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บทคัดยอ 

แคบหมูเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในประเทศไทย ผลิตโดยนําเอาหนังหมูมาทอดใหกรอบพองและปรุงรส ซึ่งอาหารทอดมี

นํ้ามันทอดซํ้าปะปน เปนสาเหตุใหเกิดโรคตาง ๆ เชน โรคหัวใจ โรคความดันสูง โรคหลอดเลือดอักเสบ เปนตน งานวิจัยนี้เปนการ

พัฒนาผลิตภัณฑแคบหมปูรุงรสปราศจากนํ้ามันโดยใชตูอบลมรอนท่ีแปรผันอุณหภูมิ 6 ระดับ เริ่มจากอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ถึง 

210 องศาเซลเซียส วิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสในดานความแข็ง ความเปราะ ความกรอบ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย

วิธี 9-Point hedonic scale ใชผูประเมิน 60 คน พบวาที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ลักษณะเนื้อสัมผัสพอง 

กรอบ มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด เมื่อเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของแคบหมูอบและแคบหมูทอดปรุงรสทั้ง 4 

สูตร พบวา แคบหมูอบและแคบหมูทอดปรุงรสสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบดานกลิ่นรส รสชาติและความชอบโดยรวมสูงที่สุด และมี

คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และความกรอบไมแตกตางกับสูตรอื่นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สําหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑแคบหมูทอดและแคบหมูอบปรุงรส พบวา ในการเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการ ยังพบวาแคบหมูอบมีปริมาณโปรตีนสูง

กวาแคบหมูทอดรอยละ 23.21 รวมถึงมีปริมาณไขมันนอยกวาแคบหมูทอดรอยละ 31.44 สงผลใหคาพลังงานทั้งหมด และพลังงานจาก

ไขมันของแคบหมูอบมีคานอยกวาแคบหมูทอดรอยละ 7.73 และ 31.44 ตามลําดับ เก็บรักษาผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมูทอด

ปรุงรสในถุงอลูมิเนียมฟอยลเปนเวลา 12 สัปดาหที่อุณหภูมิหองและทดสอบทางประสาทสัมผัส ยังไดรับการยอมรับจากผูประเมินทาง

ประสาทสัมผัสท้ัง 8 คน ผลิตภัณฑแคบหมูอบจึงเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพสามารถทดแทนผลิตภัณฑแคบหมูทอดได 
 

ABSTRACT 

 Pork rind is a popular dish eaten in Thailand which is produced by frying pork skin to make it crispy and 

then seasoning. Fried food contains reused oil causing diseases such as heart disease, high blood pressure, vascular 

disease, etc. This research is to develop oil-free flavored pork rind product using a hot air oven with 6 temperature 

variations starting from 160 °C to 210 °C. Roasted pork rind was analyzed for the texture characteristics in terms of 

hardness, brittleness, crispness and sensory quality evaluation by the 9-Point hedonic scale which 60 assessors 

were used.  It was found that at 200 °C for 15 minutes, the texture was blistered and crispy and the pork rind had 

the highest overall preference score. When comparing the sensory characteristics of roasted pork rind and seasoned 
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fried pork rind for all 4 recipes. It was found that roasted pork rinds and seasoned fried pork rind in formula no. 4 

had a taste preference score, the overall taste and preference score were highest. The preference scores on 

appearance, color and crispness were not significantly different from other formulations (p>0.05). For the product 

development of fried pork rind and seasoned roasted pork rind, it was found that in comparing the nutritional value 

roasted pork rind had higher protein content than fried pork rind by 23.21% and had less fat content than fried 

pork rind by 31.44%.  Resulting in the total energy and the fat energy of roasted pork rind was less than that of 

fried pork rind by 7.73% and 31.44%, respectively. The roasted pork rind and fried pork rind product were stored 

in aluminum foil bags for 12 weeks at room temperature and undergo sensory testing. It was also accepted by eight 

sensory assessors. Roasted pork rind is a healthy product that can be substituted for fried pork rind product. 
 

