
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             

                  

 

 

 

 

โครงการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยี 

     ท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย 

(Products Development and Appropriate 

Technology for products Production from 

Banana)     

-การใชแปงกลวยเปนสารใหความ

คงตัวในไอศกรีมกะทิ 

  โดย นางสาวชมภูนชุ เผื่อนพิภพ  

-ผลิตภัณฑผักและผลไมอัดเม็ด  

  โดย นางสาวชมภูนุช เผื่อนพิภพ  

-เครื่องดื่มเยลล่ีเสริมแปงกลวยรสสม 

  โดย ผศ.ชญาภัทร  ก่ีอาริโย 

  และนางสาวดวงรัตน  แชต้ัง           

-ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากแปง

กลวย 

  โดย นางเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 

-ผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 

  โดย นางสาวดวงกมล  ต้ังสถิตพร 

-กลวยไขเช่ือมบรรจุกระปองพรอม

รับประทาน 

  โดย นายนพพร  สกุลยืนยงสุข 

         คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร  
งบประมาณรายจายประจําปงบประมาณ พ.ศ. 25555 



คํานํา 

  

โครงการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารจากกลวย เปน

โครงการวิจัยท่ีผูวิจัยจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ไดดําเนินการภายใตงบประมาณประจําป 2554 

ประเภทผลงานวิจัยเพ่ือถายทอดเทคโนโลยี ไดรับทุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

ในการวิจัยไดมีการนํากลวย อาทิเชน กลวยน้ําวา กลวยไข กลวยเล็บมือนาง มาแปรรูปและพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑอาหารจากกลวย โดยการนํากลวยน้ําวามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตแปงกลวย ผลิตภัณฑแปรรูป

ตางๆ อาทิเชน ขนมขบเค้ียว ไอศกรีม เครื่องดื่ม อาหารกระปอง อาหารเม็ด เปนตน และจากผลตอบรับของ

ผูบริโภคและอุปโภคท่ีใหความสนใจและการยอมรับตอผลิตภัณฑเปนอยางดี ทางคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตรจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากกลวยใหครบวงจรอยางตอเนื่องและมีความหลากหลาย

เหมาะกับผูบริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกเชื้อชาติ เพ่ือใหตลาดผลิตภัณฑอาหารจากกลวยมีมูลคาและอัตราการ

ขยายตัวสูงข้ึน โดยนําภูมิปญญาและเทคโนโลยีมาพัฒนาผลิตภัณฑทางการเกษตรใหมีราคาและเปนประโยชน

ตอสุขภาพ ทําการตอยอดโดยการใชเทคโนโลยีสมัยใหมมาใชในการผลิตเปนการสรางมูลคาเพ่ิมแกสินคา

เกษตร เพ่ือเพ่ิมรายไดสรางงาน สรางเงินในชุมชน  

บัดนี้การดําเนินโครงการการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการผลิตอาหารจาก

กลวย สําเร็จบรรลุผลสัมฤทธิ์แลว จึงขอสรุปรายงานฉบับสมบูรณเสนอตอมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร เพ่ือเปนขอมูลในการดําเนินการพัฒนาการวิจัยตอไป 

 

คณะผูวิจัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

   



   สารบัญ                                                  
                                                                                                           
หนา 

 
คํานํา      
 
โครงการวิจัยท่ี 1 การใชแปงกลวยเปนสารใหความคงตัวในไอศกรีมกะทิ 
 บทคัดยอ            (1) 

บทท่ี 1 บทนํา           2-3 
          บทท่ี 2  ตรวจเอกสาร           4-14 
 บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง       15-19 
 บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง     20-25 
 บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ     26-27 
 บรรณานุกรม         28-29 
 ภาคผนวก         30-48 
 
โครงการวิจัยท่ี 2 ผลิตภัณฑผักและผลไมอัดเม็ด 

บทท่ี 1 บทนํา         49-50 
          บทท่ี 2  ตรวจเอกสาร         51-57 
 บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง       58-63 
 บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง     64-66 
 บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ     67 
 บรรณานุกรม         68-69 
 ภาคผนวก         70-80 
 
โครงการวิจัยท่ี 3 ผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 

บทท่ี 1 บทนํา         81-82 
          บทท่ี 2  ตรวจเอกสาร         83-88 
 บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง       89-94 
 บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง     95-101 
 บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ     102 
 บรรณานุกรม         103-104 
 ภาคผนวก         105-126 
 
 
 
 

(ก) 



สารบัญ (ตอ) 
 

                        หนา 
 
โครงการวิจัยท่ี 4 เครื่องดื่มเยลล่ีเสริมแปงกลวยรสสม 
          บทท่ี 1 บทนํา         127-128 
          บทท่ี 2  ตรวจเอกสาร         129-133 
 บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง       134-138 
 บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง     139-144 
 บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ     145-146 
 บรรณานุกรม         147 
 ภาคผนวก         148-154 
  
โครงการวิจัยท่ี 5 ผลิตภัณขนมขบเคี้ยวจากแปงกลวย 

บทคัดยอ         155 
บทท่ี 1 บทนํา         156 

           บทท่ี 2  ตรวจเอกสาร         157 
 บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง       158-159 
 บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง     160-166 
 บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ     167 
 บรรณานุกรม         168 
 ภาคผนวก         169-173 
 
โครงการวิจัยท่ี 6 กลวยไขเช่ือมบรรจุกระปองพรอมรับประทาน 

บทท่ี 1 บทนํา         174-175 
          บทท่ี 2  ตรวจเอกสาร         176-203 
 บทท่ี 3 วิธีดําเนินการทดลอง       204-206 
 บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง     207-212 
 บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ     213 
 บรรณานุกรม         214 
 ภาคผนวก         215-234 
 
 
 

 
 

 

(ข) 



 
 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
ความสําคัญและทีม่าของปญหา 
 

ในปจจุบันผลิตภัณฑอาหารท่ีมีไขมันและพลังงานต่ําเปนท่ีสนใจของผูบริโภค เพราะผูบริโภค
สวนใหญใสใจในสุขภาพมากข้ึน การพัฒนาและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑอาหารท่ีใหไขมันและพลังงาน
ต่ําลงจึงเปนแนวทางท่ีดี และเปนทางเลือกท่ีดีใหแกผูบริโภค ซ่ึงทําไดโดยการเสริมหรือทดแทนดวย
วัตถุดิบท่ีมีกากใยอาหารมาก  ซ่ึงจะพบมากในธัญพืช ถ่ัวตางๆ ผัก และผลไม  จึงมีประโยชนคอนขาง
สูงทางดานโภชนาการและสุขภาพ ซ่ึงเสนใยจะชวยในเรื่องระบบขับถาย  ชวยใหรางกายขับถายของ
เสียออกมาเปนปกติ ชวยลดความเสี่ยงจากโรคตางๆ เชน โรคมะเร็งลําไสได เปนตน และการท่ีเรา
รับประทานอาหารท่ีมีไขมันมากเกินไปยังมีผลตอระบบสรีรวิทยาของรางกายหลายดาน  เชน  ชวยลด
โอกาสเสี่ยงจากการเกิดโรคหัวใจ  ลดระดับคอเลสเตอรอล ลดระดับน้ําตาลในเลือด  ลดความอวน  
เปนตน ดังนั้นรางกายควรไดรับปริมาณใยอาหารท้ังหมด (Total Dietary Fiber-TDF) ในชวง 25-
35 กรัมตอการบริโภคในหนึ่งวัน  ใยอาหารท่ีใสในผลิตภัณฑอาหารอาจไดจากแหลงใยอาหารตาม
ธรรมชาติ การนําใยอาหารตามธรรมชาติเหลานี้มาใชโดยตรงอาจมีปญหาเรื่องสี กลิ่น หรือรสชาติ 
ดังนั้น ชนิดและปริมาณของใยอาหารจึงมีความสําคัญและมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  และท่ี
สําคัญผลิตภัณฑอาหารท่ีมีใยอาหารนั้นตองมีคุณลักษณะใกลเคียงกับอาหารสูตรปกติ   มีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยเฉพาะอยางยิ่งดานรสชาติและเนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับของผูบริโภค   

ผลิตภัณฑหมูยอเปนผลิตภัณฑชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันโดยท่ัวไป   นิยมผลิตมากทางภาค
อีสาน  มีสวนผสมหลัก คือ  เนื้อหมูและมันหมู ซ่ึงจัดเปนอาหารท่ีมีโปรตีนและไขมันสูงแตมีใยอาหาร
ต่ํา ผลิตภัณฑหมูยอนิยมรับประทานในผูบริโภคทุกภาคและทุกระดับ  ดังนั้นการเสริมใยอาหารในหมู
ยอจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีทําใหหมูยอมีใยอาหารเพ่ิมข้ึน ใหพลังงานลดลง และปริมาณไขมันใน
ผลิตภัณฑหมูยอยังลดลงดวย ซ่ึงชวยสงผลดีตอสุขภาพ 

