ 

ลักษณะ 
การพองตัว 

สีns เนื้อสัมผัส 
(ความกรอบ)ns 

รสชาติns ความชอบ
รวมns 

แหลงท่ี 1 5.58+1.28 6.85+1.35a 6.95+1.43a 6.98+1.10 6.75+1.39 6.90+1.13 6.75+1.37 
แหลงท่ี 2 5.48+1.18 6.33+1.37b 6.23+1.44b 6.78+1.21 6.80+1.16 6.93+1.37 6.68+1.19 
แหลงท่ี 3 5.85+1.33 6.98+1.21a 7.10+1.03a 7.30+1.22 7.15+1.35 6.85+1.08 7.00+1.11 
แหลงท่ี 4 5.55+1.26 7.00+1.11a 7.05+1.30a 6.93+1.19 6.93+1.31 6.60+1.32 6.83+1.06 
แหลงท่ี 5 5.75+1.24 7.03+1.07a 7.20+1.11a 7.03+1.37 6.50+1.22 7.05+1.13 7.09+1.10 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                     ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
 

2.2  ศึกษาวิธีการลดกล่ินหืนของหนังหมูสําหรับการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ 
2.2.1  ศึกษาวิธีการเตรียมหนังหมูท่ีเหมาะสม 
จากการนําหนังหมูท่ีคัดเลือกจากขอ 2.1 มาทําการศึกษาวิธีการเตรียมหนังหมู 4 วิธี คือ ลางน้ํา

ท่ีอุณหภูมิหอง (Control) แชสารละลายสารสมความเขมขนรอยละ 1 แชสารละลายน้ําสมสายชูความ
เขมขนรอยละ 2 และแชสารละลายน้ําเกลือผสมน้ําสมสายชูความเขมขนรอยละ 2 จากนั้นนําหนังหมู
มาผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ และตรวจสอบคุณภาพไดผล ดังนี้ 

ดานผลการตรวจสอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีผลิตจากวิธีการเตรียมหนังหมูท้ัง 4 
วิธี พบวา แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 10.11-12.32 และแคบหมูมีปริมาณ
ความช้ืนอยูในชวงรอยละ 1.22-1.83 ซ่ึงมีคาอยูในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู (มผช.101/2546) 
โดยกําหนดปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 2.5 ดังตารางท่ี 7 ดานคาดัชนีการพองตัวอยูในชวง 1.74-
2.00 เทา คาความสวาง  (L*) อยูในชวง 57.85-58.75 และดานความกรอบอยูในชวง 21.64-22.30       
นิวตัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนคาความเขมของสีแดง (a*) อยู
ในชวง 5.02-6.79 และคาความเขมของสีเหลือง (b*) อยูในชวง 24.66-27.93 มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 8 

ดานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมู พบวา คะแนนความชอบเฉล่ีย
ดานกล่ินหืน ลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบรวมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบหมูท่ีลางน้ําท่ีอุณหภูมิหอง และหนังหมู
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ท่ีผานการแชสารละลายจากนํ้าสมสายชูความเขมขนรอยละ 2 ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียสูงใน   
ทุกคุณลักษณะ สวนคะแนนความชอบเฉล่ียดานรสชาติไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 9  
 จากผลการวิจัยจึงคัดเลือกวิธีการลางหนังหมูดวยน้ําท่ีอุณหภูมิหอง นําไปศึกษาในข้ันตอน
ตอไป เนื่องจากวิธีการลดกล่ินโดยใชสารละลายจากสารสม สารละลายน้ําสมสายชู และสารละลาย
น้ําสมสายชูผสมเกลือในข้ันตอนการเตรียมหนังหมู ไมมีผลตอการลดกล่ินหืนในแคบหมูใหดีข้ึน 
หรือแตกตางกับการลางหนังหมูดวยน้ําท่ีอุณหภูมิหอง  
 

ตารางท่ี 7  เปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจากวิธีการเตรียม
หนังหมูท่ีแตกตางกัน  

 

      วิธีการเตรียมหนังหมู 
ความช้ืน (รอยละ) 

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป แคบหมู 
- ลางดวยน้ําท่ีอุณหภูมิหอง (Control) 10.44+0.09b 1.58+0.06b 
- แชสารละลายสารสมรอยละ 1  10.11+0.22b 1.47+0.08b 
- แชสารละลายน้ําสมสายชูรอยละ 2  12.32+0.30a 1.83+0.06a 
- แชสารละลายน้ําเกลือผสมน้ําสมสายชูรอยละ 2 12.12+0.23a 1.22+0.08c 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
 
ตารางท่ี 8 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากวิธีการเตรียมหนังหมูท่ีแตกตางกัน  
 

     วิธีการเตรียมหนังหมู 

ดัชน ี
การพองตัว ns 

(เทา) 

คาสี ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส ns 

(นิวตัน) 
L* ns    a*      b*  

- ลางนํ้าท่ีอุณหภูมิหอง (Control) 1.92+0.28 58.63+0.42 6.79+0.24a 27.93+0.63a 21.64+2.26 
- แชสารละลายสารสมรอยละ 1  1.74+0.11 58.14+1.08  6.38+0.21ab   26.51+0.70ab 22.02+1.71 
- แชสารละลายนํ้าสมสายชูรอยละ 2  2.00+0.13 58.75+1.95 5.02+0.79c 24.66+1.08c 22.26+1.94 
- แชสารละลายนํ้าเกลือ 
  ผสมน้ําสมสายชูรอยละ 2 

1.83+0.15 57.85+1.21  5.73+0.56bc   25.97+1.09bc 22.30+2.02 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                     ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางท่ี 9   เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผลิตไดจากวิธีการเตรียมหนังหมูท่ี
แตกตางกนั   

 
วิธีการเตรียมหนังหมู กลิ่นหืน ลักษณะ      

ปรากฏ 
ลักษณะ 

การพองตัว 
สี เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ) 
รสชาติns 

 
ความชอบ 

รวม 

- ลางนํ้าท่ีอุณหภูมิหอง  6.62+1.14a 7.24+0.94a 7.36+0.88a 7.44+0.76a 7.40+0.86a 7.28+0.64 7.39+0.63a 
-  แชสารละลาย 
สารสมรอยละ 1  6.12+1.17b 6.80+0.93b 6.78+1.13b 6.92+0.94c 6.98+1.25b 7.00+1.09 6.90+1.01b 
-  แชสารละลาย 
น้ําสมสายชูรอยละ 2  6.38+1.03ab 7.38+0.73a 7.62+0.75a 7.24+0.98ab 7.26+0.90ab 7.02+0.91 7.24+0.66a 
- แชสารละลายนํ้าเกลือ
ผสมน้ําสมสายชูรอยละ 2 

 
6.52+1.03a 

 
7.12+0.77a 

 
7.54+0.71a 

 
7.14+0.93bc 

 
7.48+0.76a 

 
7.20+0.81 

 
7.24+0.87a 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

2.2.2  ศึกษาวิธีการตมหนังหมูใหสุกท่ีเหมาะสม 
จากการนําวิธีการเตรียมหนังหมูท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.1 มาทําการศึกษาวิธีการตมหนังหมูท่ี

สภาวะแตกตางกัน 4 วิธี  คือ การตมในน้ําเดือด (Control) การตมในน้ํามันปาลม การตมในสารละลาย
จากน้ําสมสายชูความเขมขนรอยละ 2 และการตมในสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชูความเขมขน 
รอยละ 2 จากนั้นนําหนังหมูมาผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ จากการตรวจสอบคุณภาพไดผล ดังนี้ 

ดานผลการตรวจสอบคุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีผลิตจากวิธีการตมหนังหมู
ท้ัง 4 วิธี พบวา ดานปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปอยูในชวงรอยละ 9.27-10.26 ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนปริมาณไขมันมีคาอยูในชวงรอยละ 4.77-7.16 และ
แคบหมูมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ1.18-1.76 ซ่ึงมีคาอยูในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู 
(มผช.101/2546) โดยกําหนดปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 2.5 และมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ 
10.65-13.19 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 10 ดานคาดัชนีการ  
พองตัวของแคบหมูท่ีตมน้ํามันปาลมและในสารละลายท้ัง 3 วิธี มีคาสูงกวาการตมในน้ําเดือดมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยการตมในสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชูความ
เขมขนรอยละ 2 มีคาสูงท่ีสุด คือ 2.53 เทา แคบหมูมีคาความเขมของสีเหลือง (b*) อยูในชวง 25.12-
27.80 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนคาความสวาง (L*) อยูในชวง 57.11-
58.37 คาความเขมของสีแดง (a*) อยูในชวง 6.64-7.66 และดานความกรอบอยูในชวง 21.24-21.69  
นิวตัน ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 11 
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   ดานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมู พบวา คะแนนความชอบเฉล่ีย
ดานกล่ินหืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการตม
ในน้ํามันปาลม การตมในสารละลายจากน้ําสมสายชูความเขมขนรอยละ 2  และการตมในสารละลาย
น้ําเกลือผสมน้ําสมสายชูความเขมขนรอยละ 2 ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียเทากับ 5.86 5.84 และ 
5.76 ตามลําดับ ซ่ึงมีคามากกวาการตมในน้ําเดือดวิธีเดิมไดคะแนนความชอบเฉล่ีย 5.22 สวนคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบ
รวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 12  
  จากผลการวิจัยจึงคัดเลือกวิธีการตมหนังหมูดวยสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชูความ
เขมขนรอยละ 2 นําไปศึกษาในข้ันตอนตอไป เนื่องจากมีคาดัชนีการพองตัวสูงท่ีสุด อีกท้ังคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสดานกล่ินหืนไดคะแนนความชอบเฉล่ีย 5.76 ซ่ึงสูงกวาการตมในน้ําเดือดวิธีเดิม  
และไมมีความแตกตางกันกับการตมในน้ํามันปาลม ซ่ึงไดคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุด (5.86) และ
เม่ือเปรียบเทียบตนทุนการผลิต จะมีคาใชจายนอยกวาการตมในน้ํามันปาลม 

 
ตารางท่ี 10   เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจากวิธีการตมหนังหมูท่ี

แตกตางกัน 
 

วิธีการตมหนังหมู 
ความช้ืน (รอยละ) ไขมัน (รอยละ) 

แคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูปns 

แคบหมู 
แคบหมู 

กึ่งสําเร็จรูป 
แคบหมู 

- ตมในน้ําเดือด (Control) 9.27+0.53 1.18+0.03c 7.16+0.70a 13.19+0.89a 
- ตมในน้ํามันปาลม 10.26+0.30 1.60+0.05b 6.20+0.69a 12.68+0.60a 
- ตมในสารละลายนํ้าสมสายชูรอยละ 2  9.84+0.32 1.76+0.08a 4.87+0.39b 10.65+0.79b 
- ตมในสารละลายเกลือผสม 
  น้ําสมสายชูรอยละ 2  

9.96+0.26 1.53+0.09b 4.77+0.47b 11.12+0.88b 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
        ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางท่ี 11 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากวิธีการตมหนังหมูท่ีแตกตางกัน  
 

วิธีการตมหนังหมู 
ดัชน ี

การพองตัว 
(เทา) 

คาสี ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส ns 

(นิวตัน) 
L*ns a*ns b* 

- ตมในน้ําเดือด(Control) 1.87+0.05b 56.09+1.09 7.66+0.69 27.80+0.93a 21.38+0.86 
- ตมในน้ํามันปาลม 2.27+0.12ab 58.37+1.54 7.08+0.05 25.42+0.46b 21.69+0.97 
- ตมในสารละลายนํ้าสมสายชู
รอยละ 2  

2.10+0.15ab 57.11+1.60 6.94+0.22 25.21+0.65b 21.28+2.36 

- ตมในสารละลายเกลือ 
ผสมนํ้าสมสายชูรอยละ 2  

2.53+0.44a 57.13+2.62 6.64+0.90 25.12+0.42b 21.24+1.44 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 
ตารางท่ี 12 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีไดจากวิธีการตมหนังหมูท่ีตางกนั  
 

วิธีการตมหนังหมู 
กลิ่นหืน ลักษณะ 

ปรากฏns 
ลักษณะ 

การพองตัวns 
สีns เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ)ns 
รสชาติns ความชอบ 

รวมns 

- ตมในนํ้าเดือด (Control) 5.22+1.83b 6.80+0.83 6.72+1.05 7.14+1.05 7.24+1.15 7.16+0.84 6.98+0.91 
- ตมในนํ้ามันปาลม 5.86+1.87a 7.06+1.04 7.06+0.96 7.00+1.05 7.26+1.17 6.98+1.08 7.18+0.92 
- ตมในสารละลาย
น้ําสมสายชูรอยละ 2  

5.84+1.84a 7.12+1.08 7.04+1.09 7.14+1.13 7.20+0.97 6.90+1.05 7.07+0.90 

- ตมในสารละลายเกลือ
ผสมน้ําสมสายชูรอยละ 2  

5.76+1.82a 7.06+0.89 6.98+1.24 7.06+1.20 7.30+1.11 6.94+1.36 7.06+1.06 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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2.2.3 ศึกษาการเติมสารกันหืนท่ีเหมาะสม 
จากการนําวิธีการตมหนังหมูท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.2 มาทําการศึกษาวิธีการเติมสารกันหืน 

โดยจากการสํารวจสารกันหืนท่ีนิยมใชกันท่ัวไปในอาหาร ไดแก บีเอชเอ (Butylated Hydroxy Anisol, 
BHA) บีเอชที (Butylated Hydroxy Toluene, BHT) ทีบีเอชคิว (Tertiary Butyl Hydro Quinone, 
TBHQ) โพรพิลแกลเลต (Propyl Gallate, PG) แอลคอรบิล พารมิเทต (Ascorbyl parmitate) ไอโซ-
แอสคอรบิค และโซเดียมไอโซแอสคอรเบต (Isoascorbie และ Isoascorbate) โทโคฟรอล (Tocopherol) 
โซเดียมอิริโทรเบต (Sodium erytrobate) และอีดีทีเอ (Ethylene Diamine Tetra Acetic Acid, EDTA)  
ดังอธิบายคุณสมบัติในตารางท่ี 13 จากขอมูลการสํารวจผูวิจัยไดพิจารณาคัดเลือกสารกันหืนเพื่อใชใน
การวิจัย 3 ชนิด คือ BHA BHT และโซเดียมอิริโทรเบต เนื่องจาก BHA BHT มีความสามารถในการ
ละลาย (ท่ี 23 องศาเซลเซียส) ในน้ํามันหมูไดถึงรอยละ 40 และ 50 ตามลําดับ (ศิวาพร, 2535) อีกท้ังยัง
สามารถทนตออุณหภูมิสูง และไมสลายตัวเม่ือผานกระบวนการอบ (JECFA, 2005) สวนโซเดียมอิริ-
โทรเบตเปน antioxidant ปองกันการหืนจากปฏิกิริยา lipid oxidant และปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของสารใหกล่ินรสในอาหาร (นิรนาม, 2556ข) และสารกันหืนท้ัง 3 ชนิดมีราคาถูกกวาเม่ือ
เทียบกับสารชนิดอ่ืน สําหรับสารกันหืนชนิดอ่ืน ท่ีผูวิจัยไมพิจารณาคัดเลือก เชน TBHQ และ PG 
เนื่องจากมีความสามารถในการละลาย (ท่ี 23 องศาเซลเซียส) ในน้ํามันหมูไดเพียงรอยละ 5 และ 1 
ตามลําดับ (ศิวาพร, 2535) และ PG นั้นสลายตัวท่ีอุณหภูมิสูงกวา 148 องศาเซลเซียส และยังไวตอ
ความรอน ทําใหสลายตัวไปเม่ือผานกระบวนการทางความรอน (JECFA, 2005) และสารกันหืนชนิด
อ่ืนยังมีราคาแพง และมีความคงตัวตํ่า สลายตัวไดงายเม่ือถูกความรอน ดังตารางท่ี 13 

 

ตารางท่ี 13   แสดงคุณสมบัติ และราคาของสารกันหืนชนดิตางๆ   
 

สารกันหืน คุณสมบัติ 
ความสามารถ
ในการละลาย 

 (รอยละ) 

ราคา/
กิโลกรัม

(บาท) 
บีเอชเอ (Butylated 
Hydroxy Anisol, BHA) 

- มีลักษณะเปนผงสีขาว สามารถละลายไดดีใน
น้ํามันและไขมัน แตไมสามารถละลายไดในนํ้า 
และไม สล าย ตั ว เ มื่ อ ผ านกระบวนการผลิ ต
โดยเฉพาะกระบวนการอบ  

40 450 

บีเอชที (Butylated 
Hydroxy Toluene, BHT) 

- มีลักษณะเปนผลึกสีขาว ไมสามารถละลายไดใน
น้ํา แตสามารถละลายในนํ้ามันและไขมันไดดีกวา 
BHA ยังสามารถทนตออุณหภูมิสูง และไมสลายตัว
เม่ือผานกระบวนการอบ  

50 450 
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ตารางที่ 13 (ตอ)   
 

สารกันหืน คุณสมบัติ 
ความสามารถ
ในการละลาย 

 (รอยละ) 

ราคา/
กิโลกรัม

(บาท) 
ทีบีเอชคิว (Tertiary Butyl 
Hydro Quinone, TBHQ) 

- มีลักษณะเปนผลึกสีขาวถึงสีน้ําตาลออน สามารถ
ละลายในนํ้ามันและไขมันไดปานกลาง (5-10%) 
และสามารถละลายในนํ้าไดเล็กนอย (1%) ยังมี
ความคงตัว ไมสลายตัวเมื่อผานกระบวนการผลิต  

5 21,450 

โพรพิลแกลเลต (Propyl 
Gallate, PG) 

- มีลักษณะเปนผลึกสีขาวถึงสีเทาออน สลายตัวท่ี
อุณหภูมิสูงกวา 148 องศาเซลเซียส สามารถละลาย
ไดบางสวนในนํ้า แอลกอฮอล อีเทอร และสามารถ
ละลายในนํ้ามันไดตํ่า และยังไวตอความรอนทําให
สลายตัวไปเมื่อผานกระบวนการทางความรอน  

1 32,200 

แอลคอรบิล พารมิเทต 
(Ascorbyl parmitate)              

- มีลักษณะเปนผลึกสีขาว ละลายไดในน้ําและไขมัน 
มีความคงตัวตํ่า สลายตัวไดงายเม่ือถูกแสง อากาศ 
และความรอน  

ไมมีขอมูล 111,080 

ไอโซแอสคอรบิค และ 
โซเดียมไฮโซแอสคอรเบต 
(Isoascorbie และ 
Isoascorbate) 

- เปนวัตถุกันหืนท่ีใชปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของอาหารท้ังชนิดท่ีมีไขมันและไมมีไขมันเปน
สวนประกอบ นิยมใชในผลิตภัณฑอาหาร ไดแก 
เบียร น้ําผลไม ผลไมเยือกแข็ง และผลิตภัณฑเนื้อ
หมัก 

ไมมีขอมูล 48,000 

โทโคฟรอล (Tocopherol) - มีลักษณะเปนน้ํามันขนหนืด สีเหลือง ละลายไดดี
ในนํ้ามัน มีคุณสมบัติทนตอกรดและความรอนสูง 
แตไมทนตอดาง แสงแดด และออกซิเจน โดยจะถูก
ออกซิไดซอยางชาๆ ถาสัมผัสกับอากาศ และจะถูก
ออกซิไดซอยางรวดเร็ว ถาละลายในไขมันท่ีหืน  

ไมมีขอมูล 4,430 

อีดีทีเอ (Ethylene Diamine 
Tetra Acetic Acid, EDTA) 

- เปนสารเสริมฤทธิ์กันหืนท่ีมีประสิทธิภาพดีมาก มี
ความสามรถในการเกิดเปนสารประกอบเชิงซอน
กับโลหะไดดี  นิยมเติมลงในผลิตภัณฑอาหาร
โดยตรงในข้ันตอนของการกําจัดกลิ่น เพื่อชวยให
อาหารมีคุณภาพคงท่ี  

ไมมีขอมูล 480 
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ตารางที่ 13 (ตอ)   
 

สารกันหืน คุณสมบัติ 
ความสามารถ
ในการละลาย 

 (รอยละ) 

ราคา/
กิโลกรัม

(บาท) 
โซเดียมอริิโทรเบต 
(Sodium erytrobate) 

- เปนสาร antioxidant  ท่ีเปนเกลือโซเดียมของกรด 
อิริทรอบิค ในสถานะผลึกแหงจะไมเกิดปฏิกิริยาแต
ในสารละลายจะเกิดปฏิกิริยาไดงายกับออกซิเจนใน
บรรยากาศ และสารออกซิไดซ่ิงอื่นๆ ระหวางการ
เ ต รี ย ม ค ว ร ใ ห สั ม ผั ส กั บ อ า ก า ศ น อ ย ท่ี สุ ด 
ความสามารถในการละลายท่ีอุณหภูมิ 25 องศา-
เซลเซียส 15 กรัม ในนํ้า 100 มิลลิลิตร 

ไมมีขอมูล 685 

ท่ีมา : นิธิยา (2549) : ปราณี (2550) : ศิวาพร (2535) และ JECFA (2005) 
 

จากการจึงคัดเลือกสารกันหืนท้ัง 3 ชนิดดังกลาว นํามาวิจัยในข้ันตอนการเติมสารกันหืน คือ 
ไมเติมสารกันหืน (Control) เติมสารกันหืน BHA รอยละ 0.02 เติมสารกันหืน BHT รอยละ 0.01 และ
เติมสารกันหืน Sodium erytrobate รอยละ 0.06 จากนั้นนําหนังหมูมาผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ จาก
การตรวจสอบคุณภาพไดผล ดังนี้ 

ดานผลการตรวจสอบคุณภาพของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไมมีการเติมสารกันหืน 
และมีการเติมสารกันหืนท้ัง 3 ชนิด พบวา ปริมาณความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปอยูในชวงรอยละ
9.09-9.54 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และแคบหมูมีปริมาณความช้ืนอยู
ในชวงรอยละ 1.30-1.91 ซ่ึงมีคาอยูในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู (มผช.101/2546) โดยกําหนด
ปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 2.5 ดังตารางท่ี 14 และคาดัชนีการพองตัวอยูในชวง 3.46-3.63 เทา คา
ความสวาง (L*) อยูในชวง 59.54-60.67 คาความเขมของสีแดง (a*) อยูในชวง 5.65-5.91 และดาน
ความกรอบอยูในชวง 21.37-21.65 นิวตัน ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
และคาความเขมของสีเหลือง (b*) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 
15 

ดานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคบหมู พบวา คะแนน
ความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบหมูท่ีผลิต
ดวยการเติมสารกันหืนท้ัง 3 ชนิด มีคะแนนความชอบเฉล่ียสูงกวาแคบหมูท่ีไมเติมสารกันหืน โดย
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แคบหมูท่ีมีการเติมสารกันหืน BHT ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 5.72 สวนคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบ-
รวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 16  

จากผลการวิจัยแคบหมูท่ีผลิตดวยการเติมสารกันหืนท้ัง 3 ชนิด มีคะแนนความชอบเฉล่ียสูง
กวาแคบหมูท่ีไมเติมสารกันหืน โดยสาร BHT มีคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุดดานกล่ินหืนสูงท่ีสุด 
และเม่ือเปรียบเทียบราคาสารตอกิโลกรัม และปริมาณการใชสาร พบวา BHT มีราคาและปริมาณการ
ใชนอยท่ีสุด สงผลใหมีตนทุนการผลิตท่ีนอยท่ีสุด อีกท้ังดวยสมบัติดานสามารถละลายไดดีในน้ํามัน
และไขมัน แตไมสามารถละลายไดในน้ํา และไมสลายตัวเม่ือผานกระบวนการผลิตโดยเฉพาะ
กระบวนการอบ ดังนั้นจึงคัดเลือกการเติมสารกันหืน BHT ในการผลิตเพื่อนําไปศึกษาในข้ันตอน
ตอไป 
 
ตารางท่ี 14   เปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึง่สําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจากการเติม     

สารกันหืนท่ีแตกตางกัน 
                     

การเติมสารกันหืน 
ความช้ืน (รอยละ) 

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปns แคบหมู 
ไมเติมสาร (Control) 9.39+0.08 1.36+0.04c 
BHA 9.54+0.33 1.30+0.02c 
BHT 9.09+0.11 1.55+0.06b 
Sodium erytrobate 9.30+0.17 1.91+0.07a 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                     ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  
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ตารางท่ี 15 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากการเติมสารกันหนืท่ีแตกตางกนั 
     

การเติมสารกันหืน 
ดัชน ี

การพองตัวns 
(เทา)  