คําสําคัญ: แคบหมู  สุขภาพ  กระบวนการยาง  คุณภาพ 

Keywords: Pork rind, Healthy, Roasting, Quality 
 

บทนํา 

 แคบหมู เปนอาหารที่นิยมรับประทานอยางกวางขวาง

โดยเฉพาะภาคเหนือและภาคอีสาน ซึ่งเปนการนําหนังหมูมาผาน

กรรมวิธีทอดใหไดลักษณะกรอบพอง นิยมบริโภคเปนอาหาร

โดยตรงและรับประทานเปนอาหารประเภทเครื ่องเคียง เชน 

นํ้าพริก กวยเตี๋ยว สมตํา เปนตน อยางไรก็ตามการผลิตแคบหมูมี

กรรมวิธีผลิตที่ยุงยาก ผูผลิตมักพบปญหาหนังหมูติดกันเปนกอน

ขณะทอดเนื่องจากในหนังหมูมีความชื้นสูง การทําใหคอลลาเจน

เปลี่ยนไปเปนเจลลาติน ตองใชการทอดอุณหภูมิสูงและเวลานาน

เพ่ือไลความชื้นในหนังหมูออกใหหมด ขางในหนังหมูจึงจะสุกและ

กรอบได ซึ่งกระบวนการทอดที่ใชอุณหภูมิสูงและเวลานานเปน

ปจจัยที่เรงใหนํ้ามันที่ใชทอดเสื่อมคุณภาพเร็ว เกิดกรดไขมัน

อิสระ มีความหนืดเพิ่มขึ้น นํ้ามันมีสีและกลิ่นเปลี่ยนไป ทําให

ผูประกอบการตองเปลี่ยนนํ้ามันบอย ๆ สิ้นเปลือง และหากมีการ

นํานํ้ามันกลับมาทอดซํ้าหลายครั้ง จะเปนสาเหตุใหนํ้ามันทอดซํ้า

เกิดสารไฮโดรคารบอน สลายตัวไดเปนสารอะครีลีน (Acrelein) 

เปนตัวการใหเกิดสารอนุมูลอิสระในแคบหมู เปนสารตั้งตนของ

โรคมะเร็ง นอกจากนี้การทอดในนํ้ามันอุณหภูมิสูงทําใหเกิดกลุม

ควันบริเวณเหนือผิวนํ ้ามันซึ ่งเปนอันตรายตอสุขภาพผู ผลิต 

ผลิตภัณฑแคบหมูที่ผานการทอดมีกลิ่นหืนไดงาย ไมสามารถเก็บ

ไวไดนาน เนื่องจากนํ้ามันทําปฏิกิริยาออกซิเดชั่นกับอากาศ อีก

ทั้งมีปริมาณไขมันสูงและแคลอรสีงู ไมเหมาะสําหรับกลุมผูบรโิภค

ที่รักสุขภาพ (ธเนศ, 2530) นอกจากนี้มีการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ

แคบหมูโดยเปรียบเทียบวิธีการทอดและวิธีการใชไมโครเวฟ และ

ศึกษาการตมในนํ ้าเกลือที ่แปรผันความเขมขนและการลด

ความชื้นโดยการอบที่ 75 องศาเซลเซียส ที ่เวลาตาง ๆ พบวา

แคบหมูจากการทอดมีความแข็ง ลักษณะเนื ้อสัมผัสไดรับการ

ยอมรับมากกวาแคบหมูจากการใชไมโครเวฟ สีแคบหมูจาก

ไมโครเวฟมีความสวางกวาแตความเขมสนีอยกวาแคบหมูจากการ

ทอด แสดงใหเห็นวากระบวนการตมหนังหมูซึ ่งทําใหเปลี ่ยน

โครงสรางเปนเจลาตินและความชื้นมีสวนสําคัญตอลักษณะเนื้อ

ส ัมผัสของแคบหมู (Truong et al., 2014) มีการวิจ ัยพัฒนา

แคบหมูใหเปนผลิตภัณฑที่ดีตอสุขภาพโดยการเติมผงสมุนไพร

ขมิ้นชันที่มีสารตานอะนุมูลอิสระ รักษาแผลในกระเพาะอาหาร 

โดยผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑแคบหมูที่เติมผงขมิ้นชัน 5% (บัว 

และคณะ, 2560) 

งานวิจัยนี้เปนการพัฒนากรรมวิธีการผลิตแคบหมูโดย

ใชกรรมวิธีอบดวยลมรอน (Hot air drying) แทนการใชนํ ้ามัน

ทอด ทําใหแคบหมูมีความปลอดภัยตอผู บริโภคมากขึ ้น ลด

ปริมาณไขมันและลดการหืน สะดวกตอการบริโภค สามารถเก็บ

รักษาไดเปนระยะเวลานาน 

ในการพัฒนากระบวนการผลิตแคบหมูเพื ่อพัฒนา

คุณภาพนั้น ควรตองมีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธีการที่เหมาะสม เพื่อใหไดขอมูลเชิงลกึของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑแคบหมูปรุงรสอบกรอบซึ่งจัดเปนเปนผลิตภัณฑใหมที่

