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เย็นและวิธีการใช้ความร้อนแบบถุงเพาซ์ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์เคาหยก โดยท าการคัดเลือกจากสูตรท่ี
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า สูตรของไพบูลย์ นวลปาน (2559) ได้คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด และเมื่อ
น ามาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า มีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ ไขมันร้อยละ 11.5 โปรตีน
ร้อยละ 10.6 คาร์โบไฮเดตรร้อยละ 17.5 เถ้าร้อยละ 2.0 ใยอาหารร้อยละ 1.5 ค่าความเป็นกรด-ด่าง
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ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ พบว่าระยะเวลาในการเค่ียวหมูกับน้ าซอส
เป็นระยะเวลา 60 นาที แล้วบรรจุลงในถุงรีทอร์ทเพาซ์แล้วน าไปฆ่าเช้ือในหม้อฆ่าเช้ือท่ีสภาวะความ
ดัน 0.15 MPa อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส จนได้ค่า F0 11 นาที ท าให้ผลิตภัณฑ์เคาหยกได้รับการ
ยอมรับมากท่ีสุด เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาช์ ในอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 12 
เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ตรวจสอบคุณภาพทาง
เช้ือจุลินทรีย์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ไม่มีการเปล่ียนแปลง จากนั้นศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งโดยการใช้ความเย็นด้วย
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วิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งเก็บท่ี 
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบคุณสมบัติ
ทางกายภาพ ตรวจสอบคุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ไม่มี
การ เป ล่ียนแปลง และเมื่ อ ศึกษาการเป ล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เคาหยกในถุง 
รีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เมื่อเก็บ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกเป็นระยะเวลา 12 เดือน พบว่าผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีเนื้อสัมผัสท่ี
แข็งกว่าผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง แต่ไม่มีความแตกต่างกันในด้านสี ด้านเช้ือจุลินทรีย์ ด้านการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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 This research aims to study which method of preservation is more effective on 
the product quality of Kaoyok; freezing method (air blast) or thermal method (retort 
pouch). The recipe selected for the production of the Kaoyok was Paiboon Naunpan’s 
recipe because highest score in the sensory evaluation of color, smell, taste and 
texture. The Kaoyok was then analyzed to find the chemical composition and dietary 
values. These were as follows; fat 11.5 %, protein 10.6 %, carbohydrate 17.5 %, ash 
2.0 %, dietary fiber 1.5 %, pH 5.52 and total energy is 215 kcal/100g.  The cooking 
duration study found that simmering the pork in the sauce for 60 minutes and then 
packing it in the retort pouch at 118 0C until the F value (F0) (11.66 minutes) and 
sterilized in retort at 0.15 MPa is the most effective. Kaoyok in the retort pouch is 
stored at room temperature for 12 months. Sampling every three months to determine 
physical properties by sensory about colour, odour, texture and overall found that all 
factors there are no difference statistically significant (P > 0.05) Indicating that the 
product did not change after 12 months of storage. And biological test found that 



ง 
 
Total plate count (TPC), E.Coli, Coliform, Yeast and Mold, S.aureus, Samonell spp. are 
negative. For the blast freezing study the same cooking method was used and the 
Kaoyok was air blast freezer at -18 0C for 12 months for storage purposes. Sampling 
every three months to determine physical properties by sensory about colour, odour, 
texture and overall found that all factors there are no difference statistically significant 
(P > 0.05). Indicating that the product did not change after 12 months of storage. And 
biological test found that Total plate count (TPC), E.Coli, Coliform, Yeast and Mold, 
S.aureus, Samonell spp. there are no difference statistically significant (P>0.05). 
 The study on quality change of Kaoyok in retort pouch compared with frozen 
Kaoyok when stored for 12 months found that the frozen Kaoyok had better texture 
than the Koayok in retort pouch but there is no difference statistically significant (P > 
0.05) in the color, microbiology and product acceptance. 
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4.10  แสดงผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ี
เก็บรักษาในอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน 44 

4.11  แสดงผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีเก็บ
รักษาโดยการใช้ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 12 เดือน 45 

4.12  แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 47 

4.13 แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 48 
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4.14  แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรี

ทอร์ทเพาซ์กับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 50 

ข- 1  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูท่ี
ผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 67 

ข- 2  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีของ
หมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 68 

ข- 3  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกล่ิน
ของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 69 

ข- 4  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกล่ิน
ของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 69 

ข- 5  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อ
สัมผัสของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 70 

ข- 6  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบโดยรวมของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 
120 นาที 70 

ข- 7  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของหมูท่ีผ่าน
การเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 71 

ข- 8  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า L a* b* ของหมูท่ี
ผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 72 

ข- 9  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า Lของหมูท่ีผ่านการ
เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 72 
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ข- 10  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า a ของหมูท่ีผ่านการ
เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 73 

ข- 11  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า b ของหมูท่ีผ่านการ
เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 73 

ข- 12  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า L a b ของผลิตภัณฑ์
เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 74 

ข- 13  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า L a b ของผลิตภัณฑ์
เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 75 

ข- 14  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า L ของผลิตภัณฑ์ เคา
หยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 75 

ข- 15  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า a ของผลิตภัณฑ์ เคา
หยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 76 

ข- 16  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า bของผลิตภัณฑ์ เคา
หยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 77 

ข- 17  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 77 

ข- 18  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 79 

ข- 19  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 80 
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ข- 20  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกล่ิน
ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 80 

ข- 21  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านรส
ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 81 

ข- 22  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 82 

ข- 23  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 83 

ข- 24  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 84 

ข- 25  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า L a b ของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 85 

ข- 26  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า Lของผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 86 

ข- 27  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า a ของผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 87 

ข- 28  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า b ของผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 88 
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ข- 29  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 89 

ข- 30  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านสีของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 90 

ข- 31  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านกล่ินของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 91 

ข- 32  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านรสของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 92 

ข- 33  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 92 

ข- 34  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 93 

ข- 35  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่
เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 0 94 

ข- 36  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก 
แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 3 95 

ข- 37  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่
เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 6 96 



ฐ 
 
  หน้า 
ข- 38  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
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new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
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L a b ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก 
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แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 6 101 

ข- 43  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญ 
 
 ตรังเป็นจังหวัดหนึ่งของทางภาคใต้ทางฝ่ังทะเลด้านตะวันตก ด้วยที่ต้ังท่ีอยู่เกือบกึ่งกลางของ
คาบสมุทรมลายู เหมาะสมต่อการเป็นเมืองท่าปากประตูเปิดรับอารยธรรมและความสัมพันธ์ต่างแดน 
นักเดินเรือโบราณจึงเลือกใช้เป็นท่ีข้ามไปสู่ฝ่ังทะเลด้านตะวันออกซึ่งเป็นท่ีต้ังอาณาจักรส าคัญของ
ภาคใต้ เช่น ศรีวิชัย นครศรีธรรมราช ปัจจุบันจังหวัดตรังยังคงเป็นเมืองท่าส าคัญ และเป็นจังหวัด
เดียวด้านฝ่ังทะเลตะวันตกท่ีมีทางรถไฟเช่ือมการคมนาคมขนส่ง ความเป็นเมืองท่าท าให้ตรังเป็นแหล่ง
รวมของผู้คนต่างเช้ือชาติ ศาสนา และความเช่ือ บวกกับสภาพธรรมชาติอันสมบูรณ์ครบถ้วน ท้ัง 
ทิวเขาสูง แม่น้ า ชายฝ่ังทะเลและเกาะน้อยใหญ่ หล่อหลอมวิถีชีวิตชาวตรังให้เกิดความหลากหลาย
ทางประเพณีวัฒนธรรมท่ีสามารถอยู่รวมกันได้อย่างสันติ จากเอกสารรายงานสมัยรัชกาลท่ี 5 กล่าวถึง
ประชากรจังหวัดตรังเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ ไทย แขก จีน โดย ไทยคือ กลุ่มพื้นเมืองด้ังเดิม อยู่ในบริเวณ
เขาควนและท่ีราบลุ่มแม่น้ า แขก ได้แก่ กลุ่มท่ีนับถือศาสนาอิสลามอยู่ตามชายฝ่ังทะเลและเกาะ ส่วน
จีน คือ พวกอพยพมาจากโพ้นทะเลมาต้ังถิ่นฐานตามท่ีราบริมฝ่ังและท่าเรือเพื่อสะดวกต่อการค้าขาย 
(กรมศิลปากร, 2544) 
 คนจีนท่ีอพยพเข้ามาสู่ภาคใต้ของไทยส่วนใหญ่เป็นชาวภาคใต้และชาวภาคตะวันออกของจีน
ซึ่งอยู่ใกล้ชายฝ่ังหรือใกล้ทะเล เช่น จากมณฑลฝูเจ้ียน (ฮกเกี้ยน) มณฑลกว่างตง (กวางตุ้ง) มณฑลไห่
หนาน (ไหหล า) เป็นต้น และหากจ าแนกกลุ่มคนจีนท่ีอพยพมาต้ังถิ่นฐานในภาคใต้ของไทยได้เป็น  
4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มท่ี 1 เป็นคนจีนท่ีมุ่งแสวงหาชีวิตท่ีดีกว่า มักอพยพด้วยเรือส าเภาจีน แบบไม่มี
จุดหมายปลายทาง ขึ้นฝ่ังท่ีไหนก็พร้อมท่ีจะเผชิญและต่อสู้ชีวิต มักเข้ามาต้ังหลักท ามาหากินในบริเวณ
ภาคใต้ฝ่ังตะวันออก ต้ังแต่บริเวณไชยา รอบอ่าวบ้านดอน ลุ่มน้ าปากพนัง สงขลาตลอดจนปัตตานี 
กลุ่มท่ี 2 เป็นคนจีนท่ีมุ่งอพยพมาต้ังหลักแหล่งในบริเวณปลายแหลมมลายูและบริเวณ 2 ฟากช่อง
แคบมะละกา ได้แก่ ดินแดนชวา มลายู รวมถึงสิงคโปร์และเกาะปีนัง ส่วนใหญ่เป็นคนจีนท่ีมุ่งแสวงหา
โชคลาภ รักการท าธุรกิจการค้า แล้วต่อมาโยกย้ายถ่ินฐานมาสู่ภาคใต้ฝ่ังตะวันตก กลุ่มท่ี 3 เป็นคนจีน
ท่ีอพยพเข้ามาทางภาคกลางของประเทศไทยก่อนแล้วจึงเคล่ือนย้ายไปต้ังหลักแหล่งในภาคใต้
ภายหลัง โดยเฉพาะอย่างยิ่งช่วงท่ีก าลังก่อสร้างทางรถไฟสายใต้ เมื่อสร้างเสร็จส่วนใหญ่จะต้ังหลัก
แหล่งกระจัดกระจายอยู่บริเวณสถานีรถไฟ กลุ่มท่ี 4 เป็นกลุ่มกรรมกรจีนท่ีอพยพเข้ามาเป็นกุลีใน
เหมืองแร่ดีบุกในภาคใต้ฝ่ังตะวันตกอันเนื่องมาจากภาวะการขาดแรงงาน ตามด าริของพระยารัษฎานุ
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ประดิษฐ์มหิศรภักดี (คอซิมบี๊) เจ้าเมืองตรัง และเจ้าเมืองภูเก็ต ในระหว่างปี  พ.ศ. 2435-2444  
(สุธิวงศ์ พงศ์ไพบูลย์ ดิลก วุฒิพานิชย์ และประสิทธิ์ ชิณการณ์, 2544) การเข้ามาต้ังถิ่นฐานของคนจีน 
ส่งผลให้เกิดความหลากหลายทางชีวภาพ เช่น การปลูกยางพารา ปาล์มน้ ามัน กาแฟ ความ
หลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรม เช่น ภาษาถิ่น ประเพณีกินเจ และวัฒนธรรมด้านอาหารและการ
กิน 
 เคาหยก  เป็นอาหารจีนพื้นบ้าน คิดค้นโดยชาวจีนกวางตุ้ง ซึ่งอพยพมาจากประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน มาอาศัยอยู่ในจังหวัดตรัง ของประเทศไทย “เคาหยก” แปลว่า เนื้อคว่ า ท า
มาจากเนื้อหมูสามช้ันท่ีผ่านการทอด แล้วน ามาหมักกับน้ าซอสท่ีมีส่วนผสมของเต้าหู้ยี้ น าไปนึ่งจนน้ า
ซอสและเนื้อหมูเข้ากันเป็นอย่างดี แล้วน าไปคว่ าในจานพร้อมเสิร์ฟ มีลักษณะคล้ายกับหมูสามช้ันตุ๋น
เผือก นิยมใช้ในงานมงคล งานจัดเล้ียง และงานไหว้เจ้าในเทศกาลต่าง ๆ เป็นอาหารท่ีได้รับความนิยม
เป็นอย่างมาก รองลงมาจากหมูย่างเมืองตรัง และขนมเค้กเมืองตรัง โดยได้รับความนิยมท้ังคนใน
ท้องถิ่น และผู้ท่ีมีเช้ือสายจีนในประเทศใกล้เคียง เช่น มาเลเซีย สิงคโปร์ ไต้หวัน เป็นต้น จนเป็นท่ี
กล่าวขวัญว่า เมื่อมาเยือนเมืองตรัง นอกจากหมูย่างและขนมเค้กแล้ว ต้องมาชิมเคาหยกด้วย 
เนื่องจากเป็นอาหารท่ีมีรสชาติ และรูปแบบเฉพาะตัว ไม่มีในพื้นท่ีอื่น ๆ (จันทิมา มุณีกุล 2559) แม้
เคาหยกจะเป็นอาหารท่ีมีเอกลักษณ์และได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก แต่ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บส้ัน 
หากผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บในระยะเวลาท่ีนานขึ้น จะส่งผลดีต่อการเก็บรักษาและการจ าหน่าย เป็น
ประโยชน์ต่อการขยายตลาดในอนาคต  
  การยืดอายุผลิตภัณฑ์สามารถท าได้หลายกระบวนการ การแช่เยือกแข็งเป็น
กระบวนการหนึ่งท่ีลดอุณหภูมิของอาหารหรือผลิตภัณฑ์นั้นให้ต่ าลงจนถึงระดับท่ีส่ิงมีชีวิตไม่สามารถ
ด าเนินปฏิกิริยาทางชีวเคมีต่อไป ท าให้จุลินทรีย์ท่ีมีปะปนอยู่ในอาหารจะชะงักการเจริญเติบโต และ
หยุดกระบวนการเมทาบอลิซึมลง แต่เนื้อเยื่อของอาหารจะยังคงลักษณะอยู่ได้ โดยท่ัวไปมักจะเป็น
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสหรือต่ ากว่า วิธีการแช่เยือกแข็งแบบการใช้ลมเย็น (Air-Blast Freezing) 
เป็นวิธีการท่ีท าให้อาหารเย็นอย่างรวดเร็ว มีผลตีต่อการคืนตัวของอาหาร เนื่องจากเกิดผลึกน้ าแข็ง
ขนาดเล็กลดการฉีกขาดของเนื้อเยื่อเซลล์ในอาหาร (นิธิยา รัตนปนนท์, 2544) กระบวนการใช้ความ
ร้อนเป็นอีกหนึ่งวิธีท่ีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร การใช้อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมจะ
ขจัดจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคและเอนไซม์ท่ีท าให้อาหารเส่ือมสภาพระหว่างการเก็บรักษา วิธีการให้
ความร้อนแบบรีทอร์ทเพาซ์ (Retort pouch) เป็นการให้ความร้อนแก่อาหารท่ีถูกบรรจุในบรรจุภัณฑ์
ปิดสนิท และผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนภายใต้แรงดันท่ีก าหนด  ซึ่งบรรจุภัณฑ์ของอาหาร
เป็นซองพลาสติก ท าให้การส่งผ่านความร้อนไปยังตัวสินค้าท าได้ดี รูปลักษณ์ของสินค้าอาหารดี  ถุ ง
เพาช์มีรูปแบบท่ีหลากหลายสามารถสร้างความโดดเด่นของสินค้าอาหารได้ นอกจากนี้ยังมีน้ าหนักเบา
สะดวกต่อการขนส่ง และสะดวกต่อการรับประทานเนื่องจากน าไปอุ่นในไมโครเวฟได้ทันที (Smout 
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et al, 2000)  เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของตลาด และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านจึง
ศึกษาผลการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นเปรียบเทียบกับการให้ความร้อนแบบถุง 
รีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านภาคใต้ : เคาหยก 
 
วัตถุประสงคข์องการวิจัย 
 1. ศึกษาผลการเก็บรักษาโดยวิธีการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
เคาหยก 
 2. ศึกษาผลการเก็บรักษาโดยวิธีการให้ความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารเคาหยก 
 3. เปรียบเทียบผลการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นกับการให้ความร้อนในถุง
รีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเคาหยก 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 คัดเลือกสูตรในการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก โดยใช้สูตรท่ีได้รับความนิยมจากจังหวัดตรัง
จ านวน 3 สูตร น าสูตรท่ีได้รับการคัดเลือกมายืดอายุการเก็บรักษาโดยวิธีการให้ความร้อนในถุง  
รีทอร์ทเพาซ์ และแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็น 
 
ข้อจ ากัด 
 การวิจัยครั้งนี้ได้ท าการทดสอบเฉพาะผลิตภัณฑ์เคาหยกเท่านั้น ไม่สามารถประยุกต์ใช้กับ
ผลิตภัณฑ์ประเภทอื่นได้ 
 
สมมติฐานการวิจัย  
 สมมติฐานการวิจัย คือ คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน : เคาหยก ท่ีเก็บรักษาโดยการ
แช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นไม่แตกต่างจากการใช้ความร้อนแบบถุงเพาซ์ 
 
ค าจ ากัดความที่ใช้ในงานวิจัย 
 ผลิตภัณฑ์เคาหยก คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีน าหมูสามช้ันท่ีผ่านการทอด แล้วน ามาเค่ียวกับน้ าซอส 
จัดเสิร์ฟคู่กับเผือกทอด จัดเรียงในจานโดยให้เนื้อหมูสลับกับเผือกทอดแล้วราดด้วยน้ าซอส ลักษณะ
เป็นน้ าขลุกขลิก 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. เพื่อเป็นการอนุรักษ์ต ารับอาหารพื้นบ้าน : เคาหยก ให้เป็นแหล่งเรียนรู้วัฒนธรรมด้าน
อาหารให้เยาวชนรุ่นหลัง 
 2. เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านเคาหยก กับหน่วยงานพัฒนา
ชุมชน พาณิชย์จังหวัด หอการค้าจังหวัด และผู้ประกอบการด้านอาหารในจังหวัดตรังในการส่งเสริม
และสนับสนุนผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 
 3. เพื่อยกระดับอาหารพื้นบ้าน ให้มีความสามารถในการแข่งขันในตลาดอาเซียน 



 

บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 งานวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาผลการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นเปรียบเทียบ
กับการให้ความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านภาคใต้ : เคาหยก ซึ่งผู้วิจัย
ได้ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องดังนี้ 

 1. อาหารจีนในจังหวัดตรัง 
 2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 3. การแช่แข็ง 
 4. การสเตอริไลซ์ 

 
อาหารจีนในจังหวัดตรัง 
 ชาวจีนท่ีอพยพเข้ามาสู่เมืองตรังมีหลายกลุ่มภาษา สามารถแบ่งได้ 2 กลุ่มคือ กลุ่มชาวจีนท่ี
อพยพมาทางเรือ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนจีนอพยพก่อนปี พ.ศ.2458 ซึ่งตรงกับช่วงท่ีเมืองตรังอยู่ท่ี
อ าเภอกันตัง ได้แก่ กลุ่มชาวจีนฮกเกี้ยน ไหหล า แคะ กวางตุ้ง ชาวจีนกลุ่มนี้มีความสามารถทางด้าน
การเกษตร เช่น ปลูกพริกไทย ยางพารา เล้ียงหมู มีความสัมพันธ์กับชาวจีนบริเวณปีนัง มลายู 
สิงคโปร์ ส่วนกลุ่มชาวจีนท่ีอพยพเข้ามาทางการคมนาคมทางบก ได้แก่ ทางรถไฟและถนน ซึ่งเป็น
กลุ่มคนจีนอพยพหลังปี พ.ศ. 2458 ซึ่งตรงกับช่วงท่ีเมืองตรังอยู่ท่ีอ าเภอเมืองหรือ ต าบลทับเท่ียง คือ 
กลุ่มชาวจีนแต้จ๋ิว ซึ่งอพยพเข้ามาจากส่วนกลางและจากภาคใต้ฝ่ังตะวันออก เป็นชาวจีนกลุ่มท่ีเข้ามา
เป็นแรงงานในกิจการเหมืองแร่ดีบุก และมีความสามารถทางด้านการค้า ชาวจีนกลุ่มนี้มีความสัมพันธ์
กับชาวจีนแต้จ๋ิวท่ีมาจากภาคกลางของไทย (ลลิดา เกิดเรือง, 2549) การเข้ามาต้ังถิ่นฐานของคนจีน 
ส่งผลให้เกิดความหลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรม เช่น ภาษาถิ่น ประเพณีกินเจ และวัฒนธรรม
ด้านอาหารและการกิน 
 อาหารจีนในจังหวัดตรังจึงสามารถแบ่งออกได้ 5 กลุ่ม คือ 1) อาหารจีนฮกเกี้ยน 2) อาหาร
จีนกวางตุ้ง 3) อาหารจีนแต้จ๋ิว 4) อาหารจีนแคะ/อาหารฮากกา 5) อาหารจีนไหหล า ซึ่งต่อมาเมื่อคน
จีนท่ีเดินทางเข้ามาอยู่ในจังหวัดตรังนานขึ้น ก็ได้แต่งงานกับคนไทยพื้นเมือง หรือแต่งงานกันเอง ท า
ให้เกิดการผสมผสานกันของอาหารเกิดเป็นอาหารชนิดใหม่ หรือมีการน าวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น
ประยุกต์กับอาหารจีนด้ังเดิมท่ีเคยท า จนเป็นอาหารท่ีมีรสชาติเฉพาะตัวในปัจจุบัน 
 เคาหยก เป็นอาหารจีนพื้นบ้าน ของคนจีนกวางตุ้ง ซึ่งอพยพมาจากประเทศสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน มาอาศัยอยู่ในจังหวัดตรัง เป็นอาหารท่ีใช้ในงานมงคลและงานประเพณีอื่นๆ และได้รับ
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ความนิยมเป็นอย่างมาก ท้ังคนในท้องถิ่น และผู้ท่ีมีเช้ือสายจีนในประเทศใกล้เคียง เช่น มาเลเซีย 
สิงคโปร์ ไต้หวัน เป็นต้น “เคาหยก” แปลว่า เนื้อคว่ า ท ามาจากเนื้อหมูสามช้ันท่ีผ่านการทอด แล้ว
น ามาหมักกับน้ าซอสท่ีมีส่วนผสมของเต้าหู้ยี้ น าไปนึ่งจนน้ าซอสและเนื้อหมูเข้ากันเป็นอย่างดี แล้ว
น าไปคว่ าในจานพร้อมเสิร์ฟ มีลักษณะคล้ายกับหมูสามช้ันตุ๋นเผือก นิยมใช้ในงานมงคล งานจัดเล้ียง 
และงานไหว้เจ้าในเทศกาลต่าง ๆ  
 
วัตถุดิบและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 เคาหยกแต่ละต ารับจะมีส่วนผสมบางอย่างเพิ่มเติมท่ีแตกต่างกันตามสูตรเฉพาะท่ีตกทอดมา
จากรุ่นสู่รุ่น หรือเกิดจากการประยุกต์เพิ่มเติม คณะวิจัยจึงขอกล่าวเพียงวัตถุดิบหลักท่ีมีในเคาหยก
เพียงเท่านั้น 
 1. เนื้อหมู หมูหรือสุกรเป็นสัตว์เล้ียงลูกด้วยนม มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Sus domesticus เป็น
สัตว์แบบกีบคู่ ล าตัวอ้วน มีจมูกและปากยื่นยาว มีท้ังหมูเล้ียงและหมูป่า ต่อมามีการปรับปรุงสายพันธุ์
ให้ดีขึ้น ท าให้สุกรมีลักษณะท่ีเปล่ียนไป จ าแนกได้ดังนี้  
  1.1 สุกรป่าในเอเชีย ยุโรป อเมริกา 
  1.2 สุกรพื้นเมืองเอเชีย 
  1.3 สุกรท่ีได้รับการปรับปรุงพันธุ์แล้วหรือสุกรฟาร์ม 
 สุกรท่ีเป็นสุกรพื้นเมืองไทยมีหลายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ไทย เช่น พันธุ์ควาย ราดหรือกระโดน
เมือง พวง และสุกรจีน เช่น พันธุ์ไหหล า และพันธุ์เหมยซาน และนอกจากนี้สุกรพื้นเมืองมีช่ือเรียกอีก
หลากหลายตามแต่ละท้องถิ่น เช่น จะรูกะนอ จะรูขะเมา หมูกี้ หมูแจ้ หมูหูต้ิน หมูก าพร้า หมูขี้พร้า 
เป็นต้น (จตุพน คูณแก้ว, 2551) 
 โดยการตัดแต่งซากสุกร ในประเทศไทยได้ยึดเกณฑ์ของคณะกรรมการปศุสัตว์ และเนื้อสัตว์ 
แห่งชาติสหรัฐอเมริกา (U.S. National Livestock and Meat Board) มีวิธีการตัดแต่งเป็นช้ินส่วน
ใหญ่และย่อยดังนี้  
  - การตัดช้ินส่วนขนาดใหญ่ สามารถแบ่งได้ 5 ช้ินส่วน ได้แก่ ขาหลัง สัน ไหล่ ขา
หน้า และสามช้ัน 
  - การตัดแต่งช้ินส่วนย่อย เป็นการน าเอาช้ินส่วนใหญ่มาตัดแต่งให้มีขนาดเล็กลง
เพื่อให้เหมาะแก่การน ามาประกอบอาหาร อาจมีกระดูกติดหรือไม่ติดก็ได้ ซึ่งเป็นการตัดแต่งตาม
ตลาดสดท่ัวไป ได้แก่ เนื้อสันนอก สันใน เนื้อสะโพก ซี่โครงชนิดกระดูกอ่อน ซี่โครงชนิดกระดูกแข็ง 
หมูสามช้ัน ขาหมู มัน และหนัง (จารึก ศรีอรุณ ทรงพล วิธานวัฒนา ทิพย์พิกา ธรฤทธิ์ และ 
เสาวพรรณ ปาละสุวรรณ, 2558) 
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 โดยส่วนของเนื้อหมูท่ีน ามาใช้ท าเคาหยก คือ เนื้อหมูส่วนสามช้ัน 
 2. เผือก (Taro) เป็นพืชท่ีมีถ่ินก าเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ หรือตอนใต้ของเอเชียกลาง 
ปัจจุบันใช้ปลูกเป็นพืชอาหารในหมู่เกาะเวสต์อินดีสต์ แอฟริกาและเอเชีย เป็นอาหารหลักในหมู่เกาะ
ในมหาสมุทรแปซิฟิก และปาปัวนิวกินี รวมท้ังชาวเกาะในอินโดนีเซีย เผือกรับประทานได้หลายส่วน 
โดยหัว หัวย่อย ไหล ใบและก้านใบเมื่อต้มสุกสามารถรับประทานได้ แบ่งได้ 4 พันธุ์คือ 

 - เผือกหอม เป็นเผือกท่ีมีขนาดหัวใหญ่ โดยมีหัวเล็กติดอยู่เล็กน้อย ต้มรับประทานมี
กล่ินหอม กาบใบใหญ่สีเขียว 

 - เผือกเหลือง เป็นเผือกท่ีมีหัวขนาดย่อม สีเหลือง 
 - เผือกไม้หรือเผือกไหหล า เป็นเผือกหัวมีขนาดเล็ก 

  - เผือกตาแดง เป็นเผือกท่ีมีตาสีแดงเข้ม มีหัวเล็ก ๆ ติดอยู่รอบหัวใหญ่ เป็นกลุ่ม
จ านวนมาก กาบใบและเส้นใบสีแดง 
 โดยเผือกท่ีใช้ส าหรับการท าเคาหยกคือเผือกหอม เนื่องจากมีขนาดหัวใหญ่ เนื้อแน่น 
 3. ซีอิ๊ว Fermented soy sauce หมายถึงซอสชนิดหนึ่ง เรียกโดยท่ัวไปว่าซีอิ๊ ว เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากการหมัก (fermentation) มีวัตถุดิบหลักคือ ถั่วเหลือง (soybean) ซีอิ๊วเป็น
เครื่องปรุงรส (condiment) ท่ีใช้ปรุงแต่งรสอาหาร หรือใช้จ้ิมอาหารโดยเสิร์ฟพร้อมอาหารชนิดต่างๆ 
บนโต๊ะอาหาร ท่ีนิยมใช้อย่างกว้างขวาง มีก าเนิดมาจากประเทศในแถบเอเชีย เช่น จีนและญี่ปุ่น 
ปัจจุบันแพร่หลายและเป็นท่ีนิยมท่ัวโลก ซีอิ๊วหมักท่ีผลิตในประเทศไทยมี 4 ชนิด คือ 

 - ซีอิ๊วขาว หมายถึง ซีอิ๊วท่ีไม่ได้แต่งรสและสี 
 - ซีอิ๊วด าเค็ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าซีอิ๊วขาวมาเก็บต่อตามกรรมวิธีผลิต

เพื่อให้ได้ความเข้มข้นและสีตามก าหนด 
 - ซีอิ๊วด า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากซีอิ๊วขาวผสมกับสารให้ความหวานใน

อัตราส่วนท่ีพอเหมาะจนกระท่ังได้ความหวานและความเค็มตามเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ 
 - ซีอิ๊วหวาน หมายถึงผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากซีอิ๊วขาวในปริมาณน้อยผสมกับสารให้ความ

หวานจนได้ความหวานตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
4.   ขิ ง  ช่ื ออั ง กฤษ  Ginger ช่ื อ วิ ทย าศาสตร์  Zingiber  afficinale Rosc.  ต ร ะกู ล 

Zingiberaceae เป็นพืชล้มลุกใบเล้ียงเด่ียว มีหัวใต้ดิน เรียกว่า เหง้า มีข้อหรือปล้อง เหง้าขิงแตก
สาขาออกเป็นแง่งซึ่งมีกล่ินหอม และมีรสเผ็ดร้อน ดอกขิงเป็นปุ่มมีเกล็ดเล็กๆ ออกดอกเป็นเกล็ด
คล้ายกระทือ มีน้ ามันหอมระเหยประมาณร้อยละ 1-3 เป็นซิงจิเบอริน (zingiberine) ส่วนรสเผ็ดร้อน
เนื่องมาจากสารจิงเจอรอล (gingerol) และชาโกล (shagoal) ส่วนท่ีใช้ท าอาหารคือแง่งอ่อนและแก่ 
โดยจะใช้เป็นเครื่องปรุงแต่งรสและกล่ินอาหารหวาน และคาวหลายชนิด  
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5. กระเทียม ช่ือภาษาอังกฤษ Garlic ช่ือวิทยาศาสตร์  Allium sativum L. ตระกูล 
Alliaceae เป็นพืชล้มลุกใบหนาแบบเรียวยาว ต้นและหัวสีขาว กลีบเป็นท่ีสะสมอาหารและน้ ามัน
หอมระเหย กลีบเรียงซ้อนกันอยู่เป็นหัวในกลีบมีน้ าเหนียวเป็นยาง กระเทียมมีหลากพันธุ์แตกต่างกัน
ในขนาด สีและกล่ิน เช่น กระเทียมไทย มีหัวขนาดเล็กกลีบสีขาว เนื้อในสีขาว รสและกล่ินฉุนจัด 
กระเทียมลาวหัวสีม่วง เนื้อในสีขาว รสและกล่ินฉุนจัด กระเทียมพันธุ์บ้านโฮ่วจังหวัดล าพูน มีหัว
ขนาดกลาง กลีบสีขาวปนม่วง กล่ินรสฉุน ในกระเทียมมีสารประกอบก ามะถัน ช่ือ อัลลินิน (allinin) 
เป็นสารท่ีคงตัวไม่มีสีมีกล่ินเล็กน้อย ละลายได้ในน้ าแต่เมื่อกระเทียมถูกบดขยี้หรือทุบให้ช้ า เนื้อเยื่อ
จะแตกออกและปล่อยเอนไซม์อัลลิเนส (allinase) ออกมาย่อยสารอัลลินินไปเป็นสารอัลลิซิน 
(allicin) ไพรูเวฬและแอมโมเนีย ซึ่งจะให้กล่ินรสของกระเทียมรุนแรง สารอัลลิซินมีลักษณะเป็น
น้ ามันเหลว กล่ินฉุนเฉพาะของกระเทียมแต่ไม่คงตัว สลายได้ง่าย เมื่อถูกความร้อน ส่วนท่ีใช้ท าอาหาร
คือ หัวอ่อนและแก่ ประโยชน์ทางด้านอาหาร ใช้เป็นเครื่องปรุงแต่งกล่ินและรส หรือหมักเนื้อสัตว์  

6.  ผัก ชี  ช่ืออั งกฤษ Coriander ช่ือวิทยาศาสตร์  Coriandrum sativum L.  ตระกูล 
Umbelliferae เป็นพืชล้มลุก ต้นสูงประมาณครึ่งฟุต ใบเล็กเป็นฝอยขอบใบหยักคล้ายใบขึ้นฉ่าย แต่
ขนาดใบเล็กกว่า ดอกเป็นช่อสีขาว ผลกลมเล็กขนาดหัวเท่าไม้ขีดไฟ ส่วนท่ีใช้ท าอาหารคือ ต้น ราก 
และลูก ประโยชน์ทางด้านอาหารสามารถรับประทานเป็นผักเคียง หรือรากใช้ท าเป็นเครื่องแกง หรือ
หมักเนื้อสัตว์ 

7. พริกไทย ช่ืออังกฤษ Pepper ช่ือวิทยาศาสตร์ Piper nigrum ตระกูล Piperaceae เป็น
ไม้เถาเนื้อแข็ง เล้ือยพาดพันหลักหรือต้นไม้อื่น ใบคล้ายใบพลู ล าต้นเป็นข้อมีรากออกตามข้อเพื่อยึด
เกาะส่ิงท่ีพาดพัน ดอกเป็นช่อ ผลกลมติดกันเป็นช่อ ผลดิบเป็นสีเขียวเมื่อสุกเปล่ียนเป็นสีแดง มี
ด้วยกัน 2 ชนิด คือ พริกไทยด าและพริกไทยขาว พริกไทยด าได้จากผลพริกไทยท่ีแก่จัดแต่ยังไม่สุก
และน ามาตากแห้ง ส่วนพริกไทยขาวได้จากผลพริกไทยท่ีสุกแล้วน ามาแช่น้ า เอาเปลือกออกและตาก
แห้ง สารส าคัญท่ีอยู่ในน้ ามันหอมระเหย ได้แก่ สารจ าพวก Monoterpene และ Sesquiter pene 
ท าให้พริกไทยมีกล่ินหอมอ่อนๆ ส่วนท่ีใช้ท าอาหาร คือ ผลอ่อนและผลแก่ ประโยชน์ทางด้านอาหาร
ใช้ใส่เครื่องแกง ใช้เป็นส่วนผสมในการหมักเนื้อสัตว์ 

8. น้ าตาลทรายแดง เป็นน้ าตาลพื้นบ้านท่ีผลิตจากอ้อยมีลักษณะเป็นผงร่วนและมีกล่ินหอม
ซึ่งเป็นกล่ินของกากน้ าตาล มีปริมาณซูโครสประมาณ ร้อยละ 80 และกากน้ าตาลอยู่มากจึงท าให้มีสี
คล้ า บางครั้งเกือบด า  

9. ผงหอม เป็นเครื่องเทศ 7 ชนิดบดเข้าด้วยกัน ใช้ใส่เคาหยก หมูแดง ไส้ซาลาเปา หมูพะโล้ 
เป็นต้น (รัตนา สนั่นชาติวณิช, 2559) โดยเครื่องเทศแต่ละชนิดกล่าวโดยละเอียด (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิม
พงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2559; โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต, 2552; สุดารัตน์ 
หอมหวล: 2554; อบเชย วงศ์ทองและขนิษฐา พูนผลกิจ, 2558) ดังนี้ 
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 9.1 โป๊ยกั๊ก หรือ จันทน์แปดกลีบ เป็นเครื่องเทศเก่าแก่ของจีนท่ีใช้มานานกว่า 
1,000 ปี ส่วนท่ีใช้คือผลแก่ตากแห้ง ลักษณะผลปริแตกเป็นดาว 5 แฉกมีเมล็ดสีน้ าตาลอมแดงอยู่ด้าน
ในแต่ละแฉก มีกล่ินหอมอ่อนๆ รสเผ็ดหวาน ก่อนใช้นิยมเผาไฟหรือต้มให้หอมก่อน ใส่อาหารประเภท
ต้ม ตุ๋น หรืออบ สรรพคุณช่วยบ าบัดอาการท้องผูก ปวดท้อง อาหารไม่ย่อย ท้องเฟ้อ ถ่ายปัสสาวะ
ยาก โรคในช่องปาก 

 9.2 อบเชย ช่ืออังกฤษ Cinnamon ช่ือวิทยาศาสตร์ Cinnamomun iner Blume 
(อบเชยไทย) C. cassia Nees ex Blume (อบเชยจีน) C.Loureivii (อบเชยญวน) C.zeylanicum 
Nees. (อบเชยลังกา) C. zeylanicum Nees (อบเชยเทศ) ตระกูล Lauraceae เป็นไม้ยืนต้นขนาด
กลาง ใบแข็ง หนา ยาว เป็นมัน เปลือกต้นและใบมีกล่ินหอม เนื่องจากน้ ามันหอมระเหย ปริมาณ
น้ ามันหอมระเหยในอบเชยชนิดต่างๆ จะแตกต่างกันบ้างเล็กน้อย ส่วนท่ีใช้ คือ เปลือก ประโยชน์
ทางด้านอาหาร ใช้ปรุงท้ังอาหารหวานและคาวประเภทตุ๋น 

 9.3 จันทน์เทศน์ ช่ืออังกฤษ Mace (ดอกจันทน์เทศน์) Nutmeg (ลูกจันทน์เทศน์) 
ช่ือวิทยาศาสตร์ Myristica fragrans Houtt ตระกูล Myristicaceae ต้นจันทน์เทศเป็นไม้ยืนต้นขนาด
กลาง ใบดกหนาทึบ เนื้อไม้สีนวล ดอกมีสีเหลืองอ่อน กล่ินหอม ผลกลมยาว เนื้อไม้เรียวกว่าแก่น
จันทน์ รกหุ้มเมล็ดมีสีแดง เรียกว่า ดอกจันทน์เทศ เมล็ดเรียกว่าลูกจันทน์เทศน์ ส่วนท่ีใช้คือดอกและ
ลูก ประโยชน์ทางด้านอาหารใช้เป็นเครื่องปรุงในอาหารคาว  

 9.4 ลูก ผักชี เป็น เมล็ดพันธุ์ ของ ต้นผักชี ( Coriandrum sativum L.  ในวงศ์ 
Umbelliferae) ดอกมีลักษณะสีขาว ออกผลในฤดูหนาว เมล็ดสีขาวหม่นหรือน้ าตาลซีด มีกล่ินหอม
ของน้ ามันหอมระเหย ซึ่งความหอมจะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับความแก่อ่อนของเมล็ด กล่ินรสของ
ลูกผักชีคล้ายพืชตระกูลส้ม มะนาว เนื่องจากมีสารกลุ่ม terpenes linalool และ pinene ใช้เป็น
ส่วนผสมปรุงแต่งกล่ินและรสของอาหารได้  

 9.5 เทียนข้าวเปลือก หรือยี่หร่าหวาน หรือ เทียนแกลบ ช่ืออังกฤษ Sweet fennel 
ช่ือวิทยาศาสตร์ Foeniculum vulgare Miller subsp. var. vulgare ในวงศ์ Umbelliferae ลักษณะ
ผลแห้ง รูปขอบขนาน ด้านข้างค่อนข้างแบน ไม่มีขน ผิวเรียบ เมล็ดหรือซีกผลมีลักษณะด้านนอกนูน 
ด้านในท่ีประกบกันของเมล็ดหรือด้านแนวเช่ือมค่อนข้างแบนหรือเว้าเล็กน้อย ด้านท่ีนูนมีสันตามแนว
ยาวของเมล็ดจ านวน 3 เส้นด้านแนวเช่ือม 2 เส้น สันมีลักษณะยื่นนูนจากผิวเด่นชัด เมล็ดมีสีน้ าตาล 
ผลดูคล้ายข้าวเปลือก ภายในแต่ละซีกมีเมล็ด 1 เมล็ด ท าให้ดูเหมือนแกลบ เมื่อบดเป็นผงมีสีน้ าตาล
อมเหลืองถึงน้ าตาลอมเขียว กล่ินหอมเฉพาะตัว รสหวาน และเผ็ดร้อน  

 9.6 ลูกกระวาน กระวานมีช่ืออังกฤษว่า Cardamon ช่ือวิทยาศาสตร์ Elettaria 
cardamomum Maton เป็นพืชอายุยืน ต้นมีลักษณะคล้ายต้นข่า ใบเป็นแผ่นยาว ช่อดอกข้ึนมาจาก
โคนต้น ผลกลมเปลือกเกล้ียงเป็นพูมีสีขาวนวลภายในผลมีเมล็ดสีน้ าตาลแก่ขนาดเล็กเป็นจ านวนมาก 
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ท้ังผลและเมล็ดมีกล่ินหอมคล้ายการบูร ส่วนท่ีใช้คือเมล็ด โดยผลใช้เป็นเครื่องปรุงอาหารเพื่อให้ได้
กล่ินหอม 

10. เต้าหู้ยี้ (Fermented bean curd หรือ Fermented tofu) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ส าหรับ
ปรุงรสอาหารหรือซอส ได้จากการน าก้อนเต้าหู้มาหมักด้วยเช้ือรา แล้วหมักดองในน้ าปรุงรสท่ีท าจาก
ส่วนประกอบต่างๆ เช่น น้ าตาล เกลือ ผงพะโล้ ไวน์ อาจมีพริกแดง ข้าวแดง ขิงอยู่ด้วย หรือน าก้อน
เต้าหู้มาหมักดองในเต้าเจ้ียว เต้าหู้ยี้ท่ีมีขายในท้องตลาดมีด้วยกัน 2 ชนิด คือ สีเหลืองและสีแดง โดย
มีกรรมวิธีการผลิตดังนี้ 

 1) น าถั่วเหลืองมาท าเต้าหู้แข็ง และตัดเป็นก้อนส่ีเหล่ียม แล้วน าไปแช่น้ าเกลือ 
(Salting curing 1 คืน 

 2) น าไปอบอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 นาที เพื่อฆ่าจุลินทรีย์
และลดความช้ืนท่ีผิว และพักให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้อง 

 3) เรียงเต้าหู้ในถาด แล้วใส่เช้ือรา บ่มให้เช้ือราเจริญ 3-7 วัน ช้ินเต้าหู้จะมีเส้นใย
ของเช้ือราขึ้นโดยรอบ 

 4) น าเต้าหู้ไปหมักในน้ าเกลือ โดยเรียงเต้าหู้ในถังหมักเป็นช้ันๆ ใส่น้ าเกลือ และเติม
เครื่องเทศอื่นๆ เช่นพริกแดง ขิง ผงพะโล้ ได้เป็นเต้าหู้ยี้สีเหลือง 
  5) เต้าหู้ยี้สีแดง จะเติมข้าวแดง หรือ อั๊กกั๊ก (Red yeast rice) ปิดฝาหมักไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลาเดือนครึ่งหมัก  

11. ก าเจือง เป็นเครื่องปรุงรสสีแดง ท ามาจากมันเทศผสมถั่วเหลือง น าไปต้มและ
บดละเอียด 

12. น้ ามันปาล์ม น้ ามันหรือไขมันท่ีใช้บริโภคมาจาก 2 แหล่ง คือ พืชและสัตว์ โดยน้ ามัน
ปาล์มเป็นน้ ามันจากพืชท่ีได้จากการสกัดจากส่วนเนื้อของผลปาล์มในระหว่างการเก็บเกี่ยวและขนย้าย 
น้ ามันปาล์มจะแตกตัวได้ง่ายด้วยน้ าย่อยของผลปาล์ม ท าให้น้ ามันปาล์มท่ีได้มีสีส้มแดงมีปริมาณกรด
ไขมันอิสระสูง และมีแคโรทีนอยด์ปะปนมา น้ ามันปาล์มจะมีกรดไขมันชนิดอิ่มตัวสูงกว่าน้ ามันพืชชนิด
อื่นๆ (ยกเว้นน้ ามันมะพร้าว) เมื่ออยู่ในท่ีอากาศเย็นจะเป็นไขได้ง่าย เป็นน้ ามันท่ีเหมาะส าหรับการ
ทอดอาหาร 
 
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก 

เคาหยกเป็นอาหารท่ีมีกระบวนการท าหลายข้ันตอนและให้ความร้อนหลายวิธี โดยมีข้ันตอน
การท าดังนี้ (จันทิมา มุนีกุล, 2559; มุ่ยคิม แซ่ก๊วย, 2559 และไพบูลย์ นวลปาน, 2558) 
 1. การเตรียมหมู ใช้หมูส่วนท้อง ตัดให้มีขนาดพอดีกับภาชนะท่ีใช้เตรียม 
  1.1 ท าความสะอาดหมู ขูดขนออกให้หมด ล้างให้สะอาดพักไว้ 
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  1.2 ต้มหรือลวกหมูในน้ าเดือดพอสุก น าไปล้างน้ าเย็น และพักไว้ให้สะเด็ดน้ า 
  1.3 สักหนังหมูให้ท่ัว (ในขั้นตอนนี้อาจทาซีอิ๊วบนหมูเพื่อช่วยเพิ่มสีก็ได้)  
  1.4 ทอดหมูในน้ ามันท่วม (Deep-fry) จนหนังหมูมีสีน้ าตาลทอง น าขึ้นพัก  
  1.5 หั่นหมูตามขนาดท่ีต้องการ พักไว้ (อาจหมักด้วยขิงหรือเหล้าจีน) 
 2. การเตรียมเผือก ควรเลือกเผือกหอมท่ีมีปริมาณแป้งมาก น ามาปอกเปลือกและหั่นหนา
ตามต้องการ ทอดในน้ ามันท่วมจนด้านนอกกรอบ และมีสีน้ าตาลทอง พักไว้ 
 3. การเค่ียวน้ าซอสเคาหยก (รากผักชี กระเทียม เต้าหู้ยี้ ขิง พริกไทย น้ าตาล ผงหอม และ
น้ าเปล่าหรือน้ าสต็อกหมู) จนมีรสชาติจึงใส่หมูท่ีพักไว้ลงเค่ียวในน้ าเคาหยก จนหมูนุ่มตักหมูขึ้นพัก 
และใส่เผือกลงเค่ียวกับน้ าท่ีเหลือจนเผือกนุ่ม ตักเผือกขึ้นพัก  
 4. น าหมูท่ีพักมาเรียงใส่ชามสลับกับเผือกและราดด้วยน้ าซอสเคาหยกท่ีเหลือและน าไปนึ่ง 
คว่ าบนจานท่ีใช้เสิร์ฟ 
 

การแช่แข็ง 
 ทฤษฎีการแช่แข็ง 
 การแช่เยือกแข็งอาหาร มีหลักการพื้นฐาน คือ การลดอุณหภูมิของอาหารหรือผลิตภัณฑ์นั้น
ให้ต่ าลงจนถึงระดับท่ีส่ิงมีชีวิตไม่สามารถด าเนินปฏิกิริยาทางชีวเคมีต่อไปได้ ท าให้จุลินทรีย์ท่ีมีปะปน
อยู่ในอาหารชะงักการเติบโต และหยุดกระบวนการแมทาบอลิซึมลง แต่เนื้อเยื่อของอาหารจะยังคง
ลักษณะอยู่ได้ โดยท่ัวไปจุดเยือกแข็ง (Freezing point) ของอาหารจะเท่ากับ –18  องศาเซลเซียส
หรือต่ ากว่า (นิธิยา รัตนปนนท์, 2544)  

อัตราการแช่เยือกแข็ง (freezing rate) 
 วิธีการแช่เยือกแข็งแต่ละแบบจะมีอัตราเร็วในการท าให้อาหารแข็งตัวต่างกันขึ้นกับวิธีการส่ง
ถ่ายความร้อนของตัวกลางความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิเริ่มต้นและอุณหภูมิสุดท้ายท่ีต้องการ และ
ความแตกต่างของอุณหภูมิระหว่างตัวกลางในการถ่ายเทความร้อนและอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ 
สามารถแบ่งอัตราเร็วการแช่เยือกแข็งตามประสิทธิภาพของเครื่องมือได้ดังตารางท่ี 2.1 