คาสี ลักษณะ 
เนื้อสัมผัสns 

(นิวตัน) 
L*ns 

 
a*ns 

 
b* 

ไมเติมสาร (Control) 3.59+0.27 59.97+1.05 5.91+0.19 27.52+0.06a 21.37+1.56 
BHA 3.61+0.35 59.54+0.50 5.65+0.21 27.74+0.47a 21.60+1.38 
BHT 3.46+0.40 60.13+0.48 5.66+0.23 26.38+0.21b 21.47+1.48 
Sodium erytrobate 3.63+0.32 60.67+0.43 5.80+0.15 26.42+0.18b 21.65+1.95 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
           ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
 
ตารางท่ี 16 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีไดจากการเติมสารกันหนืท่ีตางกนั    
 
การเติม

สารกันหืน 
กล่ินหืน ลักษณะ 

ปรากฏns 
ลักษณะ 

การพองตัวns 
สีns เนื้อสัมผัส 

(ความกรอบ)ns 
รสชาติns ความชอบ 

รวมns 
ไมเติมสาร 
(Control) 

5.16+1.78b 7.12+1.02 7.24+0.85 7.12+0.87 7.58+0.67 7.34+0.82 7.24+0.77 

BHA  5.40+1.94ab 7.20+0.95 7.40+0.78 7.28+0.78 7.48+0.97 7.44+0.86 7.36+0.72 
BHT 5.72+1.94a 7.04+1.16 7.06+1.08 7.10+1.05 7.46+0.93 7.38+1.07 7.31+1.08 
Sodium 
erytrobate 

5.56+1.83a 7.18+0.90 7.16+0.71 7.30+0.86 7.48+0.81 7.28+0.86 7.29+0.86 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)



 

60

               2.2.4  ศึกษาการเติมสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีเหมาะสม 
 จากการนําการเติมสารกันหืนท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.3 มาทําการศึกษาการเติมสารเสริมฤทธ์ิ

สารกันหืนท่ีนิยมใชกันท่ัวไปในอาหาร คือ EDTA (Ethylene Diamine Tetra Acetic Acid) เนื่องจาก
เปนสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีมีประสิทธิภาพดีมาก นิยมเติมลงในผลิตภัณฑอาหารโดยตรง เพื่อชวย
ใหอาหารมีคุณภาพคงท่ีในอุตสาหกรรมนิยมเติมลงไปในข้ันตอนของการขจัดกล่ิน นิยมใชรวมกับ
สารกันหืนชนิดตางๆ ในอาหารประเภทไขมันหรือน้ํามัน ไมวาจะเปนไขมันหรือน้ํามันจากพืชหรือ
สัตว อาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนสวนประกอบ (นิรนาม, มปป.ค)  ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกสาร
เสริมฤทธ์ิสารกันหืนดังกลาว นํามาวิจัยในข้ันตอนการเติมสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืน คือ ไมเติมสารกัน
หืนและสารเสริมฤทธ์ิ (Control) เติมสารกันหืน BHT และเติมสารกันหืน BHT รวมกับสาร EDTA 
จากนั้นหนังหมูมาผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ จากการตรวจสอบคุณภาพไดผล ดังนี้ 
 ดานผลการตรวจสอบคุณภาพของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมู พบวา ดานปริมาณ
ความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปอยูในชวงรอยละ 9.41-9.81 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) และแคบหมูมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 1.23-1.49 ซ่ึงมีคาอยูในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู (มผช.101/2546) โดยกําหนดปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 2.5 ดังตารางท่ี 
17 สวนคาดัชนีการพองตัวอยูในชวง 3.26-4.43 เทา คาความสวาง (L*) อยูในชวง 57.70-58.45 คาความ
เขมของสีแดง (a*) อยูในชวง 6.61-7.31 คาความเขมของสีเหลือง (b*) อยูในชวง 27.25-27.75 และดาน
ความกรอบอยูในชวง 21.29-21.65 นิวตัน ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ดังตารางท่ี 18 

ดานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมู พบวา คะแนนความชอบเฉล่ีย
ดานกล่ินหืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบหมูท่ีมีเติมสารกันหืน 
BHT รวมกับสาร EDTA ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 5.84 แตไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับแคบหมูท่ีมีการเติมสารกันหืน BHT สวนคะแนนความชอบ 
ดานลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) รสชาติ และความชอบรวมไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 19  

จากผลการวิจัยจึงคัดเลือกการเติมสารกันหืน BHT นําไปศึกษาในข้ันตอนตอไป เนื่องจาก
คุณภาพทางประสาทสัมผัสไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืนไมมีความแตกตางกับการเติม
สาร EDTA ในการเสริมฤทธ์ิสารกันหืน อีกท้ัง EDTA ยังมีราคาแพง ซ่ึงถือเปนการเพ่ิมตนทุนการผลิต 
อีกท้ังเม่ือพิจารณาคาดัชนีการพองตัว พบวาแคบหมูท่ีเติมสารกันหืน  BHT มีคาดัชนีการพองตัวสูง
ท่ีสุด 

 



 

61

ตารางท่ี 17 เปรียบเทียบปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจากการเติม        
สารกันหืน และสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีแตกตางกัน 

 

การเติมสารกันหืน 
ความช้ืน (รอยละ) 

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปns แคบหมู 
ไมเติมสาร (Control) 9.81+0.11 1.36+0.05b 
BHT 9.41+0.25 1.23+0.02c 
BHT + EDTA 9.52+0.34 1.49+0.06a 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                     ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

ตารางท่ี 18 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากการเติมสารกันหนื และสารเสริม- 
                   ฤทธ์ิสารกันหืนท่ีแตกตางกนั  
 

การเติมสารกันหืน 
ดัชน ี

การพองตัวns 
(เทา)  

คาสี ลักษณะ 
เนื้อสัมผัสns 

(นิวตัน) 
L*ns 

 
a*ns 

 
b*ns 

 
ไมเติมสาร (Control) 3.99+0.76 57.70+3.42 6.79+0.47 27.75+0.38 21.65+1.54 
BHT 4.43+0.38 58.40+1.53 6.61+0.27 27.25+0.18 21.37+1.71 
BHT + EDTA 3.26+0.56 58.45+1.15 7.31+0.10 27.27+0.36 21.29+0.69 
หมายเหตุ  : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 
ตารางท่ี 19 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคบหมูท่ีไดจากการเติมสารกันหืน 

และสารเสริมฤทธ์ิสารกันหืนท่ีแตกตางกนั  
 

การเติมสาร
กันหืน 

กลิ่นหืน ลักษณะ
ปรากฏ ns 

ลักษณะ 
การพองตัว ns 

สี ns 
 

เนื้อสัมผัส 
(ความกรอบ) ns 

รสชาติ ns 
 

ความชอบ
รวม ns 

ไมเติมสาร 
(Control) 5.44+1.55b 7.08+0.88 7.00+0.88 7.28+1.05 7.44+0.97 6.94+1.13 7.10+0.89 
BHT  5.74+1.51ab 7.16+0.96 7.10+0.95 7.22+0.93 7.40+1.07 7.02+1.12 7.28+0.99 
BHT+EDTA 5.84+1.58a 6.90+1.16 6.94+1.17 7.20+1.05 7.24+1.41 7.02+1.24 7.22+1.15 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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2.2.5 ศึกษาวิธีการตมหนังหมูหลังอบแหงท่ีเหมาะสม 
จากการนําการเติมสารกันหืนท่ีคัดเลือกจากขอ 2.2.4 มาทําการศึกษาการตมหนังหมูหลังอบ

ลดความช้ืนในสภาวะแตกตางกัน คือ หนังหมูไมผานการตมน้ํามัน (Control) การตมดวยน้ํามันปาลม 
การตมดวยน้ํามันปาลมและใสใบเตย และการตมดวยน้ํามันปาลมและใสใบพลู เพื่อแทนท่ีน้ํามันหมูท่ี
เหลือในหนังหมูหลังการอบ เนื่องจากนํ้ามันหมูมีองคประกอบสวนใหญเปนกรดไขมันอ่ิมตัว ซ่ึงมี
คุณสมบัติเปนไขไดงาย เม่ืออยูท่ีอุณหภูมิตํ่า และไขมันสัตวมีกล่ินหืนไดงาย เม่ือท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 
สวนน้ํามันพืชมีคุณสมบัติตรงขามกับน้ํามันสัตว สวนใหญประกอบไปดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัว ซ่ึง
เปนองคประกอบทางเคมีท่ีเปนประโยชนตอรางกายกรดไขมันไมอ่ิมตัวนี้จะไมคอยเปนไข แมจะอยู
ในท่ีเย็น เชน แชตูเย็น และนํ้ามันพืชมักเกิดกล่ินหืนนอยกวาน้ํามันสัตว เนื่องจากในนํ้ามันพืชมักมี
สารตานอนุมูลอิสระ เชน วิตามินอี ซ่ึงชวยปองกันการเกิดกล่ินหืนอยูดวย (นิธิยา, 2533) จากการนํา
หนังหมูหลังอบลดความช้ืนมาผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ จากการตรวจสอบคุณภาพไดผล ดังนี้ 

ดานผลการตรวจสอบคุณภาพของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีตมหนังหมูหลังอบลด
ความช้ืนในหนังหมูท่ีสภาวะแตกตางกันท้ัง 4 วิธี พบวา แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีไมผานการตมน้ํามันมี
ปริมาณความชื้นและปริมาณไขมันสูงสุดเทากับรอยละ 10.30 และ 3.50 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับ
พันธิพา และคณะ (2532) กลาววาการตมดวยน้ํามันท่ีอุณหภูมิตํ่าเปนการลดความช้ืนของหนังหมูให
นอยลง เม่ือหนังหมูท่ีตมหดตัว และมีน้ํามันออกมามากพอสมควรแลว น้ํามันก็จะออกมามากจนทวม
หนังหมู ทําใหแคบหมูมีปริมาณความช้ืนและไขมันท่ีนอยลง ดังนั้นแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีไมผานการ
ตมน้ํามันจึงมีปริมาณความชื้นและไขมันท่ีสูงกวา สวนแคบหมูมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ 
2.01-2.44 ซ่ึงมีคาอยูในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู  (มผช.101/2546) โดยกําหนดปริมาณ
ความช้ืนไมเกินรอยละ 2.5 และมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ 5.04-8.07 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 20 สวนคาดัชนีการพองตัวอยูในชวง 4.03-4.99 คาความ
สวาง (L*) อยูในชวง 60.52-61.23 คาความเขมของสีแดง (a*) อยูในชวง 4.88-5.16 และคาความเขม
ของสีเหลือง (b*) อยูในชวง 22.77-23.02 ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
สวนคาดานความกรอบอยูในชวง 19.02-20.85 นิวตัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ดังตารางท่ี 21 

ดานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแคบหมู พบวา คะแนน
ความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืน และความชอบรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยแคบหมูท่ีตมดวยน้ํามันปาลมท้ัง 3 วิธี มีคะแนนความชอบเฉล่ียสูงกวาแคบหมูท่ีไมผานการตม
น้ํามันปาลม และแคบหมูท่ีตมดวยน้ํามันปาลมและใสใบเตย ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยดานกล่ิน
หืนและความชอบรวมสูงสุดเทากับ 6.90 และ 7.65 ตามลําดับ เนื่องจากใบเตยมีสมบัติชวยดับกล่ินหืน
ท่ีอยูในน้ํามัน (นิรนาม, 2556ข) และจากผลการศึกษาของ Nor et al. (2008) พบวา สารสกัดจากใบเตย
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สามารถใชเปนสารตอตานอนุมูลอิสระ (antioxidatives properties) ชวยปองกันการเหม็นหืนของ
น้ํามันปาลมได เนื่องจากในสารสกัดใบเตยมีสาร polyphenol อยูประมาณ 102 mg/g ซ่ึงมีสมบัติในการ
เปนสารตานอนุมูลอิสระได คะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืนรองลงมาคือ แคบหมูท่ีตมดวยน้ํามัน
ปาลมและใสใบพลู และแคบหมูท่ีตมดวยน้ํามันปาลม ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียเทากับ 6.74 และ 

6.68 ตามลําดับ ท้ังนี้ใบพลูมีสมบัติท่ีเปน antioxidant จากสารจําพวก phenol โดยเฉพาะ hydroxy-
chavicol (4-allyl pyrocatechol) Hydroxy-chavicol เปนสารท่ีละลายไดดีในปริมาณรอยละ 0.03 ชวย
ไมทําใหเกิดกล่ินในน้ํามัน และ Ascorbic acid ท่ีมีในใบพลูชวยเสริมฤทธ์ิของสาร phenol (ระวิวรรณ 
และคณะ, 2555) และในน้ํามันพืชเองยังมีสารตานอนุมูลอิสระ เชน วิตามินอี ซ่ึงชวยปองกันการเกิด
กล่ินหืนอยูดวย (นิธิยา, 2533) สวนคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ลักษณะการพองตัว สี     
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และรสชาติ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดัง
ตารางท่ี 22  
 จากผลการวิจัยจึงคัดเลือกการตมหนังหมูหลังอบลดความช้ืนดวยน้ํามันปาลมและใสใบเตย 
เพื่อนําไปศึกษาในข้ันตอนตอไป เนื่องจากไดคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินหืน และความชอบรวม
สูงท่ีสุด  
 
ตารางท่ี 20 เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีไดจากการตมหนังหมู

หลังอบลดความช้ืนในหนังหมูท่ีสภาวะแตกตางกัน  
 

การตมหนังหมู 
หลังอบลดความช้ืน 

ความช้ืน (รอยละ) ไขมัน (รอยละ) 
แคบหมู 

กึ่งสําเร็จรูป 
แคบหมู 

แคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูป 

แคบหมู 

ไมผานการตมน้ํามัน (Control) 10.30+0.21a 2.44+0.02a 3.50+0.28a 7.81+0.12a 
ตมดวยน้ํามันปาลม 6.30+0.15c 2.01+0.07c 2.08+0.19b 8.07+0.29a 
ตมดวยน้ํามันปาลม+ใบเตย 6.55+0.22c 2.23+0.03b 2.55+0.37b 6.02+0.42b 
ตมดวยน้ํามันปาลม+ใบพลู 7.56+0.40b 2.41+0.02a 2.24+0.23b 5.04+0.31c 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
        ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตารางท่ี 21 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของแคบหมูท่ีไดจากการตมหนังหมูหลังอบลดความชื้น
ในหนังหมูท่ีสภาวะแตกตางกัน  

 

การตมหนังหมู 
หลังอบลดความช้ืน 

ดัชน ี
การพองตัวns 

(เทา)  
 

คาสี ลักษณะ 
เนื้อสัมผัส 
(นิวตัน) 

L*ns 
 

a*ns 
 

b*ns 
 

ไมผานการตมน้ํามัน 
(Control) 4.18+0.71 60.52+0.90 5.11+0.26 22.77+0.84 20.85+1.20a 
ตมดวยน้ํามันปาลม 4.99+0.60 61.23+1.46 4.88+0.11 22.85+0.71 19.13+0.94b 
ตมดวยน้ํามันปาลม+ใบเตย 4.48+0.37 60.86+1.40 5.16+0.12 23.02+0.54 19.02+1.01b 
ตมดวยน้ํามันปาลม+ใบพลู 4.03+0.15 61.21+2.19 5.00+0.54 23.02+0.65  19.68+0.77ab 
หมายเหตุ  :  ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
         ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
ตารางท่ี 22 เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีไดจากการตมหนังหมูหลังอบ               

ลดความช้ืนในหนังหมูท่ีสภาวะแตกตางกัน  
 

การตมหนังหมู 
หลังอบลดความช้ืน 

กลิ่นหืน ลักษณะ
ปรากฏns 

ลักษณะ 
การพองตัวns 

สีns เนื้อสัมผัส 
(ความกรอบ)ns 

รสชาติns ความชอบ
รวม 

ไมผานการตมนํ้ามัน 
(Control) 

5.90+1.79b 7.26+1.10 7.36+0.98 7.34+0.94 7.46+0.89 7.32+1.06 7.20+1.09b 

ตมดวยน้ํามันปาลม 6.68+1.42a 7.34+0.94 7.52+0.86 7.30+1.07 7.62+0.92 7.41+0.94 7.44+0.93ab 
ตมดวยน้ํามันปาลม+
ใบเตย 

6.90+1.13a 7.49+0.66 7.39+0.91 7.49+0.77 7.59+0.65 7.38+0.83 7.65+0.70a 

ตมดวยน้ํามันปาลม+
ใบพลู 

6.74+1.51a 7.30+0.65 7.29+0.90 7.34+0.63 7.30+0.79 7.22+1.09 7.32+0.77b 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
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 ในข้ันตอนการตมหนังหมูดวยน้ํามันปาลมหลังข้ันตอนการอบลดความช้ืน ไดนําน้ํามันปาลม
หลังการตมมาทดสอบสารโพลารในน้ํามันปาลมท่ีใชตมหนัง เพื่อหาจํานวนคร้ังของการใชน้ํามัน
ปาลมได โดยอานผลการทดสอบตามวิธีการอานผลของกรมวิทยาศาสตรการแพทย ดังภาพท่ี 7 จาก
ผลการทดสอบ พบวา สามารถใชน้ํามันปาลมในข้ันตอนนี้ท่ีอุณหภูมิ 100+5 องศาเซลเซียส ได 9 คร้ัง 
โดยคร้ังท่ี 1-7 พบสารโพลารอยูในชวงรอยละ 9-20 เปนน้ํามันท่ีใชได ดังภาพท่ี 7 (ก) คร้ังท่ี 8 พบสาร
โพลารไมเกินรอยละ 24 เปนน้ํามันท่ียังใชได ไมควรเติมน้ํามันใหมเพิ่มลงไป ดังภาพท่ี 7 (ข) คร้ังท่ี 9 
พบสารโพลารไมเกินรอยละ 25 เปนน้ํามันท่ียังใชได ไมควรเติมน้ํามันใหมเพิ่มลงไป ดังภาพท่ี 7 (ค) 
และคร้ังท่ี 10 พบสารโพลารไมเกินรอยละ 26 เปนน้ํามันท่ีเส่ือมสภาพแลวไมควรใช ดังภาพท่ี 7 (ง) 
  

                                        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 7 ผลการทดสอบตัวอยางน้ํามันหลังการตมหนังหมูดวยชุดทดสอบสารโพลารในน้ํามันทอดซํ้า 
ท่ีมา : กรมวิทยาศาสตรการแพทย คูมือการใชชุดทดสอบสารโพลารในน้ํามันทอดซํ้า (2556) 
หมายเหตุ    (ก) สารโพลารอยูในชวง 9-20 %    (ข) สารโพลารไมเกิน 24 % 
                    (ค) สารโพลารไมเกิน 25 %             (ง) สารโพลารไมเกิน 26 % 
 
3.  ศึกษากระบวนการผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเตาอบท่ีเหมาะสม 

3.1 ศึกษาข้ันตอนการผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูป  
จากการศึกษา 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการพองตัว คือ ดานความยาวของเสนหนังหมู ดานเวลาการ

อบหนังหมูดวยตูอบลมรอน และดานเวลาการตมหนังหมูในน้ํามันปาลม เนื่องจากท้ัง 3 ปจจัยมี
ความสัมพันธกับคาความช้ืนสุดทายของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป ซ่ึงมีผลตอการอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
โดยหนังหมูท่ีมีความยาวแตกตางกัน สงผลใหใชระยะเวลาในการอบเพื่อลดความช้ืนท่ีแตกตางกัน 

  

  

(ก)                     (ข) 
 
 
 
     (ค)                     (ง) 
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และใชระยะเวลาในการตมหนังหมูในน้ํามันปาลมแตกตางเชนกัน โดยอิทธิพลหลักท้ัง 3 ปจจัย มีผล
ตอปริมาณความชื้น และคาดัชนีการพองตัวมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง
ตารางท่ี 23 พบวาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูมีปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวเพิ่มข้ึนตาม
ความยาวของหนังหมูท่ีเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อาจเกิดจากความยาวของเสนหนังหมูท่ีแตกตางกัน มีผลตอ
ปริมาณความชื้นในแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป โดยความช้ืนจะเปนตัวกําหนดการจับตัวกันของโมเลกุล
โปรตีน ถาแคบหมูมีความช้ืนเหลืออยูนอยการจับตัวกันของโปรตีนจะแนนมากทําใหแคบหมูมีเนื้อ
แข็ง (Matz, 1970)  เม่ือนํามาอบใหพองตัว จะพบวามีลักษณะกรอบแข็ง มีสีน้ําตาลเขม ท้ังนี้เกิดจาก
หนังหมูมีการพองตัวนอย และมีความช้ืนเหลืออยูนอย แตถานําหนังหมูท่ีมีความช้ืนพอดี จะพบวา
แคบหมูท่ีไดมีลักษณะกรอบนุม และมีสีเหลืองมากข้ึน เกิดจากหนังหมูมีการพองตัวมากข้ึน แตหาก
หนังหมูมีความช้ืนมากเกินไป เม่ือนําไปอบพองจะไมพองตัวมากนัก และแคบหมูท่ีไดจะมีความช้ืน
เหลืออยูมาก เนื้อแคบหมูจึงมีลักษณะเหนียว (พันธิพา และคณะ, 2532) อีกท้ังเสนหนังหมูท่ีมีความ-
ยาวนอยกวา สงผลใหมีพื้นท่ีในสวนของหนังหมู ซ่ึงเปนสวนท่ีมีคอลลาเจนในหนังหมูกลายเปน      
เจลาติน ซ่ึงเปนโครงสรางท่ีสามารถกักความชื้นไวภายในของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปจึงนอยกวา เม่ือนํา 
หนังหมูไปอบใหพองตัวในเตาอบ ทําใหไอน้ําท่ีถูกกักไวในเจลาตินเกิดการขยายตัวอยางรวดเร็ว และ
เกิดแรงดันข้ึนภายในดันใหหนังเกิดการพองตัวไดนอยกวา โดยไอน้ําเกิดการระเหยออกจาก
โครงสรางเร็วเกินไป และหลุดออกจากโครงสรางของหนังหมูไป สงผลใหไอน้ําท่ีจะดันโครงสราง
ใหพองตัวมีปริมาณไมพอเพียง จึงสงผลใหโครงสรางของแคบหมูท่ีไดพองตัวไมสมํ่าเสมอ และพอง
ตัวไมเต็มท่ีเทาท่ีควร อีกท้ังหนังหมูท่ีมีความกวางมากกวาจึงมีพื้นท่ีในการไดรับความรอนไดมากกวา 
สงผลใหเกิดพลังงานความรอนไดเร็วหรือมากกวา จึงมีผลใหแคบหมูมีคาดัชนีการพองตัวมากกวา 
ดานเวลาอบลดความช้ืน และเวลาตมในน้ํามันท่ีนานข้ึนสงผลใหกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมูมีปริมาณ
ความช้ืนมีปริมาณความช้ืนลงลด ซ่ึงท้ัง 2 ปจจัยถือเปนข้ันตอนการลดความช้ืน ท้ังนี้เพื่อเปนการสราง
เกราะข้ึนรอบๆ ช้ินหนังหมู เพื่อทําใหผิวหนาของหนังหมูเกิดความแข็ง ปองกันไมใหน้ําระเหย
ออกไปไดงาย ในขณะท่ีทําใหแคบหมูเกิดการพองตัว ชวยใหทนตอแรงดันท่ีเกิดข้ึนขณะพองตัว      
ทําใหโครงสรางของแคบหมูไมยุบตัวลงมากในระหวางการใหพองตัว และมีความกรอบ  โดย
กระบวนการท่ีใชความรอนเพื่อกําจัดความช้ืนท่ีมีอยูในผลิตภัณฑ จะทําใหน้ําท่ีมีอยูในอาหารโดยเฉพาะ
น้ําอิสระจะระเหยกลายเปนไอและถูกกําจัดออกไปในตอนแรก สงผลใหมีความช้ืนและน้ําหนักลดลง 
(รุงนภา, 2540) โดยความช้ืนลดลงเร่ือยๆ ตามระยะเวลาดังตารางท่ี 23 เนื่องจากเม่ือระยะเวลาที่นาน
ข้ึน สงผลใหปริมาณน้ําในหนังหมูมีการระเหยกลายเปนไอมากข้ึน และหนังหมูเกิดการหดตัวมากข้ึน  
จึงทําใหน้ําและไขมันในหนังหมูถูกบีบออกมาจากหนังหมู เปนผลใหปริมาณความช้ืนและปริมาณ
ไขมันลดตํ่าลง เม่ือพิจารณาดานดัชนีการพองตัว  ซ่ึงการพองตัวของแคบหมูเกิดจากหนังหมูซ่ึง
ประกอบดวยโปรตีนคอลลาเจนเปนสวนมาก เม่ือผานกระบวนการใหความรอนคอลลาเจนจะเกิดการ          



