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บทคัดย�อ 
 

  การศึกษาการใช	เห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ�หมูยอ  มีวัตถุประสงค�เพ่ือ
สํารวจพฤติกรรมผู	บริโภคเก่ียวกับความต	องการในการใช	เห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในการผลิต
หมูยอพบว9า ผู	บริโภคได	เลือกเห็ดนางฟ;าภูฐานเพ่ือใช	ทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) มากท่ีสุด การศึกษา
สูตรพ้ืนฐานในผลิตภัณฑ�หมูยอ โดยศึกษาปริมาณไขมันสัตว� 3 ระดับ คือ 40,60 และ 80 กรัม พบว9า
ผู	ทดสอบชิม ให	คะแนนความชอบปริมาณไขมันสัตว� (มันแข็ง) ท่ีปริมาณ 80 กรัม มากท่ีสุด เนื่องจาก
หมูยอท่ีได	มีลักษณะเนื้อเนียนละเอียด และมีความนุ9ม เพราะไขมันสัตว�ท่ีใช	มีลักษณะเหนียวนุ9ม ทําให	
เกิดมวลเหนียว หรือท่ีเรียกว9า อิมัลชั่น (emulsion) การศึกษาปริมาณเห็ดท่ีเหมาะสมในการใช	เห็ด
ทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ�หมูยอ 3 ระดับคือ ปริมาณเห็ดนางฟ;าภูฐาน  80,100 และ 
120 กรัม พบว9า ผู	ทดสอบชิมให	คะแนนความชอบหมูยอท่ีปริมาณเห็ด 100 กรัม มากท่ีสุด เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ�ท่ีได	เนื้อสัมผัสมีความละเอียด มีความยืดหยุ9น นุ9ม ไม9เละเกินไป และไม9มีกลิ่นเห็ด เพราะ
เห็ดท่ีใช	มีลักษณะนิ่ม มีปริมาณเส	นใยอยู9จํานวนมาก จึงได	เนื้อสัมผัสท่ีเนียน ยืดหยุ9นดี ไม9เละ จากนั้น
นํามาเปรียบเทียบกับหมูยอจากท	องตลาด พบว9า ผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใช	เห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มัน
แข็ง) มีปริมาณไขมันน	อยกว9าผลิตภัณฑ�หมูยอจากท	องตลาด 12.78 เท9า และมีปริมาณเส	นใยมากกว9า
ผลิตภัณฑ�จากท	องตลาด 5.33 เท9า การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใช	เห็ดทดแทน
ไขมันสัตว� (มันแข็ง) โดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู	เย็น (5-8 °C) เปOนเวลา 2 สัปดาห� พบว9า 
ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ค9าสี และปริมาณความชื้น มีค9าเพ่ิมข้ึน ด	านจุลินทรีย� พบว9า ปริมาณจุลินทรีย�
ท้ังหมด (TPC) มีจํานวนจุลินทรีย� < 10 cfu/g ซ่ึงอยู9ในเกณฑ�ท่ีตํ่ากว9ามาตรฐานกําหนดไว	 (ต	องไม9

เกิน 1 x 103   โคโลนีต9อตัวอย9าง  1  กรัม) โดยสามารถเก็บรักษาไว	ได	นาน  2  สัปดาห�  และ

การศึกษาการยอมรับของผู	บริโภคพบว9า ผู	บริโภคมีความพอใจในระดับความชอบปานกลาง และติด
ใจเล็กน	อย  
 

คําสําคัญ:  หมูยอ , เห็ดนางฟ;าภูฐาน 
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Abstract 
 

            The objective of this study is to survey consumer behavior’s want in using 
mushroom replace of fat in the vietnamese sausage. The result of this survey is the 
choosing Phutan oyster mushroom to use replace of fat. Studying the basic method 
in producing the  vietnamese sausage by studying the amount of fat at 40, 60 and 80 
grams, The result of this the vietnamese sausage that has 80 grams fat because 
emulsion in the fat makes the vietnamese sausage soft and delicious. And study 
about the amount of mushroom at 80,100 and 120 grams replace of fat, The result 
of this the vietnamese sausage that has the mushroom 100 grams because the 
vietnamese sausage is the softest and springiness has the weakest smell of 
mushroom. This compare the original vietnamese sausage with the study on fat 
replacement by mushroom in vietnamese sausage, found that the mushroom 
vietnamese sausage has the fat lower than the vietnamese sausage 12.78 fold and 
the most fiber 5.33 fold. Studying self life of the mushroom vietnamese sausage, at 
5-8°C found that Aw,  color and the moisture content increase and  test about 
microbe  TPC in this product is less than 10 cfu/g and lower than the benchmark (it 
must be lower that 1x103 for 1 gram). Acceptant the most consumers moderately. 