 

ตารางที่ 2.1 อัตราเร็วการแช่เยือกแข็ง 
ประเภทการ 
แช่เยือกแข็ง 

อัตราการแช่เยือกแข็ง 
(ซม./นาที) 

ประเภทของอาหาร 

แบบช้า 0.2 อาหารท่ีมีขนาดใหญ่ 
แบบเร็ว 0.5-3 อาหารท่ีบรรจุขนาดย่อย 

แบบเร็วมาก 5-10 อาหารขนาดหน่วยเล็กๆ 

แบบเร็วยิ่งยวด 10-100 
อาหารส าหรับการแช่เยือกแข็ง แบบ cryogenic 

freezing 
ที่มา : วิไล รังสาดทอง (2546) 
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 การแช่เยือกแข็งแบ่งออกได้เป็น 4 ระดับโดยค านึงถึงอัตราการเคล่ือนท่ีของผิวหน้าของ
น้ าแข็งดังนี้คือ (วิไล รังสาดทอง, 2546)   
 1. การแช่เยือกแข็งแบบช้า (Slow freezing) คือการท าให้อาหารแข็งตัวท่ีอุณหภูมิประมาณ
จุดเยือกแข็งอย่างช้าๆ โดยใช้เวลาประมาณ 3-72 ช่ัวโมง อัตราการเคล่ือนท่ีของผิวหน้าของน้ าแข็ง
เท่ากับ 0.2 เซนติเมตรต่อช่ัวโมง วิธีนี้ได้แก่ การแช่อาหารในช่องแช่เยือกแข็งของตู้เย็น ซึ่งจะมี
อุณหภูมิระหว่าง -1 ถึง -15 องศาเซลเซียส การแช่เยือกแข็งแบบช้าเป็นการลดอุณหภูมิลง 1 องศา
เซลเซียส ต่อนาทีใช้เวลานาน 1 ช่ัวโมง ในการเกิดผลึกน้ าแข็งในผลิตภัณฑ์จะมีขนาดใหญ่ ซึ่งจะไปดัน
ผนังเซลล์ของเนื้อสัตว์หรือผักและผลไม้ เกิดการบอบช้ าและฉีกขาดได้ ซึ่งจะมีผลกระทบต่อคุณภาพ
ของอาหาร หลังจากท่ีผลึกน้ าแข็งละลายจนอาหารกลับสู่สภาพเดิมอาหารจะมีลักษณะ ชุ่มน้ า มีส่วน
ของเหลวภายในเซลล์ไหลออกมา ซึ่งเป็นประกอบด้วยสารอาหาร วิตามินและแร่ธาตุต่างๆ 
 2. การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว (Quick หรือ Fast freezing) คือการท าให้น้ าในอาหารกลายเป็น
น้ าแข็งอย่างรวดเร็ว อัตราการเคล่ือนท่ีของผิวหน้าของน้ าแข็งเท่ากับ 0.2 เซนติเมตรต่อช่ัวโมง โดยใช้
อุณหภูมิ -17 ถึง -45 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาส้ันไม่ควรเกินกว่า 30 นาที วิธีนี้พบว่าผลึกน้ าแข็ง
จะมีขนาดเล็กละเอียด ไม่มีช้ันแยกแสดงให้เห็นชัดเจน โดยการเกิดผลึกน้ าแข็งจะเกิดในเซลล์ด้วยซึ่ง
จะไม่ท าให้เซลล์ของอาหารบอบช้ ามากนัก เหมือนกับการแช่เยือกแข็งแบบช้า ซึ่งเป็นวิธีท่ีนิยม ใน
อุตสาหกรรมในปัจจุบัน ท าได้หลายวิธีขึ้นอยู่กับการออกแบบเครื่องแช่เยือกแข็ง  
 3. การแช่เยือกแข็งแบบเร็วมาก (Rapid freezing) 5-10 เซนติเมตรต่อช่ัวโมง เช่น เครื่องแช่
แข็งแบบฟลูอิดไดซ์ 
 4. เครื่องแช่เยือกแข็งแบบเร็วที่สุด (Ultrarapid freezing) 10-100 เซนติเมตรต่อช่ัวโมง เช่น 
เครื่องแช่เยือกแข็งแบบใช้ไครโอเจน 
 อัตราเร็วของการแช่เยือกแข็งสามารถค านวณเวลาการท าให้อาหารแข็งตัวได้ การน าความ
ร้อนเกิดขึ้นภายในอาหารไปสู่ผิวและถูกก าจัดออกไปโดยตัวกลางในระหว่างการแช่เยือกแข็ง ปัจจัยท่ี
มีผลต่ออัตราการถ่ายเทความร้อนได้แก่ 

1. การน าความร้อนของอาหาร 
2. พื้นท่ีท่ีสามารถถ่ายเทความร้อนได้ของอาหาร 
3. ระยะทางท่ีความร้อนต้องเดินทางในอาหาร 
4. ความแตกต่างระหว่างอุณหภูมิของอาหารและตัวกลางท าให้แห้ง 
5. ผลของฉนวนฟิล์มบางๆ รอบอาหาร ถ้ามีบรรจุภัณฑ์ด้วยจะเป็นการเพิ่มส่ิงกีดขวาง

การถ่ายเทความร้อน  
 โดยท่ัวไปการน าความร้อนจะไม่แตกต่างกันนักท่ีอุณหภูมิระหว่าง 0 ถึง 20 องศาเซลเซียส 
แต่จะเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่ ากว่าจุดเยือกแข็งของน้ า นั่นคือค่าการน าความร้อนของเนื้อ
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เยือกแข็งจะสูงกว่าเนื้อท่ีไม่ได้แช่เยือกแข็งถึง 3 เท่า การไหลของความร้อนในลักษณะต้ังฉากหรือ
ขนานกับเส้นใยกล้ามเนื้อก็มีผลเช่นเดียวกัน (วิไล รังสาดทอง, 2546) 
 การก าหนดเวลาในการแช่เยือกแข็งเป็นเรื่องท่ียาก แต่มีวิธีคิดอยู่ 2 วิธี ได้แก่ เวลาท่ีใช้ในการ
ลดอุณหภูมิของอาหารท่ีจุดท่ีแข็งตัวช้าท่ีสุดจากค่าเริ่มต้นไปยังอุณหภูมิสุดท้ายท่ีก าหนด (Effective 
freezing time) และช่วงเวลาต้ังแต่ผิวของอาหารมีอุณหภูมิเข้าใกล้ 0 องศาเซลเซียส จนถึงเวลาท่ีจุด
แข็งตัวช้าท่ีสุดมีอุณหภูมิต่ ากว่าอุณหภูมิท่ีเริ่มเกิดน้ าแข็ง 10 องศาเซลเซียส (Nominal freezing 
time) วิธีแรกเป็นเวลาท่ีอาหารอยู่ในเครื่องแช่เยือกแข็งและใช้ในการค านวณผลผลิตของกระบวนการ
ผลิต ในขณะท่ีวิธีท่ีสองเป็นเวลาท่ีใช้ในการประมาณค่าความเสียหายของผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่มีการ
ค านึงถึงสภาวะเบื้องต้นหรืออัตราการท าให้เย็นท่ีแตกต่างกันท่ีจุดต่างๆ บนผิวอาหาร การค านวณ
เวลาในการแช่เยือกแข็งมีความซับซ้อนเนื่องจาก 

1. ความแตกต่างของอุณหภูมิเริ่มต้นของอาหาร 
2. ความแตกต่างของขนาดและรูปร่างของอาหารแต่ละช้ิน 
3. ความแตกต่างของจุดเยือกแข็งและอัตราการเกิดผลึกน้ าแข็งในส่วนต่างๆ ของช้ินอาหาร 
4. ความหนาแน่นท่ีเปล่ียนไป การน าความร้อน ความร้อนจ าเพาะและการแพร่ความร้อน

ร่วมกับการลดลงของอุณหภูมิอาหาร 
 ในทางปฏิบัติสามารถค านวณอัตราการแช่เยือกแข็งโดยการประมาณส าหรับช้ินอาหารทาง
ลูกเต๋าโดยใช้สูตรท่ีพัฒนาโดย Plank ซึ่งใช้สมมุติฐานดังต่อไปนี้ 

1. การแช่เยือกแข็งเริ่มจากจุดเยือกแข็งแม้ว่าน้ าท้ังหมดในอาหารจะยังไม่แข็งตัว
และไม่ค านึงถึงการสูญเสียความร้อนสัมผัส 

2. การถ่ายเทความร้อนเกิดขึ้นอย่างช้าๆ พอท่ีจะเกิดสภาวะ steady-state 
3. แนวทางการแข็งตัวเกิดในลักษณะเดียวกับรูปร่างของอาหารนั้น เช่น เป็นรูป

ส่ีเหล่ียมส าหรับอาหารท่ีเป็นบล็อกส่ีเหล่ียม 
4. จุดเยือกแข็งมีเพียงจุดเดียว 
5. ความหนาแน่นของอาหารไม่มีการเปล่ียนแปลง 
6. การน าความร้อนและความร้อนจ าเพาะของอาหารคงท่ีเมื่ออาหารยังไม่แข็งตัว

แต่จะเปล่ียนแปลงไปเป็นค่าคงท่ีอื่นๆ เมื่ออาหารแข็งตัวแล้ว 
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 อัตราเร็วของการแช่เยือกแข็งมีอิทธิพลต่อเนื้อเย่ือ หากการแช่เยือกแข็งกระท าอย่างช้า ๆ จะ
ท าให้ผลึกน้ าแข็งมีขนาดโตขึ้นในช่องว่างระหว่างเซลล์ (Intercellular space) ซึ่งจะท าให้เซลล์ท่ีอยู่
รอบ ๆ มีโครงสร้างเปล่ียนไปและท าลายผนังเซลล์ท่ีอยู่ข้างเคียง นอกจากนี้ผลึกน้ าแข็งยังมีความดัน
ไอน้ าต่ ากว่าบริเวณภายในเซลล์ ท าให้มีน้ าเคล่ือนย้ายจากภายในเซลล์ออกมายังผลึกน้ าแข็ง ท าให้
ผลึกน้ าแข็งจะมีขนาดใหญ่ขึ้นในช่องว่างระหว่างเซลล์ และเซลล์พืชจะเห่ียวลง (ภาพท่ี 2.1) และเซลล์
จะถูกท าลายอย่างถาวร เมื่อความเข้มข้นของตัวถูกละลายภายในเซลล์เพิ่มขึ้น (วิไล รังสาดทอง, 
2546) 
 เมื่อน าอาหารแช่เยือกแข็งมาหลอมละลาย เซลล์จะไม่สามารถคืนรูปและเต่งเหมือนเดิม 
อาหารจะมีเนื้อนิ่ม มีของเหลวจากภายในเซลล์ไหลออกมาเนื่องจากผนังเซลล์ถูกท าลาย อย่างไรก็ตาม 
หากกระบวนการแช่เยือกแข็งเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว ผลึกน้ าแข็งท่ีเกิดขึ้นภายในเซลล์และช่องว่างจะมี
ขนาดเล็ก จะมีผลเสียหายต่อผนังเซลล์น้อยมาก และไม่เกิดความแตกต่างระหว่างความดันไอน้ าด้วย 
เซลล์ไม่เหี่ยวลง หรือมีการสูญเสียน้ าออกจากเซลล์เพียงเล็กน้อยเท่านั้น ลักษณะเนื้อของอาหารแช่
เยือกแข็งจะยังคงเหมือนเดิมมาก (ภาพท่ี 2.1) ท าให้อาหารแช่เยือกแข็งท่ีได้มีคุณภาพดีและเมื่อน าไป
หลอมละลายก็จะมีลักษณะปรากฏท่ีดีด้วย 
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ภาพที่ 2.1  ผลของการแช่เยือกแข็งต่อเนื้อเยื่อโดยวิธีแช่เยือกแข็งแบบช้า (a) และ วิธีแช่เยือก
  แข็งแบบเร็ว (b) 
 

 เวลาของการแช่แข็ง (Freezing time)  
 เวลาของการแช่แข็งหรืออัตราการแช่แข็งเป็นปัจจัยท่ีส าคัญในการเลือกใช้ระบบแช่แข็ง 
เพื่อให้ได้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสม เวลาของการแช่แข็งจะเป็นตัวบ่งบอกความจุของระบบ
ด้วยและยังมีผลโดยตรงต่อคุณภาพของอาหารแช่แข็งดังกล่าวมาแล้ว ดังนั้นวิธีหาเวลาของการแช่แข็ง
จึงมีความส าคัญ เพื่อให้แน่ใจว่าได้คัดเลือกระบบแช่แข็งท่ีมีประสิทธิภาพตามต้องการ  
 ปัจจัยท่ีมีผลต่ออัตราการแช่แข็ง คือ  ความแตกต่างของอุณหภูมิระหว่างผลิตภัณฑ์ และ
ตัวกลางท าให้เย็น (Cooling medium)  ลักษณะการถ่ายเทความร้อนจากผลิตภัณฑ์ หรือภายใน
ผลิตภัณฑ์  ขนาด ชนิด และรูปร่างของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ และ ขนาด รูปร่าง และคุณสมบัติ
ทางด้านความร้อนของผลิตภัณฑ์ (ภาพท่ี 2.2) 

 
ภาพที่ 2.2 การเปล่ียนแปลงสถานะของอาหารระหว่างแช่เยือกแข็ง 

ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2559) 

         (a)                             (b) 
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วิธีการแช่เยือกแข็ง 
 1. วิธีการแช่เยือกแข็งโดยอาศัยโลหะในการถ่ายเทความร้อน วิธีนี้เป็นการอาศัยเครื่องแช่
เยือกแข็งแบบเพลท (contact plate freezer) ประกอบด้วยแผ่นโลหะท่ีบรรจุอาหาร 2 แผ่น โดย
แผ่นเพลทจะมีลักษณะกลวงให้สารท าความเย็นไหลผ่านได้ สารท าความเย็นอาจใช้น้ า เกลือเย็น 
แอมโมเนียหรือฟรีออน เมื่อน าอาหารมาท าการแช่เยือกแข็งโดยวิธีนี้ท าได้โดยบรรจุอาหารลงในถาด
โลหะให้เต็มแล้วน าเข้ามาวางในเครื่อง จากนั้นระบบไฮโดรลิคของเครื่องจะเล่ือนเพลทด้านบนให้ลง
มาสัมผัสกับอาหาร แผ่นโลหะจะสัมผัสกับอาหารท้ังด้านบนและด้านล่าง เกิดการถ่ายเทความร้อน
อย่างรวดเร็วอาหารจะแข็งตัว (วิไล รังสาดทอง, 2546)   

 

 
ภาพที่ 2.3 เครื่องแช่เยือกแข็งแบบเพลท (contact plate freezer) 

ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2559) 
 

2. วิธีการแช่เยือกแข็งประเภทอาศัยอากาศเป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อน แบ่งออกเป็น
ประเภทใหญ่ ๆ ได้ 2 แบบคือ 
 การอาศัยอากาศท่ีหยุดนิ่งเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน การถ่ายเทความร้อนในลักษณะนี้
อากาศจะเคล่ือนท่ีอย่างช้าๆ หรือไม่มีการเคล่ือนท่ีเลยตัวอย่างท่ีเป็นการถ่ายเทแบบนี้คือ ห้องแช่เยือก
แข็งแบบอากาศนิ่งหรือตู้แช่เยือกแข็ง (Still air freezer หรือ Sharp freezer) ห้องแช่เยือกแข็งชนิด
นี้มีอุณหภูมิระหว่าง -18 ถึง -40 องศาเซลเซียส ในการแช่เยือกแข็งแบบนี้จะช้ากว่าการแช่เยือกแข็ง
แบบอื่น แต่ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีขนาดใหญ่ และจะต้องน าไปท าการแปรรูปในภายหลัง (วิไล  
รังสาดทอง, 2546)   

 



   17 

 
ภาพที่ 2.4 still air freezer หรือ sharp freezer 

ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2559) 
 

 การอาศัยอากาศท่ีเคล่ือนท่ีเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน การแช่เยือกแข็งแบบนี้จะใช้อากาศ
ท่ีมีอุณหภูมิ -18 ถึง -34 องศาเซลเซียสหรือต่ ากว่า มีความเร็วลมในการไหลผ่าน 0.5-17.5 เมตรต่อ
วินาที ซึ่งแล้วแต่ชนิดของผลิตภัณฑ์ เช่น การแช่เยือกแข็งแบบพ่นลม (Air-blast freezing) ซึ่งจะช่วย
ให้ประหยัดขึ้น เหมาะสมท่ีจะใช้กับผลิตภัณฑ์ท่ีมีรูปร่างและขนาดแตกต่างกันไป วิธีการคือการน า
ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการแช่เยือกแข็งวางบนถาดหรือวางบนสายพานโลหะท่ีมีรู แล้วเคล่ือนอาหารนี้เข้าไป
ในเครื่องท่ีมีการเป่าลมเย็นจัดลงในอาหารนั้น ส าหรับลมเย็นท่ีเป่าลงมาควบคุมการหมุนเวียนให้
เป็นไปอย่างเหมาะสมนั้นขึ้นอยู่กับความหนาของผลิตภัณฑ์ ท่ีน าไปแช่เยือกแข็ง (สายสนม  
ประดิษฐ์ดวง, 2546) การแช่เยือกแข็งโดยวิธีนี้อาจมีการสูญเสียน้ าไปกับกระแสลมเย็นในบางครั้งอาจ
สูงถึง ร้อยละ 5 ดังนั้นจึงควรบรรจุผลิตภัณฑ์ในภาชนะท่ีเหมาะสมจะช่วยลดการสูญเสียน้ าได้ภาชนะ
บรรจุอาจเป็นอุปสรรคในการถ่ายเทความร้อนบ้าง จึงควรมีการออกแบบการแช่เยือกแข็งให้เหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์  

 
ภาพที่ 2.5 การแช่เยือกแข็งแบบพ่นลม (air-blast freezing) 

ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2559) 



   18 

 3. วิธีการแช่เยือกแข็งโดยอาศัยของเหลวเป็นตัวกลางในการถ่ายเทความร้อน วิธีการนี้จะ
อาศัยของเหลวท่ีมีอุณหภูมิต่ าได้แก่ น้ าเกลือเย็น สารละลายโพรพิลีนไกลคอล สารละลายกลีเซอรอล 
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ หรือสารละลายน้ าตาลท่ีท าให้เย็นตัวมาฉีดพ่น หรือจุ่มลง ส่วนใหญ่ใช้
วิธีจุ่มในเครื่องแช่เยือกแข็งแบบจุ่ม (Immersion freezer) วิธีการนี้มีข้อดีในแง่ผลิตผลไม่สูญเสียน้ า 
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท่ีมีขนาดไม่สม่ าเสมอกันหรือมีซอกมุมท่ีลมเย็นพัดเข้าไม่ถึง แต่การแช่เยือก
แข็งวิธีนี้ใช้เพียงเพื่อท าให้ผิวของผลิตภัณฑ์แข็งตัวเป็นส่วนใหญ่การแช่เยือกแข็งนี้มีข้อไม่เหมาะสมคือ
อาจมีการปนเปื้อนบ้าง โดยเฉพาะสารเคมี อาจท าให้รสชาติเปล่ียนไป เช่น มีรสเค็ม หรืออาจท าให้
สารละลายขังในผลิตภัณฑ์ หากต้องการใช้วิธีนี้ให้ปลอดภัยควรบรรจุผลิตภัณฑ์ในพลาสติกท่ีบรรจุ
แบบแนบเนื้อ การแช่เยือกแข็งวิธีนี้มักจะต้องใช้ร่วมกับการแช่เยือกแข็งวิธีอื่นๆ ดังเช่นการแช่เยือก
แข็งไก่ กุ้งหรือปลาจุ่มลงในสารละลายเย็นเนื่องจากการแช่เยือกแข็งวิธีนี้เป็นวิธีการแช่เยือกแข็งท่ีมี
ความเร็วปานกลาง จึงมีการแช่เยือกแข็งผลิตภัณฑ์ต่อโดยใช้ลมเย็น 
 4. วิธีการแช่เยือกแข็งโดยอาศัยการระเหยของของเหลวในการถ่ายเทความร้อน 
(Evaporating liquid freezer) วิธีการแช่เยือกแข็งโดยการระเหยนี้อาจเรียกว่า การแช่เยือกแข็งแบบ
ไครโอเจนิค (Cryogenic freezing) วิธีการแช่เยือกแข็งแบบนี้ใช้ของเหลวเช่นกัน แต่ของเหลวที่ใช้ใน
การแช่เยือกแข็งวิธีนี้ต้องมีคุณสมบัติในการระเหยง่ายเช่น ไนโตรเจนเหลว (Liquid nitrogen) 
คาร์บอนไดออกไซด์เหลว หรือสารประกอบฟลูออโรคาร์บอน ซึ่งไนโตรเจนเหลวเป็นสารท่ีได้รับความ
นิยมมากท่ีสุดเนื่องจากเป็นสารเฉ่ือย ไม่ท าปฏิกิริยากับผลิตภัณฑ์ ไนโตรเจนเหลวมีอุณหภูมิประมาณ 
-196 องศาเซลเซียส เมื่อฉีดพ่นลงบนผลิตภัณฑ์ท่ีล าเลียงอยู่บนสายพาน ไนโตรเจนเหลวเมื่อสัมผัสกับ
ผลิตภัณฑ์จะเกิดการแลกเปล่ียนความร้อน ไนโตรเจนเหลวจะเดือดกลายเป็นไอ โดยดูดเอาความร้อน
จากช้ินของผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์จะเย็นตัวและแข็งอย่างรวดเร็ว มีผลให้ผลิตภัณฑ์มี
สภาพเนื้อสัมผัสท่ีดี วิธีการนี้ท าได้ง่ายแต่ค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูง ในการแช่เยือกแข็งผลิตภัณฑ์  
1 กิโลกรัม ต้องใช้ไนโตรเจนเหลวประมาณ 1-1.5 กิโลกรัม และการใช้ค่อนข้างจ ากัด ต้องระมัดระวัง
เนื่องจากการแข็งตัวอย่างรวดเร็ว อาจท าให้ผิวของผลไม้เป็นรอยแตกได้ และผลิตภัณฑ์อาจติดบน
สายพาน (วิไล รังสาดทอง, 2546)   