ย ังไม ม ีจ ําหน ายในทองตลาดเพ ื ่อด ึงข อม ูลจากผ ู บร ิโภค

กลุมเปาหมาย โดยวิเคราะหผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส

และสังเคราะหกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑใหตอบโจทย

ผูบริโภค 
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การเพิ่มมูลคาโดยการพัฒนาสินคาปศุสัตวเปนการเพิ่ม

ผลิตภัณฑอาหารท่ีดีตอสุขภาพ โดยใชองคความรูดานการแปรรูป

อาหาร การประยุกตใชการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อใหได

ผลิตภัณฑอาหารที่ตรงตามความตองการของผูบริโภค สามารถ

นําไปผลิตในเชิงพาณิชย ซึ่งผลจากการวิจัยทําใหไดผลิตภัณฑ

ต นแบบสามารถขยายการพ ัฒนาถ  ายทอดเทคโนโลย ีสู

ผูประกอบการอาหารซึ่งมีจํานวนมากทั่วประเทศตอไป 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 

1. วัตถุดบิ 

1.1 หนังหม ู

1.2 ผงปรุงรส ไดแก พริกปาปริกาปน ลูกผักชีปน 

หอมหัวใหญปน  

1.3 เกลือ 

2. เคร่ืองมือและอุปกรณ 

2.1 ตูอบลมรอน, Wenticell รุน 222  

2.2 เครื ่องชั ่งไฟฟา 2 ตําแหนง ยี ่หอ Sartorius รุน 

quintix3102-1S  

2.3 เครื่องวัดความเคม็, Salinity Pen รุน AZ8371 

2.4 เครื่องซีลสุญญากาศ, Kubo รุน PFE-K3668-242 

2.5 เครื่องวิเคราะหปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร ยี่หอ 

Novasina รุน Axair AG Pfaffikon 

2.6 เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสในอาหาร ยี่หอ Stable 

Micro System รุน TA-XT Plus  

2.7 เครื่องวิเคราะหสีในอาหาร ยี่หอ HunterLab รุน 

Miniscan EZ 

2.8 เครื่องวิเคราะหปริมาณความชื ้นในอาหาร ยี ่หอ 

Mettler Toledo รุน LP16 

2.9 เครื่อง Taste sensing system ยี่หอ Insent รุน 

TZ5000 

2.10 เครื่องคอมพิวเตอรที่สามารถเขาถึงโปรแกรมการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส SUSENS 

 

3. การผลิตผลิตภัณฑแคบหมูเบื้องตน 

3.1 สูตรเบื้องตนผลิตภัณฑแคบหมู สวนประกอบ 

ตาง ๆ เชน หนังหมู เกลือ เปนตน นํามาผสมคลุกเคลาใหเขากนัมี

กรรมว ิธ ีการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูแสดงในรูปที ่  1 จะได

ผลิตภัณฑแคบหมูทอดและแคบหมอูบปรุงรส 

3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑแคบหมูทอด นําหนังหมู 

500 กรัม มาลางใหสะอาด หั ่นเปนชิ ้นเล็กขนาด 2 × 3 × 1 

เซนติเมตร (กวาง × ยาว × หนา) อบไลความชื้นดวยตูอบลมรอน 

ยี่หอ Wenticell รุน 222 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

6 ชั ่วโมง นํามาทอดในนํ ้ามันมะพราวใหหนังหมูพองกรอบที่

อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที วิเคราะหคุณภาพทาง

กายภาพ ไดแก ลักษณะเนื้อสัมผัส สี คาปริมาณนํ้าอิสระ จํานวน 

3 ซํ ้า และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-Point 

hedonic scale ดวยผูทดสอบชิม 60 คน แลวใหคะแนน 1 - 9 

คะแนน 9 = มีความชอบมากที่สุด คะแนน 1 = ไมมีความชอบ

มากที่สุด ในดานสี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติโดยรวม และ

ความชอบโดยรวม  

3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑแคบหมูอบ นําหนังหมู 500 

กรัม มาลางใหสะอาด หั่นเปนชิ้นขนาด 2 × 3 × 1 เซนติเมตร 

(กวาง × ยาว × หนา) อบไลความชื ้นที ่อุณหภูมิ 60 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง นํามาผานกระบวนการอบแทนการ

