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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
ความสําคัญและทีม่าของปญหา 
 

ในปจจุบันผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันและพลังงานต่ําเปนท่ีสนใจของผูบริโภค เพราะผูบริโภค
สวนใหญใสใจในสุขภาพมากข้ึน การพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑอาหารท่ีใหไขมันและพลังงาน
ต่ําลงจึงเปนแนวทางท่ีดี และเปนทางเลือกท่ีดีใหแกผูบริโภค ซ่ึงทําไดโดยการเสริมหรือทดแทนดวย
วัตถุดิบท่ีมีกากใยอาหารมาก  ซ่ึงจะพบมากในธัญพืช ถ่ัวตางๆ ผัก และผลไม  จึงมีประโยชนคอนขาง
สูงทางดานโภชนาการและสุขภาพ ซ่ึงเสนใยจะชวยในเรื่องระบบขับถาย  ชวยใหรางกายขับถายของ
เสียออกมาเปนปกติ ชวยลดความเสี่ยงจากโรคตางๆ เชน โรคมะเร็งลําไสได เปนตน และการท่ีเรา
รับประทานอาหารท่ีมีไขมันมากเกินไปยังมีผลตอระบบสรีรวิทยาของรางกายหลายดาน  เชน  ชวยลด
โอกาสเสี่ยงจากการเกิดโรคหัวใจ  ลดระดับคอเลสเตอรอล ลดระดับน้ําตาลในเลือด  ลดความอวน  
เปนตน ดังนั้นรางกายควรไดรับปริมาณใยอาหารท้ังหมด (Total Dietary Fiber-TDF) ในชวง 25-
35 กรัมตอการบริโภคในหนึ่งวัน  ใยอาหารท่ีใสในผลิตภัณฑอาหารอาจไดจากแหลงใยอาหารตาม
ธรรมชาติ การนําใยอาหารตามธรรมชาติเหลานี้มาใชโดยตรงอาจมีปญหาเรื่องสี กลิ่น หรือรสชาติ 
ดังนั้น ชนิดและปริมาณของใยอาหารจึงมีความสําคัญและมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  และท่ี
สําคัญผลิตภัณฑอาหารท่ีมีใยอาหารนั้นตองมีคุณลักษณะใกลเคียงกับอาหารสูตรปกติ   มีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยเฉพาะอยางยิ่งดานรสชาติและเนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับของผูบริโภค   

ผลิตภัณฑหมูยอเปนผลิตภัณฑชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป   นิยมผลิตมากทางภาค
อีสาน  มีสวนผสมหลัก คือ  เนื้อหมูและมันหมู ซ่ึงจัดเปนอาหารท่ีมีโปรตีนและไขมันสูงแตมีใยอาหาร
ต่ํา ผลิตภัณฑหมูยอนิยมรับประทานในผูบริโภคทุกภาคและทุกระดับ  ดังนั้นการเสริมใยอาหารในหมู
ยอจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีทําใหหมูยอมีใยอาหารเพ่ิมข้ึน ใหพลังงานลดลง และปริมาณไขมันใน
ผลิตภัณฑหมูยอยังลดลงดวย ซ่ึงชวยสงผลดีตอสุขภาพ 

กลวยน้ําวาดิบในทองตลาดมีการนํามาแปรรูปคอนขางนอยและยังเปนแหลงอาหารท่ีอุดมไป
ดวยวิตามินซี  โพแทสเซียม  และใยอาหารสูง อีกท้ังยังมีราคาถูก  ใหผลผลิตตลอดปและเหมาะแก
การนําไปแปรรูปหรือเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆเพ่ือเสริมใยอาหารหรือชวยลดตนทุนอีก
ทางหนึ่งได และเม่ือนํากลวยน้ําวาดิบมาบดเพ่ือทดแทนปริมาณมันแข็ง พบวา เนื้อกลวยน้ําวาดิบมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสคลายและใกลเคียงกับมันแข็งท่ีนํามาบด 

ดังนั้น ผูจัดทําจึงเล็งเห็นความสําคัญของประโยชนจากกลวยน้ําวาดิบ  และมีแนวคิดในการ
นํามาใชเปนสวนผสมในการผลิตผลิตภัณฑหมูยอ เพ่ือเสริมใยอาหารและทดแทนมันแข็งเพ่ือประโยชน
ทางดานสุขภาพของผูบริโภค ทําใหผูบริโภคไดรับปริมาณเสนใยจากผลิตภัณฑมากข้ึนและไดรับ
ปริมาณไขมันลดลง เนื่องจากไขมันมีความเสี่ยงทําใหเกิดโรคหัวใจ คอเลสเตอรอลสูง และเปนโรคอวน
ได  อีกท้ังยังเปนการชวยเพ่ิมชองทางในการแปรรูปกลวยน้ําวาดิบและเพ่ิมมูลคาของกลวยน้ําวาดิบให
สูงข้ึนอีกดวย 
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วัตถุประสงค 
 
 1. เพ่ือศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 

2. เพ่ือศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 3. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
  
ขอบเขตงานวิจัย 
 
 1. ปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ 
 2. ปริมาณกลวยน้ําวาท่ีเหมาะสมในการผลิต 
 3. อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
 4. คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1. ไดผลิตภัณฑหมูยอท่ีมีคุณคาใยอาหารเพ่ิมข้ึนเพ่ือเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 
 2. เพ่ิมแนวทางในการแปรรูปผลิตภัณฑจากกลวยน้ําวาดิบใหมากข้ึนเพ่ือเปนประโยชนตอ
สินคาทางการเกษตร  
  
  



 
 

บทท่ี 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

2.1 หมูยอ 
 หมูยอ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อหมู  มันหมู  และเครื่องปรุงรส   อาจมีสวนประกอบ
อ่ืนๆ  เชน โปรตีน โปรตีนพืชเขมขน แปงมันสําปะหลัง  นํามาผสมและบดใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน 
จัดเปนผลิตภัณฑลดขนาดบดละเอียดอิมัลชั่น ซ่ึงเนื้อสัตวจะถูกลดขนาดดวยเครื่องบดและสับละเอียด
จนโครงสรางในระดับเสนใยกลามเนื้อเกิดการเปลี่ยนแปลงคือ  มีโปรตีนไมโอซินละลายออกมา และ
ทําใหสวนผสมเปลี่ยนสภาพเปนมวลเหนียว ซ่ึงเปนลักษณะของสวนผสมท่ีเรียกวาอิมัลชั่น 
(emulsion)  และอาจมีการเติมสวนผสมบางชนิดลงไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะ เชน หนังหมู 
เห็ดหอม พริกไทยดํา สาหราย นํามาคลุกผสมใหกระจายโดยท่ัว  แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน 
นําไปตมหรือนึ่งใหสุก ลักษณะผลิตภัณฑท่ีไดตองมีเนื้อละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน  อาจมีโพรงอากาศได
เล็กนอยและเม่ือผาออกดูแลวตองไมพบสวนท่ียังไมสุก  
 หมูยอเปนผลิตภัณฑไสกรอกพ้ืนบานทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยท่ีไดรับความนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย ผลิตภัณฑหมูยอมีสวนประกอบของไขมันใน
ปริมาณสูงประมาณรอยละ 30 ของผลิตภัณฑ เพ่ือทําใหเกิดลักษณะของสวนผสมเปนแบบอิมัลชั่น 
เนื้อสัมผัสออนนุม  ยืดหยุน  ชุมน้ํา และกลิ่นรสเปนท่ียอมรับของผูบริโภค(ทิพยวรรณ,2518)   
 
