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บทคัดย่อ 

 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมู 
โดยหาปริมาณส่วนผสมท่ีเหมาะสม ได้แก่ ปริมาณเกลือร้อยละ 2.9, 2.5 และ 2.0   และปริมาณ
พริกไทย ร้อยละ 0.4, 0.3 และ 0.2  พบว่า  ผูบ้ริโภคมีความชอบคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ   
(p > 0.05) อย่างไรก็ตาม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูอยูใ่นระดบั
ชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง (คะแนน 7.01, 6.61 และ 6.60)  นอกจากน้ี  ผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมสููตร 2  
และ 3  มีค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน  (b*) แตกต่างกนั  (p ≤ 0.05)   แต่ผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมทูั้ง 3 สูตร มีค่า
ความสว่าง (L*)  ค่าสีแดงและเขียว (a*) ค่า Adhesiveness, Cohesiveness  และ Springiness  ไม่มี
ความแตกต่างกนั (p > 0.05)  ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูสูตร 1  มีค่า   Hardness  สูงท่ีสุด  มี
ลกัษณะเน้ือสัมผสัแข็งและแน่นมากกว่าลูกช้ินหมูสูตรอ่ืนๆ โดยท่ีลูกช้ินหมูสูตร 2  และ  3  ไม่มี
ความแตกต่างกนั  (p > 0.05)  ดังนั้ น  ผลิตภัณฑ์ลูก ช้ินหมูสูตร 3 ซ่ึงมีปริมาณส่วนผสมดังน้ี             
เน้ือสะโพกหมู  น ้ าแข็งบด  เกลือป่น  พริกไทยป่น  ผงชูรส  แป้งมนั  และฟอสเฟต  ร้อยละ 71.84, 
22.65, 2.0, 0.2, 0.14, 2.87 และ 0.3 ตามล าดับ  จึงเป็นตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส าหรับศึกษาอายุการเก็บ
รักษาโดยน ามาบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต ่าแบบซิปล็อคและถุงสุญญากาศ   
แบบใส  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส  พบว่า  ลกูช้ินหมท่ีูบรรจุในถุงสุญญากาศแบบใสมี
การเจริญของจุลินทรียช์า้กว่าการบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต ่าแบบซิปลอ็ค และ
สามารถเก็บรักษาลูกช้ินหมูท่ีบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต ่าแบบซิปล็อคและ       
ถุงสุญญากาศแบบใสไดเ้ป็นเวลาไม่เกิน  9  และ 12  วนั  ตามล าดบั  จึงสามารถบริโภคไดโ้ดยไม่เป็น
อนัตราย  
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ABSTRACT 
 
 

              
 The objective of this study was to improve the pork ball process and product 

development was used determine optimum ingredients ratio were salt content of 2.9, 2.5 and 2.0% 
and pepper content of 0.4, 0.3 and 0.2%. It was found that the consumer’ s preference in color, 
odor, flavor and overall acceptance were not significantly different (p > 0.05), which the  
consumer’ s  overall  acceptance  of  pork ball was like slightly to like moderately (scores 7.01, 
6.61 and 6.60). In addition, pork balls treatment 2 and 3 had b* values were significantly different 
(p ≤ 0.05). However, the three treatment had L* and a* values, adhesiveness, cohesiveness and 
springiness were not significantly different (p > 0.05).  While the pork balls treatment 1 had the 
highest hardness, the texture was firmer and tighter than the other pork balls treatment by pork 
balls treatment 2 and 3 were not significantly different (p > 0.05). Therefore the ingredients of 
pork balls treatment 3 are as follows; pork hip, crushed ice, salt, pepper, MSG (mono-sodium 
glutamate), tapioca flour and phosphate was 71.84, 22.65, 2.0, 0.2, 0.14, 2.87 and 0.3%, 
respectively.  It was a sample of the product for shelf life study as packed in zip lock low density 
polyethylene bags (LDPE) and transparent vacuum bags, storage at 2-4°C showed that the 
microorganism of  pork balls was packed in transparent vacuum bags slower growth than those 
packed in LDPE bags and pork balls was packed in LDPE bags and transparent vacuum bags can 
be kept for up to 9 and 12 days, respectively, so they can be safely consumed. 
 
Key Words :  Pork  Ball,  Pork  Product,  Processing  to Commercial  
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 การด าเนินธุรกิจผลิตภณัฑเ์น้ือหมแูปรรูป “หมไูร้เทียมทาน” มีแนวคิดริเร่ิมจากท่ีครอบครัวมี
กิจการฟาร์มสุกร   ซ่ึงเล้ียงสุกรมานานกว่า 15 ปี  แต่เน่ืองจากเกษตรกรไม่สามารถควบคุมราคาสุกร
หนา้ฟาร์มไดแ้ละตอ้งการหลุดพน้จากสถานการณ์ท่ีไม่สามารถก าหนดไดเ้อง  จึงตอ้งการจะแปรรูป
เน้ือหมใูหเ้ป็นผลิตภณัฑเ์พ่ือเพ่ิมมลูค่า โดยทางครอบครัวมีสูตรดั้งเดิมในการแปรรูปเน้ือหมอูยูแ่ลว้ 
แต่ขาดผูสื้บทอดเจตนารมณ์  ผูป้ระกอบการจึงมีความประสงคท่ี์จะผลิตในเชิงธุรกิจเพื่อใหผู้บ้ริโภค
ไดรั้บประทานผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเน้ือหมูท่ีมีคุณภาพในราคาท่ีย่อมเยา  ซ่ึงผลิตภณัฑ์ “หมูไร้              
เทียมทาน”  ท่ีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด ไดแ้ก่ หมูยอ ลูกช้ิน และไส้กรอกหม ู แต่เน่ืองดว้ยกิจการเพ่ิง
เร่ิมต้นประมาณ 6 เดือน  ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจึงอยู่ในตลาดทั่วๆ ไปและยงัไม่ได้รับความนิยม  
นอกจากน้ี  ยงัเกิดปัญหาท่ีผลิตภัณฑ์ลูกช้ินมีการหดตัว  สีเกิดเปล่ียนแปลงหลงัจากน าไปให้            
ความร้อนโดยการป้ิงไม่ถึง 5 นาที  และมีอายกุารเก็บรักษาไม่นาน  
 อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบนัการด าเนินธุรกิจการแปรรูปผลิตภณัฑ์ลูกช้ินมีการแข่งขนัสูงมาก 
เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงดา้นเศรษฐกิจ  ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการบริโภคผลิตภณัฑแ์ปรรูปเน้ือสตัว์
มากข้ึน  ธุรกิจน้ีจึงมีการขยายตัวหรือการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ซ่ึงอาจจะส่งผลกระทบต่อ
ผลิตภณัฑ ์“หมูไร้เทียมทาน” ท่ีเป็นผูผ้ลิตรายใหม่  ดงันั้น  ผูว้ิจยัร่วมกบัผูป้ระกอบการจึงพิจารณา
ถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมท่ีก  าลงัด าเนินการอยู่ให้มีความสอดคลอ้งกับ            
ความต้องการของสังคมหรือผูบ้ริโภค  ตลอดจนการปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมากข้ึน                
โดยจะศึกษากระบวนการผลิตและปรับปรุงสูตรของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูให้ได้คุณภาพ หรือ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ได้เทียบเท่ากับคู่แข่งขันรายอ่ืนในด้านเน้ือสัมผสั  กล่ิน และรสชาติ  
รวมทั้งสามารถยืดอายุการเก็บรักษาให้นานข้ึน  ซ่ึงคาดว่าผลงานวิจยัน้ีจะช่วยให้ผูป้ระกอบการ      
มีขั้ นตอนและวิ ธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ท่ีมีทิศทางและเป็นระบบชัดเจน ข้ึน อีกทั้ งเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขนัทางการตลาดกบัคู่แข่ง และไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยตรงตามความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค 

ดงันั้น  การศึกษากระบวนการผลิตและพฒันาสูตรของผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมู สามารถใชเ้ป็น
ขอ้มูลเพื่อน าไปปรับปรุงขั้นตอนการผลิตและยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู นอกจากน้ี    
ยงัเป็นการใชป้ระโยชน์จากวตัถุดิบท่ีมีอยูสู่่การสร้างมลูค่าเพ่ิมในภาคอุตสาหกรรม  และพฒันาใน
เชิงพาณิชยเ์พื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวและพฒันาเศรษฐกิจชุมชนต่อไป 
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1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจิยั 
1.2.1 เพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตและพฒันาสูตรของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู
1.2.2 เพื่อหารูปแบบและวิธีการยดือายกุารเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู 

 
1.3 ขอบเขตของกำรวจิยั 

1.3.1 ศึกษาทดลองเฉพาะส่วนผสมและกระบวนการผลิตลกูช้ินหมเูท่านั้น 
1.3.2 ศึกษาทดลองโดยใชปั้จจยั และเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรท่ีมีอยูเ่ดิมของผูป้ระกอบการ

เท่านั้น 
1.3.3 การประเมินผลการทดลอง โดยใชว้ิธีการทดสอบดงัน้ี 

1) การทดสอบความชอบแบบ Hedonic Scale 9 Points ส าหรับคุณลกัษณะความชอบ
โดยรวม เพ่ือใหท้ราบถึงระดบัความยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู

2) การทดสอบคุณลกัษณะเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ูโดยเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั 
(Texture Analyzer) ไดแ้ก่ Hardness, Adhesiveness, Springiness, Cohesiveness, Gumminess และ 
Chewiness 
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
ขั้นตอนและวิธีการท่ีเหมาะสมส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑล์ูกช้ินหม ูผลิตภณัฑล์ูกช้ินไดรั้บ

การยอมรับจากผูบ้ริโภค และตรงต่อความตอ้งการของตลาด  
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1.5  กระบวนกำรด ำเนนิงำนวจิยั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1-1  กระบวนการด าเนินงานวิจยั 

เน้ือหมู  แป้ง น ้าแขง็ และเคร่ืองปรุงรส 

การพฒันาผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมู 
 

กระบวนการผลิตลูกช้ินหมู 

ทดสอบคุณลกัษณะเน้ือสัมผสั
ของลูกช้ินหมู  

โดยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั 

ทดสอบสมบติัทางประสาทสัมผสั 
ของผูบ้ริโภคต่อลกูช้ินหมู 

 

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ 
ลูกช้ินหมู 



บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 สุขศาสตร์เนือ้สัตว์ 

2.1.1 เน้ือสตัว ์
 เน้ือสัตว ์(meat)  หมายถึง เน้ือจากสัตวต่์าง ๆ ท่ีใชเ้น้ือเพ่ือบริโภค ไดแ้ก่ เน้ือสัตวเ์ล้ียง

ลกูดว้ยนม เช่น เน้ือหม ู เน้ือววั  เน้ือแพะ  เน้ือแกะ  เน้ือควาย  เน้ือสตัวปี์ก เช่น ไก่ เป็ด ห่าน นกทุก
ประเภท สัตวค์ร่ึงบกคร่ึงน ้ า เช่น จระเข ้กบ เต่า ตะพาบ และอ่ืน ๆ เน้ือสัตวท่ี์น ามาใชบ้ริโภคส่วน
ใหญ่ไดจ้ากการปศุสัตวผ์า่นการฆ่าจากโรงฆ่าสตัว ์และน ามาช าแหละเป็นช้ินส่วนเพ่ือแบ่งจ าหน่าย 
และสะดวกในการน ามาบริโภค (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2558) 
        เน้ือหมู (pork) เป็นเน้ือสัตวท่ี์นุ่ม น ามาใชใ้นการประกอบอาหารไดม้ากท่ีสุดชนิดหน่ึง       
เน้ือหมูท่ีมีคุณภาพดี  เน้ือจะเนียนแน่นและมีสีชมพูอ่อน ไขมนัจะตอ้งมีสีขาว กระดูกเล็ก หนังหมู
จะเรียบเนียน สามารถน ามาประกอบอาหารไดห้ลายวิธี ไดแ้ก่  การย่าง ทอด ผดั อบ ตม้ หรือตุ๋น       
เป็นตน้  เน้ือจะหวาน หอม และนุ่ม  ซ่ึงมีวิธีการเลือกซ้ือเน้ือสตัวท่ี์ควรพิจารณา (ณภทัร   วิศวะกุล, 
2559)  ดงัน้ี                                                                                   
   1) เลือกซ้ือเน้ือสตัวใ์หเ้หมาะสมกบัชนิดของอาหารและวิธีการหุงตม้ เช่น ถา้จะท า
เน้ือยา่งควรใชเ้น้ือสนั  แต่ถา้จะท าเน้ือเป่ือยควรใชส่้วนเหนียวท่ีมีเอน็หรือพงัผดื 
   2) เลือกซ้ือเน้ือท่ีมีสีชมพแูดง เน้ือละเอียด มีความแน่นตวัดี  เมื่อใชน้ิ้วกดดจูะไม่
บุ๋ม             
   3) พิจารณาราคาเน้ือและส่วนท่ีกินได ้เช่น เน้ือแดงจะดีกวา่เน้ือท่ีติดกระดูกมาก
อยา่งเช่นซ่ีโครง  เน่ืองจากเน้ือแดงจะมีส่วนท่ีกินไดม้ากกวา่ซ่ีโครง แต่ราคาต่างกนัไม่มาก 
   4) เลือกซ้ือเน้ือสตัวจ์ากสตัวอ์ายนุอ้ยโดยดจูากกระดกูท่ีติดมา                                                    
   5) เลือกซ้ือเน้ือจากแหล่งท่ีมัน่ใจว่าผา่นขั้นตอนท่ีถกูตอ้งจากโรงงานฆ่าสตัวท่ี์ได้
มาตรฐาน  

   การนิยมบริโภคเน้ือสัตว์นั้ น ข้ึนอยู่ก ับความนิยมของประชากรในบริเวณนั้ นๆ                
ภูมิประเทศ และความเช่ือตามหลกัศาสนา  โดยทัว่ไปจะบริโภคส่วนท่ีเป็นกลา้มเน้ือของสตัวต่์างๆ  
ซ่ึงกลา้มเน้ือของสตัวส์ามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท  ไดแ้ก่ 

1) กลา้มเน้ือลาย  (skeleton muscle)  ซ่ึงหมายความว่า  เป็นกลา้มเน้ือท่ีร่างกายใช้
ในการเคล่ือนไหวและเป็นโครงสร้าง ไดแ้ก่ กลา้มเน้ือตามแขนขา และล าตวั  จะเป็นกลา้มเน้ือท่ีติด 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2986/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%97%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1781/pork-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1780/beef-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2760/goat-meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1417/lamb-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0446/poultry-%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1140/chicken-%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2848/duck-%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2113/abattoir-%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%86%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
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อยูก่บักระดูก  
2) กลา้มเน้ือเรียบ  (smooth muscle)  เป็นกลา้มเน้ือของอวยัวะภายในทั้งหลาย    

ทั้งกระเพาะ ไต และปอด  เป็นตน้  
3) กลา้มเน้ือหัวใจ  (cardiac muscle)  เป็นกลา้มเน้ือลายท่ีท างานโดยไม่อยู่ภายใต ้          

การควบคุมของสมอง ไม่สามารถควบคุมได ้ 
 2.1.2  โครงสร้างและองคป์ระกอบของกลา้มเน้ือ 
  กลา้มเน้ือของสัตว์  หมายถึง  กลา้มเน้ือลายท่ีเกาะติดกับกระดูก  มีลกัษณะเป็นมดั           
แต่ละมดัมีความยาวและขนาดแตกต่างกนั ข้ึนอยู่กบัต าแหน่งและหน้าท่ีของกลา้มเน้ือนั้น ๆ  โดย
ถูกห่อหุ้มด้วยเน้ือเยื่อ เก่ี ยวพันพวก endomysium perimysium และepimysium แต่ละมัดของ
กลา้มเน้ือประกอบด้วยเส้นใยกลา้มเน้ือ (muscle fiber) ซ่ึงมีขนาดของเส้นผ่าศูนยก์ลาง 0.01 – 
0.0125 มิลลิเมตร  ลกัษณะของเซลลใ์นเสน้ใยจะเปล่ียนแปลงไปตามอาย ุ เพศ และวิธีการเล้ียง                                   
 องคป์ระกอบทางเคมีของกลา้มเน้ือมีโปรตีนเป็นส่วนส าคญั  โดยโปรตีนในกลา้มเน้ือ
แบ่งออกเป็น sarcoplasmic, myofibrillar, sarcolemma และ  connective tissue นอกนั้นเป็นไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต วติามิน แร่ธาตุ และเอนไซม ์ ไขมนัในกลา้มเน้ือของสตัวจ์ะมีปริมาณแตกต่างกนัไป
ตามส่วนต่าง ๆ ของกลา้มเน้ือ อายุ และสายพนัธุ์  ไขมนัของสัตวมี์อยู่ 2 ลกัษณะคือ ไขมนัท่ีอยู่
ภายในเซลลแ์ละภายนอกรอบ ๆ เซลล ์ ในเน้ือสัตวน์ั้นโดยทั่วไปเน้ือหมูและเน้ือววัมีโปรตีนอยู่
ประมาณร้อยละ  13-20 ไขมนัร้อยละ 10-40 คาร์โบไฮเดรตไม่เกินร้อยละ 1 น ้ าร้อยละ 45-70 
นอกนั้นประกอบดว้ยวติามิน แร่ธาตุ และเอนไซมต่์าง ๆ ในเน้ือสตัวปี์ก  เช่น เน้ือไก่ ประกอบดว้ย
น ้ าร้อยละ 74 โปรตีนร้อยละ 19 ไขมันร้อยละ 5  เถ้าร้อยละ 0.8 และมีแร่ธาตุพวกแคลเซียม  
ฟอสฟอรัส วิตามินเอและไนอาซินเป็นองค์ประกอบ  เน้ือไก่มีโปรตีนท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจ  าเป็นต่อ
ร่างกายอยูค่รบ ส่วนไขมนัจะมีอยูใ่ตผ้วิหนงัเป็นส่วนใหญ่  และไขมนัในเน้ือไก่จะมีกรดไขมนัท่ีไม่
อ่ิมตัวมากกว่าไขมนัจากววัและหมู ในสัตว์น ้ า เช่น ปลา เน้ือปลาประกอบด้วยน ้ าร้อยละ 83.6  
โปรตีนร้อยละ 15.2 ไขมนัร้อยละ 0.8 และแร่ธาตุร้อยละ 1.1  คุณค่าทางอาหารของเน้ือปลานั้น 
พบว่าโปรตีนจากปลาเป็นโปรตีนย่อยง่ายกว่าโปรตีนจากเน้ือววัและมีกรดอะมิโนท่ีจ  าเป็นต่อ
ร่างกายมาก  ในปลาทะเลไขมันปลามีกรดไขมนัไม่อ่ิมตัวอยู่มาก และมีกรดไขมนัท่ีมีจ  านวน
คาร์บอนมากกว่า 18 ตวั อยูถึ่งหน่ึงในสามของกรดไขมนัทั้งหมด      

2.1.3 การเปล่ียนแปลงของเน้ือสตัว ์
การเปล่ียนแปลงของเน้ือสัตวห์ลงัจากท่ีสัตวผ์่านกระบวนการฆ่าแลว้ ภายในกอ้นเน้ือ

จะค่อย ๆ มีการเปล่ียนแปลง   เน่ืองจากปริมาณออกซิเจนในกอ้นเน้ือลดลงและหมดไป  กลา้มเน้ือ
จะเกิดการเกร็งตวั ไกลโคเจนในกลา้มเน้ือถูกเปล่ียนเป็นกรดแลคติก  ท าใหค้วามเป็นกรดมีมากข้ึน 
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โดยค่าความเป็นกรดจะลดลงจาก pH 6.5 การเกร็งตวัของเน้ือสัตวใ์นระยะน้ีเรียกว่า rigor mortis 
เป็นระยะท่ีเน้ือมีความเหนียว  ถา้ท าการเก็บเน้ือไวใ้นสภาวะท่ีมีความเย็นประมาณ 0 – 5 องศา
เซลเซียสสักพกั เอนไซมพ์วกโปรติเอสจะท าให้เน้ือเกิดความนุ่มข้ึน เน่ืองจากการลดลงของ pH 
เน่ืองจากการเปล่ียนไกลโคเจนเป็นกรดแลคติกหลงัจากการถูกฆ่าน้ีเป็นส่วนหน่ึงท่ีท าใหคุ้ณภาพ
ของเน้ือลดลงดว้ย  ถา้เน้ือมีความเป็นกรดมากกจะท าใหคุ้ณภาพของเน้ือลดลงดว้ย  การท่ีสตัวไ์ดรั้บ
การพกัผ่อน และป้องกนัไม่ใหส้ตัวต์กใจ หรือถกูทุบตี จะท าใหเ้น้ือมีคุณภาพดี มีความเป็นกรดด่าง
ประมาณ 5.8-5.6  แต่ถา้สัตวม์ีการต่ืนตกใจ หรือเหน่ือยก่อนถกูฆ่า ความเป็นกรดด่างหลงัถูกฆ่าจะ
ต ่ าถึง 5.4 ท าให้โปรตีนในเน้ือเสียสภาพธรรมชาติ เช่น  ความสามารถในการละลาย และ
ความสามารถในการอุม้น ้ า รวมทั้งสีจะเขม้ข้ึนดว้ย เน้ือท่ีมีคุณภาพดีจะมีสีแดง เน่ืองจากเมด็สีไมโอ
โกลบิน (myoglobin) ปริมาณเม็ดสีจะข้ึนอยู่ก ับอายุของสัตว์ โดยท่ีสัตว์ท่ีมีอายุมากจะมีไมโอ
โกลบินมากกว่าสัตวท่ี์มีอายุน้อย  เม็ดสีไมโอโกลบินเมื่ออยู่ในสภาพท่ีมีออกซิเจน จะรวมตัวกับ
ออกซิเจนเป็น oxymyoglobin  ซ่ึงมีสีแดงสด  ดงันั้นเน้ือท่ีสดจึงมีสีแดงสด  ส่วนเน้ือท่ีเก่าหรือเกิด
การเน่าเสียมีสีเขียว เน่ืองจากสารประกอบพวก sulmyoglobin และ cholemyoglobin  ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์เน้ือบางชนิด เช่น แฮม  เบคอน และไส้กรอก ผลิตภัณฑ์พวกน้ีมีสีแดงเน่ืองจากสาร       
ไนตริกออกไซด์ ซ่ึงได้จากการแตกตัวของเกลือไนเตรท และไนไตรทท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ ์         
ท าปฏิกิริยากบัไมโอโกลบิน เป็นสารประกอบ ไนโตรโซไมโอโกลบิน ท่ีมีสีแดง และเมื่อโดนความ
ร้อนสารประกอบน้ีจะเปล่ียนเป็นไนโตรโซฮีโมโครม (nitrosohemochrome) มีสีชมพู ซ่ึงเป็นสีท่ี
คงทน 

2.1.4   การเส่ือมเสียของเน้ือสตัว ์
       เน้ือของสัตวท่ี์มีสุขภาพดีนั้นไม่มีจุลินทรียภ์ายในกอ้นเน้ือ  โดยทัว่ไปแลว้จุลินทรียจ์ะ
อยู่ท่ีผิวหนงัและทางเดินอาหารของสัตว ์ เม่ือสัตวถ์กูฆ่าแลว้ มีการปนเป้ือนของจุลินทรียจ์ากหนัง
และทางเดินอาหาร บนกอ้นเน้ือ  ดงันั้น โดยทัว่ไปแลว้กอ้นเน้ือจึงมีจุลินทรียป์นเป้ือนอยูภ่ายนอก  
การเน่าเสียของเน้ือจะเป็นการเน่าเสียจากภายนอกเน่ืองจากจุลินทรียเ์ป็นส่วนใหญ่  จุลินทรียท่ี์มีอยู่
ก ับ เน้ื อจะเป็นพวก Pseudomonas, Achromobacter, Micrococcus, Streptococcus, Leuconostoc, 
Lactobacillus, Proteus, Clostridium และ Escherichia 

2.1.5  ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพเน้ือหม ู
           องค์ประกอบคุณภาพเน้ือหมูสามารถแบ่งเป็นลกัษณะต่างๆ ท่ีส าคัญได้ 4 ประการ      
ดงัขอ้มลูในตารางท่ี 2-1 ลกัษณะต่างๆ เป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัซ่ึงท าใหคุ้ณค่าทางโภชนาการของ
เน้ือหมูมีองค์ประกอบของสารอาหารท่ีสมบูรณ์ครบทั้งห้าหมู่ การจดัการดา้นสุขลกัษณะมีผลต่อ
ความปลอดภยั กายภาพ ชีวภาพ และทางดา้นเคมีของเน้ือ การป้องกนั การควบคุมดว้ยวิธีการท่ีมี
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ประสิทธิภาพ สามารถลดปัจจยัเส่ียงต่างๆ ท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้ส่วนการแปรรูปการน าเน้ือ
ไปใชป้ระโยชน์  มีลกัษณะบ่งบอกถึงคุณภาพเน้ือทางดา้นกายภาพ ทางดา้นเคมี โดยมีเกณฑ์การ
ตรวจวดัเพื่อแบ่งระดับคุณภาพ และการประเมินลกัษณะท่ีเก่ียวกบัการยอมรับของผูบ้ริโภคใน
ลกัษณะต่างๆ ท่ีตอ้งการตามความชอบในดา้น สี กล่ิน และรสชาติของเน้ือหม ู
 
ตารางที่ 2-1  ปัจจยัท่ีเก่ียวกบัคุณภาพในลกัษณะต่างๆ ใชป้ระเมินคุณภาพเน้ือหม ู

ปัจจยั คุณลกัษณะ 
คุณค่าทางโภชนาการ 
 

- โปรตีนและองคป์ระกอบ 
- ไขมนัและองคป์ระกอบ 
- วิตามิน 
- เกลือแร่ 
- ส่วนท่ียอ่ยได ้

การใชเ้น้ือในการแปรรูป 
 

- ค่าการอุม้น ้ าของเน้ือ 
- ปริมาณโปรตีนและลกัษณะ 
- ไขมนัและลกัษณะ 
- เน้ือเยือ่เก่ียวพนั 
- ความนุ่ม 
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
- ค่าสีเน้ือ 

สุขลกัษณะของเน้ือทางดา้นจุลินทรีย ์
 

- อายกุารเก็บรักษา 
- ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
- ค่าปริมาณน ้ าท่ีจุนทรียใ์ชไ้ด ้
- ความร้อนท่ีใชใ้นการผลิต 
- อุณหภูมิการเก็บ 
- สารตกคา้งต่างๆ 
- ไนโตรซามิน 
- สารปฏิชีวนะ 
- ฮอร์โมน 
- ยาอ่ืนๆ 
- การปนเป้ือน 
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ตารางที่ 2-1  ปัจจยัท่ีเก่ียวกบัคุณภาพในลกัษณะต่างๆ ใชป้ระเมินคุณภาพเน้ือหม ู(ต่อ) 
ปัจจยั คุณลกัษณะ 