 

Keywords:    Vietnamese  Sausage ,  Phutan Oyster Mushroom 
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อาจารย!ท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษ  อาจารย!เกศรินทร! เพ็ชรรัตน! และอาจารย!นพพร สกุลยืนยงสุข  ซ่ึง
เป,นกรรมการโครงงาน  ท่ีได�กรุณาให�คําแนะนําในการค�นคว�าและเสียสละเวลาให�ความรู� คําปรึกษา
แนะนําตลอดจนข�อคิดเห็นต-างๆ  และแก�ไขข�อบกพร-องต-างๆ เพ่ือให�โครงงานพิเศษฉบับนี้สมบูรณ!
และถูกต�องยิ่งข้ึน ตลอดระยะเวลาในการทําโครงงานพิเศษและการเขียนโครงงานพิเศษฉบับนี้  
ขอขอบพระคุณโครงการส-งเสริมสิ่งประดิษฐ!และนวัตกรรมเพ่ือคนรุ-นใหม- ประจําป;งบประมาณ 2555 
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ขอกราบขอบพระคุณพ-อและแม- ท่ี
ให�กําเนิดมา มีสติป?ญญาท่ีสมบูรณ! ต-อสู�ฟ?นฝCาอุปสรรคนานา และยังสนับสนุนทุนการศึกษาอย-าง
เต็มท่ี ขอบคุณหน-วยงานท่ีสนับสนุนทุนในการทําวิจัย ขอบคุณนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร! และคณะครุศาสตร!อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกคนท่ีให�ความ
ร-วมมือในการประเมินผล และช-วยเหลือในการทําโครงงานพิเศษนี้ ผู�วิจัยจึงตระหนักในพระคุณเป,น
อย-างสูง 
 สุดท�ายนี้ หากผลดีของงานวิจัยนี้ได�เกิดข้ึนต-อคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร! มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือต-อหน-วยงานอ่ืนใดท่ีเก่ียวข�อง ข�าพเจ�าขอมอบความดีนี้ให�แก-ผู�มี
พระคุณทุกท-านท่ีได�กล-าวมา ส-วนความบกพร-องนั้นข�าพเจ�าขอน�อมรับไว� เพ่ือเป,นแนวทางในการ
ปรับปรุงแก�ไขต-อไป 
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บทท่ี 1 

 

บทนํา 

 
1.1 ความสําคัญและที่มาของป�ญหา 

ป�จจุบันผลิตภัณฑ�อาหารท่ีมีไขมันตํ่าและพลังงานตํ่า เป!นท่ีสนใจของผู%บริโภค เพราะผู%บริโภค
ส(วนใหญ(ใส(ใจในสุขภาพ  ซ่ึงการพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารและปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ�อาหารให%มีไขมัน
ตํ่าและพลังงานตํ่าเป!นท่ีนิยมในวงการอุตสาหกรรมอาหารอย(างมาก อาจทําได%โดยการเสริมวัตถุดิบท่ี
มีคุณประโยชน�ต(อร(างกาย เพ่ือเป!นการลดความเสี่ยงต(อโรคไขมันอุดตันในเส%นเลือด โรคอ%วนและโรค
คลอเรสเทอรอลสูง เป!นต%น จึงเป!นอีกทางเลือกหนึ่งให%แก(ผู%บริโภค และท่ีสําคัญอาหารท่ีมีไขมันตํ่า
ต%องมีคุณลักษณะใกล%เคียงกับอาหารสูตรด้ังเดิม โดยเฉพาะอย(างยิ่งด%านรสชาติและเนื้อสัมผัสต%องเป!น
ท่ียอมรับของผู%บริโภค 