 
งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 
 เกศิรินทร์ บาตรโพธิ์ ธัญลักษณ์ สร้อยทอง และสงวนศรี เจริญเหรียญ (2554)  ศึกษาผลของ
อัตราแช่เยือกแข็งและวิธีการละลายน้ าแข็งต่อคุณภาพของขนมช้ันแช่เยือกแข็ง โดยเตรียมขนมช้ัน
น ามาแช่เยือกแข็งแบบเร็วท่ีอัตราการแช่เยือกแข็ง 4.08 องศาเซลเซียสต่อนาที และแช่เยือกแข็ง
แบบช้าท่ีอัตราการแช่เยือกแข็ง 0.2 องศาเซลเซียสต่อนาที จากนั้นน ามาละลายน้ าแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง 
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และในน้ าร้อนท่ี 80 และ 90 องศาเซลเซียส จากการตรวจสอบเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องมือท่ีวิเคราะห์เนื้อ
สัมผัส พบว่า ขนมชั้นท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแบบช้ามีเนื้อสัมผัสแข็งกว่าขนมชั้นท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง
แบบเร็วอย่างมีนัยส าคัญ และผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของขนมช้ันท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแบบ
เร็วมากกว่า และการท าละลายในน้ าร้อนท่ี 80 และ 90 องศาเซลเซียส ให้ผลท่ีดีกว่าอุณหภูมิห้อง 
เนื่องจากการให้ความร้อนสูงระยะเวลาส้ันช่วยให้ขนมชั้นกลับคืนสู่สภาพเดิมได้เร็วที่สุด  
 วิภา สุโรจนะเมธากุล วารุณี วารัญญานนท์ และพัชรี ต้ังตระกูล (2550) ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
ก๋วยเต๋ียวแช่เยือกแข็ง : เส้นหมี่ราดหน้า เตรียมโดยการปรับความช้ืนของเส้นหมี่อบแห้ง ให้มี
ค่าประมาณร้อยละ 50 ก่อนท่ีจะผสมกับน้ ามันพืชและซอสด าในสัดส่วน 500:20:20 โดยน้ าหนัก น า
เส้นหมี่ น้ าราดหน้าพร้อมผักและเนื้อหมู ไปผ่านกรรมวิธีการแช่เยือกแข็ง ด้วยไอไนโตรเจนเหลว การ
คืนรูปเส้นหมี่และน้ าราดหน้าแช่เยือกแข็ง ท าโดยการละลายด้วยไมโครเวฟ (900 วัตต์) นาน 2 และ 5 
นาทีตามล าดับ ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้ชิมไม่สามารถบอกความ
แตกต่างของเส้นหมี่ ท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งและละลาย 1-5 รอบ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทาง
จุลินทรีย์ พบปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เกิน3.0x103 cfu/g จุลินทรีย์ชนิด E. Coli และ Coliform 
น้อยกว่า 3 MPN/g ไม่พบจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค น้ าราดหน้าท่ีเตรียมจากสตาร์ชมันฝรั่งผสมเจลาติน 
มีคะแนนการยอมรับจากผู้ชิมสูงกว่าการใช้สตาร์มันส าปะหลังดัดแปร ผลิตภัณฑ์เส้นหมี่ราดหน้าแช่
เยือกแข็งสามารถเก็บได้นานไม่น้อยกว่า 3 เดือนท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
 นพรัตน์ มะเห ดาริกา อวะภาค และดลฤดี พิชัยรัตน์ (2557) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
พื้นบ้าน : ข้าวย าทอดแช่เยือกแข็ง พบว่าสภาวะในการแช่เยือกแข็ง ท่ีอุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส 
(จนอุณหภูมิจุดกึ่งกลางผลิตภัณฑ์เท่ากับ -18  องศาเซลเซียส) ใช้เวลาในการแช่เยือกแข็ง 113 นาที 
ด้วยอัตราการแช่เยือกแข็งเท่ากับ 1.20 cm/hr ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีองค์ประกอบต่างๆ ทางเคมีคือ 
โปรตีน ร้อยละ 7.67 ไขมันร้อยละ 17.33 เถ้าร้อยละ 1.22 ความช้ืนร้อยละ 43.26 ค่าแอคติวิตีของ
น้ า (aw) เท่ากับ 0.97 คุณภาพทางจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์ท่ีก าหนด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งท่ีน ามาทอดใหม่อีกครั้ง พบว่าผู้ทดสอบชิมยอมรับผลิตภัณฑ์ การศึกษา
อายุการเก็บรักษาพบว่าผลิตภัณฑ์สามารถเก็บไว้ได้นาน 4 วัน โดยคุณภาพทางจุลินทรีย์และทางเคมี
ไม่มีการเปล่ียนแปลงมากนัก แต่ผลิตภัณฑ์มีกล่ินท่ีท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับ ส่วนการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค 

Miller, Steven & Knudson (2014) ศึกษาการเปรียบเทียบสารอาหารและต้นทุนของผัก
ผล ไ ม้ ก ร ะ ป๋ อ ง  ผั ก ผล ไ ม้ แ ช่ เ ยื อ ก แ ข็ ง แ ล ะ ผั ก ผ ล ไ ม้ ส ด โ ด ย เ ลื อ ก ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง ผั ก  
8 ชนิด และผลไม้ 10 ชนิด ซึ่งบรรจุในหลากหลายบรรจุภัณฑ์และสัมพันธ์กับราคา พบว่าผักกระป๋อง
มีราคาเฉล่ียต่ ากว่าผักแช่เยือกแข็งและผักสด ส าหรับผลไม้กระป๋องมีสารอาหารน้อยและมีราคาเฉล่ีย
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ต่ าซึ่งผู้วิจัยแนะน าให้บริโภคผลไม้แช่แข็งและกระป๋องเนื่องจากมีราคาไม่สูงและได้รับสารอาหารท่ี
เพียงพอต่อวัน 
 
การสเตอริไลซ์  
 สเตอริไลเซช่ัน (Sterilization) เป็นกระบวนการหนึ่งท่ีท าให้อาหารได้รับความร้อนท่ีอุณหภูมิ
สูงและมีระยะเวลานานเพียงพอท่ีจะท าลายจุลินทรียและเอนไซม์ต่างๆ  ท้ังหมดในอาหาร โดย
การสเตอริไลเซช่ันอาหารจะต้องได้รับความร้อนอุณหภูมิสูงถึง 121 องศาเซลเซียส ในภาวะท่ีร้อนช้ืน
อย่างน้อย 5 นาที อาหารท่ีผ่านการการสเตอริไลเซช่ันแล้วจะสามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องได้
นานมากกว่า 6 เดือนขึ้นไป การสเตอริไลเซช่ันอาหารท่ีอยู่ในภาชนะบรรจุ ระยะเวลาท่ีใช้ท าลาย
จุลินทรีย์ในอาหารท่ีอยู่ในภาชนะบรรจุจะขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ (นิธิยา รัตนปนนท์, 2544) ได้แก่ 
 1. ชนิดของจุลินทรีย์ท่ีทนความร้อนและเอนไซม์ในอาหาร 
 2. ความร้อนท่ีใช้และภาวะของหม้อนึ่งความดันไอท่ีใช้ 
 3. ความเป็นกรดด่างของอาหาร 
 4. ขนาดของภาชนะบรรจุ 
 5. ลักษณะทางกายภาพของอาหาร 
 ผลของความร้อนต่อจุลินทรีย์  
 ความร้อนจะท าให้โปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ จึงท าลายเอนไซม์ท่ีมีอยู่ในอาหารและเอนไซม์
ท่ีควบคุมเมแทบอลิซึมภายในเซลล์ของจุลินทรีย์ต่างๆ อัตราเร็วของการท าลายเป็น first order 
reaction เมื่ออาหารได้รับความร้อนสูงพอท่ีจะท าลายจุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนอยู่ในอาหาร อัตราการตาย
ของจ านวนจุลินทรีย์ (%) ในช่วงระยะเวลาหนึ่งๆจะเท่ากัน และจะเท่ากับเปอร์เซ็นต์อัตราการตาย
ของจ านวนจุลินทรีย์ท่ีมีเมื่อเริ่มต้น เรียกว่า Logarithmic order of death อธิบายโดยกราฟอัตรา
การตาย (Death rate curve) กับเวลาท่ีใช้ท าลายจุลินทรีย์ให้ลดลง 90 เปอร์เซ็นต์ ณ ท่ีอุณหภูมิหนึ่ง 
จุลินทรีย์แต่ละชนิดจะมี D-value แตกต่างกัน หาก D-value สูง แสดงว่าจุลินทรีย์นั้นทนความร้อน
ได้ดี จึงต้องใช้เวลาในการท าลายนานจากค่า logarithmic order of death จะมีปัจจัยท่ีต้องค านึงถึง 
2 ประการ 
 1. หากในวัตถุดิบมีจุลินทรีย์จ านวนมาก จะต้องใช้เวลานานในการลดจ านวนลงจนถึงระดับท่ี
ต้องการ การแปรรูปอาหารระดับอุตสาหกรรมจ านวนจุลินทรีย์ในวัตถุดิบแต่ละครั้งจะไม่เท่ากัน และ
เป็นการยากท่ีจะค านวณหา process time ของแต่ละรุ่นหรือชุดของการผลิต (Batch) ดังนั้นจึงใช้ 
specific temperature time combination ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด และขั้นตอนการ
เตรียมวัตถุดิบจะต้องลดปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นลงให้มีจ านวนเหลือใกล้เคียงกันมากท่ีสุด 
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 2. เนื่องจากการค านวณหาจุลินทรีย์ท่ีถูกท าลายเป็นค่า log หากต้องการท าลายให้หมดทุก
เซลล์จะต้องให้ความร้อนเป็น infinite time ดังนั้นในการแปรรูปอาหารจึงต้องลดจ านวนจุลินทรีย์ลง
ให้เหลือมีชีวิตรอดอยู่น้อยท่ีสุด ซึ่งจัดเป็นการท าให้ปลอดเช้ือเชิงการค้า (Commercial sterility) 
ปัจจัยส าคัญท่ีมีผลต่อความคงทนต่อความร้อนของจุลินทรีย์ ได้แก่ 

 2.1 ชนิดของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์มีมากมายหลายชนิด หลายสปีชีส์และสายพันธุ์ซึ่ง
ทนต่อความร้อนได้แตกต่างกัน และสปอร์จะทนความร้อนได้ดีกว่าตัวเซลล์ของจุลินทรีย์ 
  2.2 ภาวะท่ีใช้ในการบ่ม (Incubation condition) ภาวะท่ีใช้ระหว่างท่ีเซลล์ของ
จุลินทรีย์เจริญหรือเกิดสปอร์ เช่น อุณหภูมิ สปอร์ท่ีสร้างในภาวะท่ีอุณหภูมิสูงจะทนความร้อนได้
ดีกว่าสปอร์ท่ีสร้างอุณหภูมิต่ า อายุของเซลล์ เซลล์ท่ีมีระยะการเจริญต่างกันก็ทนความร้อนได้ต่างกัน 
อาหารเล้ียงเช้ือท่ีใช้ หากในอาหารเล้ียงเช้ือมีเกลือหรือกรดไขมันจะท าให้สปอร์ทนความร้อนได้ดี 
  2.3 ภาวะระหว่างการให้ความร้อน ซึ่งภาวะท่ีส าคัญได้แก่ 
  พีเอชของอาหาร แบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรคและท่ีท าให้อาหารเน่าเสียเร็วจะทนความ
ร้อนได้ดีเมื่อพีเอชใกล้เป็นกลาง ส่วนยีสต์และราสามารถทนต่อภาวะท่ีมีความเป็นกรดได้ แต่ทนต่อ
ความร้อนได้น้อยกว่าสปอร์ของแบคทีเรีย 
  ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity) ของอาหารมีอิทธิพลต่อการทนความร้อนของ 
vegetative cell ของจุลินทรีย์ และการใช้ความร้อนช้ืน (Moist heat) จะมีประสิทธิภาพดีกว่าความ
ร้อนแห้ง (Dry heat) ส าหรับการท าลายสปอร์ 
  องค์ประกอบของอาหาร อาหารท่ีมีโปรตีน ไขมัน และน้ าตาลสูงจะท าให้จุลินทรีย์
ทนความร้อนได้ดี โซเดียมคลอไรด์ท่ีความเข้มข้นต่ าท่ีใช้เติมในอาหารส่วนใหญ่ไม่มีผลกระทบ และ
อาหารท่ีอยู่ในสภาพคอลลอยด์จะท าให้เซลล์ทนความร้อนได้ดี 
  อาหารเล้ียงเช้ือท่ีใช้และภาวะท่ีใช้บ่มมีผลต่อจ านวนจุลินทรีย์ท่ีจะรอดชีวิตได้
เอนไซม์ส่วนใหญ่มี D-value และ Z-value อยู่ในช่วงใกล้เคียงกับจุลินทรีย์จึงถูกท าลายได้ในระหว่าง
กระบวนการให้ความร้อนปกติ แต่ก็มีเอนไซม์บางชนิดท่ีทนความร้อนได้ดี โดยเฉพาะอาหารท่ีเป็นกรด 
เอนไซม์อาจถูกท าลายไม่หมดเนื่องจากใช้ความร้อนในช่วงเวลาส้ันหรืออุณหภูมิไม่สูงนัก 
  การก าหนดมาตรฐานของอาหารท่ีบรรจุในรีทอร์ทเพาช์นั้น จะใช้มาตรฐานเดียวกัน
กับการจ าแนกชนิดของอาหารกระป๋อง 
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ตารางที่ 2.2 การจ าแนกชนิดของอาหารกระป๋องและภาวะท่ีใช้ในกระบวนการสเตอริไลเซชัน 

การจ าแนกชนิดของ
อาหารตามภาวะ
ความเป็นกรด 

ค่าพีเอช
ของอาหาร 

ช่ืออาหาร สาเหตุการเน่าเสีย กระบวนการลด
ความร้อนท่ี

ต้องการขั้นต่ า 
ความเป็นกรดต่ า 

(low acid) 
7.0 เนื้อวัว เนื้อปู 

เนื้อหมู หอย
นางรม น้ านม 

เนื้อเป็ด ไก่ เนื้อ
ปลา ไข่ 

Mesophilic spore-
forming 

anaerobic 
bacteria 

ใช้ความร้อนสูง
อุณหภูมิประมาณ 
116-121 องศา
เซลเซียส ( 240-
250 องศาฟาเรน
ไฮต์) เวลาท่ีใช้
ขึ้นอยู่กับชนิด
และขนาดของ

ภาชนะบรรจุและ
ลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร
ท่ีแปรรูป 

 6.0 เนื้อกระป๋อง ถั่ว
ต่างๆ แครอท 
หน่อไม้ฝรั่ง มัน
ฝรั่ง ผักบางชนิด 

Themophiles 
เอนไซม์ในอาหาร

ตามธรรมชาติ 

 5.0 ซุปมะเขือเทศ 
ซุปต่างๆ 

 

ความเป็นกรดต่ า
ปานกลาง 

4.6 ผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูป 

พีเอชท่ียับย้ัง 
Clostridium 
botulinum 

ความเป็นกรด 4.0 มะเขือเทศ ข้าว
สาลี 

Non spore 
forming aciduric 

bacteria 

ใช้ความร้อนจาก
น้ าเดือดหรือไอ
น้ าอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส   กะหล่ าปลีดอง 

สัปปะรด แอป
เป้ิล สตรอเบอรี่ 
ส้มท่ีมีรสเปรี้ยว 

Aciduric spore 
forming bacteria 
เอนไซม์ในอาหาร

ตามธรรมชาติ 
ความเป็นกรดสูง 

(High acid) 
ต่ ากว่า 4.0 อาหารดอง น้ า

มะนาว น้ าผลไม้
ท่ีมีรสเปรี้ยว 
แยม และ

ผลิตภัณฑ์อาหาร
ท่ีมีรสเปรี้ยว 

ยีสต์และรา 
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ผลของการสเตอริไลซ์ต่ออาหาร 
การสเตอริไลซ์มีจุดประสงค์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้นานขึ้นและพยายามให้มี

คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพการบริโภคเปล่ียนแปลงน้อยท่ีสุด ความแตกต่างระหว่าง D-value 
และ Z-value ของจุลินทรีย์ เอนไซม์ และองค์ประกอบของอาหาร จะเป็นปัจจัยหลักท่ีมีผลท าให้
เหลือคุณค่าทางโภชนาการและคุณค่าทางด้านประสาทสัมผัสมากท่ีสุด ผลของการสเตอริไลเซชันต่อ
อาหาร ได้แก่ 

สี การเปล่ียนสีของอาหารบรรจุกระป๋อง ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ร่วมกันในระหว่าง
การแปรรูป ซึ่งจะมีผลต่อสีตามธรรมชาติท่ีมีอยู่ในอาหาร ตัวอย่าง เช่น สีแดงของออกซีไมโอโกลบิน 
(Oxymyoglobin) ในเนื้อสัตว์บางชนิด จะเปล่ียนเป็นสีน้ าตาลของเมทไมโอโกลบิน (Metmyoglobin) 
และสีม่วง (Purplish) ของไมโอโกลบิน จะถูกเปล่ียนเป็นสีน้ าตาลแดงของไมโอฮีโมโครโมเจน 
(myohaemochromogen) และยังเกิดปฏิกิริยา Millard browning และคาราเมลไลเซชัน ท าให้เกิด
สีในผลิตภัณฑ์เนื้อท่ีถูกสเตอริไลเซชันแล้ว ซึ่งเป็นท่ียอมรับกันเมื่อต้มเนื้อให้สุก การเติมโซเดียมไน
ไตรต์และโซเดียมไนเตรตจะช่วยลดความเส่ียงต่อการเจริญของเช้ือ C.botulinum แต่จะท าให้เนื้อมีสี
แดงชมพูเนื่องจากเกิดสารไนตริกออกไซด์ไมโอโกลบิน และเมทไมโอโกลบินไนไตรต์ 

การใช้กระบวนการ UHT กับเนื้อสัตว์ ผลของ UHT จะท าให้สารสีในเนื้อสัตว์ (Meat 
pigment)เกิดการเปล่ียนแปลง และเกิดปฏิกิริยา Millard browning และคาราเมลไลเซชันเพียง
เล็กน้อย ส่วนในผักและผลไม้สารแคโรทีนและบีตานินไม่มีผลกระทบคลอโรฟิลล์และแอนโทไซยานิน
จะมีผลกระทบเล็กน้อย และอาจจะยังคงรักษาสีเดิมตามธรรมชาติไว้ได้ 

กล่ินและรสชาติ  เนื้อบรรจุกระป๋อง (Canned food) มีการเปล่ียนแปลงค่อนข้างซับซ้อน 
เช่น การเกิดปฏิกิริยาไพโรไลซิส (Pyrolysis) ดีแอมมิเนชัน (Deamination) และดีคาร์บอกซิเลชัน 
(decarboxylation) ของกรดอะมิโน เกิดการสลายตัวของคาร์โบไฮเดรตโดยปฏิกิริยา Millard 
browning และคาราเมลไลเซชันได้เป็นเฟอฟุราล (Furfural) และไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟูราล 
(Hydroxymethyfurfural) รวมท้ังเกิดออกซิ เดชันและดีคาร์บอกซิ เลชันของ ลิพิดด้วย การ
เกิดปฏิกิริยาระหว่างกันของสารต่างๆ เหล่านี้จะท าให้เกิดสารให้กล่ินและรสชาติใหม่จ านวนมาก 

ลักษณะเนื้อและความหนืด การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 
เกิดจากโปรตีนเกิดการจับตัวเป็นก้อนและสูญเสียความสามารถในการอุ้มน้ า จะท าให้กล้ามเนื้อหดตัว
และเหนียว หากโปรตีนคอลลาเจนเกิดปฏิกิริยาไฮโดรเลซิสจะนิ่มลงและสารท่ีละลายออกมาจะเป็น 
เจลาติน นอกจากนี้ยังมีไขมันออกมาอยู่ในอาหารด้วย บางครั้งมีการเติมพอลิฟอสเฟตเพื่อช่วยอุ้มน้ า
ท าให้เนื้อนุ่มและไม่หดตัว 

คุณค่าทางโภชนาการ การบรรจุอาหารใส่กระป๋องแล้วท าการสเตอริไลเซชัน ท าให้เกิด
ไฮโดรไลซิสของคาร์โบไฮเดรตและลิพิด แต่คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไม่เปล่ียนแปลง โปรตีนจะ
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เกิดการเสียสภาพธรรมชาติในเนื้อกระป๋อง และมีการสูญเสียกรดอะมิโนประมาณ 10-20 เปอร์เซ็นต์ 
เนื่องจากถูกท าลายด้วยความร้อน 
 
งานวิจัยที่เก่ียวข้อง กับการให้ความร้อน 
 Srinivasa Gopal, Vijayan, Balachandran, Madhavan and Iyer (2001) ได้ศึกษาการยืด
อายุการเก็บผลิตภัณฑ์แกงปลาพื้นบ้านของประ เทศอินเดีย โดยการบรรจุในถุงเพาซ์ขนาด  
15.5 ซม.x 7 ซม. พบว่า การใช้ความร้อนท่ีมีค่า F0 = 8.43 เป็นสภาวะการฆ่าเช้ือท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์
แกงปลาพื้นบ้านได้รับการยอมรับด้านประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด และสามารถเก็บในอุณหภูมิห้องได้ใน
ระยะเวลา 1 ปี 
 โสรส  เกศรินทร์ (2553) ศึกษาผลของกระบวนการให้ความร้อนในการฆ่าเช้ือต่อคุณภาพของ
เมล็ดข้าวโพดหวานในน้ าเกลือบรรจุในบรรจุภัณฑ์กึ่งอ่อนตัวระหว่างการเก็บรักษาเมล็ดข้าวโพดหวาน
ในน้ าเกลือบรรจุในภาชนะกึ่งอ่อนตัวเกิดสีน้ าตาลระหว่างการเก็บ ส่งผลให้อายุการเก็บส้ันลง จึงศึกษา
ผลของอุณหภูมิฆ่าเช้ือต่างๆ 4 ระดับ ท่ีใช้โดยให้มีค่า F0 = 6 นาทีเท่ากัน และศึกษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ คือ 20 30 40 และ 50 องศาเซลเซียส โดยการ
ทดลองในส่วนแรกเป็นการศึกษาอัตราการส่งผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์เพื่อก าหนดเวลาในการฆ่า
เช้ือท่ีแต่ละอุณหภูมิท่ีให้ค่า F0 เท่ากับ 6 นาที ซึ่งจะน าไปใช้ในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ต่อไป ส่วนท่ีสอง 
เป็นการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านสี และกล่ินรสระหว่างการเก็บ โดยใน
การศึกษาคุณภาพด้านสี พิจารณาจากค่าสี ค่าดัชนีสีน้ าตาล ปริมาณฟีนอลท่ีละลายน้ าท้ังหมด 
ปริมาณก๊าซออกซิเจนท่ีละลายน้ าได้ ปริมาณ 2,5 dimethy-4-hydroxy-3(2H)-furanone (DMHF) 
โดยคุณภาพกล่ินรส พิจารณาจากปริมาณไดเมตทิลซัลไฟด์  
 จากผลการทดลองในส่วนแรก ก าหนดกระบวนการผลิตใหม่ของผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุในกล่อง 
Tetra recart ขนาด 85x45x110 มม. มีค่า F0 = 6 นาที ใช้เวลา 22 16 12 และ 9 นาที ท่ีอุณหภูมิ
ฆ่าเช้ือ 188 121 124 และ 127 องศาเซลเซียส ตามล าดับ  ผลส่วนท่ีสองพบว่าสีของข้าวโพดหวาน
เข้มขึ้นเมื่ออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บนานขึ้น สังเกตได้จากค่าสีและค่าดัชนีสีน้ าตาลสูงขึ้น 
ดังนั้นสรุปได้ว่ากระบวนการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิสูงเวลาส้ัน (127 องศาเซลเซียส เวลา 9 นาที) ให้
คุณภาพด้านสีและกล่ินของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่ากระบวนการผลิตอื่นๆ ท่ีศึกษา 
 Bindu, Ravishankar and Srinicasa (2006) ท าการทดลองเพื่อประเมินคุณภาพการเก็บ
รักษาหอยกาบฝาด า (Black clam) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อรักษาสภาพเนื้อสัมผัสและความฉ่ าน้ า. 
ด้วยการทดลองบรรจุในรีทอร์ทเพาซ์ภายใต้สภาพสูญญากาศโดยคงกระบวนการท่ีฆ่าเช้ือโดยใช้ความ
ดันสูง (Retort) เวลา และอุณหภูมริวมระหว่างกระบวนการให้ความร้อนโดยใช้การบันทึกข้อมูลค่า F0 
และค่าระหว่างการให้ความร้อน การส่งผ่านความร้อนถูกก าหนดโดยใช้วิธีการค านวณ เวลาท่ีใช้ในการ
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ด าเนินการท้ังส้ิน คือ 44 นาที ท่ี F0=9  และใช้เวลา cook value 99 นาที การใช้บรรจุภัณฑ์
สูญญากาศโดยใช้การฆ่าเช้ือโดยใช้แรงดันพบว่าสามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ดีเมื่อเก็บ
รักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ (28 ± 2 ๐C). เป็นระยะเวลา 1 ปี 
 Shah, Bosco, Mir and Sunooj (2017) ได้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของแกงเนื้อพื้นเมืองท่ี
บรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ขนาด 15 ซม.x 20 ซม. โดยน าแกงเนื้อพื้นเมืองมาฆ่าเช้ือด้วยความร้อนใช้ค่า 
F0 ต้ังแต่ 7 ถึง 11 นาที พบว่า ค่า F0 ท่ี 9 นาที ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด และ
สามารถเก็บได้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 เดือน 
 
 



 

บทท่ี 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
วัตถุดิบ 

 เนื้อหมูสามช้ัน 

 เผือก 

 ซีอิ๊วขาว 

 ขิง  

 กระเทียม 

 ผักชี  

 พริกไทย 

 น้ าตาลทรายแดง 

 โป๊ยกั๊ก 

 อบเชย 

 จันทน์เทศ 

 ลูกผักชี 

 เทียนข้าวเปลือก 

 ลูกกระวาน 

 เต้าหู้ยี้ 

 ก าเจือง 

 น้ ามันปาล์ม 
 
อุปกรณ์ 

1. อุปกรณ์ในการผลิตเคาหยก ได้แก่ มีด เขียง ถาด เครื่องช่ัง ตะแกรง คีมคีบ หม้อ กระทะ ท่ี
สักหนังหมู กระชอน พิมพ์เคาหยก ลังถึง 