กลวยน้ําวาดิบในทองตลาดมีการนํามาแปรรูปคอนขางนอยและยังเปนแหลงอาหารท่ีอุดมไป
ดวยวิตามินซี  โพแทสเซียม  และใยอาหารสูง อีกท้ังยังมีราคาถูก  ใหผลผลิตตลอดปและเหมาะแก
การนําไปแปรรูปหรือเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆเพ่ือเสริมใยอาหารหรือชวยลดตนทุนอีก
ทางหนึ่งได และเม่ือนํากลวยน้ําวาดิบมาบดเพ่ือทดแทนปริมาณมันแข็ง พบวา เนื้อกลวยน้ําวาดิบมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสคลายและใกลเคียงกับมันแข็งท่ีนํามาบด 

ดังนั้น ผูจัดทําจึงเล็งเห็นความสําคัญของประโยชนจากกลวยน้ําวาดิบ  และมีแนวคิดในการ
นํามาใชเปนสวนผสมในการผลิตผลิตภัณฑหมูยอ เพ่ือเสริมใยอาหารและทดแทนมันแข็งเพ่ือประโยชน
ทางดานสุขภาพของผูบริโภค ทําใหผูบริโภคไดรับปริมาณเสนใยจากผลิตภัณฑมากข้ึนและไดรับ
ปริมาณไขมันลดลง เนื่องจากไขมันมีความเสี่ยงทําใหเกิดโรคหัวใจ คอเลสเตอรอลสูง และเปนโรคอวน
ได  อีกท้ังยังเปนการชวยเพ่ิมชองทางในการแปรรูปกลวยน้ําวาดิบและเพ่ิมมูลคาของกลวยน้ําวาดิบให
สูงข้ึนอีกดวย 
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วัตถุประสงค 
 
 1. เพ่ือศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 

2. เพ่ือศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 3. เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
  
ขอบเขตงานวิจัย 
 
 1. ปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ 
 2. ปริมาณกลวยน้ําวาท่ีเหมาะสมในการผลิต 
 3. อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
 4. คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1. ไดผลิตภัณฑหมูยอท่ีมีคุณคาใยอาหารเพ่ิมข้ึนเพ่ือเปนทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค 
 2. เพ่ิมแนวทางในการแปรรูปผลิตภัณฑจากกลวยน้ําวาดิบใหมากข้ึนเพ่ือเปนประโยชนตอ
สินคาทางการเกษตร  
  
  



 
 

บทท่ี 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

2.1 หมูยอ 
 หมูยอ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อหมู  มันหมู  และเครื่องปรุงรส   อาจมีสวนประกอบ
อ่ืนๆ  เชน โปรตีน โปรตีนพืชเขมขน แปงมันสําปะหลัง  นํามาผสมและบดใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน 
จัดเปนผลิตภัณฑลดขนาดบดละเอียดอิมัลชั่น ซ่ึงเนื้อสัตวจะถูกลดขนาดดวยเครื่องบดและสับละเอียด
จนโครงสรางในระดับเสนใยกลามเนื้อเกิดการเปลี่ยนแปลงคือ  มีโปรตีนไมโอซินละลายออกมา และ
ทําใหสวนผสมเปลี่ยนสภาพเปนมวลเหนียว ซ่ึงเปนลักษณะของสวนผสมท่ีเรียกวาอิมัลชั่น 
(emulsion)  และอาจมีการเติมสวนผสมบางชนิดลงไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะ เชน หนังหมู 
เห็ดหอม พริกไทยดํา สาหราย นํามาคลุกผสมใหกระจายโดยท่ัว  แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน 
นําไปตมหรือนึ่งใหสุก ลักษณะผลิตภัณฑท่ีไดตองมีเนื้อละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน  อาจมีโพรงอากาศได
เล็กนอยและเม่ือผาออกดูแลวตองไมพบสวนท่ียังไมสุก  
 หมูยอเปนผลิตภัณฑไสกรอกพ้ืนบานทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยท่ีไดรับความนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย ผลิตภัณฑหมูยอมีสวนประกอบของไขมันใน
ปริมาณสูงประมาณรอยละ 30 ของผลิตภัณฑ เพ่ือทําใหเกิดลักษณะของสวนผสมเปนแบบอิมัลชั่น 
เนื้อสัมผัสออนนุม  ยืดหยุน  ชุมน้ํา และกลิ่นรสเปนท่ียอมรับของผูบริโภค(ทิพยวรรณ,2518)   
 
2.2 กลวยน้ําวา 
 ชื่อทางพฤกษศาสตร Musa sapientum  
 วงศ  Musaceae 
 

2.2.1 ประโยชนของกลวยน้ําวา 
 ทุกสวนสามารถนํามาใชประโยชนไดแตประโยชนจากผลกลวยมีมากท่ีสุด  กลวยน้ําวาเปน
แหลงอาหารท่ีอุดมไปดวยวิตามินซี โพแทสเซียม และใยอาหาร นอกจากนั้นยังมี วิตามินบี 6  ซ่ึง
สําคัญตอกระบวนการสังเคราะหแอนติบอดีของระบบภูมิคุมกันในรางกายมนุษย   ชวยในกระบวน 
การยอยโปรตีน   การสรางเม็ดเลือดแดง  และการทํางานของระบบประสาทสวนกลาง   วิตามินซี 
ชวยในการรักษาและปองกันการติดเชื้อได   มีประโยชนกับรางกายในการดูดซึม  ธาตุเหล็ก และการ
สรางเม็ดเลือด   สวนโพแทสเซียมนั้นชวยรักษาความสมดุลของของเหลวในเลือดและเซลล  อีกท้ังยัง
เปนแรธาตุหลักในการสังเคราะหโปรตีนและกระบวนการสรางกลามเนื้อ  เพราะจะไปชวยกระตุนการ
สงกระแสประสาทในตอนท่ีกลามเนื้อหดตัว   
               นอกจากนั้นกลวยน้ําวายังเปนผลไมท่ีมีคารโบไฮเดรตท่ียอยไดงายกวาผลไมชนิดอ่ืนๆ  
ทําใหรางกายเปลี่ยนเปนพลังงานไดอยางรวดเร็ว  และงายกวาการเปลี่ยนพลังงานจากโปรตีนและ
ไขมันอีกท้ังมีโซเดียม (เกลือแร) ต่ํา และไมมีไขมันกับคอเลสเตอรอลดวย   กลวยน้ําวามีสารอาหารท่ี
รางกายมนุษยมีความจําเปนตองไดรับทุกวัน  เม่ือเทียบกับแอปเปลพบวากลวยน้ําวามีโปรตีนมากกวา 
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4  เทา คารโบไฮเดรตมากกวา 2 เทา ฟอสฟอรัสมากกวา 3  เทา วิตามินเอและธาตุเหล็กมากกวา  
5 เทา วิตามินและแรธาตุอ่ืนๆมากกวา  2  เทา และยังอุดมไปดวยโพแทสเซียม   
  

2.2.6 คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวาดิบ 
 

ตารางท่ี 1  แสดงองคประกอบท่ีพบจากปริมาณเนื้อกลวยน้ําวา 100 กรัม  
 

           องคประกอบ ปริมาณ หนวย 
พลังงาน 80 แคลอรี่ 

น้ํา 71.5 กรัม 
โปรตีน 0.9 กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม 

คารโบไฮเดรท 35.4 กรัม 
เถา 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  แสดงองคประกอบท่ีพบจากปริมาณเนื้อกลวยน้ําวา 100 กรัม (ตอ) 

องคประกอบ ปริมาณ หนวย 
Niacin 1.4 มิลลิกรัม 
วิตามินC 27.0 มิลลิกรัม 
ท่ีมา  :  Salunke & Desal,1984 
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ตารางท่ี 3   แสดงปริมาณวิตามินท่ีพบในกลวยพันธุตางๆ 
 

คุณคาอาหาร 
พันธุกรอสมิเชล       พันธุคาเวนดิช พันธุกลาย 

% ตอ  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 
 ฟอสเฟตเปนสารประกอบท่ีใชเติมในน้ําหมักผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพ่ือวัตถุประสงคคือ ชวยเพ่ิม
ความสามารถในการอุมน้ํา (water-binding capacity) ทําใหเนื้อไมสูญเสียน้ําหนักมากเกินไปในขณะ
ใหความรอนหรือขณะทําใหสุก เนื้อมีความนุมและชุมน้ําเพ่ิมข้ึนและมีรสชาติดี 
 

2.3.1 บทบาทของสารฟอสเฟตท่ีมีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อ  
   2.3.1.1 การเพ่ิมความนุม โดยเปนตัวทําให pH ของเนื้อเพ่ิมข้ึนและชวยใหโปรตีน
ของกลามเนื้อคลายตัว เนื่องจากสารแอคโตไมโอซินแยกออกจากกันเปนเอคติน  และไมโอซิน สาร
ฟอสเฟตท่ีใชในดานนี้คือ พวกไพโรฟอสเฟต (pyrophosphate) 
   2.3.1.2 การเพ่ิมความสามารถในการอุมน้ํา โดยทําใหเสนใยโปรตีนยืดตัวลอมรอบ
โมเลกุลน้ํา พบวาเกลือของกรดออนใหคุณสมบัติไดดีในขอนี้คือ โซเดียมฟอสเฟต (sodium 
phosphate) 
   2.3.1.3 เพ่ิมรสชาติ  โดยการทําใหโมเลกุลของเนื้อสานกันเปนตาขายและมี
ความสามารถกันก้ันไมใหเลือดและของเหลวในเนื้อไหลออกมา เนื้อจึงมีรสชาติดีข้ึน 