สุขลกัษณะของเน้ือทางดา้นจุลินทรีย ์
 

- ยาฆ่าแมลง 
- สารพิษจากเช้ือรา 
- โลหะหนกั 
- สารกมัมนัตภาพรังสี 

ลกัษณะองคป์ระกอบทางประสาทสมัผสั - สีของเน้ือหม ู
- ความสว่างของสีเน้ือหม ู
- ไขมนัแทรก 
- กล่ิน 
- รสชาติ 
- ความชุ่มฉ ่า 
- ความแน่นของเน้ือหม ู
- ความนุ่มของเน้ือหม ู

ท่ีมา : ณภทัร   วิศวะกุล (2559) 
 

สรุปภาพรวมของการผลิตเน้ือหมูคุณภาพท่ีเก่ียวข้องกับหลายส่วนระบบการผลิต                
การผลิตหมรูะบบอุตสาหกรรมมีความจ าเป็นตอ้งควบคุมดูแลเอาใจใส่ตวัหมใูนดา้นสวสัดิภาพของ
สัตว ์คุณภาพเน้ือหมู และปริมาณผลผลิต การศึกษาวิจยัใหม่ด้านต่างๆ ท่ีจ  าเป็นในการปรับปรุง
หลายดา้นในการผลิตทั้งระบบ โดยเร่ิมจากฟาร์มเล้ียง ไปถึงโรงงานฆ่าและแปรรูปเน้ือหมู มีเร่ือง
ส าคญัท่ีตอ้งพิจารณาประกอบดว้ยดงัน้ี 

- แนวทางในการปรับปรุงคุณภาพการบริโภคเน้ือหมู โดยไม่ตอ้งประนีประนอมว่า
เป็นหมเูน้ือแดงลว้น (หมเูน้ือแดง ท าอาหารไม่อร่อย เน้ือหมมีูคุณภาพ) 

- ใหค้วามส าคญัดา้นจริยธรรมและความปลอดภยัในการใชส้ารสงัเคราะห์กระตุน้การ
เจริญเติบโต ตอ้งวิเคราะห์ปัญหาก่อนการน าไปใชใ้นการเล้ียงหมใูนอุตสาหกรรม 

- การใชอุ้ปกรณ์ชุดตรวจสอบเบ้ืองตน้ท่ีสะดวกในการตรวจเก่ียวกบัพนัธุกรรมหมูท่ี
เครียดง่าย เพื่อใชเ้ป็นการควบคุมการผลิตและการใชป้ระโยชน์หมพูนัธุ์ 

- ความจ าเป็นหลกัในการประมาณผลผลิตของหมท่ีูจ  าเป็นตอ้งปรับปรุงระบบต่างๆ ท่ี
เก่ียวขอ้งกนัคือเคร่ืองมืออุปกรณ์อ  านวยความสะดวกในการจดัการ การขนส่ง และการท าสลบใน
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กระบวนการฆ่าซ่ึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีต้องเข้าใจตวัสัตว ์(หมู) ในดา้นพฤติกรรมและความ
อดทนต่อความเครียด 

- การควบคุมการสูบเสียน ้ าในระหว่างการขนส่ง และวิธีการคืนสภาพร่างกายหมกู่อน
การฆ่า 

- วิธีการจดัการหมูให้สงบ และอุณหภูมิร่างกายก่อนการฆ่า และท าให้อุณหภูมิของ
ซากต ่ากว่า 30 องศาเซลเซียส อยา่งเร็วเท่าท่ีเป็นไปได ้

2.1.6  วงจรการผลิตเน้ือหมคุูณภาพ 
                 การผลิตเน้ือหมูคุณภาพดี เร่ิมจากการวางแผนการผลิตตั้งแต่ระดับฟาร์ม จนกระทั่ง
กระบวนการฆ่าและเปล่ียนซาก ตัดแต่งเป็นช้ินส่วน  สินค้าเน้ือหมูท่ีผูบ้ริโภคสามารถซ้ือไป
ประกอบเป็นอาหารส าหรับรับประทานในกระบวนการผลิตท่ีระดบัฟาร์มจะกล่าวเฉพาะบางส่วน
เท่านั้นคือ เร่ิมตั้งแต่การอดอาหารก่อนการขนส่งหมูไปโรงฆ่าและช าแหละ ในการปฏิบัติโดย
พิจารณาจากหลกัการของการย่อยอาหารของตวัหมู อาหารท่ีย่อยและดูดซึมแลว้ยงัเหลือในระบบ
ทางเดินอาหาร ไม่เป็นอุปสรรคในการท างาน และไม่เส่ียงต่อการแตกหรือถูกตดัของขั้นตอนการ
ปฏิบติังานผา่เอาเคร่ืองในออก ระยะเวลาการอดอาหารก่อนการฆ่าท่ีเหมาะสมคือ 12-18 ชัว่โมง ซ่ึง
จะไดผ้ลผลิตท่ีดีท่ีสุด โดยไม่มีผลกระทบต่อการสูญเสียผลผลิตของซาก 

การขนส่งหมมูาโรงฆ่า มีการจดัการท่ีเหมาะสม มีปัจจยัต่างๆ ท่ีพิจารณา คือ อุณหภูมิ 
ฤดูกาล ระยะทางในการขนส่ง สภาพถนน ความหนาแน่นของหมใูนรถขนส่ง อุปกรณ์อ  านวยความ
สะดวกในการจดัการหมใูนยานพาหนะขนส่ง 
            การพกัหมูก่อนการฆ่าท่ีโรงฆ่า ความเครียดเป็นเร่ืองท่ีหลีกเล่ียงไดย้ากส าหรับตวัหม ู
เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงของส่ิงแวดลอ้ม การพกัหมจู  านวนมากจากหมท่ีูต่างคอกท่ีเล้ียง การขนส่ง 
และการจดัการในคอกพกั ความเครียดท าให้เกิดผลกระทบทางการภาพของร่างกาย อารมณ์ และ
จิตใจของตวัสตัวคื์อ ระบบประสาทท างานผดิปกติ อุณหภูมิร่างกายสูงข้ึน มีผลท าใหมี้การเผาผลาญ
พลงังานอย่างสูง การสะสมกรดแลคติคคาร์บอนไดออกไซด์ ในกลา้มเน้ือและกระแสเลือด ซ่ึงการ
พกัมีความจ าเป็นเพื่อให้ร่างกายปรับสภาพให้อยู่ในสภาพสมดุล ระยะเวลาในการพกัอยูร่ะหว่าง       
2-4 ชั่วโมง ในคอกพกัควรมีการการฉีดพ่นละอองน ้ าเพ่ือลดอุณหภูมิของตัวหมู และมีน ้ าให้กิน
อยา่งทัง่ถึง 
           การสลายพลงังานในกลา้มเน้ืออย่างรวดเร็วเป็นผลมาจากความผิดปกติในการหลัง่
อะดรีนาลีนและการเคล่ือนไหวของกล้ามเน้ือ หรือเกิดกระบวนการทั้ งสองแบบในตัวหม ู             
ซ่ึงการเกิดจะเพ่ิมสูงข้ึนมาในช่วงก่อนการฆ่า ในการขนส่ง การจดัการในการพกัสตัว ์กระบวนการ
สลายพลังงานน้ีมีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ในกลา้มเน้ือลดลง เน่ืองจากเกิดการสะสม          
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กรดแลคติกในเส้นใยกลา้มเน้ือ โดยร่างปกติปกติมีค่าความเป็นกรด-ด่าง 7.0 หากท ากิจกรรมท่ี
กลา้มเน้ือมีการเคล่ือนไหวอยา่งหนักต่อเน่ือง ค่าความเป็นกรด-ด่างจะลดลงเหลือ 6.4 น่าจะเป็นท่ี
เข้าใจหากฆ่าสัตว์ในช่วงน้ีจะท าให้เน้ือหมูเกิดลกัษณะไม่พึงประสงค์คือ เน้ือมีสีซีด เส้นใย
กลา้มเน้ือหลวมไม่คงรูป น ้ าไหลซึมออกจากกลา้มเน้ือ (pale, soft, and exudative; PSE) แต่ในทาง
ตรงกนัขา้มหากตวัสตัวย์งัเครียดและการสะสมของกรดแลคติกยงัคงสูงอยู ่และปริมาณของไกลโค
เจนในกลา้มเน้ือหมด มีผลท าใหเ้กิดลกัษณะไม่พึงประสงคคื์อ เน้ือมีสีเขม้ เสน้ใยกลา้มเน้ือเกาะกนั
แน่น และผวิเน้ือแหง้ (dark, firm, and dry: DED)  
           ในช่วงกระบวนการฆ่าหมู การท างานต้องปฏิบัติตามหลกัสวสัดิภาพสัตว์ โดยการ
ปฏิบติัต่างๆ  ไม่ท าใหส้ตัวไ์ดรั้บความทุกขท์รมาน การท าสลบสตัวต์อ้งหมดสติจนกระทัง่สตัวต์าย
ตามหลกัการของการท าสลบตามมาตรฐานสากล สามารถเลือกน ามาใชไ้ดต้ามความเหมาะสมของ
โรงฆ่า ซ่ึงการท าสลบด้วยไฟฟ้าและการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เป็นวิธีการมีการใช้อย่าง
แพร่หลาย การท าสลบทั้งสองวิธีมีผลต่อคุณภาพเน้ืออยูท่ี่การจดัการในระหว่างปฏิบติังาน 
           การท าสลบ (anaesthesia) ดว้ยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ หมเูร่ิมหมดสติหลงัการสูดดม
ก๊าซ ใชเ้วลานานประมาณ 20 วินาที (Tarrant, 1993) ท่ีระดบัความเขม้ขน้ของก๊าซท่ีเหมาะสม และ
ห้องรมก๊าซตอ้งติดมาตรวดัแสดงความเขม้ขน้ของก๊าซให้เห็นไดอ้ย่างชดัเจน ในขณะปฏิบติังาน
หากหมูท่ีผ่านการรมก๊าซไม่สลบลึก (deep) ใหใ้ชปื้นยิงสลบหรือใชไ้ฟฟ้าช๊อตสลบต่อได ้(วิพิชญ์, 
2553) การสลบดว้ยการใชไ้ฟฟ้าชอตสลบเป็นวิธีการท าสลบท่ีมีประสิทธิภาพสูงคือ สามารถท าให้
หมสูลบไดอ้ยา่งรวดเร็วภายใน 1 วินาที การสลบดว้ยกระแสไฟฟ้ามีสองแบบ แบบแรงดนัไฟฟ้าต ่า 
70-90 โวลต์ (low-voltage stunning) และแบบแรงดนัไฟฟ้าสูงอย่างน้อย 240 โวลต์  (high-voltage 
stunning) 
           ในระหว่างการปฏิบติังานการท าสลบ ผูท้  างานจะตอ้งเขา้ใจวิธีการ และหลกัการท าสลบ
เป็นอย่างดี และท าการทดสอบสัตวท่ี์ผา่นการท าสลบ สัตวต์อ้งหมดสติ (ไม่ตาย) สามารถทดสอบ
ดว้ยวิธีการใชม้ือสัมผสัท่ีดวงตา ดูการตอบสนองของม่านตา หากสัตวส์ลบหมดสติม่านตาจะไม่
ตอบสนอง และสามารถน าสตัวเ์ขา้สู่กระบวนการแทงคอเอาเลือดออกต่อไป 
           กระดูกแตกและจุดเลือดท่ีออกในกลา้มเน้ือ เป็นลกัษณะท่ีท าให้มลูค่าของช้ินส่วนเน้ือ
หมูสูญเสียไป จากการตัดแต่งช้ินส่วนเพ่ือเอาเน้ือมีจุดเลือด รอยเลือดออก ซ่ึงสาเหตุมาจาก
กระบวนการท าสลบดว้ยไฟฟ้าเป็นสาเหตุหลกั เน่ืองมาจากการหดตวัอยา่งรุนแรงของกลา้มเน้ือ ใน
การปฏิบติังานช่วงการคีบคีม (tong) ชอตสลบ กลา้มเน้ือตวัหมูทุกส่วนมีการหดตวัอย่างแรง ขา
หนา้ท่ียกข้ึนกระแทกกบัพ้ืน ท าให้กระดูกท่ีหัวกระดูกใบพาย และ/หรือกระดูกนัหลงัแตก ปัจจุบนั
การใชก้ระแสไฟฟ้าชอตสลบมีการปรับปรุงน าระบบสายพานล าเลียง และคอกช่วยพยงุ (conveyer 
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restrainer) ในการท าสลบ สามารถลดความสูญเสียได ้และมีประสิทธิภาพการท างานสูง แต่การท า
สลบดว้ยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์มีจุดท่ีไดเ้ปรียบคือไม่เกิดปัญหาของกระดูกแตกและจุดเลือดใน
กลา้มเน้ือ 
          การตรวจสตัวก่์อนการฆ่า (ante-mortem) และการตรวจซาก (post-mor) และการตรวจ 
ซาก (post-mortem) เป็นกระบวนการท่ีมีความส าคญัเพ่ือผลิตเน้ือหมคุูณภาพ ซ่ึงในการปฏิบติัตรวจ
ตวัหมท่ีูคอกพกัก่อนน าเขา้ฆ่าและการตรวจซากท่ีผา่นการฆ่า เพ่ือรับรองซากและเน้ือท่ีไดผ้า่นการ
รับรองจากสัตวแพทย์ (เจา้หน้าท่ีตรวจซาก) เป็นเน้ือหมูมีความปลอดภยัและเหมาะส าหรับการ
น าไปบริโภคได ้
           การแช่เย็นซากเป็นการลดอุณหภูมิในกล้ามเน้ือเพ่ือลดการเร่งสลายพลังงานใน
กล้ามเน้ือหลงัการตายลดการเกิดลักษณะต่างๆ ท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น เน้ือสีซีด ของเหลวใน
กลา้มเน้ือไหลซึมออกมา ซ่ึงความร้อนท่ีสะสมในซากท่ีผ่านกระบวนการฆ่ามีผลท าให้เร่งปฏิกิริยา
การสลายพลงังาน มีผลท าใหเ้กิดการสะสมกรดแลคติค หากการลดอุณหภูมิซากไม่มีประสิทธิภาพ 
ส่งผลเสียต่อคุณภาพเน้ือหมู การแช่เยน็ซากแบบรวดเร็ว (quick chill) สามารถลดการเกิดปัญหา
ต่างๆ ในซากและเน้ือหมไูดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ แต่ตอ้งเสียค่าใชจ่้ายสูงในการลดอุณหภูมิ 
          โดยภาพรวมของการฆ่าและการจดัการหมหูลงัจากขนส่งออกจากฟาร์มเพ่ือผลิตเน้ือหมู
คุณภาพมีกระบวนการผลิตแบบสากล ดงัในรูปท่ี 2-1 ประกอบดว้ยขั้นตอนต่างๆ คือ การพกัสัตว ์
การท าสลบ การแทงคอเอาเลือดออก การลวกซาก การขูดขน การแขวนซากข้ึนระบบราวแขวน ลา้ง
ท าความสะอาดซาก การผ่าทอ้งเอาเคร่ืองในออก การลา้งท าความสะอาดซาก การตรวจซาก และ
การแช่เย็นซาก ซ่ึงในกระบวนการมีรายละเอียดท่ีต้องควบคุมอย่างชัดเจน มีการประเมิน
ประสิทธิภาพและความปลอดภยั มีการตรวจสอบอยา่งต่อเน่ืองในกระบวนการผลิต 

2.1.7  การตดัแต่งซากเป็นช้ินส่วน 
                  การตัดแต่งซากเป็นการน าเน้ือมาใชป้ระโยชน์อย่างสะดวกในการซ้ือ-ขาย การผลิต 
และเพ่ือการบริโภค ซ่ึงการตดัแต่งในแต่ละทอ้งถ่ินมีความแตกต่าง ตวัอยา่ง การตดัซากหมขูองไทย
ตดัออกเป็น 6 ช้ิน คือสะโพก 2 ช้ิน ไหล่ 2 ช้ิน และสามชั้นติดกบัสนันอก 2 ช้ิน ส่วนการตดัแต่งช้ิน
ย่อยในตลาดส่วนใหญ่  ตัดแต่งเป็น เน้ือแดง ส่วนการตัดแต่งแบบสากลมีหลายแบบ ทั้ ง
สหรัฐอเมริกา ยุโรป และออสเตรเลีย ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นซากทั้งซีก (whole carcass) จ  าหน่ายทั้งซาก 
ส่วนการตดัแต่งช้ินส่วนยอ่ย (retail cut) ตดัออกมาเป็นช้ิน ส่วนกลา้มเน้ือคือ ไหล่ สันคอ สามชั้น 
สนันอก และสะโพก และขายเน้ือตามคุณภาพ ซ่ึงโรงฆ่าหมูและช าแหละท่ีทนัสมยัและไดรั้บการ
รับรองมาตรฐานคุณภาพการผลิตมีการตดัแต่งแบบสากล เพื่อจ  าหน่ายในห้างสรรพสินค้าอย่าง
แพร่หลายในปัจจุบนั 
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การพกัสตัว ์

 
การท าสลบ 

 
การแทงคอเอาเลือดออก 

 
การลวกซาก 

 
การขดูขน 

 
การแขวนซากข้ึนระบบราวแขวน 

 
ลา้งท าความสะอาดซาก 

 
การผา่ทอ้งเอาเคร่ืองในออก 

 
การลา้งท าความสะอาดซาก 

 
การตรวจซาก 

 
การแช่เยน็ซาก 

 

          รูปที่ 2-1 กระบวนการฆ่าสุกรแบบสากล 
 

2.1.8  สถานการณ์โรงฆ่าสตัว ์
                  การพฒันาส่วนของโรงฆ่าหมมูาตรฐานสากลยงัตอ้งมีการปรับปรุงอีกมาก ซ่ึงนโยบาย
ดา้นอาหารปลอดภยัของประเทศมีความส าคญั และตอ้งการผลกัดนัทางภาครัฐอย่างต่อเน่ือง และ
ตอ้งส่งเสริมสนบัสนุนภาคธุรกิจเอกชนใหเ้ขา้มามีบทบาทสร้างโรงฆ่าสุกรมาตรฐาน 
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           การฆ่าหมูในประเทศไทยสามารถแบ่งเป็นกลุ่มตามระดบัชั้นมาตรฐานโรงฆ่าสุกรท่ี
ข้ึนทะเบียนกบักรมปศุสตัว ์มีสดัส่วนของโรงฆ่ามาตรฐานจ านวนนอ้ยมาก (นอ้ยกว่าร้อยละ 5) ของ
โรงฆ่าทั้งประเทศ ซ่ึงตอ้งการปรับปรุงพฒันาและยกระดบัมาตรฐานของโรงฆ่าในวงกวา้งเพ่ือผลิต
เน้ือหมคุูณภาพ จากขอ้มูลของกรมปศุสตัวปี์ พ.ศ. 2551 (ตารางท่ี 2-2) โรงฆ่าหมจู  านวนร้อยละ 70 
ในประเทศเป็นโรงฆ่าท่ีไม่มีใบอนุญาต ฆจส.2 ส่วนโรงฆ่ามีใบอนุญาต ฆจส.2 ท่ีได้รับรอง
มาตรฐานยงัมีจ  านวนน้อย ซ่ึงน่าเป็นโอกาสของหน่วยงานท่ีรับผิดชอบในการปรับปรุงยกระดับ
มาตรฐานของประเทศ ซ่ึงระยะเวลาด าเนินการควรวางไวร้ะยะยาว หรือประมาณ 10 ถึง 15 ปี 
 
ตารางที่ 2-2  ประเภทของโรงฆ่าหมท่ีูด าเนินงานแบ่งตามเอกสาร ฆจส.2 ของกรมปศุสตัว ์ 

        ปี พ.ศ. 2551 
ประเภทใบอนุญาต ขนาด จ านวน ร้อยละ 

โรงฆ่ามีใบอนุญาต ฆจส.2 เลก็ 548 25.40 
กลาง 57 2.64 
ใหญ่ 30 1.39 
ส่งออก 6 0.28 

โรงฆ่าไม่มีใบอนุญาต ฆจส.2 เลก็ 1,507 69.87 
กลาง 6 0.28 
ใหญ่ 3 0.14 
รวม 2,157 100 

 ท่ีมา : กรมปศุสตัว ์(2551) 
 

2.1.9  ระบบประกนัคุณภาพการผลิต 
           ความมัน่ใจของผูบ้ริโภคดา้นความปลอดภยัและสุขอนามยัของเน้ือสตัว ์จ  าเป็นตอ้งมี
การใชร้ะบบประกนัคุณภาพการผลิต ท่ีควรน ามาประยุกต์ใชใ้นส่วนของการผลิตอาหาร หรือโรง
ฆ่าหม ูอยา่งนอ้ยควรปรับปรุงใหม้ีการบงัคบัใชร้ะบบปฏิบติัท่ีดี (good manufacturing practices) ใน
กระบวนการผลิตเป็นระบบพ้ืนฐาน หรือผูป้ระกอบการท่ีมีศกัยภาพควรท่ีส่งเสริมใหน้ าระบบการ
วิเคราะห์จุดวิกฤตและควบคุมอนัตราย (hazard analysis critical control point) ในโรงฆ่าสัตวแ์ละ
สถานประกอบการท่ีผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นระบบประกนัคุณภาพการผลิตท่ีเป็นสากล การน าระบบมา
ใชเ้ป็นผลดีกบัทุกฝ่าย เช่น ผูบ้ริโภคได้สินค้าท่ีมีคุณภาพดี ถูกสุขอนามยั สะอาด และปลอดภัย 
ผูผ้ลิตท่ีน าระบบมาใชก้็ไดรั้บผลดีท่ีผลิตสินคา้คุณภาพ มีมาตรฐานสากล เป็นท่ียอมรับของผูผ้ลิต 
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ผูบ้ริโภค และสุดทา้ยส่วนของภาครัฐก็จะไดค้วามเช่ือมัน่ดา้นความปลอดภยัอาหารของประเทศ ท่ีมี
มาตรการเขม้งวดในการควบคุมดว้ยมาตรฐานสากล สร้างความเช่ือมัน่ให้ระบบประกนัคุณภาพกบั
ต่างประเทศ (ประหยดั  ทิราวงศ,์ 2558) 
 
2.2 การแปรรูปเนือ้สัตว์ 

การแปรรูปเน้ือสัตว์ หมายถึง การท าให้สภาพเน้ือสดแปรเปล่ียนไปจากเดิม  โดยผ่าน
ขั้นตอนต่างๆ เช่น การหมกั การรมควนั การอดัลงกระป๋อง การท าใหสุ้ก การแช่แข็ง การไล่น ้ าออก 
การผลิตผลิตภณัฑก่ึ์งส าเร็จรูป และการใชว้ตัถุเจือปนในอาหาร (food additives) เพื่อเปล่ียนเน้ือให้
พร้อมรับประทานได ้ หลกัการแปรรูปเน้ือสัตว ์มี 2 ประการ คือ เพื่อยดือายุการเก็บรักษา และเพ่ิม
มลูค่าของเน้ือสตัวโ์ดยแปรสภาพจากเน้ือสดเป็นเน้ือพร้อมบริโภค  ซ่ึงเน้ือแปรรูปจะถกูแปรเปล่ียน    
โดยใชว้ิธีการเพียง 1 วิธี หรือหลายๆ วิธีร่วมกนั ไดแ้ก่ การบด (grinding) การหั่น (slicing) การสับ
ละเอียด (chopping)  การเติมสารเพ่ิมรส (seasoning)  การรมควนั (smoking) การใชว้ตัถุเจือปนใน
อาหาร การบด การหมกั การบรรจุกระป๋อง  การท าให้สุก  การแปลงสี  การใชค้วามร้อน และการ
แช่แข็ง  เป็นต้น  (สราวุฒิ  ทองเจิม, 2551; สัญชัย จตุรสิทธา, 2543)   การแปรรูปเน้ือสัตว์จึง
ประกอบดว้ยการถนอมอาหาร (food preservation) ซ่ึงหมายถึงการเก็บรักษาอาหารโดยวิธีต่าง ๆ 
ให้อาหารมีสภาพใกลเ้คียงกบัของสดท่ีสุดโดยสูญเสียคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการน้อยท่ีสุด 
นอกจากน้ี  ความหมายของการแปรรูปเน้ือสัตวย์งัอาจครอบคลุมตั้งแต่การแปรสภาพเน้ือสดเพ่ือ
การบริโภค การผลิตและการเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ ตวัอยา่งเน้ือแปรรูป ไดแ้ก่ แฮม เบคอน 
คอร์นบีฟ แหนม หมยูอ กุนเชียง และไสก้รอกชนิดต่างๆ (ชยัณรงค ์ คนัธพนิต, 2529) 

2.2.1  วิธีการแปรรูปเน้ือสตัว ์
การแปรรูปเน้ือสตัว ์ ประกอบดว้ยวิธีต่างๆ ดงัต่อไปน้ี 
1) การหมกั (curing) เป็นการเพ่ิมรสชาติของการแปรรูปเน้ือสัตวค์ู่ไปกบัการยืดอายุ