 

67

เสียสภาพ (Denature) กลายเปนเจลาติน (Ask the experts : Chemistry, 1999) ไดเปนแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปซ่ึงยังคงมีความช้ืนเหลืออยู เม่ือนําเขาอบในเตาอบ เม่ือความรอนสามารถกระจายตัวไดดี
ตลอดท้ังเสนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป สงผลใหเกิดไอน้ํา และทําใหเจลาตินของหนังหมูเกิดการ
หลอมเหลว และสามารถขยายตัวออกไปไดอยางเพียงพอท่ีจะทําใหไอน้ําดันใหเกิดการพองข้ึน ทําให
แคบหมูเกิดการพองตัวนั้น จากท้ัง 3 ปจจัย พบวา ท่ีความยาวของหนังหมู 4 เซนติเมตร ใชเวลาอบลด
ความช้ืน 3.5-4.0 ช่ัวโมง และใชเวลาตมในน้ํามันนาน 1.5-2.5 ช่ัวโมง แคบหมูมีคาดัชนีการพองตัว
มากท่ีสุดโดยไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางท่ี 23 อิทธิพลหลักท่ีมีตอปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 

 

ปจจัย 
  

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัว 
(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

ความยาวของหนังหมู (A) 

2 cm (a1) 9.72±1.75b 1.17±0.63c 3.05±0.64c 
3 cm (a2) 9.67±1.58b 1.89±0.68b 4.35±0.91b 

4 cm (a3) 10.58±1.79a 3.49±0.78a 5.42±0.96a 

เวลาอบลดความช้ืน (B) 

2.5 h (b1) 12.33±0.60a 2.83±1.09a 3.72±0.99c 
3.0 h (b2) 10.63±0.57b 2.42±1.18b 4.13±1.32b 

3.5 h (b3) 8.84±0.82c 2.02±1.15c 4.73±1.37a 
4.0 h (b4) 8.15±0.44d 1.47±0.94d 4.51±1.24a 

เวลาตมในน้ํามัน (C) 

1.0 h (c1) 10.36±1.74a 2.67±1.38a 3.89±1.10b 
1.5 h (c2) 10.17±1.77b 2.34±1.11b 4.26±1.22a 

2.0 h (c3) 9.83±1.72c 2.02±1.06c 4.53±1.18a 
2.5 h (c4) 9.59±1.74d 1.71±1.02d 4.41±1.56a 
หมายเหตุ  : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกนัแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
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ดานอิทธิพลรวมท้ัง 2 ปจจัย คือ ความยาวของหนังหมู และเวลาอบลดความช้ืนมีผลตอ
ปริมาณความชื้น และคาดัชนีการพองตัวมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง
ตารางท่ี 24 พบวาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมู มีปริมาณความช้ืนและดัชนีการพองตัวเพิ่มข้ึนตาม
ความยาวของหนังหมู แตมีปริมาณความช้ืนลดลงตามเวลาอบลดความช้ืนท่ีนานข้ึน เม่ือพิจารณาดาน
ดัชนีการพองตัว จาก 2 ปจจัย พบวาท่ีความยาวของหนังหมู 4 เซนติเมตร และใชเวลาอบลดความช้ืน 
3.5-4.0 ช่ัวโมง แคบหมูมีคาดัชนีการพองตัวมากท่ีสุด หากพิจารณาดานปริมาณความช้ืนของแคบหมู
ท่ีมีคาอยูในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู (มผช.101/2546) โดยกําหนดปริมาณความช้ืนไมเกิน
รอยละ 2.5 พบวามีเพียงแคบหมูท่ีผลิตจากความยาวของหนังหมู 4 เซนติเมตร และใชเวลาอบลด
ความช้ืน 4.0 ช่ัวโมง ท่ีมีความช้ืนอยูในเกณฑมาตรฐาน 

 

ตารางท่ี 24  อิทธิพลรวมระหวางความยาวของหนังหมู (A) และเวลาอบลดความช้ืน (B) ท่ีมีตอปริมาณ
ความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 

 

ปจจัย 
 

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัว 

(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

a1b1 12.25±0.33b 1.67±0.25d 2.84±0.45gh 
a1b2 10.26±0.46e 1.67±0.48d 2.60±0.54h 

a1b3 8.54±0.19g 0.91±0.45e 3.24±0.63fg 
a1b4 7.84±0.22h 0.45±0.15f 3.51±0.54f 

a2b1 11.78±0.36c 2.83±0.51c 3.47±0.49f 
a2b2 10.47±0.43e 1.67±0.31d 4.58±0.44de 

a2b3 8.19±0.38g 1.69±0.25d 5.21±0.75bc 
a2b4 8.23±0.15g 1.37±0.43d 4.15±0.87e 

a3b1 12.98±0.36a 4.00±0.69a 4.86±0.59cd 
a3b2 11.16±0.41d 3.92±0.66a 5.20±1.01bc 

a3b3 9.78±0.68f 3.46±0.46b 5.75±1.11ab 
a3b4 8.39±0.60g 2.49±0.32c 5.85±0.81a 

หมายเหตุ  ความยาวของหนังหมู (A) โดย (a1) 2 cm (a2) 3 cm (a3) 4 cm  
    เวลาอบลดความช้ืน (B) โดย (b1) 2.5 h (b2) 3.0 h (b3) 3.5 h (b4) 4.0 h  

                  ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
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ดานอิทธิพลรวมท้ัง 2 ปจจัย คือ ความยาวของหนังหมู และเวลาตมในน้ํามันมีผลตอปริมาณ

ความช้ืนแคบหมูหลังอบใหพองตัว และคาดัชนีการพองตัวมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยปริมาณความช้ืนแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางท่ี 25 พบวาแคบหมูมีปริมาณความช้ืนและดัชนีการพองตัวเพิ่มข้ึนตามความยาวของ
หนังหมู  แตมีปริมาณความช้ืนลดลงตามเวลาตมในน้ํามันท่ีนานข้ึน เม่ือพิจารณาดานดัชนีการพองตัว 
จาก 2 ปจจัย พบวาท่ีความยาวของหนังหมู 4 เซนติเมตร และใชเวลาตมในน้ํามัน 2.0-2.5 ช่ัวโมง 
แคบหมูมีคาดัชนีการพองตัวมากท่ีสุด หากพิจารณาดานปริมาณความชื้นของแคบหมูท่ีมีคาอยูใน
มาตรฐานไมเกินรอยละ 2.5 พบวามีเพียงแคบหมูท่ีผลิตจากความยาวของหนังหมู 4 เซนติเมตร และใช
เวลาตมในน้ํามัน 2.5 ช่ัวโมง ท่ีมีความช้ืนอยูในเกณฑมาตรฐาน 

 

ตารางท่ี 25  อิทธิพลรวมระหวางความยาวของหนังหมู (A) และเวลาตมในน้ํามัน (C) ท่ีมีตอปริมาณ
ความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 

 

ปจจัย 
  

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัว 

(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป ns แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

a1c1 10.00±1.85 1.48±0.67fg 2.88±0.82e 

a1c2 9.88±1.83 1.33±0.61fg 3.13±0.53e 
a1c3 9.61±1.79 1.10±0.62gh 3.34±0.58e 

a2c4 9.40±1.69 0.79±0.46f 2.85±0.50e 
a2c1 9.97±1.66 2.30±0.66d 4.07±0.97d 

a2c2 9.87±1.66 2.09±0.65de 4.51±0.98cd 
a2c3 9.52±1.56 1.77±0.61ef 4.55±0.77cd 

a3c4 9.30±1.55 1.41±0.48fg 4.28±0.92d 
a3c1 11.10±1.58 4.23±0.90a 4.71±0.60cd 

a3c2 10.77±1.80 3.60±0.50b 5.15±1.07bc 
a3c3 10.36±1.82 3.20±0.54bc 5.69±0.67ab 

a3c4 10.08±2.00 2.44±0.45c 6.11±0.90a 
 
 

 

หมายเหตุ  ความยาวของหนังหมู (A) โดย (a1) 2 cm (a2) 3 cm (a3) 4 cm  
     เวลาตมในน้ํามัน (C) โดย (c1) 1.0 h (c2) 1.5 h (c3) 2.0 h (c4) 2.5 h 

                    ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
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ดานอิทธิพลรวมท้ัง 2 ปจจัย คือ เวลาอบลดความช้ืน และเวลาตมในน้ํามันมีผลตอปริมาณ
ความช้ืนแคบหมูหลังอบใหพองตัว มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยปริมาณ
ความชื้นแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและคาดัชนีการพองตัวไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางท่ี 26 พบวาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมูหลังอบใหพองตัว มีปริมาณความช้ืน
ลดลงตามเวลาท่ีเพิ่มข้ึน โดยปริมาณความช้ืนของแคบหมูท่ีมีคาอยูในมาตรฐานไมเกินรอยละ 2.5 คือ
แคบหมูท่ีใชเวลาอบลดความช้ืนต้ังแต 3-4 ช่ัวโมง และใชเวลาตมในน้ํามันต้ังแต 1.5-2.5 ช่ัวโมง 

 

ตารางท่ี 26  อิทธิพลรวมระหวางเวลาอบลดความช้ืน (B) และเวลาตมในน้ํามัน (C) ท่ีมีตอปริมาณ
ความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 

 

ปจจัย 
  

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัวns 

(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  ns แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

b1c1 12.62±0.56 3.43±1.33a 3.43±0.97 

b1c2 12.54±0.50 3.02±1.05ab 3.60±0.87 
b1c3 12.19±0.64 2.63±0.86abc 3.94±1.03 

b1c4 11.98±0.57 2.25±0.84bcdf 3.93±1.14 
b2c1 11.03±0.33 3.02±1.49ab 3.57±1.06 

b2c2 10.85±0.50 2.46±1.00abcd 3.97±1.06 
b2c3 10.45±0.45 2.30±1.00abcdf 4.52±1.28 

b2c4 10.19±0.63 1.91±1.09bcdf 4.45±1.74 
b3c1 9.27±1.01 2.45±1.24abcd 4.36±1.27 

b3c2 9.05±0.79 2.24±1.07bcdf 4.72±1.44 
b3c3 8.58±0.63 1.85±1.16bcdf 4.99±1.00 

b3c4 8.46±0.66 1.54±1.09cdf 4.86±1.82 
b4c1 8.51±0.51 1.78±1.02cdf 4.20±0.95 

b4c2 8.24±0.27 1.64±1.04cdf 4.75±1.20 
b4c3 8.10±0.31 1.31±0.86df 4.67±1.30 

b4c4 7.75±0.28 1.15±0.86f 4.41±1.58 
 
 
หมายเหตุ  เวลาอบลดความช้ืน (B) โดย (b1) 2.5 h (b2) 3.0 h (b3) 3.5 h (b4) 4.0 h 

     เวลาตมในน้ํามัน (C) โดย (c1) 1.0 h (c2) 1.5 h (c3) 2.0 h (c4) 2.5 h 
                    ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
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 ดานอิทธิพลรวมท้ัง 3 ปจจัย พบวา มีผลตอปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและ
แคบหมูหลังอบใหพองตัวมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แตคาดัชนีการพองตัว 
ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังตารางท่ี 27  

จากการศึกษาท้ัง 3 ปจจัย ไดคัดเลือกแคบหมูท่ีผลิตจากหนังหมูความยาว 4 เซนติเมตร ซ่ึงมี
คาดัชนีการพองตัวของแคบหมูมากท่ีสุด เม่ือนําเวลาอบลดความช้ืนและเวลาตมในน้ํามันมาพิจารณา
รวมดวย พบวาแคบหมูท่ีใชเวลาอบลดความช้ืนนาน 4 ช่ัวโมง และใชเวลาตมในน้ํามัน 2-2.5 ช่ัวโมง 
มีคาดัชนีการพองตัวมากท่ีสุด และแคบหมูมีปริมาณความช้ืนอยูในเกณฑมาตรฐาน ดังนั้นจึงคัดเลือก
แคบหมูท่ีผลิตจากหนังหมูความยาว 4 เซนติเมตร ใชเวลาอบลดความช้ืนนาน 4 ช่ัวโมง และใชเวลา
ตมในนํ้ามัน 2 ช่ัวโมง เปนสภาวะการผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบท่ีเหมาะสมที่สุด เพื่อ
นําไปศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 27  อิทธิพลรวมระหวางความยาวของหนังหมู (A) เวลาอบลดความช้ืน (B) และเวลาตมใน  
                    น้ํามัน (C) ท่ีมีตอปริมาณความช้ืน และดัชนีการพองตัวของแคบหมู 

 

ปจจัย 
  

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัว ns 
(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

a1b1c1 12.51±0.26cde 1.94±0.16jk 2.49±0.33 

a1b1c2 12.42±0.19def 1.76±0.12klm 2.89±0.35 
a1b1c3 12.20±0.24efg 1.62±0.04lmn 3.24±0.55 

a1b1c4 11.85±0.21gh 1.36±0.14nop 2.75±0.38 
a1b2c1 10.77±0.11jk 2.06±0.47ij 2.23±0.27 

a1b2c2 10.53±0.06jk 1.84±0.40jkl 2.72±0.79 
a1b2c3 9.99±0.12lm 1.75±0.11klm 2.90±0.52 

a1b2c4 9.75±0.40m 1.03±0.01qr 2.55±0.49 
a1b3c1 8.68±0.28o 1.34±0.27nop 2.96±0.33 

หมายเหตุ  ความยาวของหนังหมู (A) โดย (a1) 2 cm (a2) 3 cm (a3) 4 cm  
    เวลาอบลดความช้ืน (B) โดย (b1) 2.5 h (b2) 3.0 h (b3) 3.5 h (b4) 4.0 h  
    เวลาตมในน้ํามัน (C) โดย (c1) 1.0 h (c2) 1.5 h (c3) 2.0 h (c4) 2.5 h 

                  ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
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ตารางท่ี 27 (ตอ) 
 

ปจจัย 
  

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัว ns 
(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

a1b3c2 8.58±0.20o 1.26±0.25opq 3.37±0.27 
a1b3c3 8.51±0.13op 0.64±0.04st 3.88±0.69 

a1b3c4 8.40±0.08opq 0.40±0.16t 2.77±0.67 
a1b4c1 8.05±0.18qr 0.56±0.10t 3.85±1.07 

a1b4c2 7.98±0.12qrs 0.46±0.09t 3.53±0.24 
a1b4c3 7.72±0.13rs 0.39±0.04t 3.36±0.31 

a1b4c4 7.60±0.01s 0.37±0.26t 3.31±0.24 
a2b1c1 12.08±0.16fg 3.37±0.08de 3.25±0.55 

a2b1c2 12.08±0.23fg 3.14±0.04ef 3.32±0.69 
a2b1c3 11.51±0.13hi 2.70±0.16g 3.43±0.11 

a2b1c4 11.45±0.27hi 2.11±0.03hij 3.88±0.40 
a2b2c1 10.92±0.14j 2.03±0.23ijk 4.45±0.29 

a2b2c2 10.65±0.31jk 1.77±0.18klm 4.44±0.50 
a2b2c3 10.39±0.16kl 1.54±0.20mno 5.11±0.35 

a2b2c4 9.89±0.09m 1.35±0.06nop 4.31±0.19 
a2b3c1 8.53±0.09op 1.94±0.01jk 4.96±1.34 

a2b3c2 8.51±0.15op 1.83±0.08ikl 5.26±0.31 
a2b3c3 7.96±0.22qrs 1.65±0.10lm 5.16±0.45 

a2b3c4 7.76±0.09rs 1.33±0.14nop 5.48±0.91 
a2b4c1 8.36±0.14opq 1.86±0.06jkl 3.64±0.53 

หมายเหตุ  ความยาวของหนังหมู (A) โดย (a1) 2 cm (a2) 3 cm (a3) 4 cm  
    เวลาอบลดความช้ืน (B) โดย (b1) 2.5 h (b2) 3.0 h (b3) 3.5 h (b4) 4.0 h  
    เวลาตมในน้ํามัน (C) โดย (c1) 1.0 h (c2) 1.5 h (c3) 2.0 h (c4) 2.5 h 

                  ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
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ตารางท่ี 27 (ตอ) 
 

ปจจัย 
  

ความช้ืน (รอยละ) ดัชนีการพองตัว ns

(เทา) แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป แคบหมูหลังอบใหพองตัว 

a2b4c2 8.23±0.15opq 1.61±0.11lmn 5.00±1.07 
a2b4c3 8.22±0.13opq 1.19±0.20oq 4.51±0.20 

a2b4c4 8.11±0.12pqr 0.83±0.09rs 3.45±0.51 
a3b1c1 13.28±0.21a 4.99±0.20a 4.53±0.40 

a3b1c2 13.13±0.18ab 4.16±0.06b 4.60±0.17 
a3b1c3 12.85±0.48bc 3.58±0.08cd 5.15±0.79 

a3b1c4 12.64±0.24cd 3.27±0.06e 5.15±0.79 
a3b2c1 11.39±0.30i 4.98±0.23a 4.03±0.42 

a3b2c2 11.36±0.55i 3.76±0.06c 4.75±0.30 
a3b2c3 10.95±0.28j 3.61±0.05cd 5.55±0.34 

a3b2c4 10.93±0.40j 3.34±0.04de 6.48±0.46 
a3b3c1 10.60±0.13jk 4.05±0.15b 5.16±0.25 

a3b3c2 10.06±0.39lm 3.62±0.05cd 5.54±1.98 
a3b3c3 9.26±0.50n 3.28±0.03e 5.94±0.35 

a3b3c4 9.21±0.36n 2.88±0.06fg 6.34±1.24 
a3b4c1 9.11±0.29n 2.91±0.12fg 5.11±0.52 

a3b4c2 8.52±0.21op 2.85±0.12g 5.71±0.92 
a3b4c3 8.37±0.06opq 2.34±0.07h 6.13±0.86 

a3b4c4 7.55±0.09s 2.25±0.06hi 6.46±0.44 
หมายเหตุ  ความยาวของหนังหมู (A) โดย (a1) 2 cm (a2) 3 cm (a3) 4 cm  

    เวลาอบลดความช้ืน (B) โดย (b1) 2.5 h (b2) 3.0 h (b3) 3.5 h (b4) 4.0 h  
    เวลาตมในน้ํามัน (C) โดย (c1) 1.0 h (c2) 1.5 h (c3) 2.0 h (c4) 2.5 h 

                  ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
                  ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)
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         3.2 การทดสอบความเสถียรดานการพองตัวของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปดวยวิธีการอบ 
 จากการคัดเลือกลักษณะเสนแคบหมูและวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมสําหรับแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
สําหรับเตาอบจากขอ 3.1 จึงนําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปไปทดสอบความเสถียรในการอบดวยเตาอบท่ีได
คัดเลือกในขอ 1 คือ ตูอบลมรอนแบบถาด 2 ขนาด เตาอบแบบแกส หมออบลมรอน และเตาอบไฟฟา 
โดยเตาอบแตละชนิดจะมีลักษณะการทํางานท่ีแตกตางกันดังรายละเอียดในตารางท่ี 28 พบวา แคบหมู
เกิดการพองตัวไดในเตาอบชนิดตางๆ ซ่ึงการพองตัวของแคบหมูเกิดจากหนังหมูซ่ึงประกอบดวย
โปรตีนคอลลาเจนเปนจํานวนมาก เม่ือผานกระบวนการใหความรอนในข้ันตอนการผลิตคอลลาเจน
จะเกิดการเสียสภาพกลายเปนเจลาติน (Ask the experts : Chemistry, 1999) ซ่ึงแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
ยังคงมีความช้ืนเหลืออยู เม่ือนําเขาเตาอบทําใหโมเลกุลของน้ําไดรับความรอน สงผลใหเกิดแรงดัน 
ไอน้ําสามารถดันเจลาตินท่ีหลอมเหลวใหขยายตัวออกไป ทําใหแคบหมูเกิดการพองตัว (พันธิพา และ
คณะ, 2532) โดยการอบใหพองตัวดวยเตาอบแกส และเตาอบไฟฟา บางเครื่องท่ีมีเพียงการควบคุม
อุณหภูมิและเวลา อากาศภายในเคร่ืองไมมีการหมุนเวียน สงผลใหแคบหมูมีการพองตัวไมสมํ่าเสมอ 
ดังภาพท่ี 10 (ข) บางสวนเกิดการไหม ดังภาพท่ี 11 (ข) ท้ังนี้อาจเพราะอุณหภูมิและเวลาที่ไมเหมาะสม 
ทําใหเจลาตินยังไมหลอมละลายพอท่ีจะทําใหไอน้ําดันใหเกิดการพองตัว สงผลใหแคบหมูเกิดการ
พองตัวเล็กนอย  และท่ีอุณหภูมิและเวลามากมีผลทําใหเจลาตินท่ีหลอมละลายเกิดการไหม และไม
สามารถคงรูปได  แคบหมูท่ีไดมีกล่ินไหม สวนการอบใหพองตัวดวยตูอบลมรอนแบบถาด หมออบ-
ลมรอน และเตาอบไฟฟาท่ีมีพัดลมกระจายความรอน ซ่ึงเปนเคร่ืองมือท่ีใชลมพัดอาหารท่ีมีลักษณะ
เปนช้ิน โดยท่ีอาศัยหลักการถายเทความรอนแบบการพาความรอน โดยการทําใหอากาศรอนไหลผาน
อาหารภายในตู หรืออบแลวพาเอาไอน้ําท่ีระเหยออกจากอาหารออกไปอยางท่ัวถึงทุกช้ิน สงผลใหการ
พองตัวของแคบหมูมีความสมํ่าเสมอ โดยแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัวดวยเตาอบชนิดตางๆ มี
คุณภาพ ดังนี้ 

3.2.1 แคบหมูอบใหพองตัวดวยตูอบลมรอนแบบถาดขนาดใหญ แคบหมูมีคาความสวาง  
(L*) 64.81 คาความเขมของสีแดง (a*) 7.33 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 27.56 ดัชนีการพองตัว 6.07 
เทา ดานความกรอบมีคา 18.10 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 2.01 ดังตารางท่ี 29 และแคบหมู
กึ่งสําเร็จรูป 100 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 100 ดังตารางท่ี 29 และภาพท่ี 8 (ก) เนื่องจากการอบ
ใหพองตัวดวยตูอบลมรอนมีพัดลมกระจายความรอน การควบคุมอุณหภูมิ และเวลา ทําใหอากาศ
ภายในเครื่องมีการหมุนเวียน สงผลใหแคบหมูมีปริมาณความชื้นตามมาตรฐาน (มผช.101/2546) ไม
เกินรอยละ 2.5 

3.2.2 แคบหมูอบใหพองตัวดวยตูอบลมรอนแบบถาดขนาดเล็ก แคบหมูมีคาความสวาง (L*) 
61.81 คาความเขมของสีแดง (a*) 8.36 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 27.62 ดัชนีการพองตัว 5.88 เทา 
ดานความกรอบมีคา 18.48 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 2.12 ดังตารางท่ี 29 และแคบหมูกึ่ง-
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สําเร็จรูป 100 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 100 ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 8 (ก) เนื่องจากการอบให
พองตัวดวยตูอบลมรอนมีพัดลมกระจายความรอน มีการควบคุมอุณหภูมิ และเวลา ทําใหอากาศ
ภายในเคร่ืองมีการหมุนเวียน สงผลใหแคบหมูมีปริมาณความช้ืนตามมาตรฐาน (มผช.101/2546) 

3.2.3 แคบหมูอบใหพองตัวดวยเตาอบแกส แคบหมูมีคาความสวาง (L*) 66.94 คาความเขม
ของสีแดง (a*) 6.13 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 26.17 ดัชนีการพองตัว 6.19 เทา ดานความกรอบมี
คา 17.66 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 5.76 ดังตารางท่ี 29 ซ่ึงเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
แคบหมู (มผช.101/2546) เนื่องจากการอบใหพองตัวดวยเตาอบแกสมีเพียงการควบคุมอุณหภูมิ และ
เวลา ทําใหอากาศภายในเคร่ืองไมมีการหมุนเวียน จึงสงผลใหเกิดการระเหยของไอน้ําเปนไปอยาง
ชาๆ แคบหมูจึงมีคามีปริมาณความชื้นเหลืออยูมากกวามาตรฐาน แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  100 กรัม 
สามารถพองตัวไดรอยละ 93.56 ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 8 (ข) ดังนั้นแคบหมูสามารถอบใหพองตัว
ไดดวยเตาอบแกส แตอายุการเก็บอาจส้ันกวา เนื่องจากแคบหมูมีปริมาณความช้ืนสูง แตคาคุณภาพ
ดานตางๆ ใกลเคียงกับแคบหมูตูอบลมรอนแบบถาด 