  2.3.1.4 ชวยใหโมเลกุลเนื้อยึดเกาะกันดี โดยการดึงโมเลกุลของโปรตีนท่ีละลายน้ํา
ไดมารวมตัวกันทําใหเนื้อเหนียวและยืดหยุนดีข้ึน นิยมใชในผลิตภัณฑไสกรอก 
   2.3.1.5 ชวยใหสีผลิตภัณฑคงทน โดยทําหนาท่ีควบคุม pH ใหอยูในชวง  pH 6.0 
- 6.6  จึงมีผลทําใหเนื้อมีสีแดงคงทนดีข้ึน  ซ่ึงเปนผลทําใหการใชไนไตรทและกรดแอสคอรบิคคงตัว
เพ่ิมมากข้ึน แตคุณสมบัติในดานการใหสีท่ีคงตัวของสารฟอสเฟตมีผลดอยกวาการใชกรดแอสคอรบิค 
และความสามารถนี้จะลดลงมากถากระทบแสงสวางจากหลอดไฟฟลูออเรสเซนต 
 
 



86 | P a g e  

 

2.3.2 ชนิดของสารประกอบฟอสเฟตท่ีใชในผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
สารประกอบฟอสเฟตพวก alkaline  phosphate เทานั้นท่ีเหมาะสมตอการใชเพ่ือปรับปรุง

ความสามารถในการอุมน้ําของผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพราะ acid phosphate จะทําให pH ของเนื้อ
ลดลงและจะทําใหเนื้อเกิดการหดตัว นอกจากนี้มีการใชสารพวก Tripolyphosphate รวมกับ
สารประกอบฟอสเฟตท่ีออกฤทธิ์เปนดาง เพราะจะมีปฏิกิริยาเสริมรวม (synergistic) ทําใหมีผลตอ
ความสามารถในการจับน้ําของเนื้อเพ่ิมข้ึน สารประกอบฟอสเฟตท่ีใชในผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไดแก 

- Sodium  tripolyphosphate (Na5 P3 O10) 
- Sodium  hexametaphosphate (NaPO3) 
- Sodium  acidpyrophosphate (Na2H2P2O7) 
- Sodium  pyrophosphate (Na4P2O7) 
- Disodium  phosphate (Na2PO4) 
สารฟอสเฟตเหลานี้พบวา ชวยปรับปรุงผลผลิตของเนื้อท่ีใชวิธีการหมักน้ําเกลือ สําหรับ

โซเดียมเอซิดไพโรฟอสเฟตเทานั้นท่ีอนุญาตใหใชไดในไสกรอก 
กฎหมายกําหนดใหมีการเติมสารฟอสเฟตได โดยใหมีเหลืออยูในผลิตภัณฑข้ันสุดทายไดไม

เกินรอยละ 0.3 (3000 ppm) ในขณะท่ีเนื้อจะมีฟอสเฟตในธรรมชาติอยูประมาณรอยละ 0.01  
ดังนั้นการใชสารเหลานี้ในระหวางการหมักตองหักลบออกดวย  ในทางการคาผลิตสารประกอบ
ฟอสเฟตในรูปของผสมและใหชื่อตางๆ กัน  เชน  Accord, Fitcord, Kena, Fos accord, Tari 
complet K3 และ Tari K7(จันทนา,2544) 

 
2.3.3 ปญหาในการใชสารฟอสเฟต 
ในการใชสารฟอสเฟตใสลงในผลิตภัณฑเนื้อสัตว  พบวามีความยุงยากพอสมควรซ่ึงควรทราบ

ไวเพ่ือการใชท่ีถูกตองดังนี้ 
  2.3.3.1 สารฟอสเฟตสามารถกัดกรอนโลหะได (corrosive) โดยธรรมชาติ  ดังนั้น

อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชควรเปนพลาสติก หรือ สแตนเลส 
  2.3.3.2 ในทางปฏิบัติฟอสเฟตประเภทท่ีมีความเปนดางสูงจะมีความสามารถใน

การละลายน้ําไดยาก  จึงควรแยกละลายในน้ําอุนกอนท่ีจะนํามาผสมกับน้ําเกลือ  ถาผสมกันควรใช
เครื่องท่ีมีแรงเหวี่ยงสูงเพ่ือใหละลายเขาเปนเนื้อเดียวกันกอนนําไปใชหมักหรือผสมในผลิตภัณฑ(วิชัย
,2521) 
 
2.4 เกลือ  

การถนอมและการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตวตาง ๆ จําเปนตองมีการใชสารเคมีหลายชนิด
เพ่ือใหผลิตภัณฑมีลักษณะและรสชาติตามท่ีตองการ และสามารถเก็บรักษาไวไดเปนระยะเวลานาน
พอสมควร โดยไมเกิดการเหม็นหืนและการเนาเสียกอนนําไปบริโภค สารเคมีท่ีใชแบงออกเปน 2 
ประเภทคือ ประเภทแรกเปนสารเคมีท่ีเปนองคประกอบในการหมักเกลือ ซ่ึงเปนสารท่ีชวยใหเกิด
รสชาติและคุณลักษณะท่ีตองการและบางชนิดก็ชวยยืดอายุในการเก็บไดดวย สารเคมีอีกประเภทหนึ่ง
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เปนสารเคมีท่ีมีวัตถุประสงคเพ่ือถนอมรักษาเนื้อสัตวเปนหลัก ซ่ึงไดแก กรดอินทรียและสารปฏิชีวนะ 
เปนตน  

เกลือท่ีใชในการแปรรูปเนื้อสัตว อยูในรูปเกลือแกงหรือเกลือโซเดียมคลอไรด (NaCl) ซ่ึงแต
เดิมมนุษยใชเกลือเพ่ือเปนตัวปองกันการเนาเสียเนื่องจากจุลินทรียของเนื้อสัตวเม่ือหมักในสภาพหอง
ธรรมดา ดังนั้น การใชเกลือในการหมักเนื้อจึงใชท่ีความเขมขนสูง โดยปกติตองใชเกลือในผลิตภัณฑ
อยางนอยรอยละ 6  ซ่ึงมีผลทําใหเนื้อมีรสชาติเค็มจัดและลักษณะของผลิตภัณฑแหง มีผิวหนาเหี่ยว
ยน (ณรงค,2528) 

 
2.4.1 บทบาทของเกลือท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อสัตว  
  2.4.1.1 เกลือมีผลตอการลดน้ําในผลิตภัณฑและทําใหแรงดันออสโมติค (osmotic 

pressure)  ของผลิตภัณฑเปลี่ยนไป  คา water activity  (คา Aw) ลดลง  จึงมีผลตอการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของ จุลินทรียและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑได 

  2.4.1.2 เกลือทําใหผลิตภัณฑมีรสเค็มจัด รสไมนุมนวล และสีของเนื้อแดง (lean 
meat) มีสีดํา ผิวหนาของผลิตภัณฑเหี่ยวยน ไมเปนท่ีพึงปรารถนาตอผูบริโภค 
 
2.5  น้ําตาล 
 น้ําตาลหรือสารใหความหวานท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ  มีวัตถุประสงคเพ่ือใหเกิดรสชาติในการ
ถนอมรักษาผลิตภัณฑอาหารบางชนิด  เชน  ผลไมแชอ่ิม น้ําตาลมีบทบาทตอการปองกันและยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย แตน้ําตาลท่ีใชในการหมักเนื้อมีปริมาณต่ําจนบางครั้งอาจเปนสวนชวย
ทําใหจุลินทรียเจริญไดด ีและสามารถสรางสรรคใหกลิ่นรสแกผลิตภัณฑ  
 

2.5.1 บทบาทของน้ําตาลท่ีมีตอคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
  2.5.1.1 น้ําตาลทําใหผลิตภัณฑมีรสออนนุมข้ึน โดยท่ีน้ําตาลจะไปลดรสเค็มท่ีมีผล

มาจากเกลือและปองกันการสูญเสียน้ําบางสวนจากเนื้อสัตวท่ีจะถูกดึงออกมา ทําใหความชื้นบางสวน
ไมสูญเสียไป สงผลใหเนื้อมีรสชาติดีข้ึนและไมแหง แข็งกระดาง 

  2.5.1.2 น้ําตาลจะทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของโปรตีน เม่ือนําผลิตภัณฑไปผาน
การใหความรอนทําใหผลิตภัณฑเกิดมีสีน้ําตาลท่ีบริเวณผิวหนาของชิ้นเนื้อและมองดูนารับประทาน
เพ่ิมข้ึน 