ทอดดวยนํ ้ามัน โดยใชตูอบลมรอนแปรผันอุณหภูมิในการอบ  

6 คา เริ่มจากที ่ 160  170  180  190  200 และ 210 องศา-

เซลเซียส ใชระยะเวลาในการอบ 15 นาที ออกแบบการทดลอง

แบบ  Completely Randomized Design (CRD) ว ิ เ ค ร าะห

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะเนื้อสัมผัส สี คา aw จํานวน 

3 ซํ ้า และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-Point 

hedonic scale ดวยผูทดสอบชิม 60 คน แลวใหคะแนน 1 - 9 

คะแนน 9 = มีความชอบมากที่สุด คะแนน 1= ไมมีความชอบ

มากที่สุด ในดานสี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติโดยรวม และ

ความชอบโดยรวมวิเคราะหผลการทดลองดวย ANOVA และหา

ความแตกตางโดยวิธี Duncan’s multiple range โดยโปรแกรม 

SPSS 

 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร มข. ปที่ 49 เลมท่ี 3 277 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1 กรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑแคบหมูปรุงรส 
 

3.4 การพัฒนาผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมูทอด

ปรุงรส แปรผันสวนประกอบเครื่องปรุงรสตาง ๆ ไดแก นํ้าตาล 

ลูกผักชี หอมแดง พริก เกลือ เปนตน จํานวน 4 สูตร ดังตารางที่ 

1 ผสมใหเขากันแลวนํามาคลุกเคลากับแคบหมูทอดจากขอ 3.2 

และแคบหมูอบจากขอ 3.3 ทดสอบความชอบและการยอมรับ

ผลิตภัณฑโดยวิธี 9-Point hedonic scale โดยผูทดสอบชิม 100 

คน แลวใหคะแนน 1 - 9 คะแนน 9 = มีความชอบมากที ่สุด 

คะแนน 1 = ไมมีความชอบมากที่สุด ในดานลักษณะปรากฏ สี  

กลิ ่นรส ความกรอบ รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม 

วิเคราะหผลการทดลองดวย ANOVA และหาความแตกตางโดย

วิธี Duncan’s multiple range โดยโปรแกรม SPSS 

3.5 การศ ึกษาคุณคาทางโภชนาการผล ิตภ ัณฑ

แคบหมูอบและแคบหมูทอดปรุงรส การวิเคราะหปริมาณของ

สารประกอบหลักในผลิตภณัฑแคบหมูอบและแคบหมูทอดปรงุรส 

(ขอ 3.4) วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่ 355) พ.ศ. 2556 เรื ่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท โดยรายการทดสอบ ไดแก ความชื ้น โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต พลังงานทั ้งหมด พลังงานจากไขมัน เถา 

จํานวน 3 ซํ ้า วิธีการประยุกตจากวิธีทดสอบ AOAC (2016) 

906.03  920.151  922.06  931.04  985.35  989.05  985.29  

900.02  991.20  994.10 แ ล ะ  996.06 แ ล ะ  Methods of 

Analysis for Nutrition Labeling, Darryl M. Sullivan and 

Donald E. Carpenter  AOAC M. Sullivan and Donald E. 

Carpenter  AOAC International, 1993, p.8 and p.106 

3.6 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแคบหมูปรุงรส 

นําผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมูทอดปรุงรส (ขอ 3.4) 

ปริมาณ 100 กรัม บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยลขนาด 13 × 23 × 7 

เซนติเมตร ปดสนิทเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 27 + 2 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 12 สัปดาห นํามาทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสทุก 1 สัปดาหโดยผูทดสอบชิมที่ผ านการฝกฝน

จํานวน 8 คน ในดานการเปลี่ยนแปลงของสี ความกรอบ ความ

เค็ม รสชาติแปลกปลอม แลวคํานวณผลการทดสอบทางสถติโิดย

การวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) 

 

ทอดใหพองกรอบ อบใหพองกรอบ 

ปรุงรส 

บรรจุในถุงฟอยล 

แคบหมูทอด แคบหมูอบ 

หนังหมู 500 กรมัหมู 

ลางใหสะอาด

ห่ันเปนชิ้นขนาด 2 × 3 × 1 เซนติเมตร  

(กวาง × ยาว × หนา) 

อบไลความชื้นที ่60 องศาเซลเซียส  

เปนเวลา 6 ชั่วโมง 
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4. สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล (ไพโรจน, 2545; ไพโรจน, 

2555) 

4.1 สถิติพ้ืนฐาน ไดแก รอยละ (percentage) คาเฉลี่ย 

(mean) คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

4.2 การว ิ เคราะห ความแปรปรวน (Analysis of 

variance; ANOVA) 

