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บทคัดยอ
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบตอคุณคาทางโภชนาการ

และลักษณะทางกายภาพของกากมันหมู โดยใชมันแข็งหมู ขนาด 3 x 5 เซนติเมตร บรรจุใน

ถงุพลาสตกิ ขนาด 1 กโิลกรมัตอถุง เกบ็ทีอ่ณุหภมูติํา่กวา –18 องศาเซลเซยีส ผนัแปรอณุหภมูิ

ในการอบมันแข็งหมูที่ 150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง และวิเคราะห

ปริมาณพลังงานท้ังหมด ไดแก ความชื้น โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต วอเตอรแอคทิวิตี

วดัคาสี CIE L*, a*, b* วดัคาแรงเฉือน และพลังงานในการเค้ียว ผลการวิจยัพบวา เม่ืออณุหภูมิ
ในการอบเพ่ิมขึ้นทําใหปริมาณไขมัน คาความสวางของสี (L*) มีแนวโนมลดลง สวนคาสีแดง 

(a* value) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p < 0.05) การอบท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 
3 ชัว่โมง ทาํใหปรมิาณเถาและปริมาณโปรตีนมคีาสงูท่ีสดุ การอบท่ีอณุหภูม ิ175 องศาเซลเซียส 

ทําใหคาความเปนสีเหลือง (b* value) และพลังงานในการเค้ียวมีคาสูงท่ีสุด คือ 34.21 และ 

17.67 นิวตันตอมิลลิเมตร ตามลําดับ (p < 0.05) อุณหภูมิที่เหมาะสมของการอบกากมันหมู

คือ 175 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง ทําใหกากมันหมูที่มีคาความเปนสีเหลืองมากท่ีสุด 

ทัง้นี ้สเีหลอืงของผลติภณัฑดงักลาวเปนปจจยัสาํคญัของผลติภณัฑกากมันหมทูีผู่บรโิภคตองการ
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Abstract
The present study aimed to investigate the influence of roasting temperature 

on nutritional values and physical characteristics of crisped pork fat. It examined 

the pork fat in the size of 3 x 5 centimeters which was packed 1 kg per a plastic 

bag and stored in a container of below –18ºC. The alternative roastings were 

conducted at 150, 175, and 200ºC for 3 hours. Chemical value and physical 

characteristics were analyzed for total energy including moisture content, protein, 

ash, fat, carbohydrate contents and water activity as well as the color (CIE), 

shearing force, and chewing energy. It was found that when higher temperature 

for roastings was conducted, the fat content and brightness of crisped pork fat 

(L*) was likely to be lower. In contrast, the crisped pork fat tended to increase 

the redness (a* value) (p < 0.05). Roasting temperature at 200ºC for 3 hours 

could increase the highest volume of ash and protein contents. Roasting at 

175ºC could result in the highest increase in yellowness values (b* value) and 

shear energy at 34.21 and 17.67 N/mm, respectively (p < 0.05). The optimum 

roasting temperature was 175ºC for 3 hours could give the highest yellowness 

which could be endorsed as an important quality factor of commercial crisped 

pork fat.

Keywords: Crisped Pork Fat, Roasting Temperature, Nutritional Value

บทนำ
การผลิตสกุรในประเทศไทยมีมาเปนเวลานานท้ังในระดับทองถิน่ ซึง่เปนฟารมขนาดเล็ก

ไปจนถึงฟารมขนาดกลางและขนาดใหญ ความตองการการบริโภคสุกรทั่วโลกลดลงนับจาก

ป พ.ศ. 2559–2563 ความตองการบริโภคเน้ือหมูของประเทศตาง ๆ ลดลงในอัตรา 3.49 

เปอรเซ็นตตอป โดยในป พ.ศ. 2563 การบริโภคเนื้อหมูของโลกมีปริมาณรวม 97.48 ลานตัน 

ลดลงจากป พ.ศ. 2562 ซึ่งมีปริมาณ 100.94 ลานตัน แตอยางไรก็ตาม ในป 2564 ปริมาณ

การบรโิภคเน้ือหมมูากข้ึน 10.74 เปอรเซน็ต เมือ่เทียบกบัป 2563 (สมาคมผูเล้ียงสกุรแหงชาต,ิ 
2565) ปารค และคนอื่น ๆ (Park et al., 2002, pp. 129–136) รายงานวาปญหาดานการ