  3.2.4 แคบหมูอบใหพองตัวดวยหมออบลมรอน ขนาดความจุ 12 ลิตร ไดแคบหมูมีคาความ
สวาง (L*) 64.08 คาความเขมของสีแดง (a*) 7.46 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 26.48 ดัชนีการพอง-
ตัว 5.83 เทา ดานความกรอบมีคา 17.29 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 2.15 ดังตารางท่ี 29 และ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 5 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 100 รองลงมา คือ 10 15 และ 20 กรัม สามารถ
พองตัวไดรอยละ 93.75 91.99 และ 88.24 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 9 โดยรอยละของการ
พองตัวจะลดลงตามปริมาณการอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีเพิ่มข้ึน อาจเนื่องจากขอจํากัดของหมอใน
สวนของแรงพัดลม การกระจายความรอน และกระแสไฟฟา ทําใหความรอนกระจายไดไมท่ัวถึง หาก
มีการใสแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปมากเกินกําลังการใหความรอนของเคร่ือง ดังนั้นปริมาณแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปท่ีเหมาะสมสําหรับการอบดวยหมออบลมรอนนี้ใสไดเกิน 10 กรัมตอคร้ัง 

3.2.5 แคบหมูอบใหพองตัวดวยเตาอบไฟฟา ขนาดความจุ 9 ลิตร ไดทดสอบการอบ แคบหมู
กึ่งสําเร็จรูปดวยการกําหนดการใหความรอนท่ีแตกตางกัน ไดผลการทดสอบดังนี้ 

- ใชเฉพาะความรอนดานบน นาน 2-5 นาที แคบหมูมีคาความสวาง (L*)  64.19 คาความเขม
ของสีแดง (a*) 7.43 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 26.68 ดัชนีการพองตัว 5.90 เทา ดานความกรอบมี
คา 18.14 นิวตัน และมีปริมาณความชื้นรอยละ 3.66 ดังตารางท่ี 29 และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 5 กรัม 
สามารถพองตัวไดรอยละ 71.43 รองลงมา คือ 10 และ 15 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 55.00 และ 
53.57 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 10 (ก) 

- ใชเฉพาะความรอนดานลาง นาน 8 นาที แคบหมูมีลักษณะการพองตัวแบบไมสมํ่าเสมอ ดัง
ภาพท่ี 10 (ข) สงผลใหคาดัชนีการพองตัวนอย และไมสามารถนําไปตรวจสอบคุณภาพดานอ่ืนได             
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ดังตารางท่ี 29 และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 5 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 87.50 ดังตารางท่ี 30 และ
ภาพท่ี 10 (ข) 

- ใชความรอนดานบน-ลาง นาน 2-3 นาที แคบหมูมีคาความสวาง (L*) 63.53 คาความเขม
ของสีแดง (a*) 8.17 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 27.90 ดัชนีการพองตัว 4.37 เทา ดานความกรอบมี
คา 17.98 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 2.90 ดังตารางท่ี 29 และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 5 10 และ 

15 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 100 และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 20 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 
78.13 ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 10 (ก) 

โดยแคบหมูท่ีอบใหพองตัวท้ัง 3 สภาวะ มีปริมาณความช้ืนเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
แคบหมู (มผช.101/2546) คือ เกินรอยละ 2.5 เนื่องจากเตาอบไฟฟานี้มีเพียงระบบการควบคุมแหลงให
ความรอน และเวลา ไมมีพัดลมกระจายความรอน ทําใหอากาศภายในเคร่ืองไมมีการหมุนเวียน การ
กระจายความรอนไมเพียงพอ จึงสงผลใหแคบหมูยังคงมีปริมาณความช้ืนสูงกวามาตรฐานเล็กนอย 
สวนรอยละของการพองตัวจะลดลงตามปริมาณการอบท่ีเพิ่มข้ึน อาจเนื่องจากมีขอจํากัดของ
กระแสไฟฟา และไมมีระบบพัดลมกระจายความรอน ดังนั้นปริมาณท่ีเหมาะสมสําหรับการอบ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป คือ 5-15 กรัม ควรใชความรอนท้ังดานบน และลาง เนื่องจากสามารถพองตัวได
รอยละ 100  

3.2.6 แคบหมูอบใหพองตัวดวยเตาอบไฟฟา ขนาดความจุ 23 ลิตร ไดทดสอบการอบแคบหมู-
กึ่งสําเร็จรูปดวยการกําหนดการใหความรอนท่ีแตกตางกัน ไดผลการทดสอบดังนี้ 

- ใชเฉพาะความรอนดานลางพรอมพัดลมกระจายความรอน นาน 6 นาที แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
20 กรัม หลังการพองตัวไหมรอยละ 77.27 และไมพองตัวรอยละ 22.73 ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 11 
(ข) ทําใหไมสามารถนําไปตรวจสอบคุณภาพดานอ่ืนได  มีคาดัชนีการพองตัวเทากับ 4.33 เทา ดัง
ตารางท่ี 29   

- ใชเฉพาะความรอนดานบนพรอมพัดลมกระจายความรอน นาน 4-5 นาที แคบหมูมีคาความ
สวาง (L*)  62.76 คาความเขมของสีแดง (a*) 8.67 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 29.02 ดัชนีการพอง-
ตัว 5.48 เทา ดานความกรอบมีคา 18.40 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 2.28  ดังตารางท่ี 28 และ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 20 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 100 รองลงมา คือ 25 30 35 และ 40 กรัม 
สามารถพองตัวไดรอยละ 89.13 85.67 83.60 และ 75.00 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 29 และภาพท่ี 11 (ก) 

- ใชความรอนดานบน-ลาง พรอมพัดลมกระจายความรอน นาน 3-4 นาที แคบหมูมีคาความ
สวาง  (L*) 65.67 คาความเขมของสีแดง (a*) 6.41 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 26.82 ดัชนีการพอง-
ตัว 4.04 เทา ดานความกรอบมีคา 17.76 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 3.27 ดังตารางท่ี 29 และ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 5 กรัม สามารถพองตัวไดรอยละ 100 รองลงมา คือ 10 15 20 และ 25 กรัม 
สามารถพองตัวไดรอยละ 80.91 67.86 65.69 และ 61.36 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 30 และภาพท่ี 11 (ก) 
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             โดยแคบหมูท่ีผานอบใหพองตัวท้ัง 3 สภาวะ มีรอยละของการพองตัวลดลงตามปริมาณการ
อบท่ีเพิ่มข้ึน อาจเนื่องจากการกระจายความรอนไมเพียงพอ และเคร่ืองมีขอจํากัดของกระแสไฟฟา ทํา
ใหความรอนกระจายไดไมท่ัวถึง ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีมากเกินไปมีผลทําให
การกระจายตัวของความรอนเปนไปอยางชา  ทําใหไอน้ําท่ีเกิดข้ึนไมสามารถดันเจลาตินท่ีหลอมเหลว
เกิดการพองตัวไดดีเทาท่ีควร ดังนั้นปริมาณท่ีเหมาะสมสําหรับการอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป คือ 20-35 
กรัม ใชความรอนดานบน พรอมพัดลมกระจายความรอน เนื่องจากสามารถพองตัวไดรอยละ 83.60-
100  

3.2.7 แคบหมูอบใหพองตัวดวยเตาไมโครเวฟ ขนาดความจุ 20 ลิตร ไดแคบหมูมีคาความ
สวาง (L*) 68.28 คาความเขมของสีแดง (a*) 5.90 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 24.55 ดัชนีการพอง-
ตัว 3.49 เทา ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับคาดัชนีการพองตัวของแคบหมูอบไมโครเวฟ (อรทัย และคณะ, 2555) 
คือ 3-4 เทา ดานความกรอบมีคา 22.24 นิวตัน และมีปริมาณความช้ืนรอยละ 3.18 ดังตารางท่ี  29 ซ่ึง
เกินคามาตรฐาน (รอยละ 2.5) โดยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 25 กรัม (อรทัย และคณะ, 2555) สามารถพอง-
ตัวไดรอยละ 100 ดังตารางท่ี 30 ภาพท่ี 12 ดังนั้นแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสามารถอบใหพองตัวไดดวยเตา-
ไมโครเวฟ แตอายุการเก็บอาจจะส้ันกวา เนื่องจากแคบหมูมีความช้ืนสูงกวาเล็กนอย  

จากผลการวิจัยจะพบวาแคบหมูหลังการอบใหพองตัวบางวิธีการ มีความช้ืนสูงกวาคา
มาตรฐาน (รอยละ 2.5) ซ่ึงปกติหากผูบริโภคนําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปไปอบใหพองตัวเพื่อรับประทาน 
ก็จะอบในปริมาณท่ีพอดีในแตละคร้ังท่ีตองการรับประทาน จักไมเกิดปญหาเร่ืองอายุการเก็บ หากเปน
ระดับธุรกิจเพื่อจําหนายอาจตองนําแคบหมูเขาอบท่ีอุณหภูมิตํ่าๆ เพื่อชวยลดความช้ืนใหอยูในเกณฑ
มาตรฐานอีกคร้ัง เพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษาของแคบหมูใหนานข้ึน ซ่ึงในทางปฏิบัติสภาวะการอบ
อาจมีการปรับอุณหภูมิ ปริมาณการอบ และการต้ังคาตางๆ ตามการใชงานของเตาอบแตละเคร่ืองอีก
คร้ัง โดยประสิทธิภาพของเคร่ืองจะแตกตางกันตามอายุการใชงาน หรือตามมาตรฐานของผูผลิต     
เตาอบท่ีออกแบบการใชงานท่ีแตกตางกัน 
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ตารางท่ี  28  ขอมูลพื้นฐานของเตาอบท่ีใชในการทดสอบความเสถียรของการอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 
 
เตาอบ
ท่ี 

ชนิดเตาอบ ขนาด 
ความจ ุ

พัดลมกระจาย 
ความรอน 

แหลงความรอน อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 
ตํ่าสุด สูงสุด 

1 ตูอบลมรอนแบบ
ถาดใหญ  

5 ช้ัน มี ลมรอนจากขดลวด 
ความรอนขางตู 

0 200 

2 ตูอบลมรอนแบบ
ถาดเล็ก 

6 ช้ัน  มี ลมรอนจากขดลวด  
ความรอนขางตู 

0 200 

3 เตาอบแกส  1 ช้ัน ไมมี ความรอนจากแกส
ดานลางเตา 

0 300 

4 หมออบลมรอน 12 ลิตร มี ลมรอนจากขดลวด  
ความรอนดานฝาหมอ 

100 250 

5 เตาอบไฟฟา 9 ลิตร ไมมี ความรอนจากขดลวด 
ความรอนดานบนและ
ดานลางเตา 

ไมระบุ ไมระบุ 

6 เตาอบไฟฟา 23 ลิตร มี ความรอนจากขดลวด 
ความรอนดานบนและ
ดานลางเตา 

100 250 

7 เตาไมโครเวฟ 20 ลิตร ไมมี คล่ืนไมโครเวฟ 300 วัตต 800 วัตต 
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ตารางท่ี  29  คุณภาพของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบตางชนิดกัน 
 

เตาอบ
ท่ี 

อุณหภูม ิ
ในการอบ  

(องศาเซลเซียส) 

เวลาอบ 
(นาที) 

ดัชนี 
การพองตัว 

(เทา) 

ความช้ืน 
(รอยละ) 

                         คาสี                      ลักษณะเน้ือสัมผัส
L* a* b* (นิวตัน) 

1 190 4-5  6.07+0.52a 2.01+0.11f 64.81+0.35cd 7.33+0.18c 27.56+0.56bcd 18.10+1.47b 
2 190 4-5  5.88+0.18a 2.12+0.09ef 61.81+1.61f 8.36+0.45ab 27.62+0.36bc 18.48+2.22b 
3 250 4-5  6.19+0.27a 5.76+0.15a 66.94+0.72ab 6.13+0.15de 26.17+0.47e 17.66+2.10b 
4 250 2-5  5.83+0.40a 2.15+0.02ef 64.08+0.82cde 7.46+0.32c 26.48+0.50e 17.29+1.35b 
5 ไมระบุอุณหภูมิ 

ใชความรอนบน 
2-3  5.90+0.14a 3.66+0.08b 64.19+1.17cde 7.43+0.51c 26.68+0.76de 18.14+1.17b 

 ไมระบุอุณหภูมิ 
ใชความรอนลาง 

8  3.57+0.45bc x x x x x 

 ไมระบุอุณหภูมิ 
ใชความรอนบน 

และลาง 

2-3  4.37+0.52b 2.90+0.10d 63.53+0.40def 8.17+0.24b 27.90+0.60b 17.98+1.41b 

6 200 
ใชความรอนลาง

และพัดลม 

6  4.33+0.04b x x x x x 

 200 
ใชความรอนบน 
และพัดลม 

 4-5 5.48+0.04a 2.28+0.09e 62.76+0.26ef 8.67+0.36a 29.02+0.81a 18.40+2.10b 

 200 
ใชความรอน 
บน-ลาง  
และพัดลม 

3-4 4.04+0.05bc 3.27+0.06c 65.67+0.69bc 6.41+0.09d 26.82+0.54cde 17.76+2.44b 

7 800 วัตต 3-4  3.49+0.55c 3.18+0.14c 68.28+2.45a 5.90+0.32e 24.55+0.51f 22.24+2.40a 
หมายเหตุ  x หมายถึง แคบหมูหลังอบมีลักษณะการพองตัวไมสมํ่าเสมอ หรือมีลักษณะไหม จึงไมสามารถตรวจสอบคุณภาพได 

ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีตางกันแสดงถึงความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)    
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ตารางท่ี  30  การพองตัวของแคบหมูในเตาอบและปริมาณการอบแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีแตกตางกนั 
 

เตาอบ
ท่ี 

สภาวะการอบ 
ปริมาณ 

การอบ (กรัม) 
การพองตัว 

(รอยละ) 
ไมพองตัว ไหม 
(รอยละ) (รอยละ) 

1 190 องศาเซลเซียส  
นาน 4-5 นาที 

100 100.00+0.00 - - 

2 190 องศาเซลเซียส  
นาน 4-5 นาที 

100 100.00+0.00 - - 

3 250 องศาเซลเซียส  
นาน 4-5 นาที 

100 093.56+0.44 00.58+0.41 05.85+0.85 

4 250 องศาเซลเซียส 5 100.00+0.00 - - 
  นาน 2-5 นาที 10 093.75+4.42 06.25+4.42 - 
  15 

20 
091.99+0.23 
088.24+0.00 

08.01+0.23 
11.76+0.00 

- 
- 

5 ความรอนบน 5 071.43+0.00 07.14+5.05 21.43+5.05 
 นาน 2-3 นาที 10 

15 
055.00+3.54 
053.57+2.53 

20.00+7.07 
28.57+0.00 

25.00+3.54 
17.86+2.53 

 ความรอนลาง 
นาน 8 นาที 

5 087.50+8.84 12.50+8.84 - 

 ความรอนบน-ลาง 5 100.00+0.00 - - 
 2-3 นาที 10 100.00+0.00 - - 
  15 100.00+0.00 - - 
  20 078.13+2.21 12.50+0.00 09.38+2.21 
6 200 องศาเซลเซียส 

ความรอนลาง-พัดลม 
6 นาที 

20 - 22.73+2.60 77.27+2.60 

 200 องศาเซลเซียส 20 100.00+0.00 - - 
 ความรอนบน-พัดลม  25 089.13+1.50 08.70+0.00 02.17+1.54 
 4-5 นาที 30 085.67+1.65 08.17+0.12 06.17+1.53 
  35 083.60+0.19 11.51+1.29 04.89+1.10 
  40 075.00+1.04 13.24+1.04 11.76+0.00 
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ตารางท่ี  30  (ตอ) 
 
เตาอบ
ท่ี 

สภาวะการอบ 
ปริมาณ 

การอบ (กรัม) 
การพองตัว 

(รอยละ) 
ไมพองตัว ไหม 
(รอยละ) (รอยละ) 

6 200 องศาเซลเซียส 5 100.00+0.00 - - 
 ความรอนบน-ลาง 10 080.91+0.64 - 19.09+0.64 
 -พัดลม นาน 3-4 นาที 15 067.86+2.53 - 32.14+2.53 
  20 065.69+0.69 08.50+1.85 25.82+2.54 
  25 061.36+1.61 20.45+1.61 18.18+0.00 
7 800 วัตต นาน 3-4 นาที 25 100.00+0.00 - - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 8 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังอบดวยตูอบลมรอนแบบถาด (ก) และเตาอบแบบใชแกส (ข) 
 
 
 
 
 
 
 
                            
 

ภาพท่ี 9  ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังอบดวยหมออบลมรอน 

 

 

 

(ก)                                            (ข)                           
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ภาพท่ี 10 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบไฟฟาขนาดความจุ 9 ลิตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 11 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาอบไฟฟาขนาดความจุ 23 ลิตร 

 
 

(ก) ลักษณะแคบหมูที่พองตัวเต็มที่ และสมํ่าเสมอ 
 

 
 

(ข) ลักษณะแคบหมูที่พองแบบดานๆ ไมสมํ่าเสมอ 

 
 

(ก) ลักษณะแคบหมูที่พองตัวเต็มที่ และสมํ่าเสมอ 
 

 
 

(ข) ลักษณะแคบหมูที่ไหมหลังอบใหพองตัว 
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      ภาพท่ี 12 ลักษณะปรากฏของแคบหมูหลังการอบใหพองตัวดวยเตาไมโครเวฟ 
 
3.3 ศึกษาองคประกอบเคมีของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูป และแคบหมูหลังการอบใหพองตัว 

จากผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูหลังการอบให
พองตัว พบวา แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย และเถา 
เทากับรอยละ 7.48 75.59 2.58 9.44 0.13 และ 4.78 ตามลําดับ สําหรับแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัว
มีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย และเถา เทากับรอยละ 2.11 80.98 9.28 2.48 
0.18 และ 4.97 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาไมโครเวฟ และแคบหมู
หลังอบดวยเตาไมโครเวฟของอรทัย และคณะ (2549) ดังตารางท่ี 31 หากพิจารณาดานปริมาณไขมัน
ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป และแคบหมูท่ีผานการอบจากการวิจัยนี้มีคานอยกวา ท้ังนี้อาจเกิดจาก
ข้ันตอนการอบเพื่อลดความช้ืน และการตมในนํ้ามันท่ีนานมากกวา สงผลใหหนังหมูเกิดการหดตัว
ไขมันในหนังหมูถูกบีบออกมาจากโครงสรางหนังหมูไดมากกวา สอดคลองกับวิไล (2545) กลาววา
เนื้อเม่ือไดรับความรอน ไขมันในเนื้อจะละลายและกระจายอยูในสภาพน้ํามันในอาหาร หรือไหล
ออกมาเปนสวนประกอบของอาหารท่ีเรียกวาน้ําไหลซึมหรือดริบ (Drip) คอลลาเจนจะละลายใต
ผิวหนาและกลายเปนเจลาติน โปรตีนเกิดการเสียสภาพ สูญเสียความสามารถในการอุมน้ํา เกิดการ 
หดตัว ไขมันสวนเกินและน้ําจึงถูกกําจัดออกไป ทําใหอาหารหดตัวและแข็งข้ึน และสอดคลองกับผล
วิจัยของพันธิพา และคณะ (2532) พบวาข้ันตอนการนําหนังหมูมาตมในน้ํามันเปนการลดความชื้น
ของหนังหมูใหนอยลง หนังหมูท่ีตมเกิดการหดตัว สงผลใหไขมันในหนังหมูถูกบีบออกมา  
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ตารางท่ี 31 องคประกอบทางเคมีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปกับแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัว 
 

องคประกอบ 
แคบหมู 

กึ่งสําเร็จรูป 
จากการวิจัย 

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 
(อรทัย และคณะ, 2549) 

แคบหมูอบ 
จากการวิจัย 

แคบหมูไมโครเวฟ 
(อรทัย และคณะ, 2549) 

ความช้ืน (รอยละ) 7.48±0.09   9.54 2.11±0.03   2.18 
โปรตีน (รอยละ) 75.59±0.93 63.68 80.98±2.14 73.80 
ไขมัน (รอยละ) 2.58±0.64   8.62 6.28±0.86 11.30 
คารโบไฮเดรต  (รอยละ) 9.44±0.34 13.14 5.48±0.64    5.80 
เสนใย (รอยละ) 0.13±0.02    0.65 0.18±0.03    0.78 
เถา (รอยละ) 4.78±0.13    4.37 4.97±0.34   5.26 
พลังงาน (Kcal/100g) 363.34              384.86 402.36              420.10 

 
จากการเปรียบเทียบคุณภาพแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัวดวยเตาอบกับแคบหมูท่ีผานการ

ทอดท่ีมีจําหนายท่ัวไปจํานวน 4 ตัวอยาง พบวาแคบหมูมีคาคุณภาพดานปริมาณไขมันแตกตางกัน 
เนื่องจากข้ันตอนการทําใหแคบหมูพองตัวท่ีแตกกัน โดยแคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามันจะมีปริมาณ
ไขมันอยูในชวงรอยละ 33.24-45.66 (อรทัย และคณะ, 2548) และรอยละ 22.58-34.96 (อรทัย และ
คณะ, 2549) ซ่ึงมากกวาแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัวมีปริมาณไขมันรอยละ 6.28 ดังตารางท่ี 32 
ท้ังนี้อาหารที่ผานการทอดท่ีมีลักษณะเปนรูพรุน น้ําและไอน้ําจะเคลื่อนท่ีออกมากอน และจะถูก
แทนท่ีดวยน้ํามันระหวางการทอด (วิไล, 2545 ; นิธิยา และไพโรจน, 2547) ดานลักษณะเนื้อสัมผัส
ของแคบหมูท่ีผานการอบเทากับ 17.81 นิวตัน ซ่ึงมีคาอยูในชวงของแคบหมูท่ีผานการทอด คือ 16.31-
21.77 นิวตัน ดังตารางท่ี 32 โดยคาความสวางของสี (L*) ของแคบหมูท่ีผานการอบเทากับ 66.94 ซ่ึง
สูงกวาแคบหมูที่ผานการทอดมีคาอยูในชวง 40.45-49.29 ดังตารางท่ี 32 แสดงใหเห็นวาแคบหมูท่ีผาน
การอบมีสีซีดกวาแคบหมูท่ีผานการทอด การที่แคบหมูท่ีผานการทอดมีสีเขมกวา อาจเกิดจากการเกิด
สีน้ําตาลจากไขมัน (Lipid browning) ซ่ึงจัดเปนการเกิดสีน้ําตาลจากปฎิกิริยาท่ีไมใชเอนไซม โดยมัก
เกิดกับผลิตภัณฑท่ีผานการทอดแบบน้ํามันทวม โดยกลไกการเกิดมาจากการเกิดพอลิเมอไรเซชัน 
หรือผลิตภัณฑท่ีไดจากการเกิดออกซิเดช่ันของหมูคารบอนิลลิก (Carbonylic oxidation) ท่ีอยูในไขมัน
ไมอ่ิมตัวกับหมูอะมิโน (ยุทธนา, 2553) สวนคาความเขมของสีแดง (a*) 4.50 และคาความเขมของ     
สีเหลือง  (b*) 20.01 มีคาอยูในชวงของแคบหมูท่ีผานการทอด คือ 0.49-4.90  และ  17.87-25.34  
ตามลําดับ ดังตารางท่ี 32 
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ตารางท่ี 32 เปรียบเทียบคุณภาพแคบหมูท่ีผานการอบกบัแคบหมูท่ีผานการทอดท่ีมีจําหนายท่ัวไป 
 

แคบหมู 
ปริมาณไขมัน 

(รอยละ) 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 

(นิวตัน) 
คาสี 

L* a* b* 
แคบหมูตัวอยางท่ี 1 37.66 18.05 40.45 3.55 17.87 
แคบหมูตัวอยางท่ี 2 43.92 20.57 49.29 0.49 21.41 
แคบหมูตัวอยางท่ี 3 33.24 16.31 47.78 3.73 21.70 
แคบหมูตัวอยางท่ี 4 45.66 21.77 48.53 4.90 25.34 
แคบหมูจากงานวิจัย   6.28 17.81 66.94 4.50 20.01 
หมายเหตุ  ขอมูลคุณภาพแคบหมูตัวอยางท่ี 1-4 ไดจากรายงานของอรทัย และคณะ (2548) 
 