4.3 การวิ เคราะหข อม ูลเพื ่อหาความชอบโดยวิธี  

9-Point hedonic scale และว ิ เคราะห ความแตกต างของ

ผล ิตภ ัณฑ โดยการใช ว ิ ธ ี  Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) 

 

ตารางที่ 1 สวนผสมเครื่องปรุงรส 

สวนประกอบ สูตรที่ 1 (กรัม) สูตรที่ 2 (กรัม) สูตรที่ 3 (กรัม) สูตรที่ 4 (กรัม) 

นํ้าตาล 3 6 3 6 

เกลือ 2 2 6 6 

หอมแดงปน 6 6 6 6 

ลูกผักชีปน 2 2 2 2 

พริกปน 6 6 6 6 

แคบหมู 100 100 100 100 
 

ผลการวิจัยและวิจารณผลการวิจัย 

1. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑแคบหมูทอด 

ได ผล ิตภัณฑแคบหมูทอดที ่ม ีล ักษณะพองกรอบ  

มีคุณภาพดานสี ปริมาณนํ้าอิสระ เนื้อสัมผัส และการยอมรับจาก

ผูทดสอบชิมจํานวน 60 คน โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย

เทากับ 6.8 ดังแสดงในตารางท่ี 2 ซึ่งแคบหมูทอดมีสีเหลืองปน

นํ้าตาล สีสมํ่าเสมอใกลเคียงกับผลการทดลองของธเนศ (2530) 

ที่แคบหมูทอดมีสีเหลืองออน สีเหลืองปนนํ้าตาล สีเหลืองเขม 

ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 2 ลักษณะคุณภาพสี คาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ผลิตภัณฑแคบหมูทอด 

คาความสวาง 

(L*) 

คาสีเขียว-สีแดง 

(-a* ถึง +a*) 

คาสีนํ้าเงิน- 

สีเหลือง 

(-b* ถึง +b*) 

คาปริมาณนํ้า

อิสระ 

(aw) 

ความแขง็(แรง

สูงสุดระหวาง

กดตัวอยาง) (g) 

ความเปราะ 

(ระยะทางที่

ตัวอยางเริม่

แตก) (mm) 

ความกรอบ 

(จํานวนพีค

ทั้งหมด) 

ความชอบ

โดยรวม 

31.74±1.85 -0.12±0.04 7.73±0.62 0.34±0.00 57.47±0.89 5.90±0.12 28±1.41 6.8±1.1 
 

2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑแคบหมูอบ 

นําหนังหมูมาผานกรรมวิธีการผลิตตามขอ 3.3 ไดหนัง

หมูที่มีความชื้นท่ีเหมาะสม นํามาอบใหพองกรอบโดยปรับเปลี่ยน

อุณหภูมิในการอบ พบวาที ่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 15 นาที ใหความพองกรอบ สี ลักษณะปรากฏดีที่สุด ซึ่งมี

ความแข็ง (4,858 g) ดังแสดงในตาราง 3 – 4 ผลการทดลอง

ใกลเคียงกับการศึกษาของ Truong et al., 2014 ท่ีมีการทดลอง

ผลิตแคบหมูอบดวยไมโครเวฟมีคาความแข็ง 5,000.69 g แตนอย

กวาแคบหมูอบดวยไมโครเวฟของ Truong (69.64) แคบหมูอบที่

ไดจากการทดลองมีคาความสวาง (35.45) นอยกวาแคบหมูอบ

ดวยไมโครเวฟของ Truong (69.64) 

3. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑแคบหมูปรุงรสและคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 

จากการทดสอบความชอบและการยอมรับผูบริโภคที่มี

ตอผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมูทอดปรงุรส จํานวน 100 คน 

พบวา แคบหมูทอดปรุงรสสูตรที่ 4 มีคะแนนความชอบดานกลิ่น

รส รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงสุดและมีคะแนนความชอบ

ดานล ักษณะปรากฏสี และความกรอบไม แตกต างอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p>0.05) กับสูตรอื่น 

ๆ เชนเดียวกับแคบหมูอบปรุงรสสูตรที่ 4 (ตารางที่ 5 – 6) เมื่อ

พิจารณาคุณภาพดานประสาทสัมผัสของแคบหมูทอดสูตรที่ 4 

และแคบหมูอบสูตรที่ 4 ดังแสดงในตารางที่ 7 และรูปที่ 2 – 3 
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พบวา แคบหมูอบและ แคบหมูทอดมีคะแนนความชอบในทุก

ดานไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นรอยละ 

95 

4. ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการผลิตภัณฑแคบหมูอบ

และแคบหมูทอดปรุงรส 

จากผลการวิเคราะหดังแสดงในตารางที่ 8 ผลิตภัณฑ

แคบหมูอบมีปริมาณโปรตีนสูงกวาผลิตภัณฑแคบหมูทอด สวน

รายการทดสอบอื่น ๆ ผลิตภัณฑแคบหมูทอดมีปริมาณสูงกวา

ผลิตภัณฑแคบหมูอบ ไดแก ความชื ้น ไขมัน คารโบไฮเดรต 

พลังงานทั ้งหมด พลังงานจากไขมัน เถา โดยมีไขมันสูงกวา

ผลิตภัณฑแคบหมูอบถึงรอยละ 31.44 

จากงานวิจัยของธันยบูรณ และคณะ (2559) พบวา 

ผลิตภัณฑแคบหมูทอดจากทองตลาดมีปริมาณไขมันรอยละ 

32.48 ซึ่งมากกวาผลิตภัณฑแคบหมูทอดของงานวิจัยนี้ถึงรอยละ 

6.18 ในขณะที่ผลิตภัณฑแคบหมูไมโครเวฟของศนันธร (2562) มี

ปริมาณไขมันเทากับรอยละ 6 ซึ่งนอยกวาผลิตภัณฑแคบหมูทอด

และผลิตภัณฑแคบหมูอบ 

 

ตารางที่ 3 อุณหภูมิในการผลิตและลักษณะคณุภาพสี คาปริมาณนํ้าอสิระ (aw) ผลิตภณัฑแคบหมูอบ 

อุณหภูมิ (C) คาความสวาง (L*) 
คาสีเขียว-สีแดง 

(-a* ถึง +a*) 

คาสีนํ้าเงิน-สีเหลือง 

(-b* ถึง +b*) 
คา aw 

160 37.90±0.45a -0.33±0.03b 7.75±0.38b 0.36±0.01a 

170 37.35±0.44ab -0.31±0.01b 7.81±0.40b 0.35±0.01ab 

180 36.91±0.64ab -0.31±0.02b 8.48±0.22ab 0.34±0.00b 

190 36.27±0.57bc -0.29±0.05b 8.95±0.23a 0.34±0.01b 

200 35.45±0.39c -0.22±0.02a 9.39±0.64a 0.32±0.00c 

210 35.20±0.67c -0.20±0.01a 9.45±0.47a 0.32±0.00c 

หมายเหต ุa-c หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคอลัมปเดียวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 4 อุณหภูมิในการผลิต ลักษณะเนื้อสมัผัส (Texture) และความชอบโดยรวมผลิตภัณฑแคบหมูอบ 

อุณหภูม ิ

(C) 

ความแขง็ 

(แรงสูงสุดระหวางกดตัวอยาง) (g) 

ความเปราะ 

(ระยะทางทีต่วัอยางเริ่มแตก) (mm) 

ความกรอบ 

(จํานวนพีคทั้งหมด) 
ความชอบโดยรวม 

160 3,362.36±61.10e 3.71±0.10a 23.0±1.41c 5.9±1.6c 

170 3,458.41±55.51e 3.89±0.17a 23.0±4.24c 6.2±1.5bc 

180 4,125.62±81.74d 4.96±0.46b 26.0±2.83bc 6.2±1.5bc 

190 4,436.29±94.58c 5.57±0.23a 30.0±2.83ab 6.6±1.1abc 

200 4,858.00±85.22b 5.85±0.15a 34.5±2.12a 7.0±0.9a 

210 5,325.00±84.81a 5.66±0.11a 32.5±0.71ab 6.7±1.2ab 

หมายเหต ุa-c หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคอลัมปเดียวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 5 ความชอบผลิตภัณฑแคบหมูทอดเมื่อปรุงรส 4 สูตร 

สูตร 
คะแนนความชอบเฉลีย่ 

ลักษณะปรากฏns สีns กลิ่นรส ความกรอบns รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

1 6.4±1.3 6.1±1.1 5.9±1.0b 5.8±0.8 5.7±0.9c 5.9±1.0b 

2 6.2±1.3 6.2±1.3 6.0±1.0ab 5.8±1.0 6.0±0.9bc 6.0±1.0b 

3 6.4±1.2 6.4±1.4 6.1±0.9ab 6.1±1.0 6.4±1.4ab 6.2±1.2ab 

4 6.5±1.3 6.5±1.3 6.6±1.4a 6.3±1.0 6.7±1.4a 6.7±1.4a 

หมายเหต ุns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมลูที่อยูในคอลัมปเดียวกันไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p>0.05)  

             a-c หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคอลัมปเดียวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 