ผลิตหมูที่มีการแขงขันดานคุณภาพซากมากยิ่งขึ้น ซากหมูจะตองมีคุณภาพดีโดยตองมี

ชั้นไขมันนอย มีไขมันแทรก และปริมาณเนื้อมาก คุณภาพซากของหมูมีความสัมพันธกับ
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นํ้าหนักของหมูอีกดวย คิม และคิม (Kim & Kim, 2017, pp. 385–391) รายงานวาหมูที่มี

นํ้าหนักตัวในชวง 70–74 กิโลกรัม มีปริมาณเนื้อมากที่สุด 73.41 เปอรเซ็นต เปนหมูที่มีราคา

สงูทีส่ดุ ขณะท่ีหมมูนีํา้หนักตวัมากกวา 80 กโิลกรัม ชัน้ไขมันจะหนาข้ึน คณุภาพและราคาของ

เนื้อหมูก็ลดลงดวย ซึ่งเปนปญหาของเกษตรกรผูผลิตหมูในประเทศไทยท่ีไมสามารถขายหมู

ไดทันในขณะที่นํ้าหนักที่เหมาะสมได โดยในป พ.ศ. 2559–2563 ราคาหมูเนื้อแดงท่ีเกษตรกร

ขายไดเพิ่มข้ึนเพียง 2.68 เปอรเซ็นต เทานั้น (สมาคมผูเล้ียงสุกรแหงชาติ, 2565) นอกจาก

ปญหาที่เกษตรกรจําหนายหมูเนื้อแดงไดในราคาตํ่าแลว สวนไขมันหมูยังลนตลาด สงผลให

ไขมนัหมจูาํหนายไมหมดอกีดวย ปจจบุนัมงีานวจิยัหลายเรือ่งทีศ่กึษาเร่ืองการใหความรอนแก

เนือ้สตัวดวยวธิตีาง ๆ  และศกึษาแนวทางการลดปรมิาณการใชไขมนัในผลิตภณัฑอาหารแปรรูป

ชนิดตาง ๆ ดวยกระแสความตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปที่มีประโยชนตอสุขภาพมากข้ึน 

บารเรตโต และคนอืน่ ๆ  (Barretto et al., 2015, pp. 100–107) กลาววา รายงานสตูรไสกรอก

อมิลัชันท่ีมกีารลดปรมิาณไขมนัและเพิม่ปรมิาณกากใยอาหารมากขึน้ เบค และคนอืน่ ๆ  (Baek 

et al., 2016, pp. 865–871) รายงานการใชนํ้ามันคาโนลา (Canola Oil) และน้ํามันเมล็ด

แฟลกซ (Flaxseed Oil) ทดแทนนํ้ามันหมูในผลิตภัณฑไสกรอก ทั้งท่ีไขมันจากหมูชวยใหการ

สูญเสียนํ้าหนักจากการใหความรอนในไสกรอกลดลง (Glorieux et al., 2018, pp. 16–26) 

ภูมิใจ สอาดโฉม และธนิต สวัสดิ์เสวี (2557) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงความชื้นและอุณหภูมิของ

เนื้อหมูบดแผนในระหวางการอบแหงดวยเทคนิคสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรดไกล และ

เปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพของเนื้อหมูบดแผนที่ไดหลังการอบแหงทางดานสี การหดตัว 

ความแข็ง และความเหนียว รวมทั้งหาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะของการอบแหง และ

ประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส โดยอบแหงเนื้อหมูบดแผน ขนาด 10 × 10 × 0.13 

เซนติเมตร และ 10 × 10 × 0.22 เซนติเมตร (ขนาดการบดท่ี 2 มิลลิเมตร และ 4.5 มิลลิเมตร) 

ดวยเทคนิคสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรดไกลที่ความดันของหองอบแหง 10 กิโลปาสคาล 
และควบคุมอณุหภมูอิากาศเหนือผลติภัณฑ 3 เซนตเิมตร ที ่110 องศาเซลเซียส จากผลการทดลอง
พบวา การอบแหงเนือ้หมบูดแผนหนา 1.3 มลิลเิมตร ใชเวลาอบแหงนอยกวา แตมคีวามสิน้เปลอืง

พลังงานจําเพาะมากกวาการอบแหงเนื้อหมูบดแผนหนา 2.2 มิลลิเมตร ขนาดการบดไมมีผล

อยางมนียัสําคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) ตอเวลาทีใ่ชอบแหง และความสิน้เปลอืงพลงังานจาํเพาะ 

สวนคุณภาพของเน้ือหมูบดแผนหลังการอบแหง พบวาความสวางและสีเหลืองมีคาลดลง 

แตสแีดงและรอยละการหดตวัมคีาเพิม่ข้ึน เมือ่ความหนาของเนือ้หมเูพ่ิมขึน้ ขนาดการบดไมมี
ผล อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) ตอสี รอยละการหดตัว ความแข็ง และความเหนียว

ของเนื้อหมูบดแผนอบแหง ประวิทย สันติวัฒนา และธิดา สิริสุขพรชัย (2559) ศึกษาความ

เปนไปไดของการใชแปงรําขาวท่ีผานการสกัดน้ํามันเปนสารทดแทนเน้ือหมูบดในผลิตภัณฑ
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หมบูดทอดแบบน้ํามนัทวม โดยการวจิยันีท้ดสอบผลติหมปูนทอดแบบนํา้มนัทวมทัง้หมด 4 สตูร 

ไดแก 1) สูตรปกติ (สูตรควบคุม) 2) สูตรทดแทนเนื้อหมูดวยโปรตีนถั่วลันเตา 5 เปอรเซ็นต 

3) สูตรทดแทนเนื้อหมูดวยโปรตีนถ่ัวลันเตา 2.5 เปอรเซ็นต ผสมแปงรําขาวที่ผานการสกัด

นํ้ามัน 2.5 เปอรเซ็นต และ 4) สูตรทดแทนเนื้อหมูดวยแปงรําขาวที่ผานการสกัดนํ้ามัน 

5 เปอรเซ็นต พบวาหมูบดทอดสูตรทดแทนเน้ือหมูบดดวยแปงรําขาวที่ผานการสกัดนํ้ามัน

ปริมาณ 5 เปอรเซ็นต ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด ผลการวิเคราะหสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพพบวา หมูบดทอดสูตรทดแทนเนื้อหมูบดดวยแปงรําขาวที่ผานการสกัด

นํา้มนัปรมิาณ 5 เปอรเซน็ต มปีรมิาณผลผลติของชิน้หมหูลังทอดสงูกวาสูตรควบคมุ 9.6 เปอรเซน็ต 

มีปริมาณความชื้นของชิ้นหมูหลังทอดสูงกวาสูตรควบคุม 4.5 เปอรเซ็นต และปริมาณนํ้ามัน

ที่ดูดซับในชิ้นหมูบดทอดลดลง 2.15 เปอรเซ็นต เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม นอกจากนี้ยังพบวา

นํ้ามันรําขาวท่ีผานการทอดหมูบดทอดสูตรทดแทนเน้ือหมูบดดวยแปงรําขาวท่ีผานการสกัด

นํ้ามัน มีคาเปอรออกไซดและสารประกอบโพลารเพิ่มขึ้นชากวานํ้ามันรําขาวที่ใชทอดหมู

สูตรปกติอยางมีนัยสําคัญ

ไขมันจากหมูมคีณุคาทางโภชนาการสูง โดยมีคณุคาทางโภชนาการสูงอนัดบั 8 ของโลก 

จากอาหาร 100 ชนิด เนื่องจากในไขมันหมูประกอบดวยไขมันไมอิ่มตัวเชิงเดี่ยวมากกวา

รอยละ 60 นอกจากน้ียงัมกีรดไขมันชนดิโอเลอกิเปนกรดไขมันทีจ่าํเปนตอรางกาย ซึง่กรดโอเลอิก