  2.5.1.3 น้ําตาลชวยเรงการเปลี่ยนแปลงของโซเดียมไนเตรทเปนไนตริกออกไซด  
ทําใหปริมาณสารไนเตรทท่ีเหลืออยูในผลิตภัณฑนอย และเกิดสีแดงเร็วข้ึน 

2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

ทัศนีย(2549) ทําการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอท่ีมีใยอาหารต่ําใหมีใยอาหารสูงข้ึน  
เพ่ือใหมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคดวยการเสริมใยอาหารตามธรรมชาติ  ซ่ึงเปนวัสดุเหลือท้ิง
จาอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 3 ชนิด คือ ใยถ่ัวเหลือง  ใยสับปะรด  และใยชานออย
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ในปริมาณ  4  ระดับคือ รอยละ 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0 โดยน้ําหนัก  ผลจากการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมและยอมรับหมูยอท่ีเสริมใยถ่ัวเหลืองรอยละ 3.0 ใย
สับปะรดรอยละ 1.5 และชานออยรอยละ 1.5 โดยหมูยอเสริมใยถ่ัวเหลืองไดรับการยอมรับสูงกวาใย
สับปะรดและใยชานออยอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึนจาก
ปกติซ่ึงมีคา 1.21  กรัม/100  กรัม  เปน 4.91 กรัม/100 กรัม เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาใน
สภาวะอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอคุณภาพขอหมูยอเสริมใยถ่ัวเหลืองดวยสารกันเสีย 3 ชนิด คือโซเดียม
เบนโซเอทปริมาณรอยละ 0.1 โพแทสเซียมซอรเบทปริมาณรอยละ 0.1 และสวนผสมระหวาง
โซเดียมเบนโซเอทปริมาณรอยละ 0.05  กับโพแทสเซียมซอรเบทปริมาณรอยละ 0.05  พบวาการ
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (31-34 °C) นาน 2 ทุกตัวอยางเริ่มมีเมือกน้ําเยิ้ม กลิ่นเหม็นเล็กนอย 
สวนการเก็บรักษาดวยการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ (5-8 °C) หมูยอท่ีไมใสสารกันเสียสามารถเก็บไดนาน  5  
วันโดยไมมีการเปลี่ยนแปลง  แตจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษานาน 42 วัน ในขณะท่ีหมูยอ
ใสสารกันเสียสามารถเก็บไดนานไมนอยกวา 63 วัน และชนิดของสารท่ีใชใหผลท่ีไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 



 
 

บทท่ี 3 
อุปกรณและวิธีการดําเนินการทดลอง 

 
3.1  วัตถุดิบ 
                      3.1.1  กลวยน้ําวาดิบพันธุมะลิออง คาความหวาน 4-7 °Brix  จากตลาดเทเวศน 
                      3.1.2  เนื้อหมู(สะโพกไมติดมัน)จากตลาดเทเวศน 
                      3.1.3  น้ําแข็งบดละเอียด 
                      3.1.4  น้ําตาล ตรามิตรผล 
                      3.1.5  เกลือปน  ตราปรุงทิพย   
                      3.1.6  พริกไทยปน ตรางวนสูน 
                      3.1.7  กระเทียมปน 
                      3.1.8 โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 
                      3.1.9  แปงมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 
 
3.2  อุปกรณและเคร่ืองมือ 
                      3.2.1   เครื่องชั่งดิจิตอลรุน ARC 120 ยี่หอ OHAUS  
                      3.2.2   เครื่องบดหมูรุน TC22 (รังผึ้งเบอร 22)    
                      3.2.3   เครื่องสับผสมขนาดเล็กรุน SEV-3881 ยี่หอ SEVERIN  
                      3.2.4   มีด   
                      3.2.5   เขียง 

   3.2.6  อางผสมสแตนเลส 
   3.2.7   ถุงรอน         
   3.2.8  พิมพหมูยอทรงกระบอก ขนาด 2×4 นิ้ว 
 

3.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 
  3.3.1 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  

             โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance- Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

3.3.2 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
    1. เครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 
    2.เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB  รุน SERIES PE 06069336B 
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     3.3.3 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
   1. เครื่องวัดความชื้น Moisture Determination Balance FD-620 

2.เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร Foss Fibertec 1020  
   และ Foss Cold Extraction Unit1021 

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

                                         5.เครื่องวัดปริมาณเถา muffle furnace 
6.ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด 

ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน + %ไขมัน + %เถา + %เยื่อใย + %ความชื้น) 
 

3.3.4 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven)Binder รุน FD 115 

   2.หมออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุน lado Autoclave 
                               3.ตูปลอดเชื้อ Heal Forec รุน A2 

4.อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 
5.อาหารเลี้ยงเชื้อ (Smac ager) สําหรับวิเคราะหเชื้อ E.coli 

   6.อาหารเลี้ยงเชื้อ (BP ager) สําหรับวิเคราะหเชื้อ Staphylococcus aureus 
 

3.4  อุปกรณที่ใชในการประมวลผล 
1. แบบสอบถาม 
2. เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเร็จรูป 
 

3.5  สถานที่ทําการวิจัย 
หองปฏิบัติการ หอง 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

พัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา ของนางสาวไพลิน ศิริอุดมเศรษฐและนายนนทวัชน วิริยะ-
ธนนท เพ่ือนําขอมูลดังกลาวไวเปนขอมูลพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวาตอไป 
 
ตารางท่ี 4   แสดงสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา   
                        

วัตถุดิบ                                                       สวนผสม(กรัม) 
               เนื้อหมู (สะโพก)      300 

    เนื้อกลวย  (4-7 °Brix)    175 
    Wheat gluten      15 
    น้ําตาล       4 
    เกลือปน    12 
    พริกไทยปน       9 
   กระเทียมปน       18 
   ฟอสเฟต       3 
   น้ําแข็ง    100 
 

ที่มา: ไพลินและนนทวัช,2552 
 
 

3.7.1.1 การวิเคราะหคุณคาทางกายภาพ 
   1. คาปริมาณน้ําอิสระ(Aw) ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑหมู
ยอจากกลวยน้ําวา ใสในภาชนะท่ีใสตัวอยางอาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยเครื่องวัดปริมาณ
น้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 06069336B 
   2. เครื่องวัดคาสี ของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา โดยนําผลิตภัณฑหมู
ยอจากกลวยน้ําวามาวัดคาสีโดยใชเครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d และแสดงผล
ในรูปของคา คาความสวาง (*L) คาสีแดง (a* )  และ คาสีเหลือง (b*) 

3.7.1.2 การวิเคราะหคุณคาทางเคมี 
1. เครื่องวัดความชื้น Moisture Determination Balance FD-620 
2.เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร Foss Fibertec 1020  
   และ Foss Cold Extraction Unit 1021 
3.เครื่องวัดปริมาณไขมัน Foss Soxtec  2055 
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4.เครื่องวัดปริมาณโปรตีน  
    ชุดยอย BUCHI Digestion Unit K-435 
   ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414 
   ชุดกลั่น BUCHI Distillation B-324 

                             5.เครื่องวัดปริมาณเถา muffle furnace 
6.ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด 

ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน + %ไขมัน + %เถา + %เยื่อใย + %ความชื้น) 
 

3.7.2.ศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
โดยทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานจากแผนงานของนางสาวไพลิน ศิริอุดมเศรษฐและนายนนท-

วัชน วิริยะธนนนท  ท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(คาความหวาน 4-7 °Brix)175 กรัมในการผลิตหมูยอ 
โดยทางผูวิจัยมีแนวคิดท่ีจะปรับปรุงสูตรพ้ืนฐานท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(คาความหวาน 4-7 °Brix) 
175 กรัม ใหมีปริมาณกลวยน้ําวาเพ่ิมมากข้ึน เพ่ือท่ีจะทําใหเนื้อหมูยอมีลักษณะท่ีดีข้ึนจากเดิมและ
ผลิตภัณฑจะไดมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึน สงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค เนื้อหมูยอมีเนื้อสัมผัสท่ีแนน
ละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน เนื้อไมรวนและผูบริโภคจะไดรับปริมาณเสนใยจากกลวยเพ่ิมมากข้ึน โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD)  จํานวน 3 ระดับ ไดแก ปริมาณกลวยดิบ 175,200 และ
225 กรัม จากนั้นนําสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจาก
กลวยน้ําวา  
 
ตารางท่ี 5   แสดงปริมาณสวนผสมในสูตรการผลิตหมูยอ ท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบตางกัน  
3 ระดับ คือ 175,200 และ 225 กรัม 
 

สวนผสม 
             ปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีใชในแตละสูตร  (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
เนื้อหมู 300 300 300 
กลวยน้ําวาดิบ(4-7 °Brix) 175 200 225 
น้ําตาล 4 4 4 
เกลือปน                                                            12 12 12 
พริกไทยปน                                                        9 9 9 
กระเทียมปน                                                    18 18 18 
ฟอสเฟต                                3 3 3 
น้ําแข็ง      100 100 100 
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3.7.2.1 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  
  โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

3.7.2.2 การวิเคราะหคุณคาทางกายภาพ(ตามวิธีขอ 3.7.1.1) 
3.7.2.3 การวิเคราะหคุณคาทางเคมี(ตามวิธีขอ 3.7.1.2) 
 