การเก็บรักษา  การหมกัใช้เกลือเป็นส่วนประกอบหลกัเพ่ือสร้างสีและปรุงรสในเน้ือสัตว์ให้
ผลิตภณัฑม์ีลกัษณะพิเศษเฉพาะ อีกทั้งเพื่อยดือายุการเก็บรักษาเน้ือโดยเกลือท าหนา้ท่ียบัย ั้งการเน่า
เสียได ้ดว้ยการลดปริมาณน ้ าท่ีจุลินทรียจ์ะน าไปใชใ้นการเจริญ แต่การใชเ้กลือในระดบัท่ีสูงเกินไป
นั้ นอาจท าให้ไมโอโกลบินเกิดออกซิไดส์ เป็นผลให้เน้ือมีสีท่ีไม่น่ารับประทานจึงมีการใช้
สารประกอบพวกไนเตรตหรือไนไตรต์เพื่อช่วยสร้างสีแดงท่ีถาวรซ่ึงนบัว่ามีความจ าเป็นควบคู่ไป
กบัเกลือดว้ย  การหมกัเน้ือใชส่้วนประกอบหลกัท่ีส าคญั 2 ชนิด คือ เกลือ และไนไตรต์ นอกจากน้ี
ยงัเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ เพื่อเร่งการหมกัใหใ้ชเ้วลาในการท าผลิตภณัฑส์ั้นลงเพ่ือสร้างและรักษาสี
ของเน้ือให้คงทนรวมทั้งมีรสชาติและลกัษณะเน้ือน่ารับประทาน  การใช้เกลือในปัจจุบันใช้ท่ี  
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ระดับต ่าเพื่อการสร้างรสชาติท่ีดี โดยท่ีระดับน้ีเกลือก็ยงัสามารถท าหน้าท่ีในการเก็บรักษาได ้
เหมือนเดิม  การหมกัเน้ือมีเทคนิคหรือวิธีการใชอ้ยูห่ลายวิธี แต่หลกัการของการใชทุ้กวิธีมีหลกัการ
เดียวกันคือการกระจายอยู่ในส่วนผสมอย่างทั่วถึงและสม ่าเสมอ  เน่ืองจากการกระจายตัวไม่
สม  ่าเสมอจะท าใหสี้ผลิตภณัฑไ์ม่สม  ่าเสมอและท าใหภ้ายในผลิตภณัฑม์ีส่วนเน่าเสียเป็นแห่ง ๆ เช่น 
การเหม็นเปร้ียวในแฮม   หรือในผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ อาจจะมีพ้ืนท่ีสีเทาเป็นหย่อมๆ อยูภ่ายในเน้ือของ
ผลิตภณัฑซ่ึ์งเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคไม่พึงประสงค ์ การหมกัในผลิตภณัฑเ์น้ือนอกจากตอ้งการรสแลว้ยงั
ตอ้งการให้เกิดสีท่ีคงทนและดึงดูดใจผูบ้ริโภค การเกิดสีในผลิตภณัฑ์เน้ือเร่ิมจากการเกิดปฏิกิริยา
เคมีในการเปล่ียนไนเตรตหรือไนไตรตไ์ปเป็นไนตริกออกไซด์  ซ่ึงมีกลไกหลายประการดว้ยกนั
หากใช้ในรูปน ้ าเกลือบางส่วนของไนไตรต์จะอยู่ในรูปของกรดไนตรัส (HNO2) ซ่ึงขณะนั้ น               
ความเป็นกรดด่างของเน้ือปกติจะมีค่าประมาณ 5.5-6.0 เป็นสภาวะแวดล้อมท่ีเหมาะสมท่ี                  
กรดไนตรัสจะแปรสภาพไปเป็นไนตริกออกไซด ์ดงัแสดงในสมการ 

 
 

 
       จากนั้นไนตริกออกไซด์จะรวมกบัไมโอโกลบินในเน้ือเป็นไนตริกออกไซด์ไมโอ

โกลบินท่ีมีสีแดงสดและเป็นสารสีในเน้ือ  เมื่อน าผลิตภณัฑ์ไปผ่านการรมควนัและถูกความร้อน
สารน้ีก็จะกลายเป็นสีท่ีคงทนซ่ึงมีช่ือเรียกว่าไนโตรโซฮีโมโครม ซ่ึงเป็นตัวท่ีท าให้เกิดสีของ
ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวน์ัน่เอง ปฏิกิริยาเคมีพ้ืนฐานส าคญัของการสร้างสารสีในเน้ือ  สรุปไดด้งัสมการ 

 
 
 
 
 

2) การสร้างสูตรผสม        
  ส่วนประกอบต่างๆ ในการท าผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว ์เช่น เน้ือสัตว์ เกลือไนเตรต     
ไนไตรต์ เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส สารช่วยจับน ้ า และน ้ า เป็นส่วนท่ีมีความส าคัญต่อการผลิต
ผลิตภณัฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคทั้งน้ีโดยมีสัดส่วนผสมท่ี แน่นอน มีลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ี   
น่ารับประทาน รสชาติสม ่าเสมอและอร่อย  การท าผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพได ้มาตรฐานจะ ข้ึนอยูก่บั
การเลือกใช้ส่วนประกอบท่ีส าคัญแต่ละชนิด เช่น เน้ือสัตว์ เคร่ืองปรุงแต่งรส  เป็นต้น โดยมี
รายละเอียด ดงัน้ี    

-  เน้ือสัตว์  เป็นวัตถุดิบพ้ืนฐานท่ีมีผลโดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ แต่ 
เน้ือเยื่อจากสัตวมี์ความปรวนแปรของความช้ืน โปรตีน ไขมนั สี และความสามารถในการเกิด

3HNO2    HNO2 + 2NO + H2O 
    ไนตริกออกไซด ์

 

                    ความร้อน 
ไมโอโกลบิน  +  ไนตริกออกไซด ์         ไนตริกออกไซดไ์มโอโกลบิน                ไนโตรโซฮีโมโครม
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อิมลัชนัค่อนขา้งสูง ดงันั้น ผูผ้ลิตจึงควรมีความรู้นอกจากกลา้มเน้ือโครงร่างของสัตวแ์ลว้อาจใช้
เน้ือเยื่อจากกลา้มเน้ือและเน้ือเยื่อชนิดอ่ืนเพื่อทดแทน หรือใช้ร่วมกนัไปในการท าผลิตภณัฑ์ได ้
เน้ือสตัวมี์ความสามารถในการรวมหรือยดึเกาะน ้ าและส่วนผสมต่างๆ ใหเ้ขา้กนั และเน้ือยงัสามารถ
ประสานกันและกันเป็นก้อนเดียวกันได้ กล้ามเน้ือโครงร่างหรือ เน้ือท่ีเป็นผลพลอยได้มี
ความสามารถในการประสานกนัแตกต่างกนัไป เช่น กลา้มเน้ือโครงร่างจากโคจะมีความสามารถใน
การประสานกนัสูงกว่าเน้ือไก่หรือเน้ือสุกร นอกจากน้ี ถา้เน้ือส่วนใดมีไขมนัปนอยูสู่งกว่ายอ่มจะมี
ความสามารถยึดเกาะต ่า ส่วนเน้ือท่ีมีเน้ือเยื่อเก่ียวพนัสูงจะมีความสามารถในการยึดเกาะต ่าลง 
เน่ืองจากเน้ือเยือ่เก่ียวพนัซ่ึงส่วนใหญ่เป็นคอลลาเจนนั้นเม่ือสัมผสัความร้อนจะเปล่ียนรูปไปเป็น
วุน้ซ่ึงมีความสามารถในการยดึเกาะต ่ามาก ดงันั้นการใชว้สัดุเหล่าน้ีเป็นวตัถุดิบจึงตอ้งมีขอ้จ  ากดัใน
การน ามาใช ้       

- ความช้ืน  ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตวมี์น ้ าอยู่ประมาณร้อยละ 45-60  จึงจัดว่าเป็นส่วน 
ประกอบท่ีมีอยู่ในปริมาณสูงท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกบัส่วนประกอบอ่ืน น ้ าท่ีมีในผลิตภณัฑ์ส่วน
ใหญ่มาจากเน้ือท่ีใชเ้ป็นวตัถุดิบ อยา่งไรก็ตามในการผลิตมกัเติมน ้ าเขา้ไปในรูปของน ้ าแข็งดว้ยเพ่ือ
เหตุผลหลายประการ ไดแ้ก่ เพื่อให้ผลิตภณัฑ์มีความชุ่มฉ ่าพอสมควรซ่ึงหากใช้เพียงน ้ าท่ีมีอยูจ่าก
เน้ือแดงเองอาจจะไม่เพียงพอ เพ่ือใหผ้ลิตภณัฑมี์ความนุ่มดีข้ึน และช่วยลดอุณหภูมิส่วนผสมลงเพ่ือ 
ป้องกนัการแตกตวัของอิมลัชนั นอกจากน้ี น ้ ายงัช่วยกระจายส่วนประกอบยอ่ยอ่ืนๆ ท่ีใชใ้นปริมาณ
นอ้ยให้กระจายไดอ้ย่างทัว่ถึงและสม ่าเสมอ  และน ้ าจะช่วยแทนท่ีน ้ าท่ีระเหยออกไปในระหว่างท่ี
ถกูความร้อนในขณะรมควนัหรือท าให้สุกเพื่อช่วยใหร้้อยละของผลผลิตไม่ลดมากเกินไป 

- สารท่ีช่วยเพ่ิมมวล สารท่ีช่วยการรวมตวั  และสารท่ีเพ่ิมน ้ าหนกั  ส่วนประกอบท่ี
ไม่ใช่เน้ือสตัวท่ี์เติมลงไปในส่วนผสมของการท าผลิตภณัฑ์มีหลายชนิด ไดแ้ก่ สารท่ีช่วยเพ่ิมมวล
หรือเพ่ิมเน้ือ (extenders) หมายถึง วสัดุท่ีไม่ใช่เน้ือแต่เติมลงไปเพ่ือช่วยเพ่ิมมวลของส่วนผสม หรือ
เปล่ียนสัดส่วนของส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ทั้ งน้ีโดยไม่นับรวมเกลือ น ้ า และเคร่ืองปรุงรส
ดว้ย  สารท่ีช่วยการรวมตวั (binder) เป็นส่วนประกอบอีกชนิดหน่ึงท่ีเติมเขา้ไปเพื่อช่วยในการยึด
เกาะน ้ าไวใ้น ผลิตภณัฑ ์และท าหนา้ท่ีในการช่วยใหน้ ้ าและไขมนัสามารถรวมกนัไดเ้พ่ือใหอิ้มลัชนั
คงทนอยู่ได ้ และสารท่ีเพ่ิมน ้ าหนัก (filler) หมายถึง สารท่ีช่วยให้ยึดเกาะน ้ าไดม้ากข้ึนแต่ช่วยใน
การเป็นอิมลัชนัไดน้้อยมาก สารท่ีช่วยการรวมตวัท่ีใชใ้นผลิตภณัฑเ์น้ือ มกัเป็นพวกท่ีมีโปรตีนสูง 
เช่น นมผงหรือผลิตภณัฑ์จากถัว่เหลือง ไดแ้ก่ ถัว่เหลืองป่น โปรตีนถัว่เหลืองเขม้ขน้และโปรตีนถัว่ 
เหลืองสกดั เป็นตน้ แป้งถัว่เหลืองและถัว่เหลืองป่นมีโปรตีนประมาณร้อยละ 40-60  ส่วนโปรตีน
ถัว่เหลืองเขม้ขน้เป็นโปรตีนท่ีไดจ้ากถัว่เหลืองซ่ึงมีโปรตีนเป็นส่วนประกอบประมาณร้อยละ 70 
และโปรตีนถัว่เหลืองสกดัมีโปรตีนประมาณร้อยละ 90 ปริมาณการใชไ้ม่ควรเกินร้อยละ 2  เพราะ
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จะท าให้ส่วนผสมเหนียวมากเกินไปจนบรรจุไส้ได้ยาก  นอกจากน้ี  ยงัสามารถใชโ้ปรตีนจากพืช 
(manufactured vegetable protein, MVP) ซ่ึงมีโปรตีนประมาณร้อยละ 50  หรือใชน้มผงปราศจาก
ไขมนัซ่ึงมีโปรตีนประมาณร้อยละ 35 แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวโพดและแป้งอ่ืนๆ ซ่ึงใช้ประมาณ    
ร้อยละ 3.5 ของผลิตภณัฑ ์  ทั้งน้ี  การเติมส่วนประกอบเหล่าน้ีเพ่ือปรับปรุงความคงทนของอิมลัชนั  
เพ่ิมค่าความสามารถในการจับน ้ า เพ่ือมีรสชาติดียิ่งข้ึนและช่วยลดร้อยละของการเสียน ้ าหนัก
ในขณะท าใหสุ้ก รวมทั้งช่วยปรับปรุงคุณภาพในการฝานและช่วยลดตน้ทุนการผลิต  

- เคร่ืองเทศ  จดัเป็นเคร่ืองปรุงแต่งรส (seasoning) ของอาหารทัว่ไป ซ่ึงถกูเติมไป
เพื่อปรุงแต่งรสชาติของผลิตภณัฑ์ให้มีรสชาติเฉพาะตวั และอาจมีส่วนช่วยในการถนอมอาหารได้
การใชเ้คร่ืองเทศบางชนิดยงัท าหนา้ท่ีเป็นสารป้องกนัการหืนได ้แต่ทางตรงกนัขา้มอาจมีแบคทีเรีย
ปนเป้ือนอยู่ในเคร่ืองเทศสูง จึงท าให้เก็บผลิตภัณฑ์ได้ไม่นาน  เคร่ืองปรุงรสท่ีใช้ในการท า
ผลิตภัณฑ์ เน้ื อสัตว์ ได้แ ก่  ยี่ห ร่ า (anise) กระวาน  (cardamom) เมล็ด ข้ึน ฉ่ าย  (celery seed)             
ดอกจนัทน์เทศ (mace) มสัตาร์ด (mustard) ลูกจนัทน์เทศ (nutmeg)  อบเชย (cinnamon) กระเทียม 
พริกไทย กานพล ูและอ่ืน ๆ เป็นตน้       

- วสัดุอ่ืนๆ  การใช้ว ัสดุอ่ืนนอกจากท่ีกล่าวไปแล้ว ได้แก่ ไนไตรต์ โซเดียม
แอสคอร์เบต และโซเดียมอิริทอเบต (sodium ascorbate and sodium erythorbate) กรดซอร์บิก 
(sorbic acid) สารฟอสเฟต เช่น โซเดียมไตรโพลิฟอสเฟต (sodium tripolyphosphate, STPP)         
เตตะโซเดียมไพโรฟอสเฟต(tetrasodium pyrophosphate, TSPP) และเตตะโปแตสเซียมไพโร
ฟอสเฟต (tetrapotassium pyrophosphate, TKPP)  ซ่ึงจะถูกเติมเพื่อว ัตถุประสงค์หลักในการ
เสริมสร้างให้ผลิตภัณฑ์ มีลกัษณะและคุณภาพทางการบริโภคท่ีดีถูกใจผูบ้ริโภค และมีความ
ปลอดภยัต่อสุขภาพ  (สุจิตรา  เลิศพฤกษ,์ 2535) 

3) การลดขนาด หมายถึง การลดขนาดช้ินส่วนยอ่ยของเน้ือเพ่ือใหส้ามารถรวมตวักนั
เป็นรูปแบบอ่ืนตามตอ้งการได้  การลดขนาดช้ินส่วนเน้ือมีขอ้ดี คือ ช่วยท าให้ส่วนประกอบต่างๆ
กระจายไปไดอ้ย่างทัว่ถึงและมีความสม ่าเสมอ และยงัท าให้เน้ือมีความนุ่มมากข้ึน  ทั้งน้ีเพราะถูก
ลดขนาดโครงสร้างกลา้มเน้ือลง  การลดขนาดสามารถท าได้หลายระดับข้ึนอยู่ก ับผลิตภัณฑ์ท่ี
ตอ้งการ ผลิตภณัฑ์บางชนิดตอ้งลดขนาดลงเพียงระดบัหยาบแต่บางชนิดตอ้งลดขนาดจนละเอียด
เพื่อให้สร้างอิมลัชนัได ้ เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการลดขนาดของช้ินส่วนยอ่ย ไดแ้ก่ เคร่ืองบด (grinder) 
และเคร่ืองสบัละเอียด (chopper)  (ดงัรูปท่ี 2-2 และ 2-3) 
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รูปที่ 2-2  เคร่ืองบดเน้ือ  

ท่ีมา : ชยัณรงค ์คนัธพนิต (2529) 
 

 
  

รูปที่ 2-3  เคร่ืองสบัละเอียด  
ท่ีมา : ชยัณรงค ์คนัธพนิต (2529) 

 
4) การป่ันผสม เป็นขั้นตอนท่ีท าให้ส่วนประกอบทุกอยา่งมีการกระจายตวักนัอย่าง

ทัว่ถึงและสม ่าเสมอ  โดยเฉพาะอย่างยิ่งส่วนประกอบท่ีมีปริมาณน้อย ได้แก่ ไนไตรต์ ไนเตรต 
เคร่ืองเทศและสารเร่งปฏิกิริยาสี เช่น แอสคอร์เบต เป็นตน้ แต่ถา้เป็นไส้กรอกประเภทบดหยาบก็
อาจป่ันผสมก่อนท่ีจะอดัลงไส้  ส่วนไส้กรอกบดละเอียดอิมลัชนัอาจป่ันผสมในช่วงก่อนการสับ
ละเอียด  

5) การสับละเอียด หรือการสร้างอิมลัชัน หมายถึง การสับเน้ือให้ละเอียดเพ่ือให้
โครงสร้างในระดบัเส้นใยกลา้มเน้ือเกิดการเปล่ียนแปลง  ท าใหไ้มโอซินถกูสกดัละลายออกมาจาก
เส้นใยกลา้มเน้ือเพ่ือช่วยให้เกิดการรวมตัวและเข้ากันได้ดีของส่วนผสมท่ีส าคัญ  โดยเฉพาะ
ของเหลวประเภทไขมนัและน ้ า  ซ่ึงตามปกติของเหลว 2 ชนิดน้ีจะเขา้กนัไม่ได ้ โดยทัว่ๆ ไปแลว้



19 
 

อิมลัชนัจะอยู่ไดไ้ม่นาน ถา้ขาดสารท่ีช่วยในการรวมตวัท่ีเรียกว่าอิมลัซิไฟเออร์ (emulsifier หรือ 
emulsifying หรือ stabilizing agent) โปรตีนไมโอซินท่ีถูกสกดัละลายออกมาในผลิตภณัฑ์เน้ือจาก
การสับละเอียดจะท าหน้าท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ ท าให้ไดเ้ป็นส่วนผสมท่ีมีลกัษณะเหนียว    เส้นใย
กลา้มเน้ือในไส้กรอกประเภทอิมลัชันจะถูกสับจนละเอียดเพื่อท าให้โปรตีนไมโอซินในเส้นใย
กลา้ม เน้ือถกูสกดัละลายออกมารวมกบัตวัถกูละลายต่างๆ และน ้ าเรียกทั้งหมดน้ีว่า วฎัภาคต่อเน่ือง 
(continuous phase) ในขณะท่ีส่วนของไขมนัจะถูกสับให้เป็นหยดเล็กละเอียดท่ีหุ้มดว้ยโปรตีนท่ี
สามารถละลายน ้ าได ้(soluble protein) กระจายอยู่ทั่วไปในส่วนของวฎัภาคต่อเน่ือง โดยจะเรียก
หยดไขมนัเหล่าน้ีว่า วฎัภาคกระจายตวั (dispcrse  phase) ซ่ึงเป็นสภาพการเป็นอิมลัชนัในผลิตภณัฑ์
เน้ือ (ดงัรูปท่ี 2-4) 

 

 
 

รูปที่ 2-4  ลกัษณะการเกิดอิมลัชนัในผลิตภณัฑเ์น้ือ 
ท่ีมา : วฒันี บุญวิทยา  (2542) 

 
6)  การรมควนัและท าให้สุก (smoking)  เป็นกระบวนการท าให้ผลิตภณัฑ์ถูกรมด้วย

ควนัไฟในตูร้มควนัดว้ยการน าผลิตภณัฑไ์ปแขวนไวบ้นราวในตูร้มควนัแลว้ปิดใหส้นิท  โดยการ
ใชค้วนัท่ีไดจ้ากการเผาไหมร่้วมกบัความร้อนท่ีเกิดข้ึนเพ่ือให้ผลิตภณัฑสุ์ก แหง้ และมีกล่ินรสของ
ควนัไฟ  ซ่ึงควนัไฟประกอบดว้ยสารเคมีต่างๆ ไดแ้ก่ ฟอร์มาลดีไฮด์  กรดฟอร์มิก (formic acid) 
กรดแอซีติก (acetic acid) ฟีนอล คีโทน เรซิน และแวกซ ์ วตัถุประสงค์ของการรมควนั ท าใหเ้กิด
กล่ินรสเฉพาะตวั การเผาไหมไ้มท้ าให้เกิดสารให้กล่ินต่าง ๆ มากมาย เพราะเน้ือไมมี้เซลลูโลส 
(cellulose) และเฮมิเซลลูโลส ซ่ึงประกอบดว้ยโมเลกุลของน ้ าตาล เม่ือเผาไหมจ้ะเกิดปฏิกิริยาคารา

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1571/formic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1571/formic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0612/cellulose-%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
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เมลไรเซชนั (caramelization) การรมควนัท าใหก้ล่ินควนัติดท่ีผวิของอาหาร และความร้อนยงัท าให้
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาสีน าตาลท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์(non 
enzymatic browning reaction) โดยช่วยให้ผลิตภณัฑมี์สี และกล่ินรสเฉพาะตวั สีน ้ าตาลท่ีเกิดข้ึนน้ี
เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดโดยกรดอะมิโน (amino acid) จากโปรตีน ท าปฏิกิริยากบัน ้ าตาล ท าให้
ผลิตภณัฑมี์สีและกล่ินรสเฉพาะตวัเกิดข้ึนป้องกนัการเกิดกล่ินหืน สารฟีนอล (phenolic componds) 
จากควนัไฟเป็นสารตา้นออกซิเดชนั (antioxidant) ป้องกนัผลิตภณัฑ์ไม่ให้เกิดกล่ินเหม็นหืนจาก
ลิพิดออกซิ เดชัน  (lipid oxidation) ป้องกัน จุ ลินท รีย์ท่ีท าให้ เส่ือมเสีย  สารจากควัน  เช่น 
ฟอร์มาลดีไฮด์ formaldehyde กรดแอซีติก (acetic acid) กรดฟอร์มิก (formic acid) ท าหน้าท่ีเป็น
สารกนัเสีย (preservative) ท าให้มีค่า pH ต ่า ช่วยป้องกันการเจริญของจุลินทรียท่ี์ผิวของเน้ือสัตว ์
โดยมวีิธีในการรมควนั ดงัน้ี                                                                          

 - การรมควนัเย็น (cold smoking) เป็นการรมควนัท่ีใชอุ้ณหภูมิไม่สูงมาก  อาจมี
การป้องกนัไม่ใหเ้น้ือสมัผสักบัความร้อนมากนกั โดยวางเน้ือสตัวใ์หอ้ยูสู่ง หรือห่างจากกองไฟและ
ใชข้ี้เล่ือยคลุมกองไฟ หรือใชแ้ผน่โลหะป้องกนัไม่ใหค้วามร้อนผ่านมายงัช้ินเน้ือ อุณหภูมิในตูค้วนั
สูงไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส และเน่ืองจากการรมควนัใชค้วามร้อนต ่า จึงตอ้งใชเ้วลานานมาก ตั้งแต่ 
24 ชัว่โมง จนถึง 2 สัปดาห์ การรมควนัโดยวิธีน้ีถา้จะให้ผลิตภณัฑ์มีกล่ินควนัใชเ้วลาเพียงแค่ 24 
ชัว่โมงก็เพียงพอ แต่ถา้จะให้ผลิตภณัฑเ์ก็บรักษาไดน้านตอ้งรมควนันานมากกว่า 1 สัปดาห์ข้ึนไป   
  - การรมควนัร้อน (hot smoking) เป็นการรมควนัท่ีใช้อุณหภูมิสูงข้ึน โดยการ
แขวนเน้ือสัตว์หรือวางไวใ้กลก้บัไฟ ใช้อุณหภูมิตั้ งแต่ 60-120 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 3-4 
ชัว่โมง เน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑจ์ะสุกสามารถรับประทานไดท้นัทีหรือจะเก็บไวท่ี้อุณหภูมิต  ่าไดเ้ป็น
เวลานาน             

 - การใช้ควนัน ้ า (liquid smoke) มีขอ้ดีกว่าควนัไฟธรรมดาหลายประการ และมี
ความสะดวกต่อการใชม้ากกว่าการรมควนัแบบเดิม เพียงใชค้วนัน ้ าพ่นลงบนผลิตภณัฑ์ก่อนการท า
ใหสุ้ก  จะท าใหมี้กล่ินควนัติดอยูก่บัผลิตภณัฑ์ไดโ้ดยไม่ตอ้งมีเคร่ืองผลิตควนัในตูอ้บ ผลิตภณัฑ์ท่ี
ไดมี้กล่ินควนัสม ่าเสมอ และยงัมีความคงตวัดีกว่าควนัไฟ สามารถก าจดัส่วนขององคป์ระกอบของ
ควนัท่ีอาจเป็นสาเหตุให้เกิดมะเร็งในร่างกายผูบ้ริโภคได ้และท าความสะอาดอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีใช้
ง่ายกว่าควนัไฟ   ควนัน ้ าทัว่ไปสามารถเตรียมไดจ้ากไมเ้น้ือแข็ง ซ่ึงประกอบดว้ยสารระเหยได ้และ
มีสารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) กรดอินทรีย ์(organic acid) สารประกอบคาร์บอนิล 
(carbonyl compound) และแอลกอฮอล ์(alcohol) อยา่งไรก็ตาม ควนัน ้ าตอ้งไม่มีสารพวกพอลิไซลิก
ไฮโดรคาร์บอนโดยเฉพาะเบนซ์ไพรีน  ในการใชค้วนัน ้ าควรเจือจางกบัน ้ า หรือน ้ าส้มสายชู หรือ
กรดซิตริกก่อนพ่นลงบนผลิตภณัฑ์  การเตรียมสารละลายท าไดโ้ดยใชค้วนัน ้ า 20-30  ส่วนกรด      

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0223/caramelization-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1571/formic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1348/liquid-smoke-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
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ซิตริก หรือน ้ าส้มสายชู 5 ส่วน และน ้ า 65-75 กรดอินทรียท่ี์เติมลงในควนัน ้ า มีประโยชน์ในการ
ช่วยท าให้เกิดผวินอกของผลิตภณัฑ์พวกไส้กรอกแฟรงค์เฟอร์เตอร์และไส้กรอกขนาดเล็ก (พิมพ์
เพญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2558)                                                                                      

7) การบรรจุไส ้
        ผลิตภณัฑ์เน้ือประเภทลดขนาดจนเหลวหรือเหนียวขน้เป็นเน้ือเดียวกนัหลายชนิด
ตอ้งผา่นการบรรจุส่วนผสมใหม้ี รูปร่างตามตอ้งการ รูปร่างและแบบของผลิตภณัฑ์จะแตกต่างกนั
ไป บางชนิดอดัลงในแบบพิมพ์ (mold) ให้เป็นรูปร่างต่าง ๆ แต่บางชนิดใชไ้ส้บรรจุ ซ่ึงมกัมีการ
ฝานเป็นแผ่นบาง ๆ ก่อน เช่น โบโลญา การบรรจุไส้จัดเป็นขั้นตอนหน่ึงท่ีต้องมีในการท า
ผลิตภณัฑ์บางชนิดโดยมกัใช้กับไส้กรอกชนิดต่าง ๆ ไส้บรรจุถูกแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ 
ไดแ้ก่ ไสธ้รรมชาติ และไสส้งัเคราะห์      