ดตีอหลอดเลือดหัวใจและชวยบาํรงุผวิ นอกจากน้ียงัเปนแหลงวติามนิบแีละแรธาตุมคีวามสําคญั

ตอรางกายของมนุษย (กรุงเทพธุรกิจออนไลน, 2563) วูด และคนอื่น ๆ  (Wood et al., 1989. 

pp. 351–362) กลาววาหมูไมสามารถสังเคราะหกรดไขมันไมอิ่มตัวไดเอง ดังน้ันปริมาณ

กรดไขมันไมอิ่มตัวรวมถึงโอเลอิกในเนื้อหมูจะไดจากอาหารของหมู ซึ่งปริมาณกรดโอเลอิก

ในเน้ือหมูจะเพิม่ขึน้ตามความหนาของชัน้ไขมนัหม ูการเพิม่ขึน้ของชัน้ไขมันหมจูาก 8, 12 และ 
16 มิลลิเมตร ปริมาณโอเลอิกจะเพิ่มขึ้นเปน 40.34, 42.83 และ 43.11 เปอรเซ็นต ตามลําดับ

จากขอมูลเบื้องตนพบวาไขมันหมูมีคุณคาโภชนาการสูง และเมื่อเกษตรกรชําแหละหมู

เพื่อจําหนายดวยตัวเองทําใหเกษตรกรมีสวนของไขมันหมูเหลือจากการจําหนายในตลาด

จาํนวนมาก ประกอบกบัการเจยีวน้ํามนัหมทูีเ่กษตรกรผูจาํหนายสุกรในเขตอําเภอเมอืงกาฬสินธุ 

จงัหวัดกาฬสินธุ ทาํอยูกอใหเกิดกล่ิน ควัน และกากสีดาํจากการเจียวน้ํามนั ซึง่กอใหเกิดมลพิษ

ในชุมชน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาอุณหภูมิในการอบท่ีเหมาะสมเพ่ือที่จะไดกากมันหมูที่มี

คณุภาพด ีซึง่เกษตรกรสามารถจําหนายในราคากิโลกรมัละประมาณ 900–1,000 บาท ราคาสง
กิโลกรัมละประมาณ 600–700 บาท ซึ่งการใชวิธีการอบทดแทนการเจียวทําใหไมเกิดมลพิษ

จากกล่ิน ควัน และกากสีดาํอีกดวย นอกจากนี้ยังเปนการเพิ่มมูลคาใหกับไขมันหมูอีกดวย
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วัตถุประสงคการวิจัย
1. ศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบตอคุณคาทางโภชนาการของกากมันหมู

2. ศกึษาผลของอณุหภมูใินการอบตอลกัษณะทางกายภาพดานสีและลักษณะเนือ้สมัผสั

ของกากมันหมู

วิธีดำเนินการวิจัย
1. การเตรียมตัวอยาง

 มนัแขง็หมซูือ้จากหางสรรพสนิคาในจงัหวดักาฬสนิธุ ซึง่อณุหภมูใินชัน้จําหนายตํา่กวา 

4 องศาเซลเซียส จากนั้นนําไขมันมาลางและหั่นไขมันหมูเปนชิ้น 3 x 5 เซนติเมตร เก็บใน

ถุงพลาสติกปดผนึกดวยความรอน ขนาดบรรจุ 1 กิโลกรัมตอถุง เก็บไวที่อุณหภูมิตํ่ากวา –18 

องศาเซลเซียส แลวนําไปอบ อุณหภูมิที่ศึกษามี 3 ระดับ ดังนี้ 150, 175 และ 200 

องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง โดยใชเตาอบไฟฟายี่หอ SKPM (Sakolphan Machinery Co., 

Ltd.) จากนัน้นาํกากมนัหมทูิง้ใหเยน็ นาํมาบรรจใุนถงุพลาสตกิแบบสญุญากาศ โดยแบงสาํหรบั