2.2 กลวยน้ําวา 
 ชื่อทางพฤกษศาสตร Musa sapientum  
 วงศ  Musaceae 
 

2.2.1 ประโยชนของกลวยน้ําวา 
 ทุกสวนสามารถนํามาใชประโยชนไดแตประโยชนจากผลกลวยมีมากท่ีสุด  กลวยน้ําวาเปน
แหลงอาหารท่ีอุดมไปดวยวิตามินซี โพแทสเซียม และใยอาหาร นอกจากนั้นยังมี วิตามินบี 6  ซ่ึง
สําคัญตอกระบวนการสังเคราะหแอนติบอดีของระบบภูมิคุมกันในรางกายมนุษย   ชวยในกระบวน 
การยอยโปรตีน   การสรางเม็ดเลือดแดง  และการทํางานของระบบประสาทสวนกลาง   วิตามินซี 
ชวยในการรักษาและปองกันการติดเชื้อได   มีประโยชนกับรางกายในการดูดซึม  ธาตุเหล็ก และการ
สรางเม็ดเลือด   สวนโพแทสเซียมนั้นชวยรักษาความสมดุลของของเหลวในเลือดและเซลล  อีกท้ังยัง
เปนแรธาตุหลักในการสังเคราะหโปรตีนและกระบวนการสรางกลามเนื้อ  เพราะจะไปชวยกระตุนการ
สงกระแสประสาทในตอนท่ีกลามเนื้อหดตัว   
               นอกจากนั้นกลวยน้ําวายังเปนผลไมท่ีมีคารโบไฮเดรตท่ียอยไดงายกวาผลไมชนิดอ่ืนๆ  
ทําใหรางกายเปลี่ยนเปนพลังงานไดอยางรวดเร็ว  และงายกวาการเปลี่ยนพลังงานจากโปรตีนและ
ไขมันอีกท้ังมีโซเดียม (เกลือแร) ต่ํา และไมมีไขมันกับคอเลสเตอรอลดวย   กลวยน้ําวามีสารอาหารท่ี
รางกายมนุษยมีความจําเปนตองไดรับทุกวัน  เม่ือเทียบกับแอปเปลพบวากลวยน้ําวามีโปรตีนมากกวา 
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4  เทา คารโบไฮเดรตมากกวา 2 เทา ฟอสฟอรัสมากกวา 3  เทา วิตามินเอและธาตุเหล็กมากกวา  
5 เทา วิตามินและแรธาตุอ่ืนๆมากกวา  2  เทา และยังอุดมไปดวยโพแทสเซียม   
  

2.2.6 คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวาดิบ 
 

ตารางท่ี 1  แสดงองคประกอบท่ีพบจากปริมาณเนื้อกลวยน้ําวา 100 กรัม  
 

           องคประกอบ ปริมาณ หนวย 
พลังงาน 80 แคลอรี่ 

น้ํา 71.5 กรัม 
โปรตีน 0.9 กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม 

คารโบไฮเดรท 35.4 กรัม 
เถา 0.7 กรัม 

แคลเซียม 7.0 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.9 มิลลิกรัม 

โปแตสเซียม 380 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม 33 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 190 IU 
Thiamine 0.05 มิลลิกรัม 
Riboflavin 0.02 มิลลิกรัม 

 
 
ตารางท่ี 2  แสดงองคประกอบท่ีพบจากปริมาณเนื้อกลวยน้ําวา 100 กรัม (ตอ) 

องคประกอบ ปริมาณ หนวย 
Niacin 1.4 มิลลิกรัม 
วิตามินC 27.0 มิลลิกรัม 
ท่ีมา  :  Salunke & Desal,1984 
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ตารางท่ี 3   แสดงปริมาณวิตามินท่ีพบในกลวยพันธุตางๆ 
 

คุณคาอาหาร 
พันธุกรอสมิเชล       พันธุคาเวนดิช พันธุกลาย 

% ตอ  100 กรัม 
วิตามิน A 
วิตามิน B             
วิตามิน C 
Thaiamine 
Riboflavin 
Niacin 

3.8 
13.3 
25.0 
3.3 
3.8 
4.3 

5.1 
20.0 

- 
2.6 
5.8 
4.8 

61.6 
26.7 

- 
2.9 
5.9 
4.0 

       ท่ีมา : Stover R.H and N.W. Simmonds , 1987 
 

2.3 ฟอสเฟต 
 ฟอสเฟตเปนสารประกอบท่ีใชเติมในน้ําหมักผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือวัตถุประสงคคือ ชวยเพ่ิม
ความสามารถในการอุมน้ํา (water-binding capacity) ทําใหเนื้อไมสูญเสียน้ําหนักมากเกินไปในขณะ
ใหความรอนหรือขณะทําใหสุก เนื้อมีความนุมและชุมน้ําเพ่ิมข้ึนและมีรสชาติดี 
 

2.3.1 บทบาทของสารฟอสเฟตท่ีมีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อ  
   2.3.1.1 การเพ่ิมความนุม โดยเปนตัวทําให pH ของเนื้อเพ่ิมข้ึนและชวยใหโปรตีน
ของกลามเนื้อคลายตัว เนื่องจากสารแอคโตไมโอซินแยกออกจากกันเปนเอคติน  และไมโอซิน สาร
ฟอสเฟตท่ีใชในดานนี้คือ พวกไพโรฟอสเฟต (pyrophosphate) 
   2.3.1.2 การเพ่ิมความสามารถในการอุมน้ํา โดยทําใหเสนใยโปรตีนยืดตัวลอมรอบ
โมเลกุลน้ํา พบวาเกลือของกรดออนใหคุณสมบัติไดดีในขอนี้คือ โซเดียมฟอสเฟต (sodium 
phosphate) 
   2.3.1.3 เพ่ิมรสชาติ  โดยการทําใหโมเลกุลของเนื้อสานกันเปนตาขายและมี
ความสามารถกันก้ันไมใหเลือดและของเหลวในเนื้อไหลออกมา เนื้อจึงมีรสชาติดีข้ึน 

  2.3.1.4 ชวยใหโมเลกุลเนื้อยึดเกาะกันดี โดยการดึงโมเลกุลของโปรตีนท่ีละลายน้ํา
ไดมารวมตัวกันทําใหเนื้อเหนียวและยืดหยุนดีข้ึน นิยมใชในผลิตภัณฑไสกรอก 
   2.3.1.5 ชวยใหสีผลิตภัณฑคงทน โดยทําหนาท่ีควบคุม pH ใหอยูในชวง  pH 6.0 
- 6.6  จึงมีผลทําใหเนื้อมีสีแดงคงทนดีข้ึน  ซ่ึงเปนผลทําใหการใชไนไตรทและกรดแอสคอรบิคคงตัว
เพ่ิมมากข้ึน แตคุณสมบัติในดานการใหสีท่ีคงตัวของสารฟอสเฟตมีผลดอยกวาการใชกรดแอสคอรบิค 
และความสามารถนี้จะลดลงมากถากระทบแสงสวางจากหลอดไฟฟลูออเรสเซนต 
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2.3.2 ชนิดของสารประกอบฟอสเฟตท่ีใชในผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
สารประกอบฟอสเฟตพวก alkaline  phosphate เทานั้นท่ีเหมาะสมตอการใชเพ่ือปรับปรุง

ความสามารถในการอุมน้ําของผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพราะ acid phosphate จะทําให pH ของเนื้อ
ลดลงและจะทําใหเนื้อเกิดการหดตัว นอกจากนี้มีการใชสารพวก Tripolyphosphate รวมกับ
สารประกอบฟอสเฟตท่ีออกฤทธิ์เปนดาง เพราะจะมีปฏิกิริยาเสริมรวม (synergistic) ทําใหมีผลตอ
ความสามารถในการจับน้ําของเนื้อเพ่ิมข้ึน สารประกอบฟอสเฟตท่ีใชในผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไดแก 

- Sodium  tripolyphosphate (Na5 P3 O10) 
- Sodium  hexametaphosphate (NaPO3) 
- Sodium  acidpyrophosphate (Na2H2P2O7) 
- Sodium  pyrophosphate (Na4P2O7) 
- Disodium  phosphate (Na2PO4) 
สารฟอสเฟตเหลานี้พบวา ชวยปรับปรุงผลผลิตของเนื้อท่ีใชวิธีการหมักน้ําเกลือ สําหรับ

โซเดียมเอซิดไพโรฟอสเฟตเทานั้นท่ีอนุญาตใหใชไดในไสกรอก 
กฎหมายกําหนดใหมีการเติมสารฟอสเฟตได โดยใหมีเหลืออยูในผลิตภัณฑข้ันสุดทายไดไม

เกินรอยละ 0.3 (3000 ppm) ในขณะท่ีเนื้อจะมีฟอสเฟตในธรรมชาติอยูประมาณรอยละ 0.01  
ดังนั้นการใชสารเหลานี้ในระหวางการหมักตองหักลบออกดวย  ในทางการคาผลิตสารประกอบ
ฟอสเฟตในรูปของผสมและใหชื่อตางๆ กัน  เชน  Accord, Fitcord, Kena, Fos accord, Tari 
complet K3 และ Tari K7(จันทนา,2544) 

 
2.3.3 ปญหาในการใชสารฟอสเฟต 
ในการใชสารฟอสเฟตใสลงในผลิตภัณฑเนื้อสัตว  พบวามีความยุงยากพอสมควรซ่ึงควรทราบ

ไวเพ่ือการใชท่ีถูกตองดังนี้ 
  2.3.3.1 สารฟอสเฟตสามารถกัดกรอนโลหะได (corrosive) โดยธรรมชาติ  ดังนั้น

อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชควรเปนพลาสติก หรือ สแตนเลส 
  2.3.3.2 ในทางปฏิบัติฟอสเฟตประเภทท่ีมีความเปนดางสูงจะมีความสามารถใน

การละลายน้ําไดยาก  จึงควรแยกละลายในน้ําอุนกอนท่ีจะนํามาผสมกับน้ําเกลือ  ถาผสมกันควรใช
เครื่องท่ีมีแรงเหวี่ยงสูงเพ่ือใหละลายเขาเปนเนื้อเดียวกันกอนนําไปใชหมักหรือผสมในผลิตภัณฑ(วิชัย
,2521) 
 
2.4 เกลือ  

การถนอมและการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตวตาง ๆ จําเปนตองมีการใชสารเคมีหลายชนิด
เพ่ือใหผลิตภัณฑมีลักษณะและรสชาติตามท่ีตองการ และสามารถเก็บรักษาไวไดเปนระยะเวลานาน
พอสมควร โดยไมเกิดการเหม็นหืนและการเนาเสียกอนนําไปบริโภค สารเคมีท่ีใชแบงออกเปน 2 
ประเภทคือ ประเภทแรกเปนสารเคมีท่ีเปนองคประกอบในการหมักเกลือ ซ่ึงเปนสารท่ีชวยใหเกิด
รสชาติและคุณลักษณะท่ีตองการและบางชนิดก็ชวยยืดอายุในการเก็บไดดวย สารเคมีอีกประเภทหนึ่ง
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เปนสารเคมีท่ีมีวัตถุประสงคเพ่ือถนอมรักษาเนื้อสัตวเปนหลัก ซ่ึงไดแก กรดอินทรียและสารปฏิชีวนะ 
เปนตน  

เกลือท่ีใชในการแปรรูปเนื้อสัตว อยูในรูปเกลือแกงหรือเกลือโซเดียมคลอไรด (NaCl) ซ่ึงแต
เดิมมนุษยใชเกลือเพ่ือเปนตัวปองกันการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรียของเนื้อสัตวเม่ือหมักในสภาพหอง
ธรรมดา ดังนั้น การใชเกลือในการหมักเนื้อจึงใชท่ีความเขมขนสูง โดยปกติตองใชเกลือในผลิตภัณฑ
อยางนอยรอยละ 6  ซ่ึงมีผลทําใหเนื้อมีรสชาติเค็มจัดและลักษณะของผลิตภัณฑแหง มีผิวหนาเหี่ยว
ยน (ณรงค,2528) 

 
2.4.1 บทบาทของเกลือท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อสัตว  
  2.4.1.1 เกลือมีผลตอการลดน้ําในผลิตภัณฑและทําใหแรงดันออสโมติค (osmotic 

pressure)  ของผลิตภัณฑเปลี่ยนไป  คา water activity  (คา Aw) ลดลง  จึงมีผลตอการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของ จุลินทรียและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑได 

  2.4.1.2 เกลือทําใหผลิตภัณฑมีรสเค็มจัด รสไมนุมนวล และสีของเนื้อแดง (lean 
meat) มีสีดํา ผิวหนาของผลิตภัณฑเหี่ยวยน ไมเปนท่ีพึงปรารถนาตอผูบริโภค 
 
2.5  น้ําตาล 
 น้ําตาลหรือสารใหความหวานท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ  มีวัตถุประสงคเพ่ือใหเกิดรสชาติในการ
ถนอมรักษาผลิตภัณฑอาหารบางชนิด  เชน  ผลไมแชอ่ิม น้ําตาลมีบทบาทตอการปองกันและยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย แตน้ําตาลท่ีใชในการหมักเนื้อมีปริมาณต่ําจนบางครั้งอาจเปนสวนชวย
ทําใหจุลินทรียเจริญไดด ีและสามารถสรางสรรคใหกลิ่นรสแกผลิตภัณฑ  
 

2.5.1 บทบาทของน้ําตาลท่ีมีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
  2.5.1.1 น้ําตาลทําใหผลิตภัณฑมีรสออนนุมข้ึน โดยท่ีน้ําตาลจะไปลดรสเค็มท่ีมีผล

มาจากเกลือและปองกันการสูญเสียน้ําบางสวนจากเนื้อสัตวท่ีจะถูกดึงออกมา ทําใหความชื้นบางสวน
ไมสูญเสียไป สงผลใหเนื้อมีรสชาติดีข้ึนและไมแหง แข็งกระดาง 

  2.5.1.2 น้ําตาลจะทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของโปรตีน เม่ือนําผลิตภัณฑไปผาน
การใหความรอนทําใหผลิตภัณฑเกิดมีสีน้ําตาลท่ีบริเวณผิวหนาของชิ้นเนื้อและมองดูนารับประทาน
เพ่ิมข้ึน 

  2.5.1.3 น้ําตาลชวยเรงการเปลี่ยนแปลงของโซเดียมไนเตรทเปนไนตริกออกไซด  
ทําใหปริมาณสารไนเตรทท่ีเหลืออยูในผลิตภัณฑนอย และเกิดสีแดงเร็วข้ึน 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ทัศนีย(2549) ทําการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอท่ีมีใยอาหารต่ําใหมีใยอาหารสูงข้ึน  
เพ่ือใหมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคดวยการเสริมใยอาหารตามธรรมชาติ  ซ่ึงเปนวัสดุเหลือท้ิง
จาอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 3 ชนิด คือ ใยถ่ัวเหลือง  ใยสับปะรด  และใยชานออย
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ในปริมาณ  4  ระดับคือ รอยละ 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0 โดยน้ําหนัก  ผลจากการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมและยอมรับหมูยอท่ีเสริมใยถ่ัวเหลืองรอยละ 3.0 ใย
สับปะรดรอยละ 1.5 และชานออยรอยละ 1.5 โดยหมูยอเสริมใยถ่ัวเหลืองไดรับการยอมรับสูงกวาใย
สับปะรดและใยชานออยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึนจาก
ปกติซ่ึงมีคา 1.21  กรัม/100  กรัม  เปน 4.91 กรัม/100 กรัม เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาใน
สภาวะอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอคุณภาพขอหมูยอเสริมใยถ่ัวเหลืองดวยสารกันเสีย 3 ชนิด คือโซเดียม
เบนโซเอทปริมาณรอยละ 0.1 โพแทสเซียมซอรเบทปริมาณรอยละ 0.1 และสวนผสมระหวาง
โซเดียมเบนโซเอทปริมาณรอยละ 0.05  กับโพแทสเซียมซอรเบทปริมาณรอยละ 0.05  พบวาการ
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (31-34 °C) นาน 2 ทุกตัวอยางเริ่มมีเมือกน้ําเยิ้ม กลิ่นเหม็นเล็กนอย 
สวนการเก็บรักษาดวยการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ (5-8 °C) หมูยอท่ีไมใสสารกันเสียสามารถเก็บไดนาน  5  
วันโดยไมมีการเปลี่ยนแปลง  แตจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษานาน 42 วัน ในขณะท่ีหมูยอ
ใสสารกันเสียสามารถเก็บไดนานไมนอยกวา 63 วัน และชนิดของสารท่ีใชใหผลท่ีไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 



 
 

บทท่ี 3 
อุปกรณและวิธีการดําเนินการทดลอง 

 
3.1  วัตถุดิบ 
                      3.1.1  กลวยน้ําวาดิบพันธุมะลิออง คาความหวาน 4-7 °Brix  จากตลาดเทเวศน 
                      3.1.2  เนื้อหมู(สะโพกไมติดมัน)จากตลาดเทเวศน 
                      3.1.3  น้ําแข็งบดละเอียด 
                      3.1.4  น้ําตาล ตรามิตรผล 
                      3.1.5  เกลือปน  ตราปรุงทิพย   
                      3.1.6  พริกไทยปน ตรางวนสูน 
                      3.1.7  กระเทียมปน 
                      3.1.8 โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 
                      3.1.9  แปงมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 
 
3.2  อุปกรณและเคร่ืองมือ 
                      3.2.1   เครื่องชั่งดิจิตอลรุน ARC 120 ยี่หอ OHAUS  
                      3.2.2   เครื่องบดหมูรุน TC22 (รังผึ้งเบอร 22)    
                      3.2.3   เครื่องสับผสมขนาดเล็กรุน SEV-3881 ยี่หอ SEVERIN  
                      3.2.4   มีด   
                      3.2.5   เขียง 

   3.2.6  อางผสมสแตนเลส 
   3.2.7   ถุงรอน         
   3.2.8  พิมพหมูยอทรงกระบอก ขนาด 2×4 นิ้ว 
 

3.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 
  3.3.1 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  

             โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance- Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