 



280 KKU Science Journal Volume 49 Number 3 Research 

 

ตารางที่ 6 ความชอบผลิตภัณฑแคบหมูอบเมื่อปรุงรส 4 สูตร 

สูตร 
คะแนนความชอบเฉลีย่ 

ลักษณะปรากฏns สีns กลิ่นรส ความกรอบns รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

1 6.3±1.1 6.2±1.3 5.9±1.1b 5.8±1.0 5.9±1.4b 5.7±1.1b 

2 6.2±1.1 6.2±1.2 6.1±0.9b 6.0±1.1 6.1±1.3ab 6.1±1.0ab 

3 6.1±1.0 6.3±1.1 6.1±0.9b 5.9±1.0 6.0±1.3b 6.2±0.9ab 

4 6.3±1.2 6.5±1.3 6.7±1.4a 6.1±1.1 6.6±0.7a 6.5±1.4a 

หมายเหต ุns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมลูที่อยูในคอลัมปเดียวกันไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p>0.05) 

             a-b หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในคอลัมปเดียวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ ความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 7 เปรียบเทยีบคะแนนความชอบผลติภัณฑแคบหมูอบและแคบหมูทอดปรุงรสสูตร 4 

สูตร 
คะแนนความชอบเฉลีย่ 

ลักษณะปรากฏns สีns กลิ่นรสns ความกรอบns รสชาติโดยรวมns ความชอบโดยรวมns 

แคบหมูอบ 6.3±1.2 6.5±1.3 6.7±1.4 6.1±1.1 6.6±0.7 6.5±1.4 

แคบหมูทอด 6.5±1.3 6.5±1.3 6.6±1.4 6.3±1.0 6.7±1.4 6.7±1.4 

หมายเหต ุns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมลูที่อยูในคอลัมปเดียวกันไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p>0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 ผลิตภณัฑแคบหมูทอดปรุงรส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3 ผลิตภณัฑแคบหมอูบปรุงรส 
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ตารางที่ 8 คุณคาทางโภชนาการผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมูทอด 

รายการทดสอบ แคบหมูอบ แคบหมูทอด หนวย 
เปรียบเทียบแคบหมูอบและ 

แคบหมูทอด (คิดเปนรอยละ) 

ความชื้น 3.69 3.85 g/100g (4.15%) อบ < ทอด 

โปรตีน (%Nx6.25) 69.16 56.13 g/100g อบ > ทอด (23.21%) 

ไขมัน 18.03 26.30 g/100g (31.44%) อบ < ทอด 

คารโบไฮเดรต 6.20 10.34 g/100g (40.03%) อบ < ทอด 

พลังงานทั้งหมด 463.71 502.58 Kcal/100g (7.73%) อบ < ทอด 

พลังงานจากไขมัน 162.27 236.70 Kcal/100g (31.44%) อบ < ทอด 

เถา 2.92 3.38 g/100g (13.60%) อบ < ทอด 

หมายเหต ุคาเฉลี่ยจากการทดลองจํานวน 3 ซํ้า 
 

5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมู

ทอดปรุงรส 

จากผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑแคบหมูอบและแคบหมู

ทอดปรุงรสในถุงอลูมิเนียมฟลอยเปนเวลา 12 สัปดาห และ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิมจํานวน 8 คน พบวา 

ผลิตภัณฑแคบหมูทอดปรุงรสมีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะดาน

สี กลิ่นแปลกปลอม รสเค็มและรสชาติแปลกปลอม มีแนวโนม

ลดลงและแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ความเช่ือมั่นรอยละ 

95 (p<0.05) เมื่อเก็บรักษานานข้ึนเชนเดียวกับผลิตภัณฑแคบหมู

อบปรุงรสโดยผลิตภัณฑแคบหมูอบปรุงรสมีคาใกลเคียงกับคาใน

อ ุดมคติ  (Ideal product = 1.00) มากกวาแสดงให  เห ็นวา 

ผลิตภัณฑแคบหมูอบปรุงรสมีการเปลี่ยนแปลงนอยกวาแคบหมู

ทอดปรุงรสในระหวางการเก็บรักษา 

 

ตารางที่ 9 คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑแคบหมูทอดปรุงรสระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