การวเิคราะหทางกายภาพ นาํมาแชเยน็ทีอ่ณุหภมูไิมเกนิ 4 องศาเซลเซยีส สาํหรบัการวเิคราะห

ทางเคมีนําไปแชเยือกแข็งจนกวาจะทําการวิเคราะห สวนน้ํามันท่ีไดจะแยกออกไปเพ่ือผลิต

พลังงานทางเลือกตอไป

2. การศึกษาผลของระดับอุณหภูมิตอคุณคาทางโภชนาการของกากมันหมู

 2.1 การเตรียมตัวอยางกอนการวิเคราะห

  ตวัอยางเปนกากมนัหมทูีเ่หลอืจากการสกดันํา้มนั โดยในแตละอณุหภมูจิะทาํการ

แยกบรรจุกากหมูปริมาณ 100 กรัมตอถุง โดยบรรจุในถุงสุญญากาศ จํานวน 7 ถุง สําหรับ

การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ
  ระดับอุณหภูมิที่ศึกษามี 3 ระดับ ดังน้ี 150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส 

โดยศึกษาคุณคาทางโภชนาการดังนี้

  2.1.1 วิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2019)

  2.1.2 วิเคราะหปริมาณพลังงานทั้งหมด (FAO, 2003)
  2.1.3 วิเคราะหประมาณความช้ืน (AOAC, 2019)

  2.1.4 วิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC, 2019)

  2.1.5 วิเคราะหปริมาณไขมัน (AOAC, 2019)
  2.1.6 วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด (AOAC, 2019)

  2.1.7 วิเคราะหคาวอเตอรแอคทิวิตี โดยใชเครื่องวิเคราะหวอเตอรแอคทิวิตี 

ยี่หอ Aqualab รุน PRE (บริษัท จารพา เท็คเซ็นเตอร จํากัด)
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3. การศึกษาผลของระดับอุณหภูมิตอลักษณะทางกายภาพของกากมันหมู

 3.1 วัดคาสีระบบ CIE L* a* b* โดยเครื่อง Hunter Lab (รุน CQXE, US-VIS,

US-PRO บริษทั Hunter Associates Laboratory, Inc. 11491 Sunset Hills Road Reston, 

Virginia 20190, USA)

  L* ใชกําหนดคาความสวางของสีมีคาจาก 0–100 คา

   L* = 0 คือ สีที่ไดจะมืดเปนสีดํา

   L* = 100 สวางเปนสีขาว

  a* คือ ใชกําหนดคาความเปนสีแดงและสีเขียว

   a* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีออกเปนสีเขียว

   a* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีออกเปนสีแดง

  b* ใชกําหนดคาความเปนสีเหลืองและน้ําเงิน

   b* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีออกเปนสีแดง

   b* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีออกเปนสีนํ้าเงิน

 3.2 วัดคาแรงเฉือน

  คาแรงเฉือนใชเครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture Analyzer ยี่หอ Stable Micro 

System รุน TA-XT2 นาํตวัอยางจากตูเยน็ตัง้ท้ิงไวทีอ่ณุหภมูหิอง 2 ชัว่โมง นาํตวัอยางกากมันหมู

มาวัดคาแรงเฉือน โดยใชหัววัดแบบใบมีด Warner Bratzier Shear Apparatus ความเร็ว

กอนเจาะ 1.1 มิลลิเมตรตอวินาที และความเร็วหลังการตัดตัวอยาง 10.0 มิลลิเมตรตอวินาที 

ตัดเปนระยะทาง 30 มิลลิเมตร คาท่ีได คือ คาแรงเฉือน (N) และพลังงานในการเคี้ยว 

(นิวตัน•มิลลิเมตร) โดยคํานวณในโปรแกรมของเครื่อง (Küçüközet & Uslu, 2018, pp. 1–9)

4. การวางแผนการทดลอง
 การวิเคราะหขอมูลลักษณะทางกายภาพและคุณคาทางโภชนาการ วางแผนการ

ทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) เปรยีบเทยีบคาเฉล่ียแบบ 

Duncan’s New Multiple Range Test
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ผลการวิจัย
1. ผลของระดับอุณหภูมิในการอบ 150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส ตอคุณคา

ทางโภชนาการของกากมันหมู จากตาราง 1 พบวาอุณหภูมิในการอบจาก 150, 175 และ 200 

องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง สงผลตอการเพ่ิมขึ้นของปริมาณเถาเทากับ 0.28, 0.31 และ 

0.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (p < 0.05) ปริมาณพลังงานท้ังหมดลดลงจาก 864.33, 849.77 

และ 843.08 กิโลแคลอรี ตามลําดับ (p < 0.05) ปริมาณไขมันลดลงจาก 92.63, 90.09 และ 

87.76 เปอรเซน็ต ตามลาํดบั (p < 0.05) กากมันหมทูีผ่านการอบท่ีอณุหภมู ิ200 องศาเซลเซียส 

เวลา 3 ชั่วโมง มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด 13.31 เปอรเซ็นต (p < 0.05) สวนอุณหภูมิในการอบ

ไมมีผลตอปริมาณความชื้นและปริมาณคารโบไฮเดรต (p > 0.05)

 การอบทีอ่ณุหภมู ิ150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชัว่โมง สามารถแยกน้ํามนั

ออกได 60, 63 และ 65 เปอรเซ็นต และไดกากมันหมู 40, 37 และ 35 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

ซ่ึงกากมันหมูสามารถนํามาแปรรูปและจําหนายที่ตลาดในชุมชนไดกิโลกรัมละประมาณ 

1,000 บาท

ตาราง 1 การศึกษาผลของระดับอุณหภูมิในการอบ 150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส 

 ตอคุณคาทางโภชนาการ

อุณหภูมิ
(องศา

เซลเซียส)

ปริมาณ
เถา

(เปอรเซ็นต)

ปริมาณพลังงาน
ทั้งหมด

(กิโลแคลอรี)

ปริมาณ
ความช้ืน

(เปอรเซ็นต)

ปริมาณ
โปรตีน

(เปอรเซ็นต)

ปริมาณ
ไขมัน

(เปอรเซ็นต)

ปริมาณ
คารโบไฮเดรตns

(เปอรเซ็นต)

150 0.28b ± 0.01 864.33a ± 2.92 0.20a ± 0.03 7.66b ± 1.20 92.64a ± 0.86 0.10 ± 0.00

175 0.31b ± 0.01 849.77b ± 3.15 0.17a ± 0.04 9.17b ± 0.87 90.10b ± 0.33 0.58 ± 0.81

200 0.48a ± 0.03 843.08b ± 1.58 0.02b ± 0.01 13.31a ± 0.24 87.76c ± 0.28 0.10 ± 0.00

อักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

95 เปอรเซ็นต

2. ผลของระดับอุณหภูมิ 150, 175 และ 200 องศาเซลเซียสตอลักษณะทางกายภาพ
ของกากมันหมูจากการทดลองผลของอุณหภูมิการอบตอลักษณะเนื้อสัมผัส และคาสี CIE L* 

a* b* แสดงดังตาราง 2
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ตาราง 2 ผลการวิเคราะหระดับของอุณหภูมิในการอบ 150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส 

 ตอลักษณะทางกายภาพของกากมันหมู

อักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

95 เปอรเซ็นต

 จากตาราง 2 พบวาอุณหภูมิในการอบมีผลตอลักษณะทางกายภาพดานพลังงาน

ในการเค้ียว ซึ่งตัวอยางที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง มีพลังงาน

ในการเค้ียวสูงสุด คือ 17.67 นิวตันตอตารางเมตร สวนตัวอยางมันหมูที่ผานการอบที่อุณหภูมิ 

150 และ 200 องศาเซลเซยีส เวลา 3 ชัว่โมง มพีลังงานในการเคีย้วตํา่กวาตวัอยางทีอ่บอณุหภมูิ 

175 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)