4.  พัฒนาสูตรเพื่อปรับปรุงรสชาติของแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบ 
 การพัฒนาคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑแคบหมู โดยนําแคบหมูท่ีผานการพัฒนา
กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมจากขอ 3 มาพัฒนาคุณภาพดานสี เนื่องจากการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากข้ันตอนวิจัยกอนหนา มีผูทดสอบชิมไดใหขอเสนอแนะวาควรปรับปรุงสีของ
แคบหมูใหมีสีเขมข้ึน เนื่องจากสีของแคบหมูมีสีซีดกวาแคบหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไปดังคาความสวาง
ของสี (L*) ในตารางที่ 32 และการพัฒนาดานรสชาติจะพัฒนาดานรสเค็ม และรสหวาน โดยทําการ
ประเมินคุณภาพแบบ Ratio Profile Test โดยการพัฒนาคุณภาพทีละคร้ังจนกวาจะไดสูตรท่ีมีลักษณะ
ปจจัยตางๆใกลเคียงกับคาในอุดมคติ (Ideal) ของผูทดสอบ และคาอุดมคติมีคาเขาใกลหรือเทากับ 1 
หรืออยูในระดับท่ีผูทดสอบสามารถยอมรับได  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมู เร่ิมจากการประเมินแคบหมูสูตรพื้นฐาน 
ดังตารางท่ี 33 พบวาผูทดสอบใหคะแนนเฉล่ียของคาอุดมคติ (Mean ideal score) คุณลักษณะดาน      
สีน้ําตาล 0.81 รสเค็ม 1.20 และรสหวาน 0.45 ดังตารางท่ี 34 และภาพท่ี 13 พบวา คุณลักษณะดาน     
สีน้ําตาล และรสหวานมีคานอยกวาคาอุดมคติเทากับ 1 โดยแคบหมูมีสีน้ําตาล และมีรสหวานนอย
เกินไป สวนรสเค็มมีคามากกวาคาอุดมคติ โดยแคบหมูมีรสเค็มมากเกินไป ดังนั้นการพัฒนาคร้ังท่ี 1 
จึงทําการปรับสวนผสมจากสูตรพื้นฐานคือ ลดปริมาณเกลือลงรอยละ 16.67 จากสูตรพื้นฐาน เพิ่ม
ปริมาณผงปรุงรสอีกรอยละ 42.86 จากสูตรพื้นฐาน และเพิ่มสีน้ําตาลของแคบหมูโดยการเติมซีอ้ิวขาว 
ลงไปในสูตรพื้นฐาน ดังตารางท่ี 33 พบวาผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะดานสีน้ําตาล 0.99  
รสเค็ม 1.02 และรสหวาน 0.91 ดังตารางท่ี 34 และภาพท่ี 13 โดยคุณลักษณะดานสีน้ําตาล และรส-
หวานมีคาเพิ่มข้ึนจากสูตรพื้นฐาน แตยังมีคานอยกวาคาอุดมคติเล็กนอย สวนรสเค็มมีคามากกวา      
คาอุดมคติเล็กนอย ดังนั้นการพัฒนาคร้ังท่ี 2 จึงทําการปรับสวนผสมจากการพัฒนาคร้ังท่ี 1 โดยเพิ่ม
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ปริมาณผงปรุงรสอีกรอยละ 20 เพียงอยางเดียว ดังตารางท่ี 33 ซ่ึงผงปรุงรสนั้นมีสวนประกอบของ
น้ําตาล และผงชูรส มีผลใหแคบหมูมีรสหวานมากข้ึน สงผลใหรสเค็มลดลง เนื่องจากถาเติมน้ําตาลลง
ไปในอาหารจะทําใหกลบรสเค็ม (Lucifer, 2556) และนํ้าตาลสามารถเพ่ิมสีของแคบหมูใหเขมข้ึนได  
เนื่องจากแคบหมูท่ีมีความช้ืนเหลืออยูนอยเม่ือนําไปอบใหพองตัวจะสูญเสียความช้ืนไปสวนหนึ่งใน
สภาพเชนนี้ แคบหมูจะมีความช้ืนเหลืออยูนอยมากทําใหปฏิกิริยาสีน้ําตาลเกิดข้ึนอยางรวดเร็ว โดย
เกิดจากปฏิกิริยาระหวางโปรตีนกับน้ําตาลท่ีมีอยูในหนังหมูรอยละ 1 จะทําใหแคบหมูท่ีไดมีสีเหลือง
เขมหรือสีน้ําตาล (Idson and Braswall, 1957) 

จากการพัฒนาคร้ังท่ี 2 พบวาผูทดสอบใหคะแนนเฉล่ียคุณลักษณะดานสีน้ําตาล 1.01 รสเค็ม 
1.01 และรสหวาน 0.99 เม่ือเปรียบเทียบกับคาอุดมคติเทากับ 1±0.01 ดังตารางท่ี 34 และภาพท่ี 13-14 
คุณลักษณะดานสีน้ําตาล รสเค็ม และรสหวานของแคบหมูจึงมีคาอยูในเกณฑกับคาในอุดมคติถือเปน
ท่ียอมรับของผูทดสอบ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 13 กราฟใยแมงมุมแสดงผลทางประสารทสัมผัสของแคบหมูท่ีผานการพัฒนาในแตละคร้ัง 

                    เปรียบเทียบกบัคาอุดมคติ (Ideal) 
         
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 14 ลักษณะปรากฏของแคบหมูท่ีผานการพัฒนาแบบ Ratio Profile Test 
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ตารางท่ี 33 สูตรสวนผสมแคบหมูท่ีทําการพัฒนาแบบ Ratio Profile Test 
 
สวนผสม (กรัม) สูตรพื้นฐาน พัฒนาคร้ังท่ี 1 พัฒนาคร้ังท่ี 2 
หนังหมู 1,000 1,000 1,000 
พริกไทย 0.15 0.15 0.15 
เกลือปน 1.20 1.00 1.00 
ผงปรุงรส 0.70 1.00 1.20 
ซีอ้ิวขาว - 1.00 1.00 
 
ตารางท่ี 34  ผลทางประสาทสัมผัสของแคบหมูท่ีผานการพัฒนาแบบ Ratio Profile Test 
 
คุณลักษณะ สูตรพื้นฐาน พัฒนาคร้ังท่ี 1 พัฒนาคร้ังท่ี 2 
สีน้ําตาล 0.81+0.30 0.99+0.12 1.01+0.11 
รสเค็ม 1.20+0.62 1.02+0.15 1.01+0.10 
รสหวาน 0.45+0.29 0.91+0.22 0.99+0.22 
 
5. ศึกษาตนทุนในการผลิตแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

จากการใชขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนยวิจัยกสิกรไทย ซ่ึงแบงสัดสวน
ตนทุน คือจากตนทุนท้ังหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6 คาแรงงานรอยละ 5.6 คาใชจาย
ดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเส่ือมราคาเคร่ืองจักรรอยละ 4.5 และคาใชจายอ่ืนๆ รอยละ 9.2 ในการ
คํานวณตนทุนการผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ พบวา แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปมีตนทุนการผลิต 
499.03 หรือประมาณ 500 บาทตอกิโลกรัม ดังตารางท่ี 35 จากการสํารวจตลาด พบวาแคบหมูท่ีจําหนาย
ท่ัวไปมีราคาอยูในชวง 300–1,429 บาทตอกิโลกรัม และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับทอดในน้ํามันมี
ราคาอยูในชวง 250–600 บาทตอกิโลกรัม และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับการอบใหพองตัวท่ีมี
จําหนายปจจุบันมีราคา 1,400 บาทตอกิโลกรัม เม่ือเปรียบเทียบกับแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปจากการวิจัยมี
ตนทุนการผลิต 500 บาทตอกิโลกรัม พบวาผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปจากการวิจัยมีตนทุนการผลิต
อยูในชวงราคาของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมูท่ีจําหนายท่ัวไปในปจจุบัน แสดงใหเห็นวา
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปมีความเปนไปไดท่ีจะสามารถแขงขันทางการตลาดกับแคบหมูท่ีมีจําหนายปจจุบัน 
ดังนั้นจึงเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑแคบหมูท่ีมีไขมันนอยกวา และมี
ราคาไมแตกตางกับแคบหมูท่ีมีจําหนายในปจจุบัน 
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ตารางท่ี 35 ตนทุนการผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 
 

วัตถุดิบ 
จํานวนท่ีใช 

(กรัม) 
ราคาตอกิโลกรัม 

(บาท) 
จํานวนเงิน 

(บาท) 
1.  หนังหมู 
2. น้ําสมสายชู 
3.  เกลือปน 
4.  พริกไทย 
5.  ผงปรุงรส 
6.  ซีอ้ิวขาว 
7.  สารกันหืน BHT 
8.  น้ํามันปาลม 
9.  ใบเตย 

1,000.00 
0,150.00 
0 160.00 
  ,001.50 
0,012.00 
00 10.00 
0,000.10 
1,000.00 
0,020.00 

064.00 
034.29 
015.00 
100.00 

           175.00 
  58.33 
450.00 
  45.00 
  20.00 

 64.00 
05.14 
02.40 
  0.15 
02.10 
00.58 
00.05 
45.00 
00.40 

ตนทุนวัตถุดิบตอแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปน้ําหนัก 350 กรัม 
คาแรงงานรอยละ  5.6 
คาใชจายดานพลังงานรอยละ  12.1 
คาเส่ือมราคาเคร่ืองจักรรอยละ  4.5 
คาใชจายอ่ืนๆ รอยละ  9.2 
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  350  กรัม  คิดเปนเงิน 
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  1,000  กรัม  คิดเปนเงิน 

119.82 
009.78 
021.13 
007.86 
015.99 
174.66 

499.03~500 
 
คาวัตถุดิบ  =  119.82  บาท 
คาแรงงาน  =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056) / 0.686 
   =  (119.24 x 0.056) / 0.686  
   =  9.78  บาท 
คาใชจายดานพลังงาน =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121) / 0.686 
   =  (119.82 x 0.121) / 0.686 
   =  21.13  บาท 
คาเส่ือมราคาเคร่ืองจักร =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045) / 0.686 
   =  (119.82 x 0.045) / 0.686 
   =  7.86  บาท 
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คาใชจายอ่ืนๆ  =  (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092) / 0.686 
   =  (119.82 x 0.092) / 0.686 
   =  16.07  บาท 
ตนทุนผลิตภณัฑ  =  คาวัตถุดิบ + คาแรงงาน + คาใชจายดานพลังงาน + คาเส่ือมราคา + 
       เคร่ืองจักร + คาใชจายอ่ืนๆ 
   =  119.82 + 9.78 + 21.13 + 7.86 + 16.07 
   =  174.66  บาท 
 
6.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของแคบหมูก่ึงสําเร็จรูปและแคบหมูอบพรอม
รับประทาน  

จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงอายุการเก็บรักษา โดยการเตรียมแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปขนาด
บรรจุ  50+0.5 กรัม และแคบหมูอบพรอมรับประทานขนาดบรรจุ  30+0.5 กรัม มาบรรจุลงใน
ถุงพลาสติกไนลอน ในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา (Control) และแบบสุญญากาศ ดังภาพท่ี 15 และ 

16  ตามลําดับ เก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิหอง (25+10 องศาเซลเซียส) และสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ 40 
และ 50 องศาเซลเซียส นาน 120 วัน (4 เดือน)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  15   แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา (ก)  

           และแบบสุญญากาศ (ข) 
 
 
 

 (ก) (ข)
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ภาพท่ี  16  แคบหมูอบพรอมรับประทานบรรจุถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา 

(ก) และแบบสุญญากาศ (ข) 
 

6.1 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ

อุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศาเซลเซียส พบวาแคบหมูมีคาความสวาง (L*) คอนขางคงท่ี โดยแคบหมู
กึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดามีคาอยูในชวง 64.80-70.04 ดังภาพท่ี 17 แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบ
สุญญากาศ มีคาอยูในชวง 66.30-72.79 ดังภาพท่ี 20 สวนคาความเขมของสีแดง (a*) มีแนวโนมท่ีมาก
ข้ึน โดยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดามีคาอยูในชวง 4.03-6.78 ดังภาพที่ 18 แคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศมีคาอยูในชวง 3.86-7.47 ดังภาพท่ี 21 และคาความเขมของสีเหลือง (b*) 
มีแนวโนมท่ีมากข้ึนเชนเดียวกับคา a* โดยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดามีคาอยูในชวง 
20.01-29.35 ดังภาพท่ี 19 แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศมีคาอยูในชวง 20.01-29.91 ดังภาพ
ท่ี 22 ซ่ึงการเก็บอาหารท่ีอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียสนี้ หากเก็บอาหารไวนานๆ อาจมีผลให
เกิดปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวสกับกรดอะมิโนโปรตีนหรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมี
ความรอนเปนตัวเรงปฏิกิริยา หรือท่ีเรียกวาปฏิกิริยาเมลลารด ทําใหแคบหมูมีสีเขมข้ึน มีสีคอนไปทาง
สีแดงและสีเหลืองเพ่ิมข้ึน (Liu et al., 2005) ดานคาดัชนีการพองตัวคอนขางคงท่ีทุกสภาวะตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ดังภาพท่ี 25 และ 29 สวนดานความกรอบของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบ
ธรรมดา และแบบสุญญากาศท่ีเก็บอุณหภูมิหอง และ 40 องศาเซลเซียส คอนขางคงท่ี สวนแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปเก็บท่ี 50 องศาเซลเซียส มีแนวโนมลดลง ดังภาพท่ี 26 และ 30 โดยคาความกรอบของแคบหมู
ท่ีลดลงจะมีทิศทางตรงกันขามกับการพองตัวท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากแคบหมูเม่ือมีการพองตัวมาก 
ฟองอากาศภายในแคบหมูจะมีขนาดใหญ เนื้อสัมผัสกรอบจะใชแรงกดนอย ในทางตรงกันขามหาก
แคบหมูมีการพองตัวนอย ฟองอากาศภายในแคบหมูจะมีขนาดเล็ก เนื้อสัมผัสจะคอนขางกรอบ และ
แข็งจะใชแรงกดมาก (อรทัย และคณะ, 2549) ดานปริมาณความชื้น พบวาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีเก็บ

(ก)                                     (ข) 
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อุณหภูมิหอง มีปริมาณความช้ืนคอนขางคงท่ี สวนแคบหมูเก็บท่ี 40 และ 50 องศาเซลเซียส มีแนวโนม
ลดลง โดยความช้ืนของแคบหมูเก็บท่ี 50 องศาเซลเซียส ลดลงมากกวา 40 องศาเซลเซียส ดังภาพท่ี 23 
และ 27 ท้ังนี้เนื่องมาจากการเก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิหองนั้น อุณหภูมิอาจสงผลใหความช้ืนใน
ผลิตภัณฑเกิดการระเหยออกไดในระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากถุงพลาสติกไนลอนมีสมบัติในดาน
ความแข็งแรง ทนตอความรอนสูง ปองกันการซึมผานของแก็ส กล่ินและไขมันไดดี แตดูดซึม
ความช้ืนไดงาย เรียกวาพลาสติกประเภทน้ีวา Hydrophilic Plastic ซ่ึงความชื้นท่ีเพิ่มข้ึนจะทําให
โมเลกุลของพลาสติกมีความยืดหยุน และเคล่ือนไหวไดมากข้ึน  (งามทิพย, 2550) สอดคลองกับ        
De Leiris (1986) กลาววาน้ําจะทําหนาท่ีเปนพลาสติไซเซอรทําใหอัตราการซึมผานพลาสติกของ
โมเลกุลตางๆสูงข้ึน จากคาปริมาณความชื้นของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีเพิ่มข้ึน พบวาไมมีผลตอ
ปริมาณความชื้นของแคบหมูหลังอบใหพองตัวซ่ึงปริมาณความชื้นคอนขางคงท่ีทุกสภาวะ ดังภาพท่ี 
24 และ 28 โดยแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีเก็บรักษาทุกสภาวะตรวจไมพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต 
และรา ในระหวางการเก็บรักษา 120 วัน  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี  17  คาความสวาง (L*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  
            ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 
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ภาพท่ี  18  คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  

      ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  19  คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  
    ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 

 
 
 

 
 
 

 
 

ภาพท่ี  20  คาความสวาง (L*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ  
          ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 
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ภาพท่ี  21  คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ  

    ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี  22  คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ  
  ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  23  ปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  

        ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั 
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ภาพท่ี  24  ปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา ในระหวาง 
      การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี  25  คาดัชนีการพองตัวของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา ในระหวาง 
    การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  26  ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  

      ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกนั หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
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ภาพท่ี  27  ปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ 

                      ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  28  ปริมาณความช้ืนของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวาง 

    การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี  29  คาดัชนีการพองตัวของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวาง 
  การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
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ภาพท่ี  30  ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ  
            ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
 

 การประเมินการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษาแคบหมู     
กึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศาเซลเซียส เม่ือนํามาอบใหพองตัวดวยเตาอบ พิจารณา
จากการเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบของคุณลักษณะดานการพองตัว สี เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 
กล่ินรสหืน และความชอบรวม จากการทดสอบพบวา แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอน
ในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศท่ีเก็บอุณหภูมิหอง ไดผลคะแนนความชอบ
เฉล่ียอยูระหวาง 6.1-8.0 และ 6.2-8.0 ดังภาพท่ี 31 และ 32 ตามลําดับ แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุ
ถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศท่ีเก็บอุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส ไดผลคะแนนความชอบเฉล่ียอยูระหวาง 6.0-8.1 และ 6.6-8.0 ดังภาพท่ี 33 และ 34 ตามลําดับ 
และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบ
สุญญากาศท่ีเก็บอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ไดผลคะแนนความชอบเฉล่ียอยูระหวาง 5.9-8.0 และ 5.6-
8.0 ดังภาพท่ี 35 และ 36 ตามลําดับ โดยการเก็บแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท้ังการบรรจุแบบธรรมดา และ
แบบสุญญากาศเก็บท่ีอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส ไดรับคะแนนความชอบ
เฉล่ียสูงกวา 5 แสดงใหเห็นวาสามารถเก็บรักษาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนใน
สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศา-
เซลเซียสไดนานมากกวา 120 วัน หรือ 4 เดือน ซ่ึงสอดคลองกับอายุการเก็บรักษาของแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปสําหรับเตาไมโครเวฟบรรจุถุงพลาสติกไนลอนของอรทัย (2555) สามารถเก็บไดท่ี
อุณหภูมิหองนาน 9 เดือน  
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 จากผลการตรวจสอบคุณภาพของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูประหวางการเก็บรักษาในอุณหภูมิตางๆ 
นาน 120 วัน แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปยังคงมีคุณภาพท่ีดี สามารถบริโภคได และผานเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนแคบหมู (มผช.101/2546) ดังนั้นจึงไมสามารถทํานายอายุการเก็บรักษาของแคบหมู
กึ่งสําเร็จรูป โดยใชวิธีการทํานายอายุการเก็บรักษาโดยวิธีเรงสภาวะ ตามวิธี ASLT ได ซ่ึงการทํานาย
ตามวิธี ASLT ตองนําระยะเวลาการเก็บรักษาที่ส้ินสุด คือ ผลิตภัณฑมีคุณภาพไมผานเกณฑท่ีกําหนด
ไวในแตละอุณหภูมิเขาสูตรคํานวณ จึงจักสามารถทํานายอายุการเก็บรักษาจากวิธี ASLT ได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  31 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษา 

   ท่ีอุณหภูมิหอง หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี  32  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการ      
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
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ภาพท่ี  33  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการ        

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  34 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการ 
 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี  35  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบธรรมดา  ในระหวางการ        
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 
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ภาพท่ี  36 คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการ 
                      เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส หลังอบใหพองตัวดวยเตาอบ 

 
6.2  ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพแคบหมูอบพรอมรับประทาน 
แคบหมูพรอมอบรับประทานบรรจุถุงพลาสติกไนลอนขนาดบรรจุ 30 กรัม ในสภาวะการ

บรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และอุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศา-
เซลเซียส พบวา การเก็บรักษาแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิหอง และ
อุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยคะแนน
ความชอบเฉล่ียมีคาลดลงถึงระดับท่ีผูทดสอบไมสามารถยอมรับได ดังนี้ 
 การเก็บรักษาแคบหมูท่ีอุณหภูมิหอง แคบหมูบรรจุแบบธรรมดาสามารถเก็บรักษาไดนาน 40 
วัน เนื่องจากคะแนนความชอบเฉลี่ยดานเน้ือสัมผัส (ความกรอบ) มีคะแนนความชอบเฉล่ียตํ่ากวา 5 
ดังภาพที่ 37 และแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศสามารถเก็บรักษาไดนาน 50 วัน เนื่องจากคะแนน
ความชอบเฉล่ียดานเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) กล่ินรสหืน และความชอบรวม มีคะแนนความชอบเฉล่ีย
ตํ่ากวา 5 ดังภาพท่ี 38 
 การเก็บรักษาแคบหมูท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส แคบหมูบรรจุแบบธรรมดาสามารถเก็บ
รักษาไดนาน 30 วัน เนื่องจากคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินรสหืน และความชอบรวม มีคะแนน
ความชอบเฉล่ีย ตํ่ากวา 5 ดังภาพท่ี 39 และแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศสามารถเก็บรักษาไดนาน 110 
วัน เนื่องจากคะแนนความชอบเฉล่ียดานเน้ือสัมผัส (ความกรอบ) กล่ินรสหืน และความชอบรวม มี
คะแนนความชอบเฉล่ียตํ่ากวา 5 ดังภาพท่ี 40 
 การเก็บรักษาแคบหมูท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส แคบหมูบรรจุแบบธรรมดาสามารถเก็บ
รักษาไดนาน 20 วัน เนื่องจากคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินรสหืน และความชอบรวม มีคะแนน
ความชอบเฉล่ีย ตํ่ากวา 5 ดังภาพท่ี 41 และแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศสามารถเก็บรักษาไดนาน 20 
วัน เนื่องจากคะแนนความชอบเฉล่ียดานกล่ินรสหืน มีคะแนนความชอบเฉล่ียตํ่ากวา 5 ดังภาพท่ี 42  
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จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาแคบหมูอบพรอมรับประทานบรรจุในถุงพลาสติกไนลอนปด
ผนึกแบบธรรมดา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 40 และ 50 องศาเซลเซียส  พบวาสามารถเก็บรักษาไดนาน 
40 30 และ 20 วัน ตามลําดับ เม่ือนําขอมูลดังกลาวทํานายอายุการเก็บรักษาโดยวิธีเรงสภาวะ 
(Accelerated Shelf-life Testing ; ASLT)โดยใชวิธีการของ Labuza (1982) และยุทธนา (2553) ทํานาย
อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแชเย็น คือ 5 องศาเซลเซียส และ 27 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิเฉล่ีย
ของประเทศไทยท้ังป (กรมอุตุนิยมวิทยา, 2557) ไดดังนี้ 
 
  Q10 =       อายุการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ t1 (

oC) 
    อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ t2 (t1 + 10) (oC) 
 
  Q10

/10 = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ t1 (40oC) 
    อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ t2  (50oC) 
 

เม่ือ  = ผลตาง t1 และ  t2 

 

    Q10 = t1 = 30 = 1.5 
      t2  20 
     = t1 (ทํานาย) 
            t2 
        =    40 – 5  =  35   และ   40 – 27  =  13 
 
  ดังนั้น  Q10

/10  = t1 (5
oC) 

      t2 (40oC) 
    t (5oC) = Q10

/10  X  t2 (40oC) 
     = 1.535/10  X  30 
     = 124 
  และ  t (27oC) = Q10

/10  X  t2 (40oC) 
     = 1.513/10  X  30 
     = 50 
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 ดังนั้นจะไดอายุการเก็บรักษาแคบหมูอบพรอมรับประทานที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 124 วัน และอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ประมาณ 50 วัน จากคาการ
ทํานายท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส แคบหมูอบพรอมรับประทานมีอายุการเก็บรักษามากกวาคาที่ได
จากการทดลองท่ีอุณหภูมิหอง 10 วัน ซ่ึงมีคาคาดเคล่ือนประมาณรอยละ 25 ดังนั้นหากตองการยืดอายุ
การเก็บรักษาแคบหมูอบพรอมรับประทานในลักษณะการบรรจุแบบธรรมดาใหสามารถเก็บไดนาน
ข้ึน ควรเก็บท่ีอุณหภูมิแชเย็น คือ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงคาท่ีไดจากการทํานายเก็บไดประมาณ 124 วัน 
หรือ 4 เดือน  

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาแคบหมูอบพรอมรับประทานบรรจุในถุงพลาสติกไนลอนปด
ผนึกแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 40 และ 50 องศาเซลเซียส พบวาสามารถเก็บรักษาได
นาน 50 110 และ 20 วัน ตามลําดับ  เม่ือนําขอมูลดังกลาว ทํานายอายุการเก็บรักษาโดยวิธีเรงสภาวะ 
โดยใชวิธีการของ Labuza (1982) และยุทธนา (2553) ทํานายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 27 
องศาเซลเซียส ไดดังนี้ 