2. อุปกรณ์ในการให้ความร้อนฆ่าเช้ือ ได้แก่ 
2.1 เครื่องรีทอร์ท Water Spray Retort Machine โมเดล A091 Fabric No.M4665 
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2.2 เครื่องปิดถุงสูญญากาศ รุ่น VM203 ยี่ห้อ Audionvac โปรแกรม 3 ระดับ 3 ซีลระดับ 
1.8 

2.3 ถุงรีทอร์ทเพาซ์แบบยืนชนิดทึบแสง ขนาด 132 x 200 x 28 มิลลิเมตร 
3. อุปกรณ์ในการใช้ความเย็นในการเก็บรักษาเคาหยก  

3.1 ตู้แช่เยือกแข็งระบบลมเย็น (Air blast freezer) พัฒน์กล อุณหภูม ิ-18 องศาเซลเซียส  
3.2 เครื่องวัดอุณหภูมิ รุ่น t 105 ยี่ห้อ Testo ประเทศเยอรมัน ช่วงวัดอุณหภูมิ -50 ถึง 

+275 องศาเซลเซียส 
3.3 ถ้วยพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน (Polypropylene) บรรจุขนาด 12 X 6 เซนติเมตร  
3.4 ฟิล์มหด ฟิล์มชนิดพีวีซี (Poly vinyl chloride) ขนาด 8 X 7 นิ้ว 
3.5 เตาอบไมโครเวฟ รุ่น MB4049GW ยี่ห้อแอลจี ความถี่ 2.450 เมกะเฮิร์ทซ์ ก าลังไฟ 

700 วัตต์ 
4. อุปกรณ์ในการวัดคุณสมบัติทางกายภาย 

4.1 เครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร Texture Analyser รุ่น TA-XTplus (Surrey, England) ใช้
ใบมีด Blade set ระยะตัด 25 มิลลิเมตร ความเร็วของใบมีดขณะทดสอบ 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที  
โดยตัวอย่างมีขนาดโดยเฉล่ีย กว้าง x ยาว x หนา 4x6x1 เซนติเมตร 

4.2 เครื่องวัดค่าสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น ColorFlex สภาวะทดสอบ CIELab Scale 
D65/100 port size 1.25 นิ้ว 
 5. อุปกรณ์ในการวัดคุณสมบัติทางเคมี 

5.1 ตู้อบไฟฟ้า (Hot air oven) 
5.2 เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
5.3 โถดูดความช้ืน (desiccator) 
5.4 เตาเผา (muffle furnace) 
5.5 เตาไฟฟ้า (Hot plate) 
5.6 เครื่องวิเคราะห์โปรตีน (Kjeldalh)  
5.7 เครื่องสกัดไขมัน (Soxtherm automatic รุ่น SE3M Gerhardt) 
5.8 เครื่อง Fiber tech 

 
 สถานที่ด าเนินการทดลอง 

 ห้องปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกท่ีต้ังตรัง 
อ.ห้วยยอด จ.ตรัง 
 ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ 
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วิธีการด าเนินงาน 
 1. การศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 ศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก จากสูตรท่ีได้รับความนิยมในจังหวัดตรัง จ านวน 3 
สูตร ได้แก่ สูตรของจันทิมา มุนีกุล (2559) สูตรของไพบูลย์ นวลปาน (2559) และสูตรของโกค๋ิว
และเจ้แพ้ง (2559) ทดลองผลิตตามวิธีการผลิตต้นแบบดังกล่าว โดยมีเนื้อหมูสามช้ัน และเผือกหอม 
เป็นวัตถุดิบหลัก จากนั้นน าผลิตภัณฑ์เคาหยกท้ัง 3 สูตรมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการทดสอบแบบ Hedonic Scaling (9 scales) พิจารณาปัจจัยคุณภาพทางด้านลักษณะปรากฎ สี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบท่ัวไปจ านวน 50 คน คัดเลือกสูตรท่ีได้รับ
การยอมรับมากท่ีสุดเพื่อน าไปใช้ในการศึกษาต่อไป  
 สถานท่ีท าการทดลองและเก็บข้อมูล ได้แก่ 1) ผู้ท่ีประกอบอาหารเคาหยก ในจังหวัดตรัง  
2) ห้องปฏิบัติการอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกท่ีต้ังตรัง 
 
 2. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 น าผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้รับการคัดเลือกจากข้อ 1 มาวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน  เถ้า ใยอาหาร ค่าความเป็นกรด-ด่าง และพลังงานท้ังหมด ตามวิธี
ของ AOAC (2012) 
 สถานท่ีท าการทดลองและเก็บข้อมูล ได้แก่ 1) ห้องปฏิบัติการอาหารมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ศูนย์การศึกษานอกท่ีต้ังตรัง 2) ห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยา
เขตหาดใหญ่  
 
 3. การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกด้วยความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์  
  3.1 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเค่ียวหมูกับน้ าซอส น าเนื้อหมูท่ีเตรียมตาม
สูตรท่ีได้รับการคัดเลือกจากข้อท่ี 1 มาเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 และ 120 นาที 
น าเนื้อหมูบรรจุลงในถุงรีทอร์ทเพาช์ ถุงละ 140 กรัม เผือกทอด 50 กรัม จากนั้นบรรจุน้ าซอส 60 
กรัม ลงในถุง ปิดผนึกถุงรีทอร์ทเพาช์โดยการไล่อากาศ ตรวจสอบสภาพตะเข็บถุงให้อยู่ในสภาพ
สมบูรณ์ น าผลิตภัณฑ์เคาหยกไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส ในหม้อฆ่าเช้ือท่ีสภาวะความ
ดัน 0.15 MPa Shah, Bosco, Mir and Sunooj (2017) ได้ทดลองฆ่าเช้ือด้วยความร้อนในถุงเพาซ์
กับแกงเนื้อพื้นเมืองโดยใช้ค่า F0 = 7-11 นาที แต่ผลิตภัณฑ์เคาหยกเป็นแกงเนื้อที่ต้องการให้เนื้อหมูมี
ความนุ่มจึงใช้ค่า F0 = 11นาที  จากนั้นน าผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้ไปตรวจคุณภาพทางกายภาพ และ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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   การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
   (1) ตรวจคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ 
   วัดสีด้วยเครื่องวัดสียี่ห้อ Hunterlab รุ่น ColorFlex 
   วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyser รุ่น TA-XTPlus   
   (2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ Hedonic Scaling (9 
scales) โดยใช้ผู้ทดสอบ (ท่ีผ่านการฝึกฝน) จ านวน 10 คน พิจารณาปัจจัยคุณภาพทางด้านลักษณะ
ปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 
  3.2 ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีบรรจุรีทอร์ทเพาซ์   
 ผลิตเคาหยกบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ โดยใช้สภาวะการเค่ียวหมูท่ีได้รับการคัดเลือกในข้อ 3.1 
น ามาเก็บรักษาดูการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลา 12 เดือน ท าการสุ่มตัวอย่าง
ระหว่างการเก็บรักษาทุก ๆ 3 เดือน มาตรวจคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ สีและเนื้อสัมผัส ตรวจสอบ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
   (1) ตรวจคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ 
   วัดสีด้วยเครื่องวัดสียี่ห้อ Hunterlab รุ่น ColorFlex 
   วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyser รุ่น TA-XTPlus  
   (2) ตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ Total plate count, E-coli, Coliform, 
Yeast & Mold, Staphylococcus aureus, และ Samonella spp. (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 
2556)  
   (3) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ Hedonic Scaling (9 
scales) โดยใช้ผู้ทดสอบ (ท่ีผ่านการฝึกฝน) จ านวน 10 คน พิจารณาปัจจัยคุณภาพทางด้านลักษณะ
ปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 สถานท่ีท าการทดลองและเก็บข้อมูล ได้แก่ 1) ห้องปฏิบัติการอาหารมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ศู น ย์ ก า ร ศึ ก ษ าน อ ก ท่ี ต้ั ง ต รั ง  2)  ศู น ย์ พั ฒ น าอุ ต ส าห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร เ พื่ อ ก า ร ส่ ง อ อ ก 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่  3 )  ห้องปฏิบั ติการทางวิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่  
 
 4. การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกระหว่างการเก็บรักษาโดยการใช้
ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ท าโดยน าผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้รับการ
ยอมรับจากข้อ 1 น ามาแช่เยือกแข็งในด้วยวิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เก็บรักษา



   30 

ผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 12 เดือน ท าการสุ่มตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษาทุก 
3 เดือน มาตรวจคุณภาพทางกายภาพ จุลินทรีย์  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
  (1) ตรวจคุณภาพทางกายภาพ 
  วัดสีด้วยเครื่องวัดสียี่ห้อ Hunterlab รุ่น ColorFlex  
  วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyser รุ่น TA-XTPlus  
  (2) ตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ Total plate count, E-coli, Coliform, 
Yeast & Mold, Staphylococcus aureus, และ Samonella spp. (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
, 2556)  โ ด ย ส่ ง วิ เ ค ร า ะ ห์ ท่ี ศู น ย์ พั ฒ น า อุ ต ส า ห ก ร ร ม เ ก ษ ต ร เ พื่ อ ก า ร ส่ ง อ อ ก 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ 
  (3) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ Hedonic Scaling (9 scales) 
โดยใช้ผู้ทดสอบ (ท่ีผ่านการฝึกฝน) จ านวน 10 คน พิจารณาปัจจัยคุณภาพทางด้านลักษณะปรากฎ สี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
  สถานท่ีท าการทดลองและเก็บข้อมูล ได้แก่ 1) ห้องปฏิบัติการอาหารมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกท่ีต้ังตรัง 2)  ศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อการส่งออก 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่  3)  ห้องปฏิบั ติการทางวิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ 
 
 5. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
 น าผลการตรวจคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพด้านเช้ือจุลินทรีย์ และการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือก
แข็ง  
 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 
 วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของข้อมูล โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely randomized design, CRD)  และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยวิธี Ducan’s Multiple 
Range Test (DMRT) การประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล๊อกสมบูรณ์ (Randomized completely block design, RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยวิธี 
Ducan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 



 

บทท่ี 4  
ผลการวิจัย 

 
4.1 ผลการศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก  
 เคาหยก เป็นอาหารจีนท่ีมีหมูสามช้ันและเผือกเป็นส่วนประกอบหลัก โดยในการวิจัยครั้งนี้ได้
น าสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยกจาก 3 สูตร คือ สูตรท่ี 1 จาก จันทิมา มุนีกุล (2559) ได้รับการ
ยอมรับจากหนังสือพิมพ์ผู้จัดการออนไลน์ในวันท่ี 12 กันยายน พ.ศ. 2555 ให้เป็นสูตรต้นต ารับการ
ท าเคาหยก สูตรท่ี 2 เป็นสูตรจากไพบูลย์ นวลปาน (2559) ซึ่งเป็นผู้ได้รับชนะเลิศในรายการเชฟ 
กระทะเหล็กผ่านโทรทัศน์กองทัพบกช่อง 7 ในปี พ.ศ. 2555 และสูตรท่ี 3 จาก โกค๋ิวและเจ้แพ้ง 
(2559) ซึ่งเป็นสูตรท่ีได้รับรางวัลชนะเลิศใน “งานประชันจุงเป๋าเกาหยุก” โครงการสืบทอดและ
อนุรักษ์วัฒนธรรมอาหารประจ าถิ่นท่ีวิทยาลัยสารพัดช่างตรังร่วมกับองค์การบริหารส่วนจังหวัดตรัง 
จัดท าขึ้นในปี พ.ศ. 2556 น าสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยกท้ังสามสูตรมาทดสอบการยอมรับ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ชิมจ านวน 50 คน ทดสอบโดยใช้วิธีการ Hedonic Scaling 
(9 scales) พบว่า สูตรท่ี 1 ซึ่งเป็นสูตรจากจันทิมา มุณีกุล (2559) ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านสี 
กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เป็น 6.42, 6.28,7.06, 6.94, 7.18 ตามล าดับ สูตรท่ี 
2 ซึ่งเป็นสูตรจากไพบูลย์ นวลปาน (2559) ได้รับคะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านสี ด้านกล่ิน ด้านรสชาติ 
ด้านเนื้อสัมผัสและด้านความชอบโดยรวมเป็น 7.22, 7.20, 7.32, 7.34, 7.44 ตามล าดับ และสูตรท่ี 3 
ซึ่งเป็นสูตรจากโกค๋ิวและเจ้แพ้ง (2559) ได้รับคะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านสี ด้านกล่ิน ด้านรสชาติ 
ด้านเนื้อสัมผัสและด้านความชอบโดยรวมเป็น 6.54, 5.62, 5.90, 5.90,6.16 ตามล าดับ  
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีคะแนน
เฉล่ียด้านสีเป็น 6.42 และ 6.54 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มีคะแนนเฉล่ียการ
ยอมรับด้านสีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ในขณะท่ี สูตรท่ี 2 ได้คะแนนการ
ยอมรับเฉล่ียด้านสี เป็น 7.22 ซึ่งมีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีสูงกว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า สูตรท่ี  1 และสูตรท่ี 3 มี
คะแนนเฉล่ียด้านกล่ินเป็น 6.28 และ 5.62 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3มีคะแนน
เฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ในขณะท่ี สูตรท่ี 2 ได้
คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านกล่ิน เป็น 7.20 ซึ่งมีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินสูงกว่าสูตรท่ี 1 
และสูตรท่ี 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มี
คะแนนเฉล่ียด้านรสชาติเป็น 7.06 และ 7.32 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี  2  
มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ในขณะท่ี 
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สูตรท่ี 3 ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านรสชาติ เป็น 5.90 ซึ่งมีคะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านรสชาติ
น้อยกว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 
มีคะแนนเฉล่ียด้านเนื้อสัมผัสเป็น 6.94 และ 7.34 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2  
มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ในขณะ
ท่ี สูตรท่ี 3 ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านเนื้อสัมผัส เป็น 5.90 ซึ่งมีคะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านเนื้อ
สัมผัสน้อยกว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า สูตรท่ี 1 และ
สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉล่ียด้านความชอบโดยรวมเป็น 7.18 และ 7.44 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าสูตรท่ี 
1 และสูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) แต่ในขณะท่ี สูตรท่ี 3 ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านความชอบโดยรวม เป็น 6.16 
ซึ่งมีคะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านความชอบโดยรวมน้อยกว่าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 จากตารางท่ี 4.1 จึงอธิบายได้ว่า สูตรท่ี 2 ซึ่งเป็นสูตรของไพบูลย์ นวลปาน (2559) ได้รับ
คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากท่ีสุดอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรท่ี 3 ซึ่งเป็นสูตรของโกค๋ิวและเจ้แพ้ง (2559) แต่
เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรท่ี 1 ซึ่งเป็นสูตรของจันทิมา มุณีกุล (2559) พบว่า สูตรท่ี 2 ซึ่งเป็นสูตรของ
ไพบูลย์ นวลปาน (2559) ได้รับการยอมรับในด้านสีและด้านกล่ินมากกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  แต่อย่างไรก็ตามคะแนนความชอบด้านรสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมของสูตรท่ี
1 และ 2 ไม่แตกต่างกัน ผู้วิจัยจึงได้เลือกสูตรท่ี 2 ของไพบูลย์ นวลปาน (2559) ซึ่งแสดงในตารางท่ี 
4.2 เป็นสูตรในการศึกษาในหัวข้อต่อไป   
 
ตารางที่ 4.1 แสดงคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์เคาหยกท้ัง 3 สูตร 

คุณลักษณะ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี2 สูตรท่ี 3 
ส ี

กลิ่น 
รสชาติ 

เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.42±1.85b 
6.28±1.55b 
7.06±1.67a 
6.94±1.63a 
7.18±1.27a 

7.22±1.40a 
7.20±1.55a 
7.32±1.46a 
7.34±1.72a 
7.44±1.28a 

6.54±4.65b 
5.62±2.32b 
5.90±2.21b 
5.90±2.13b 
6.16±1.85b 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

 จากตารางท่ี 4.1 พบว่าสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ี 2 เป็นสูตรดัดแปลงจากคุณไพบูลย์ 
ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ซึ่งมีส่วนผสมและวิธีท าดังในตารางท่ี 4.2 
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ตารางที่ 4.2 ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์เคาหยก 

ส่วนผสมท่ี 1 
การเตรียมหม ู

ส่วนผสมท่ี 2 
การเตรียมเผือก 

ส่วนผสมท่ี3 
การเตรียมน้ าซอส 

เนื้อหมูสามช้ัน 
น้ าเปล่า 
เกลือ 
รากผักชีบุบ 
ขิงบุบ 
อบเชยแท่ง 
โป๊ยกั๊ก 
กระเทียมบุบ 
ซีอิ๊วด า 
น้ าส้มสายชู 
น้ ามันปาล์ม 

5 กิโลกรัม 
6 ลิตร 
15 กรัม 
15 กรัม 
25 กรัม 
8 กรัม 
5 กรัม 
50 กรัม 
25 กรัม 
35 กรัม 
5  ลิตร 

เผือกหอม 
น้ ามันปาล์ม 

2 กิโลกรัม 
2 กิโลกรัม 

น้ าต้มหม ู
รากผักชีบุบ 
หอมแดงบุบ 
กระเทียมบุบ 
โป๊ยกั๊ก 
อบเชย 
ขิงหั่นแผ่น 
ผงหอม 
ผงพะโล้ 
ซอสพริก 
เต้าหู้ยี้เซี่ยงไฮ้ 
เต้าหู้ยี้มาเลเซีย 
เต้าหู้ยี้ไทย 
ผงชูรส 
น้ ามันหอย 
ซอสปรุงรส 
น้ าตาลปีบ 
น้ าตาลทราย 

5 ลิตร 
20 กรัม 
75 กรัม 
25 กรัม 
5 กรัม 
8 กรัม 
50 กรัม 
50 กรัม 
50 กรัม 
250 กรัม 
85 กรัม 
90 กรัม 
30 กรัม 
20 กรัม 
60 กรัม 
25 กรัม 
20 กรัม 
30 กรัม 

 
การเตรียมส่วนผสมท่ี 1  การเตรียมเนื้อหม ูท าโดย 
 1. น้ าและเกลือใส่หม้อต้ังไฟให้เดือด 
 2. ใส่รากผักชีทุบ และขิงแผ่น อบเชย โป๊ยก๊ก กระเทียม ซีอิ๊วด า ปล่อยให้เดือดอีกครั้ง 
 3. น าหมูสามช้ันลงต้ม 15-20 นาที ให้เนื้อหมูพอสุก 
 4. ตักหมูข้ึนพักให้เย็น 
 5. ใช้ท่ีสักหนัง สักช้ินหมูด้านท่ีเป็นหนังจนท่ัว แล้วน าน้ าส้มสายชูทาบนหนังจนท่ัว พักไว้ 10 
นาที 
 6. น าไปทอดไฟแรงในน้ ามันท่วมจนกรอบท้ังช้ิน (มีสีน้ าตาลทอง) 
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 7. น าขึ้นพักและล้างน้ าไหลผ่านเอาน้ ามันออก พักให้สะเด็ดน้ า ทอดอีกครั้งจนหนังกรอบฟู 

พักให้เย็น และหั่นให้มีขนาด 58.51 ซม. พักไว้ 
การเตรียมส่วนผสมท่ี 2  การเตรียมเผือก ท าโดย 

 1. ปอกเปลือกเผือกและหั่นตามขวาง หนาประมาณ 58.51 ซม. 
 2. น าเผือกลงทอดในน้ ามันท่วมจนผิวด้านนอกเป็นสีน้ าตาลทอง พักไว้ 
การเตรียมส่วนผสมท่ี 3 การเตรียมน้ าซอส ท าโดย 
 1. น าน้ าท่ีได้จากการต้มหมูมาต้ังไฟต่อ ใส่รากผักชีทุบ หอมแดงบุบ กระเทียมบุบ โป๊ยกั๊ก 
อบเชย ขิงแผ่นสับหยาบ ผงหอม ผงพะโล้ ซอสพริก เต้าหู้ยี้ท้ัง 3 ชนิด ผงชูรส น้ ามันหอย ซอสปรุงรส 
เค่ียวประมาณ 1 ช่ัวโมง แล้วจึงใส่น้ าตาลปีบ น้ าตาลทราย 
 2. ใส่หมูท่ีเตรียมไว้จากการท าส่วนผสมท่ี 1 น ามาเค่ียวประมาณ 2 ช่ัวโมง ตักหมูข้ึนพัก 
 3. ใส่เผือกลงเค่ียวประมาณ 15 นาที ตักเผือกขึ้นพัก  
 4. เค่ียวน้ าท่ีเหลือจนงวด และเข้มข้น 

จัดเสิร์ฟโดยเรียงหมูท่ีได้จากการเตรียมส่วนผสมท่ี 1 สลับกับเผือกท่ีได้จากการเตรียม
ส่วนผสมท่ี 2 ในจานและราดด้วยน้ าซอสท่ีเค่ียวในการเตรียมส่วนผสมท่ี 3  
  
4.2 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคาหยก  
 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้จากสูตรดัดแปลงของไพบูลย์  
นวลปาน (2559) ได้แสดงผลดังในตารางท่ี 4.3 
 
ตารางที่ 4.3 ตารางองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคาหยก 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ 
โปรตีน 10.6 g/100g 
ไขมัน 11.5 g/100g 
คาร์โบไฮเดรต 17.3 g/100g 
เถ้า  2.0 g/100g 
ใยอาหาร  1.5g/100g 
พลังงานท้ังหมด 215 kcal/100 g 

  
 จากตารางท่ี 4.3 พบว่า ผลิตภัณฑ์เคาหยกมีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ โปรตีนร้อยละ 10.6 
ไขมันร้อยละ 11.5 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.3 เถ้าร้อยละ 2.0 ใยอาหารท้ังหมดร้อยละ 1.5 และมี
พลังงานท้ังหมด 215 กิโลแคลอรี่ 
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4.3 ผลการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกด้วยความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์  
 4.3.1 ผลการศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวเนื้อหมกูับน้ าซอส 
 การเค่ียวเป็นการให้ความร้อนแก่อาหาร เพื่อให้เนื้อสัมผัสของอาหารอ่อนนุ่ม  ผลิตภัณฑ์ 
เคาหยกมีส่วนประกอบหลักคือ หมูและเผือก ในน้ าซอส มีลักษณะน้ าคลุกคลิก การเค่ียวหมูเป็น
ระยะเวลา 120 นาที ตามการศึกษาข้อท่ี 4.1 นั้น เพื่อให้เนื้อสัมผัสของเนื้อหมูมีลักษณะอ่อนนุ่ม 
ละลายในปาก การเค่ียวเผือกเป็นระยะเวลา 15 นาที เพื่อให้เผือกดูดน้ าซอส มีรสชาติและเนื้อสัมผัส
อ่อนนุ่ม ละลายในปากเช่นเดียวกันกับเนื้อหมู  
 เผือกหอม ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักหนึ่งของผลิตภัณฑ์เคาหยก เมื่อน ามาให้ความร้อนใน
สภาวะท่ีมีความดันในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว ท าให้แป้งท่ีอยู่ในเผือกเกิดปฏิกิริยาเจลาติไนเซช่ัน ดูดน้ า
เต็มท่ี จนแป้งแตกตัว เผือกมีลักษณะท่ีไม่เป็นช้ิน จึงไม่สามารถน าไปทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพได้ 
 เนื้อหมูซึ่งผ่านการเค่ียวมาแล้วเป็นระยะเวลา 120 นาที เมื่อถูกบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาช์ แล้ว
ใช้ความร้อนและความดันในระดับหนึ่งเพื่อท าลายเช้ือจุลินทรีย์ ความร้อนท่ีสูงอาจจะท าให้สูญเสีย
การอุ้มน้ า เนื้อแข็งกระด้าง ผู้วิจัยจึงศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวเนื้อหมูก่อนน ามาบรรจุในถุงรีทอร์ท
เพาซ์ ส่วนเผือกนั้น ผู้วิจัยน าเผือกท่ีผ่านการทอดแล้ว แต่ไม่ผ่านการเค่ียวบรรจุลงในถุงรีทอร์ทเพาซ์
ร่วมกับเนื้อหมูท่ีผ่านกระบวนการเค่ียว และ น้ าซอส เพื่อให้คงรสชาติอันเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์
เคาหยก 
 จากการศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวเนื้อหมูกับน้ าซอสในระยะเวลา 3 ระดับ คือ 0, 60 และ 
120 นาที ปริมาณ 140 กรัม เผือกปริมาณ 50 น้ าซอสปริมาณ 60 กรัม บรรจุลงในถุงรีทอร์ทเพาซ์ 
ปิดผนึกถุงรีทอร์ทเพาซ์โดยไล่อากาศ แล้วน าไปฆ่าเช้ือด้วยความร้อนอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส ใน
หม้อฆ่าเช้ือท่ีสภาวะความดัน 0.15 MPa จนได้ F0 11 นาที จากนั้นน าผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้ไป
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณสมบัติทางกายภาพ 
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ตารางที่ 4.4 แสดงคุณสมบัติทางกายภาพของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับ 