3.3.2 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
    1. เครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 
    2.เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB  รุน SERIES PE 06069336B 
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     3.3.3 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
   1. เครื่องวัดความชื้น Moisture Determination Balance FD-620 

2.เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร Foss Fibertec 1020  
   และ Foss Cold Extraction Unit1021 

    3.เครื่องวัดปริมาณไขมัน Foss Soxtec 2055 
    4.เครื่องวัดปริมาณโปรตีน  
   ชุดยอย BUCHI Digestion Unit K-435 
   ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414 
   ชุดกลั่น BUCHI Distillation B-324 

                                         5.เครื่องวัดปริมาณเถา muffle furnace 
6.ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด 

ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน + %ไขมัน + %เถา + %เยื่อใย + %ความชื้น) 
 

3.3.4 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven)Binder รุน FD 115 

   2.หมออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุน lado Autoclave 
                               3.ตูปลอดเชื้อ Heal Forec รุน A2 

4.อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 
5.อาหารเลี้ยงเชื้อ (Smac ager) สําหรับวิเคราะหเชื้อ E.coli 

   6.อาหารเลี้ยงเชื้อ (BP ager) สําหรับวิเคราะหเชื้อ Staphylococcus aureus 
 

3.4  อุปกรณที่ใชในการประมวลผล 
1. แบบสอบถาม 
2. เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเร็จรูป 
 

3.5  สถานที่ทําการวิจัย 
หองปฏิบัติการ หอง 521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 
3.6  ระยะเวลาทําการวิจัย 

เดือนมิถุนายน พ.ศ.2553 - เดือนกันยายน พ.ศ.2554 
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3.7 วิธีการดําเนินการทดลอง 
3.7.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐาน 
        โดยศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐาน จากแผนงานพิเศษการ

พัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา ของนางสาวไพลิน ศิริอุดมเศรษฐและนายนนทวัชน วิริยะ-
ธนนท เพ่ือนําขอมูลดังกลาวไวเปนขอมูลพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวาตอไป 
 
ตารางท่ี 4   แสดงสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา   
                        

วัตถุดิบ                                                       สวนผสม(กรัม) 
               เนื้อหมู (สะโพก)      300 

    เนื้อกลวย  (4-7 °Brix)    175 
    Wheat gluten      15 
    น้ําตาล       4 
    เกลือปน    12 
    พริกไทยปน       9 
   กระเทียมปน       18 
   ฟอสเฟต       3 
   น้ําแข็ง    100 
 

ที่มา: ไพลินและนนทวัช,2552 
 
 

3.7.1.1 การวิเคราะหคุณคาทางกายภาพ 
   1. คาปริมาณน้ําอิสระ(Aw) ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑหมู
ยอจากกลวยน้ําวา ใสในภาชนะท่ีใสตัวอยางอาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยเครื่องวัดปริมาณ
น้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 06069336B 
   2. เครื่องวัดคาสี ของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา โดยนําผลิตภัณฑหมู
ยอจากกลวยน้ําวามาวัดคาสีโดยใชเครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d และแสดงผล
ในรูปของคา คาความสวาง (*L) คาสีแดง (a* )  และ คาสีเหลือง (b*) 

3.7.1.2 การวิเคราะหคุณคาทางเคมี 
1. เครื่องวัดความชื้น Moisture Determination Balance FD-620 
2.เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร Foss Fibertec 1020  
   และ Foss Cold Extraction Unit 1021 
3.เครื่องวัดปริมาณไขมัน Foss Soxtec  2055 
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4.เครื่องวัดปริมาณโปรตีน  
    ชุดยอย BUCHI Digestion Unit K-435 
   ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414 
   ชุดกลั่น BUCHI Distillation B-324 

                             5.เครื่องวัดปริมาณเถา muffle furnace 
6.ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด 

ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน + %ไขมัน + %เถา + %เยื่อใย + %ความชื้น) 
 

3.7.2.ศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
โดยทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานจากแผนงานของนางสาวไพลิน ศิริอุดมเศรษฐและนายนนท-

วัชน วิริยะธนนนท  ท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(คาความหวาน 4-7 °Brix)175 กรัมในการผลิตหมูยอ 
โดยทางผูวิจัยมีแนวคิดท่ีจะปรับปรุงสูตรพ้ืนฐานท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(คาความหวาน 4-7 °Brix) 
175 กรัม ใหมีปริมาณกลวยน้ําวาเพ่ิมมากข้ึน เพ่ือท่ีจะทําใหเนื้อหมูยอมีลักษณะท่ีดีข้ึนจากเดิมและ
ผลิตภัณฑจะไดมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึน สงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค เนื้อหมูยอมีเนื้อสัมผัสท่ีแนน
ละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน เนื้อไมรวนและผูบริโภคจะไดรับปริมาณเสนใยจากกลวยเพ่ิมมากข้ึน โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD)  จํานวน 3 ระดับ ไดแก ปริมาณกลวยดิบ 175,200 และ
225 กรัม จากนั้นนําสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจาก
กลวยน้ําวา  
 
ตารางท่ี 5   แสดงปริมาณสวนผสมในสูตรการผลิตหมูยอ ท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบตางกัน  
3 ระดับ คือ 175,200 และ 225 กรัม 
 

สวนผสม 
             ปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีใชในแตละสูตร  (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
เนื้อหมู 300 300 300 
กลวยน้ําวาดิบ(4-7 °Brix) 175 200 225 
น้ําตาล 4 4 4 
เกลือปน                                                            12 12 12 
พริกไทยปน                                                        9 9 9 
กระเทียมปน                                                    18 18 18 
ฟอสเฟต                                3 3 3 
น้ําแข็ง      100 100 100 
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3.7.2.1 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  
  โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

3.7.2.2 การวิเคราะหคุณคาทางกายภาพ(ตามวิธีขอ 3.7.1.1) 
3.7.2.3 การวิเคราะหคุณคาทางเคมี(ตามวิธีขอ 3.7.1.2) 
 

3.7.3 ศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
โดยนําสูตรจากการศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(4-7 °Brix)ท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ มา

ทําการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา  เนื่องจากสูตร
พ้ืนฐานในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวาใช Wheat gluten เปนสวนผสมและพบวาปจจุบันมี
ผูบริโภคจํานวนมากท่ีแพ Wheat gluten และมีราคาแพง หาซ้ือไดยากจึงมีแนวคิดท่ีจะใชแปงมัน-
สําปะหลังทดแทน Wheat gluten ในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา โดยวางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ(CRD) ซ่ึงศึกษาปริมาณแปงมัน 3 ระดับ คือ 10,15 และ 20 กรัม ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 6 แสดงปริมาณแปงมันสําปะหลังตางกัน 3 ระดับ คือ 10,15 และ 20 กรัม 
 

สวนผสม 
ปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีใชในแตละสูตร  (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
 

แปงมันสําปะหลัง 
 

10 15 20 

 
3.7.3.1 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส (ตามวิธีขอ 3.7.2.1) 
3.7.3.2 การวิเคราะหคุณคาทางกายภาพ(ตามวิธีขอ 3.7.1.1) 
3.7.3.3 การวิเคราะหคุณคาทางเคมี(ตามวิธีขอ 3.7.1.2) 
3.7.3.4 การทดสอบโดยการพับ 

  โดยการนําตัวอยางมาตัดใหมีความหนา 4-5 มิลลิเมตร โดยตัดเปนขวาง
ของแทงหมูยอ ทําการทดสอบโดย พับเปน 2 สวน ถาไมมีรอยแตกใหพับตอเปน 4 สวน แลวให
คะแนนระดับชั้นคุณภาพตามเกณฑ ดังแสดงในตารางภาคผนวก ฉ 
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3.7.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวาท่ีเก็บโดยใชฟลมหออาหาร 

(wrap)หอหมูยอจากกลวยน้ําวาน้ําหนัก 25 กรัม เก็บไวท่ีอุณหภูมิตูเย็น (5-8 C)  นําผลิตภัณฑหมู
ยอจากกลวยน้ําวามาทําการวิเคราะหนํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด, E.coli และ Staphylococcus aureus และ โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 สัปดาห  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 
 