 อณุหภูมสิงผลตอการเปล่ียนแปลงของสีของกากมันหม ูดงันี ้เมือ่เพ่ิมอณุหภมูกิารอบ

ใหสูงขึ้นคาความสวางของสี (L* value) จะลดลง ในขณะท่ีคาความเปนสีแดง (a* value) ของ

กากมันหมูมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยาเมลลารดและคาสีเหลือง (b* value) เนื่องจาก

กากมันหมูมีคาสีเหลืองสูงสุดที่อุณหภูมิในการอบ 175 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง ซึ่งการ
ใชอุณหภูมิการอบท่ี 175 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง ทําใหตัวอยางกากมันหมูมีสีเหลือง 
ซึง่เปนลกัษณะปรากฏท่ีผูบรโิภคใหการยอมรับสงูสดุ ในขณะท่ีอณุหภมูกิารอบ 150 องศาเซลเซียส 

เวลา 3 ชั่วโมง ทําใหตัวอยางกากมันหมูมีสีเหลืองซีด สวนอุณหภูมิการอบ 200 องศาเซลเซียส 

เวลา 3 ชั่วโมง ทําใหตัวอยางกากมันหมูมีสีนํ้าตาล

อุณหภูมิ
ในการอบ

(องศาเซลเซียส)

คาแรงเฉือนns

(นิวตัน)

พลังงาน
ในการเคี้ยว

(นวิตนั/มลิลเิมตร)

คาสี CIE

L* a* b*

150 3.82 ± 0.61 11.36b ± 1.69 52.34a ± 1.24 7.02c ± 1.15 30.44b ± 1.63

175 6.49 ± 1.80 17.67a ± 1.71 50.13b ± 0.96 10.98b ± 0.57 34.23a ± 2.20

200 5.74 ± 2.06 11.94b ± 2.18 32.86c ± 1.78 16.51a ± 0.77 28.62b ± 3.09
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อภิปรายผลการวิจัย
เนือ่งจากในไขมนัจากหมมูสีวนประกอบของนํา้ กรดไขมนัไมอิม่ตัว (C18:2) และโปรตนี

ชนิดคอลลาเจน (Wood et al., 1989, pp. 351–362) ดังนั้นแสดงวาเมื่อเซลลไขมันหมู

ผานการอบดวยความรอน ไขมันภายในเซลลจะไหลผานสวนของผนังเซลลออกมารวมท้ัง

ความชืน้ทีอ่ยูภายในเซลลระเหยออกดวย ทาํใหโปรตนีในเนือ้สตัวเพิม่ขึน้อยางมีนยัสําคญัทาง

สถิต ิ(p < 0.05) เมือ่อบกากมันหมทูีผ่านการอบท่ีอณุหภมู ิ150, 175 และ 200 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 3 ชั่วโมง (ตาราง 1) และเมื่อไขมันคงอยูในผลิตภัณฑนอยลงการอบมันหมูที่อุณหภูมิ

สูงขึ้น ทําใหพลังงานทั้งหมดในกากมันหมูที่อบในอุณหภูมิ 175 และ 200 องศาเซลเซียส 

ตํ่ากวาปริมาณพลังงานทั้งหมดของกากมันหมูที่อบอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)

จากผลการทดลองตาราง 2 พบวาการใชอุณหภูมิในการอบท่ีสูงข้ึนไมสงผลตอการ

เปล่ียนแปลงของคาแรงเฉือนของตัวอยางกากมันหมู แตกตางกับผลท่ีเกดิขึน้กบัการใหความรอน

ในเน้ือสัตวสวนท่ีไมมีไขมัน พาวเวลล และคนอื่น ๆ (Powell et al., 2000, pp. 421–425) 

รายงานวาการใหความรอนแกเนือ้สตัวทาํใหคาแรงเฉือนซ่ึงเปนคาแรงสูงสุดทีห่วัวดัคาแรงเฉือน

ตัดตัวอยางขาดมีคาสูงขึ้น เนื่องจากการเกิดการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนกลามเนื้อและ

เนื้อเยื่อเก่ียวพัน สาเหตุของความแตกตางของผลการทดลองในงานวิจัยนี้เมื่อเปรียบเทียบกับ