เวลา (สัปดาห) การเปลีย่นแปลงส ี กลิ่นแปลกปลอม รสเคม็ รสชาติแปลกปลอม 

0 0.98+0.01a 0.98+0.01a 0.98+0.01a 0.97+0.01a 

1 0.97+0.01a 0.96+0.02ab 0.97+0.03ab 0.97+0.01a 

2 0.96+0.01a 0.95+0.02b 0.97+0.01ab 0.96+0.02ab 

3 0.96+0.02a 0.94+0.02b 0.96+0.01ab 0.96+0.02ab 

4 0.94+0.03b 0.94+0.02b 0.95+0.02abc 0.95+0.01abc 

5 0.92+0.03b 0.91+0.02c 0.95+0.02bc 0.94+0.02bcd 

6 0.88+0.01c 0.85+0.01d 0.92+0.02cd 0.93+0.02cd 

7 0.86+0.03d 0.84+0.01de 0.92+0.03de 0.91+0.03de 

8 0.85+0.02d 0.83+0.02de 0.90+0.01def 0.89+0.02ef 

9 0.83+0.01e 0.82+0.01e 0.89+0.03ef 0.88+0.03f 

10 0.80+0.01f 0.82+0.03e 0.87+0.05fg 0.86+0.03fg 

11 0.78+0.01f 0.78+0.04f 0.85+0.05gh 0.84+0.06gh 

12 0.76+0.01g 0.75+0.03g 0.83+0.02h 0.82+0.02h 

หมายเหต ุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ปรากฏในแถวเดยีวกันนั้น ถาเปนอกัษรที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 (p<0.05) 

คาเฉลี่ยจากการทดสอบ 2 ครั้ง แตละครั้งใชผูทดสอบชิม 8 คน   คา 1.00 เปนคาเทากับ Ideal product 
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ตารางที่ 10 คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑแคบหมูอบปรุงรสระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

เวลา (สัปดาห) การเปลีย่นแปลงส ี กลิ่นแปลกปลอม รสเคม็ รสชาติแปลกปลอม 

0 0.99+0.01a 0.99+0.01a 0.98+0.01a 0.99+0.01a 

1 0.98+0.01ab 0.97+0.02ab 0.98+0.01a 0.98+0.01ab 

2 0.98+0.02ab 0.95+0.01bc 0.98+0.02a 0.98+0.02ab 

3 0.97+0.02ab 0.95+0.01bc 0.96+0.02ab 0.97+0.01bc 

4 0.96+0.04abc 0.95+0.01bc 0.96+0.03abc 0.96+0.02bcd 

5 0.96+0.05bc 0.96+0.02b 0.96+0.03abc 0.96+0.02bcd 

6 0.94+0.01c 0.93+0.02c 0.95+0.05abcd 0.96+0.02cd 

7 0.92+0.04d 0.90+0.03d 0.95+0.05abc 0.95+0.02bcd 

8 0.90+0.03d 0.89+0.03de 0.95+0.06abc 0.94+0.02de 

9 0.89+0.03de 0.87+0.01f 0.94+0.01bcde 0.93+0.01ef 

10 0.88+0.03de 0.87+0.03ef 0.92+0.02cde 0.92+0.02fg 

11 0.86+0.03e 0.85+0.02g 0.92+0.05de 0.92+0.01fg 

12 0.86+0.03e 0.84+0.03g 0.91+0.05e 0.91+0.02g 

หมายเหต ุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ปรากฏในแถวเดยีวกันนั้น ถาเปนอกัษรที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 (p<0.05) 

คาเฉลี่ยจากการทดสอบ 2 ครั้ง แตละครั้งใชผูทดสอบชิม 8 คน    คา 1.00 เปนคาเทากับ Ideal product 
 

สรุปผลการวิจัย 

ผลิตภัณฑแคบหมูอบเปนผลิตภัณฑแปรรูปเนื้อสัตวท่ี

ไมผานกระบวนการทอด มีลักษณะเนื้อสัมผัสพองกรอบเมื่อ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑแคบหมูอบและ

แคบหมูทอดปรุงรสไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 100 คน ไม

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ความเชื่อมั่นรอยละ 95 

และผล ิตภ ัณฑ แคบหม ูทอดม ีปร ิมาณความช ื ้ น ไขมัน 

คารโบไฮเดรต พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน เถา สูงกวา

ผลิตภัณฑแคบหมูอบโดยมีปริมาณไขมันสูงกวาถึงรอยละ 31.44 

ในขณะที่ผลิตภัณฑแคบหมูอบมีปริมาณโปรตีนสูงกวาผลิตภัณฑ

แคบหมูทอด ดังนั้น แคบหมูอบจึงเหมาะสมที่จะเปนผลิตภัณฑ

อาหารเพ่ือสุขภาพ 
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