บทท่ี 4 
ผลการทดลองและอภปิรายผลการทดลอง 

 
4.1 ผลศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐาน 

4.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานหมูยอจากกลวย
น้ําวาดิบ 
            จากตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานของหมู
ยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ี มาทําการวิเคราะหทางกายภาพ พบวา มีคาปริมาณน้ําอิสระ เทากับ  
0.93±0.85 เม่ือนํามาวัดคาสี มีคาสีความสวาง(*L) เทากับ  58.92±0.32, คาสีแดง(a*) เทากับ 
2.81±0.44 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 13.10±0.76 โดยสีของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา
ดิบจะออกสีขาวออกเหลืองเล็กนอย สวนคุณภาพทางเคมี คาปริมาณความชื้น เทากับ รอยละ 
70.54±0.77  คาปริมาณเสนใยหยาบ เทากับ รอยละ 11.63±0.59  คาปริมาณไขมัน เทากับ 
รอยละ 0 .96±0.43  คาปริมาณโปรตีน เทากับ รอยละ 11.50±0.33 คาปริมาณคารโบไฮเดรต 
เทากับ รอยละ 2.93±0.43 และคาปริมาณเถา เทากับ รอยละ 2.44 จากนั้นนําคาท่ีไดไป
เปรียบเทียบกับหมูยอสูตรมาตรฐานตอไป    

ตารางท่ี 7   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดานเคมี 
การวิเคราะห  หมูยอสูตรพ้ืนฐาน 

ทางกายภาพ 
  -คาปริมาณน้ําอิสระ   
  -คาสี   คาความสวาง ( L* )     
             คาสีแดง ( a* )     
             คาสีเหลือง ( b* )                      

 
                           
 

         
          

 
0.93±0.85 

58.92±0.32 
2.81±0.44 

13.10±0.76 

ทางเคมี 
   -คาปริมาณความชื้น(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณไขมัน(รอยละ)                                                                   
  -คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                             
  -คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
  -คาปริมาณเถา(รอยละ)    

 
            
            
            
              
 

 
70.54±0.77 
11.63±0.59 
0 .96±0.43 
11.50±0.33 
2.93±0.43 
2.44  ±0.22 

 
 
 
 



96 | P a g e  

 

4.2 ผลการศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบที่เหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
จากตารางท่ี 8 ผลการศึกษาจํานวน 3 สูตร ท่ีระดับปริมาณกลวยน้ําวา 175,200 และ

225 กรัม มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย
ใชทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –points Hedonic scale) พบวา ผูทดสอบชิมใหการ
ยอมรับสูตรท่ี 2 คือสูตรท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวา 200 กรัม โดยมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบในดานสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีระดับความชอบ ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
ตามลําดับ  ดานสีและกลิ่นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p >0.05)  สวนดาน
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 
เพราะ เนื่องจากมีสีไมเขมมากเกินไป มีกลิ่นกลวยเพียงเล็กนอย เนื้อสัมผัสมีความละเอียดเขากันเปน
เนื้อเดียว สวนสูตรท่ี 1 ลักษณะหมูยอท่ีไดมีลักษณะเนื้อคอนขางแข็ง ไมมีความยืดหยุน สวนสูตรท่ี 3 
ลักษณะท่ีได เนื้อหมูยอไมมีความยืดหยุน เนื้อไมแนน มีกลิ่นกลวยมากไป และรสชาติของหมูยอ
คอนขางเปรี้ยว  จากนั้นนําหมูยอจากกลวยน้ําวามาทําการศึกษาตอไป 
 
ตารางท่ี 8  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ีปริมาณกลวยน้ําวา   
3  ระดับ คือ 175,200และ225 กรัม 

คุณลักษณะ 
ปริมาณกลวยน้ําวาท่ีใชในแตละสูตร  (กรัม) 

225 175 200 

สีns 

กลิ่นns 

รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

7.50± 0.01 
7.67±0.02 
7.37c± 0.01 
7.40b±0.03 
7.30b±0.03 

7.53±  0.02 
7.73± 0.01 
8.27a±0.02 
8.17a± 0.02 
8.10a±0.02 

7.63±0.03 
7.83±0.02 
7.77b±0.02 
6.73c±0.04 
7.77ab±0.01 

หมายเหตุ ตัวอกัษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.2.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ี

ปริมาณกลวยน้ําวาดิบ 200 กรัม 
 จากตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรหมูยอจากกลวย
น้ําวาดิบท่ีปริมาณกลวยน้ําวาดิบ 200 กรัม มาทําการวิเคราะหทางกายภาพ พบวา มีคาปริมาณน้ํา
อิสระ เทากับ0.93±0.54 เม่ือนํามาวัดคาสี มีคาสีความสวาง(*L) เทากับ  58.22±0.34 คาสีแดง
(a*) เทากับ 1.88±0.54 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 18.67±0.65 โดยสีของผลิตภัณฑหมูยอจาก
กลวยน้ําวาดิบจะสีขาวออกเล็กนอยเหลือง สวนคุณภาพทางเคมี คาปริมาณความชื้น เทากับ รอยละ 
70.45±0.34 คาปริมาณเสนใยหยาบ เทากับ รอยละ 12.73±0.43 คาปริมาณไขมัน เทากับ รอย
ละ 0.20±0.85  คาปริมาณโปรตีน เทากับ รอยละ10.70±0.73 คาปริมาณคารโบไฮเดรต เทากับ   
รอยละ 3.11±0.23   และคาปริมาณเถา เทากับ รอยละ 2.81±0.44 
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ตารางท่ี 9  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดาน
เคมี 

การวิเคราะห   หมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ีใชปริมาณ
กลวยน้ําวาดิบ 200 กรัม 

ทางกายภาพ 
 -คาปริมาณน้ําอิสระ   
 -คาสี 
          คาความสวาง ( L* )                                 
          คาสีแดง ( a* )     
          คาสีเหลือง ( b* )                      

 
 

                          
0.93±0.54 

 
58.22±0.34 
1.88±0.54 

18.67±0.65 

ทางเคมี 
   -คาปริมาณความชื้น(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณไขมัน(รอยละ)                                                                   
  -คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                             
  -คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
  -คาปริมาณเถา(รอยละ)    

 
             
 

 
70.45±0.34 
12.73±0.43 
 0.20±0.85                        

 10.70±0.73                        
3.11±0.23                        
2.81±0.44                        

 
4.3  ผลการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังที่เหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวย
น้ําวาดิบ 

จากตารางท่ี 10 ผลการศึกษาจํานวน 3 สูตร มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –points 
Hedonic scale) พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 มากท่ีสุดคือ ปริมาณแปงมันสําปะหลัง 
15 กรัม โดยมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู
ในระดับชอบปานกลาง ดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05 )  จะเห็นไดวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑสูตรท่ี 2 โดยมี
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด จึงเลือกสูตรท่ี 2 เนื่องจากมีสีไมเขมมากเกินไป  หมูยอมี
ความเหนียวนุมและความยืดหยุนดี เนื้อสัมผัสมีความละเอียดเขากันเปนเนื้อเดียวกันและท่ีปริมาณ
แปงมันสําปะหลัง 10 กรัม หมูยอมีลักษณะเนื้อไมแนน เนื้อไมเนียนละเอียด และท่ีปริมาณแปงมัน
สําปะหลัง 20 กรัม หมูยอมีลักษณะมีเนื้อสัมผัสแข็งเกินไป ไมมีความยืดหยุน  จากนั้นจึงเลือกสูตรท่ี
ใชแปงมันสําปะหลัง 15 กรัม ไปมาทําการศึกษาตอไป 
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ตารางท่ี 10   คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหมูยอจากกลวยน้ําวาในเม่ือใชปริมาณแปงมันสํา-  
ปะหลังตางกัน3 ระดับ คือ 10,15 และ 20 กรัม 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแปงมันท่ีใชในแตละสูตร(กรัม) 

20 10 15 
สีns 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

6.93± 0.02 
6.86b±0.03 
6.60b±0.01 
6.40b±0.02 
6.93ab±0.01 

7.20±0.02 
7.53a± 0.02 
7.20a ±0.01 
7.46a±0.02 
7.36a±0.01 

7.03±0.01 
6.60b±0.02 
6.36c±0.02 
6.33b±0.01 
6.66b±0.02 

 หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.3.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ี

ปริมาณแปงมันสําปะหลัง 15 กรัม            
             จากตารางท่ี 11 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรหมูยอจาก
กลวยน้ําวาดิบท่ีปริมาณแปงมันสําปะหลัง 15  กรัม มาทําการวิเคราะหทางกายภาพ พบวา มีคา
ปริมาณน้ําอิสระเทากับ  0.94±0.82 เม่ือนํามาวัดคาสี มีคาสีความสวาง(*L) เทากับ 57.23±0.43, 
คาสีแดง(a*) เทากับ 1.05±0.54 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 18.70±0.34 โดยสีของผลิตภัณฑ
หมูยอจากกลวยน้ําวาดิบจะออกสีขาว เล็กนอยเหลือง สวนคุณภาพทางเคมี คาปริมาณความชื้น 
เทากับ รอยละ 70.42±0.34 คาปริมาณเสนใยหยาบ เทากับ รอยละ 12.73±0.85 คาปริมาณ
ไขมัน เทากับ รอยละ 0.61±0.88 คาปริมาณโปรตีน เทากับ รอยละ 10.05±0.34คาปริมาณ
คารโบไฮเดรต เทากับ   รอยละ 3.51±0.23 และคาปริมาณเถา เทากับ รอยละ 2.73±0.65 
 