- ไส้บรรจุธรรมชาติ หมายถึง ไส้ท่ีท ามาจากล าไส้หรือส่วนของสัตว์ ซ่ึงตอ้งมี
ความคงทนตลอดขั้นตอนของการท าผลิตภณัฑ์ ไส้บรรจุธรรมชาติมกัไดจ้ากล าไส้และกระเพาะ
ของสุกร โค กระบือ แกะและแพะ เป็นตน้ ไสบ้รรจุจากสุกรท ามาจากกระเพาะล าไสเ้ลก็ ล  าไสใ้หญ่
และปลายล าไส้ใหญ่  ถา้ไสบ้รรจุจากโคหรือกระบือไดจ้ากหลอดอาหาร ล  าไส้เลก็ ล  าไส้ใหญ่ หรือ 
ล  าไส้ขับถ่าย (bung) และกระเพาะปัสสาวะ (bladder)  ส่วนท่ีได้จากแกะหรือแพะจะใช้เฉพาะ            
ล  าไส้เลก็ ไส้บรรจุเหล่าน้ีถูกน ามาบรรจุผลิตภณัฑ์เน้ือไดห้ลายชนิด (ดงัรูปท่ี 2-4) โดยอาจใชเ้ป็น
ไส้สดท่ีผา่นการท าความสะอาดแลว้หรือใชไ้ส้ท่ีคลุกเกลือและแช่เยน็เก็บไว ้แต่ก่อนใชค้วรน ามา
ลา้งเกลือออกก่อน ไสบ้รรจุธรรมชาติมีคุณสมบติั ท่ีสามารถหดตวัไดดี้ไส้จึงรัดแนบเขา้กบัเน้ือใน
ไดอ้ย่างสนิทมากจนอาจท าให้เกิดการสูญเสียความช้ืนง่ายกว่าไสส้ังเคราะห์ ไส้บรรจุธรรมชาติยงั
ยอมใหค้วามช้ืนและควนัไฟซึมผา่นเขา้ภายในไส้ไดง่้ายมาก ส่วนใหญ่จึงใช ้ไสธ้รรมชาติในการท า 
กุนเชียงและไสก้รอกแหง้บางชนิดซ่ึงสามารถรับประทานไสไ้ด ้     

- ไส้สังเคราะห์ หมายถึง ไส้ท่ีผลิตข้ึนมาจ าหน่ายซ่ึงไม่ใช่ไส้บรรจุธรรมชาติโดย
แบ่งออกไดเ้ป็น 4 ชนิด ไดแ้ก่ ไสบ้รรจุเซลลโูลส ไส้บรรจุคอลลาเจนท่ีบริโภคไดแ้ละไม่ได ้ และ
ไสบ้รรจุพลาสติก 

8)  การเก็บหมกั (aging) เป็นกระบวนการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ให้ไดน้านข้ึน โดยหมกั
ไวภ้ายใตอุ้ณหภูมิและความช้ืนท่ีควบคุมให้เหมาะสม การหมกัมีวตัถุประสงค์ส าคญัเพ่ือท าให้เกิด
รสชาติเฉพาะหรือไดร้สชาติพิเศษ  รสชาติส่วนใหญ่จะมีกรดแลกติกเป็นส่วนส าคญัซ่ึงท าให้เน้ือมี
ลกัษณะเปล่ียนแปลงไปและช่วยให้ปฏิกิริยาหมกัเกิดสีอยา่งสมบูรณ์ ระยะเวลาท่ีใชใ้นการหมกัจะ
แตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิและสภาพแวดลอ้ม ในขณะหมกัเน้ือเอนไซมค์าเทปซินท่ีมีอยูใ่นเน้ือ
อาจถูกปล่อยออกมาจากไลโซโซมและไปย่อยโปรตีนของเน้ือจนท าให้เน้ือนุ่มกว่าเดิมได ้แต่ใน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2370/frankfurter-%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1136/sausage-%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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ขณะเดียวกนัผลิตภณัฑ์อาจจะเกิดการสูญเสียน ้ าจึงท าให้แหง้ลงบา้ง ผลิตภณัฑ์ทั้งกอ้นจะแข็งเป็น
รูปร่างตามท่ีตอ้งการไดใ้นท่ีสุด การเก็บหมกัอาจท าก่อนหรือหลงัจากรมควนัก็ไดข้ึ้นอยู่กบัชนิด
ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงบางชนิดอาจหมกัก่อนรมควนัเพื่อใหม้ีรสชาติและกล่ินเฉพาะก่อน แต่ผลิตภณัฑ์บาง
ชนิดอาจหมกัก่อนแลว้จึงอบรมควนัท่ี 30-32 องศาเซลเซียส หรือบางชนิดอาจเพ่ิมอุณหภูมิสูงข้ึนถึง 
56 องศาเซลเซียส ในการท าแฮมแบบดั้งเดิม (country cured) อาจจะหมกัไวท่ี้อุณหภูมิ 18 องศา
เซลเซียส  ความช้ืนสมัพทัธร้์อยละ 65 เป็นเวลานาน 5 เดือน ในระหว่างการหมกัน้ีน ้ าหนกัจะลดไป
ถึงร้อยละ 18 และจะไดร้สและกล่ินเฉพาะของผลิตภณัฑ ์

2.2.2  การเปล่ียนแปลงของเน้ือสตัวร์ะหว่างการแปรรูป 
 เน่ืองจากเน้ือสัตว์มีการเปล่ียนแปลงทั้ งทางเคมีและทางจุลินทรีย ์แต่จะเกิดจาก
จุลินทรียเ์ป็นส่วนใหญ่ จุลินทรียติ์ดมากบัเน้ือไดเ้น่ืองจากการปนเป้ือนจากแต่ละขั้นตอนของการ
ฆ่าและกระบวนต่าง ๆ  เพื่อป้องกันการเส่ือมเสียเราจ าเป็นตอ้งท าการแปรรูปซ่ึงท าได้ทั้งการใช้
ความร้อน การแช่แข็ง การท าแห้ง การรมควนั การหมกัและการอาบรังสี  ซ่ึงผลของกระบวนการ
แปรรูปต่าง ๆมีผลกบัเน้ือดงัน้ี 
 การใช้ความร้อน  เน่ืองจากเน้ือสัตวจ์ัดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นกรดต ่า ดังนั้ น
จะตอ้งผา่นกระบวนการใหค้วามร้อนแบบ commercial sterilization ซ่ึงใชค้วามร้อนสูง  ความร้อน
ดงักล่าวมีผลต่อรสชาติและเน้ือสัมผสัของเน้ือ  แต่ส าหรับผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวท่ี์ผ่านการหมกั
หรือมีการเติมสารเคมีบางชนิด เช่น ไสก้รอกหรือแฮม นั้นไม่จ  าเป็นตอ้งผา่นการให้ความร้อนท่ีใช้
อุณหภูมิสูง แต่จะตอ้งเก็บรักษาในท่ีมีอุณหภูมิต  ่าเพื่อป้องกนัการเน่าเสีย 
 การแช่แข็งจะท าให้เน้ือสัตวสู์ญเสียลกัษณะปรากฏท่ีดี เช่น มีผิวหน้าแห้ง เห่ียวย่น 
และมีสีคล ้า หรือเกิดกล่ินหืนในเน้ือแช่แข็งข้ึนได ้
 การลดปริมาณน ้ าในผลิตภัณฑ์ เน้ื อสัตว์โดยการท าแห้ง จะท าให้ เน้ือมีการ
เปล่ียนแปลงจากสภาพเดิมมาก แมม้าท าการ rehydrate แลว้ ผลิตภัณฑ์ท่ีไดก้็มีลกัษณะแตกต่าง
ออกไป  ดังนั้นจึงไม่นิยมน าผลิตภัณฑ์ชนิดน้ีมาท าการ rehydrate  แต่การท าแห้งสามารถเก็บ
ผลิตภณัฑแ์หง้ไดน้าน 
 การรมควนัเป็นการแปรรูปท่ีนิยมใชก้นัมากกบัผลิตภณัฑ์เน้ือ  การรมควนัท าให้เกิด
การเปล่ียนแปลงข้ึนท่ีผิวของเน้ือสัตวเ์น่ืองจากการสูญเสียน ้ าออกจากเน้ือและไขมนัอาจเกิดกล่ิน
หืน  สารประกอบเคมีในควนัซ่ึงเป็นสารระเหยจากไมเ้น้ือแข็ง และสารพวกฟีนอล กรดอินทรีย ์
แอลกอฮอล ์และสารประกอบคาร์บอนิล ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์
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 การหมกัส่วนใหญ่จะเป็นการหมกัดว้ยเกลือ  ในระหว่างการหมกัเกลือจะซึมเขา้ใน
เน้ือ  โดยทั่วไปจะเติมเกลือไนเตรทในการหมกัดว้ย เพ่ือป้องกันการเจริญของพวก Clostridium 
เกลือจะท าหนา้ท่ียบัย ั้งและลดกิจกรรมของแบคทีเรีย  
 การอาบรังสีโดยใช้รังสีจากธาตุโคบอลต์ 60 กับอาหารเน้ืออาจท าให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงในอาหารได้แก่ กล่ินและรสชาติ  ความนุ่ม  pH และสีของผลิตภัณฑ์  โดยท่ีการ
ปริมาณการใชรั้งสีจะข้ึนอยู่กบัผลิตภณัฑ์ ในประเทศไทยผลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บการอาบรังสี และมีขาย
ในตลาด ไดแ้ก่ แหนม  เป็นตน้  (สุเมธ ตนัตระเธียร, 2544) 

2.2.3  การเปล่ียนแปลงสีของผลิตภณัฑเ์น้ือ 
ไนโตรโซฮีโมโครมเป็นสารสีท่ีคงทนต่อความร้อน ในการใชค้วามร้อนเพื่อท าใหสุ้ก 

จึงไม่มีผลใด ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ แต่ถา้ไนโตรโซโมโกลบินและไนโตรโซฮีโมโครมถูกแสงอาจ
สูญเสียสีไปหมดจึงท าให้เกิดการเปล่ียนสีได ้ดงันั้นถา้วางผลิตภณัฑ์ระหว่างรอจ าหน่ายในตูท่ี้ใช้
แสงไฟค่อนข้างแรงหรือปล่อยให้เน้ือสัมผสัอากาศ  สีของเน้ือจะจางลงได้ภายในเวลาเพียง 1 
ชัว่โมง แต่ถา้เป็นเน้ือสดสีอาจอยู่ไดน้านถึง 3 วนั หรือมากกว่านั้น การเกิดปฏิกิริยาน้ีเกิดจากการ
แยกตัวของไนตริกออกไซด์ออกจากฮีมโดยมีแสงสว่างเป็นตวัเร่งหรือการเกิดออกซิเดชนัของ      
ไนตริกออกไซด์โดยออกซิเจนจากบรรยากาศ จากนั้นส่วนของฮีมจะเร่ิมออกซิไดส์และอยู่ใน
สภาวะท่ีมีเฟอริก (Fe3+) ประกอบกบัออกซิเจนจากบรรยากาศรอบช้ินเน้ือลดนอ้ยลงจะกระทัง่หมด
ไป ท าใหสี้ของเน้ือซีดจางลงจนกลายเป็นสีน ้ าตาล อยา่งไรก็ตาม สามารถป้องกนัการเปล่ียนแปลง
ได้โดยการป้องกันไม่ให้ออกซิเจนสัมผสักับผิวหน้าของเน้ือ ซ่ึงอาจท าได้โดยการบรรจุใน             
ถุงสุญญากาศหรือถุงท่ีท าจากวสัดุท่ีกนัออกซิเจนซึมเขา้ได้    อีกวิธีหน่ึงท่ีไดผ้ลดีคือการใชก้รด
แอสคอร์บิกในขณะหมกัหรือการฉีดพ่นบนผิวหน้าของเน้ือโดยตรง  กรดแอสคอร์บิกจะผลิต           
ไนตริกออกไซด์จากไนไตรตท่ี์เหลืออยูใ่นเน้ือช่วยใหผ้ิวหน้าของเน้ือมีไนตริกออกไซด์ท่ีถูกผลิต
ออกมาแทนท่ีอยูเ่ร่ือย ๆ เน้ือจึงมีสีแดงสดอยูเ่สมอ (สญัชยั จตุรสิทธา, 2543) 

 
2.3 บทบาทของสารเคมแีละเคร่ืองเทศต่อผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ 

สารเคมีและเคร่ืองเทศมีบทบาทส าคญัต่อผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์(สญัชยั จตุรสิทธา, 2543)  ดงัน้ี 
2.3.1  เกลือ  

         เกลือท่ีใชใ้นการแปรรูปเน้ือสตัว ์อยู่ในรูปของเกลือโซเดียมคลอไรด ์(NaCl) หรือทราบ
กนัในช่ือของเกลือแกง แต่เดิมมนุษยใ์ชเ้กลือเพื่อเป็นตวัป้องกนัการเน่าเสีย  เกลือหรือเกลือแกงหรือ
โซเดียมคลอไรด์ เป็นส่วนประกอบท่ีอยู่ในรูปของผลึก ซ่ึงร่างกายจ าเป็นต้องได้รับ เน่ืองจาก
ร่างกายเราไม่สามารถสร้างเองได้ นอกจากน้ี ในชีวิตประจ าวนัเรายงัน าเกลือมาใช้ปรุงแต่งรส
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อาหารใหไ้ดร้สเค็ม และใชถ้นอมอาหาร โดยการท าหน้าท่ีลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  (water activity; 
aw) ท าให้จุลินทรียไ์ม่สามารถมีชีวิตอยู่รอดไดใ้นภาวะดังกล่าว จึงช่วยลดปริมาณของจุลินทรีย ์     
ท าให้สามารถเก็บอาหารไวไ้ด้นานข้ึน ในอุตสาหกรรมแปรรูปเน้ือสัตว์ ยงัใช้เกลือในการสกัด
โปรตีนไมโอซินจากเน้ือสัตว์ เพื่อท าหน้าท่ีเป็นสารอิมัลซิฟายเออร์  ช่วยปรับปรุงการอุ้มน ้ า
โดยเฉพาะในระบบอิมลัชัน  ซ่ึงโปรตีนไมโอซินและแอกทินในเน้ือมีคุณสมบัติละลายได้ดีใน
น ้ าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 3  ในระหว่างกระบวนการหมกัของเกลือสามารถแบ่งขั้นตอนการ
ซึมผา่นของเกลือไดเ้ป็น 3 ระยะ คือ ระยะแรกน ้ าจะถกูสกดัออกจากเน้ือเยือ่ ซ่ึงจะท าใหน้ ้ าหนกัของ
ผลิตภณัฑ์ลดลง ระยะท่ี 2 เกลือจะไปท าให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพจากธรรมชาติ และเกิดการจบั
เป็นกอ้น และในระยะท่ี 3 ซ่ึงเป็นระยะท่ีทั้งระบบอยูใ่นภาวะคงท่ี บางส่วนของเกลือจะไปจบักบั
เน้ือเยือ่ และน ้ าหนกัเพ่ิมข้ึนเลก็นอ้ย  
 2.3.2  ฟอสเฟต 
              ฟอสเฟตเป็นสารท่ีช่วยให้อิมลัชนัคงทนไดน้าน ช่วยเพ่ิมความแข็งแรงของโครงสร้าง
อิมลัชนัในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์และช่วยป้องกนัไม่ให้เกิดการสูญเสียส่วนของของเหลวในเน้ือเยื่อ
มากเกินไป ท่ีใช้ในปัจจุบันมีด้วยกันหลายชนิด ได้แก่ STPP (sodium tripolyphosphate), TSPP 
(tetrasodium pyrophosphate) และ TKPP (tetrapotassium pyrophosphate) ซ่ึงในผลิตภณัฑ์แปรรูป
เน้ื อสัตว์ นิยมใช้ STPP กันมาก เน่ื องจาก STPP เป็น  alkaline phosphate salt เมื่อ เติมลงใน
ผลิตภัณฑ์จะท าให้ pH เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย โดยท าปฏิกิริยากับแอกโทไมโอซิน ท าให้แตกตัวเป็น             
แอกทินและไมโอซิน ช่วยในการอุม้น ้ าของเน้ือ ตามพระราชบญัญติัอาหารกระทรวงสาธารณสุข 
ก  าหนดใหใ้ชไ้ดไ้ม่เกินร้อยละ 0.3 โดยค านวณในรูปของ P2O5 

2.3.3  น ้ าตาล 
     น ้ าตาลมีวตัถุประสงค์เพื่อให้เกิดรสในการถนอมรักษา ผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิด      

น ้ าตาลมีบทบาทต่อการป้องกนัและยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์และสามารถสร้างสรรคใ์ห้
กล่ินรสแก่ผลิตภณัฑ ์ บทบาทของน ้ าตาลท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ไดแ้ก่ 

-  น ้ าตาลท าให้ผลิตภณัฑ์มีรสอ่อนนุ่มข้ึน โดยท่ีน ้ าตาลจะไปลดรสเค็มท่ีมีผลมาจาก
เกลือและป้องกนัน ้ าบางส่วนจากเน้ือสัตวท่ี์จะถูกดึงออกมา ท าให้ความช้ืนบางส่วนไม่สูญเสียไป 
เน้ือมีรสชาติดีข้ึนและไม่แหง้ แข็งกระดา้ง 

-  น ้ าตาลจะท าปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของโปรตีน เมื่อผ่านการให้ความร้อน ท าให้
ผลิตภณัฑเ์กิดมีสีน ้ าตาลท่ีบริเวณผวิหนา้ของช้ินเน้ือและมองดูน่ารับประทานเพ่ิมข้ึน 

-  น ้ าตาลช่วยเร่งการเปล่ียนแปลงของโซเดียมไนเตรทเป็นไนตริกออกไซด์ ท าให้
ปริมาณสารไนเตรทท่ีเหลืออยูใ่นผลิตภณัฑน์อ้ย และเกิดสีแดงเร็วข้ึน 



25 
 

น ้าตาลท่ีใชก้นัมาก ไดแ้ก่ น ้ าตาลซูโครสฟอกสีและไม่ฟอกสี  มีการใชน้ ้ าตาลในรูปของ
กลโูคสและฟรุคโตสบา้งเหมือนกนั แต่ไม่ดีเท่าใชซู้โครส เพราะจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นเน้ือสตัวส์ามารถ
ใชน้ ้ าตาล 2 ชนิดน้ีไดอ้ยา่งรวดเร็ว และมีผลท าให้ไมโอโกลบินเปล่ียนเป็นเมทไมโอโกลบิน ซ่ึงมี
ผลต่อสีของเน้ือในระหว่างการหมกั มีการใช้น ้ าตาลในรูปของน ้ าเช่ือม เช่น น ้ าเช่ือมซูโครส 
น ้ าเช่ือมกลูโคส และน ้ าเช่ือมข้าวโพด (corn syrup) แต่ค่อนขา้งมีราคาแพง และยงัไม่เป็นท่ีนิยม 
น ้ าเช่ือมขา้วโพดเป็นส่วนผสมของน ้ าตาลซ่ึงไดม้าจากการแตกตวัของแป้งขา้วโพดท่ีประกอบดว้ย
น ้ าตาลเดร็กโตส มอลโตสเดร็กตริน และน ้ าตาลโมเลกุลใหญ่มีความหวานไม่มากและละลายน ้ าได้
น้อยกว่าน ้ าตาล ส่วนน ้ าตาลแลคโตสซ่ึงเป็นน ้ าตาลนมมีความหวานต ่ากว่าน ้ าตาลซูโครส 3 เท่า 
นิยมใชก้นัในผลิตภณัฑเ์น้ือหมกัเพ่ือช่วยใหมี้รสชาติดีข้ึน  

2.3.4  ไนไตรทห์รือไนเตรท 
              ไนไตรทหรือไนเตรทส่วนใหญ่นิยมใชใ้นรูปของเกลือโซเดียมไนเตรท์หรือโปตสัเซียม
ไนไตรท์ และเกลือโซเดียมไนเตรทหรือโปตัสเซียมไนเตรท  หน้าท่ีของเกลือไนไตรท์และเกลือ           
ไนเตรท เม่ือใชก้บัผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์ มีดงัน้ี  

-  ท าให้ผลิตภัณฑ์ เน้ือมีสีแดงและรักษาสีแดงของผลิตภัณฑ์  ท าให้มีความน่า
รับประทานเพ่ิมข้ึน 

-  ช่วยเพ่ิมรสชาติ (taste) และกล่ินรส (flavor) แก่ผลิตภณัฑ ์ท าใหมี้กล่ินเฉพาะตวัเป็นท่ี
ยอมรับส าหรับผูบ้ริโภคมากกว่าการใชเ้กลือในการหมกัเน้ือเพียงอยา่งเดียว 

-  ช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์และป้องกนัการงอกของสปอร์ของแบคทีเรีย
ท่ีไม่ตอ้งการอากาศ โดยเฉพาะพวก Clostridium botulinum 

-  ช่วยยบัย ั้งการหืนของไขมันในผลิตภัณฑ์เน้ือ โดยจะไปยบัย ั้งปฏิกิริยาการเติม
ออกซิเจนของไขมนั (oxidative rancidity) การใชส้ารพวกไนไตรท์และไนเตรท แต่เดิมใชเ้ฉพาะ  
ดินปะสิวซ่ึงจะให้เกลือไนเตรท ต่อมาพบว่าการแตกตวัของไนเตรทท าให้ไนตริกออกไซดช์า้มาก 
และตอ้งอาศยัจุลินทรียบ์างชนิดในเน้ือสัตวช่์วยในกระบวนการผลิต ผลิตภณัฑ์เกิดสีแดงตอ้งใช้
เวลานาน ถา้การใชไ้นเตรทและไนไตรท์ร่วมกนัมีผลต่อการเร่งการแตกตวัของไนเตรท ท าให้เกิด
การแตกตวัใหไ้นตริกออกไซดเ์ร็วข้ึนและมากข้ึน จึงท าใหเ้กิดสีเร็วและมีไนเตรทเหลือตกคา้งอยูใ่น
ผลิตภณัฑน์อ้ยลง 

2.3.5 กระเทียม 
             กระเทียม เป็นวัตถุดิบท่ีใช้เป็นเคร่ืองเทศในการปรุงแต่งกล่ินและรสชาติอาหาร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารประเภท เน้ือ ปลา และสลดัต่าง ๆ โดยใช้ทั้ งในรูปกระเทียมสดและ
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กระเทียมแห้งป่น เป็นพืชท่ีอยู่ในวงศ์ Amarillidaceae มีความหลากหลายดา้นชนิด (species) และ
สายตน้ (clone) มากมาย และแตกต่างกนัในแต่ละประเทศ 

2.3.6 พริกไทย  
            พริกไทย เป็นเคร่ืองปรุงอาหารท่ีแพร่หลาย ใชใ้นการปรุงแต่งรสชาติอาหารทั้งในรูป
เมล็ด หรือบดให้ละเอียด ในยุโรปและอเมริกามกัใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร นิยมใชป้ระโยชน์จาก
ผลพริกไทยแหง้ (พริกไทยด า) และเมล็ดแห้ง (พริกไทยขาว) เป็นส่วนใหญ่ โดยพริกไทยด าจะใช้
มากในอาหารพวกเน้ือ ส่วนพริกไทยขาวมกัใชใ้นกรณีท่ีไม่ตอ้งการให้เห็นผงสีด าในอาหารนั้น ๆ 
เช่น ในการผลิตซอสสีจาง มายองเนส ครีม และซุปต่าง ๆ โดยจะใชเ้ป็นเคร่ืองเทศปรุงแต่งกล่ินรส
อาหาร มีรสเผด็ร้อน ช่วยดบักล่ินคาว ใชถ้นอมอาหารประเภทเน้ือสตัว ์และเป็นส่วนประกอบของ
น ้ าพริกแกง มีกล่ินหอมค่อนขา้งฉุน เน่ืองจากมีน ้ ามนัหอมระเหย (volatile oil) มีสรรพคุณทางยา 
ขับเหง่ือ ขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ แก้ท้องผูก ปวดฟัน ช่วยเจริญอาหาร เป็นพืชท่ีอยู่ในวงศ ์
Piperaceae ช่ือทางวิทยาศาสตร์คือ Piper nigrum L.  