 

  Q10 =       อายุการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ t1 (
oC) 

    อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ t2 (t1 + 10) (oC) 
 

  Q10
/10 = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ t1 (40oC) 

    อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ t2  (50oC) 
 

เม่ือ  = ผลตาง t1 และ  t2 

 

    Q10 = t1 = 110 = 5.5 
      t2  20 
     = t1 (ทํานาย) 
            t2 
        =    40 – 5  =  35   และ   40 – 27  =  13 
 
  ดังนั้น  Q10

/10  = t1 (5
oC) 

      t2 (40oC) 
    t (5oC) = Q10

/10  X  t2 (40oC) 
     = 5.535/10  X  110 
     = 42,920 
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  และ  t (27oC) = Q10
/10  X  t2 (40oC) 

     = 5.513/10  X  110 
     = 1,008 
 

 ดังนั้นจะไดอายุการเก็บรักษาแคบหมูอบพรอมรับประทานที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 42,920 วัน (117.6 ป) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ประมาณ 1,008 วัน (2.8 ป)     
 จากคาการทํานายแคบหมูอบพรอมรับประทานมีอายุการเก็บรักษาคาดเคล่ือนมากกวาคาท่ีได
จากการทดลองคอนขางมาก สอดคลองกับ Roberton (2010) กลาววา โดยท่ัวไปแลว หากกลไกใดมีคา 
Q10 สูง ณ อุณหภูมิเดียวกันจะมีอายุการเก็บรักษาที่นานกวา ซ่ึงจากการทดลองแคบหมูอบพรอม
รับประทานบรรจุในถุงพลาสติกไนลอนปดผนึกแบบธรรมดามีคา Q10 นอยกวาการปดผนึกแบบ
สุญญากาศ 
 

 
 
 
 
 
 
 
                         

ภาพท่ี  37  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิหอง 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี  38   คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง 
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ภาพท่ี  39  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 

40 องศาเซลเซียส 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  40  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  41  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี  42  คะแนนความชอบเฉล่ียของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศ  ในระหวางการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
 

จากผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพแคบหมูอบพรอมรับประทานบรรจุถุงพลาสติก
ไนลอนในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ พบวาแคบหมูเก็บท่ีอุณหภูมิหอง และ
อุณหภูมิเรง 40 และ 50 องศาเซลเซียส พบวาแคบหมูมีคาความสวาง (L*) คาความเขมของสีแดง (a*) 
และคาความเขมของสีเหลือง (b*) มีแนวโนมท่ีมากข้ึน ดังภาพท่ี  43-48 แสดงใหเห็นวาอุณหภูมิมีผล
ตอการเก็บอาหารไวนานๆ อาจมีผลใหเกิดปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวสกับกรดอะมิโนโปรตีนหรือ
สารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความรอนเปนตัวเรงปฏิกิริยา หรือท่ีเรียกวาปฏิกิริยาเมลลารด    
ทําใหแคบหมูมีสีเขมข้ึน (Liu et al., 2005) ดานปริมาณความชื้นของแคบหมู พบวาแคบหมูเก็บท่ี
อุณหภูมิหองมีคาความช้ืนคอนขางคงท่ี สวนแคบหมูเก็บท่ีอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส ในชวง
แรกมีคาลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ดังภาพท่ี 49 และ 51 ท้ังนี้เนื่องจากสมบัติของถุงพลาสติก
ไนลอนท่ียอมใหไอน้ําผานเขา-ออกไดดังท่ีอธิบายแลวกอนหนานี้ อีกท้ังอุณหภูมิการเก็บท่ีสูงอาจ
สงผลใหความชื้นในผลิตภัณฑเกิดการระเหยออกไดในระหวางการเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษาได
ระยะเวลาหน่ึงจะเห็นวาคาปริมาณความช้ืนของแคบหมูมีคาเพิ่มข้ึนและคงท่ีในระหวางการเก็บรักษา 
อาจเกิดจากการที่แคบหมูมีความช้ืนท่ีตํ่าจึงดูดซับความชื้นจากอากาศไดงาย นอกจากนี้อาหารท่ีมี
โครงสรางเปนโพรงอากาศ และมีสัดสวนพื้นท่ีตอน้ําหนักสูง จะดูดซับความช้ืนไดเร็วยิ่งข้ึน ซ่ึงการ
เปล่ียนแปลงความช้ืนของอาหารระหวางการเก็บรักษานั้น เปนผลจากการถายเทของไอน้ําระหวาง
อาหารกับอากาศท่ีลอมรอบ (งามทิพย, 2550) โดยปริมาณความช้ืนของแคบหมูยังคงอยูในมาตรฐาน
รอยละ 2.5 ทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา สวนดานลักษณะเนื้อสัมผัสของแคบหมูท่ีเก็บทุกอุณหภูมิการ
เก็บรักษามีคาเพิ่มข้ึนในระหวางการเก็บรักษา ดังภาพที่ 50 และ 52 ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ    
พันธิพา และคณะ (2532) พบวา แคบหมูท่ีมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึน สงผลใหแคบหมูมีลักษณะ 
เหนียวข้ึน โดยแคบหมูท่ีเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิ ตรวจไมพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา ใน
ระหวางการเก็บรักษานาน 120 วัน  
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จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงอายุการเก็บรักษาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมูอบพรอม
รับประทานนาน 120 วัน พบวาหากเก็บรักษาแคบหมูในลักษณะกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอน
ในสภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ จะสามารถเก็บรักษาไดนานมากกวา 120 วัน 
หรือ 4 เดือน และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปยังมีขอดีดานการประหยัดพื้นท่ีในการขนสง และผูบริโภคไดรับ
ประทานแคบหมูท่ีมีความสดใหม สวนแคบหมูอบพรอมรับประทานบรรจุแบบสุญญากาศมีอายุการ    
เก็บรักษาท่ีนานกวาการบรรจุแบบธรรมดา เนื่องจากการบรรจุแบบสุญญากาศ จะชวยลดปญหา    
ออกซิเดช่ันของไขมันทําใหอาหารเกิดกล่ินหืน การเปล่ียนแปลงสี และการเนาเสียจากจุลินทรียท่ีชอบ
อากาศ (งามทิพย, 2550) จากผลการศึกษาจะพบวา การเก็บรักษาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบหมูอบ
พรอมรับประทานท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน แคบหมูมีอายุการเก็บรักษาที่ ส้ันกวา เนื่องจากอัตราการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันจะแปรผันตามอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาแบบเอกซโพแนนเชียล โดย
อาหารที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง จะเส่ือมคุณภาพเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันไดเร็วกวา
การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่า (งามทิพย, 2550) ดังนั้นหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปและแคบหมูพรอมรับประทานใหนานขึ้น ควรตองพิจารณาปจจัยท่ีมีผลตอปฏิกิริยา         
ออกซิเดช่ันของไขมัน จะพบวาปจจัยดานอุณหภูมิ ปริมาณออกซิเจน และแสง เปนปจจัยภายนอกและ
สามารถควบคุมไดโดยการบรรจุท่ีเหมาะสม คาความช้ืนเปนปจจัยภายในท่ีถูกกําหนดไวตามคุณภาพ
ของอาหารท่ีผูบริโภคตองการ สามารถจะควบคุมใหมีการเปล่ียนแปลงชาลง เพื่อชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของไขมันได โดยการเลือกใชสภาวะการบรรจุท่ีเหมาะสม เชน การบรรจุ
แคบหมูในสภาพไรออกซิเจน และใชภาชนะบรรจุท่ีสามารถปองกันการซึมผานของออกซิเจนไดดี 
ตัวอยาง การบรรจุแบบสุญญากาศ การบรรจุภายใตสภาพปรับบรรยากาศ หรือภายใตบรรยากาศของ
ไนโตรเจน การใชวัตถุดูดออกซิเจน เปนตน สวนการเลือกบรรจุภัณฑ ควรเลือกวัสดุทึบแสง และปอง
การซึมผานของแก็ส และไอน้ําไดดี เชน วัสดุลามิเนตอะลูมิเนียมฟอยด เปนตน 
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ภาพท่ี  43  คาความสวาง (L*) ของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเก็บรักษา 
   ท่ีอุณหภูมิตางกัน 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี  44  คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเก็บรักษา 

          ท่ีอุณหภูมิตางกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  45  คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเก็บรักษา 

        ท่ีอุณหภมิูตางกัน 
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ภาพท่ี  46  คาความสวาง (L*) ของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการเก็บรักษา 
 ท่ีอุณหภูมิตางกัน 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  47  คาความเขมของสีแดง (a*) ของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการเก็บรักษา 
        ท่ีอุณหภมิูตางกัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี  48 คาความเขมของสีเหลือง (b*) ของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศในระหวางการเก็บรักษา 
      ท่ีอุณหภูมิตางกัน
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ภาพท่ี  49 ปริมาณความช้ืนของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  50 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูบรรจุแบบธรรมดาในระหวางการเก็บรักษา 
     ท่ีอุณหภูมิตางกัน 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี  51 ปริมาณความช้ืนของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการเก็บรักษา 
                  ท่ีอุณหภูมิตางกนั 
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ภาพท่ี  52 ลักษณะเนื้อสัมผัสดานความกรอบของแคบหมูบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวาง 
            การเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน 

 
7.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน และแคบหมู 
     ก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 
  ตอนท่ี  1  ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูบริโภค 
 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูใหสัมภาษณตอผลิตภัณฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน และแคบหมู- 
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ โดยใชแบบสอบถามกับประชาชนในพ้ืนท่ีจังหวัดลําปาง และจังหวัด
เชียงใหม จํานวน 500 คน เปนชายรอยละ 34.40 และหญิงรอยละ 65.60 ผูบริโภคสวนใหญมีอายุ
ในชวง 20-30 ป คิดเปนรอยละ 45.00 ดังตารางท่ี 36  
 

ตารางท่ี 36  ขอมูลท่ัวไปเกีย่วกับผูบริโภค 
 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
1. เพศ   
ชาย 172 34.40 
หญิง 328 65.60 
รวม 500 100.00 
2.อายุ   
นอยกวา 20 ป 32 6.40 
20 – 30  ป 225 45.00 
31 – 40  ป 82 16.40 
41 – 50  ป 90 18.00 
มากกวา 50 ป 71 14.20 
รวม 500 100.00 
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 ตอนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 
จากการทดสอบชิมแคบหมูอบพรอมรับประทาน ผูบริโภคไดใหคะแนนคุณลักษณะตางๆ 

ตามความรูสึกของตนดานลักษณะปรากฏ กล่ิน ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวมอยูในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมากมีคะแนนเฉล่ีย คือ 7.24 7.16 7.83 7.67 และ 7.63 ตามลําดับ สวนดานการ
ยอมรับผลิตภัณฑ พบวาผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 95.00 ผูบริโภครอยละ 4.20 ไมแนใจ เนื่องจาก
บางคุณลักษณะไมดีพอ เชน เนื้อสัมผัสกรอบแข็งเกินไป ชอบรับประทานแคบหมูแบบทอดมากกวา 
มีลักษณะแหงติดคอกวาแคบหมูแบบทอด รับประทานแลวติดล้ิน แคบหมูมีรสชาติเค็มหรือจืดไป 
และผูบริโภครอยละ  0.80 ไมยอมรับผลิตภัณฑเนื่องจากลักษณะแคบหมูท่ีแหงติดคอ ไมชอบ          
เนื้อสัมผัส และกรอบแข็งเกินไป และหากมีการจําหนายผลิตภัณฑแคบหมูสําหรับเตาอบพรอม
รับประทาน ผูบริโภครอยละ 89.47 จะซ้ือผลิตภัณฑ  ผูบริโภคไมแนใจวาจะซ้ือผลิตภัณฑหรือไม  
รอยละ 9.89 เนื่องจากตองเปรียบเทียบราคากับแคบหมูท่ีมีจําหนายท่ัวไปกอน ชอบรับประทาน
แคบหมูติดมันมากกวา ชอบรับประทานแคบหมูแบบทอดมากกวา ไมแนใจวิธีการผลิตอาจจะมี
ผลขางเคียงตอการบริโภค เคยรับประทานแคบหมูท่ีมีรสชาติถูกปากอยูแลว ข้ึนอยูกับแหลงจําหนาย
วาใกลท่ีพักหรือไม และไมซ้ือรอยละ 0.63 เนื่องจากคิดวาราคานาจะแพงกวาแคบหมูแบบทอด ดาน
เหตุผลในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน คือ มีปริมาณไขมันนอยกวา
แคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามันรอยละ 22.70 รองลงมาคือ ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้ารอยละ 22.28 
เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจรอยละ 13.36 สะดวกในการรับประทานรอยละ 12.94 เปนอาหารเพื่อ
สุขภาพรอยละ 12.18 ผลิตภัณฑมีคุณภาพดีเปนท่ียอมรับรอยละ 8.24 สําหรับเปนของฝากรอยละ 8.17 
และอรอยรสชาติเหมือนแคบหมูแบบทอดรอยละ 0.14 ตามลําดับ ดังตารางท่ี 37 และหากมีการ
จําหนายผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ ผูบริโภครอยละ 82.74 จะซ้ือผลิตภัณฑ 
ผูบริโภคไมแนใจวาจะซ้ือผลิตภัณฑหรือไมรอยละ 13.68 เนื่องจากซ้ือแคบหมูแบบสําเร็จรูปพรอม
รับประทานสะดวกกวา กระบวนการอบพองกลัวมีควัน ไมสะดวกกับท่ีพักอาศัย ตองพิจารณาราคา
จําหนาย ไมมีเตาอบไฟฟา รูสึกยุงยากท่ีจะมาอบเอง อบออกมาอาจไมพองไมกรอบ และรสชาติ
เปล่ียน ไมมีเวลาในการนําไปอบเอง ทําใหส้ินเปลืองคาไฟฟาในการอบเอง และไมซ้ือรอยละ 3.58 
เนื่องจากไมมีเตาอบไฟฟา ซ้ือแคบหมูแบบสําเร็จรูปพรอมรับประทานสะดวกกวา ไมมีเวลาทํา และ
ยุงยาก ดานเหตุผลในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ คือ ปลอดภัยจาก
น้ํามันทอดซํ้ารอยละ 19.01 รองลงมาคือ เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจรอยละ 17.85 มีปริมาณไขมัน
นอยกวาแคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามันรอยละ 16.23 สําหรับเปนของฝากรอยละ 15.77 สะดวกใน
การรับประทานรอยละ 12.21 เปนอาหารเพ่ือสุขภาพรอยละ 10.90 ผลิตภัณฑมีคุณภาพดีเปนท่ียอมรับ
รอยละ 7.34 และเก็บไวไดนาน สะดวกในการพกพา  ไมยุงยากในการนําไปทอดรอยละ 0.70 
ตามลําดับ ดังตารางท่ี 37 
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ตารางท่ี 37  ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 
 

ขอมูล คะแนนเฉล่ีย 
1.  คะแนนความชอบของแตละคุณลักษณะของแคบหมูอบพรอมรับประทาน  
ลักษณะปรากฏ 7.24 
กล่ิน 7.16 
ความกรอบ 7.83 
รสชาติ 7.67 
ความชอบรวม 7.63 
ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
2.  ทานยอมรับผลิตภัณฑแคบหมูอบดวยเตาอบหรือไม   
ยอมรับ 475 95.00 
ไมแนใจ  21 4.20 
ไมยอมรับ  4 0.80 
รวม 500 100.00 
3.  หากมีการจาํหนายผลิตภณัฑแคบหมูอบพรอมรับประทาน ทานจะซ้ือหรือไม 
ซ้ือ 425 89.47 
ไมแนใจ  47 9.89 
ไมซ้ือ  3 0.63 
รวม 475 100.00 
4.  เหตุผลท่ีทานซ้ือแคบหมูอบพรอมรับประทาน (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 
มีปริมาณไขมนันอยกวาแคบหมูท่ีผานการทอดในนํ้ามัน 328 22.70 
ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า 322 22.28 
เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจ 193 13.36 
สะดวกในการรับประทาน 187 12.94 
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ 176 12.18 
ผลิตภัณฑมีคุณภาพด ีเปนท่ียอมรับ 119 8.24 
สําหรับเปนของฝาก 118 8.17 
รสชาติดี และเหมือนแคบหมูแบบทอด 2 0.14 
รวม 1,445 100.00 

 



 112

ตารางท่ี 37  (ตอ) 
 
ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
5.  หากมีการจาํหนายผลิตภณัฑแคบหมูกึง่สําเร็จรูปสําหรับเตาอบ ทานจะซ้ือหรือไม  
ซ้ือ 393 82.74 
ไมแนใจ  65 13.68 
ไมซ้ือ  17 3.58 
รวม 475 100.00 
6.  โปรดระบุเหตุผลท่ีทานซ้ือผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ (เลือกไดมากกวา 1 ขอ) 
ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า 246 19.01 
เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจ 231 17.85 
มีปริมาณไขมนันอยกวาแคบหมูท่ีผานการทอดในนํ้ามัน 210 16.23 
สําหรับเปนของฝาก 204 15.77 
สะดวกในการรับประทาน 158 12.21 
เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ 141 10.90 
ผลิตภัณฑมีคุณภาพด ีเปนท่ียอมรับ 95 7.34 
เก็บไวไดนาน สะดวกในการพกพา ไมยุงยากในการนําไปทอด  9 0.70 
รวม 1,294 100.00 
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สรุปผลการวิจัย 
 

 จากการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ เพื่อใหแคบหมูมีคุณภาพดาน
กล่ินและรสชาติเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน และสามารถอบใหพองตัวไดดวยเตาอบที่มี
จําหนาย และใชในครัวเรือนไดหลากหลายมากข้ึน จากการวิจัยไดกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม คือ 
การนําหนังหมูลางทําความสะอาด จากนั้นตมในสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชูอัตราสวน 1:1 ความ
เขมขนรอยละ 2 นาน 15 นาที แลวลางดวยน้ํา จากนั้นท้ิงใหสะเด็ดน้ํา ในข้ันตอนการหมักหนังหมู
ดวยเคร่ืองปรุงรสมีการเติมสารกันหืน BHT (Butylated Hydroxy Toluene) ความเขมขนรอยละ 0.01 
ของน้ําหนักหนังหมู นําหนังหมูหลังหมักไปอบเพื่อลดความช้ืนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 4 
ช่ัวโมง และนําหนังหมูตมในนํ้ามันท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2.5 ช่ัวโมง ไดเปนแคบหมู   
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับอบใหพองตัวไดดวยเตาอบ  

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย และเถา เทากับ
รอยละ 7.48 75.59 2.58 9.44 0.13 และ 4.78 ตามลําดับ สําหรับแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัวมี
ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย และเถา เทากับรอยละ 2.11 80.98 9.28 2.48 
0.18 และ 4.97 ตามลําดับ  ซ่ึงแคบหมูท่ีผลิตไดจากการอบดวยเตาอบมีปริมาณไขมันท่ีนอยกวา
แคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามัน 

จากการพัฒนาดานสีและรสชาติของแคบหมู โดยทําการประเมินคุณภาพแบบ Ratio Profile 
Test โดยการพัฒนาคุณภาพทีละคร้ังจนกวาจะไดสูตรท่ีมีลักษณะปจจัยตางๆใกลเคียงกับคาในอุดมคติ 
(Ideal) ของผูทดสอบ และคาอุดมคติมีคาเขาใกลหรือเทากับ 1 หรืออยูในระดับท่ีผูทดสอบสามารถ
ยอมรับได ไดสูตรท่ีเหมาะสม คือ หนังหมู 1 กิโลกรัม ปรุงรสดวยพริกไทย 0.15 กรัม เกลือปน 1.00 
กรัม และผงปรุงรส 1.20 กรัม 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป โดยการใหผูบริโภคชิมแคบหมูอบพรอม
รับประทาน ผูบริโภคไดใหคะแนนคุณลักษณะตางๆ ตามความรูสึกของตนดานลักษณะปรากฏ กล่ิน 
ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากมีคะแนนเฉล่ีย คือ 7.24 
7.16 7.83 7.67 และ 7.63 ตามลําดับ ผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 95.00 หากมีการจําหนายผลิตภัณฑ
แคบหมูอบพรอมรับประทาน ผูบริโภครอยละ 89.47 จะซ้ือผลิตภัณฑ เนื่องจากมีปริมาณไขมันนอย-
กวาแคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามัน ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจ สะดวก
ในการรับประทาน และเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ตามลําดับ  และหากมีการจําหนายผลิตภัณฑแคบหมู
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ ผูบริโภครอยละ 82.74 จะซ้ือผลิตภัณฑ ดวยเหตุผลในการตัดสินใจซื้อ คือ 
ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจ มีปริมาณไขมันนอยกวาแคบหมูท่ีผานการ
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ทอดในนํ้ามัน สําหรับเปนของฝาก สะดวกในการรับประทาน เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ผลิตภัณฑมี
คุณภาพดี และเก็บไวไดนาน สะดวกในการพกพา ไมยุงยากในการนําไปทอด ตามลําดับ 
 ตนทุนการผลิตแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ โดยไมรวมราคาของบรรจุภัณฑประมาณ 
500 บาทตอกิโลกรัม ท้ังนี้ราคาของตนทุนการผลิตจะแปรผันตามราคาของหนังหมูสดเปนหลัก 
 การเก็บรักษาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบบรรจุถุงพลาสติกไนลอนสามารถเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองไดนานมากกวา 4 เดือน 
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ภาคผนวก ก 

วิธีการหาคาดัชนีการพองตัว 
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วิธีการหาคาดชันีการพองตวั (ประยกุตจากวิธี Seed displacement) 
 
อุปกรณ 
 1.  ถวยปากเรียบ 
 2.  กระบอกตวง (Cylinder) 
 3.  สเปคตูลา (Spectula) 
 
วิธีการ 
 1.  นําเมล็ดงาเทลงในถวยปากเรียบใหเต็มและปาดใหเรียบ นําไปวัดปริมาณโดยใชกระบอก
ตวง (ปริมาตรของเมล็ดงา) 

2.  นําแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปหนัก  30  กรัม ใสลงในถวยใบเดิม นําเมล็ดงาใสไปจนเต็ม และ
ปาดใหเรียบ  แยกเอาช้ินแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปออก จากนั้นนําเมล็ดงาไปวัดปริมาณโดยใชกระบอกตวง
นําปริมาตรท่ีวัดไดลบกับปริมาตรของเมล็ดงา  จะไดเปนปริมาตรของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป 
 3.  ปริมาตรของแคบหมูมีวิธีการทําเชนเดียวกันกับขอ 2 เพียงแตเปล่ียนจากแคบหมูกึ่ง-
สําเร็จรูปเปนแคบหมูท่ีผานการอบแลว (ปริมาตรของแคบหมู) 

4.  คํานวณหาดัชนีการพองตัว 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ดัชนีการพองตัว    =            ปริมาตรของแคบหมู 

      ปริมาตรของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
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ภาคผนวก ข 
ผลการศึกษาคุณภาพแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปและแคบพรอมรับประทานระหวางการเก็บรักษา 
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                 ตารางผนวกที่ 1  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
ตางกัน  

 
ระยะเวลา

(วัน) 
                           คาความสวาง (L*)                คาความเขมของสีแดง (a*)               คาความเขมของสีเหลือง (b*) 
อุณหภูมิหอง 40 oC 50 oC อุณหภูมิหอง 40 oC 50 oC อุณหภูมิหอง 40 oC 50 oC 