ตารางท่ี11 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดาน
เคมี 

การวิเคราะห   หมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ีใชปริมาณ
แปงมันสําปะหลัง 15 กรัม 

ทางกายภาพ 
 -คาปริมาณน้ําอิสระ   
 -คาสี 
          คาความสวาง ( L* )                                 
          คาสีแดง ( a* )     
          คาสีเหลือง ( b* )                      

 
 

 
0.94±0.82 

 
57.23±0.43 
1.05±0.54 

18.70±0.34 

ทางเคมี 
   -คาปริมาณความชื้น(รอยละ)                                           

 
             

 
70.42±0.34 
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  -คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณไขมัน(รอยละ)                                             
  -คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                             
  -คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
  -คาปริมาณเถา(รอยละ)    

 12.73±0.85                        
0.61±0.88 

10.05±0.34 
3.51±0.23 
2.73±0.65 

   
4.3.2 ผลการทดสอบโดยวิธีการพับ( Lanier&Lee,1992)ของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวย

น้ําวา 
จากการศึกษาการพับผลิตภัณฑหมูยอ พบวา มีคาอยูในระดับชั้น AA หมายความวาหมูยอท่ี

ไดทีลักษณะท่ีดี มีความเหนียว ไมมีรอยแตกแยกออก ลักษณะเนื้อไมขาดออกเปนชิ้นๆ เหมือนกันท้ัง 
3 สูตร 

 
ตารางท่ี 12 แสดงผลการพับผลิตภัณฑหมูยอ 
                                                               ผลทดสอบโดยการพับ 
ผลิตภัณฑ                         D                 C                B               A            AA 
หมูยอสูตรมาตรฐาน                                                                                       X 
หมูยอจากกลวยน้ําวา                                                                                      X 
หมูยอในทองตลาด(หมูดี)                                                                                  X 
หมายเหตุ AA หมายถึง หมูยอมีลักษณะคามยืดหยุนดีมาก/ A หมายถึง หมูยอมีลักษณะความยืดหยุนดี/  B หมายถึง หมูยอมีลักษณะ
ความยืดหยุนปานกลาง/  C หมายถึง หมูยอมีลักษณะความยืดหยุนไมดี/ D หมายถึง หมยูอมีลักษณะความยืดหยุนไมดีมาก 
 
 

4.4 ผลการเปรียบเทียบการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจาก
กลวยน้ําวาสูตรพ้ืนฐาน  หมูยอจากกลวยน้ําวาสูตรปรับปรุง และหมูยอในทองตลาด 

จากตารางท่ี 13  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอสูตรมาตรฐาน 
หมูยอจากกลวยน้ําวา และหมูยอในทองตลาดเม่ือตรวจสอบผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา
เปรียบเทียบกับหมูยอสูตรมาตรฐาน และหมูยอในทองตลาดพบวา คาปริมาณน้ําอิสระ ของหมูยอใน
ทองตลาดมีคาใกลเคียงกับหมูยอสูตรพ้ืนฐานและหมูยอจากกลวยน้ําวา ในดานสีความสวางของหมูยอ
ในทองตลาด มีคาใกลเคียงกับหมูยอสูตรพ้ืนฐานและหมูยอจากกลวยน้ําวา สวนคาความเปนสีแดงหมู
ยอสูตรพ้ืนฐานจะมีคามากกวาหมูยอจากกลวยน้ําวาและหมูยอในทองตลาด และคาความเปนสีเหลือง
หมูยอจากกลวยน้ําวาจะมีคามากกวาหมูยอสูตรพ้ืนฐานและหมูยอในทองตลาด เนื่องจากมีปริมาณ
กลวยน้ําวาดิบมากกวา คาปริมาณความชื้น พบวา หมูยอจากกลวยน้ําวาและหมูยอสูตรพ้ืนฐานมีคา
ใกลเคียงกันและมีคาสูงกวาหมูยอในทองตลาด คาปริมาณเสนใยหยาบ พบวา คาปริมาณเสนใยของ
หมูยอจากกลวยน้ําวามีมากกวาหมูยอในทองตลาดและหมูยอสูตรพ้ืนฐาน สวนในดานของไขมัน 
พบวา หมูยอจากกลวยน้ําวามีปริมาณไขมันต่ํากวาหมูยอสูตรพ้ืนฐาน และหมูยอในทองตลาด 
เนื่องจากมีปริมาณกลวยน้ําวามาเปนสวน ผสมทดแทนมันแข็ง ซ่ึงทําใหหมูยอจากกลวยน้ําวามี
ประโยชนตอผูบริโภค ท่ีไดประโยชนท้ังในเรื่องของเสนใยท่ีมีมากวาซ่ึงเสนใยจะชวยในเรื่องระบบ
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ขับถาย  ชวยใหรางกายขับถายของเสียออกมาเปนปกติ ชวยลดความเสี่ยงจากโรคตางๆ เชน 
โรคมะเร็งลําไสได และไขมันท่ีต่ํากวายังชวยใหผูบริโภคทีทางเลือกในการเลือกผลิตภัณฑท่ีมีไขมันต่ํา
กวา อีกท้ังยังชวยลดโอกาสเสี่ยงจากการเกิดโรคหัวใจ  ลดระดับคอเลสเตอรอล ลดระดับน้ําตาลใน
เลือด  ลดความอวน  เปนตน 
 
ตารางท่ี 13   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดานเคมี 

การวิเคราะห หมูยอ 
สูตรพ้ืนฐาน กลวยน้ําวา ทองตลาด 

ทางกายภาพ    
-คาปริมาณน้ําอิสระ   0.93ns±0.85 0.94ns±0.82 0.96ns±0.82 
-คาสี 
    คาความสวาง ( L* )                      
    คาสีแดง ( a* )     
    คาสีเหลือง ( b* )                      

 
58.92ns±0.32 
2.81c±0.44 
13.10b±0.76 

 
57.23ns±0.43 
1.05b±0.54 
18.70a±0.34 

 
59.22ns±0.23 
2.13a±0.28 
14.18b±0.67 

ทางเคมี    
-คาปริมาณความช้ืน(รอยละ)                                           
-คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)   
-คาปริมาณไขมัน(รอยละ)    
-คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                                      
-คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
-คาปริมาณเถา(รอยละ)                                          

70.54a±0.77 
11.63b±0.59 
0.96b±0.43 

11.50b±0.33 
2.93ns±0.43 
2.44ns±0.22 

70.42a±0.34 
12.73a±0.85 
0.61b±0.88 

10.05b±0.34 
3.51ns±0.23 
2.73ns±0.65 

61.89b±0.45 
2.63c±0.72 

16.61a±0.32 
14.50a±0.25 
1.93ns±0.58 
2.47ns±0.77 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.5  อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา  

4.5.1 ผลการตรวจอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา พบวา เม่ือเก็บ

ผลิตภัณฑไวท่ีอุณหภูมิตูเย็น (5-8 C)  เปนเวลา  2 สัปดาห โดยการนําหมูยอจากกลวยน้ําวา ท่ีผู
ทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดมาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยบรรจุดวยฟลมหออาหาร 

(wrap) หอหมูยอไวท่ีอุณหภูมิตูเย็น (5-8 C)  นํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหา
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, E.coli และ Staphylococcus aureus โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 สัปดาห 
พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (TPC) มีจํานวนจุลินทรีย < 10 Cfu/g ไมพบ E.coli และ 
Staphylococcus aureus ซ่ึงตรงตามมาตรฐานกําหนด  (มผช. 102/ 2546 หมูยอ กําหนดให
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 10³ โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม   Staphylococcus 
aureus ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัมและ E.coli ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม ดังนั้นจึงสรุป
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ไดวาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-8 °C  มีอายุการเก็บได  2 
สัปดาหนับจากวันผลิต 

 
ตารางท่ี 14 แสดงผลการตรวจนับจุลินทรียท้ังหมด (TPC), E.coli และ Staphylococcus aureus 
ของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
   ระยะเวลาเก็บรักษา                                        จุลินทรียท้ังหมด (TPC) 
     (สัปดาห)           จุลินทรียท้ังหมด (Cfu/g)    E.coli (MPN/g)   Staphylococcus 
aureus(MPN/g)    
          0                             <10                         ไมพบ                  ไมพบ 
          1                             < 10    ND                        ND 
          2                             < 10                                  ND                        ND 
หมายเหตุ: ND (Not Detect) ไมไดทําการตรวจสอบ  