 
2.4 ลูกช้ินหมู 

ลูก ช้ิน เป็นผลิตภัณฑ์ ท่ีท าจากเน้ือสัตว์ เค ร่ืองเทศ เช่น กระเทียม รากผ ักชี พริกไทย
ด า  เคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือและวตัถุเจือปนอ่ืน น ามาบดผสมกันอย่างละเอียดจนรวมเป็นเน้ือ
เดียวกนั แลว้ท าให้เป็นรูปร่างตามตอ้งการ ลวกหรือตม้ให้สุก (มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน, 2547)  
ลกูช้ินเป็นผลิตภณัฑ์เน้ือชนิดบดละเอียดเป็นอิมลัชนัชนิดหน่ึง ไดจ้ากการสับผสมจนไม่สามารถ
มองเห็นโครงสร้างเดิมของเน้ือได ้ โครงสร้างของเน้ือจะถกูท าลายถึงระดบัเสน้ใยกลา้มเน้ือเพ่ือให้
เกิดลกัษณะเป็นมวลเหนียวหรืออิมลัชนั ขณะสบัผสมจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิไม่ใหสู้งเกิน 15 องศา
เซลเซียส เพ่ือรักษาความคงทนของอิมลัชนัไว ้ โดยการแปลงรูปร่างของลกูช้ินอาจใชว้ิธีป้ันดว้ยมือ
หรือใช้เคร่ืองป้ันลูกช้ิน  ใส่ลงไปในหมอ้ต้มซ่ึงมีน ้ าอุ่นอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  
แลว้ตกัใส่ลงในน ้ าอุ่นอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที จากนั้นตกัใส่ในน ้ าเยน็อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  แลว้ท้ิงให้เยน็  ลูกช้ินเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย นิยมบริโภค
เป็นอาหารหลกั และเป็นอาหารรองท้องก่อนรอเวลาอาหารม้ือใหญ่ ลูกช้ินท่ีขายในตลาด ไดแ้ก่ 
ลูก ช้ิน เน้ือหมู ลูก ช้ิน เน้ือว ัว  ลูก ช้ิน เน้ื อไก่  ลูก ช้ิน เน้ือปลาแบบต่าง ๆ และลูก ช้ิน เน้ื อกุ ้ง                    
ซ่ึงกระบวนการผลิตลูกช้ินแต่ละประเภทจะมีขั้นตอน และกระบวนการผลิตท่ีคลา้ยคลึงกัน            
โดยจะมีรายละเอียดบางอยา่งแตกต่างกนับา้ง  ข้ึนอยูก่บัชนิดของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต   
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
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2.5 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
สุกญัญา อมรานันทศกัด์ิ (2548) ไดท้  าการศึกษาถึงอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของกากถัว่เหลืองใน

ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมู โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ Rmdomized complete BIOCk Design 
(RCBD) ประกอบ ด้วย 4 หน่วยการทดลอง 3 ซ ้ า โดยก าหนดอัตราส่วนของเน้ือหมูต่อกาก           
ถัว่เหลืองร้อยละ 100:0, 95:5, 90:10 และ 85:15 ใหเ้ป็นหน่วยการทดลองท่ี 1, 2, 3 และ 4 ตามล าดบั  
น าผลิตภณัฑ์ท่ีไดไ้ปตรวจสอบคุณภาพทางดา้นเคมี จุลชีววิทยา กายภาพ และทดสอบการยอมรับ 
ทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิม พบว่า เม่ือมีการเพ่ิมปริมาณกากถัว่เหลืองมากข้ึนมีผลท าให ้
ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมนั และปริมาณเถา้เพ่ิมข้ึน ส่วนปริมาณความช้ืนลดลง ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดมีค่าอยูใ่นช่วง 4.67 ×  10 ถึง 5.00 ×  10 โคโลนีต่อกรัม จ  านวนเช้ืออีโคไล (E.coli) ไม่พบใน
ตวัอยา่ง 1 กรัม จ  านวนเช้ือซาโมแนลลา  (Samonella) ไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม จ  านวนเช้ือสแตป
ฟีโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus  aureas)  ไม่พบในตวัอย่าง 0.1 กรัม และจ านวนเช้ือคอส  
ตริเดียม เพอร์ฟริงเจนท์  (Clostridium  perfingent) ไม่พบในตัวอย่าง 0.01 กรัม จากการตรวจ
วิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ ค่า L* และ b* เพ่ิมข้ึน แต่ค่า a* ลดลงตามล าคบั เมื่อน าไปวิเคราะห์ผลทางสถิติ
พบว่า ค่าสี L* a* และ b* มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 0.01 เมื่อ
ทดสอบดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ือง Texture analyzer พบว่า เมื่อเพ่ิมอตัราส่วนของกากถัว่
เหลืองต่อเน้ือหมูมีผลท าให้แรงกดลดลง ตามล าดบั และผลการตรวจสอบทางดา้นประสาทสัมผสั 
พบว่า หน่วยการทดลองท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ 
ความชอบรวมมากท่ีสุด คือ หน่วยการทดลองท่ี 1 รองลงมาคือ หน่วยการทดลองท่ี 2  และ 3 
ตามล าดบั จากการทดลองจะเห็นไดว้่าการตรวจสอบคุณภาพทางดา้นเคมี กายภาพ และการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัหน่วยการทดลองท่ี 2 มีคุณค่าทางโปรตีนสูง และเป็นท่ียอมรับกับ
ผูบ้ริโภคมากรองมาจากหน่วยการทดลองท่ี 1 ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
(มอก. 1009-2533)  

สราวุฒิ ทองเจิม (2551)  ศึกษาเก่ียวกับการพฒันาผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมู โดยใช้เทคนิคการ
ออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) เพ่ือหาปริมาณส่วนผสมของลูกช้ินหมูท่ีมีความ
เหมาะสม โดยปัจจยัท่ีท าการศึกษา มี 3 ปัจจยั คือ เน้ือหมู น ้ าแข็ง และกลูเตน ไดสู้ตรการทดลอง
ทั้งหมด 17 สูตร หลงัจากนั้น ท าการทดสอบตวัอย่างดว้ยวิธีการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั 
ด้วยการทดสอบความชอบแบบ 9 คะแนน โดยใช้ผูท้ดสอบชิม 50 คน ส าหรับคุณลักษณะ
ความชอบโดยรวม รสเค็ม กล่ินรสเน้ือหมู สีของลูกช้ิน และความเหนียวนุ่ม และท าการประเมิน
คุณลกัษณะเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมูโดยเคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั ซ่ึงค่าทดสอบท่ีท าการวดั ได้แก่         
ค่า Hardness, Adhesiveness, Springiness, Cohesiveness, Gumminess และ Chewiness เมื่อท าการ
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วิเคราะห์ผลทางด้านสถิติแล้ว พบว่า คุณลกัษณะท่ีมีค่าทดสอบแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ             
(p < 0.05) ไดแ้ก่ ความชอบโดยรวม รสเค็ม กล่ินรสเน้ือหม ูและความเหนียวนุ่ม ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นว่า
ในแต่ละคุณลกัษณะนั้น มีผลต่อความยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อลูกช้ินหมู จากการวิเคราะห์หา
ค่าท่ีเหมาะสมของผลิตภณัฑ์จะไดอ้ตัราส่วนผสมของลูกช้ินหมท่ีูเหมาะสม ประกอบดว้ย เน้ือหม ู
น ้ าแข็ง และกลูเตน เท่ากบัร้อยละ 46.36, 32.58 และ 3.55 ตามล าดบั สุดทา้ยตน้ทุนการผลิตลูกช้ิน
หมหูลงัท าการพฒันา เท่ากบั 43.19 บาทต่อกิโลกรัม 

 ชาญชยั วงคว์นัดี (2552) ไดศ้ึกษาชนิดและปริมาณของสารท่ีสามารถใชท้ดแทนไตรโพลี
ฟอสเฟตในผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมู ตลอดจนศึกษาผลของการใช้สารทดแทนไตรโพลีฟอสเฟต
ดงักล่าวต่อคุณสมบัติทางคุณภาพระหว่างการเก็บของผลิตภัณฑ์ โดยท าการศึกษาสารทดแทน         
3 ช นิ ด  ได้แ ก่  Transglutaminase Enzyme (ACTIVA®  TG-HP) Kappa Carrageenan (K-CA CC 
750) และ Methylcellulose (MC A4M) เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ใช้ STPP ร้อยละ 0.25  โดย
น ้ าหนัก) และสูตรไม่ใช้ STPP จากการศึกษาพบว่า สูตรควบคุม (ใช้ STPP ร้อยละ 0.25 โดย
น ้ าหนัก) ให้คุณลกัษณะเน้ือสัมผสั (Texture Profile Analysis; TPA) ดีท่ีสุด รองลงมาคือการใช ้
Transglutaminase Enzyme จากนั้นไดท้ าการศึกษาปริมาณสารท่ีใชท้ดแทน โดยการแปรปริมาตร
ของTransglutaminase Enzyme เป็นร้อยละ 0, 0.25, 0.375 และ 0.50 โดยน ้ าหนักเปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุม (ใช้ STPP ร้อยละ 0.25 โดยน ้ าหนัก) ผลการศึกษาพบว่าการใช้ Transglutaminase 
Enzyme ท่ีปริมาณร้อยละ 0.5 โดยน ้ าหนัก ไดผ้ลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูท่ีมีความสามารถในการอุม้น ้ า 
(WHC)  การสูญเสียน ้ าหนักหลงัท าให้สุก (cooking loss) วอเตอร์แอคติวิต้ี  คุณลกัษณะเน้ือสัมผสั 
และคะแนนความชอบทางด้านสี กล่ินรสชาติ ความชุ่มฉ ่ า เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม
เทียบเท่ากบัการใช ้STPP ท่ีปริมาณร้อยละ 0.25 โดยน ้ าหนัก การศึกษาอายกุารเก็บโดยบรรจุลกูช้ิน
ในบรรจุภัณฑ์ชนิดลามิเนต ( NYLON15/LLDPE65 m) และเก็บท่ีอุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ใช้ STPP ร้อยละ 0.25 โดยน ้ าหนัก) และ สูตรไม่ใช้ STPP จาก
การศึกษาอายกุารเก็บ พบว่า  ผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมท่ีูใช ้Transglutaminase Enzyme (ACTIVA® TG-
HP) ท่ีปริมาณร้อยละ 0.5 โดยน ้ าหนักมีอายกุารเก็บ 28 วนั ซ่ึงไม่แตกต่างจากผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมู
ควบคุม ( ใช้ STPP ร้อยละ 0.25) ค่า Aerobic plate count 3.0 ×  103 cfu/g  จ  านวนยีสต์และรา               
นอ้ยกว่า 10 cfu/g  

จาริญญา สุทธิ (2554) ศึกษาผลของการลดปริมาณไขมนั และโซเดียมในลกูช้ินหมู  เน่ืองจาก
ลูกช้ินเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทาน มีมูลค่าทางการตลาดประมาณปีละ 1 
หมื่นลา้นบาท ซ่ึงในผลิตภณัฑ์ลกูช้ินมีปริมาณไขมนัและโซเดียมสูง ซ่ึงส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภค
ท าให้มีความเส่ียงในการเป็นโรคความดันโลหิตสูงและโรคอ้วน  จึงศึกษาโดยการใช้เกลือ

http://tdc.thailis.or.th/tdc/basic.php?query=%AA%D2%AD%AA%D1%C2%20%C7%A7%A4%EC%C7%D1%B9%B4%D5&field=1003&institute_code=0&option=showindex_creator&doc_type=0
http://tdc.thailis.or.th/tdc/basic.php?query=%A8%D2%C3%D4%AD%AD%D2%20%CA%D8%B7%B8%D4&field=1003&institute_code=0&option=showindex_creator&doc_type=0
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โพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) และใชอิ้นนูลินทดแทนไขมนั 
เพื่อศึกษาผลของการผนัแปรในการลดปริมาณไขมนั และโซเดียมในลูกช้ินหมู โดยวางแผนการ
ทดลองแบบแฟคทอเรียล แบบท่ีซ ้าท่ีจุดก่ึงกลาง 4 จุด ผนัแปรปัจจยั คิดเป็นร้อยละของเน้ือหม ูดงัน้ี 
NaCl (1 – 2.7) KCl (1 – 2.7) มนัแข็ง (7 – 13) และอินนูลิน (7 – 13) จากนั้ นวิเคราะห์เน้ือสัมผสั 
ทางเคมี และทางประสาทสมัผสั พบว่าการใชปั้จจยัต่างๆ ท่ีระดบัสูงจะทาให้ไดค้ะแนนการยอมรับ
มากกว่าการใชปั้จจยัต่างๆ ท่ีระดบัต ่า อย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05) จากนั้นวิเคราะห์สมการถดถอย 
และหาสูตรท่ี เหมาะสม  จากนั้ นตรวจสอบความถูกต้องของสมการทานายโดยสูตรท่ีใช้
ประกอบดว้ย NaCl,  KCl ไขมนั และอินนูลิน ท่ีระดบั 2.5 1.7 9.4 และ 13.0 ตามล าดบั ท าการตรวจ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั พบว่า ค่าสงัเกตและค่าทานายมีค่าใกลเ้คียงกนั โดยมี
ความคลาดเคล่ือนในทุกค่าท่ีวดัอยู่ในช่วงร้อยละ 0.24 – 8.47 ซ่ึงผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาไดส้ามารถลด
ปริมาณไขมนัจากสูตรเดิมไดร้้อยละ 47.46 และโซเดียมไดร้้อยละ 27.07 จากนั้นศึกษาผลของการ
ปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสัของลูกช้ินหมูลดไขมนัและโซเดียมดว้ยทรานส์กลูตามิเนส (TGase) 
วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) โดยผนัแปรปริมาณ TGase ท่ี
ระดับร้อยละ 0 0.1, 0.2 และ 0.3 ของเน้ือหมู และวิเคราะห์เน้ือสัมผสั ทางเคมี และทางประสาท
สมัผสั พบว่า การใช ้TGase ท่ีระดบัร้อยละ 0.1 ไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัมากท่ีสุด 
โดยเม่ือวิเคราะห์เน้ือสัมผสัไดค่้าความแข็ง 12273.19 กรัมแรง ค่าความยดืหยุ่น 0.68 ค่าความยดึติด 
0.52 และค่าความเหนียวเป็นแป้ง 6370.55 ซ่ึงผลการวิเคราะห์ SDS – PAGE พบว่าขนาดมวล
โมเลกุลของโปรตีนในส่ิงทดลองท่ีใช ้TGase มีขนาดใหญ่ข้ึนกว่าส่ิงทดลองท่ีไม่ไดใ้ช ้TGase เมื่อ
นาผลิตภณัฑท่ี์ทาการพฒันาได ้มาวิเคราะห์คุณภาพ พบว่าผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยมีคุณภาพเทียบเคียงกบั
ผลิตภณัฑ์ตามทอ้งตลาด โดยมีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคอยู่ในระดบัชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง  

นภมณี มงคลประเสริฐ และคณะ (2554) ไดท้  าวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูเสริม   
งาด า ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างเน้ือหมูต่อแป้งมนัส าปะหลงัต่องาด าท่ีแตกต่างกันใน
กระบวนการผลิตโดยแปรอตัราส่วนระหว่างเน้ือหมูต่อแป้งมนัส าปะหลงัต่องาด าร้อยละ 75:20:5 
(สูตรท่ี1) 75:15:10 (สูตรท่ี2) 70:20:10 (สูตรท่ี3) โดยน ้ าหนัก ผลการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
กายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่า สูตรท่ี 1 เป็นอตัราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตโดย
ผลิตภณัฑม์ีค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 46.30 1.03 และ 7.90 มีความช้ืนร้อยละ 33.32 มีไขมนัร้อยละ
1.40 มีเถา้ร้อยละ2.93 มีค่าคะแนนเฉล่ียทางดา้น สี ปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและความชอบ
ซ่ึงมีค่าคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุดเท่ากบั 5.50 5.70 6.36 และ 5.70 คะแนน ตามล าดบัและผูท้ดสอบชิม
ใหก้ารยอมรับดีท่ีสุด  

http://tdc.thailis.or.th/tdc/basic.php?query=%B9%C0%C1%B3%D5%20%20%C1%A7%A4%C5%BB%C3%D0%E0%CA%C3%D4%B0&field=1003&institute_code=0&option=showindex_creator&doc_type=0
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คณิตนนัท ์เอซนั และคณะ (2556)  ศึกษาลกัษณะเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑล์กูช้ินปลาผสมเห็ด 
โดยศึกษาเห็ด 2 ชนิด คือ เห็ดเข็มทอง และเห็ดนางฟ้า ในการผลิตลกูช้ินปลาแปรอตัราส่วนเน้ือปลา
ยี่สกบด : แป้งมันส าปะหลงั (90:10, 80:20 และ70:30) และศึกษาอัตราส่วนเน้ือปลาบด : เห็ด 
(90:10, 80:20, 70:30) ผลวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสมัผสัของลกูช้ินปลาผสมเห็ดเข็มทองมีค่าความแข็ง
สูงกว่าลูกช้ินปลาผสมเห็ดนางฟ้า การทดแทนปริมาณเห็ดในเน้ือปลาเพ่ิมข้ึนมีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงผลวิเคราะห์คุณภาพของเน้ือสมัผสัในดา้นความแข็ง การแตกหกั ความสามารถในการ
เกาะติดผวิวสัดุ ความยดืหยุน่ และความสามารถเกาะรวมตวักนั 

นนัทพร  อคันิจ และคณะ (2558) ศึกษาปริมาณใยอาหารจากซงัขนุนท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑ์
ลกูช้ินหมอิูมลัชนั โดยใชซ้งัขนุนทดแทนไขมนั 4 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 พบว่า สูตร
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตลูกช้ินหมูอิมัลชัน คือ การใช้ซังขนุนทดแทนไขมนัร้อยละ 5  ซ่ึง
ผูบ้ริโภคจ านวน 30 คน ให้การยอมรับโดยรวมไม่แตกต่างกนัจากสูตรควบคุมท่ีไม่มีการเติมซัง
ขนุนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) การศึกษาคุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี พบว่า ลกูช้ินหมู
อิมลัชนัท่ีมีการเสริมซงัขนุนร้อยละ 5 จะมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง 
(b*) คือ 68.20, 1.14 และ 10.02 ตามล าดบั มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) คือ 6.02 ความสามารถใน
การอุม้น ้ า คือ ร้อยละ 98.94 และค่ามี Hardness (ค่าความแข็ง) Springiness (ค่าความสามารถในการ
คืนตวั) Chewiness (พลงังานท่ีใช้ในการเค้ียวอาหาร) ไม่แตกต่างกบัทุกสูตรอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p > 0.05) และมีค่า Cohesiveness (ความสามารถในการรวมตวักนั) 0.47 ไม่แตกต่างกบัสูตร
ควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของลกูช้ินหมูอิมลัชนัท่ี
มีการเสริมซังขนุนร้อยละ 5 พบว่า มีปริมาณความช้ืน ไขมัน และเส้นใย คือ 70.99, 6.00 และ             
0.56 g/100g ตามล าดบั ซ่ึงมีปริมาณไขมนัท่ีน้อยกว่า และ ใยอาหารท่ีมากกว่า เมื่อเทียบกับสูตร
ควบคุม การศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วนัโดยสุ่มตรวจทุกๆ 3 วนั พบว่า วนัท่ี 9 พบ
เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณ E. coli < 3.0 MPN/g ซ่ึงนอ้ยกว่ามาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนลกูช้ิน
หมท่ีูก  าหนดไวคื้อ 1×  104 CFU/g ดงันั้น จึงสามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูอิมลัชนัท่ีมีการ
เสริมซงัขนุนไดเ้ป็นเวลาไม่เกิน 9 วนั จึงสามารถบริโภคไดโ้ดยไม่เป็นอนัตราย  

 
   
  
 



 

บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
3.1 วตัถุดบิ 

3.1.1 เน้ือสะโพกหม ู(ตลาดสดเทศบาล 2 ต าบลในเมือง อ  าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์) 
3.1.2 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน (ตราทหาร สมชายเกลือป่น จงัหวดัสมุทรปราการ) 
3.1.3 พริกไทย  (ตราไร่ทิพย ์ บริษทั ไร่ธญัญะ จ ากดั  จงัหวดันนทบุรี) 
3.1.4 ผงชูรส  (ตราถว้ยแดง  บริษทั อายโินะโมะโต๊ะ (ประเทศไทย) จ  ากดั  จงัหวดั

สมุทรปราการ) 
3.1.5 แป้งมนั (ตราชา้งสามเศียร  บริษทั ฟาร์มผึ้งเอราวณั จ  ากดั จงัหวดัเชียงใหม่)  
3.1.6 ฟอสเฟต (โซเดียมฟอสเฟต ร้านป่ินทิพย ์ จงัหวดัเชียงใหม่) 
3.1.7 น ้าแข็งบด (ตลาดสดเทศบาล 2 ต าบลในเมือง อ  าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์) 

     
3.2 เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ 

3.2.1 เคร่ืองชัง่  (balance; SPS402, OHAUS®, USA) 
3.2.2 เคร่ืองสบัผสม  (chopper mixer; M11.2G3KB400D50, CUTTEX, Germany น าเขา้

โดย บริษทั ฟู้ ด อีควิปเมน้ท ์จ  ากดั ประเทศไทย) 
3.2.3 เคร่ืองบรรจุแบบสุญญากาศ (vacuum pack; S210BV, VAC-STAR, Switzerland)  
3.2.4 ตูแ้ช่ (refrigerator; YPM-110S, SANDANINTERCOOL, Thailand) 
3.2.5 เคร่ืองวิเคราะห์ค่าสี (color meter; Color Flex EZ, COLOR GLOBAL Co.,Ltd.)   
3.2.6 เคร่ืองวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสมัผสัอาหาร (texture analyzer; TA.XT Express 

Enhanced, Stable Micro System Ltd., England น าเขา้โดย บริษทั จาร์พา เทค็เซ็นเตอร์ จ  ากดั 
ประเทศไทย)   

3.2.7 อุปกรณ์ส าหรับการผลิตลกูช้ิน ไดแ้ก่ ถาด หมอ้ และกะละมงัสแตนเลส  ไมพ้าย ทพัพี  
เตาแก๊ส  เทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิ  ถุงมือ ถุงพลาสติกชนิดทนร้อน  ถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความ
หนาแน่นต ่าแบบซิปลอ็ค (low density polyethylene; LDPE) และถุงสุญญากาศแบบใส  

3.2.8 อุปกรณ์ส าหรับทดสอบทางประสาทสมัผสั  
3.2.9 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสมัผสั 
3.2.10 อุปกรณ์และสารเคมีส าหรับวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย ์ ยสีตแ์ละรา   
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3.3 วธิีกำรทดลอง 
 3.3.1  ตอนที่ 1 ศึกษำกระบวนกำรผลติและพฒันำผลติภัณฑ์ลูกช้ินหมู 

(1)   สูตรและวธิีกำรพืน้ฐำนของกำรผลติลูกช้ินหมู 
จากการศึกษาเบ้ืองตน้ในการผลิตลกูช้ินหม ู ท าการดดัแปลงสูตรและวิธีการจาก  

กลุ่มพฒันาอุตสาหกรรมเน้ือสตัว ์ (2558) ไดป้ริมาณส่วนผสมสูตรพ้ืนฐานของการผลิตลกูช้ินหม ู 
ดงัตารางท่ี 3-1  

 
ตำรำงที่ 3-1 ปริมาณส่วนผสมของลกูช้ินหมสููตรพ้ืนฐาน  

ส่วนผสม ปริมำณ (กรัม) ปริมำณ (ร้อยละ) 
เน้ือสะโพกหม ู  5,000 71.84 
น ้ าแข็งบด 1,500 21.55 
เกลือป่น 200 2.87 
พริกไทยป่น 30 0.43 
ผงชูรส 10 0.14 
แป้งมนั 200 2.87 
ฟอสเฟต 20 0.30 

 
วิธีการผลิตลกูช้ินหม ู
1) น าเน้ือหมูส่วนสะโพกมาแล่เอาเอ็น พงัผืด และมนัออก แลว้หั่นเป็นช้ินเลก็ๆ 

แช่ใหเ้ยน็จดั  และเก็บในช่องน ้ าแข็ง 
2) ใส่เน้ือหมลูงในเคร่ืองสับผสม เดินเคร่ืองสับพร้อมกบัเติมน ้ าแข็งทีละนอ้ยจน

เน้ือเร่ิมละเอียดหยุดเคร่ือง เติมส่วนผสมของเกลือ ฟอสเฟต และพริกไทย เดินเคร่ือง และเติม      
แป้งมนั  

3) ค่อยๆ เติมน ้ าแข็งบด สับผสมจนส่วนผสมละเอียด เหนียว เป็นเน้ือเดียวกัน 
(ตอ้งปิดเคร่ือง แลว้ใชพ้ายพลาสติกคนรอบๆ อ่างสบั) 

4) น าส่วนผสมแช่จนเย็นจัด   แล้วน ามาบีบเป็นลูกกลมๆ ลงในน ้ าอุณหภูมิ
ประมาณ 60 องศาเซลเซียส เวลา 10-15 นาที  เม่ือลูกช้ินเร่ิมแข็งตวั ตกัใส่ในน ้ าอุณหภูมิประมาณ   
70  องศาเซลเซียส  เวลา  20 นาที ตม้จนสุก ตักข้ึนท าให้เยน็ในน ้ าท่ีอุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส  
นาน 10 นาที 
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5) ตกัผลิตภณัฑ์ข้ึนพกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้ า แลว้บรรจุถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนและเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส   
 

(2)  สูตรและวธิีกำรที่เหมำะสมของกำรผลติลูกช้ินหมู 
   จากการศึกษาเบ้ืองตน้ไดสู้ตรและวิธีการพ้ืนฐานของการผลิตลูกช้ินหมู  จึงน ามา

ศึกษาสูตรและวิธีการท่ีเหมาะสมของการผลิตลกูช้ินหม ู โดยศึกษาปริมาณส่วนผสม ไดแ้ก่  ปริมาณ
เกลือ ร้อยละ 2.9, 2.5 และ 2.0   และปริมาณพริกไทย ร้อยละ 0.4, 0.3 และ 0.2  ดงัตารางท่ี 3-2 

 
ตำรำงที่ 3-2 ปริมาณส่วนผสมของลกูช้ินหม ู  

ส่วนผสมของลกูช้ินหมู 
ปริมำณส่วนผสมของลกูช้ินหมู (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 
เน้ือสะโพกหม ู  71.84 71.84 71.84 
น ้ าแข็งบด 21.55 22.05 22.65 
เกลือป่น 2.87 2.5 2.0 
พริกไทยป่น 0.43 0.3 0.2 
ผงชูรส 0.14 0.14 0.14 
แป้งมนั 2.87 2.87 2.87 
ฟอสเฟต 0.30 0.30 0.30 

 
วิธีการผลิตลกูช้ินหม ู
1) น าเน้ือหมูส่วนสะโพกมาแล่เอาเอ็น พงัผืด และมนัออก แลว้หั่นเป็นช้ินเลก็ๆ 

และแช่ใหเ้ยน็จดั   
2) ใส่เน้ือหมูลงในเคร่ืองสับผสม เดินเคร่ืองสับพร้อมกับเติมน ้ าแข็งทีละน้อย 

เพื่อให้ส่วนผสมเยน็อยู่ตลอดเวลา (ป้องกนัการแยกชั้นของไขมนั)  จนเน้ือเร่ิมละเอียดหยุดเคร่ือง 
เติมส่วนผสมของเกลือ  ฟอสเฟต  และพริกไทยตามปริมาณของแต่ละสูตรท่ีศึกษา  เดินเคร่ืองต่อ 
โดยใชเ้วลาสบัผสมประมาณ 2 – 3 นาที หรือส่วนผสมเร่ิมเขา้กนัดี  

3) เติมแป้งมนัตามปริมาณของแต่ละสูตรท่ีศึกษา  สลบักบัการค่อยๆ เติมน ้ าแข็ง
บด  แลว้สบัผสมต่ออีกประมาณ 2 – 3 นาที หรือจนส่วนผสมเหนียวเป็นเน้ือเดียวกนั (ตอ้งปิดเคร่ือง 
แลว้ใชพ้ายพลาสติกคนรอบๆ อ่างสบัผสม) โดยใชเ้วลาสบัผสมรวมไม่ควรเกิน 15 นาที ซ่ึงคงรักษา
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อุณหภูมิไว ้ไม่ ให้ เกิน  15 องศาเซลเซียส หลังการสับผสมจนส่วนผสมละเอียด  เหนียว                  
เป็นเน้ือเดียวกนั สุดทา้ยไดเ้ป็นอิมลัชนั 

4) น าส่วนผสมอิมลัชันท่ีไดจ้ากการสับผสมแช่จนเย็นจดั  แลว้น ามาข้ึนรูปเป็น
ลูกช้ินโดยการบีบเป็นลูกกลมๆ ลงในหมอ้ต้มน ้ าอุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส เวลา 10-15 นาที  
(เพ่ือใหลู้กช้ินฟอร์มตวั)  เม่ือลกูช้ินเร่ิมแข็งตวั หรือสงัเกตจนกว่าลูกช้ินจะลอยข้ึนมา (ประมาณ 5 
นาที)  ตกัใส่หมอ้ตม้น ้ าอุณหภูมิ  75-80  องศาเซลเซียส  เวลา  20 นาที (ควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูง
เกินไป  เน่ืองจากอาจท าให้ลูกช้ินแตกได้)  ต้มจนสุก ตักข้ึนท าให้เยน็ในน ้ าท่ีอุณหภูมิ  5 องศา
เซลเซียส  นาน 10 นาที สุดทา้ยไดล้กูช้ินอุณหภูมิไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส 