3.7.3 ศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
โดยนําสูตรจากการศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(4-7 °Brix)ท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ มา

ทําการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา  เนื่องจากสูตร
พ้ืนฐานในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวาใช Wheat gluten เปนสวนผสมและพบวาปจจุบันมี
ผูบริโภคจํานวนมากท่ีแพ Wheat gluten และมีราคาแพง หาซ้ือไดยากจึงมีแนวคิดท่ีจะใชแปงมัน-
สําปะหลังทดแทน Wheat gluten ในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา โดยวางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ(CRD) ซ่ึงศึกษาปริมาณแปงมัน 3 ระดับ คือ 10,15 และ 20 กรัม ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 6 แสดงปริมาณแปงมันสําปะหลังตางกัน 3 ระดับ คือ 10,15 และ 20 กรัม 
 

สวนผสม 
ปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีใชในแตละสูตร  (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
 

แปงมันสําปะหลัง 
 

10 15 20 

 
3.7.3.1 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส (ตามวิธีขอ 3.7.2.1) 
3.7.3.2 การวิเคราะหคุณคาทางกายภาพ(ตามวิธีขอ 3.7.1.1) 
3.7.3.3 การวิเคราะหคุณคาทางเคมี(ตามวิธีขอ 3.7.1.2) 
3.7.3.4 การทดสอบโดยการพับ 

  โดยการนําตัวอยางมาตัดใหมีความหนา 4-5 มิลลิเมตร โดยตัดเปนขวาง
ของแทงหมูยอ ทําการทดสอบโดย พับเปน 2 สวน ถาไมมีรอยแตกใหพับตอเปน 4 สวน แลวให
คะแนนระดับชั้นคุณภาพตามเกณฑ ดังแสดงในตารางภาคผนวก ฉ 
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3.7.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวาท่ีเก็บโดยใชฟลมหออาหาร 

(wrap)หอหมูยอจากกลวยน้ําวาน้ําหนัก 25 กรัม เก็บไวท่ีอุณหภูมิตูเย็น (5-8 C)  นําผลิตภัณฑหมู
ยอจากกลวยน้ําวามาทําการวิเคราะหนํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด, E.coli และ Staphylococcus aureus และ โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 สัปดาห  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 
 

บทท่ี 4 
ผลการทดลองและอภปิรายผลการทดลอง 

 
4.1 ผลศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐาน 

4.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานหมูยอจากกลวย
น้ําวาดิบ 
            จากตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานของหมู
ยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ี มาทําการวิเคราะหทางกายภาพ พบวา มีคาปริมาณน้ําอิสระ เทากับ  
0.93±0.85 เม่ือนํามาวัดคาสี มีคาสีความสวาง(*L) เทากับ  58.92±0.32, คาสีแดง(a*) เทากับ 
2.81±0.44 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 13.10±0.76 โดยสีของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา
ดิบจะออกสีขาวออกเหลืองเล็กนอย สวนคุณภาพทางเคมี คาปริมาณความชื้น เทากับ รอยละ 
70.54±0.77  คาปริมาณเสนใยหยาบ เทากับ รอยละ 11.63±0.59  คาปริมาณไขมัน เทากับ 
รอยละ 0 .96±0.43  คาปริมาณโปรตีน เทากับ รอยละ 11.50±0.33 คาปริมาณคารโบไฮเดรต 
เทากับ รอยละ 2.93±0.43 และคาปริมาณเถา เทากับ รอยละ 2.44 จากนั้นนําคาท่ีไดไป
เปรียบเทียบกับหมูยอสูตรมาตรฐานตอไป    

ตารางท่ี 7   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดานเคมี 
การวิเคราะห  หมูยอสูตรพ้ืนฐาน 

ทางกายภาพ 
  -คาปริมาณน้ําอิสระ   
  -คาสี   คาความสวาง ( L* )     
             คาสีแดง ( a* )     
             คาสีเหลือง ( b* )                      

 
                           
 

         
          

 
0.93±0.85 

58.92±0.32 
2.81±0.44 

13.10±0.76 

ทางเคมี 
   -คาปริมาณความชื้น(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณไขมัน(รอยละ)                                                                   
  -คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                             
  -คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
  -คาปริมาณเถา(รอยละ)    

 
            
            
            
              
 

 
70.54±0.77 
11.63±0.59 
0 .96±0.43 
11.50±0.33 
2.93±0.43 
2.44  ±0.22 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบที่เหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
จากตารางท่ี 8 ผลการศึกษาจํานวน 3 สูตร ท่ีระดับปริมาณกลวยน้ําวา 175,200 และ

225 กรัม มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย
ใชทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –points Hedonic scale) พบวา ผูทดสอบชิมใหการ
ยอมรับสูตรท่ี 2 คือสูตรท่ีใชปริมาณกลวยน้ําวา 200 กรัม โดยมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบในดานสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีระดับความชอบ ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
ตามลําดับ  ดานสีและกลิ่นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p >0.05)  สวนดาน
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 
เพราะ เนื่องจากมีสีไมเขมมากเกินไป มีกลิ่นกลวยเพียงเล็กนอย เนื้อสัมผัสมีความละเอียดเขากันเปน
เนื้อเดียว สวนสูตรท่ี 1 ลักษณะหมูยอท่ีไดมีลักษณะเนื้อคอนขางแข็ง ไมมีความยืดหยุน สวนสูตรท่ี 3 
ลักษณะท่ีได เนื้อหมูยอไมมีความยืดหยุน เนื้อไมแนน มีกลิ่นกลวยมากไป และรสชาติของหมูยอ
คอนขางเปรี้ยว  จากนั้นนําหมูยอจากกลวยน้ําวามาทําการศึกษาตอไป 
 
ตารางท่ี 8  แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ีปริมาณกลวยน้ําวา   
3  ระดับ คือ 175,200และ225 กรัม 

คุณลักษณะ 
ปริมาณกลวยน้ําวาท่ีใชในแตละสูตร  (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 ตัวอกัษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.2.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ี

ปริมาณกลวยน้ําวาดิบ 200 กรัม 
 จากตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรหมูยอจากกลวย
น้ําวาดิบท่ีปริมาณกลวยน้ําวาดิบ 200 กรัม มาทําการวิเคราะหทางกายภาพ พบวา มีคาปริมาณน้ํา
อิสระ เทากับ0.93±0.54 เม่ือนํามาวัดคาสี มีคาสีความสวาง(*L) เทากับ  58.22±0.34 คาสีแดง
(a*) เทากับ 1.88±0.54 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 18.67±0.65 โดยสีของผลิตภัณฑหมูยอจาก
กลวยน้ําวาดิบจะสีขาวออกเล็กนอยเหลือง สวนคุณภาพทางเคมี คาปริมาณความชื้น เทากับ รอยละ 
70.45±0.34 คาปริมาณเสนใยหยาบ เทากับ รอยละ 12.73±0.43 คาปริมาณไขมัน เทากับ รอย
ละ 0.20±0.85  คาปริมาณโปรตีน เทากับ รอยละ10.70±0.73 คาปริมาณคารโบไฮเดรต เทากับ   
รอยละ 3.11±0.23   และคาปริมาณเถา เทากับ รอยละ 2.81±0.44 
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ตารางท่ี 9  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดาน
เคมี 

การวิเคราะห   หมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ีใชปริมาณ
กลวยน้ําวาดิบ 200 กรัม 

ทางกายภาพ 
 -คาปริมาณน้ําอิสระ   
 -คาสี 
          คาความสวาง ( L* )                                 
          คาสีแดง ( a* )     
          คาสีเหลือง ( b* )                      

 
 

                          
0.93±0.54 

 
58.22±0.34 
1.88±0.54 

18.67±0.65 

ทางเคมี 
   -คาปริมาณความชื้น(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณไขมัน(รอยละ)                                                                   
  -คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                             
  -คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
  -คาปริมาณเถา(รอยละ)    

 
             
 

 
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  ผลการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังที่เหมาะสมในการผลิตหมูยอจากกลวย
น้ําวาดิบ 

จากตารางท่ี 10 ผลการศึกษาจํานวน 3 สูตร มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชทดสอบคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 –points 
Hedonic scale) พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 มากท่ีสุดคือ ปริมาณแปงมันสําปะหลัง 
15 กรัม โดยมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู
ในระดับชอบปานกลาง ดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05 )  จะเห็นไดวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับผลิตภัณฑสูตรท่ี 2 โดยมี
คาเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด จึงเลือกสูตรท่ี 2 เนื่องจากมีสีไมเขมมากเกินไป  หมูยอมี
ความเหนียวนุมและความยืดหยุนดี เนื้อสัมผัสมีความละเอียดเขากันเปนเนื้อเดียวกันและท่ีปริมาณ
แปงมันสําปะหลัง 10 กรัม หมูยอมีลักษณะเนื้อไมแนน เนื้อไมเนียนละเอียด และท่ีปริมาณแปงมัน
สําปะหลัง 20 กรัม หมูยอมีลักษณะมีเนื้อสัมผัสแข็งเกินไป ไมมีความยืดหยุน  จากนั้นจึงเลือกสูตรท่ี
ใชแปงมันสําปะหลัง 15 กรัม ไปมาทําการศึกษาตอไป 
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ตารางท่ี 10   คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของหมูยอจากกลวยน้ําวาในเม่ือใชปริมาณแปงมันสํา-  
ปะหลังตางกัน3 ระดับ คือ 10,15 และ 20 กรัม 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแปงมันท่ีใชในแตละสูตร(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 ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.3.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ี