บทท่ี  5 
สรุปผลการทดลอง 

 
5.1 จากการศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(คาความหวาน 4-7 °Brix)ท่ีเหมาะสมในการผลิต

หมูยอใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบ 3 ระดับ คือ 175 , 200และ 225 กรัม  ผูบริโภคใหการยอมรับท่ี
ปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีปริมาณ 200 กรัม มากท่ีสุด  และมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติ 
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากหมูยอท่ีไดลักษณะ 
เนื้อละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน รสชาติกําลังดี ไมมีกลิ่นกลวยมากเกินไป 
 5.2 จากการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ  3  ระดับ คือ 
10,15 และ 20 กรัม  แลวนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวม  พบวา  ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑหมูยอท่ีใชปริมาณแปงมัน
สําปะหลังท่ีระดับ 15 กรัม เนื่องจากหมูยอท่ีไดมีเนื้อสัมผัสเนื้อแนน เนื้อมีความยืดหยุน เนื้อละเอียด
เปนเนื้อเดียวกัน เนื้อไมรวนจนเกินไป 

5.3 จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
พบวา คุณสมบัติทางกายภาพคาปริมาณน้ําอิสระ Aw มีคาเทากับ 0.94±0.82 คาความสวาง(L*) มี
ค า เท า กับ  57.23±0.43 ค าสี แด ง  ( a*)  เ ท า กับ  1.05±0.54 ค าสี เหลื อ ง  (b*)  เ ท า กับ 
18.70±0.34 คาการพับหมูยอจากกลวยน้ําวาอยู ในระดับดี คา ความชื้น เทากับ รอยละ
70.42±0.34  เสนใยหยาบ เทากับ รอยละ12.73±0.85  ไขมัน เทากับ รอยละ 0.61±0.88  
โปรตีน เทากับ รอยละ10.05±0.34 คารโบไฮเดรต เทากับรอยละ3.51±0.23 ปริมาณเถา เทากับ
รอยละ2.73±0.65  ซ่ึงจากผลงานวิจัยพบวา หมูยอจากกลวยน้ําวามีปริมาณเสนใยมากกวาหมูยอ
ในทองตลาดมากถึงรอยละ 10.1 และมีปริมาณไขมันต่ํากวาในทองตลาดถึงมากถึงรอยละ 16 

5.4 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา ท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ
ตูเย็น (5-8 C)   เปนเวลา  2  สัปดาห  การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียพบวาปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมด (TPC) อยูในเกณฑท่ีต่ํากวามาตรฐานกําหนดไว (ตองไมเกิน 1 x 10

3   
โคโลนีตอตัวอยาง  1  

กรัม) ไมพบ Staphylococcus aureus (ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม) และไมพบ E.coli (ตอง
นอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม) โดยสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  2  สัปดาห  ซ่ึงแสดงใหเห็นวา
ผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวามีความปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค 

ขอเสนอแนะ  ควรมีการทดลองนําผลไมชนิดอ่ืนท่ีสามารถนํามาใชแทนเนื้อกลวยไดเพ่ือให
เกิดผลิตภัณฑใหม  
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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          ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
                    ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 
           
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………… 
 
 

       
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
                    ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 

 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

       
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ภาคผนวก  ข 
กรรมวิธีการผลิต   
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 กระบวนการผลิตหมูยอประกอบดวย การนําเนื้อหมูและเนื้อกลวยน้ําวาดิบ(4-7 °Brix) มาสับผสมดวย
เครื่องสับละเอียด ( Chopper ) เติมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย เกลือ น้ําตาล กระเทียมปน พริกไทปน 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  Wheat gluten และน้ําแข็ง           
                 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 1 แสดงกรรมวิธีการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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สูตรพ้ืนฐาน 
 
สวนผสม 
เนื้อหมู (สะโพก)     300 กรัม       
เนื้อกลวย 175 กรัม 
Wheat gluten     13 กรัม 
น้ําตาล      4 กรัม           
เกลือปน 12 กรัม 
พริกไทยปน     9 กรัม           
กระเทียมปน     18 กรัม 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต    3 กรัม     
น้ําแข็ง 100 กรัม 
 
ข้ันตอนการทดลอง 
1.นําเนื้อหมูมาตัดแตง แลวจึงแชเย็น จากนั้นนําไปบดพรอมกลวยใหละเอียด แลวนําเกลือใสลงไป สับผสม
เวลา 1 นาที พรอมกับเติมน้ําแข็งลงไป แลวเติมแปงมันสําปะหลัง สับผสมตออีก  1 นาที แลวเติมฟอตเฟตสับ
ผสมตออีก 1 นาที         
2. เติมน้ําแข็งสลับกับ เครื่องปรุงทุกสับผสมตออยางอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ จากนั้นนําไปตมท่ีอุณหภูมิ 80C เปนเวลา  20 นาที 
 4. นําพิมพหมูยอไปแชน้ําเย็น ท้ิงใหเย็นแลวจึงนําหมูยอออกจากพิมพ นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิไมเกิน 5-8 °C 
เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 
 
ท่ีมา:ไพลินและนนทวัช,2552 
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สูตรหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
 

สวนผสม 
 เนื้อหมู (สะโพก)     300 กรัม      (43.39%)   
เนื้อกลวยน้ําวา (4-7 °Brix)   200 กรัม      (30.26%) 
แปงมันสําปะหลัง     15 กรัม      (2.27%)    
น้ําตาล       4 กรัม      (0.61%)     
เกลือปน  12         กรัม       (1.81%)    
พริกไทยปน      9 กรัม       (1.36%)     
กระเทียมปน      18 กรัม       (2.72%)     
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต     3 กรัม       (0.45%)      
น้ําแข็ง  100 กรัม       (15.13%)     
 
ข้ันตอนการทดลอง 
1.นําเนื้อหมูมาตัดแตง แลวจึงแชเย็น จากนั้นนําไปบดพรอมกลวยใหละเอียด แลวนําเกลือใสลงไป สับผสม
เวลา 1 นาที พรอมกับเติมน้ําแข็งลงไป แลวเติมแปงมันสําปะหลัง สับผสมตออีก  1 นาที แลวเติมฟอตเฟตสับ
ผสมตออีก 1 นาที         
 2. เติมน้ําแข็งสลับกับ เครื่องปรุงทุกสับผสมตออยางอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ จากนั้นนําไปตมท่ีอุณหภูมิ 80C เปนเวลา  20 นาที 
 4. นําพิมพหมูยอไปแชน้ําเย็น ท้ิงใหเย็นแลวจึงนําหมูยอออกจากพิมพ นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิไมเกิน 5-8 °C 
เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 
 
หมายเหตุ ใน  1 สูตรจะผลิตหมยูอจากกลวยนํ้าวาได 6 แทง นํ้าหนัก 100-115 กรัม ขนาด 4x6 น้ิว 
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                                      ภาคผนวก ค 
                                       วัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิต  

    ผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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             เครื่องช่ังดิจิตอล       พิมพหมูยอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                เครื่องบด                                                 เครื่องสับผสม          
 
 
 

ภาพท่ี 1 แสดงอุปกรณในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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กลวยน้ําวา (4-7 °Brix)                                      
เนื้อหมู(สะโพก) 

 
 

 
   

 
 
 
 
 

                                
                 กระเทียมปนตรา งวนสูน                               น้ําตาลทรายขาวตรา มิตรผล                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกลือปนตรา ปรุงทิพย 
 

 ภาพท่ี 2 แสดงวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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   ภาพท่ี 3 แสดงข้ันตอนการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

หมูยอ 
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มผช. 102/ 2546 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
หมูยอ 

1. ขอบขาย 
1.1  มาตรผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะหมูยอท่ีทําจากหมู   อาจมีสวนผสมท่ีทําใหเกิดเฉพาะ    
       เชน  หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยดํา สาหรายดวยก็ได ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ  

2. บทนิยาม 
        ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้ 
2.1  หมูยอ  หมายถึง  ผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อหมู มันหมู และเครื่องปรุงรส อาจมีสวนประกอบอ่ืน  
        เชน โปรตีนนม โปรตีนพืชเขมขน แปงมันสําปะหลัง นํามาผสมและบดใหละเอียดเปนเนื้อ 
        เดียวกัน อาจมีสวนผสมท่ีเติมลงไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะ เชน หนังหมู เห็ดหอม พริกไทย 
        ดํา สาหราย  นํามาคลุกผสมใหกระจายโดยท่ัวไป แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน นําไปตม 
         หรือนึ่งใหสุก 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 
3.1 ลักษณะท่ัวไป สวนท่ีเปนเนื้อตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน  อาจมีโพรงอากาศไดเล็กนอย  ในกรณีท่ีมี