5) ตักผลิตภัณฑ์ ข้ึนพักไว้ให้สะเด็ดน ้ า  บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิ ลีน  
ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบซิปล็อค และถุงสุญญากาศแบบใส และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-4 องศา
เซลเซียส  เพื่อน าไปวิเคราะห์ต่อไป   
 
   (3)  กำรประเมนิคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของลูกช้ินหมู  
       การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคต่อ    
ลูกช้ินหมูทั้ง 3 สูตร  เปรียบเทียบกบัลูกช้ินหมูสูตรพ้ืนฐาน (ตวัอย่างควบคุม) ทั้งน้ี  เพื่อคดัเลือก
สูตรลูกช้ินหมูท่ีผูบ้ริโภคยอมรับไปศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป  การทดสอบความชอบของ
ผูบ้ริโภคในคุณลกัษณะด้านสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความยืดหยุ่น) รสชาติ และความชอบโดยรวม       
ใช้แบบทดสอบ Hedonic scoring test 9 points  (ภาคผนวก ข) ผูท้ดสอบชิมเป็นบุคคลทั่วไป                 
ทั้งเพศชายและหญิง ไม่จ  ากดัอายุ  ซ่ึงไม่ไดผ้า่นการฝึกฝนจ านวนอย่างน้อย 50 คน ใหค้ะแนนตาม
ความชอบจาก 1 ถึง 9  โดยท่ี 9 เป็นคะแนนท่ีชอบมากท่ีสุด ตามล าดบัไปจนถึง 1 เป็นคะแนนท่ีไม่
ชอบมากท่ีสุด   
   ขั้นตอนการทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคท าโดยการสุ่มรหัสตวัเลข 3 ตวัในแต่ละ
ตวัอย่าง  สุ่มล  าดับการน าเสนอตัวอย่างให้ผูท้ดสอบแต่ละคนแตกต่างกัน ช้ีแจงวิธีการทดสอบ
ตัวอย่างโดยทดสอบตัวอย่างตามล าดับจากซ้ายไปขวา  แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับรหัสตัวอย่าง  และให้ผูท้ดสอบใช้น ้ าบ้วนปากระหว่าง                 
การทดสอบแต่ละตวัอยา่ง (ดดัแปลงวิธีจากไพโรจน์, 2545; เพญ็ขวญั, 2556)   
 
   (4)  กำรวดัคุณลกัษณะด้ำนเนือ้สัมผสั 
 การทดสอบเคา้โครงทางดา้นลกัษณะเน้ือสมัผสั (Texture Profile Analysis: TPA) 
ของลูกช้ินหมูด้วยเคร่ืองวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัอาหาร รายละเอียดการตั้งสภาวะเคร่ือง           
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ดังภาคผนวก  ก  ซ่ึ ง ค่ าท่ี ท าก ารวัด  คื อ  Hardness, Adhesiveness, Cohesiveness, Springiness, 
Gumminess และ Chewiness  มีรายละเอียด ดงัน้ี 
 ค่า Hardness (นิวตนั: N) เป็นแรงท่ีกระท าต่ออาหารท าใหอ้าหารแตกหรือแยกออก 

ค่า Adhesiveness (กรัมวินาที) เป็นแรงท่ีใชแ้ยกอาหารออกมาเมื่อผวิอาหารไป
เกาะติดเพดานปาก 

  ค่า Cohesiveness (กรัมวินาที) หมายถึง ปริมาณของผลิตภณัฑท่ี์สลายตวัก่อนท่ี
แตกแยกออกจากกนั 

 ค่า Springiness (มิลลิเมตร) เป็นอตัราท่ีการเสียรูปกลบัคืนรูปเดิม 
 ค่า Gumminess (นิวตนั: N) ลกัษณะท่ีอาหารก่ึงของแข็งแตกตวัออกจนถึงสภาวะท่ี

จะกลืนได ้ค  านวณจากค่า Hardness× Cohesiveness 
 และค่า Chewiness (นิวตนัมิลลิเมตร: Nmm) เป็นพลงังานท่ีใชเ้ค้ียวอาหารแข็ง

จนถึงขั้นพร้อมท่ีจะกลืน ค านวณจากค่า Hardness× Cohesiveness× Springiness 
    ขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่ง มีดงัน้ี 

1) น าตัวอย่างลูกช้ินหมูไปให้ความร้อนด้วยไอน ้ าจนกระทั่งอุณหภูมิภายใน 
เท่ากบั 50-60  องศาเซลเซียส  

2) สุ่มตวัอยา่งลกูช้ินจ านวน 20 ลกูต่อสูตร มาท าใหเ้ยน็ (cooling) ดว้ยน ้ าสะอาดท่ี
อุณหภูมิหอ้ง  ตกัตวัอยา่งพกัใหส้ะเด็ดน ้ าก่อนน ามาวดัค่าลกัษณะเน้ือสมัผสั   
 
   (5)  กำรวเิครำะห์ค่ำสี  
    การทดสอบค่าความสว่าง (L*)  ค่าสีแดงและเขียว  (a*)   ค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน (b*)  
ของลกูช้ินหมดูว้ยเคร่ืองวดัค่าสี  มีรายละเอียด ดงัน้ี 
    ค่า L*  คือ  The lightness factor (value) แสดงค่าความสว่าง 0-100 ซ่ึงเมื่อเขา้ใกล ้0  
จะมีความสว่างมาก  และเมื่อเขา้ใกล ้100  จะมีความมืดมาก 
    ค่า a* และ b*  คือ The chromaticity coordinates (hue, chroma)  โดยค่า a*  มี ค่า
บวกแสดงค่าสีแดง  และค่า a*  มีค่าลบแสดงค่าสีเขียว  ส่วนค่า b*  มีค่าบวกแสดงค่าสีเหลือง และ
ค่า b*  มีค่าลบแสดงค่าสีน ้ าเงิน 
    การวัดค่าสีในระบบ CIE LAB (L*  a*  b*) ต้องท าการสอบเทียบค่ามาตรฐาน 
(calibrate) ทุกคร้ังก่อนใชง้านดว้ยแผ่นเทียบสีด าและสีขาว ตามล าดับ  จากนั้นสุ่มตวัอย่างลูกช้ิน
จ านวน 10 ลูกต่อสูตร  วางตวัอย่างในจานรอง (plate) ทีละ 1 ลูก แลว้วางบนเคร่ืองวดัสีครอบดว้ย
กระบอกทึบแสง จากนั้นท าการวดัค่า อ่านค่า และบนัทึกผล  
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 3.3.2  ตอนที่ 2  กำรศึกษำอายุการเกบ็รักษาลูกช้ินหมู 
 การศึกษาอายุการเก็บรักษาลูกช้ินหมูจะน าผลการศึกษาตอนท่ี 1  พิจารณาเลือก
ตวัอย่างผลิตภณัฑ์  โดยศึกษารูปแบบของบรรจุภณัฑ์ ไดแ้ก่ บรรจุลูกช้ินหมูในถุงโพลีเอทิลีนใส
ชนิดความหนาแน่นต ่ าแบบซิปล็อคและถุงสุญญากาศแบบใส  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  2-4             
องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตัวอย่างตรวจปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด  ยีสต์และรา ทุกๆ 3 วนั เป็น
ระยะเวลา 30 วนั     
 
3.4   กำรวเิครำะห์ผลทำงสถิต ิ  

การวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยการวิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสั  และค่าสี วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) และการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  ซ่ึงให้ผูท้ดสอบเป็นบล็อก วิเคราะห์ขอ้มูลโดยวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน  (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
(อิศรพงษ ์พงษศิ์ริกุล, 2545)   
 
 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1 ผลการศึกษา 

4.1.1  ผลการศึกษากระบวนการผลติและพฒันาผลติภัณฑ์ลูกช้ินหมู 
 จากการศึกษาเบ้ืองตน้ไดสู้ตรและวิธีการพ้ืนฐานของการผลิตลกูช้ินหมู  จึงน ามาศึกษา

สูตรและวิธีการท่ีเหมาะสมของการผลิตลูกช้ินหมู  โดยศึกษาปริมาณส่วนผสม ไดแ้ก่  ปริมาณเกลือ 
ร้อยละ 2.9, 2.5 และ 2.0   และปริมาณพริกไทย ร้อยละ 0.4, 0.3 และ 0.2  ซ่ึงส่วนผสมของลูกชิ้น
หมู แสดงดงัตารางท่ี 4-1  

 
ตารางที่ 4-1 ปริมาณส่วนผสมของลกูช้ินหม ู  

ส่วนผสมของลกูช้ินหมู 
ปริมาณส่วนผสมของลกูช้ินหมู (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เน้ือสะโพกหม ู  71.84 71.84 71.84 
น ้ าแข็งบด 21.55 22.05 22.65 
เกลือป่น 2.87 2.50 2.00 
พริกไทยป่น 0.43 0.30 0.20 
ผงชูรส 0.14 0.14 0.14 
แป้งมนั 2.87 2.87 2.87 
ฟอสเฟต 0.30 0.30 0.30 

 
การเตรียมเน้ือหมเูพ่ือท าการผลิตลกูช้ินหมโูดยน าเน้ือหมสู่วนสะโพกมาแล่เอาเอน็ พงัผืด 

และมนัออก หั่นเป็นช้ินเล็กๆ แช่ให้เยน็จดั  และท าการผลิตลูกช้ินหมูตามวิธีการผลิตลูกช้ินหมู 
แสดงดงัรูปท่ี 4-1 
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           รูปที่ 4-1  วิธีการผลิตลูกช้ินหมู 

 

ใส่เน้ือหมลูงในเคร่ืองสบัผสม 

เติมน ้ าแข็งทีละนอ้ย สบัผสมจน
ส่วนผสมเหนียวเป็นเน้ือเดียวกนั  

เติมเกลือ  ฟอสเฟต  และพริกไทย สบัผสมเป็น
เวลา 2 – 3 นาที  หรือส่วนผสมเร่ิมเขา้กนัดี 

เติมแป้งมนั สลบักบัการเติมน ้ าแข็งบด สบัผสม
เป็นเวลา 2 – 3 นาที  หรือส่วนผสมเร่ิมเขา้กนัดี 

 

น าส่วนผสมแช่จนเยน็จดั  และน ามาข้ึนรูป 

บีบเป็นลกูกลม ๆ ลงในหมอ้ตม้น ้ าอุณหภูมิ 
55-60 องศาเซลเซียส เวลา 10-15 นาที 

ตกัใส่หมอ้ตม้น ้ าอุณหภูมิ   
75-80  องศาเซลเซียส  เวลา  20 นาที 

ตกัข้ึนท าใหเ้ยน็ในน ้ าท่ีอุณหภูมิ 
5 องศาเซลเซียส  นาน 10 นาที 

ตกัผลิตภณัฑข้ึ์นพกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้ า   
บรรจุใส่ภาชนะบรรจุ และเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส 

ผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู
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 เม่ือท าการผลิตลูกช้ินหมูตามกระบวนการดงักล่าวขา้งตน้ จึงน าไปทดสอบหรือประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูแต่ละสูตร เปรียบเทียบกบัสูตร
พ้ืนฐาน ทั้ งน้ี  เพ่ือคัดเลือกสูตรลูกช้ินหมูท่ีผูบ้ริโภคยอมรับไปศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป        
การทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน เน้ือสัมผสั (ความยืดหยุ่น) รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ใชแ้บบทดสอบ Hedonic scoring test 9 points โดยผูท้ดสอบชิมเป็นบุคคล
ทัว่ไป  ทั้งเพศชายและหญิง ไม่จ  ากดัอายุ  ซ่ึงไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวน 85 คน ให้คะแนนตาม
ความชอบจาก 1 ถึง 9  โดยท่ี 9 เป็นคะแนนท่ีชอบมากท่ีสุด ตามล าดับไปจนถึง 1 เป็นคะแนนท่ี    
ไม่ชอบมากท่ีสุด ซ่ึงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู
แสดงผลดังตารางท่ี 4-2  พบว่า  ผูบ้ริโภคมีความชอบคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมู ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ       
(p > 0.05)  ทั้งน้ี อาจเน่ืองมาจากปริมาณส่วนผสมท่ีศึกษามีความใกลเ้คียงกนัจึงท าใหผู้บ้ริโภคไม่
สามารถตดัสินใจว่ามีความชอบผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมสููตรใดมากกว่ากนั อยา่งไรก็ตาม ผูบ้ริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
(คะแนน 7.01, 6.61 และ 6.60)  แสดงใหเ้ห็นว่า  ปริมาณส่วนผสมในผลิตภณัฑล์กูช้ินหมไูมม่ีผลต่อ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภค 
 
ตารางที่ 4-2  ค่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

ส่ิงทดลอง 

PD1 PD2 PD3 
สี ns 7.04  1.58 7.00  1.50 7.00  1.41 

กล่ิน ns 6.20  2.14 5.82  1.97 6.33  1.91 

เน้ือสมัผสั ns  6.84  1.69 6.44  1.81 6.40  1.77 

รสชาติ ns 6.80  1.84 6.48  1.89 6.65  1.82 

ความชอบโดยรวม ns 7.01  1.63 6.61  1.67 6.60  1.52 
ns  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) 

PD1 = ผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมูสูตร 1   PD2 = ผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมูสูตร 2  และ PD3 = ผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมูสูตร 3 

 

 ผลการทดสอบค่าความสว่าง (L*)  ค่าสีแดงและเขียว  (a*)   ค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน (b*)  
ของลูกช้ินหมูดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี  แสดงผลดังตารางท่ี 4-3  พบว่า  ผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูทั้ง 3 สูตร       
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มีค่าความสว่างกับค่าสีแดงและเขียวไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)  
ส่วนผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมูสูตร 2  และ 3  มีค่าสีเหลืองและน ้ าเงินแตกต่างกนั (p ≤ 0.05) โดยท่ีสูตร 
2  จะให้ค่าสีเหลืองและน ้ าเงินเข้มกว่าสูตร 3  นั่นแสดงให้เห็นว่า ปริมาณส่วนผสมมีผลต่อค่าสี
เหลืองและน ้ าเงินในผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู
 
ตารางที่ 4-3  ผลการวดัค่าสีของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู

ค่าสี ส่ิงทดลอง 
PD1 PD2 PD3 

L* ns 65.70  1.749 64.93  1.921 65.28  2.727 
a* ns -0.55  0.183 -0.42  0.154 -0.52  0.186 
b* 11.47ab  0.529 11.84a  1.073 11.05b  0.610 
a,b  ในแถวแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรก ากบัต่างกนั มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) 

 

 นอกจากน้ี   ผลการทดสอบเคา้โครงทางดา้นลกัษณะเน้ือสมัผสัของลกูช้ินหมูดว้ยเคร่ือง
วิเคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัอาหาร  ซ่ึงค่าท่ีท าการวดั คือ Hardness, Adhesiveness, Cohesiveness, 
Springiness, Gumminess และ Chewiness  แสดงผลดังตารางท่ี 4-4  พบว่า  ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหม ู  
ทั้ ง 3 สูตร  มีค่า Adhesiveness, Cohesiveness  และ Springiness ไม ่มีความแตกต่างกนัอย ่างมี
น ัยส าค ญัทางสถ ิต ิ (p > 0.05)  ในขณะท่ี ค่ า Hardness, Gumminess และ Chewiness  มีความ
แตกต่างกนั  (p ≤ 0.05) โดยท่ีผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมูสูตร 1  มีค่า   Hardness  สูงท่ีสุด ซ่ึงค่า Hardness 
ยิง่มีค่าสูง นั่นหมายความว่าลูกช้ินจะมีความแข็งมากข้ึน  ส่วนค่า Gumminess คือลกัษณะท่ีอาหาร
ก่ึงของแข็งแตกตวัออกจนถึงสภาวะท่ีจะกลืนได้ หมายความว่า ลกูช้ินหมูสูตร 1 แตกต่างจากลกูช้ิน
หมสููตรอ่ืน ๆ เน่ืองจากตอ้งใชแ้รงในการเค้ียวอาหารให้แตกตวัออกจากกนัมากกว่าจนถึงสภาวะท่ี
จะกลืนได้  นั่นคือลูกช้ินหมูสูตร 1  มีลักษณะเน้ือสัมผสัแน่นมากกว่าลูกช้ินหมูสูตรอ่ืน ๆ  
นอกจากน้ี ค่า Chewiness เป็นพลงังานท่ีใชเ้ค้ียวอาหารแข็งจนถึงขั้นพร้อมท่ีจะกลืน หมายความว่า 
ลกูช้ินหมสููตร 1 แตกต่างจากลกูช้ินหมสููตรอ่ืน ๆ เน่ืองจากตอ้งใชแ้รงในการเค้ียวอาหารใหแ้ตกตวั
ออกจากกนัจนถึงสภาวะท่ีจะกลืนไดม้ากท่ีสุด นั่นคือลูกช้ินหมูสูตร 1 มีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีแข็ง
และแน่นมากกว่าลูกช้ินหมูสูตรอ่ืน ๆ  จากผลการทดสอบดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า  ปริมาณ
ส่วนผสมมีผลต่อเคา้โครงทางดา้นลกัษณะเน้ือสมัผสัของลกูช้ินหม ู    
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ตารางที่ 4-4  ผลการวดัค่าเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู

ค่าเนือ้สัมผสัของ
ผลติภัณฑ์ 

ส่ิงทดลอง 
PD1 PD2 PD3 

Hardness 13505.83b   867.810 5477.95a  724.725 5422.43a  1127.540 
Adhesiveness ns -2.05  2.033 -1.43 

 1.147 -1.12 
 0.855 

Cohesiveness ns 0.39  0.039 0.39 
 0.042 0.37  0.059 

Springiness ns  0.74  0.018 0.72 
 0.035 0.73 

 0.051 
Gumminess 5254.18a   706.089 2137.53b  465.315 2068.94b  769.897 
Chewiness 3878.57a 

 510.960 1545.74b  345.981 1516.02b  593.734 
a,b  ในแถวแนวนอนเดียวกนัที่มีอกัษรก ากบัต่างกนั มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) 

 

4.1.2 ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาลูกช้ินหมู 
 จากผลการศึกษาตอนท่ี 1  พิจารณาเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูเพื่อศึกษาอาย ุ      
การเก็บรักษา  โดยเลือกจากผลการทดสอบเคา้โครงทางดา้นลกัษณะเน้ือสมัผสัประกอบกบัผลการ
วดัค่าสีและผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหม ู               
จึงตดัสินใจเลือกผลิตภณัฑล์กูช้ินหมสููตร 3  เน่ืองจากผูบ้ริโภคมีความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบ
เลก็นอ้ยถึงชอบปานกลางซ่ึงไม่แตกต่างจากสูตรอ่ืนๆ   มีลกัษณะเน้ือสัมผสัแน่นและแข็งน้อยกว่า
สูตร 1  นอกจากน้ี  ยงัเป็นการลดตน้ทุนการผลิตเน่ืองจากใชป้ริมาณส่วนผสมท่ีนอ้ยกว่าสูตรอ่ืนๆ   
 ดงันั้น  จึงท าการเลือกผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูสูตร 3  เป็นตวัอย่างผลิตภณัฑ์ส าหรับศึกษา
อายุการเก็บรักษา   โดยศึกษารูปแบบของบรรจุภณัฑ์ ไดแ้ก่ บรรจุลูกช้ินหมูในถุงพลาสติกโพลี      
เอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต ่าแบบซิปล็อค (ถุง LDPE) และถุงสุญญากาศแบบใส  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส  โดยท าการสุ่มตวัอย่างตรวจปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  (ผลแสดงดัง
ตารางท่ี 4-5)  ยสีตแ์ละรา  (ผลแสดงดงัตารางท่ี 4-6)  ทุกๆ  3 วนั เป็นระยะเวลา 30 วนั  พบว่า  เมื่อ
ระยะการเก็บรักษานานข้ึนมีการตรวจพบจ านวนจุลินทรียม์ากข้ึนซ่ึงเกินมาตรฐานก าหนดในวนัท่ี 9  
และ 12  ของการบรรจุในถุง LDPE และถุงสุญญากาศแบบใส  ตามล าดับ   ทั้ งน้ี  มาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ชุมชนลูกช้ินหมูไดก้  าหนดมาตรฐานการตรวจพบจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน      
1 ×  104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม (มผช.304/2547)  นอกจากน้ี  จากขอ้มูลท่ีไดพ้บว่าลูกช้ินหมูท่ี
บรรจุในถุงสุญญากาศแบบใสมีการเจริญของจุลินทรียช์า้กว่าการบรรจุในถุง LDPE แสดงใหเ้ห็นว่า
รูปแบบของบรรจุภณัฑมี์ผลต่ออายกุารเก็บรักษาของลกูช้ินหม ู 



ตารางที่ 4-5  ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ูตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วนั 

ส่ิงทดลอง 

ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด (standard plate count; cfu/g) 

บรรจุถุงพลาสตกิโพลเีอทิลนีแบบซิปลอ็ค บรรจุถุงสุญญากาศแบบใส 

วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 6 วันที่ 9 วันที่ 12 วันที่ 15 วันที่ 18 วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 6 วันที่ 9 วันที่ 12 วันที่ 15 วันที่ 18 

PD3 17 150 450 2× 104 2.8× 105 5× 106 2.8× 107 19 73 125 1× 103 1.5× 104 8× 104 4.7× 105 

 

ตารางที่ 4-6  ปริมาณยสีตแ์ละราของผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ูตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วนั 

ส่ิงทดลอง 

ปริมาณยสีต์และ (spread plate; cfu/g) 

บรรจุถุงพลาสตกิโพลเีอทิลนีแบบซิปลอ็ค บรรจุถุงสุญญากาศแบบใส 

วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 6 วันที่ 9 วันที่ 12 วันที่ 15 วันที่ 18 วันที่ 0 วันที่ 3 วันที่ 6 วันที่ 9 วันที่ 12 วันที่ 15 วันที่ 18 

PD3 3 25 330 1.4× 103 2.8× 104 4.5× 105 1.4× 106 2 45 105 285 2.3× 103 9.5× 104 5.5× 104 
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บทที่ 5 
สรุปผล  อภิปรายผล  และข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผล 
 การศึกษากระบวนการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูสู่เชิงพาณิชย ์โดยศึกษาปริมาณ
ส่วนผสม ไดแ้ก่  ปริมาณเกลือ ร้อยละ 2.9, 2.5 และ 2.0   และปริมาณพริกไทย ร้อยละ 0.4, 0.3 และ 
0.2  พบว่า  ผูบ้ริโภคมีความชอบคุณลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) อย่างไรก็ตาม 
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบโดยรวมต่อผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมอูยูใ่นระดบัชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปาน
กลาง (คะแนน 7.01, 6.61 และ 6.60)  นอกจากน้ี  ผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูสูตร 2  และ 3  มีค่าสีเหลือง
และน ้ าเงิน  (b*) แตกต่างกนั  (p ≤ 0.05)   แต่ผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูทั้ง 3 สูตร มีค่าความสว่าง (L*)  
ค่าสีแดงและเขียว (a*) ค่า Adhesiveness, Cohesiveness  และ Springiness  ไม่มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (p > 0.05)  ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูสูตร 1  มีค่า   Hardness  สูง
ท่ีสุด  มีลกัษณะเน้ือสมัผสัแข็งและแน่นมากกว่าลกูช้ินหมสููตรอ่ืนๆ โดยท่ีลกูช้ินหมสููตร 2  และ  3  
ไม่มีความแตกต่างกนั (p > 0.05)  ดงันั้น ผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูสูตร 3 ซ่ึงมีปริมาณส่วนผสมดงัน้ี  
เน้ือสะโพกหมู  น ้ าแข็งบด  เกลือป่น  พริกไทยป่น  ผงชูรส  แป้งมนั  และฟอสเฟต  ร้อยละ 71.84, 
22.65, 2.0, 0.2, 0.14, 2.87 และ 0.3 ตามล าดบั  จึงเป็นตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ส าหรับศึกษาอายุการเก็บ
รักษาโดยน ามาบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต ่าแบบซิปล็อค (ถุง LDPE) 
และถุงสุญญากาศแบบใส  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส  พบว่า  ลูกช้ินหมูท่ีบรรจุใน     
ถุงสุญญากาศแบบใสมีการเจริญของจุลินทรียช์า้กว่าการบรรจุในถุง LDPE และลกูช้ินหมท่ีูบรรจุใน
ถุง LDPE และถุงสุญญากาศแบบใสมีการตรวจพบจ านวนจุลินทรียเ์กินมาตรฐานก าหนดในวนัท่ี 9  
และ 12  ตามล าดบั   
 
5.2  อภิปรายผล 

จากผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกช้ินหมูสามารถเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุใน         
ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต ่าแบบซิปล็อคและถุงสุญญากาศแบบใส ท่ีอุณหภูมิ 
2-4 องศาเซลเซียส ไดไ้ม่เกิน 9 และ 12 วนั ตามล าดบั จึงสามารถบริโภคไดโ้ดยไม่เป็นอนัตรายจาก
เช้ือจุลินทรีย ์ ซ่ึงให้ผลการศึกษาสอดคลอ้งกบันนัทพร  อคันิจ และคณะ (2558) โดยศึกษาปริมาณ
ใยอาหารจากซงัขนุนท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูอิมลัชนั  โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็น
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เวลา 15 วนั  ท าการสุ่มตรวจทุกๆ 3 วนั พบว่า วนัท่ี 9 พบเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณ E. coli 
นอ้ยกว่า 3.0 MPN/g ซ่ึงนอ้ยกว่ามาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนลกูช้ินหมท่ีูก  าหนดไวคื้อ 1×  104 CFU/g 

 
5.3  ข้อเสนอแนะ 
 5.3.1  การน าผลการวจิยัไปใช้ประโยชน์ 
       การน าสูตรและวิธีการผลิตลกูช้ินหมจูากงานวิจยัน้ีไปใชค้วรประยกุตอุ์ปกรณ์ท่ีมีอยูเ่พื่อ
ใชส้ าหรับการสบัผสม เน่ืองจากมีส่วนส าคญัต่อการเกิดอิมลัชนั  และคดัเลือกเน้ือหมท่ีูมีคุณภาพดี  
มีความสดใหม่จึงจะไดผ้ลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมูท่ีดี คือมีสีสม  ่าเสมอ กล่ินหอมน่ารับประทาน รสชาติดี
ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์
  