งานวิจัยขางตน เนื่องจากโปรตีนในสวนของกากมันหมูมีปริมาณตํ่า (7.65–13.31 เปอรเซ็นต) 

ซึง่องคประกอบสวนใหญของกากมนัหมคูอืไขมนั (87.76–92.63 เปอรเซ็นต) ทาํใหผลของการ

เสยีสภาพธรรมชาติของโปรตนีกลามเนือ้เมือ่ไดรบัความรอนไมมผีลตอการเปลีย่นแปลงลักษณะ

เนือ้สมัผสัของกากมนัหม ูแตอยางไรกต็าม ความรอนมผีลตอการเปล่ียนแปลงสีของกากมนัหมู 

เมื่อเพิ่มอุณหภูมิสูงขึ้นสีของกากมันหมูจะมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น แตเมื่อเพิ่มอุณหภูมิมากกวา 175 

องศาเซลเซียส ตัวอยางกากมันหมูจะเริ่มมีสีนํ้าตามเขมขึ้นซึ่งไมเหมาะที่จะนํามารับประทาน 
กากมันหมูทีผ่านการอบท่ีอณุหภูมแิละเวลาดังกลาวสามารถนํามารับประทานและจําหนายได
ในราคาที่สูง โดยเฉพาะเมื่อนํามาแปรรูปเปนนํ้าพริกกากหมู

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ
จากผลการทดลองพบวา ผลของอุณหภูมิในการอบมันหมูมีผลใหปริมาณนํ้าในเชลล

ระเหยออกไปและไขมันไหลออกจากเซลลไขมันหมู ทําใหปริมาณเถา ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น 
ปรมิาณความช้ืน พลงังานท้ังหมดและปริมาณไขมนัในผลิตภณัฑกากมนัหมลูดลง และอุณหภมูิ

ในการอบสูงขึ้นทําใหตัวอยางไขมันมีสีเหลืองเพิ่มขึ้น เมื่ออบที่อุณหภูมิสูง 200 องศาเซลเซียส 

ตวัอยางกากมนัหมจูะมสีนีํา้ตาลเพิม่ขึน้ อณุหภมูทิีเ่หมาะสมในการอบกากมนัหม ูคอื อณุหภมูิ 
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175 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง ซึ่งอุณหภูมิและเวลาดังกลาวทําใหกากหมูมีคาสีเหลือง

สงูทีส่ดุ (b* = 34.23) และมคีวามแตกตางอยางมนียัสาํคญัทางสถิต ิ(p < 0.05) จากงานวิจยันี้

เกษตรกรสามารถจําหนายกากมนัหมใูนตลาดชมุชน รานคาตาง ๆ  ไดในราคาประมาณกิโลกรมัละ 
900–1,000 บาท หากนํากากมันหมู 100 กรัม ที่นํามาเปนสวนผสมของน้ําพริกกากหมู 

อาจจะนํามาจําหนายได 300–500 บาท สามารถสรางรายไดใหกับเกษตรกรไดมากขึ้น

ขอเสนอแนะการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน

1. ควรนาํวธิกีารอบกากมนัหมไูปใชเปนสวนหน่ึงในการแปรรปูพลงังานทดแทน เนือ่งจาก

ชวยลดมลภาวะตอสิ่งแวดลอมในชุมชนได

2. การอบกากมันหมูที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง จะไดกากมันหมู

ที่มีสีเหลืองสวยงาม สามารถนําไปแปรรูปหรือจําหนายได

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป

1. ควรศึกษาองคประกอบของกรดไขมันที่ไดหลังจากการอบกากมันหมู เพื่อวิเคราะห

การใชประโยชนจากไขมันหมูที่ไดอยางเหมาะสม

2. ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑจากกากมันหมูเพ่ือเพ่ิมมูลคากากมันหมูใหมากขึ้น 

ตลอดจนการศึกษาองคประกอบของกรดไขมันในกากมันหมูดวย

3. ควรศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของกากมันหมู
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