ระยะเวลาการเค่ียว 
(นาที) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

สี 
L* a* b* 

0 130.72±21.39a 51.30±1.97a 13.79±1.20ns 28.83±1.55ns 
60 81.91±15.97c 46.65±1.05b 14.04±0.60ns 25.36±3.52ns 
120 105.12±16.18b 36.71±1.66c 15.42±1.16ns 22.78±1.51ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  
 จากตารางท่ี 4.4 ผลการศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวเนื้อหมูเคาหยกกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา  
3 ระดับคือ 0 นาที 60 นาที และ 120 นาที ท่ีบรรจุอยู่ในถุงรีทอร์ทเพาซ์ หลังการน าไปฆ่าเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส F0 11 นาที ในหม้อฆ่าเช้ือท่ีสภาวะความดัน 0.15 MPa ต่อคุณสมบัติ
ทางกายภาพ พบว่า 
 ด้านเนื้อสัมผัสของเนื้อหมู โดยวัดความแข็งของเนื้อ พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียว ท่ี
ระยะเวลา 0, 60,120 นาที มีค่าความแข็ง คือ 130.72, 81.91 และ 105.12 นิวตัน ตามล าดับ แสดง
ให้เห็นว่า เนื้อหมูผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที มีค่าความแข็งน้อยท่ีสุด นั่นหมายความว่ามี
ความนุ่มมากท่ีสุด ในขณะท่ี เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที มีความแข็งรองลงมา 
และเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสเป็นเวลา 0 นาที มีความแข็งมากท่ีสุด หรือมีความนุ่มน้อยท่ีสุด 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ด้านสีของเนื้อหมู พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสเป็นระยะเวลา 0 60 และ 120 
นาที มีค่า L* (ค่าความสว่างของสีมีค่า 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว)) เป็น 51.30, 46.65 และ 36.71 
ตามล าดับ เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลาต่างกันมีค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ โดย เนื้อหมูท่ีไม่ถูกเค่ียวกับน้ าซอสเลยมีค่าความสว่างมากท่ีสุด คือ 51.30 เนื้อหมู
ท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสเป็นเวลา 60 นาทีมีค่าความสว่างรองลงมา คือ 41.65 และเนื้อหมูท่ีผ่าน
การเค่ียวกับน้ าซอสเป็นเวลา 120 นาทีมีค่าความสว่างน้อยท่ีสุด หรือมีสีเข้มมากท่ีสุด คือ 36.71 ค่า 
a* แปรค่าจาก-100 (สีเขียว) ไปจนถึง +100 (สีแดง) พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสเป็น
ระยะเวลา 0 60 และ 120 นาที มีค่า a* เป็น 13.79, 14.04, และ15.42 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเนื้อหมูท่ี
ผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลาต่างกันส่งผลให้ค่าสี a* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) ค่า b*แปรค่าจาก-100 (สีน้ าเงิน) ไปจนถึง +100 (สีเหลือง) พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการ
เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 0 60 และ 120 นาที มีค่า b* เป็น 28.83, 25.36, และ 22.78 ซึ่งแสดง
ให้เห็นว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลาต่างกันส่งผลให้ค่าสี b* ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4.5 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ี

ระยะเวลา 3 ระดับ 

ระยะเวลาการเค่ียว 
(นาที) 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 4.2±0.79b 3.1±0.74b 3.2±0.79c 2.5±0.53c 2.4±0.70c 
60 4.7±0.95ab 5.2±0.79a 6.3±0.48a 6.5±0.71a 6.5±0.53a 
120 5.2±0.79a 5.5±0.85a 4.3±1.16b 5.4±0.52b 5.5±1.35b 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.5 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับ
น้ าซอสท่ีระยะเวลา 0 นาที 60 นาที และ 120 นาที แล้วบรรจุลงในถุงรีทอร์ทเพาช์ แล้วน าไปฆ่าเช้ือ
ท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส ในหม้อฆ่าเช้ือท่ีสภาวะความดัน 0.15 MPa จนได้ค่า F0 11 นาที 
พบว่า 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีระยะเวลาการเค่ียวเนื้อหมู 3 ระดับ 
พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ีระยะเวลา 0, 60, 120 นาที มีคะแนนเฉล่ียด้านสีเป็น 4.2, 4.7 และ 
5.2 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าเนื้อหมู ท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที มีคะแนนเฉล่ีย 
การยอมรับด้านสีแตกต่างกับหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ในขณะท่ี หมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านสีไม่
แตกต่างจากหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาทีและ 120 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีระยะเวลาการเค่ียวเนื้อหมู  
3 ระดับ พบว่า หมูท่ีผ่านการเค่ียวที่ระยะเวลา 0, 60, 120 นาที มีคะแนนเฉล่ียด้านกล่ินเป็น 3.1, 5.2 
และ 5.5 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที มีคะแนนเฉล่ีย 
การยอมรับด้านกล่ินน้อยกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 และ120 นาที อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ี หมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ีย
ด้านกล่ินไม่แตกต่างจากหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p>0.05)  
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีระยะเวลาการเค่ียวเนื้อหมู  
3 ระดับ พบว่า หมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ีระยะเวลา 0, 60, 120 นาที มีคะแนนเฉล่ียด้านรสชาติเป็น 3.1, 
6.3 และ 4.3 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที มีคะแนนเฉล่ียการ
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ยอมรับด้านรสชาติน้อยกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 และ120 นาที อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) และหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้าน
รสชาติสูงกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีระยะเวลาการเค่ียวเนื้อหมู  
3 ระดับ พบว่า หมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ีระยะเวลา 0, 60, 120 นาที มีคะแนนเฉล่ียด้านเนื้อสัมผัสเป็น 
2.5 6.5 และ 5.4 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที มีคะแนน
เฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสน้อยกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 และ 120 นาที 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที ได้คะแนนการ
ยอมรับเฉล่ียด้านเนื้อสัมผัสสูงกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีระยะเวลาการเค่ียว
เนื้อหมู 3 ระดับ พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ีระยะเวลา 0, 60, 120 นาทีมีคะแนนเฉล่ียด้าน
ความชอบโดยรวมเป็น 2.4, 6.5 และ 5.5 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็น
ระยะเวลา 0 นาที มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมน้อยกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียว
เป็นระยะเวลา 60 และ120 นาทีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็น
ระยะเวลา 60 นาที ได้คะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านความชอบโดยรวมสูงกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียว
เป็นระยะเวลา 120 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ี
ระยะเวลา 0, 60 และ 120 นาที ดังแสดงในตารางท่ี 4.5 มีความสัมพันธ์กับการตรวจคุณภาพทาง
กายภาพด้านเนื้อสัมผัสและด้านสีไปในทิศทางเดียวกัน คือ  
 คุณสมบัติทางด้านเนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ี
ระยะเวลา 3 ระดับ คือ 0 60 และ 120 นาที เมื่อบรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์แล้วผ่านการฆ่าเช้ือในหม้อฆ่า
เช้ือท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซียส ท่ีสภาวะความดัน 0.15 MPa พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ี
ระยะเวลา 60 นาที มีค่าความแข็งน้อยท่ีสุด ในขณะท่ีหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที มี
ค่าความแข็งเป็นอันดับสอง และเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที มีค่าความแข็งมากท่ีสุด 
สัมพันธ์กับการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านการยอมรับทางเนื้อสัมผัสโดยผู้ชิมให้คะแนนเฉล่ียด้าน
เนื้อสัมผัสของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที สูงท่ีสุด คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้าน
เนื้อสัมผัสของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที เป็นอันดับท่ีสอง และให้คะแนนเฉล่ีย
การยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที น้อยท่ีสุด อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลานานถึง 120 นาที แล้วน าไปฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อน ท าให้โปรตีนสูญเสียสภาพ สูญเสียความสามารถในการอุ้มน้ า กล้ามเนื้อหดตัว ส่วน
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เนื้อหมูผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที นั้น มีค่าความแข็งสูงท่ีสุด ผู้ชิมให้ความเห็นว่าเนื้อหมูมี
ความแข็งและเหนียว เนื่องจากเนื้อหมูไม่ผ่านการเค่ียว เป็นเนื้อหมูท่ีทอดแล้วน าไปใส่ถุงรีทอร์ทเพาช์
แล้วฆ่าเช้ือให้ความร้อนเลย ท าให้เนื้อหมูไม่มีรสชาติของน้ าซอส  
 ด้านสี ผู้ทดสอบให้ความเห็นตรงกับการตรวจคุณภาพทางกายภาพ คือ เนื้อหมูท่ีผ่านการ
เค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที มีค่าความสว่างน้อยท่ีสุด หรือมีสีเข้มมากท่ีสุด เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียว
เป็นระยะเวลา 60 นาที มีค่าความสว่างรองลงมา หรือมีความเข้มรองลงมา และเนื้อหมูท่ีผ่านการ
เค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที มีค่าความสว่างน้อยท่ีสุด อย่างมีนัยส าคัญทางสถิ ติ ( p≤0.05)  
ในขณะเดียวกันผู้ชิมให้คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 
นาที สูงกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวที่ระยะเวลา 0 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ผู้ชิมให้
คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที ไม่ต่างจากเนื้อหมู
ท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื้อหมูท่ีผ่านการให้ความ
ร้อนท่ีนานกว่าจะท าให้มีสีคล้ ากว่าอันเนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลของน้ าตาลรีดิวซ์กับกรดอะมิ
โน  
 จากตารางท่ี 4.4 และ 4.5 จึงอธิบายโดยสรุปได้ว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 
นาทีได้รับคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากกว่าเนื้อหมูท่ีผ่าน
การเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาที และ 120 นาทีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่เมื่อพิจารณา
คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีและกล่ิน พบว่า เนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที 
ไม่แตกต่างจากเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 120 นาที แต่มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสี
และกล่ินสูงกว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวท่ีระยะเวลา 0 นาที อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จึง
คัดเลือกเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 60 นาที ไปศึกษาอายุการเก็บรักษาในหัวข้อต่อไป 
   
4.3.2 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ท
เพาซ์ 
 จากผลการศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวเนื้อหมูกับน้ าซอสก่อนน าไปบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาช์ 
แล้วน าไปฆ่าเช้ือในหม้อฆ่าเช้ือ ได้คัดเลือกเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสเป็นระยะเวลา 60 นาที 
ปริมาณ 140 กรัม เผือกทอดท่ีไม่ผ่านการเค่ียวกับน้ าซอส ปริมาณ 50 กรัม น้ าซอสปริมาณ 60 กรัม 
บรรจุในถุงรีทอร์ทเพาช์ ปิดผนึกถุงรีทอร์ทเพาช์โดยไล่อากาศ แล้วน าไปฆ่าเช้ือด้วยความร้อนอุณหภูมิ 
118 องศาเซลเซียส ในหม้อฆ่าเช้ือท่ีสภาวะความดัน 0.15 MPa จนได้ F0 11 นาที จากนั้นน า
ผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้ไปศึกษาอายุการเก็บรักษา เป็นระยะเวลา 12 เดือน โดยเก็บตัวอย่างใน
อุณหภูมิห้องเฉล่ีย 25 องศาเซลเซียส สุ่มตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษาทุก ๆ 3 เดือน คือ เดือนท่ี 0 3  
9 และ 12 มาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ สีและเนื้อสัมผัส ตรวจสอบคุณภาพทาง
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จุลินทรีย์ ได้แก่ Total plate count, E-coli, Coliform, Yeast & Mold, Staphylococcus aureus, 
และ Samonella spp  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม 
 
ตารางที่ 4.6 แสดงคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เก็บรักษาใน

อุณหภูมิห้องเฉล่ีย 25 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา  
(เดือน) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

สี 
L* a* b* 

0 81.91±15.97 ns 42.71±4.15ns 14.44±0.63ns 21.85±2.95ns 
3 84.99±2.24 ns 42.29±1.34ns 14.94±0.67ns 21.99±1.34ns 
6 83.75±6.20 ns 42.09±1.07ns 14.68±0.75ns 22.05±0.68ns 
9 86.13±2.40 ns 42.14±0.75ns 14.43±0.57ns 22.28±0.99ns 
12 86.09±2.82 ns 42.57±0.56ns 14.74±0.89ns 21.88±1.05ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.6 คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาช์ เมื่อผ่าน
การเก็บรักษาไว้ในอุณหภูมิห้องเฉล่ีย 25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0 3 6 9 และ 12 เดือน 
พบว่า 
 คุณสมบัติทางกายภาพด้านความแข็ง พบว่า ผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง
เป็นระยะเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 เดือน มีค่าความแข็งของเนื้อหมู 81.91 นิวตัน 84.99 นิวตัน, 
83.75 นิวตัน, 86.13 นิวตัน และ 86.09 นิวตัน ตามล าดับ แสดงว่าอายุการเก็บท่ีระยะเวลาต้ังแต่  
3 เดือน ถึง12 เดือน ไม่ท าให้ค่าความแข็งของเนื้อหมูแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
ค่า L* (ค่าความสว่างของสีมีค่า 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว)) ของเนื้อหมูเคาหยกท่ีบรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ท่ี
ผ่านการเก็บท่ีระยะเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 เป็น 42.71, 42.29, 42.06, 42.14 และ 42.57 
ตามล าดับ ซึ่งแสดงว่าอายุการเก็บท่ีระยะเวลาต้ังแต่ 3 เดือนถึง12 เดือน ไม่ท าให้ค่าความสว่างของ
เนื้อหมูแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ค่าa* แปรค่าจาก-100 (สีเขียว) ไปจนถึง +100 
 (สีแดง) พบว่า เนื้อหมูเคาหยกท่ีบรรจุถุงรีทอร์ทเพาช์ท่ีผ่านการเก็บท่ีระยะเวลา 0 3 6 9 และ 12 
เดือน มีค่า a* เป็น 14.44, 14.94, 14.68, 14.43และ14.74 ตามล าดับ ซึ่งแสดงว่าอายุการเก็บท่ี
ระยะเวลาต้ังแต่ 0 เดือนถึง12 เดือน ไม่ท าให้ค่าสี a*ของเนื้อหมูแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P>0.05) ค่า b*แปรค่าจาก-100 (สีน้ าเงิน) ไปจนถึง +100 (สีเหลือง) พบว่า เนื้อหมูเคาหยกท่ีบรรจุ
ถุงรีทอร์ทเพาช์ท่ีผ่านการเก็บท่ีระยะเวลา 0 3 6 9 และ 12 เดือน มีค่า b* เป็น 21.85 21.99 22.05 
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22.28 และ 21.88 ตามล าดับ ซึ่งแสดงว่าอายุการเก็บท่ีระยะเวลาต้ังแต่ 0 เดือนถึง 12 เดือน ไม่ท าให้
ค่าสี b*ของเนื้อหมูแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 4.7 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์

เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องเฉล่ีย 25 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 
(เดือน) 

เช้ือจุลินทรีย์ 
TPC E.coli & 

Coliform 
Yeast & 
Mold 

S. aureus Samonella 
spp 

0 negative negative negative negative negative 
3 negative negative negative negative negative 
6 negative negative negative negative negative 
9 negative negative negative negative negative 
12 negative negative negative negative negative 

  
จากตารางท่ี 4.7 เมื่อน าผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 60 นาที 

บรรจุในถุงรีทอร์ทเพาช์ น าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส F0 11 นาที ในหม้อฆ่าเช้ือท่ี

สภาวะความดัน 0.15 MPa แล้วน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 12 เดือน โดยน า

ผลิตภัณฑ์เคาหยกออกมาตรวจเช้ือจุลินทรีย์ได้แก่ Total Plate Count (TPC) E-Coli & Coliform 

Yeast & Mold Staphylococcus aureus และ Samonella spp ทุก 3 เ ดือน พบว่ า  ไม่พบ

เช้ือจุลินทรีย์ดังกล่าวเลย 

ตารางที่ 4.8 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ท
เพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องเฉล่ีย 25 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา (เดือน) สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 6.0±0.95 ns 5.5±0.85 ns 4.7±0.83 ns 6.0±0.82 ns 6.0±0.94 ns 
3 5.8±0.92 ns 5.2±0.63 ns 4.7±0.67 ns 5.9±0.57 ns 6.2±0.63 ns 
6 5.8±0.79 ns 5.5±0.85 ns 4.6±0.84 ns 5.8±0.42 ns 5.7±1.49 ns 
9 6.0±0.94 ns 5.6±0.70 ns 4.5±1.08 ns 5.9±0.88 ns 6.2±0.42 ns 
12 5.9±0.57 ns 5.6±0.52 ns 4.8±0.92 ns 6.0±0.67 ns 6.0±0.82 ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 จากตารางท่ี 4.8 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรี
ทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเฉล่ีย 25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างมา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า  
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีถูกเก็บรักษาในเดือนท่ี 0 3 6 9 12
เป็น 6.0 5.8 5.8 6.0 และ 5.9 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการเก็บท่ีเพิ่มข้ึน ไม่มีผลต่อ
การยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีถูกเก็บรักษาในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 
เป็น 5.5 5.2 5.5 5.6 และ 5.6 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการเก็บท่ีเพิ่มข้ึน ไม่มีผลต่อ
การยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคาหยกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีถูกเก็บรักษาในเดือนท่ี 0 3 6 9 
12 เป็น 4.7 4.7 4.6 4.5 และ 4.8 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการเก็บท่ีเพิ่มขึ้น ไม่มีผล
ต่อการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีถูกเก็บรักษาในเดือนท่ี 0 3 6 
9 12 เป็น 6.0 5.9 5.8 5.9 และ 6.0 ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการเก็บท่ีเพิ่มขึ้น ไม่มีผล
ต่อการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีถูกเก็บรักษาในเดือน
ท่ี 0 3 6 9 และ 12 เป็น 6.0 6.2 5.7 6.2 และ 6.0 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาในการเก็บท่ี
เพิ่มขึ้น ไม่มีผลต่อการยอมรับด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p>0.05) 
 เมื่อพิจารณาผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ในระหว่าง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 12 เดือน ด้วยการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 
คุณภาพทางจุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า คุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกไม่
เปล่ียนแปลงในช่วงเวลา 12 เดือน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
4.4 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกระหว่างการเก็บรักษาโดยการใช้
ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 
 ในสภาวะการใช้ชีวิตแบบเร่งรีบของคนในยุคปัจจุบัน อาหารแช่แข็งเป็นทางเลือกท่ีได้รับ
ความสนใจ ง่ายต่อการรับประทาน ผลิตภัณฑ์เคาหยกเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีคนตรังนิยมรับประทานและ
นิยมซื้อไปฝากญาติมิตรท่ีอยู่ไกลบ้าน การบรรจุผลิตภัณฑ์เคาหยกในบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถเรียงช้ินของ
หมูสลับกับช้ินของเผือกและราดน้ าซอส ท าให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในรูปแบบการน าเสนอท่ีสวยงามและ
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ถูกต้องตามวัฒนธรรมการกิน งานวิจัยฉบับนี้จึงน าผลิตภัณฑ์เคาหยกบรรจุในถ้วยพลาสติกชนิด 
พอลิโพรไพลีน (PP) แช่เยือกแข็งด้วยการใช้ลมเย็น (Air Blast Freezer) เป็นตัวกลางในการถ่ายเท
อุณหภูมิ เพื่อให้อุณหภูมิของใจกลางผลิตภัณฑ์ไม่น้อยกว่า -18 องศาเซลเซียส ศึกษาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างทุก ๆ 3 เดือนมา
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ จุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
ตารางที่ 4.9 แสดงผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ีเก็บ

รักษาในอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

ระยะเวลา 
 (เดือน) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

สี 
L* a* b* 

0 45.34±8.23 ns 43.63±1.13 a 13.27±0.67 ns 19.24±0.73ns 
3 45.74±1.24 ns 42.06±1.63 ab 13.02±0.72 ns 19.04±0.81ns 
6 45.63±2.86 ns 41.31±1.01 bc 13.06±0.48ns 19.06±0.99ns 
9 45.88±1.80 ns 41.08±0.83 bc 13.26±0.23ns 19.49±0.87ns 
12 46.09±2.54 ns 40.03±0.87 c 13.73±0.67ns 19.14±0.90ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.9 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกโดยการใช้ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast 
ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์เคาหยกทุก ๆ 3 เดือน
มาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพในด้านความแข็งและสีของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า  
 คุณภาพทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีเก็บรักษาโดยการใช้ความเย็นท่ีอุณหภูมิ 
-18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 เดือน มีความแข็งเป็น 45.34 นิวตัน, 45.74 
นิวตัน, 45.63 นิวตัน, 45.88 นิวตัน และ 46.09 นิวตัน ตามล าดับ แสดงว่าระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น ไม่ท าให้ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์เคาหยกแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 คุณสมบัติทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยก มี ค่า L* (ค่าความสว่างของสีมีค่า 0  
(สีด า) ถึง 100 (สีขาว)) ของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีเก็บรักษาโดยการใช้ความเย็นท่ีอุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส ท่ีระยะเวลา 0, 3, 6, 9 และ 12 เป็น 43.63, 42.06, 41.31, 41.08 และ 40.03 ตามล าดับ 
ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงให้เห็นว่าเนื้อหมูเคาหยกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 
-18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 3 เดือน เริ่มมีสีเข้มขึ้นและเนื้อหมูเคาหยกท่ีเก็บไว้นานถึง  
12 เดือน มีสีเข้มมากท่ีสุด ค่าa* แปรค่าจาก-100 (สีเขียว) ไปจนถึง +100 (สีแดง) พบว่า เนื้อหมู 
เคาหยกท่ีเก็บรักษาโดยการใช้ความเย็นท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เก็บท่ีระยะเวลา 0 3 6 9 และ 
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12 เดือน มีค่า a* เป็น 13.27, 13.02, 13.06, 13.26 และ 13.73 ตามล าดับ ซึ่งแสดงว่าอายุการเก็บ
ท่ีเพิ่มขึ้น ไม่ท าให้ค่าสี a*ของเนื้อหมูแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ค่า b*แปรค่า
จาก-100 (สีน้ าเงิน) ไปจนถึง +100 (สีเหลือง) พบว่า เนื้อหมูเคาหยกท่ีเก็บรักษาโดยการใช้ความเย็น
ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เก็บท่ีระยะเวลา 0 3 6 9 และ 12 เดือน มีค่า b* เป็น 19.24, 19.04, 
19.06, 19.49 และ 19.14 ตามล าดับ ซึ่งแสดงว่าอายุการเก็บท่ีเพิ่มขึ้น ไม่ท าให้ค่าสี b*ของเนื้อหมู
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ี

เก็บรักษาในอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

 
ระยะเวลา 
 (เดือน) 

จุลินทรีย์ 
TPC 

(CFU/g) 
E.coli 

(MPN/g) 
Coliform 
(MPN/g) 

Yeast 
& Mold 
(CFU/g) 

S. aureus 
(MPN/g) 

Samonella 
spp 

0 <10 <3 <3 <10 <3 negative 
3 <10 <3 <3 <10 <3 negative 
6 <10 <3 <3 <10 <3 negative 
9 <10 <3 <3 <10 <3 negative 
12 <10 <3 <3 <10 <3 negative 

  
 จากตารางท่ี 4.10 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกโดยการใช้ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast 
ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์เคาหยกทุก ๆ 3 เดือน
มาตรวจสอบคุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์  Total Plate Count (TPC), E-Coli, Coliform, Yeast & 
Mold Staphylococcus aureus และ Samonella spp พบว่า เดือนท่ี 0 ผลิตภัณฑ์มีปริมาณของ 
Total Plate Count (TPC) น้อยกว่า 10 CFU/g ปริมาณ E-Coli น้อยกว่า 3 MPN/g ปริมาณ 
Coliform น้อยกว่า 3 MPN/g ปริมาณ Coliform, Yeast & Mold น้อยกว่า 10 CFU/g ปริมาณ 
Staphylococcus aureus น้อยกว่า 3 MPN/g และไม่พบ Samonella spp เมื่อเก็บรักษาต่อไป
จนถึง 12 เดือน สุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย์ทุกๆ 3 เดือน พบว่า คุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์
ของผลิตภัณฑ์เคาหยกไม่เปล่ียนแปลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4.11 แสดงผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีเก็บ
รักษาโดยการใช้ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 12 เดือน 