ปริมาณแปงมันสําปะหลัง 15 กรัม            
             จากตารางท่ี 11 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของสูตรหมูยอจาก
กลวยน้ําวาดิบท่ีปริมาณแปงมันสําปะหลัง 15  กรัม มาทําการวิเคราะหทางกายภาพ พบวา มีคา
ปริมาณน้ําอิสระเทากับ  0.94±0.82 เม่ือนํามาวัดคาสี มีคาสีความสวาง(*L) เทากับ 57.23±0.43, 
คาสีแดง(a*) เทากับ 1.05±0.54 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 18.70±0.34 โดยสีของผลิตภัณฑ
หมูยอจากกลวยน้ําวาดิบจะออกสีขาว เล็กนอยเหลือง สวนคุณภาพทางเคมี คาปริมาณความชื้น 
เทากับ รอยละ 70.42±0.34 คาปริมาณเสนใยหยาบ เทากับ รอยละ 12.73±0.85 คาปริมาณ
ไขมัน เทากับ รอยละ 0.61±0.88 คาปริมาณโปรตีน เทากับ รอยละ 10.05±0.34คาปริมาณ
คารโบไฮเดรต เทากับ   รอยละ 3.51±0.23 และคาปริมาณเถา เทากับ รอยละ 2.73±0.65 
 
ตารางท่ี11 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดาน
เคมี 

การวิเคราะห   หมูยอจากกลวยน้ําวาดิบท่ีใชปริมาณ
แปงมันสําปะหลัง 15 กรัม 

ทางกายภาพ 
 -คาปริมาณน้ําอิสระ   
 -คาสี 
          คาความสวาง ( L* )                                 
          คาสีแดง ( a* )     
          คาสีเหลือง ( b* )                      

 
 

 
0.94±0.82 

 
57.23±0.43 
1.05±0.54 

18.70±0.34 

ทางเคมี 
   -คาปริมาณความชื้น(รอยละ)                                           

 
             

 
70.42±0.34 
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  -คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)                                           
  -คาปริมาณไขมัน(รอยละ)                                             
  -คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                             
  -คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
  -คาปริมาณเถา(รอยละ)    

 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)ของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวย

น้ําวา 
จากการศึกษาการพับผลิตภัณฑหมูยอ พบวา มีคาอยูในระดับชั้น AA หมายความวาหมูยอท่ี

ไดทีลักษณะท่ีดี มีความเหนียว ไมมีรอยแตกแยกออก ลักษณะเนื้อไมขาดออกเปนชิ้นๆ เหมือนกันท้ัง 
3 สูตร 

 
ตารางท่ี 12 แสดงผลการพับผลิตภัณฑหมูยอ 
                                                               ผลทดสอบโดยการพับ 
ผลิตภัณฑ                         D                 C                B               A            AA 
หมูยอสูตรมาตรฐาน                                                                                       X 
หมูยอจากกลวยน้ําวา                                                                                      X 
หมูยอในทองตลาด(หมูดี)                                                                                  X 
หมายเหตุ AA หมายถึง หมูยอมีลักษณะคามยืดหยุนดีมาก/ A หมายถึง หมูยอมีลักษณะความยืดหยุนดี/  B หมายถึง หมูยอมีลักษณะ
ความยืดหยุนปานกลาง/  C หมายถึง หมูยอมีลักษณะความยืดหยุนไมดี/ D หมายถึง หมยูอมีลักษณะความยืดหยุนไมดีมาก 
 
 

4.4 ผลการเปรียบเทียบการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอจาก
กลวยน้ําวาสูตรพ้ืนฐาน  หมูยอจากกลวยน้ําวาสูตรปรับปรุง และหมูยอในทองตลาด 

จากตารางท่ี 13  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของหมูยอสูตรมาตรฐาน 
หมูยอจากกลวยน้ําวา และหมูยอในทองตลาดเม่ือตรวจสอบผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา
เปรียบเทียบกับหมูยอสูตรมาตรฐาน และหมูยอในทองตลาดพบวา คาปริมาณน้ําอิสระ ของหมูยอใน
ทองตลาดมีคาใกลเคียงกับหมูยอสูตรพ้ืนฐานและหมูยอจากกลวยน้ําวา ในดานสีความสวางของหมูยอ
ในทองตลาด มีคาใกลเคียงกับหมูยอสูตรพ้ืนฐานและหมูยอจากกลวยน้ําวา สวนคาความเปนสีแดงหมู
ยอสูตรพ้ืนฐานจะมีคามากกวาหมูยอจากกลวยน้ําวาและหมูยอในทองตลาด และคาความเปนสีเหลือง
หมูยอจากกลวยน้ําวาจะมีคามากกวาหมูยอสูตรพ้ืนฐานและหมูยอในทองตลาด เนื่องจากมีปริมาณ
กลวยน้ําวาดิบมากกวา คาปริมาณความชื้น พบวา หมูยอจากกลวยน้ําวาและหมูยอสูตรพ้ืนฐานมีคา
ใกลเคียงกันและมีคาสูงกวาหมูยอในทองตลาด คาปริมาณเสนใยหยาบ พบวา คาปริมาณเสนใยของ
หมูยอจากกลวยน้ําวามีมากกวาหมูยอในทองตลาดและหมูยอสูตรพ้ืนฐาน สวนในดานของไขมัน 
พบวา หมูยอจากกลวยน้ําวามีปริมาณไขมันต่ํากวาหมูยอสูตรพ้ืนฐาน และหมูยอในทองตลาด 
เนื่องจากมีปริมาณกลวยน้ําวามาเปนสวน ผสมทดแทนมันแข็ง ซ่ึงทําใหหมูยอจากกลวยน้ําวามี
ประโยชนตอผูบริโภค ท่ีไดประโยชนท้ังในเรื่องของเสนใยท่ีมีมากวาซ่ึงเสนใยจะชวยในเรื่องระบบ
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ขับถาย  ชวยใหรางกายขับถายของเสียออกมาเปนปกติ ชวยลดความเสี่ยงจากโรคตางๆ เชน 
โรคมะเร็งลําไสได และไขมันท่ีต่ํากวายังชวยใหผูบริโภคทีทางเลือกในการเลือกผลิตภัณฑท่ีมีไขมันต่ํา
กวา อีกท้ังยังชวยลดโอกาสเสี่ยงจากการเกิดโรคหัวใจ  ลดระดับคอเลสเตอรอล ลดระดับน้ําตาลใน
เลือด  ลดความอวน  เปนตน 
 
ตารางท่ี 13   ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานสีและการวัดคา Aw และคุณภาพดานเคมี 

การวิเคราะห หมูยอ 
สูตรพ้ืนฐาน กลวยน้ําวา ทองตลาด 

ทางกายภาพ    
-คาปริมาณน้ําอิสระ   0.93ns±0.85 0.94ns±0.82 0.96ns±0.82 
-คาสี 
    คาความสวาง ( L* )                      
    คาสีแดง ( a* )     
    คาสีเหลือง ( 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    
-คาปริมาณความช้ืน(รอยละ)                                           
-คาปริมาณเสนใยหยาบ(รอยละ)   
-คาปริมาณไขมัน(รอยละ)    
-คาปริมาณโปรตีน(รอยละ)                                                                      
-คาปริมาณคารโบไฮเดรต(รอยละ)                                               
-คาปริมาณเถา(รอยละ)                                          

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 :  ตัวอักษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
4.5  อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา  

4.5.1 ผลการตรวจอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
  จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา พบวา เม่ือเก็บ

ผลิตภัณฑไวท่ีอุณหภูมิตูเย็น (5-8 C)  เปนเวลา  2 สัปดาห โดยการนําหมูยอจากกลวยน้ําวา ท่ีผู
ทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดมาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยบรรจุดวยฟลมหออาหาร 

(wrap) หอหมูยอไวท่ีอุณหภูมิตูเย็น (5-8 C)  นํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหา
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, E.coli และ Staphylococcus aureus โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 สัปดาห 
พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (TPC) มีจํานวนจุลินทรีย < 10 Cfu/g ไมพบ E.coli และ 
Staphylococcus aureus ซ่ึงตรงตามมาตรฐานกําหนด  (มผช. 102/ 2546 หมูยอ กําหนดให
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 10³ โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม   Staphylococcus 
aureus ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัมและ E.coli ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม ดังนั้นจึงสรุป
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ไดวาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-8 °C  มีอายุการเก็บได  2 
สัปดาหนับจากวันผลิต 