 5.3.2  ข้อเสนอแนะส าหรับการต่อยอดงานวจิยั 
       ควรพฒันาผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมูให้มีรสชาติท่ีหลากหลายหรือข้ึนรูปในลกัษณะท่ีแปลก
ใหม ่ เพื่อดึงดูดความสนใจและเป็นทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 
1.  การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
      การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ AOAC (2002) 
     1.1  อุปกรณ์และเคร่ืองมอื 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร 
3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  
4. ตูบ่้มเพาะเช้ือ (Incubator, Memmert, Germany) 
5. หมอ้น่ึงความดนั (Autoclave, Hariyama : Model HA-300MIV, Japan) 

1.2  อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจอืจาง 
1. อาหารเล้ียงเช้ือ (Plate count agar (PCA), Merck, Germany) 
2. สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน (Peptone water (buffered) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1, Merck, 

Germany) 
1.3  การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตร
ดว้ยน ้ ากลัน่ใหเ้ป็น 1,000 มิลลิลิตร น าไปตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายจนหมด น าไปฆ่าเช้ือในหมอ้
น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที อาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดจ้ะมีค่าความ
เป็นกรด-ด่างเท่ากบั 7±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

1.4  การเตรียมสารละลายส าหรับเจอืจาง 
เตรียมเปปโตนความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยชัง่เปปโตนปริมาณ 25 กรัม ละลายและปรับ

ปริมาตรด้วยน ้ ากลัน่ให้เป็น 250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณท่ีต้องการใช้ ใช้ปิเปตดูด
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง และปริมาณ 90 มิลลิลิตรลงในขวดท่ีมีฝาปิด 
จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

1.5  วธิีการวเิคราะห์ 
การเตรียมตวัอย่าง 
1. ใชช้อ้นตกัสารท่ีผ่านการเช็ดแอลกอฮอลแ์ละลนไฟ ตกัตวัอยา่ง 10 กรัม เติมสารละลาย   

เปปโตน 90 มิลลิลิตร ตีป่น (Stomacher) เพื่อให้สารละลายตัวอย่างผสมเป็นเน้ือเดียวกัน จะได้
อาหารท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) 

2. เขย่าตัวอย่างให้ เข้ากัน  ใช้ปิ เปตดูดตัวอย่างท่ี เจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) ปริมาตร                           
1 มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั จะไดส้ารละลาย
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ตวัอย่างอาหารท่ีเจือจาง 1 : 100 หรือ (10-2) จนได้ระดบัเจือจางของสารละลายตัวอย่างอาหารท่ี
ตอ้งการ 

การใส่อาหารเลีย้งเช้ือ 
1. ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีฆ่าเช้ือแลว้ ดูดสารละลายของตวัอย่างอาหารท่ีระดบัเจือจาง

ต่างๆ (10-1, 10-2, 10-3) ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดูดจาก
ท่ีความเขม้ขน้ต ่าสุด 

2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar (PCA) ท่ียงัคงเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิประมาณ 50-
60 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีสารละลายตวัอย่างอาหาร ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร 
ภายใน 1-5 นาที  
  3. ผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเล้ียงเช้ือให้เข้ากันดี วางท้ิงไวใ้ห้อาหารแข็งตัว 
จากนั้นคว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือลง แลว้ น าไปบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48±3 ชัว่โมง 

การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือ

ท่ีมีจ  านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25-250 โคโลนี หาค่าเฉล่ียจากจ านวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลตรวจนับว่ามีจ  านวน Mesophilic aerobic bacteria ในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 
กรัม (cfu/g) 
 
2.  การวเิคราะห์ปริมาณยสีต์และรา  
     การวิเคราะห์ปริมาณยสีตแ์ละรา (Yeast and Mold) ตามวิธีของ AOAC (2000) 

2.1  อุปกรณ์และเคร่ืองมอื 
1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร 
3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  
4. ตูบ่้มเพาะเช้ือ (Incubator, Memmert, Germay)  

  5. หมอ้น่ึงความดนั (Autoclave, Hariyama : Model HA-300MIV, Japan)  
2.2  อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจอืจาง 

1. อาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA), Merk, Germany) 
2. สารละลายบฟัเฟอร์เปปโตน (Peptone water (buffered) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1, 

Merck, Germany) 
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2.3   การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 
ชั่งอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) ปริมาณ 39.0 กรัม ละลายและปรับ

ปริมาตรดว้ยน ้ ากลัน่ให้เป็น 1,000 มิลลิลิตร น าไปตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายจนหมด น าไปฆ่า
เช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

2.4  การเตรียมสารละลายส าหรับเจอืจาง 
เตรียมเปปโตนความเข้มข้นร้อยละ 0.1 โดยชั่งเปปโตนปริมาณ 25 กรัม ละลายและ       

ปรับปริมาตรด้วยน ้ ากลัน่ให้เป็น 250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณท่ีตอ้งการใช้ ใชปิ้เปตดูด
สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลอง และปริมาณ 90 มิลลิลิตรลงในขวดท่ีมีฝาปิด 
จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

2.5  วธิีการวเิคราะห์ 
การเตรียมตวัอย่าง 
1.ใช้ช้อนตักสารท่ีผ่านการเช็ดแอลกอฮอล์และลนไฟ ตักตัวอย่าง 10 กรัม ใส่ลงในถุง

ส าหรับตีป่น (Stomacher bag) เติมสารละลายเปปโตน 90 มิลลิลิตร น าไปตีป่น เพื่อให้สารละลาย
ตวัอยา่งผสมเป็นเน้ือเดียวกนั จะไดอ้าหารท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) 
  2.เขย่าตัวอย่างให้เข้ากัน  ใช้ปิ เปตดูดตัวอย่างท่ี เจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เขา้กนั จะไดส้ารละลาย
ตวัอย่างอาหารท่ีเจือจาง 1 : 100 หรือ (10-2) จนได้ระดบัเจือจางของสารละลายตัวอย่างอาหารท่ี
ตอ้งการ 

การใส่อาหารเลีย้งเช้ือ 
  1.ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีฆ่าเช้ือแลว้ ดูดสารละลายของตวัอย่างอาหารท่ีระดบัเจือจาง
ต่างๆ (10-1, 10-2, 10-3) ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดูดจาก
ท่ีความเขม้ขน้ต ่าสุด 

2.เทอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) ท่ียงัคงเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิประมาณ 
50-60 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีสารละลายตัวอย่างอาหาร ปริมาณจานละ   15-20 
มิลลิลิตรภายใน 1-5 นาที 

3.ผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเล้ียงเช้ือให้เข้ากันดี วางท้ิงไว้ให้อาหารแข็งตัว 
จากนั้น 
คว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือลง แลว้น าไปบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูม ิ30±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72±3 
ชัว่โมง 
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การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือ

ท่ีมีจ  านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 25-250 โคโลนี หาค่าเฉล่ียจากจ านวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลตรวจนับว่ามีจ  านวน Mesophilic aerobic bacteria ในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตวัอย่าง      
1 กรัม (cfu/g) 
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การวเิคราะห์เค้าโครงทางด้านเนือ้สัมผสั (Texture Profile Analysis) 
ด้วยเคร่ืองวดัเนือ้สัมผสัอาหาร  (Texture Analyzer) รุ่น TA.XT Express Enhanced 

 
ตารางที่ ก-1  รายละเอียดการตั้งสภาวะเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสัอาหาร 

การตั้งเคร่ือง พารามเิตอร์ของผลติภัณฑ์ 
T.A. Variable No: 1: Compression TPA 1 Probe: P/36R ; 36mm DIA ALUMINIUM  

            RADIUSED  AACC 
Pre-Test Speed: 1.0 mm/sec Load Cell Capacity : 10000g 
Test Speed: 2.0 mm/sec Points per second: 200 
Post-Test Speed: 3.0 mm/sec Test Run by: AdvicePB 
Strain : 75 %  
Trigger Force: 5.0 g  
 

 

 
 

รูปที่ ก-1  ผลการวิเคราะห์เคา้โครงทางดา้นเน้ือสมัผสัลกูช้ินหมสููตร 1 
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รูปที่ ก-2  ผลการวิเคราะห์เคา้โครงทางดา้นเน้ือสมัผสัลกูช้ินหมสููตร 2 
 
 
 

 
 

รูปที่ ก-3  ผลการวิเคราะห์เคา้โครงทางดา้นเน้ือสมัผสัลกูช้ินหมสููตร 3 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 
 
 



 

แบบประเมนิสมบตัทิางประสาทสัมผสั Hedonic Scoring test 9 points 
ช่ือผลติภัณฑ์  ลูกช้ินหมู  

 
หมายเลข........................ 

 
ค  าแนะน า  กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัจากซา้ยไปขวา แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัรหสัตวัอยา่ง โดยก าหนดให้ 

ระดบัความชอบ                  คะแนน 
ชอบมากท่ีสุด    9 
ชอบมาก    8 
ชอบปานกลาง    7  
ชอบเลก็นอ้ย    6 
ไม่รู้สึกว่าชอบหรือไม่ชอบ (เฉยๆ)   5 
ไม่ชอบเลก็นอ้ย    4 
ไม่ชอบปานกลาง   3 
ไม่ชอบมาก    2 
ไม่ชอบมากท่ีสุด    1 

 
ทดสอบทีละตวัอยา่ง และกรุณาบว้นปากทุกคร้ังระหว่างตวัอยา่ง 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส ………. รหัส ………. รหัส ………. 
สี    

กล่ิน    
เน้ือสมัผสั (ความยดืหยุน่)    

รสชาติ    
ความชอบโดยรวม    

ขอ้เสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 

      ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
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ภาคผนวก ค 
 

ภาพประกอบการวิจัย 
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ภาพประกอบการวจิยั 
 

  

  

  

  
 

รูปที่ ค-1  ส่วนผสมและขั้นตอนการผลิตลกูช้ินหม ู
 

   
 

รูปที่ ค-2  ผลิตภณัฑล์กูช้ินหมสููตรต่าง ๆ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
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รูปที่ ค-3  การแปรรูปผลิตภณัฑล์กูช้ินหม ู (ก)  น่ึง และ (ข)  ทอด   
 
 

  
 

รูปที่ ค-4  การบรรจุถุงสุญญากาศแบบใส 
 
 

     
 

รูปที่ ค-5  การวิเคราะห์เคา้โครงลกัษณะเน้ือสมัผสัดว้ยเคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั 
 

(ก) (ข) 



60 
 

  
 

รูปที่ ค-6  การวิเคราะห์ค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัสี 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ลูกช้ินหมู 
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มผช.๓๐๔/๒๕๔๗ 
 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 

ลูกช้ินหมู 

 

๑. ขอบข่าย 
 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะลูกช้ินที่ท าจากเน้ือหมูเป็นส่วนประกอบหลัก  

      บรรจุในภาชนะบรรจุไม่ครอบคลุมถึงลูกช้ินเอน็ 

 

๒. บทนิยาม 

 

ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ี มีดังต่อไปน้ี 

๒.๑ ลูกช้ินหมู หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเน้ือหมู เคร่ืองเทศหรือสมุนไพร เช่น กระเทยีม ราก 

ผักช ีพริกไทยด า เคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ และวัตถุเจือปนอาหารอืน่ โดยการน ามาบดจน

ละเอยีดผสมรวมเป็นเน้ือเดียวกนัแล้วท าให้เป็นรูปร่างตามต้องการ ลวกให้สกุ ผึ่งลมจนเยน็ 

๒.๒ เน้ือหมู หมายถึง กล้ามเน้ือโครงร่างของสกุร ซ่ึงผ่านการตรวจก่อนและหลังฆ่าว่าสะอาด  

ปราศจากกล่ิน สิ่งแปลกปลอม และเหมาะส าหรับเป็นอาหารบริโภคได้ 

 

๓. คุณลักษณะที่ต้องการ 
 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ในภาชนะบรรจุเดียวกนัต้องมีรูปทรงเดยีวกนั และมีขนาดใกล้เคียงกนั 

๓.๒ ส ี

ต้องมีสสีม ่าเสมอตามลักษณะเน้ือหมูที่ใช้ท า 

๓.๓ กล่ินรส 

ต้องมีกล่ินหอมน่ารับประทาน รสดี ปราศจากกล่ินรสอืน่ที่ไม่พึงประสงค์ 

๓.๔ ลักษณะเน้ือสมัผัส 

ต้องละเอยีด เป็นเน้ือเดียวกนั ไม่ยุ่ย มีฟองอากาศได้บ้าง 
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เม่ือตรวจสอบโดยวิธใีห้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจาก

ผู้ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคน

ใดคนหน่ึง 

๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสตัว์ ดิน ทราย กรวด 

ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสตัว์ 

๓.๖ โปรตีน 

ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๔ โดยน า้หนัก 

๓.๗ ไขมัน 

ต้องไม่เกนิร้อยละ ๖ โดยน า้หนัก 

๓.๘ แป้ง 

ต้องไม่เกนิร้อยละ ๑ โดยน า้หนัก 

๓.๙ วัตถุเจือปนอาหาร 

๓.๙.๑ ห้ามใช้บอแรกซ์ 

๓.๙.๒ ห้ามใช้กรดเบนโซอกิหรือเกลือของกรดเบนโซอกิ 

๓.๙.๓ ห้ามใช้สทุีกชนิด 

๓.๙.๔ หากมีการใช้ฟอสเฟตในรูปของโมโน-, ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือ 

   โพแทสเซียม อย่างใดอย่างหน่ึงหรือรวมกนั ต้องไม่เกนิ ๓ ๐๐๐ มิลลิกรัมต่อกโิลกรัม 

๓.๙.๕ หากมีการใช้โมโนโซเดียมแอล-กลูตาเมต (ค านวณเป็นกรดกลูตามิก) ต้องไม่เกนิ 

   ร้อยละ ๐.๒๕ โดยน า้หนัก 

๓.๑๐ จุลินทรีย ์

๓.๑๐.๑ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกนิ ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตวัอย่าง ๑ กรัม 

๓.๑๐.๒ ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตวัอย่าง ๒๕ กรัม 

๓.๑๐.๓ สตาฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๐.๑ กรัม 

๓.๑๐.๔ คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์ต้องไม่พบในตวัอย่าง ๐.๑ กรัม 

๓.๑๐.๕ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

 

๔. สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สขุลักษณะในการท าลูกช้ินหมู ให้เป็นไปตามค าแนะน าตามภาคผนวก ก. 
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๕. การบรรจุ 
 

๕.๑ ให้บรรจุลูกช้ินหมูในภาชนะบรรจุที่สะอาด แห้ง ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนัการปนเป้ือน 

      จากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 

๕.๒ น า้หนักสทุธขิองลูกช้ินหมูในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

 

๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุลูกช้ินหมูทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้ง 

      รายละเอยีดต่อไปน้ี ให้เหน็ได้ง่าย ชัดเจน 

(๑) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ ์เช่น ลูกช้ินหมูสาหร่าย ลูกช้ินหมูสมุนไพร ลูกช้ินหมูพริกไทยด า 

(๒) ส่วนประกอบที่ส  าคญั 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 

(๔) น า้หนักสทุธ ิ

(๕) วัน เดือน ปีที่ท า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน  

      เดือน ปี)” 

(๖) ข้อแนะน าในการเกบ็รักษา เช่น ควรเกบ็รักษาที่อุณหภูมิไม่เกนิ ๔ องศาเซลเซียส 

(๗) ชื่อผู้ท า หรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่ก  าหนดไว้ข้างต้น 

 

๗. การชักตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถึง ลูกช้ินหมูที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ที่ท าในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก  าหนดต่อไปน้ี 

   ๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ 

             เคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๓ หน่วยภาชนะ 

   บรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตาม ข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะ 

   ถือว่าลูกช้ินหมูรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก  าหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป ส ีกล่ินรส และ 

    ลักษณะเน้ือสมัผัส ให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จ านวน ๓  

    หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึง 
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จะถือว่าลูกช้ินหมูรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก  าหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบโปรตีน ไขมัน แป้ง วัตถเุจือปน 

          อาหาร และจุลินทรีย์ ให้ชักตวัอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน ๕ หน่วยภาชนะ 

          บรรจุ น ามาท าเป็นตัวอย่างรวม เม่ือตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ ถึง 

      ข้อ ๓.๑๐ จึงจะถือว่าลูกช้ินหมูรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๓ เกณฑ์ตัดสนิ 

ตัวอย่างลูกช้ินหมูต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่า 

ลูกช้ินหมูรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ี 

 

๘. การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป ส ีกล่ินรส และลักษณะเน้ือสมัผัส 

๘.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบลูกช้ินหมู 

    อย่างน้อย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

๘.๑.๒ เทตัวอย่างลูกช้ินหมูลงในจานกระเบื้องสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที ่๑ 

 

ตารางที ่๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

 
 

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 

      ให้ตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบโปรตีน ไขมัน แป้ง และวัตถุเจือปนอาหาร 

      ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอืน่ที่เป็นที่ยอมรับ 
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๘.๔ การทดสอบจุลินทรีย์ 

      ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธทีดสอบอืน่ที่เป็นที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบน า้หนักสทุธ ิ

      ให้ใช้เคร่ืองช่ังที่เหมาะสม 

ภาคผนวก ก. 
สุขลกัษณะ 
(ข้อ ๔.๑) 

 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ท า 

   ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท าเกดิการปนเป้ือน 

            ได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน า้ขงัแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผิดปกต ิ

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือ 

            ก าจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ท ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ 

   บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏบิตัิงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท าความ 

        สะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท าออกเป็นสดัส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสขุา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่ 

          เกี่ยวข้องกบัการท าอยู่ในบริเวณที่ท า 

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัตงิานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการท า 

   ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สมัผัสกบัผลิตภัณฑ ์ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  

  ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 

 ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกดิการ 

  ปนเป้ือน ตดิตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท าความสะอาดได้ง่ายและ 

  ทั่วถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 

   ก.๓.๑ วัตถดุิบและส่วนผสมในการท า สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อน 

  น าไปใช้ 

 ก.๓.๒ การท า การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการ 

  เสือ่มเสยีของผลิตภัณฑ ์
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ก.๔ การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 

   ก.๔.๑ น า้ที่ใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน า้สะอาด 

  และมีปริมาณเพียงพอ 

 ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและก าจัดสตัว์น าเชื้ อ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท าตามความ 

  เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิ้ ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน 

   กลับลงสู่ผลิตภัณฑ ์

ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสตัว์น าเชื้ อและแมลง ใช้ในปริมาณที่ 

   เหมาะสม และเกบ็แยกจากบริเวณที่ท า เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ท า 

ผู้ท าทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ด ีเช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ 

ป้องกนัไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อน 

ปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสขุาและเม่ือมือสกปรก 

 

_________________________________________________ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  จ 
 

การบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอน 
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หมวดที่  1  ลกัษณะและข้อมูลโดยทั่วไปของรายวชิา 
 

1. รหัสและช่ือรายวิชา      
 FSAT401   การแปรรูปอาหาร 1 (Food Processing I) 

2. จ านวนหน่วยกิต    
             3(2-3-6)    
3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
   3.1 หลักสูตร 
             วิทยาศาสตรบณัฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
   3.2 ประเภทของรายวิชา 
             กลุ่มวิชาเอกบงัคบั  
4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
             อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา      อาจารยต์รีชฎา  อุทยัดา 
             อาจารย์ผู้สอน                          อาจารยต์รีชฎา  อุทยัดา 
5. ภาคการศึกษา/ช้ันปีที่เรียน 
             ภาคเรียนที่ 1  /  ชั้นปีท่ี 3 
6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisites) (ถ้ามี) 

   FSAT301 เคมีอาหาร   
7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี) 
            ไม่มี 
8. สถานที่เรียน  
           มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

9. วันที่จัดท ารายละเอียดของรายวิชา หรือวันที่มีการปรับปรุงคร้ังล่าสุด 
           วนัที่  15  กรกฎาคม 2559 
 

หมวดที่  2  จุดมุ่งหมายและวตัถุประสงค์ 
 

จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
1. เพื่อใหน้กัศึกษาไดท้ราบถึงหลกัการและเหตุผลการแปรรูปอาหาร 
2. เพื่อใหน้กัศึกษาไดท้ราบถึงสมบติัและการเตรียมวตัถุดิบเพื่อใชใ้นการแปรรูป 
3. เพื่อใหน้กัศึกษาไดท้ราบถึงปัจจยัการแปรรูปท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร 
4. เพื่อบูรณาการงานวิจยั และ/หรือโครงการบริการวิชาการเขา้กบัการเรียนการสอน 

 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 

หลกัสูตรสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 

สาขาวชิาคณติศาสตร์  คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 
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วัตถุประสงค์ในการพัฒนาปรับปรุงรายวิชา 
เพื่อให้นักศึกษาสามารถประยุกต์ฐานความรู้ในวิชาน้ีเพื่อแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี              

การอาหาร นอกจากน้ี ยงัมีปรับเปลี่ยนรูปแบบการสอนและงานท่ีมอบหมายให้นักศึกษามีส่วนร่วม มีการคิดวิเคราะห์
สถานการณ์ประเดน็ปัญหามากข้ึน 

 

หมวดที่  3  ลกัษณะและการด าเนินการ 
 

1. ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาหลกัการและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร สมบติัของวตัถุดิบ และการเตรียมวตัถุดิบ เพื่อใชใ้นการแปรรูป
อาหาร ปัจจยัการแปรรูปอาหารที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร วิธีการแปรรูปอาหารต่างๆ  
 Study principle and technology of food processing, properties of materials, preparation of raw materials for use in 
food processing. Food processing factors that affect food quality. Other food processing methods. 
2. จ านวนช่ัวโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
30 

สอนเสริม 
ไม่มี 

การฝึกปฏิบัติ 
45 

การศึกษาด้วยตนเอง 
90 

3. จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 

ตารางการให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 

 
อาจารย์ผู้สอน 

 
วัน-เวลา ให้
ค าปรึกษา 

สถานที่หรือ
หมายเลขห้อง 

ผู้สอน 

หมายเลข
โทรศัพท์ 
ผู้สอน 

ที่อยู่ของ 
E-mail ผู้สอน 

รวมจ านวน 
ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 
ที่ให้ค าปรึกษา  

อ. ตรีชฎา อุทยัดา วนัพุธ 
 

อาคาร 4 
หอ้ง 413 

0894207763 tr.chada@gmail.com 1 ชัว่โมง/สัปดาห์ 

 

 

หมวดที่  4  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1. คุณธรรมจริยธรรม 
 

1.1 ผลการเรียนรู้ 1.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  1.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
1.1.1 [] มีจิตส านึกและ
ตระหนกัในการปฏิบติัตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

1.2.1 อาจารยผ์ูส้อนตอ้งสอดแทรกเร่ือง
คุณธรรม จริยธรรม โดยใชก้ารสอนแบบ
ส่ือสารสองทาง เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามี
การตั้งค  าถามหรือตอบค าถาม หรือแสดง
ความคิดเห็นที่เกี่ยวขอ้งกบัคุณธรรม 
จริยธรรมในชั้นเรียนในโอกาสต่างๆ 
1.2.2 อาจารยผ์ูส้อนยกตวัอยา่งกรณีศึกษา 
ตวัอยา่งที่ขาดความรับผิดชอบต่อหนา้ที่
และการประพฤติที่ผิดจรรยาบรรณใน

1.3.1 สังเกตพฤติกรรม   
- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้นเรียน  
- การส่งงานตรงตามก าหนดเวลาที่
มอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน การเปิด
โอกาสใหเ้พื่อนร่วมชั้นซักถามและการ
มีสัมมาคารวะต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่มการท า
ปฏิบติัการของนกัศึกษา 
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วิชาชีพ 
1.2.3 อาจารยผ์ูส้อนก าหนดให้มีการท า
กิจกรรมกลุ่ม เพื่อฝึกให้มีความรับผิดชอบใน
การท างานร่วมกบัผูอ้ื่น 
1.2.4 อาจารยป์ฏิบติัตนเป็นตวัอยา่ง  ให้
ความส าคญัต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ  การมี
วินยัเร่ืองเวลา การเปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
แสดงความคิดเห็นและรับฟังความคิดเห็น
ของนกัศึกษา การเคารพและใหเ้กียรติแก่
อาจารยอ์าวุโส เป็นตน้ 

1.3.2 ก  าหนดคะแนนการประเมิน
พฤติกรรมดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบ  และการมีส่วนร่วมใน
กิจกรรมในชั้นเรียน และเทคนิคในการ
ท าปฏิบติัการ 
1.3.3  ประเมินการรับฟังความคิดเห็น
ของผูอ้ื่น โดยนกัศึกษาอื่น ๆ ในรายวิชา 
1.3.4  นกัศึกษาประเมินตนเอง 

1.1.2 [ - ] แสดงออกอยา่ง
สม ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุ์จริต  

- - 

1.1.3  [ - ] มีวินยัและความ
รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

- - 

1.1.4  [ - ] เคารพกฎระเบียบ
ขอ้บงัคบัขององคก์รและสังคม 

- - 

1.1.5  [ - ] เคารพสิทธิและรับฟัง
ความคิดเห็นของผูอ้ื่น 

- - 

 

2. ความรู้ 
 

2.1 ผลการเรียนรู้ 2.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  2.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
2.1.1  [] มีความรู้หลกัการและ
ทฤษฎีที่สัมพนัธ์กนั ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหารอยา่งกวา้งขวางและเป็น
ระบบ 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการทาง
ทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้ผูเ้รียนเป็น
ส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษาหาทางคน้ควา้หา
ขอ้มูลเพิ่มเติม การสอนแบบศึกษาดว้ย
ตนเอง และ การคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต 
เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและเป็น
กลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวม วิเคราะห์ และสรุปขอ้มูล) 
2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดยศึกษา
จากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ีตอ้งสร้าง
ความเขา้ใจ 

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และการ
สอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบทปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม 

2.1.2  [] มีความรู้ในสาขาวิชาที่
เกี่ยวขอ้ง 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการทาง
ทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้ผูเ้รียนเป็น

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และการ
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ส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษาหาทางคน้ควา้หา
ขอ้มูลเพิ่มเติม การสอนแบบศึกษาดว้ย
ตนเอง และ การคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต 
เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและเป็น
กลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวม วิเคราะห์ และสรุปขอ้มูล) 
2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดยศึกษา
จากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ีตอ้งสร้าง
ความเขา้ใจ 

สอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบทปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม 

2.1.3  [] รู้ความกา้วหนา้ทาง
วิชาการในสาขาวิชา  รวมถึง
งานวิจยัที่เกี่ยวขอ้งกบัการแกไ้ข
ปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้   

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการทาง
ทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้ผูเ้รียนเป็น
ส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษาหาทางคน้ควา้หา
ขอ้มูลเพิ่มเติม การสอนแบบศึกษาดว้ย
ตนเอง และ การคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต 
เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและเป็น
กลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวม วิเคราะห์ และสรุปขอ้มูล) 
2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดยศึกษา
จากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ีตอ้งสร้าง
ความเขา้ใจ 