ผลิตภัณฑ�หมูยอ เป!นผลิตภัณฑ�ชนิดหนึ่งท่ีเป!นท่ีรู%จักกันโดยท่ัวไป นิยมบริโภคกันมากทางภาค
อีสานเพราะสามารถรับประทานได%ทันที เช(น ยํากับเครื่องปรุงต(างๆ หรือทอด มีส(วนผสมหลักได%แก(  
เนื้อหมู มันหมู(มันแข็ง) ซ่ึงเป!นอาหารท่ีมีโปรตีนและไขมันสูง ซ่ึงเห็ดประกอบไปด%วย คาร�โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน เส%นใย และวิตามินต(างๆ มีคุณประโยชน�ต(อร(างกายในปริมาณท่ีสูงกว(าพืชผักอ่ืนๆ
ยกเว%นพืชตระกูลถ่ัว คุณค(าทางโภชนาการ โดยส(วนใหญ(จะใกล%เคียงกับผัก คือ มีวิตามิน เกลือแร( โดย
โปรตีนในเห็ดจะมีคุณภาพดีกว(าในผัก เห็ดข้ึนได%ตลอดป< ดังนั้นการเสริมเห็ดมีราคาถูก มีรสชาติ
ใกล%เคียงกับเนื้อสัตว�มาก (วันทนีย�, 2549)    

การผลิตหมูยอโดยใช%เห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ทําให%คุณลักษณะของเนื้อสัมผัสไม(เละ มี
ลักษณะเป!นเนื้อเดียวกัน และมีความยืดหยุ(น (มาตรฐานผลิตภัณฑ� มก.-ธ.ก.ส.,2550) ในเห็ดยังมี
รสชาติท่ีอร(อยนั่นคือ รสอุมามิ ซ่ึงได%รับการยอมรับในระดับนานาชาติว(าเป!นรสชาติพ้ืนฐานท่ี 5 เป!น
รสชาติท่ีเกิดจากกรดอะมิโน เนื่องมาจากในเห็ดจะมีกรดกลูตามิก ซ่ึงเป!นกรดอะมิโน และยังมีสารกัว
ไนเลต (สารในกลุ(มไรโบนิวคลีโอไทด�) ท่ีจะช(วยในการเกิดรสชาติท่ีอร(อยโดยธรรมชาติ และโปรตีน
จากเห็ดไม(มีคลอเรสเทอรอล ท่ีเป!นอันตรายต(อระบบไหลเวียนโลหิต จึงเหมาะแก(การนําไปแปรรูป 
หรือเป!นส(วนผสมในผลิตภัณฑ�อาหาร เพ่ือลดปริมาณไขมันสัตว�(มันแข็ง) และช(วยลดต%นทุนอีกทาง
หนึ่ง ดังนั้นทางทีมวิจัย จึงมีแนวคิดในการนําเห็ดนางฟHาภูฐานมาใช%ทดแทนไขมันสัตว�(มันแข็ง) ในการ
ผลิตหมูยอ เพ่ือลดปริมาณไขมัน คลอเรสเทอรอล และยังเพ่ิมปริมาณเส%นใยอาหาร ซ่ึงจะส(งผล
ประโยชน�ต(อผู%บริโภคท่ีรักสุขภาพและเป!นโรคต(างๆ อีกท้ังยังเป!นการเพ่ิมช(องทางในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ�เนื้อสัตว�และเพ่ิมมูลค(าผลิตผลทางการเกษตรให%สูงข้ึนอีกด%วย 
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1.2 วัตถุประสงค� 

1. การสํารวจพฤติกรรมผู%บริโภคเก่ียวกับความต%องการในการใช%เห็ดทดแทนไขมันสัตว�(มันแข็ง) 
    ในผลิตภัณฑ�หมูยอ  
2. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูยอท่ีใช%เห็ดทดแทนไขมันสัตว�(มันแข็ง) 
3. ศึกษาปริมาณเห็ดท่ีเหมาะสมในการใช%เห็ดทดแทนไขมันสัตว�(มันแข็ง)ในผลิตภัณฑ�หมูยอ 
4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ�หมูยอ ทางด%านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย� 

  

1.3 ขอบเขตงานวิจัย 

จากเห็ดท้ัง 3 ชนิดได%แก( เห็ดนางฟHา เห็ดฟาง และเห็ดนางฟHาภูฐาน จากตลาดเทเวศน� ผู%วิจัยได%
เลือกเห็ดนางฟHาภูฐานจากแบบสอบถามงานวิจัยท่ีได%รับการเลือกมากท่ีสุดจากผู%บริโภคและมีความ
เหมาะสมท่ีจะนํามาทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ�หมูยอ จากนั้นศึกษาปริมาณเห็ดท่ี
เหมาะสมท่ีใช%ทดแทนในผลิตภัณฑ�หมูยอและศึกษาคุณสมบัติทางด%านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย� 
 