 
ตารางท่ี 14 แสดงผลการตรวจนับจุลินทรียท้ังหมด (TPC), E.coli และ Staphylococcus aureus 
ของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
   ระยะเวลาเก็บรักษา                                        จุลินทรียท้ังหมด (TPC) 
     (สัปดาห)           จุลินทรียท้ังหมด (Cfu/g)    E.coli (MPN/g)   Staphylococcus 
aureus(MPN/g)    
          0                             <10                         ไมพบ                  ไมพบ 
          1                             < 10    ND                        ND 
          2                             < 10                                  ND                        ND 
หมายเหตุ: ND (Not Detect) ไมไดทําการตรวจสอบ  



บทท่ี  5 
สรุปผลการทดลอง 

 
5.1 จากการศึกษาปริมาณกลวยน้ําวาดิบ(คาความหวาน 4-7 °Brix)ท่ีเหมาะสมในการผลิต

หมูยอใชปริมาณกลวยน้ําวาดิบ 3 ระดับ คือ 175 , 200และ 225 กรัม  ผูบริโภคใหการยอมรับท่ี
ปริมาณกลวยน้ําวาดิบท่ีปริมาณ 200 กรัม มากท่ีสุด  และมีคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานรสชาติ 
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากหมูยอท่ีไดลักษณะ 
เนื้อละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน รสชาติกําลังดี ไมมีกลิ่นกลวยมากเกินไป 
 5.2 จากการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอ  3  ระดับ คือ 
10,15 และ 20 กรัม  แลวนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวม  พบวา  ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑหมูยอท่ีใชปริมาณแปงมัน
สําปะหลังท่ีระดับ 15 กรัม เนื่องจากหมูยอท่ีไดมีเนื้อสัมผัสเนื้อแนน เนื้อมีความยืดหยุน เนื้อละเอียด
เปนเนื้อเดียวกัน เนื้อไมรวนจนเกินไป 

5.3 จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
พบวา คุณสมบัติทางกายภาพคาปริมาณน้ําอิสระ Aw มีคาเทากับ 0.94±0.82 คาความสวาง(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 คาการพับหมูยอจากกลวยน้ําวาอยู ในระดับดี คา ความชื้น เทากับ รอยละ
70.42±0.34  เสนใยหยาบ เทากับ รอยละ12.73±0.85  ไขมัน เทากับ รอยละ 0.61±0.88  
โปรตีน เทากับ รอยละ10.05±0.34 คารโบไฮเดรต เทากับรอยละ3.51±0.23 ปริมาณเถา เทากับ
รอยละ2.73±0.65  ซ่ึงจากผลงานวิจัยพบวา หมูยอจากกลวยน้ําวามีปริมาณเสนใยมากกวาหมูยอ
ในทองตลาดมากถึงรอยละ 10.1 และมีปริมาณไขมันต่ํากวาในทองตลาดถึงมากถึงรอยละ 16 

5.4 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา ท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิ
ตูเย็น (5-8 C)   เปนเวลา  2  สัปดาห  การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียพบวาปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมด (TPC) อยูในเกณฑท่ีต่ํากวามาตรฐานกําหนดไว (ตองไมเกิน 1 x 10

3   
โคโลนีตอตัวอยาง  1  

กรัม) ไมพบ Staphylococcus aureus (ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม) และไมพบ E.coli (ตอง
นอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม) โดยสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  2  สัปดาห  ซ่ึงแสดงใหเห็นวา
ผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวามีความปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค 

ขอเสนอแนะ  ควรมีการทดลองนําผลไมชนิดอ่ืนท่ีสามารถนํามาใชแทนเนื้อกลวยไดเพ่ือให
เกิดผลิตภัณฑใหม  
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          ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
                    ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 
           
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………… 
 
 

       
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
                    ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 

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

       
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ภาคผนวก  ข 
กรรมวิธีการผลิต   
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 กระบวนการผลิตหมูยอประกอบดวย การนําเนื้อหมูและเนื้อกลวยน้ําวาดิบ(4-7 °Brix) มาสับผสมดวย
เครื่องสับละเอียด ( Chopper ) เติมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย เกลือ น้ําตาล กระเทียมปน พริกไทปน 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  Wheat gluten และน้ําแข็ง           
                 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 1 แสดงกรรมวิธีการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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สูตรพ้ืนฐาน 
 
สวนผสม 
เนื้อหมู (สะโพก)     300 กรัม       
เนื้อกลวย 175 กรัม 
Wheat gluten     13 กรัม 
น้ําตาล      4 กรัม           
เกลือปน 12 กรัม 
พริกไทยปน     9 กรัม           
กระเทียมปน     18 กรัม 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต    3 กรัม     
น้ําแข็ง 100 กรัม 
 
ข้ันตอนการทดลอง 
1.นําเนื้อหมูมาตัดแตง แลวจึงแชเย็น จากนั้นนําไปบดพรอมกลวยใหละเอียด แลวนําเกลือใสลงไป สับผสม
เวลา 1 นาที พรอมกับเติมน้ําแข็งลงไป แลวเติมแปงมันสําปะหลัง สับผสมตออีก  1 นาที แลวเติมฟอตเฟตสับ
ผสมตออีก 1 นาที         
2. เติมน้ําแข็งสลับกับ เครื่องปรุงทุกสับผสมตออยางอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ จากนั้นนําไปตมท่ีอุณหภูมิ 80C เปนเวลา  20 นาที 
 4. นําพิมพหมูยอไปแชน้ําเย็น ท้ิงใหเย็นแลวจึงนําหมูยอออกจากพิมพ นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิไมเกิน 5-8 °C 
เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 
 
ท่ีมา:ไพลินและนนทวัช,2552 
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สูตรหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
 

สวนผสม 
 เนื้อหมู (สะโพก)     300 กรัม      (43.39%)   
เนื้อกลวยน้ําวา (4-7 °Brix)   200 กรัม      (30.26%) 
แปงมันสําปะหลัง     15 กรัม      (2.27%)    
น้ําตาล       4 กรัม      (0.61%)     
เกลือปน  12         กรัม       (1.81%)    
พริกไทยปน      9 กรัม       (1.36%)     
กระเทียมปน      18 กรัม       (2.72%)     
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต     3 กรัม       (0.45%)      
น้ําแข็ง  100 กรัม       (15.13%)     
 
ข้ันตอนการทดลอง 
1.นําเนื้อหมูมาตัดแตง แลวจึงแชเย็น จากนั้นนําไปบดพรอมกลวยใหละเอียด แลวนําเกลือใสลงไป สับผสม
เวลา 1 นาที พรอมกับเติมน้ําแข็งลงไป แลวเติมแปงมันสําปะหลัง สับผสมตออีก  1 นาที แลวเติมฟอตเฟตสับ
ผสมตออีก 1 นาที         
 2. เติมน้ําแข็งสลับกับ เครื่องปรุงทุกสับผสมตออยางอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ จากนั้นนําไปตมท่ีอุณหภูมิ 80C เปนเวลา  20 นาที 
 4. นําพิมพหมูยอไปแชน้ําเย็น ท้ิงใหเย็นแลวจึงนําหมูยอออกจากพิมพ นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิไมเกิน 5-8 °C 
เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
 
 
หมายเหตุ ใน  1 สูตรจะผลิตหมยูอจากกลวยนํ้าวาได 6 แทง นํ้าหนัก 100-115 กรัม ขนาด 4x6 น้ิว 
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                                      ภาคผนวก ค 
                                       วัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิต  

    ผลิตภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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             เครื่องช่ังดิจิตอล       พิมพหมูยอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                เครื่องบด                                                 เครื่องสับผสม          
 
 
 

ภาพท่ี 1 แสดงอุปกรณในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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กลวยน้ําวา (4-7 °Brix)                                      
เนื้อหมู(สะโพก) 

 
 

 
   

 
 
 
 
 

                                
                 กระเทียมปนตรา งวนสูน                               น้ําตาลทรายขาวตรา มิตรผล                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกลือปนตรา ปรุงทิพย 
 

 ภาพท่ี 2 แสดงวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
 
 
 
 
 



116 | P a g e  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
  

 
 

 
   ภาพท่ี 3 แสดงข้ันตอนการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

หมูยอ 
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มผช. 102/ 2546 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
หมูยอ 

1. ขอบขาย 
1.1  มาตรผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะหมูยอท่ีทําจากหมู   อาจมีสวนผสมท่ีทําใหเกิดเฉพาะ    
       เชน  หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยดํา สาหรายดวยก็ได ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ  

2. บทนิยาม 
        ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  มีดังตอไปนี้ 
2.1  หมูยอ  หมายถึง  ผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อหมู มันหมู และเครื่องปรุงรส อาจมีสวนประกอบอ่ืน  
        เชน โปรตีนนม โปรตีนพืชเขมขน แปงมันสําปะหลัง นํามาผสมและบดใหละเอียดเปนเนื้อ 
        เดียวกัน อาจมีสวนผสมท่ีเติมลงไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะ เชน หนังหมู เห็ดหอม พริกไทย 
        ดํา สาหราย  นํามาคลุกผสมใหกระจายโดยท่ัวไป แลวบรรจุในวัสดุหอหุมใหแนน นําไปตม 
         หรือนึ่งใหสุก 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 
3.1 ลักษณะท่ัวไป สวนท่ีเปนเนื้อตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน  อาจมีโพรงอากาศไดเล็กนอย  ในกรณีท่ีมี