0 66.94+0.59ab 66.94+0.59cd 66.94+0.59cd 4.50+0.12gh 4.50+0.12e 4.50+0.12ef 20.01+0.47g 20.01+0.47g 20.01+0.47f 
10 66.96+1.03ab 68.23+1.01abc 67.97+0.36bc 4.24+0.16h 4.03+0.19f 4.14+0.15f 20.06+0.35g 23.76+0.32d 20.87+1.15f 
20 65.08+0.70c 64.80+0.58e 66.83+0.60cd 4.78+0.07ef 5.32+0.37cd 4.89+0.34de 20.89+0.55f 21.15+0.45f 20.60+1.09f 
30 66.59+0.12abc 66.94+0.59cd 67.40+0.93c 4.96+0.16de 5.36+0.18cd 4.67+0.25def 23.96+0.47e 22.39+0.61e 25.85+0.60cd 
40 67.28+0.53ab 66.98+0.85cd 66.80+0.36cd 5.23+0.21cd 5.63+0.12bc 5.60+0.34bc 26.05+0.56d 26.97+0.38bc 24.12+0.71e 
50 66.89+0.64ab 69.13+0.71a 67.68+2.24bc 5.52+0.15c 5.12+0.34d 5.55+0.17bc 25.45+0.80d 25.82+0.36c 25.36+0.71d 
60 68.30+0.89a 68.31+1.32ab 69.27+1.61ab 4.88+0.12de 5.09+0.26d 5.16+0.63cd 26.02+0.06d 25.75+0.67c 25.21+0.80de 
70 67.52+0.26ab 67.79+0.77bcd 69.21+0.79ab 5.47+0.33c 5.72+0.27bc 5.67+0.40abc 27.27+0.18c 27.13+0.35b 25.86+0.96cd 
80 67.50+2.43ab 69.17+0.54a 69.65+0.52a 5.49+0.15c 5.18+0.23d 5.08+0.24cde 26.87+0.26c 26.58+0.20bc 26.72+0.55bc 
90 66.21+2.11bc 67.91+0.81a-d 69.87+0.83a 5.18+0.29cd 5.45+0.26cd 5.24+0.33cd 26.90+0.13c 26.74+0.67bc 26.25+0.39cd 
100 67.76+0.26ab 66.85+0.87d 67.43+0.46c 5.93+0.14b 5.63+0.50bc 6.24+0.38a 28.05+0.32ab 27.66+1.97b 28.08+0.32a 
110 66.13+0.29bc 66.92+0.41cd 70.04+1.18a 6.48+0.43a 5.97+0.33b 6.06+0.30ab 27.60+0.80bc 26.68+1.29bc 27.93+0.42a 
120 66.12+1.14bc 66.76+1.18d 69.89+1.11a 6.27+0.44ab 6.78+0.20a 6.07+0.85ab 28.58+0.82a 29.35+0.42a 27.57+1.04ab 

             หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  
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         ตารางผนวกที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการเก็บรักษาที่    

อุณหภูมิตางกนั  
ระยะเวลา

(วัน) 
                           คาความสวาง (L*)                  คาความเขมของสีแดง (a*)                 คาความเขมของสีเหลือง (b*) 
อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง     40 oC     50 oC อุณหภูมิหอง 40 oC   50 oC 

0 66.94+0.59bcd 66.94+0.59de 66.94+0.59f 4.50+0.12g 4.50+0.12f 4.50+0.12e-g 20.01+0.47h 20.01+0.47f 20.01+0.47e 
10 68.61+1.23a 67.31+0.53cde 67.30+2.17ef 4.61+0.12fg 5.31+0.32cd 3.86+0.87g 20.09+0.50h 20.32+0.47f 20.27+0.19e 
20 66.49+0.53cde 66.55+0.98e 67.15+0.49ef 4.61+0.22fg 4.93+0.33def 4.63+0.72c-g 24.62+0.40g 24.58+0.59e 23.28+2.88d 
30 68.46+0.47a 69.83+1.20a 68.61+1.49def 5.07+0.07e 5.00+0.32def 4.10+0.39fg 25.29+0.25f 26.05+0.52cd 25.53+0.20abc 
40 66.30+0.77de 68.46+0.46abc 69.28+1.48c-f 4.73+0.27efg 4.91+0.23def 4.60+0.20d-g 26.32+0.20e 25.99+0.61cd 23.79+0.94cd 
50 67.02+1.44bcd 68.38+1.30a-d 69.44+0.69cde 5.13+0.23e 5.03+0.34def 4.77+0.12b-f 26.12+0.22e 25.40+0.48de 25.26+0.74a-d 
60 67.33+1.32a-d 69.16+1.31ab 71.00+1.26bcd 4.96+0.26ef 4.70+0.29ef 5.47+0.18abc 25.41+0.43f 25.90+1.20cd 24.01+0.85cd 
70 66.69+0.93bcd 68.21+1.39bcd 70.08+0.91cd   6.18+0.30c 5.07+0.13de 5.13+0.73a-e 26.34+0.20e 26.66+0.29bc 25.15+0.96a-d 
80 68.61+0.50a 68.68+0.56abc 71.60+2.30a 5.69+0.36d 5.91+0.45b 5.52+0.62ab 27.21+0.49d 26.24+0.49cd 23.71+1.96cd 
90 67.95+1.40abc 68.17+0.48bcd 70.95+1.99bcd 5.77+0.54cd 5.69+0.34bc 5.30+0.36a-e 26.96+0.69d 27.41+0.41b 24.95+1.16a-d 
100 68.08+0.44ab 67.81+0.55b-d 71.07+1.62bc   6.02+0.40cd 6.14+0.25b 5.42+0.51a-d 28.49+0.49c 27.25+1.20b 26.19+1.54ab 
110 66.62+0.46cd 66.42+1.04e 72.79+1.61a 7.15+0.12a 6.16+0.45b 5.29+0.24a-e 29.14+0.44b 27.32+0.27b 24.55+1.52bcd 
120 67.23+0.34a-d 68.01+0.76bcd 72.68+1.49b   6.67+0.23b 7.47+0.55a 5.80+0.76a 29.91+0.38a 29.70+0.58a 26.95+1.19a 

             หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  
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ตารางผนวกที่ 3 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิตางกัน  
 
ระยะเวลา 

(วัน) 
          ความชื้นแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  
                         (รอยละ) 

                     ความชื้นแคบหมู  
                            (รอยละ) 

                  ดัชนีการพองตัว  
                          (เทา) 

                     ลักษณะเนื้อสัมผัส  
                             (นิวตัน) 

อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง
       ns 

    40 oC 
      ns 

    50 oC 
      ns 

อุณหภูมิหอง  
       ns 

40 oC 
ns 

      50 oC   
          

0 7.48+0.09a 7.48+0.09a 7.48+0.09a 2.11+0.03ab 2.11+0.03a 2.11+0.03a 6.22+1.11 6.22+1.11 6.22+1.11 17.81+1.51 17.81+1.51 17.81+1.51a 
10 7.45+0.08a 6.65+0.06b 5.76+0.15b 2.24+0.14a 1.89+0.04a-d 1.98+0.07ab 6.29+0.19 6.46+0.31 7.58+0.23 17.63+3.12 17.41+2.50 17.46+3.58a 
20 6.89+0.30b  5.73+0.37c 2.68+0.06c 2.17+0.07a 1.89+0.14a-d 1.89+0.14abc 6.44+0.06 6.69+2.38 7.56+2.47 17.61+1.26 17.50+2.21 17.34+1.90ab 
30 6.47+0.23c 5.09+0.09d 2.28+0.05d  2.09+0.08ab 2.06+0.05ab 2.00+0.16ab 6.31+0.43 6.55+0.76 7.73+1.15 17.59+1.80 16.86+1.37 16.51+1.73abc 
40 6.51+0.21bc 4.60+0.12e 1.93+0.02e 2.17+0.09a 1.87+0.25a-d 1.91+0.05abc 6.45+0.96 7.19+0.33 7.55+1.65 17.83+2.48 17.36+1.60 16.37+2.73a-d 
50 6.57+0.35bc 3.69+0.02f 1.94+0.02e 2.18+0.08a 1.95+0.07abc 1.81+0.15bcd 6.44+0.61 7.28+1.40 7.68+0.22 18.75+1.10 17.35+2.17 16.13+2.22a-d 
60 6.25+0.17c 3.46+0.11f 1.87+0.10ef 2.17+0.05a 2.08+0.05ab 1.88+0.06bc 6.38+0.21 7.28+0.70 7.52+2.77 18.76+2.62 17.35+1.54 15.86+2.51a-d 
70 6.44+0.22c 3.05+0.13g 1.68+0.02g 2.10+0.09ab 2.00+0.02abc 1.74+0.05cde 6.24+0.89 7.35+0.41 7.38+1.19 18.41+1.96 17.75+2.41 15.99+3.45a-d 
80 6.34+0.38c 2.85+0.07gh  1.78+0.03fg 1.99+0.04abc 2.07+0.15ab 1.65+0.01de 6.31+0.65 7.00+0.26 7.34+0.96 18.33+1.99 17.56+1.88 14.70+2.41cde 
90 6.39+0.15c 3.01+0.13gh  1.68+0.09g 2.05+0.15abc 2.03+0.16abc 1.64+0.06de 6.41+0.90 7.17+0.60 7.50+1.01 18.29+2.39 18.06+1.93 14.90+2.18b-e 
100 5.68+0.23d 2.77+0.14h  1.42+0.05h 1.79+0.03cd 1.84+0.20bcd 1.61+0.22de 6.32+0.97 7.03+0.80 7.81+0.60 18.50+2.57 18.16+2.94 13.96+2.12de 
110 5.68+0.19d 2.23+0.16i 1.49+0.07h 1.89+0.14bcd 1.66+0.22d 1.69+0.22cde 6.28+0.25 7.28+0.98 7.96+1.06 18.44+2.91 17.77+2.37 13.45+2.41ef 
120 5.74+0.10d 2.32+0.07i 1.37+0.01h 1.71+0.39d 1.79+0.11cd 1.57+0.06d 6.36+0.97 7.36+0.49 7.87+0.13 18.10+2.19 18.05+2.56 11.63+1.42f 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
       ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางผนวกที่ 4 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแคบหมูกึง่สําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน  
 
ระยะเวลา 

(วัน) 
          ความชื้นแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป  
                         (รอยละ) 

                      ความชื้นแคบหมู 
                             (รอยละ) 

                  ดัชนีการพองตัว  
                          (เทา) 

                     ลักษณะเนื้อสัมผัส  
                             (นิวตัน) 

อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง 
       ns 

    40 oC 
      ns 

    50 oC 
      ns 

อุณหภูมิหอง  
       ns 

40 oC 
ns 

      50 oC   
          

0 7.48+0.09a 7.48+0.09a 7.48+0.09a 2.11+0.03a 2.11+0.03a 2.11+0.03a 6.22+1.11 6.22+1.11 6.22+1.11 17.81+1.51 17.81+1.51 17.81+1.51a 
10 6.96+0.26b 6.52+0.10b 5.62+0.26b 2.19+0.12a 2.12+0.05a 2.18+0.15a 6.48+0.20 7.45+0.69 7.75+0.45 17.99+3.89 18.04+2.22 17.54+2.19ab 
20 6.84+0.23b 6.66+0.12b 3.71+0.29c 2.00+0.13ab 1.92+0.02abc 2.04+0.11ab 7.16+0.58 7.50+2.81 7.71+1.36 18.40+1.60 17.62+1.88 17.61+2.17a 
30 6.86+0.36b 5.59+0.28c 2.25+0.06d 2.15+0.08a 2.14+0.06a 1.84+0.00bc 7.21+0.78 7.54+1.38 8.24+1.52 18.41+1.29 17.56+2.13 16.24+2.31abc 
40 7.00+0.25b 5.38+0.26c 1.69+0.04e 2.05+0.15a 2.06+0.10ab 2.04+0.25ab 7.19+0.33 7.43+0.72 8.22+1.39 17.95+2.10 16.95+3.13 15.91+2.96a-d 
50 6.93+0.04b 4.08+0.07d 1.69+0.04e 2.17+0.07a 2.00+0.11ab 1.78+0.09c 6.80+1.08 7.49+0.83 8.11+0.80 18.55+3.14 16.70+2.76 15.84+1.52a-d 
60 7.02+0.10b 3.28+0.13e 1.44+0.09f 2.05+0.06a 1.98+0.23ab 1.74+0.07c 6.90+1.31 7.44+1.09 8.07+1.21 18.37+2.58 17.50+1.81 15.25+3.10bcd 
70 6.18+0.14cd 3.10+0.05e 1.28+0.01fg 2.21+0.05a 2.03+0.17ab 1.69+0.29cd 7.11+0.56 7.45+0.60 7.90+0.87 18.78+2.43 16.91+2.02 15.32+3.31bcd 
80 6.34+0.16c 3.21+0.10e 1.31+0.03fg 2.18+0.12a 1.85+0.04abc 1.71+0.14c 6.87+0.98 7.21+1.03 8.14+0.64 18.87+2.92 16.65+2.04 15.24+1.27bcd 
90 6.46+0.22c 2.84+0.07f 1.46+0.13f 2.22+0.06a 1.93+0.04abc 1.63+0.05cd 6.75+0.60 7.28+0.53 8.31+0.67 18.45+2.51 16.33+2.40 14.43+1.82cde 
100 5.88+0.03d 2.66+0.15f 1.27+0.07fg 2.18+0.10a 1.79+0.41bc 1.61+0.05cd 6.77+0.98 7.23+1.06 8.64+0.81 18.09+1.70 15.73+2.31 13.73+2.98def 
110 6.16+0.06cd 2.65+0.03f 1.12+0.06g 2.06+0.28a 1.80+0.11bc 1.65+0.10cd 6.88+0.70 7.58+0.12 8.93+0.59 18.10+1.87 15.54+2.28 12.33+1.41ef 
120 5.82+0.30d 1.98+0.19g 1.14+0.04g 1.77+0.26b 1.64+0.10c 1.45+0.06d 6.97+0.33 7.67+0.82 9.05+0.31 18.26+2.01 15.21+2.48 12.24+1.58f 

หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
      ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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             ตารางผนวกที่ 5 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกนั  
 

ระยะเวลา
(วัน) 

                       คาความสวาง (L*)                 คาความเขมของสีแดง (a*)                คาความเขมของสีเหลือง (b*) 
อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง     40 oC     50 oC อุณหภูมิหอง 40 oC 50 oC 

0 65.33+0.81bcd 65.33+0.81b 65.33+0.81b 5.63+0.20b 5.63+0.20c 5.63+0.20c 20.22+0.37e 20.22+0.37c 20.22+0.37d

10 65.13+1.05cd 64.92+0.19b 65.94+0.51ab 5.64+0.14b 6.41+0.15b 5.62+0.16c 21.42+0.59d 21.60+0.56b 21.36+0.26c 
20 64.31+1.32d 62.79+1.37c 64.53+1.43b 6.56+0.30a 7.01+0.08a 6.64+0.11b 25.17+0.14c 28.86+0.47a 28.09+0.29b

30 66.83+1.08ab 65.26+0.79b 67.13+0.66a 6.29+0.53a 6.75+0.19ab 7.08+0.26a 27.48+0.88b 29.27+0.23a 29.66+0.54a 
40 66.01+0.69abc 67.44+0.89a  6.46+0.23a 6.86+0.45a  28.36+0.30a 28.70+0.72a  
50 67.05+1.04a   7.07+0.28a   28.35+0.68a   

              หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  
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    ตารางผนวกที่ 6 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 
                 ในระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง 

ระยะเวลา 
(วัน) 

            ลักษณะปรากฏ                  การพองตัว       เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)                 กลิ่นรสหืน              ความชอบรวม 
บรรจุธรรมดา 

ns 
บรรจุ

สุญญากาศ 
ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 
0 7.20+1.03 7.20+1.03 7.60+0.84 7.60+0.84 8.00+0.82 8.00+0.82 7.70+0.82a 7.60+0.84 7.50+1.08 7.50+1.08 
10 7.40+0.97 7.60+0.70 7.50+0.85 7.40+0.84 7.50+0.97 8.00+0.82 7.60+0.84a 7.80+0.79 7.10+0.88 7.50+0.53 
20 7.00+0.94 6.80+1.23 7.30+0.95 7.20+0.92 7.80+0.92 7.50+1.08 7.30+0.82ab 7.10+0.57 7.00+0.82 7.00+0.47 
30 7.10+0.88 7.10+0.74 7.00+0.82 7.00+0.82 7.70+0.95 7.50+0.85 7.40+1.07a 7.40+0.97 7.40+0.84 7.40+0.70 
40 7.50+1.35 7.50+0.97 7.20+0.92 7.20+1.23 7.60+0.84 7.40+0.84 7.50+0.85a 7.30+0.67 7.40+0.70 7.30+0.67 
50 7.20+0.92 7.10+0.99 6.90+0.74 7.10+1.37 7.50+0.85 7.20+1.14 7.50+0.71a 6.70+1.16 7.20+1.03 7.00+0.94 
60 7.40+0.52 7.40+0.84 6.60+0.84 6.80+1.23 7.30+0.95 7.50+0.85 7.20+0.79a 6.90+0.57 7.10+0.88 7.30+0.67 
70 7.70+0.67 7.60+0.70 7.50+0.71 7.40+0.70 7.90+0.57 7.00+1.33 7.40+1.26a 6.90+1.45 7.70+0.48 6.80+1.14 
80 7.00+0.67 7.10+0.88 6.70+0.82 7.20+0.79 7.10+0.88 7.60+0.84 7.30+1.57a 7.40+0.70 7.10+0.74 7.40+0.70 
90 7.20+0.63 6.80+1.23 6.40+1.43 6.70+1.06 7.60+0.97 7.40+0.84 7.00+0.82ab 6.80+0.92 7.50+0.97 6.90+0.74 

100 7.40+0.70 7.00+1.56 6.80+0.63 6.90+1.29 6.50+1.43 6.50+2.01 7.00+0.67ab 6.20+1.93 6.50+1.43 6.30+1.89 
110 7.50+0.71 7.60+0.84 7.60+0.97 7.70+0.82 7.60+1.17 7.50+0.97 6.90+0.88ab 7.30+1.16 7.60+0.97 7.30+1.06 

   120 7.40+1.07 7.20+1.23 6.90+1.29 6.80+1.55 7.70+0.95 7.40+1.65 6.10+1.52b 6.80+1.81 7.40+1.17 7.10+1.52 
     หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

          ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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       ตารางผนวกที่ 7 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 
                    ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 

 ระยะเวลา 
(วัน) 

          ลักษณะปรากฏ                การพองตัว       เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)                 กลิ่นรสหืน              ความชอบรวม 
บรรจุธรรมดา 

ns 
บรรจุ

สุญญากาศ 
ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุ
ธรรมดา 

ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

0 7.20+1.03 7.20+1.03 7.60+0.84 7.60+0.84 8.00+0.82 8.00+0.82 7.60+0.84 7.60+0.84 7.50+1.08 7.50+1.08 

10 7.70+0.95 7.30+1.06 7.50+0.85 7.40+0.84 7.80+0.79 7.80+0.79 7.30+1.25 7.50+0.71 7.10+1.29 7.30+0.67 

20 6.80+1.14 7.20+0.92 7.20+1.03 7.20+0.92 7.60+1.07 7.40+1.07 7.00+1.25 7.00+0.82 7.20+0.92 6.70+1.16 

30 7.80+0.42 7.10+0.74 7.00+0.82 6.70+0.67 7.80+0.79 7.50+0.97 7.20+0.79 7.30+0.82 7.50+0.85 7.30+0.67 

40 7.20+1.40 7.50+0.97 7.30+0.67 7.20+1.23 7.90+0.74 7.30+1.49 7.40+0.84 7.00+1.05 7.40+0.70 7.10+1.10 

50 7.10+1.37 7.20+0.92 6.80+1.23 6.70+1.83 7.30+1.42 7.20+1.03 6.70+1.16 6.90+0.74 6.70+1.25 6.60+1.17 

60 7.00+1.25 7.40+0.84 6.60+0.84 6.90+1.29 7.20+0.92 7.40+1.51 6.80+1.14 7.40+0.52 7.00+0.82 7.40+0.70 

70 7.70+0.48 7.70+0.48 7.30+0.67 7.30+0.48 7.10+1.37 7.20+1.40 7.40+0.70 7.10+0.74 7.40+0.70 6.90+1.10 

80 7.00+0.82 7.10+1.37 6.80+1.14 7.20+1.62 7.20+1.81 7.00+1.56 7.40+1.35 7.30+0.95 7.40+1.43 7.40+0.97 

90 6.60+1.65 7.50+0.85 6.60+1.78 6.70+1.16 7.00+1.56 7.30+0.95 7.10+1.10 6.90+0.99 6.80+1.62 7.10+0.88 

100 7.50+0.97 7.20+0.63 6.80+1.14 7.20+0.63 6.80+1.69 6.90+2.08 6.00+2.00 6.80+1.93 6.10+1.91 6.90+2.08 

110 8.10+0.88 7.70+0.82 7.80+1.03 7.40+0.84 6.70+2.00 7.00+1.05 6.80+1.69 6.90+1.52 6.90+1.66 7.10+0.88 
   120 7.20+0.92 7.10+1.37 6.70+1.34 6.60+1.51 7.40+0.97 7.20+1.32 7.10+1.29 6.80+1.23 7.20+1.03 7.10+0.99 

        หมายเหตุ  : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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       ตารางผนวกที่ 8 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 
                    ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 
(วัน) 

          ลักษณะปรากฏ                การพองตัว      เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)                 กลิ่นรสหืน              ความชอบรวม 
บรรจุธรรมดา 

ns 
บรรจุ

สุญญากาศ 
ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

0 7.20+1.03 7.20+1.03 7.60+0.84 7.60+0.84 8.00+0.82a 8.00+0.82a 7.60+0.84a 7.60+0.84a 7.50+1.08 7.50+1.08 
10 7.20+1.48 7.60+1.07 7.30+0.95 7.60+0.84 7.80+0.79a 7.80+1.03ab 7.30+0.82ab 7.50+0.97a 7.00+1.49 7.20+1.14 
20 7.30+0.67 7.10+0.99 7.30+0.82 7.30+0.95 7.40+1.17ab 7.50+1.08abc 7.50+0.85ab 7.50+0.85a 6.50+0.71 6.90+0.88 
30 7.50+0.53 7.50+0.53 7.30+0.67 7.10+0.57 7.30+1.16ab 7.60+0.97abc 7.30+0.82ab 7.20+1.03a 7.50+0.53 7.40+0.97 
40 7.50+1.51 7.50+0.85 7.50+0.53 7.30+0.67 7.30+1.16ab 7.30+0.95abc 7.20+0.79ab 7.10+0.88a 7.20+0.92 7.20+0.63 
50 7.00+1.25 6.90+1.29 7.00+1.05 6.70+1.34 7.60+0.84ab 6.90+0.99abc 6.80+0.92abc 7.20+0.79a 6.60+1.26 6.40+1.35 
60 7.40+0.97 6.60+1.17 7.00+0.82 6.40+1.35 7.20+0.79abc 7.00+1.41abc 7.10+0.74abc 6.90+1.52ab 7.40+0.70 6.70+1.16 
70 7.70+0.82 7.50+0.85 7.10+0.74 7.10+0.74 7.20+0.79abc 7.10+2.13abc 6.50+1.08abc 7.00+0.94ab 6.70+1.42 6.80+1.48 
80 6.90+1.20 7.50+0.85 7.20+1.40 7.60+0.52 6.70+1.57abc 7.20+1.03abc 6.70+1.49abc 6.60+1.90abc 6.80+1.75 7.10+1.20 
90 6.60+1.51 6.70+1.25 6.80+1.14 6.90+0.74 6.90+1.45abc 6.70+1.95a-d 6.60+2.01abc 6.80+0.92abc 6.50+1.08 6.50+1.08 
100 7.20+1.03 6.80+1.14 7.20+0.79 7.00+0.82 6.40+1.90bc 6.50+1.18bcd 6.50+1.51abc 6.60+1.07abc 6.60+2.17 6.70+2.11 
110 7.70+0.67 7.10+1.20 7.50+0.97 6.90+0.99 6.30+2.3bc 6.30+1.95cd 6.40+1.07bc 6.00+1.25bc 6.10+1.60 5.90+0.88 

   120 7.20+0.92 7.10+0.99 6.70+1.57 7.00+0.82 5.90+1.73c 5.60+0.70d 6.00+1.25c 5.80+1.14c 6.60+1.26 7.00+1.05 
        หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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       ตารางผนวกที่ 9 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูบรรจถุุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 

                   ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
  

ระยะเวลา 
(วัน) 

          ลักษณะปรากฏ               การพองตัว    เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)                 กลิ่นรสหืน              ความชอบรวม 
บรรจุธรรมดา 

ns 
บรรจุ

สุญญากาศ 
ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

0 7.60+0.52 7.60+0.52 7.70+0.82 7.70+0.82 7.80+0.79a 7.80+0.79a 7.40+1.17a 7.40+1.17a 7.40+0.70a 7.40+0.70a 
10 7.20+1.03 7.20+0.79 7.40+1.26 7.30+1.16 7.70+0.95a 7.40+0.90ab 7.20+1.03ab 7.30+0.82ab 6.70+1.25ab 6.40+1.17a 
20 6.70+0.95 7.00+0.94 6.80+0.92 6.60+0.84 6.40+1.71b 6.90+1.10abc 6.20+1.48abc 6.80+0.79ab 6.10+1.29abc 6.40+0.84a 
30 6.80+1.32 7.00+0.67 6.70+0.48 6.90+0.32 6.40+1.51b 6.40+2.17bc 5.80+1.32bc 6.30+1.16ab 5.70+1.16bc 6.30+1.06a 
40 6.20+1.14 6.40+1.51 6.80+1.78 6.40+1.35 5.90+1.97b 5.90+1.10cd 5.30+1.95c 6.10+1.60bc 5.70+1.70bc 6.30+1.77a 
50 6.70+1.57 6.90+1.29 6.50+1.32 6.90+1.37 4.40+1.17c 5.00+1.56de 5.00+1.83c 5.10+1.97cd 5.20+1.69c 5.00+1.89b 
60  6.70+0.82  6.90+0.88  3.80+1.62e  4.20+1.62d  4.10+1.52b 

        หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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           ตารางผนวกที่ 10 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 

                          ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา

(วัน) 
            ลักษณะปรากฏ                 การพองตัว       เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)                 กลิ่นรสหืน              ความชอบรวม 
บรรจุธรรมดา 

 
บรรจุ

สุญญากาศ 
ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 
0 7.60+0.52a 7.60+0.52 7.70+0.82 7.70+0.82 7.80+0.79a 7.80+0.70a 7.40+1.17a 7.40+1.17a 7.40+0.70a 7.40+0.70a 
10 7.40+0.84a 7.20+0.92 7.30+0.95 7.30+1.16 7.50+0.85ab 7.50+1.08ab 7.20+1.2ab 7.40+0.84a 6.40+1.17ab 6.60+0.97abc 
20 6.80+0.79ab 6.60+1.07 7.00+1.05 6.90+1.20 6.60+1.43abc 7.20+1.2abc 6.00+1.15bc 6.70+0.82ab 6.00+1.94bc 6.20+1.03abc 
30 6.40+1.58b 7.00+0.82 6.90+0.74 7.00+0.47 6.50+1.96bc 7.20+0.92abc 5.90+1.60bc 6.40+1.51ab 5.40+1.58bc 6.80+1.14ab 
40 6.20+1.40b 6.60+1.51 6.60+1.71 6.80+1.62 5.40+1.71c 7.00+1.33a-d 4.70+1.95c 6.70+1.16ab 4.90+1.73c 6.40+1.35abc 
50 7.60+0.52a 6.90+1.29 7.70+0.82 6.90+1.37 7.80+0.79a 6.80+1.48a-d 7.40+1.17a 6.00+1.41ab 7.40+0.70a 6.40+1.35abc 
60  6.70+1.06  7.10+0.74  6.70+1.70a-e  6.20+1.32ab  6.10+1.37abc 
70  7.50+0.85  7.30+0.48  6.50+1.51a-e  5.70+2.00bc  6.40+1.51abc 
80  7.30+1.06  6.90+0.88  6.30+1.64b-e  5.50+1.18bc  6.00+1.76abc 
90  7.80+1.03  7.00+1.33  6.00+1.70cde  5.70+2.06bc  5.60+1.90bcd 

100  6.90+0.99  6.70+0.82  5.70+2.06de  5.50+1.78bc  5.40+1.35bcd 
110  6.70+1.34  7.10+1.20  5.30+2.00cf  5.30+2.06bc  5.20+1.93cd 

   120  6.30+1.57  6.60+1.58  4.20+1.23f  4.20+1.48c  4.50+1.43d 
           หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

                ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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        ตารางผนวกที่ 11 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบธรรมดา และแบบสุญญากาศ 
                       ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
  

ระยะเวลา 
(วัน) 

          ลักษณะปรากฏ                การพองตัว      เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)                 กลิ่นรสหืน              ความชอบรวม 
บรรจุธรรมดา 

 
บรรจุ

สุญญากาศ 
 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
ns 

บรรจุ
สุญญากาศ 

ns 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

บรรจุธรรมดา 
 

บรรจุ
สุญญากาศ 

 

0 7.60+0.52a 7.60+0.52a 7.70+0.82 7.70+0.82 7.80+0.79 7.80+0.79 7.40+1.17a 7.40+1.17a 7.40+0.70a 7.40+0.70a 
10 7.40+0.97ab 7.30+0.95a 7.60+0.84 7.30+1.06 7.60+0.97 7.70+0.95 7.20+0.79a 7.30+0.82a 6.30+1.34ab 6.60+0.84ab 
20 6.90+0.74bc 6.50+0.97b 6.80+0.92 7.00+1.05 6.90+1.66 7.40+1.17 5.80+1.62b 5.50+1.43b 5.10+0.99bc 5.40+1.51b 
30 6.70+0.82c 7.10+0.74ab 7.10+0.74 6.90+0.57 6.90+1.37 6.90+1.10 4.60+2.07b 4.80+1.75b 4.40+2.01c 5.30+1.70b 

         หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
                      ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 
 
 
 
 
 

 



 134

 
    ตารางผนวกที่ 12 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาสีของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนที่สภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกนั  

 
ระยะเวลา 

(วัน) 
                           คาความสวาง (L*)               คาความเขมของสีแดง (a*)               คาความเขมของสีเหลือง (b*) 
อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง     40 oC     50 oC อุณหภูมิหอง 40 oC 50 oC 

0 65.33+0.81bc 65.33+0.81de 65.33+0.81b 5.63+0.20c 5.63+0.20h 5.63+0.20c 20.22+0.37c 20.22+0.37f 20.22+0.37d 
10 64.53+0.82bc 64.89+0.23e 63.67+1.16c 5.23+0.30d 6.18+0.25fg 6.37+0.09ab 20.19+0.65c 22.02+0.36e 22.03+0.59c 
20 64.08+1.05c 63.55+0.93f 65.86+0.63ab 5.49+0.20cd 6.23+0.36efg 6.20+0.29b 26.34+0.40b 27.10+0.44d 27.81+0.15b 
30 65.95+0.78b 66.10+1.22cd 67.04+1.34a 6.02+0.18b 6.16+0.24g 6.58+0.06a 26.66+0.36b 28.22+0.46c 28.93+0.14a 
40 65.19+1.40bc 65.78+0.83cde  5.74+0.25bc 6.28+0.15d-g  26.48+0.75b 28.11+1.71c  
50 67.94+0.78a 66.52+0.39cd  5.76+0.08bc 6.46+0.13c-g  27.87+0.35a 28.95+0.40bc  
60 68.07+0.53a 66.02+1.09cde  6.89+0.22a 6.53+0.16b-f  28.11+0.89a 28.98+0.63bc  
70  66.42+0.82cd   6.63+0.22bcd   28.80+0.49bc  
80  66.37+0.63cd   6.64+0.09bcd   28.62+0.49bc  
90  66.76+0.85bc   6.58+0.13b-e   29.38+0.57ab  
100  66.96+0.17bc   6.85+0.40b   29.41+0.55ab  
110  68.33+0.41a   6.72+0.18bc   30.08+0.41a  
120  67.85+0.50ab   7.29+0.20a   29.66+0.47ab  

หมายเหตุ  : ตัวอักษรที่ตางกนัในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  
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ตารางผนวกท่ี 13 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุ 
                แบบธรรมดา ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน  
 
ระยะเวลา 

(วัน) 
                       ความช้ืน (รอยละ)                   ลักษณะเน้ือสัมผัส (นิวตัน) 
อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC อุณหภูมิหอง  40 oC 

ns 
50 oC 

0 1.72+0.06b 1.72+0.06b 1.72+0.06ab 16.88+1.61b 16.88+1.61 16.88+1.61b 
10 2.11+0.05a 1.61+0.08b 1.27+0.08c 16.59+3.37b 16.41+3.92 16.34+2.63b 
20 2.14+0.16a 2.08+0.03a 1.64+0.01b 17.84+2.86b 17.67+2.23 17.85+1.67ab 
30 2.16+0.06a 2.04+0.06a 1.76+0.04a 18.22+2.27b 18.73+1.83 19.45+1.64a 
40 2.16+0.11a 2.10+0.12a  19.15+4.70b 18.94+1.94  

50 2.14+0.10a   23.79+4.09a   

หมายเหตุ  : ตัวอักษรท่ีตางกนัในแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
      ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางผนวกท่ี 14 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของแคบหมูบรรจุถุงพลาสติกไนลอนท่ีสภาวะการบรรจุ 
                แบบสุญญากาศ ในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตางกัน  
 
ระยะเวลา 

(วัน) 
ความช้ืน (รอยละ)                   ลักษณะเน้ือสัมผัส (นิวตัน) 

อุณหภูมิหอง      40 oC      50 oC 
        ns 

อุณหภูมิหอง           40 oC 
 

50 oC 
ns 

0 1.72+0.06b 1.72+0.06f 1.72+0.06 16.88+1.61d 16.88+1.61cd 16.88+1.61 
10 1.68+0.07b 1.28+0.05g 1.17+0.05 17.13+2.82cd 16.65+2.69d 17.00+3.02 
20 2.16+0.04a 1.67+0.07f 1.48+0.03 17.58+2.64cd 17.55+1.88cd 17.43+2.28 
30 2.18+0.03a 1.61+0.03f 1.64+0.74 20.00+3.02c 18.47+2.03cd 18.90+2.48 
40 2.16+0.10a 2.00+0.03de  17.97+2.95cd 19.56+3.88cd  
50 2.17+0.05a 1.90+0.14e  23.59+3.19b 19.56+3.88cd  

60 2.18+0.05a 2.04+0.25de  26.73+4.17a 19.33+2.97cd  
70  1.99+0.03de   19.39+2.87cd  
80  2.15+0.07cd   19.54+1.87cd  
90  2.09+0.08cd   20.08+3.85c  
100  2.23+0.06c   24.46+3.48b  
110  2.46+0.11b   25.56+4.42b  
120  2.70+0.01a   31.90+4.67a  

หมายเหตุ  : ตัวอักษรท่ีตางกนัในแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
       ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบกิจกรรมท่ีวางแผนไว ผลท่ีคาดวาจะไดรับ และผลการดําเนินการตลอดโครงการ 
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ตารางผนวกท่ี  15  เปรียบเทียบกิจกรรมท่ีวางแผนไว ผลท่ีคาดวาจะไดรับ และผลการดําเนินการ  
                               ตลอดโครงการ 
 

กิจกรรม 
(ตามแผน)  

ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
(ตามแผน) 

ผลการดําเนนิงาน หมายเหตุ 

1. สํารวจเตาอบแบบแกสและเตา
อบไฟฟาท่ีมีใชท่ัวไปตามครัวเรือน 

1. ทราบขอมูลพื้นฐานเตาอบ
แบบแกสและเตาอบไฟฟาท่ีมี
ใชท่ัวไปตามครัวเรือน 

1. ทราบขอมูลพื้นฐานเตาอบ
แบบแกสและเตาอบไฟฟาท่ีมีใช
ท่ัวไปตามครัวเรือน 

 

2.  พัฒนากระบวนการผลิตเพื่อ
กําจัดกลิ่นหืนของหนังหมู           
กึ่งสําเร็จรูปและแคบหมู 

2. ทราบกระบวนการผลิต
เพ่ือกําจัดกลิ่นหืนของ 
หนังหมูกึ่งสําเรจ็รูปและ
แคบหมู 

2. ทราบกระบวนการผลิตเพื่อ
กําจัดกลิ่นหืนของ 
หนังหมูกึ่งสําเรจ็รูปและแคบหมู 

 

3. ศึกษากระบวนการผลิตท่ี
เหมาะสมสําหรับแคบหมู             
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

3. ทราบกระบวนการผลิตท่ี
เหมาะสมสําหรับแคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

3. ทราบกระบวนการผลิตท่ี
เหมาะสมสําหรับแคบหมู 
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

 

4. พัฒนาสูตรเพื่อปรับปรุงรสชาติ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

4. ทราบสูตรเพื่อปรับปรุง
รสชาติแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
สําหรับเตาอบ 

4. ทราบสูตรเพื่อปรับปรุง
รสชาติแคบหมูกึ่งสําเร็จรูป
สําหรับเตาอบ 

 

5.ศึกษาบรรจุภณัฑและสภาวะการ
บรรจุท่ีเหมาะสมสําหรับแคบหมู
อบพรอมรับประทานและแคบหมู
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

5. ทราบบรรจุภณัฑและ
สภาวะการบรรจุท่ีเหมาะสม
สําหรับแคบหมูอบพรอม
รับประทานและแคบหมู     
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ 

5. ทราบบรรจุภณัฑและสภาวะ
การบรรจุท่ีเหมาะสมสําหรับ
แคบหมูอบพรอมรับประทาน
และแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรบั
เตาอบ 

 

6. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค
ท่ัวไปตอผลิตภณัฑแคบหมูสําหรับ
เตาอบ 

6. ทราบการยอมรับของ
ผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑ
แคบหมูสําหรับเตาอบ 

6. ทราบการยอมรับของผูบริโภค
ท่ัวไปตอผลิตภณัฑแคบหมู
สําหรับเตาอบ 

 

7. สรุปโครงการและทํารายงาน
ฉบับสมบูรณ 

7. รายงานฉบับสมบูรณ 7. ไดรายงานฉบับสมบูรณ  
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ภาคผนวก ง 
บทความวิจัยฉบับสําหรับการเผยแพร 

(บทความสําหรับเผยแพรตามวารสาร  ผูวิจัยจกัแบงเนื้อหาจากรายงานฉบับสมบูรณเปนฉบับยอยสง
ตามความเหมาะสม) 
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แคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบจากโครงการวิจัยการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ เปนแคบหมูท่ี
เปล่ียนกระบวนการผลิตจากการทอดในนํ้ามันเปนการอบในตูอบลมรอนใหพองตัว ผลการวิจัยพบวา
การอบเพื่อลดความชื้นของหนังหมูท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส และการอบใหแคบหมูพองตัวท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ทําใหไดแคบหมูท่ีมีคุณภาพการพองตัวดีท่ีสุด โดยแคบหมูท่ีผานการ
ผลิตดวยวิธีการอบมีอายุการเก็บในสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศในถุงอะลูมิเนียมฟอยลหรือ
ถุงพลาสติกไนลอนไดนานกวา 3 เดือน เมื่อเปรียบเทียบคุณภาพแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบกับ
แคบหมูท่ัวไป พบวาแคบหมูท่ีผลิตดวยวิธีการอบมีปริมาณไขมันรอยละ 14.59 ซ่ึงนอยกวาแคบหมู
ท่ัวไปท่ีมีปริมาณไขมันอยูในชวงรอยละ 33.24–45.66 (อรทัยและคณะ, 2548) แคบหมูท่ีไดจาก
งานวิจัยจึงมีขอดี คือ ปริมาณไขมันนอยกวา และลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งจากน้ํามันทอด
ซํ้า สงผลใหแคบหมูมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากข้ึน จากการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตแคบหมู
ดวยวิธีการอบใหแกผูประกอบการเพื่อทําเปนธุรกิจการคา และไดทดสอบตลาดโดยใชแบบสอบถาม
รวมกับการสัมภาษณ พบวามีผูบริโภคบางสวนท่ีไมยอมรับผลิตภัณฑ และไมแนใจในการท่ีจะยอมรับ
ผลิตภัณฑ เนื่องจากไมชอบกล่ินของผลิตภัณฑ (ผลิตภัณฑมีกล่ินหนังหมูแรงและมีกล่ินหืน) และ
รสชาติยังไมเปนท่ีพอใจ ท้ังนี้จากการวิเคราะหปญหาดังกลาว พบวาสาเหตุมาจากแหลงท่ีมาของหนัง
หมูที่แตกตางจากงานวิจัย การใชหนังหมูในการผลิตระดับอุตสาหกรรมมักใชในปริมาณท่ีมากกวา 
สงผลใหแหลงท่ีมาของหนังหมูท่ีใชคอนขางหลากหลาย หนังหมูแตละแหลงท่ีมามีกล่ินของหนังหมู
และปริมาณไขมันแตกตางกันไป และจากการนําแคบหมูทดสอบตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศ 
พบวาผูบริโภคมีความตองการใหผูประกอบการจําหนายแคบหมูในลักษณะกึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถ
นําเขาเตาอบแกส เตาอบไฟฟา หรือเตาไมโครเวฟท่ีมีใชตามครัวเรือนมากกวาแคบหมูพรอม
รับประทาน เนื่องจากประหยัดพื้นท่ีในการขนสง สะดวกตอการบริโภค และสามารถไดรับประทาน
แคบหมูท่ีมีความสดใหม ดังนั้นเพื่อแกไขปญหาแคบหมูมีกล่ินหืน และรสชาติยังไมเปนท่ียอมรับ 
และตอบสนองความตองการของผูบริโภคดานลักษณะแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถอบใหพองตัว
ดวยเตาอบที่มีใชตามครัวเรือน ซ่ึงเปนเตาอบธรรมดาใหพลังงานความรอนโดยเปลวไฟแบบเตาอบ
แก็สหรือความรอนจากขดลวดไฟฟาทําใหอาหารสุก จึงวิจัยพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตเพื่อ
กําจัดกล่ินหืนของแคบหมู และตอบสนองความตองการของผูบริโภคและตลาดโดยใชฐานองคความรู
จากงานวิจัยเดิมการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบในตูอบลมรอนแบบถาด (อรทัย และคณะ, 2548)  ซ่ึง
ใชหลักการถายเทความรอนแบบการพาความรอนระหวางลมรอนกับอาหาร และงานวิจัยแคบหมูกึ่ง
สําเร็จรูปสําหรับไมโครเวฟ (อรทัย และคณะ, 2549) ซ่ึงเปนการทําใหแคบหมูพองตัวดวยคล่ืน
ไมโครเวฟท่ีมีความถ่ีสูงทําใหโมเลกุลของนํ้าในอาหารเกิดการส่ันสะเทือนและชนโมเลกุลอ่ืน จนเกิด
เปนพลังงานจลนกลายสภาพเปนพลังงานความรอนภายในอาหาร ซ่ึงแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปของงานวิจัย
ท้ัง 2 โครงการ ไมไดศึกษามาเพ่ือการพองตัวดวยเตาอบแกส และเตาอบไฟฟา ซ่ึงอาศัยความรอนจาก
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แหลงความรอน เชน ขดลวดหรือเปลวไฟเพียงอยางเดียว เม่ือนําไปทดสอบการพองตัวดวยเตาอบ
ดังกลาวจึงมีการพองตัวไมสมํ่าเสมอ ดังนั้นองคความรูใหมท่ีไดจากโครงการวิจัยนี้จักชวยใหแคบหมู
กึ่งสําเร็จรูปท่ีสามารถพองตัวดวยวิธีการอบแทนการทอดในน้ํามันมีความสมบูรณมากข้ึน แคบหมูมี
กล่ินและรสชาติเปนท่ียอมรับ สามารถอบใหพองตัวดวยเตาอบไดหลากหลายและครอบคลุมมากข้ึน 
เพิ่มความสะดวกในการอบแคบหมูเพื่อรับประทานสําหรับผูบริโภคไดมากข้ึน   การพัฒนาคุณภาพ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบแกส และเตาอบไฟฟาในรูปแบบใหมนี้ จักสามารถตอบโจทยของ
ผูประกอบการไดมากข้ึน รวมท้ังการสรางความนาสนใจของผลิตภัณฑแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปใหมากข้ึน 
เพื่อเปนการกระตุนตลาดและตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคท่ีมองหาสินคาเพื่อสุขภาพ 
สงผลใหสามารถขยายกลุมผูบริโภคแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปใหครอบคลุมมากข้ึน ปจจุบันอาหารกึ่ง
สําเร็จรูปเขามามีบทบาทในชีวิตของคนเรามากข้ึน เนื่องจากใชเวลาไมนานก็นํามารับประทานได  
และสามารถซ้ือไวติดครัวได ถือเปนการเพ่ิมมูลคาผลผลิตไดมากข้ึนจากเดิม หรือสามารถสงออก
จําหนายไปแขงขันกับตลาดการคาตางประเทศได และเปนแนวทางหนึ่งของผูประกอบการ
อุตสาหกรรมขนาดยอม (Small Medium Enterprise, SMEs) ทําใหมีความเขมแข็งดวยตนเองอยาง
ยั่งยืน สามารถแขงขันกับสินคาตางประเทศไดตามนโยบายของรัฐบาล และเปนแนวทางใหมสําหรับ
การพัฒนารูปแบบแคบหมูใหแกผูประกอบการแคบหมูเพื่อทําเปนธุรกิจการคาตอไป   
 จากการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตแคบหมูดวยวิธีการอบ เพื่อใหแคบหมูมีคุณภาพดาน
กล่ินและรสชาติเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากข้ึน และสามารถอบใหพองตัวไดดวยเตาอบที่มี
จําหนาย และใชในครัวเรือนไดหลากหลายมากข้ึน จากการวิจัยไดกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม คือ 
การนําหนังหมูลางทําความสะอาด จากนั้นตมในสารละลายเกลือผสมน้ําสมสายชูอัตราสวน 1:1 ความ
เขมขนรอยละ 2 นาน 15 นาที แลวลางดวยน้ํา จากนั้นท้ิงใหสะเด็ดน้ํา ในข้ันตอนการหมักหนังหมูดวย
เคร่ืองปรุงรสมีการเติมสารกันหืน BHT (Butylated Hydroxy Toluene) ความเขมขนรอยละ 0.01 ของ
น้ําหนักหนังหมู นําหนังหมูหลังหมักไปอบเพื่อลดความช้ืนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 4 
ช่ัวโมง และนําหนังหมูตมในนํ้ามันท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2.5 ช่ัวโมง ไดเปนแคบหมู   
กึ่งสําเร็จรูปสําหรับอบใหพองตัวไดดวยเตาอบ  

จากการพัฒนาดานสีและรสชาติของแคบหมู โดยทําการประเมินคุณภาพแบบ Ratio Profile 
Test โดยการพัฒนาคุณภาพทีละคร้ังจนกวาจะไดสูตรท่ีมีลักษณะปจจัยตางๆใกลเคียงกับคาในอุดมคติ 
(Ideal) ของผูทดสอบ และคาอุดมคติมีคาเขาใกลหรือเทากับ 1 หรืออยูในระดับท่ีผูทดสอบสามารถ
ยอมรับได ไดสูตรท่ีเหมาะสม คือ หนังหมู 1 กิโลกรัม ปรุงรสดวยพริกไทย 0.15 กรัม เกลือปน 1.00 
กรัม และผงปรุงรส 1.20 กรัม 

แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย และเถา เทากับ
รอยละ 7.48 75.59 2.58 9.44 0.13 และ 4.78 ตามลําดับ สําหรับแคบหมูท่ีผานการอบใหพองตัวมี
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ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย และเถา เทากับรอยละ 2.11 80.98 9.28 2.48 
0.18 และ 4.97 ตามลําดับ  ซ่ึงแคบหมูท่ีผลิตไดจากการอบดวยเตาอบมีปริมาณไขมันท่ีนอยกวา
แคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามัน การเก็บรักษาแคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบบรรจุถุงพลาสติก
ไนลอนสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนานมากกวา 4 เดือน แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบมี
ตนทุนการผลิต โดยไมรวมราคาของบรรจุภัณฑประมาณ 500 บาทตอกิโลกรัม ท้ังนี้ราคาของตนทุน
การผลิตจะแปรผันตามราคาของหนังหมูสดเปนหลัก 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป โดยการใหผูบริโภคชิมแคบหมูอบพรอม
รับประทาน ผูบริโภคไดใหคะแนนคุณลักษณะตางๆ ตามความรูสึกของตนดานลักษณะปรากฏ กล่ิน 
ความกรอบ รสชาติ และความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากมีคะแนนเฉล่ีย คือ 7.24 
7.16 7.83 7.67 และ 7.63 ตามลําดับ ผูบริโภคใหการยอมรับรอยละ 95.00 หากมีการจําหนายผลิตภัณฑ
แคบหมูอบพรอมรับประทาน ผูบริโภครอยละ 89.47 จะซ้ือผลิตภัณฑ เนื่องจากมีปริมาณไขมัน     
นอยกวาแคบหมูท่ีผานการทอดในน้ํามัน ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจ 
สะดวกในการรับประทาน และเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ตามลําดับ และหากมีการจําหนายผลิตภัณฑ
แคบหมูกึ่งสําเร็จรูปสําหรับเตาอบ ผูบริโภครอยละ 82.74 จะซ้ือผลิตภัณฑ ดวยเหตุผลในการตัดสินใจ
ซ้ือ คือ ปลอดภัยจากน้ํามันทอดซํ้า เปนผลิตภัณฑใหมนาสนใจ มีปริมาณไขมันนอยกวาแคบหมูท่ีผาน
การทอดในน้ํามัน สําหรับเปนของฝาก สะดวกในการรับประทาน เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ผลิตภัณฑมี
คุณภาพดี และเก็บไวไดนาน สะดวกในการพกพา ไมยุงยากในการนําไปทอด ตามลําดับ 
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