ระยะเวลา 
 (เดือน) 

สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 5.6±0.84 ns 5.6±0.52 ns 6.3±0.48 ns 5.4±0.97 ns 6.0±1.15 ns 
3 5.8±0.63 ns 5.4±0.52 ns 6.2±0.92 ns 5.6±0.52 ns 6.2±0.63 ns 
6 5.8±0.42 ns 5.5±0.53 ns 6.0±0.67 ns 5.2±0.63 ns 6.0±0.67 ns 
9 5.9±0.74 ns 5.4±0.70 ns 5.8±0.63 ns 5.7±0.67 ns 6.0±0.47 ns 
12 5.5±0.53 ns 5.5±0.71 ns 5.7±0.48 ns 5.6±0.70 ns 5.6±0.52 ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.11 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีเก็บ
รักษาด้วยโดยการใช้ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 
เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือน โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการอบรม จ านวน 10 คน ทดสอบโดยใช้
แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสแบบ 9 คะแนน (9 hedonic scales) ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยละลายผลิตภัณฑ์เคา
หยกแช่เยือกแข็งด้วยเครื่องไมโครเวฟท่ีคล่ืนความถี่ 2.450 เมกะเฮิร์ทซ์ ก าลังไฟ 700 วัตต์ เป็น
ระยะเวลา 4 นาที พบว่า 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ีถูกเก็บรักษาในอุณหภูมิ -
18 องศาเซลเซียสในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 เป็น 5.6 5.8 5.8 5.9 และ 5.5 ตามล าดับ  แสดงให้เห็นว่า
การเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 12 เดือนนั้น ไม่มีผลต่อการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือก
แข็งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ีถูกเก็บรักษาใน
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 เป็น 5.6 5.4 5.5 5.4 และ 5.5 ตามล าดับ  แสดง
ให้เห็นว่าการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 12 เดือนนั้น ไม่มีผลต่อการยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคา
หยกแช่เยือกแข็งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งถูกเก็บรักษาใน
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 เป็น 6.3 6.2 6.0 5.8 และ 5.7 ตามล าดับ  แสดง
ให้เห็นว่าการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 12 เดือนนั้น ไม่มีผลต่อการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคา
หยกแช่เยือกแข็งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ีถูกเก็บรักษาใน
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 เป็น 5.4 5.6 5.2 5.7 และ 5.6 ตามล าดับ  แสดง
ให้เห็นว่าการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 12 เดือนนั้น ไม่มีผลต่อการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งท่ีถูกเก็บ
รักษาในอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 เป็น 6.0 6.2 6.0 6.0 และ 5.6 
ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 12 เดือนนั้น ไม่มีผลต่อการยอมรับด้าน
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 เมื่อพิจารณาผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งในระหว่างการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 12 เดือน ด้วยการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า คุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกไม่
เปล่ียนแปลงในช่วงเวลา 12 เดือน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 
4.5 ผลศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง   
 
 จากผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุง
รีทอร์ทเพาซ์และผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง ในระยะเวลา 12 เดือน พบว่า ไม่มีการเปล่ียนแปลง
คุณภาพท้ังในส่วนของคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางจุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 เพื่อให้มีข้อมูลในการเลือกวิธีการในการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เคาหยก จึงได้น าผล
การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง ในด้านคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางจุลินทรีย์และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 
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ตารางที่ 4.12 แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 

ระยะเวลา 
(เดือน) 

ประเภท
ผลิตภัณฑ์ 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

สี 
L* a* b* 

0 T1 
T2 

81.91±15.97 

45.34±8.23  

42.71±4.14ns 
43.63±1.13 ns 

14.44±0.63ns 
13.27±0.67 ns 

21.85±2.95ns 
19.24±0.73ns 

3 T1 
T2 

84.99±2.24 
45.74±1.24  

42.29±1.34ns 
42.06±1.63ns 

14.94±0.68ns 
13.02±0.72 ns 

21.99±1.34ns 
19.04±0.81ns 

6 T1 
T2 

83.75±6.20 
45.63±2.86  

42.10±1.08ns 
41.31±1.01 ab 

14.68±074ns 
13.06±0.48ns 

22.05±0.68ns 
19.06±0.99ns 

9 T1 
T2 

86.13±2.40 
45.88±1.80  

42.14±0.75ns 
41.08±0.83 ns 

14.43±0.57ns 
13.26±0.23ns 

22.28±0.99ns 
19.49±0.87ns 

12 T1 
T2 

86.09±2.82 
46.09±2.54  

42.57±0.56ns 
40.03±0.87 ns 

14.74±0.89ns 
13.73±0.67ns 

21.88±1.05ns 
19.14±0.90ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์  (T1) เปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง (T2) เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบ
ความแข็งและสี ดังในตารางท่ี 4.12 พบว่า เนื้อหมูในผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีค่าความ
แข็งเฉล่ียอยู่ในช่วง 81.00-87.00 นิวตัน ในขณะท่ีเนื้อหมูในผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่แข็งมีค่าความแข็ง
เฉล่ียอยู่ในช่วง 45.00-46.00 นิวตัน เนื้อหมูในผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีค่าความแข็ง
เฉล่ียสูงกว่าเนื้อหมูในผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งเกือบ 2 เท่า แต่อยู่ในระดับคะแนนท่ีผู้ทดสอบให้
การยอมรับ ส่วนคุณสมบัติด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกท้ังสองชนิดนั้นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ (T1) เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง (T2) เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบ 
Total Plate Count ( TPC)  E- Coli & Coliform Yeast & Mold Staphylococcus aureus 
Samonella spp ดังในตารางท่ี 4.13 พบว่า ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์  (T1) ไม่มี
เช้ือจุลินทรีย์ดังกล่าว เนื่องจากการฆ่าเช้ือในหม้อฆ่าเช้ือท่ีมีความดัน สามารถท าลายเช้ือจุลินทรีย์ได้
หมด และเมื่อเก็บในอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 12 เดือน ก็ไม่มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทาง
เช้ือจุลินทรีย์ แต่ในขณะเดียวกันผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งมีเช้ือจุลินทรีย์ต้ังต้นต้ังแต่การผลิต
เป็นTotal Plate Count (TPC) น้อยกว่า 10 CFU/g ปริมาณ E-Coli น้อยกว่า 3 MPN/g ปริมาณ 
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Coliform น้อยกว่า 3 MPN/g ปริมาณ Coliform, Yeast & Mold น้อยกว่า 10 CFU/g ปริมาณ 
Staphylococcus aureus น้อยกว่า 3 MPN/g และไม่พบ Samonella spp เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคา
หยกแช่เยือกแข็งต่อไปอีก 12 เดือน พบว่า ไม่มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์เช่นเดียวกัน 

 
ตารางที่ 4.13 แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์

เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 

ระยะเวลา 
(เดือน) 

ประเภท
ผลิตภัณฑ์ 

TPC 
(CFU/g) 

E-coli 
(MPN/g) 

Coliform 
(MPN/g) 

Yeast & 
Mold 

(CFU/g) 

S. aureus 
(MPN/g) 

Samonella 
spp 

0 T1 
T2 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
<3 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
Neg. 

3 T1 
T2 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
<3 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
Neg. 

6 T1 
T2 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
<3 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
Neg. 

9 T1 
T2 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
<3 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
Neg. 

12 T1 
T2 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
<3 

Neg. 
<10 

Neg. 
<3 

Neg. 
Neg. 

หมายเหตุ Neg. หมายถึง negative (ไม่พบเช้ือจุลินทรีย์) 
T1 หมายถึง ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ T2 หมายถึง ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
 

 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ (T1) กับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง (T2) 
เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบ
กัน ดังแสดงผลในตารางท่ี 4.14 พบว่า 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ผลิตภัณฑ์แช่เยือก
แข็งในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยผลิตภัณฑ์เคา
หยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีเป็น 6.0 5.8 5.8 6.0 และ 5.9 ตามล าดับ 
และผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งมีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีเป็น 5.6 5.8 5.8 5.9 และ5.5 ตามล าดับ 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์กับผลิตภัณฑ์เคา
หยกแช่เยือกแข็งในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านกล่ินเป็น 5.5 5.2 5.5 5.6 และ 
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5.6 ตามล าดับ และผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งมีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านสีเป็น 5.6 5.4 5.5 5.4 และ 
5.5 ตามล าดับ 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์กับผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็งในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติเป็น 4.7 4.7 4.6 4.5 
และ 4.8 ตามล าดับ และผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งมีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านรสชาติเป็น 6.3 
6.2 6.0 5.8 และ 5.7 ตามล าดับ 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์กับผลิตภัณฑ์
เคาหยกแช่เยือกแข็งในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสเป็น 6.0 5.9 5.8 
5.9 และ 6.0 ตามล าดับ และผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งมีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านเนื้อสัมผัส
เป็น 5.6 5.6 5.2 5.7 และ 5.6 ตามล าดับ 
 คะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์กับ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งในเดือนท่ี 0 3 6 9 12 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีคะแนนเฉล่ียการยอมรับด้านความชอบโดยรวม
เป็น 6.0 6.2 5.7 6.2 และ 6.0 ตามล าดับและผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งมีคะแนนเฉล่ียการ
ยอมรับด้านความชอบโดยรวมเป็น 6.0 6.2 6.0 6.0 และ 5.6 ตามล าดับ 
 

  



   50 

ตารางที่ 4.14 แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ท
เพาซ์กับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 

ระยะเวลา 
 (เดือน) 

ประเภท
ผลิตภัณฑ ์

ส ี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 T1 
T2 

6.0±0.95 ns 
5.6±0.84 ns 

5.5±0.85 ns 

5.6±0.52 ns 
4.7±0.83 ns 
6.3±0.48 ns 

6.0±0.82 ns 

5.6±0.52 ns 
6.0±0.94 ns 
6.0±1.15 ns 

3 T1 
T2 

5.8±0.92 ns 

5.8±0.63 ns  
5.2±0.63 ns 
5.4±0.52 ns 

4.7±0.67 ns 
6.2±0.92 ns 

5.9±0.57 ns 
5.6±0.52 ns 

6.2±0.63 ns 
6.2±0.63 ns 

6 T1 
T2 

5.8±0.79 ns 
5.8±0.42 ns 

5.5±0.85 ns 
5.5±0.53 ns 

4.6±0.84 ns 
6.0±0.67 ns 

5.8±0.42 ns 
5.2±0.63 ns 

5.7±1.49 ns 

6.0±0.67 ns 
9 T1 

T2 
6.0±0.94 ns 
5.9±0.74 ns 

5.6±0.70 ns 
5.4±0.70 ns 

4.5±1.08 ns 
5.8±0.63 ns 

5.9±0.88 ns 
5.7±0.67 ns 

6.2±0.42 ns 
6.0±0.47 ns 

12 T1 
T2 

5.9±0.57 ns 
5.5±0.53 ns 

5.6±0.52 ns 
5.5±0.71 ns 

4.8±0.92 ns 
5.7±0.70 ns 

6.0±0.67 ns 
5.6±0.70 ns 

6.0±0.82 ns 
5.6±0.52 ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันของค่าเฉล่ียอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 
T1 หมายถึง ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ T2 หมายถึง ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
  

 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีค่าความแข็งท่ีวัดได้จากเครื่องมือวัดเนื้อสัมผัสมากกว่า
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งตามข้อมูลในตารางท่ี 4.13 แต่ผู้ทดสอบให้คะแนนในด้านเนื้อสัมผัสไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจาก ค่าความแข็งของเนื้อหมูในผลิตภัณฑ์ 
เคาหยกท้ังสองแบบอยู่ในระดับท่ีผู้ทดสอบให้การยอมรับได้ จึงให้คะแนนการยอมรับด้านเนื้อสัมผัสไม่
แตกต่างกัน  
 การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกด้วยการบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ช่วยให้ผลิตภัณฑ์
ปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย์ สะดวกต่อการขนส่ง และง่ายต่อการบริโภค แต่เมื่อน ามาใส่ในภาชนะเพื่อ
รับประทานโดยไม่จัดตกแต่งเสียก่อน จะท าให้ดูไม่น่ารับประทาน  
 การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกด้วยการแช่เยือกแข็ง เมื่ออุ่นผลิตภัณฑ์ให้ร้อน
ด้วยเครื่องไมโครเวฟ ท าให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในรูปทรงท่ีสวยงาม แต่มีข้อจ ากัด คือ การควบคุมความ
สะอาดและสุขาภิบาลในการผลิต เพื่อควบคุมปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้น ควบคุมอุณหภูมิในการเก็บ
รักษา ท าให้ยุ่งยากต่อการขนส่ง  



 

บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 
1. ผลการศึกษาวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 สูตรการผลิตผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีได้รับการคัดเลือกจากผู้ทดสอบจ านวน 50 คน ทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9 hedonic scales เพื่อน าไปใช้ในการศึกษา
วิจัยคือสูตรของไพบูลย์ นวลปาน (2559) ซึ่งได้รับคะแนนการยอมรับเฉล่ียด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด  
 
2. ผลิตภัณฑ์เคาหยกมีองค์ประกอบทางเคมี ดังนี้คือ ไขมันร้อยละ 11.5 โปรตีนร้อยละ 10.6 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 17.5 เถ้าร้อยละ 2.0 ใยอาหารร้อยละ 1.5 ค่าความเป็นกรด-ด่างเป็น 5.52 
และมีพลังงานท้ังหมด 215 kcal/100g  
 
3. ผลการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคาหยกด้วยความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์  
 3.1 ผลการศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวหมูกับน้ าซอสเป็นระยะเวลา 60 นาที จะท าให้
ผลิตภัณฑ์เคาหยกได้รับการยอมรับมากท่ีสุด  
 3.2 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ในอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 
สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ตรวจสอบคุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์ 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ไม่มีการเปล่ียนแปลง 
 
4. ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งโดย
การใช้ความเย็นด้วยวิธีการ Air Blast ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งเก็บท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน 
สุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์ ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ไม่เปล่ียนแปลง  
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5. ผลศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
 5.1 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกเป็นระยะเวลา 12 เดือน พบว่าผลิตภณัฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ท
เพาซ์มีความแตกต่างกันในด้านความแข็ง อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับผลิตภัณฑ์เคาหยก
แช่เยือกแข็ง 
 5.2 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกเป็นระยะเวลา 12 เดือน พบว่าผลิตภัณฑ์เคาหยกในรีทอร์ท
เพาซ์และผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งไม่เปล่ียนไปจากเดิม  
 5.3 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกเป็นระยะเวลา 12 เดือน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์และผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) 
 
อภิปรายผลการทดลอง 
 

1. การศึกษาผลการเก็บรักษาโดยวิธีการให้ความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
เคาหยก พบว่า เมื่อเค่ียวเนื้อหมูกับน้ าซอสเป็นเวลา 120 นาที ตามสูตรของไพบูลย์ นวลปาน (2559) 
แล้วน าไปบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาช์ ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนในหม้อนึ่งไอน้ าท่ีมีสภาวะความดัน 
ท าให้เนื้อหมูแข็งและเหนียวมาก ซึ่งตรงกับการเปล่ียนแปลงของเนื้อสัมผัสของอาหารหลังจากผ่าน
กระบวนการสเตอริไลเซช่ันจะท าให้โปรตีนในเนื้อหมูเสียสภาพธรรมชาติ สูญเสียสภาวะในการอุ้มน้ า 
(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2544) เช่นเดียวกับงานวิจัยของทวิวัฒน์ วิจิตรปัญญารักษ์ (2550) ได้ศึกษาการ
ลวกกุ้งเพื่อพัฒนากรรมวิธีในการผลิตข้าวผัดกุ้งบรรจุในรีทอร์ทเพาช์ พบว่า การลวกกุ้งท่ีเวลา 1 นาที 
ให้คะแนนความชอบในด้านเนื้อสัมผัสกุ้งดีท่ีสุด จึงท าการศึกษาระยะเวลาในการเค่ียวเนื้อหมูกับน้ า
ซอสก่อนการบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ ผลการศึกษาพบว่า ระยะเวลา 60 นาทีในการเค่ียวเนื้อหมูกับ
น้ าซอสเป็นระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านเนื้อสัมผัสดีท่ีสุด  
 สีของเนื้อหมูเคาหยกท่ีผ่านการเค่ียว 120 นาที แล้วบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์และฆ่าเช้ือด้วย
ความร้อนมีค่าสีท่ีคล้ ากว่าเนื้อหมูท่ีผ่านการเค่ียวเป็นระยะเวลา 0 นาทีและ60 นาที เนื่องจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลของน้ าตาลรีดิวซ์และกรดอะมิโน (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2544) 
 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ในอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 12 เดือน สุ่ม
ตัวอย่างทุกๆ 3 เดือนมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ ตรวจสอบคุณภาพทางเช้ือจุลินทรีย์ และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ไม่มีการเปล่ียนแปลง ซึ่งตรงกับงานวิจัยของ Bindu, 
Ravishankar and Srinicasa (2006) ได้ศึกษาอายุการเก็บของแกงหอยบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ โดย
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สุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบทดสอบความชอบ พบว่า ผู้ชิม ให้
คะแนนด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมไม่เปล่ียนแปลงไปจนถึงอายุการเก็บ 12 เดือน 

2. การศึกษาผลการเก็บรักษาโดยวิธีการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็มต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
เคาหยก ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 12 เดือน แล้วสุ่มมาตรวจคุณภาพทาง
กายภาพ จุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทุก 3 เดือน พบว่า ไม่เปล่ียนแปลง ซึ่งให้ผลตรง
กับ Espinoza Rodezno และคณะ ปี 2013 ได้ท าการศึกษาผลการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นต่อ
คุณภาพของเนื้อปลา พบว่า เมื่อระยะเวลาผ่านไป 6 เดือน คุณภาพของเนื้อปลาไม่เปล่ียนแปลงไป 

3. การเปรียบเทียบผลการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นกับการให้ความร้อนใน
ถุงรีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์มีเนื้อ
สัมผัสท่ีแข็งกว่าผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งเล็กน้อย แต่ผู้ทดสอบให้การยอมรับได้ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจาก เนื้อหมูในผลิตภัณฑ์ เป็นเนื้อหมูสามช้ัน ท าให้เกิดค่า
ความคลาดเคล่ือนจากการวัดด้วยเครื่องมือวัดเนื้อสัมผัส แต่ผู้ทดสอบให้การยอมรับเนื่องจาก ค่า
ความแข็งของเนื้ออยู่ในระดับยอมรับให้เป็นผลิตภัณฑ์เคาหยกได้ 
 
ข้อเสนอแนะส าหรับผู้ประกอบการ 
 

1. จากการศึกษาผลการเก็บรักษาโดยวิธีการให้ความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์ ต่อคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกเพื่อรักษาคุณภาพของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในเหมือนกับผลิตภัณฑ์ 
เคาหยกท่ัวไป ควรใช้เวลาในการเค่ียวเนื้อหมูกับน้ าซอสครึ่งหนึ่งของเวลาท้ังหมด แล้วน าผลิตภัณฑ์
เคาหยกบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์เพื่อฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 

2. จากการศึกษาผลการเก็บรักษาโดยวิธีการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็มต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
เคาหยก ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หากต้องการน ามาอุ่นเพื่อรับประทานใช้วิธีการนึ่งเป็นเวลา 
15 นาที (นับเวลาจากน้ าเดือด) วิธีการอุ่นโดยใช้เครื่องไมโครเวฟท่ีคล่ืนความถี่ 2.450 เมกะเฮิร์ท 
ก าลังไฟ 700 วัตต์เป็นเวลา 4 นาที  

3. จากการศึกษาการเปรียบเทียบผลการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งแบบใช้ลมเย็นกับการให้
ความร้อนในถุงรีทอร์ทเพาซ์ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคาหยก พบว่า การยืดอายุการเก็บรักษาท้ังสอง
วิธีให้ผลไม่แตกต่างกัน ผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์จะสะดวกต่อการขนส่ง และการ
บริโภค ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็งให้ความรู้สึกต่อการน่ารับประทานมากกว่า และมี
ต้นทุนในการขนส่งและเก็บรักษาสูง ท้ังนี้ผู้ประกอบการสามารถเลือกวิธีการเก็บรักษาได้ท้ัง 2 วิธีเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

 



   54 

ข้อเสนอแนะในคร้ังต่อไป 
 

1. ผลิตภัณฑ์เคาหยกท่ีบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้ดี แต่เมื่อน ามา
บริโภคแล้วไม่ได้จัดเรียงเนื้อหมูของผลิตภัณฑ์เคาหยกให้สวยงามท าให้ดูไม่น่ารับประทาน จึงควร
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ีบรรจุอาหารแล้วมีรูปลักษณ์สวยงาม พร้อมกับสามารถฆ่าเช้ือให้ความร้อนได้ 

2. ผลิตภัณฑ์เคาหยก เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจ านวนมากเพื่อใช้ในการจัดงานเล้ียง จึงควรหา
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท่ีเพิ่มขึ้นในระยะเวลาต่อวัน เพื่อเป็นข้อมูลในการวางแผนการผลิตให้กับผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์เคาหยกเพื่อจัดงานเล้ียง 

3. ผลิตภัณฑ์เคาหยก เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจ านวนมากเพื่อใช้ในการจัดงานเล้ียง จึงควรศึกษา
ผลของการฆ่าเช้ือให้ความร้อนในบรรจุภัณฑ์ท่ีมีขนาดใหญ่ เพื่อให้เหมาะสมกับการใช้ในงานจัดเล้ียง 
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ภาคผนวก ก 
ภาพแสดงผลิตภัณฑ์เคาหยก 
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ภาพที่ ก- 1 เคาหยกสูตรจากไพบูลย์ นวลปาน 

 

ภาพที่ ก- 2 เผือกทอดส่วนผสมของเคาหยก 
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ภาพที่ ก- 4 แสดงการบรรจุเคาหยกลงในถุงรีทอร์ทเพาซ์ 

 

ภาพที่ ก- 3 เนื้อหมูสามช้ันทอดส่วนผสมของเกาหยก 
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ภาพที่ ก- 5 แสดงการฆ่าเช้ือด้วยเครื่องรีทอร์ท 

 

 
ภาพที่ ก- 6 ลักษณะเคาหยกภายหลังการฆ่าเช้ือ 
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ภาพที่ ก- 7 แสดงการบรรจุผลิตภัณฑ์เคาหยกลงในถ้วยพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน 

 

 
ภาพที่ ก- 8 แสดงแช่แข็งผลิตภัณฑ์เคาหยกในถ้วยพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน 
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ภาพที่ ก- 9 ลักษณะผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่แข็งหลังจากการอุ่นด้วยเตาอบไมโครเวฟ 

 

 
ภาพที่ ก- 10 การทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยก



 

ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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ตารางที่ ข- 1 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 
  new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูท่ี
  ผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที  

ANOVA 

    Sum of 
Squares df 

color Between Groups  (Combined) 5.000 2 

Linear Term Contrast 5.000 1 

Deviation .000 1 

  Within Groups 19.300 27 

Total 24.300 29 

flavor Between Groups  (Combined) 34.200 2 

Linear Term Contrast 28.800 1 

Deviation 5.400 1 

  Within Groups 17.000 27 

Total 51.200 29 

teste Between Groups  (Combined) 49.400 2 

Linear Term Contrast 6.050 1 

Deviation 43.350 1 

  Within Groups 19.800 27 

Total 69.200 29 

texture Between Groups  (Combined) 85.400 2 

Linear Term Contrast 42.050 1 

Deviation 43.350 1 

  Within Groups 9.400 27 

Total 94.800 29 
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ANOVA 

    Sum of 
Squares df 

overall Between Groups  (Combined) 91.400 2 

Linear Term Contrast 48.050 1 

Deviation 43.350 1 

  Within Groups 23.400 27 

Total 114.800 29 

 
ตารางที่ ข- 2   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีของ
 หมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที  

color 

Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 

1.00 10 4.2000  

2.00 10 4.7000 4.7000 

3.00 10  5.2000 

Sig.  .197 .197 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 

 
 

  



69 
 
ตารางที่ ข- 3   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกล่ิน
 ของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 

flavor 
Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 

1.00 10 3.1000  
2.00 10  5.2000 
3.00 10  5.5000 
Sig.  1.000 .405 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 

 
ตารางที่ ข- 4   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกล่ิน
 ของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที  

teste 
Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 3 

1.00 10 3.2000   
3.00 10  4.3000  
2.00 10   6.3000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 5   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อ
 สัมผัสของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 

texture 

Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 3 

1.00 10 2.5000   

3.00 10  5.4000  

2.00 10   6.5000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 

 
ตารางที่ ข- 6   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
 ความชอบโดยรวมของหมูท่ีผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 
 120 นาที  

 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 3 

1.00 10 2.4000   

3.00 10  5.5000  

2.00 10   6.5000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 7   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของหมูท่ีผ่าน
 การเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 

 

   F Sig. 