สวนผสมอ่ืนท่ีเดิมลงไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะ  ตองการกระจายอยูอยางสมํ่าเสมอโดยท่ัว  และเม่ือ
ผานออกดูแลว  ตองไมพบสวนท่ียังไมสุก  

3.2 สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอและสวนประกอบท่ีใช 
3.3 กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช  มีกลิ่นหอมนารับประทาน  รสดี  ปราศจาก

กลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 
3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเนียน  ยืดหยุน  ไมเละเม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองได

คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 
คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.5 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช  เชน  เสนผม  ดิน  ทราย  กรวด  
ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว  เชน แมลง หนู นก 

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังตอไปนี้ 
       3.6.1  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก    (คํานวณเปนกรดเบนโวอิก)    และกรดฃ               
                 ซอรบิก หรือ เกลือของกรดซอรบิก    (คํานวณเปนกรดซอรบิก)    อยางใดอยางหนึ่งหรือ 
                 รวมกันตองไมเกิน 1000   มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
       3.6.2  ฟอสเฟตในรูปของโมโน-   ได-    และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอยางใด 
                 อยางหนึ่ง   หรือ  รวมกันตองไมเกิน 3000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
3.7 โปรตีนตองไมนอยกวารอยละ  13 โดยน้ําหนัก 
3.8 ไขมันตองไมเกินรอยละ  24 โดยน้ําหนัก 
3.9 แปงตองไมเกินรอยละ  2 โดยน้ําหนัก 
3.10  จุลินทรีย 
        3.10.1   จํานวนจุลลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 10 ³ โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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        3.10.2   Salmonella ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม   
        3.10.3   Staphylococcus aureus ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม    
        3.10.4   Clostridium perfigens ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 
        3.10.5   E.coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

4.  สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการท่ีทําหมูยอใหเปนไปตามคําแนะนําตาม 

1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
1.1 สถานท่ีตั้งอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงายโดย 
- สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 
- อยูหางจากบริเวรหรือสถานท่ีมีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
- ไมอยูใกลกันสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยง แหลงเก็บขยะ  
1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะ มีการออกแบบและการกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา กรทํา

ความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
- พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุคงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซม

ใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
- แยกบริเวณท่ีทํากะปออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลว หรือ ไมเก่ียวของกะ

การทําอยูในบริเวณท่ีทํา 
- พ้ืนท่ีปฎิบัติงาน ไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
2. เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

2.1   ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุท่ีมีผิวเรียบไมเปนสนิมลางงาย 
2.2   เครื่องมือ   เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน  
         ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 

3. การควบกระบวนการทํา 
3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด  มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนํามาใช 
3.2 การทําการเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง มีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ 
4. การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ 
4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู

ผลิตภัณฑ 
4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด  และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑ 
4.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ผูทําทุกคน ตองรักความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวนเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลน
ลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลักการใชหองสุขาและเม่ือมือสกปรก 
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5. การบรรจ ุ
5.1 ใหหอหุมหมูยอดวยวัสดุท่ีสะอาด ปลอดภัย หอหุมไดเรียบรอยและสามารถปองกันการ 
       ปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกไดโดยสวนท่ีสัมผัสกับหมูยอตองไมมีสี (ยกเวนวัสดุจาก 
       ธรรมชาติ)  
5.2 น้ําหนักสุทธิของหมูยอในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาท่ีระบุไวในฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
6.1 ท่ีภาชนะท่ีบรรจุหมูยอทุกหนวย อยางนอยตองมีตัวเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจรายละเอียด 
      ตอไปนี้ใหเห็นไดงายแลชัดเจน    
- ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน หมูยอเห็ดหอม หมูยอพริกไทยดํา  
- ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนในอาหาร (ถามี ) 
- น้ําหนักสุทธิ  
- วัน เดือน ปท่ีผลิต และ วันเดือนปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ ควรบริโภคกอน(วัน เดือ ป )” 
- ขอแนะนําการเก็บรักษาและการบริโภค 
- ชื่อผู ทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ งหรือ เครื่องหมายการคา ท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช

ภาษาตางประเทศตองมีขอความตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุนในท่ีนี้หมายถึง หมูยอท่ีมีสวนประกอบเดียวกันท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกันในระยะเวลา 
       เดียวกัน  
7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดดังตอไปนี้ 
- การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมาย และ 

ฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5และขอ 6 จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

- การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อสัมผัสให
ชักตัวอยางโดยวิธีการ จากรุนเดียวกัน จํานวน 3หนวยภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตอง
เปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

- การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมัน แปงและ
จุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปนตัวอยาง
รวม เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6ถึงขอ  3.10 จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

7.3 เกณฑตัดสิน 
   ตัวอยางหมูยอตองเปนไปตามขอ7.2.1  ถึงขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวาหมูยอรุนนั้นเปนไป    
   มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
- ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบหมูยออยางนอย 5คนแตละ

คนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
- วางตัวอยางหมูยอในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 



121 | P a g e  

 

- หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 

 
 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ 

 
 

เกณฑท่ีกําหนด 

 
ระดับการตัดสิน( คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ต อ ง
ปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป สวนท่ีเปนเน้ือตองละเอียดเปนเน้ือเดียวกันอาจมี
โพรงอากาศไดเล็กนอย ในกรณีท่ีมีสวนผสมอ่ืนเติมลง
ไปเพ่ือใหเกิดลักษณะเฉพาะตองกระจายอยูอยาง
สม่ําเสมอโดยท่ัว และเมื่อผาออกดูแลว ตองไมพบ
สวนท่ียังไมสุก 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอ และสวนประกอบ
ท่ีใช 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
มีกลิ่นหอมนารับประทาน รสดี ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน
ท่ีไมพึงประสงค 

4 3 2 1 

ลักษณะเน้ือสัมผัส ตองเนียน ยืดหยุน ไมเละ 4 3 2 1 

8.2   การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายฉลากใหตรวจพินิจ 
8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมัน และแปง ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC วิธีทดสอบอ่ืนท่ี
เปน ท่ียอมรับ 
8.4  การทดสอบจุลินทรีย  ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM วิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ   ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก จ 
การทดสอบการพับและคุณลักษณะของกลวยท่ีใช 
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วิธีการทดสอบการพับ 
 นําตัวอยางท่ีผานการใหความรอนแลวตัดใหมีความหนา 4-5 มิลลิเมตร ทําการทดสอบโดยใชแผน
ตัวอยางนํามาพับเปน 2 สวน ถาไมมีรอยแตกใหพับตอไปเปน 4 สวน แลวใหคะแนนระดับชั้นคุณภาพตาม
เกณฑ ท่ีแสดงในตาราง 
ตารางหลักเกณฑการใหคะแนนโดยวิธีการพับ 
 
                   ลักษณะตัวอยางเม่ือพับ                                                     ระดับชั้นคุณภาพ 
_________________________________________________________________________ 
ไมมีรอยแตกเม่ือพับเปน 4 สวน                                                       AA 
มีรอยแตกฉีกขาดเล็กนอยเม่ือพับเปน 4 สวน    A 
มีรอยแตกฉีกขาดเล็กนอยเม่ือพับเปน 2 สวน    B 
มีรอยแตกแตไมแยกออกจากกันเม่ือพับเปน 2 สวน    C 
มีรอยแตกและแยกออกจากกันเม่ือพับเปน 2 สวน    D 
ท่ีมา: Lanier&Lee,1992 
 
 
คุณลักษณะของกลวยท่ีใช 
 จากการนํากลวยน้ําวามาเปนสวนผสมในการผลิตหมูยอจากกลวยน้ําวา ไดเลือกกลวยน้ําวาท่ีระดับ
ความสุขท่ีแตกตางกันตามระยะข้ันตอนการสุกของกลวย(เบญมาศ,2538) ดังนี้ 
 ข้ันตอนการสุกของกลวยน้ําวา 
  ระยะท่ี 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไมมีการสุก 
  ระยะท่ี 2 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองนิดๆ 
  ระยะท่ี 3 เริ่มเปลี่ยนสีจากเชียวออกเหลืองมากข้ึนแตยังมีสีเขียวมากกวา 
  ระยะท่ี 4 เริ่มเปลี่ยนสีจากเชียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว 
  ระยะท่ี 5 เปลือกมีสีเหลือง แตปลายยังมีสีเขียว 
  ระยะท่ี 6 ท้ังผลมีสีเหลือง 
  ระยะท่ี 7 ผลสีเหลืองเริ่มมีจุดสีน้ําตาล 
  ระยะท่ี 8 ผิวสีเหลืองเริ่มมีจุดสีน้ําตาลมากข้ึน 
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ภาคผนวก ฉ 
บรรจุภัณฑหมูยอจากกลวยน้ําวา 
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