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และการ
สอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบทปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม 

2.1.4  [] รู้กฎระเบียบ 
ขอ้ก  าหนดทางวิชาการและการ
เปลี่ยนแปลง 

2.2.1 อาจารยผ์ูส้อนบรรยายหลกัการทาง
ทฤษฎี และใชก้ารสอนที่เนน้ผูเ้รียนเป็น
ส าคญั เช่น ใหน้กัศึกษาหาทางคน้ควา้หา
ขอ้มูลเพิ่มเติม การสอนแบบศึกษาดว้ย
ตนเอง และ การคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต 
เป็นตน้ 
2.2.2 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
2.2.3 มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและเป็น
กลุ่ม (นกัศึกษาสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ 
รวบรวม วิเคราะห์ และสรุปขอ้มูล) 

2.3.1  การสอบกลางภาค  การสอบ
ปลายภาค  การทดสอบยอ่ย  และการ
สอบภาคปฏิบติั 
2.3.2 ประเมินจากการท าบทปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 
2.3.3 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม 
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2.2.4 เพิ่มการสอนนอกหอ้งเรียน โดยศึกษา
จากประสบการณ์จริงในเร่ืองท่ีตอ้งสร้าง
ความเขา้ใจ 

3. ทักษะทางปัญญา 
 

3.1 ผลการเรียนรู้ 3.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  3.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
3.1.1 [] สามารถคน้หา
ขอ้เทจ็จริง ท าความเขา้ใจและ
ประเมินขอ้มูลสารสนเทศ 
แนวคิดและหลกัฐานใหม่ๆ แลว้
น าขอ้สรุปมาใช ้

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม 
(สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ รวบรวมและ
วิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียนและ
การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลายภาค   
และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท าปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 

3.1.2 [] สามารถศึกษาวิเคราะห์
ปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนว
ทางแกไ้ขที่สร้างสรรค ์ 

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม 
(สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ รวบรวมและ
วิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียนและ
การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลายภาค   
และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท าปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 

3.1.3 [] สามารถใชท้กัษะและ
ความรู้ความเขา้ใจในบริบททาง
วิชาการและวิชาชีพ          

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม 
(สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ รวบรวมและ
วิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียนและ
การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลายภาค   
และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท าปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 

3.1.4 [] มีทกัษะภาคปฏิบติั 
ตามที่ไดรั้บการฝึกฝน  

3.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา
จากการปฏิบติัจริง 
3.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม 
(สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่างๆ รวบรวมและ
วิเคราะห์ขอ้มูล) 
3.2.3 นกัศึกษาตอบปัญหาในชั้นเรียนและ
การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

3.3.1 สอบกลางภาค  สอบปลายภาค   
และการทดสอบยอ่ย   
3.3.2 ประเมินจากผลงานของนกัศึกษา
ทั้งรายงานรายบุคคลและรายงานกลุ่ม  
3.3.3 ประเมินจากการท าปฏิบติัการ 
การตอบปัญหาและการแสดงความ
คิดเห็นในชั้นเรียน 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 

4.1 ผลการเรียนรู้ 4.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  4.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
4.1.1 [] มีความรับผิดชอบใน 4.2.1 จดัการเรียนการสอนที่เนน้การศึกษา 4.3.1 ประเมินจากพฤติกรรมการมีส่วน
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งานท่ีไดรั้บมอบหมาย  ทั้งงาน
รายบุคคลและงานกลุ่ม  
 

จากการปฏิบติัจริง 
4.2.2 มอบหมายงานรายบุคคลและกลุ่ม 
4.2.3 เปิดโอกาสใหน้กัศึกษามีการอภิปราย
ปัญหา ในการท างานเป็นกลุ่ม และหาทาง
แกไ้ขปัญหา 

ร่วมในชั้นเรียน 
4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานรายบุคคลและกลุ่มของ
นกัศึกษา 

4.1.2  [ - ] สามารถปรับตวัท างาน
ร่วมกบัผูอ้ื่นทั้งในฐานะผูน้  าและ
สมาชิกกลุ่ม  

- - 

4.1.3  [ - ] วางตวัและแสดงความ
คิดเห็นไดเ้หมาะสมกบับทบาท 
หนา้ที่ และความรับผิดชอบ  

- - 

4.1.4  [ - ] สามารถวางแผนและ
รับผิดชอบในการเรียนรู้และ
พฒันาตนเองและวิชาชีพ  

- - 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
 

5.1 ผลการเรียนรู้ 5.2 กลยทุธ์/วิธีการสอน  5.3 กลยทุธ์/วิธีการประเมินผล  
5.1.1 [ - ] สามารถระบุและใช้
เทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร์ 

- - 

5.1.2 [ - ] สามารถสรุปประเดน็ 
และส่ือสาร ทั้งการพูดและการ
เขียน และเลือกใชรู้ปแบบการ
น าเสนอไดอ้ยา่งเหมาะสม       

- - 

5.1.3 [] สามารถระบุเขา้ถึงและ
คดัเลือกแหล่งขอ้มูล 

5.2.1 มอบหมายงานที่ตอ้งมีการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต 

5.3.1 ประเมินจากรายงานการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต (สาระ เน้ือหา 
หลกัฐานอา้งอิง) 

5.1.4 [ - ] มีวิจารณญาณในการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศและการ
ส่ือสารที่เหมาะสม และใชอ้ยา่ง
สม ่าเสมอในการรวบรวมขอ้มูล 
แปลความหมาย และส่ือสาร
ขอ้มูลและแนวความคิด 

- - 

5.1.5 [ - ] สามารถใช้
คอมพิวเตอร์จดัการเกบ็ขอ้มูล 

- - 

5.1.6 [] สามารถใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศในการติดตาม
ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ี

5.2.1 มอบหมายงานที่ตอ้งมีการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต 

5.3.1 ประเมินจากรายงานการสืบคน้
ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต (สาระ เน้ือหา 
หลกัฐานอา้งอิง) 
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นวตักรรมและสถานการณ์โลก 
5.1.7 [ - ] สามารถใชภ้าษาไทย
อยา่งถูกตอ้งและภาษาองักฤษใชง้าน
ไดแ้ละเหมาะสม 

- - 

 
 

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมนิผล 
 

1. แผนการสอน  

สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด ช่ัวโมงสอนต่อสัปดาห์ กิจกรรมการสอน ส่ือที่ใช้ใน 
การสอน 

อาจารย์
ผู้สอน ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1-2 
 

แนะน าค  าอธิบาย
รายวิชา เอกสาร ต ารา
ประกอบการเรียนการ
สอน แผนการเรียน 
วิธีการวดัและ
ประเมินผล 
 
ความรู้เบ้ืองต้นของ  
การแปรรูปอาหาร      
◦  ความหมายของ   
การแปรรูปอาหาร 
◦  วตัถุประสงคข์อง   
การแปรรูปอาหาร 
◦  ความเป็นมาของ  
การถนอมและ 
การแปรรูปอาหาร 
◦  การเส่ือมเสียของ
อาหาร 
◦  หลกัการแปรรูป
อาหาร  

4 6 -  อธิบายรายละเอียดของ
รายวิชา 
-  อธิบายแผนการเรียน 
วิธีการเรียน การใหค้ะแนน 
และมอบหมายงานเป็น
รายบุคคลและกลุ่ม 
-  ทดสอบก่อนเรียน   
-  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  ใหน้กัศึกษาฝึก
ปฏิบติัการเขียนขั้นตอน
การแปรรูปอาหาร 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 
 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  รายละเอียดของ
รายวิชา 
-  แบบทดสอบ
ก่อนเรียน 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

3-4 
 

การเตรียมวัตถุดิบ 

◦ การท าความสะอาด 
◦ การคดัเลือก 
◦ การคดัเกรด 
◦ การปอกเปลือก 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  ใหน้กัศึกษาทดลองบท
ปฏิบติัการ เร่ือง การปอก
เปลือก 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  บทปฏิบติัการ

อ.ตรีชฎา 
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สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด ช่ัวโมงสอนต่อสัปดาห์ กิจกรรมการสอน ส่ือที่ใช้ใน 
การสอน 

อาจารย์
ผู้สอน ทฤษฎี ปฏิบัติ 

คิดเห็น และอุปกรณ์การ
ทดลอง 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

5-6 
 

การลดขนาด 

◦ การลดขนาด 
อาหารแขง็ 
◦ การลดขนาดใน
อาหารเหลว 
 
การผสมและการข้ึนรูป 

◦ การผสม 
◦ การข้ึนรูป 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  ใหน้กัศึกษาทดลองบท
ปฏิบติัการ เร่ือง การลด
ขนาดอาหาร 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

7 
 

การแยกโดยทางกล 

◦ การเหวี่ยงหนี
ศูนยก์ลาง 
◦ การกรอง 
◦ การบีบอดั 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  ใหน้กัศึกษาทดลองบท
ปฏิบติัการ เร่ือง  การแยก
โดยทางกล 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

8-9 
 

กรรมวิธีแปรรูปโดย 
การใช้ความร้อน 

◦ การลวก 
◦ การพาสเจอไรส์ 
◦ การสเตอริไลส์ 
 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  ใหน้กัศึกษาท าการ
ทดลองบทปฏิบติัการเร่ือง
การลวก 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 
-  ทดสอบเกบ็คะแนน
ระหว่างภาค 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  บทปฏิบติัการ
และอุปกรณ์การ
ทดลอง 
-  แบบทดสอบ 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

10 
 

การอบ การย่าง และการ
ทอด 

5 - -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 

อ.ตรีชฎา 
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สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด ช่ัวโมงสอนต่อสัปดาห์ กิจกรรมการสอน ส่ือที่ใช้ใน 
การสอน 

อาจารย์
ผู้สอน ทฤษฎี ปฏิบัติ 

◦ ทฤษฎี 
◦ เคร่ืองมือ 
◦ ผลกระทบต่ออาหาร 

-  ใหน้กัศึกษาท าการ
ทดลองบทปฏิบติัการเร่ือง
การอบและการทอด โดย
น าองคค์วามรู้จากโครงการ
บริการวิชาการเร่ืองการ
แปรรูปผลิตผลทางการ 
เกษตรมาบูรณาการกบั  
การเรียนการสอน 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 

PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  บทปฏิบติัการ
และอุปกรณ์การ
ทดลอง 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 
 

11-12 
 

การท าแห้ง 

◦  ทฤษฎีการดึงน ้าออก 

◦  ประเภทของวิธีการ
ท าแหง้  
◦  อุปกรณ์และ
เคร่ืองจกัร 

◦  ผลกระทบต่ออาหาร 

◦  อุตสาหกรรมแปร
รูปการอบแหง้  
 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบ 
-  ใหน้กัศึกษาท าการ
ทดลองบทปฏิบติัการเร่ือง
การอบแหง้ 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถามและแสดงความ
คิดเห็น 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  บทปฏิบติัการ
และอุปกรณ์การ
ทดลอง 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

13 
 

กรรมวิธีแปรรูปอาหาร
โดยการใช้สารเคมี 

◦ ความหมายของวตัถุ
เจือปนอาหาร 
◦ วตัถุประสงคข์อง 
การใช ้
วตัถุเจือปนอาหาร 
◦ กลุ่มของวตัถุเจือปน
อาหาร 
◦ กฎหมายและ
มาตรฐานที่เกี่ยวขอ้งกบั
วตัถุเจือปนอาหาร 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบการ
อธิบาย 
-  ใหน้กัศึกษาท าการ
ทดลองบทปฏิบติัการเร่ือง
การแปรรูปอาหารโดยใช้
สารเคมี โดยน าองคค์วามรู้
จากงานวิจยัเร่ืองการศึกษา
กระบวนการผลิตและ
พฒันาผลิตภณัฑล์ูกช้ินหมู
สู่เชิงพาณิชยม์าบูรณาการ
กบัการเรียนการสอน 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  ใบงาน 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 
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สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด ช่ัวโมงสอนต่อสัปดาห์ กิจกรรมการสอน ส่ือที่ใช้ใน 
การสอน 

อาจารย์
ผู้สอน ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ซักถาม และแสดงความ
คิดเห็น 
-  มอบหมายงาน/กิจกรรม
กลุ่ม เร่ือง การแปรรูป
อาหารโดยใชส้ารเคมี 

14 
 

กรรมวิธีแปรรูปอาหาร
โดยการหมักดอง 

◦ ความส าคญัของ
จุลินทรียใ์น
อุตสาหกรรมอาหาร 
◦ ความหมายของการ
หมกัดอง 
◦ ประโยชน์ของการ
หมกัดอง 
◦ ประเภทของการ
หมกัดอง 
◦ การใชป้ระโยชน์
จากจุลินทรียใ์น
อุตสาหกรรมอาหาร 

4 6 -  อธิบายเน้ือหาพร้อม
ยกตวัอยา่งประกอบการ
อธิบาย 
-  เปิดโอกาสใหน้กัศึกษา
ซักถาม และแสดงความ
คิดเห็น 
-  มอบหมายงาน/กิจกรรม
กลุ่ม เร่ือง การแปรรูป
อาหารโดยการหมกัดอง 
 

-  บรรยายโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  เอกสาร
ประกอบการ
บรรยาย 
-  ใบงาน 
-  คอมพิวเตอร์ 
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

15 
 

น าเสนอผลงานที่ได้รับ
มอบหมายและสรุป
เน้ือหาของรายวิชา 

- 5 - ผูเ้รียนน าเสนอผลงานที่
ไดรั้บมอบหมาย และสรุป
เน้ือหาใหเ้พื่อนฟัง พร้อม
ทั้งตั้งค  าถามทดสอบความ
เขา้ใจ 
- ผูส้อนสรุปเน้ือหา 
ร่วมกนัอภิปรายและ
โตต้อบซักถามขอ้สงสัย 
- ร่วมกนัสรุปเน้ือหาของ
รายวิชา 

-  น าเสนอโดยใช้
โปรแกรม 
PowerPoint 
-  คอมพิวเตอร์  
โปรเจคเตอร์ 

อ.ตรีชฎา 

16 สอบปลายภาค 
 

2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
กิจกรรมที่ การเรียนรู้ด้าน ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมิน สัปดาห์ที่

ประเมิน 
สัดส่วนการ
ประเมิน 

1 คุณธรรม จริยธรรม  1) [] มีจิตส านึกและ 1) สังเกตพฤติกรรม   1-16 10 
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กิจกรรมที่ การเรียนรู้ด้าน ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมิน สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วนการ
ประเมิน 

ตระหนกัในการปฏิบติัตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

- การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้น
เรียน  
- การส่งงานตรงตาม
ก าหนดเวลาท่ีมอบหมาย   
- การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 
การเปิดโอกาสใหเ้พ่ือนร่วมชั้น
ซกัถามและการมีสัมมาคารวะ
ต่ออาจารย ์  
- สังเกตพฤติกรรมการเขา้กลุ่ม
การท าปฏิบติัการของนกัศึกษา 
2) ก าหนดคะแนนการประเมิน
พฤติกรรมดา้นคุณธรรม 
จริยธรรม ความรับผิดชอบ  
และการมีส่วนร่วมในกิจกรรม
ในชั้นเรียน และเทคนิคในการ
ท าปฏิบติัการ 
3) ประเมินการรับฟังความ
คิดเห็นของผูอ่ื้น โดยนกัศึกษา
อ่ืน ๆ ในรายวิชา 
4) นกัศึกษาประเมินตนเอง 

2 ความรู้ 1) [] มีความรู้หลกัการ
และทฤษฎีท่ีสัมพนัธ์กนั ใน
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอยา่ง
กวา้งขวางและเป็นระบบ 
2) [] มีความรู้ในสาขาวิชา
ท่ีเก่ียวขอ้ง 
3) [] รู้ความกา้วหน้าทาง
วิชาการในสาขาวิชา  รวมถึง
งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
แกไ้ขปัญหาและการต่อยอด
องคค์วามรู้   
4) [] รู้กฎระเบียบ 
ขอ้ก าหนดทางวิชาการและ
การเปล่ียนแปลง 

1)  การสอบกลางภาค  การ
สอบปลายภาค  การทดสอบ
ยอ่ย  และการสอบภาคปฏิบติั 
2) ประเมินจากการท าบท
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและ
การแสดงความคิดเห็นในชั้น
เรียน 
3) ประเมินจากผลงานของ
นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคล
และรายงานกลุ่ม 

1-16 50 

3 ทกัษะทางปัญญา  1) [] สามารถคน้หา
ขอ้เท็จจริง ท าความเขา้ใจ
และประเมินขอ้มูล

1) สอบกลางภาค  สอบปลาย
ภาค   และการทดสอบยอ่ย   
2) ประเมินจากผลงานของ

1-16 15 
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กิจกรรมที่ การเรียนรู้ด้าน ผลการเรียนรู้ วธีิการประเมิน สัปดาห์ที่
ประเมิน 

สัดส่วนการ
ประเมิน 

สารสนเทศ แนวคิดและ
หลกัฐานใหม่ๆ แลว้น า
ขอ้สรุปมาใช ้
2) [] สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัญหาท่ีซบัซ้อน 
และเสนอแนวทางแกไ้ขท่ี
สร้างสรรค ์
3) [] สามารถใชท้กัษะ
และความรู้ความเขา้ใจใน
บริบททางวิชาการและ
วิชาชีพ   
4) [] มีทกัษะภาคปฏิบติั 
ตามท่ีไดรั้บการฝึกฝน        

นกัศึกษาทั้งรายงานรายบุคคล
และรายงานกลุ่ม  
3) ประเมินจากการท า
ปฏิบติัการ การตอบปัญหาและ
การแสดงความคิดเห็นในชั้น
เรียน 

4 ทกัษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  

1) [] มีความรับผิดชอบใน
งานท่ีไดรั้บมอบหมาย  ทั้ง
งานรายบุคคลและงานกลุ่ม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมการมี
ส่วนร่วมในชั้นเรียน 
2) ประเมินความรับผิดชอบจาก
รายงานรายบุคคลและกลุ่มของ
นกัศึกษา 

1-16 15 

5 ทกัษะการวิเคราะห์เชิง
ตวัเลข การส่ือสาร และ
การใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ  

1) [] สามารถระบุเขา้ถึง
และคดัเลือกแหล่งขอ้มูล 
2) [] สามารถใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การติดตามความกา้วหนา้
ทางเทคโนโลยี นวตักรรม
และสถานการณ์โลก 

1) ประเมินจากรายงานการ
สืบคน้ขอ้มูลดว้ยอินเตอร์เน็ต 
(สาระ เน้ือหา หลกัฐานอา้งอิง) 

1-16 10 

รวม 100 % 
 

หมวดที่ 6  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1. เอกสารและต าราหลัก 
วิไล รังสาดทอง. 2552. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร. พิมพค์ร้ังท่ี 5. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนือ. 

2. เอกสารและข้อมูลส าคญั 
คณาจารยภ์าควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร. 2552. การพฒันาผลิตภณัฑใ์นอุตสาหกรรมเกษตร. พิมพค์ร้ังท่ี 3. 

กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 
สิงหนาท  พวงจนัทน์แดง. 2535. หลักของการน าเอาการปฏิบัติการเฉพาะหน่วยมาใช้ในขั้นตอนในกรรมวิธีการ 

แปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร. ขอนแก่น : ภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัขอนแก่น. 
อรทยั  ทองประเสริฐ. 2544. คู่มือปฏิบัติการ การแปรรูปอาหาร. เชียงใหม่ : ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 อาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัพายพั. 
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3. เอกสารและข้อมูลส าคญัแนะน า 
-   

หมวดที่ 7 การประเมนิและปรับปรุงการด าเนนิการของรายวชิา 
 

1. กลยทุธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
  ใหน้กัศึกษาทุกคนประเมินประสิทธิผลของรายวิชาดว้ยแบบประเมินรายวิชา ซ่ึงรวมถึงวิธีการสอน การจดักิจกรรมทั้งใน
และนอกหอ้งเรียน ส่ิงสนบัสนุนการเรียนการสอน ซ่ึงมีผลกระทบต่อการเรียนรู้ และผลการเรียนรู้ที่ไดรั้บ รวมถึงขอ้เสนอแนะ
เพื่อ  การปรับปรุงรายวิชา แลว้น าไปประมวลผลดว้ยระบบคอมพิวเตอร์ของมหาวิทยาลยั 
2. กลยทุธ์การประเมินการสอน 
  แบบประเมินผูส้อน และผลการสอบ 
3. การปรับปรุงการสอน 
    อาจารยผ์ู ้สอนทบทวน และปรับปรุงวิธีการสอน  จากผลการประเมินประสิทธิผลของรายวิชา  แล้วจัดท ารายงานผล          
การด าเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) ทุกภาคการศึกษา   สาขาวิชาก าหนดให้และมีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เพื่อหารือปัญหา         
การเรียนรู้ของนกัศึกษาและร่วมกนัหาแนวทางแกไ้ข 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
    ด  าเนินการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษา  ในระหว่างและหลงักระบวนการสอนรายวิชา ดงัน้ี                                 

- การสอบโดยอาจารยผ์ูส้อน (สอบยอ่ย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค) 
- นกัศึกษาประเมินประสิทธิผลของรายวิชาดว้ยแบบประเมินรายวิชา  (ประเมินออนไลน์)  

5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสัมฤทธ์ิประสิทธิผลรายวิชา ไดมี้การวางแผนการปรับปรุงการสอน และรายละเอียด
วิชาเพื่อใหเ้กิดคุณภาพมากข้ึน  

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ฉ 
 

การรับรองผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
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ประวัตินักวิจัย 
 

1. ช่ือ – นามสกุล นางสาวตรีชฎา  อุทยัดา 
Miss. Treechada Utaida 

2. หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน  3 4499 00173 81 4 
3. ต  าแหน่งปัจจุบนั  พนกังานมหาวิทยาลยั สายวิชาการ 
4. ต  าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
5. หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก  

หลกัสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  อ  าเภอเมือง   
จงัหวดัเพชรบูรณ์   67000 
โทรศพัท ์ 0-5671-7100  ต่อ 1411    
โทรสาร 0-5671-7123 
E-mail :  TR.CHADA@gmail.com 

6. ประวติัการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ) 
 มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
 มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

7. สาขาวิชาการท่ีมคีวามช านาญพิเศษ  
 - 
8. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

8.1 หวัหนา้โครงการวิจยั  
 - งานวิจยั เร่ือง “การศึกษากระบวนการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ์ลกูช้ินหมูสู่เชิง

พาณิชย”์  ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2559 
 - งานวิจยั เร่ือง “การประเมินคุณค่าทางโภชนาการในกระยาสารทจากขา้วกลอ้ง

พญาลืมแกงงอก” ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2558 
 - งานวิจัย เร่ือง “การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม         

ลกูหม่อน” ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2556 
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 - งานวิจยัในชั้นเรียน เร่ือง การพฒันาพฤติกรรมการเรียนรู้ ของนกัศึกษาสาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้ น ปีท่ี  3 โดยการจัดการเรียนการสอนแบบเน้น
ประสบการณ์   ในรายวิชาเทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ์  ประจ าปีการศึกษา 2555 

 -  งานวิจยัในชั้นเรียน  เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ี  
เนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัในรายวิชาสารเจือปนในอาหาร ประจ าปีการศึกษา 2555 

 -  งานวิจัย เร่ือง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อสุขภาพจากผลผลิตทาง
การเกษตรในทอ้งถ่ิน” ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2554 

 - งานวิจัยในชั้นเรียน เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอน
โดยใชก้ารเรียนรู้นอกสถานท่ี ในรายวิชาเทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ ์ ประจ าปีการศึกษา 2554 

 -  งานวิจยัในชั้นเรียน  เร่ือง การพฒันาพฤติกรรมการเรียนรู้ โดยใชรู้ปแบบการ
สอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญั ในรายวิชาวิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวนั ประจ าปีการศึกษา 2553 

 -  งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาวุน้ผงเครือหมานอ้ยเพื่อสุขภาพ” ไดรั้บทุนจาก
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2552 

-  งานวิจยัในชั้นเรียน  เร่ือง การประเมินความพึงพอใจของนกัศกึษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีมีต่อรูปแบบการจดักิจกรรมการเรียนการสอนท่ี
เนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัในรายวิชาสารเจือปนในอาหาร ประจ าปีการศกึษา 2552 

-  วิทยานิพนธ์ เร่ือง “นมผงเสริมบีตาแคโรทีนท่ีสกดัจากน ้ ามนัปาลม์ดิบ” ไดรั้บ
ทุนจากส านกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั (สกว.) 

-  ปัญหาพิเศษดา้นเทคโนโลยีการอาหาร  เร่ือง “ผลของอุณหภูมิและเวลาในการ
อบต่อกิจกรรม การตา้นอนุมลูอิสระในชาปอโมโรเฮยะ” 

8.2 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแลว้ : ช่ือผลงานวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร่ และแหล่งทุน  
- งานวิจยั เร่ือง “การประเมินคุณค่าทางโภชนาการในกระยาสารทจากขา้วกลอ้ง

พญาลืมแกงงอก”  น าเสนอผลงานวิจยัในการประชุมวชิาการระดบัชาติและนานาชาติ การพฒันา
ชนบทท่ีย ัง่ยนื คร้ังท่ี 5 มหาวิทยาลยัขอนแก่น  วนัท่ี 24-25 ธนัวาคม  2558  ไดรั้บทุนจาก
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2558 

- งานวิจยั เร่ือง “การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑไ์อศกรีม                 
ลกูหม่อน”  น าเสนอผลงานวิจยัในการประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  
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คร้ังท่ี  2  “งานวิจยัเพ่ือพฒันาทอ้งถ่ิน” วนัท่ี 14 กุมภาพนัธ ์2558  ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2556 

-  งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเพื่อสุขภาพจากผลผลิตทาง
การเกษตรในทอ้งถ่ิน” ตีพิมพใ์นวารสารเกษตรพระวรุณ ปีท่ี 10 ฉบบัท่ี 1 มกราคม-มิถุนายน 2556  
ไดรั้บทุนจากมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประจ าปีงบประมาณ 2554 

-  งานวิจยั เร่ือง “การพฒันาวุน้ผงเครือหมานอ้ยเพื่อสุขภาพ” ตีพิมพใ์นวารสาร
ราชภฏัเพชรบูรณ์สาร ปีท่ี 12  ฉบบั 2 กรกฎาคม-ธนัวาคม 2553  ไดรั้บทุนวิจยัภายในมหาวิทยาลยั
ราชภฏัเพชรบูรณ์ ปี 2552 

................................................................................. 
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