สวนผสมอ่ืนท่ีเดิมลงไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะ  ตองการกระจายอยูอยางสมํ่าเสมอโดยท่ัว  และเม่ือ
ผานออกดูแลว  ตองไมพบสวนท่ียังไมสุก  

3.2 สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอและสวนประกอบท่ีใช 
3.3 กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช  มีกลิ่นหอมนารับประทาน  รสดี  ปราศจาก

กลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 
3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเนียน  ยืดหยุน  ไมเละเม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองได

คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.5 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช  เชน  เสนผม  ดิน  ทราย  กรวด  
ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว  เชน แมลง หนู นก 

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังตอไปนี้ 
       3.6.1  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก    (คํานวณเปนกรดเบนโวอิก)    และกรดฃ               
                 ซอรบิก หรือ เกลือของกรดซอรบิก    (คํานวณเปนกรดซอรบิก)    อยางใดอยางหนึ่งหรือ 
                 รวมกันตองไมเกิน 1000   มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
       3.6.2  ฟอสเฟตในรูปของโมโน-   ได-    และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอยางใด 
                 อยางหนึ่ง   หรือ  รวมกันตองไมเกิน 3000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
3.7 โปรตีนตองไมนอยกวารอยละ  13 โดยน้ําหนัก 
3.8 ไขมันตองไมเกินรอยละ  24 โดยน้ําหนัก 
3.9 แปงตองไมเกินรอยละ  2 โดยน้ําหนัก 
3.10  จุลินทรีย 
        3.10.1   จํานวนจุลลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 10 ³ โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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        3.10.2   Salmonella ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม   
        3.10.3   Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม    
        3.10.4   Clostridium perfigens ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
        3.10.5   E.coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการท่ีทําหมูยอใหเปนไปตามคําแนะนําตาม 

1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
1.1 สถานท่ีตั้งอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงายโดย 
- สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
- อยูหางจากบริเวรหรือสถานท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
- ไมอยูใกลกันสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยง แหลงเก็บขยะ  
1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะ มีการออกแบบและการกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา กรทํา

ความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
- พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุคงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซม

ใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
- แยกบริเวณท่ีทํากะปออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลว หรือ ไมเก่ียวของกะ

การทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
- พ้ืนท่ีปฎิบัติงาน ไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
2. เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

2.1   ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุท่ีมีผิวเรียบไมเปนสนิมลางงาย 
2.2   เครื่องมือ   เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  
         ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 

3. การควบกระบวนการทํา 
3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด  มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนํามาใช 
3.2 การทําการเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 
4. การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ 
4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ 
4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด  และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑ 
4.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวนเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลน
ลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลักการใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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5. การบรรจ ุ
5.1 ใหหอหุมหมูยอดวยวัสดุท่ีสะอาด ปลอดภัย หอหุมไดเรียบรอยและสามารถปองกันการ 
       ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกไดโดยสวนท่ีสัมผัสกับหมูยอตองไมมีสี (ยกเวนวัสดุจาก 
       ธรรมชาติ)  
5.2 น้ําหนักสุทธิของหมูยอในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวในฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
6.1 ท่ีภาชนะท่ีบรรจุหมูยอทุกหนวย อยางนอยตองมีตัวเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจรายละเอียด 
      ตอไปนี้ใหเห็นไดงายแลชัดเจน    
- ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน หมูยอเห็ดหอม หมูยอพริกไทยดํา  
- ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนในอาหาร (ถามี ) 
- น้ําหนักสุทธิ  
- วัน เดือน ปท่ีผลิต และ วันเดือนปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ ควรบริโภคกอน(วัน เดือ ป )” 
- ขอแนะนําการเก็บรักษาและการบริโภค 
- ชื่อผู ทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ งหรือ เครื่องหมายการคา ท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช

ภาษาตางประเทศตองมีขอความตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุนในท่ีนี้หมายถึง หมูยอท่ีมีสวนประกอบเดียวกันท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกันในระยะเวลา 
       เดียวกัน  
7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดดังตอไปนี้ 
- การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมาย และ 

ฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5และขอ 6 จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

- การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อสัมผัสให
ชักตัวอยางโดยวิธีการ จากรุนเดียวกัน จํานวน 3หนวยภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

- การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมัน แปงและ
จุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยาง
รวม เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6ถึงขอ  3.10 จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

7.3 เกณฑตัดสิน 
   ตัวอยางหมูยอตองเปนไปตามขอ7.2.1  ถึงขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไป    
   มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
- ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบหมูยออยางนอย 5คนแตละ

คนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
- วางตัวอยางหมูยอในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
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- หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 

 
 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ 

 
 

เกณฑท่ีกําหนด 

 
ระดับการตัดสิน( คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ต อ ง
ปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป สวนท่ีเปนเน้ือตองละเอียดเปนเน้ือเดียวกันอาจมี
โพรงอากาศไดเล็กนอย ในกรณีท่ีมีสวนผสมอ่ืนเติมลง
ไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะตองกระจายอยูอยาง
สม่ําเสมอโดยท่ัว และเมื่อผาออกดูแลว ตองไมพบ
สวนท่ียังไมสุก 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอ และสวนประกอบ
ท่ีใช 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
มีกลิ่นหอมนารับประทาน รสดี ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน
ท่ีไมพึงประสงค 

4 3 2 1 

ลักษณะเน้ือสัมผัส ตองเนียน ยืดหยุน ไมเละ 4 3 2 1 

8.2   การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายฉลากใหตรวจพินิจ 
8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมัน และแปง ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC วิธีทดสอบอ่ืนท่ี
เปน ท่ียอมรับ 
8.4  การทดสอบจุลินทรีย  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM วิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ   ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก จ 
การทดสอบการพับและคุณลักษณะของกลวยท่ีใช 
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วิธีการทดสอบการพับ 
 นําตัวอยางท่ีผานการใหความรอนแลวตัดใหมีความหนา 4-5 มิลลิเมตร ทําการทดสอบโดยใชแผน
ตัวอยางนํามาพับเปน 2 สวน ถาไมมีรอยแตกใหพับตอไปเปน 4 สวน แลวใหคะแนนระดับชั้นคุณภาพตาม
เกณฑ ท่ีแสดงในตาราง 
ตารางหลักเกณฑการใหคะแนนโดยวิธีการพับ 
 
                   ลักษณะตัวอยางเม่ือพับ                                                     ระดับชั้นคุณภาพ 
_________________________________________________________________________ 
ไมมีรอยแตกเม่ือพับเปน 4 สวน                                                       AA 
มีรอยแตกฉีกขาดเล็กนอยเม่ือพับเปน 4 สวน    A 
มีรอยแตกฉีกขาดเล็กนอยเม่ือพับเปน 2 สวน    B 
มีรอยแตกแตไมแยกออกจากกันเม่ือพับเปน 2 สวน    C 
มีรอยแตกและแยกออกจากกันเม่ือพับเปน 2 สวน    D 
ท่ีมา: Lanier&Lee,1992 
 
 
คุณลักษณะของกลวยท่ีใช 
 จากการนํากลวยน้ําวามาเปนสวนผสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา ไดเลือกกลวยน้ําวาท่ีระดับ
ความสุขท่ีแตกตางกันตามระยะข้ันตอนการสุกของกลวย(เบญมาศ,2538) ดังนี้ 
 ข้ันตอนการสุกของกลวยน้ําวา 
  ระยะท่ี 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไมมีการสุก 
  ระยะท่ี 2 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองนิดๆ 
  ระยะท่ี 3 เริ่มเปลี่ยนสีจากเชียวออกเหลืองมากข้ึนแตยังมีสีเขียวมากกวา 
  ระยะท่ี 4 เริ่มเปลี่ยนสีจากเชียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว 
  ระยะท่ี 5 เปลือกมีสีเหลือง แตปลายยังมีสีเขียว 
  ระยะท่ี 6 ท้ังผลมีสีเหลือง 
  ระยะท่ี 7 ผลสีเหลืองเริ่มมีจุดสีน้ําตาล 
  ระยะท่ี 8 ผิวสีเหลืองเริ่มมีจุดสีน้ําตาลมากข้ึน 
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ภาคผนวก ฉ 
บรรจุภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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