Between Groups  (Combined) 14.810 .000 

Linear Term Unweighted 8.618 .008 

Weighted 7.736 .011 

Deviation 21.884 .000 

 
Duncana,,b 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 3 

2.00 8 81.9094   

3.00 9  105.1211  

1.00 8   130.7174 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.308. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed 
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ตารางที่ ข- 8   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า L a* b* ของหมูท่ี
 ผ่านการเค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 

ANOVA 

    F Sig. 

L Between Groups  (Combined) 85.415 .000 

Linear Term Contrast 165.118 .000 

Deviation 5.712 .041 
a Between Groups  (Combined) 2.953 .103 

Linear Term Contrast 5.093 .050 

Deviation .812 .391 
b Between Groups  (Combined) 6.506 .018 

Linear Term Contrast 12.917 .006 

Deviation .096 .764 

 
ตารางที่ ข- 9   ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า Lของหมูท่ีผ่านการ
 เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที 

Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 3 

3.00 4 36.7050   
2.00 4  41.6525  
1.00 4   51.3025 
Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 
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ตารางที่ ข- 10  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า a ของหมูท่ีผ่านการ
 เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที  

Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

1.00 4 13.7850 
2.00 4 14.0375 
3.00 4 15.4225 
Sig.  .059 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

 
ตารางที่ ข- 11  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพด้านสีค่า b ของหมูท่ีผ่านการ
 เค่ียวกับน้ าซอสท่ีระยะเวลา 3 ระดับคือ 0 60 120 นาที  

Duncana 

treatment 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 2 

3.00 4 22.7800  

2.00 4 25.3550 25.3550 

1.00 4  28.8325 

Sig.  .161 .069 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 
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ตารางที่ ข- 12  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า L a b ของผลิตภัณฑ์
 เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

 ANOVA 

    Sum of Squares df Mean Square 

L Between 
Groups 

 (Combined) 1.386 4 .347 

Linear Term Unweighted .086 1 .086 

Weighted .190 1 .190 

Deviation 1.196 3 .399 

  Within 
Groups 

97.396 17 5.729 

Total 98.782 21  

a Between 
Groups 

 (Combined) .813 4 .203 

Linear Term Unweighted .004 1 .004 

Weighted .026 1 .026 

Deviation .787 3 .262 

  Within 
Groups 

8.360 17 .492 

Total 9.173 21  

b Between 
Groups 

 (Combined) .502 4 .125 

Linear Term Unweighted .057 1 .057 

Weighted .082 1 .082 

Deviation .420 3 .140 

  Within 
Groups 

56.610 17 3.330 

Total 57.112 21  
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ตารางที่ ข- 13  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า L a b ของผลิตภัณฑ์
 เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

Duncana,,b 

Month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

3.00 4 42.0950 
4.00 4 42.1350 
2.00 4 42.2850 
5.00 4 42.5675 
1.00 6 42.7083 
Sig.  .739 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.286. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed. 
 
ตารางที่ ข- 14  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า L ของผลิตภัณฑ์ 
 เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

Duncana,,b 

Month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

3.00 4 42.0950 
4.00 4 42.1350 
2.00 4 42.2850 
5.00 4 42.5675 
1.00 6 42.7083 
Sig.  .739 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.286. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed. 
 
ตารางที่ ข- 15  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า a ของผลิตภัณฑ์ 
 เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

Duncana,,b 

Month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

4.00 4 14.4275 
1.00 6 14.4383 
3.00 4 14.6825 
5.00 4 14.7375 
2.00 4 14.9350 
Sig.  .352 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.286. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed. 
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ตารางที่ ข- 16  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า b ของผลิตภัณฑ์ 
 เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

Duncana,,b 

Month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

1.00 6 21.8533 
5.00 4 21.8825 
2.00 4 21.9850 
3.00 4 22.0475 
4.00 4 22.2775 
Sig.  .763 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.286. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed. 
 
ตารางที่ ข- 17  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
 เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

ANOVA 

texture 

 Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 101.155 4 25.289 .405 .804 

Within Groups 2184.629 35 62.418   

Total 2285.784 39    
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Duncana 

month N 

Subset for alpha = 0.05 

1 

1.00 8 81.9100 

3.00 8 83.7525 

2.00 8 84.9938 

5.00 8 86.0850 

4.00 8 86.1275 

Sig.  .350 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000. 
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ตารางที่ ข- 18  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

ANOVA 

    Mean Square F Sig. 

color Between Groups  (Combined) .100 .140 .966 

Linear Term Contrast .000 .000 1.000 

Deviation .133 .187 .905 

  Within Groups .713   
flavor Between Groups  (Combined) .270 .519 .722 

Linear Term Contrast .360 .692 .410 
Deviation .240 .462 .711 

  Within Groups .520   

taste Between Groups  (Combined) .130 .169 .953 
Linear Term Contrast .000 .000 1.000 

Deviation .173 .225 .879 
  Within Groups .771   

texture Between Groups  (Combined) .070 .147 .963 

Linear Term Contrast .000 .000 1.000 
Deviation .093 .196 .898 

  Within Groups .476   
overall Between Groups  (Combined) .420 .481 .750 

Linear Term Contrast .000 .000 1.000 

Deviation .560 .641 .592 

  Within Groups .873   

 
 



80 
 
ตารางที่ ข- 19  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

color 
Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

2.00 10 5.8000 
3.00 10 5.8000 
5.00 10 5.9000 
1.00 10 6.0000 
4.00 10 6.0000 
Sig.  .643 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 

 
ตารางที่ ข- 20  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกล่ิน
 ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

flavor 
Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

2.00 10 5.2000 
1.00 10 5.5000 
3.00 10 5.5000 
4.00 10 5.6000 
5.00 10 5.6000 
Sig.  .278 

 Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 21  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
 รสชาติของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

taste 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

4.00 10 4.5000 

3.00 10 4.6000 

1.00 10 4.7000 

2.00 10 4.7000 

5.00 10 4.8000 

Sig.  .504 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 22  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อ
 สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

texture 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

3.00 10 5.8000 

2.00 10 5.9000 

4.00 10 5.9000 

1.00 10 6.0000 

5.00 10 6.0000 

Sig.  .571 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 23  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
 ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง 

overall 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

3.00 10 5.7000 

1.00 10 6.0000 

5.00 10 6.0000 

2.00 10 6.2000 

4.00 10 6.2000 

Sig.  .295 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 24  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของ คุณสมบั ติทางกายภาพด้านเนื้ อ สัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

ANOVA 

   Sum of 
Squares df Mean Square 

Between Groups  (Combined) 15.630 4 3.907 

Linear Term Unweighted .016 1 .016 

Weighted .195 1 .195 

Deviation 15.435 3 5.145 

  Within Groups 596.139 35 17.033 

Total 611.768 39  

 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 7.950. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed. 
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ตารางที่ ข- 25  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า L* a* b* ของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

ANOVA 

  Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

L Between Groups 4.394 4 1.099 .569 .689 

Within Groups 28.946 15 1.930   

Total 33.340 19    

a Between Groups 1.268 4 .317 .929 .473 

Within Groups 5.119 15 .341   

Total 6.387 19    

b Between Groups .542 4 .136 .180 .945 

Within Groups 11.304 15 .754   

Total 11.847 19    
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ตารางที่ ข- 26  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า L ของผลิตภัณฑ์
 เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

L 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

3.00 4 42.5575 

4.00 4 43.0875 

5.00 4 43.1925 

1.00 4 43.6250 

2.00 4 43.9225 

Sig.  .227 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 
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ตารางที่ ข- 27  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า a ของผลิตภัณฑ์
 เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

a 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

2.00 4 13.0225 

3.00 4 13.0600 

4.00 4 13.2625 

1.00 4 13.2725 

5.00 4 13.7300 

Sig.  .141 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 
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ตารางที่ ข- 28  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของคุณสมบัติทางกายภาพด้านสีค่า b ของผลิตภัณฑ์
 เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

b 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

2.00 4 19.0400 

3.00 4 19.0575 

5.00 4 19.1350 

1.00 4 19.2400 

4.00 4 19.4900 

Sig.  .516 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 
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ตารางที่ ข- 29  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
 เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

ANOVA 

  Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

color Between Groups 1.080 4 .270 .639 .637 

Within Groups 19.000 45 .422   

Total 20.080 49    

flavor Between Groups .280 4 .070 .194 .940 

Within Groups 16.200 45 .360   

Total 16.480 49    

taste Between Groups 2.600 4 .650 1.508 .216 

Within Groups 19.400 45 .431   

Total 22.000 49    

texture Between Groups 1.600 4 .400 .786 .540 

Within Groups 22.900 45 .509   

Total 24.500 49    

overall Between Groups 1.920 4 .480 .900 .472 

Within Groups 24.000 45 .533   

Total 25.920 49    
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ตารางที่ ข- 30  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านสีของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

color 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

5.00 10 5.5000 

1.00 10 5.6000 

2.00 10 5.8000 

3.00 10 5.8000 

4.00 10 5.9000 

Sig.  .228 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 31 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านกล่ินของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

flavor 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

2.00 10 5.4000 

4.00 10 5.4000 

3.00 10 5.5000 

5.00 10 5.5000 

1.00 10 5.6000 

Sig.  .515 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 32  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านรสของ
ผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

taste 
Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

5.00 10 5.7000 
4.00 10 5.8000 
3.00 10 6.0000 
2.00 10 6.2000 
1.00 10 6.3000 
Sig.  .073 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 

 
ตารางที่ ข- 33 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

3.00 10 5.2000 
1.00 10 5.4000 
2.00 10 5.6000 
5.00 10 5.6000 
4.00 10 5.7000 
Sig.  .170 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 34 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test ของการประเมินลักษณะประสาทสัมผัสด้านความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง เป็นระยะเวลา 12 เดือน 

overall 

Duncana 

month 

 Subset for alpha = 0.05 

N 1 

5.00 10 5.6000 

1.00 10 6.0000 

3.00 10 6.0000 

4.00 10 6.0000 

2.00 10 6.2000 

Sig.  .108 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000. 
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ตารางที่ ข- 35 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่
เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 0 

texture 

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Minimum Maximum 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

1.00 8 81.9100 15.96654 5.64503 68.5616 95.2584 66.50 112.55 

2.00 8 45.3438 8.22545 2.90814 38.4671 52.2204 36.60 63.66 

Total 16 63.6269 22.51886 5.62971 51.6274 75.6263 36.60 112.55 

 
texture 
 
 Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Between(Combined) 5348.363 1 5348.363 33.159 .000 
Groups 5348.363 1 5348.363 33.159 .000 
Within Groups 2258.120 14 161.294   

Total 7606.483 15    
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ตารางที่ ข- 36 ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก 
แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 3 

texture 

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Minimum Maximum 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

1.00 8 83.7525 6.20253 2.19292 78.5671 88.9379 70.02 88.91 

2.00 8 45.6275 2.85905 1.01083 43.2373 48.0177 43.91 50.48 

Total 16 64.6900 20.23295 5.05824 53.9086 75.4714 43.91 88.91 

 
 Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Between(Combined) 5814.063 1 5814.063 249.287 .000 
Groups 5814.063 1 5814.063 249.287 .000 
Within Groups 326.519 14 23.323   

Total 6140.581 15    
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ตารางที่ ข- 37  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
 สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่
 เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 6 

texture 

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Minimu
m 

Maximu
m 

 
Lower Bound 

Upper 
Bound 

1.00 8 83.752
5 

6.20253 2.1929
2 

78.5671 88.9379 70.02 88.91 

2.00 8 45.627
5 

2.85905 1.0108
3 

43.2373 48.0177 43.91 50.48 

Total 16 64.690
0 

20.23295 5.0582
4 

53.9086 75.4714 43.91 88.91 

 
 
 Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Between(Combined) 5814.063 1 5814.063 249.287 .000 
Groups 5814.063 1 5814.063 249.287 .000 
Within Groups 326.519 14 23.323   
Total 6140.581 15    
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ตารางที่ ข- 38  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
 สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่
 เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 9 

 
 

Descriptives 

texture 

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Minimum Maximum 
 Lower 

Bound Upper Bound 

1.00 8 86.1275 2.39949 .84835 84.1215 88.1335 81.91 88.11 

2.00 8 45.8775 1.79972 .63630 44.3729 47.3821 42.94 48.11 

Total 16 66.0025 20.88576 5.22144 54.8733 77.1317 42.94 88.11 

 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between (Combined) 6480.250 1 6480.250 1440.607 .000 
Groups 6480.250 1 6480.250 1440.607 .000 
Within Groups 62.976 14 4.498   

Total 6543.226 15    
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ตารางที่ ข- 39  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านเนื้อ
 สัมผัสของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 12 

Descriptive 
stexture 

 

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Minimum Maximum 
 Lower 

Bound Upper Bound 

1.00 8 86.0850 2.81558 .99546 83.7311 88.4389 80.14 89.22 

2.00 8 46.0850 2.53750 .89714 43.9636 48.2064 42.10 50.14 

Total 16 66.0850 20.81756 5.20439 54.9921 77.1779 42.10 89.22 

 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between (Combined) 6400.000 1 6400.000 890.968 .000 
Groups 6400.000 1 6400.000 890.968 .000 
Within Groups 100.565 14 7.183   

Total 6500.565 15    

 
 
 

  



99 
 
ตารางที่ ข- 40  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า 
 L a b ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก 
 แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 0 

Group Statistics 

 month0 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

L 1.00 6 42.7083 4.14471 1.69207 

2.00 4 43.6250 1.13027 .56513 

a 1.00 6 14.4383 .62815 .25644 

2.00 4 13.2725 .66930 .33465 

b 1.00 6 21.8533 2.95359 1.20580 

2.00 4 19.2400 .73080 .36540 

 
Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

  F Sig. t df 

L Equal variances 
assumed 

4.747 .061 -.424 8 

Equal variances not 
assumed 

  
-.514 6.052 

a Equal variances 
assumed 

.007 .937 2.805 8 

Equal variances not 
assumed 

  
2.765 6.262 

b Equal variances 
assumed 

4.221 .074 1.703 8 

Equal variances not 
assumed 

  
2.074 5.878 
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ตารางที่ ข- 41  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า 
 L a b ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก
 แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 3 

Group Statistics 

 month3 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

L 1.00 4 42.2850 1.34297 .67148 

2.00 4 42.0575 1.63439 .81719 

a 1.00 4 14.9350 .67614 .33807 
2.00 4 13.0225 .72085 .36043 

b 1.00 4 21.9850 1.33951 .66976 

2.00 4 19.0400 .81286 .40643 

Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

    
  F Sig. t df 

L Equal variances 
assumed 

.000 .993 .215 6 

Equal variances not 
assumed 

  
.215 5.783 

a Equal variances 
assumed 

.015 .907 3.870 6 

Equal variances not 
assumed 

  
3.870 5.976 

b Equal variances 
assumed 

2.750 .148 3.759 6 

Equal variances not 
assumed 

  
3.759 4.946 
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ตารางที่ ข- 42  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านสี ค่า 
 L a b ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยก
 แช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 6 

Group Statistics 

 month6 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

L 1.00 4 42.0950 1.07534 .53767 

2.00 4 41.3075 1.01795 .50898 

a 1.00 4 14.6825 .74209 .37104 
2.00 4 13.0600 .48028 .24014 

b 1.00 4 22.0475 .67535 .33767 

2.00 4 19.0575 .99554 .49777 

Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

  F Sig. t df 

L Equal variances 
assumed 

.165 .699 1.064 6 

Equal variances not 
assumed 

  
1.064 5.982 

a Equal variances 
assumed 

.673 .443 3.671 6 

Equal variances not 
assumed 

  
3.671 5.138 

b Equal variances 
assumed 

3.461 .112 4.971 6 

Equal variances not 
assumed 

  
4.971 5.279 
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ตารางที่ ข- 43  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านสี  
 ค่า L a b ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคา
 หยกแช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 9 

Group Statistics 

 month9 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

L 1.00 4 42.1350 .74679 .37340 

2.00 4 41.0775 .82649 .41325 

a 1.00 4 14.4275 .56612 .28306 
2.00 4 13.2625 .23358 .11679 

b 1.00 4 22.2775 .99070 .49535 

2.00 4 19.4900 .87182 .43591 

 
Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

  F Sig. t df 

L Equal variances 
assumed 

.014 .911 1.899 6 

Equal variances not 
assumed 

  
1.899 5.939 

a Equal variances 
assumed 

1.813 .227 3.805 6 

Equal variances not 
assumed 

  
3.805 3.993 

b Equal variances 
assumed 

.013 .912 4.225 6 

Equal variances not 
assumed 

  
4.225 5.905 
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ตารางที่ ข- 44  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพด้านสี  
 ค่า L a b ของผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคา
 หยกแช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 12 

Group Statistics 

 month12 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

L 1.00 4 42.5675 .56269 .28135 

2.00 4 40.0325 .87038 .43519 

a 1.00 4 14.7375 .89474 .44737 
2.00 4 13.7300 .67340 .33670 

b 1.00 4 21.8825 1.04818 .52409 

2.00 4 19.1350 .90673 .45337 

 
Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

  F Sig. t df 

L Equal variances 
assumed 

.077 .791 4.892 6 

Equal variances not 
assumed 

  
4.892 5.135 

a Equal variances 
assumed 

.658 .448 1.799 6 

Equal variances not 
assumed 

  
1.799 5.573 

b Equal variances 
assumed 

.010 .922 3.965 6 

Equal variances not 
assumed 

  
3.965 5.878 
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ตารางที่ ข- 45  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์ปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง  
 ณ เดือนท่ี 0 

Group Statistics 

 month0 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

color 1.00 10 6.0000 .94281 .29814 

2.00 10 5.6000 .84327 .26667 

flavor 1.00 10 5.5000 .84984 .26874 
2.00 10 5.6000 .51640 .16330 

taste 1.00 10 4.7000 .82327 .26034 

2.00 10 6.3000 .48305 .15275 
texture 1.00 10 6.0000 .81650 .25820 

2.00 10 5.4000 .96609 .30551 

overall 1.00 10 6.0000 .94281 .29814 

2.00 10 6.0000 1.15470 .36515 

 
Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

  F Sig. t df 

color Equal variances assumed .590 .452 1.000 18 

Equal variances not assumed   1.000 17.780 

flavor Equal variances assumed 2.568 .126 -.318 18 

Equal variances not assumed   -.318 14.849 
taste Equal variances assumed 1.389 .254 -5.301 18 

Equal variances not assumed   -5.301 14.540 

texture Equal variances assumed 1.661 .214 1.500 18 
Equal variances not assumed   1.500 17.514 

overall Equal variances assumed 2.250 .151 .000 18 

Equal variances not assumed   .000 17.308 
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ตารางที่ ข- 46  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
 ณ เดือนท่ี 3 

Group Statistics 

 month3 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

color 1.00 10 5.8000 .91894 .29059 

2.00 10 5.8000 .63246 .20000 

flavor 1.00 10 5.2000 .63246 .20000 

2.00 10 5.4000 .51640 .16330 

taste 1.00 10 4.7000 .67495 .21344 

2.00 10 6.2000 .91894 .29059 

texture 1.00 10 5.9000 .56765 .17951 

2.00 10 5.6000 .51640 .16330 

overall 1.00 10 6.2000 .63246 .20000 

2.00 10 6.2000 .63246 .20000 

Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 

  F Sig. t df 

color Equal variances assumed 3.692 .071 .000 18 

Equal variances not assumed   .000 15.964 
flavor Equal variances assumed .000 1.000 -.775 18 

Equal variances not assumed   -.775 17.308 

taste Equal variances assumed .129 .724 -4.160 18 
Equal variances not assumed   -4.160 16.522 

texture Equal variances assumed .762 .394 1.236 18 

Equal variances not assumed   1.236 17.841 
overall Equal variances assumed .000 1.000 .000 18 

Equal variances not assumed   .000 18.000 
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ตารางที่ ข- 47  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์กับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง ณ เดือนท่ี 6 

Group Statistics 

 month6 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

color 1.00 10 5.8000 .78881 .24944 

2.00 10 5.8000 .42164 .13333 

flavor 1.00 10 5.5000 .84984 .26874 

2.00 10 5.5000 .52705 .16667 

taste 1.00 10 4.6000 .84327 .26667 

2.00 10 6.0000 .66667 .21082 

texture 1.00 10 5.8000 .42164 .13333 

2.00 10 5.2000 .63246 .20000 

overall 1.00 10 5.7000 1.49443 .47258 

2.00 10 6.0000 .66667 .21082 
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Independent Samples Test 

  Levene's Test for 
Equality of Variances 

t-test for Equality of 
Means 

    
  F Sig. t df 

color Equal variances 
assumed 

4.431 .051 .000 18 

Equal variances not assumed   .000 13.755 
flavor Equal variances 

assumed 
2.250 .151 .000 18 

Equal variances not assumed   .000 15.031 
taste Equal variances 

assumed 
1.102 .308 -4.118 18 

Equal variances not assumed   -4.118 17.090 
texture Equal variances 

assumed 
1.231 .282 2.496 18 

Equal variances not assumed   2.496 15.680 
overall Equal variances 

assumed 
3.841 .066 -.580 18 

Equal variances not assumed   -.580 12.446 
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ตารางที่ ข- 48  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
 ณ เดือนท่ี 9 

 month9 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

color 1.00 10 6.0000 .94281 .29814 

2.00 10 5.9000 .73786 .23333 

flavor 1.00 10 5.6000 .69921 .22111 
2.00 10 5.4000 .69921 .22111 

taste 1.00 10 4.5000 1.08012 .34157 
2.00 10 5.8000 .63246 .20000 

texture 1.00 10 5.9000 .87560 .27689 
2.00 10 5.7000 .67495 .21344 

overall 1.00 10 6.2000 .42164 .13333 

2.00 10 6.0000 .47140 .14907 

 
Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality 
of Variances t-test for Equality of Means 

  F Sig. t df 

color Equal variances assumed 1.698 .209 .264 18 

Equal variances not assumed   .264 17.017 

flavor Equal variances assumed .070 .795 .640 18 
Equal variances not assumed   .640 18.000 

taste Equal variances assumed 4.295 .053 -3.284 18 

Equal variances not assumed   -3.284 14.522 
texture Equal variances assumed .007 .933 .572 18 

Equal variances not assumed   .572 16.905 

overall Equal variances assumed .596 .450 1.000 18 

Equal variances not assumed   1.000 17.780 
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ตารางที่ ข- 49  ผลวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s 

 new multiple range test แสดงการเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
 ผลิตภัณฑ์เคาหยกในถุงรีทอร์ทเพาซ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคาหยกแช่เยือกแข็ง 
 ณ เดือนท่ี 12 

Group Statistics 

 month12 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

color 1.00 10 5.9000 .56765 .17951 

2.00 10 5.5000 .52705 .16667 

flavor 1.00 10 5.6000 .51640 .16330 
2.00 10 5.5000 .70711 .22361 

taste 1.00 10 4.8000 .91894 .29059 
2.00 10 5.7000 .48305 .15275 

texture 1.00 10 6.0000 .66667 .21082 

2.00 10 5.6000 .69921 .22111 
overall 1.00 10 6.0000 .81650 .25820 

2.00 10 5.6000 .51640 .16330 

 
Independent Samples Test 

  Levene's Test for Equality of 
Variances 

t-test for Equality of 
Means 

  F Sig. t df 

color Equal variances assumed 1.100 .308 1.633 18 

Equal variances not assumed   1.633 17.902 
flavor Equal variances assumed 1.301 .269 .361 18 

Equal variances not assumed   .361 16.474 

taste Equal variances assumed 1.837 .192 -2.741 18 
Equal variances not assumed   -2.741 13.621 

texture Equal variances assumed 1.125 .303 1.309 18 

Equal variances not assumed   1.309 17.959 

overall Equal variances assumed .519 .480 1.309 18 

Equal variances not assumed   1.309 15.207 
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