1.4 ประโยชน�ที่คาดว)าจะได+รับ 

1. สร%างแนวทางในการใช%เห็ดทดแทนไขมันสัตว�(มันแข็ง)ในผลิตภัณฑ�หมูยอ 
2. ได%ผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีมีปริมาณไขมันตํ่าและพลังงานตํ่า  
3. ได%ผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีมีคุณค(าใยอาหารเพ่ิมข้ึนเพ่ือเป!นทางเลือกใหม(ให%กับผู%บริโภค 

 
 



 
2.1 หมูยอ 
 

2.1.1 นิยาม 
หมูยอ หมายถึง

อ่ืนๆ เช�น โปรตีน โปรตีนพืชเข�มข�น แป�งมันสําปะหลัง
จัดเป#นผลิตภัณฑ)ลดขนาดบดละเอียดอิมัลชั่น ซ่ึงเนื้อสัตว)จะถูกลดขนาดด�วยเครื่องบดและสับละเอียด
จนโครงสร�างในระดับเส�นใยก
ให�ส�วนผสมเปลี่ยนสภาพเป#นมวลเหนียว ซ่ึ
และอาจมีการเติมส�วนผสมบาง
สาหร�าย นํามาคลุกผสมให�กระจายโดยท่ัว แล�วบรรจุในวัสดุห�อหุ�มให�แน�น
ลักษณะผลิตภัณฑ)ท่ีได�ต�องมี
ออกดูแล�วต�องไม�พบส�วนท่ียังไม�สุก

หมูยอเป#นผลิตภัณฑ)ไส�กรอกพ้ืนบ�านทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยท่ีได�รับความนิยมบริโภคกันอย�างแพร�หลาย ผลิตภัณฑ)หมูยอมีส�วนประกอบของไ
ปริมาณสูงประมาณร�อยละ 
เนื้อสัมผัสอ�อนนุ�ม ยืดหยุ�น
 

2.2 เห็ดนางฟ�าภูฐาน 
 

 
 
 

 
ชื่อทางพฤกษศาสตร) 
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การตรวจเอกสาร 

หมูยอ หมายถึง ผลิตภัณฑ)ท่ีทําจากเนื้อหมู มันหมู และเครื่องปรุงรส อาจมีส�วนประกอบ
ปรตีนพืชเข�มข�น แป�งมันสําปะหลัง นํามาผสมและบดให�ละเอียดเป#นเนื้อเดียวกัน 

จัดเป#นผลิตภัณฑ)ลดขนาดบดละเอียดอิมัลชั่น ซ่ึงเนื้อสัตว)จะถูกลดขนาดด�วยเครื่องบดและสับละเอียด
จนโครงสร�างในระดับเส�นใยกล�ามเนื้อเกิดการเปลี่ยนแปลงคือ มีโปรตีนไมโอซินละลายออกมา
ให�ส�วนผสมเปลี่ยนสภาพเป#นมวลเหนียว ซ่ึงเป#นลักษณะของส�วนผสมท่ีเรียกว�า
และอาจมีการเติมส�วนผสมบางชนิดลงไปเพ่ือให�เกิดลักษณะเฉพาะ เช�น หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยดํา 

าย นํามาคลุกผสมให�กระจายโดยท่ัว แล�วบรรจุในวัสดุห�อหุ�มให�แน�น 
องมีเนื้อละเอียดเป#นเนื้อเดียวกัน อาจมีโพรงอากาศได�เล็กน�อยและเม่ือผ�า

ออกดูแล�วต�องไม�พบส�วนท่ียังไม�สุก 
หมูยอเป#นผลิตภัณฑ)ไส�กรอกพ้ืนบ�านทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ

ประเทศไทยท่ีได�รับความนิยมบริโภคกันอย�างแพร�หลาย ผลิตภัณฑ)หมูยอมีส�วนประกอบของไ
ปริมาณสูงประมาณร�อยละ 30 ของผลิตภัณฑ) เพ่ือทําให�เกิดลักษณะของส�วนผสมเป#นแบบ
เนื้อสัมผัสอ�อนนุ�ม ยืดหยุ�น ชุ�มน้ํา และกลิ่นรสเป#นท่ียอมรับของผู�บริโภค(ทิพย)วรรณ

 

ชื่อทางพฤกษศาสตร) Pleurotussajor-caju(Fu)Singer

ท่ีมา: http://market.onlineoops.com/338633 

 
 

มันหมู และเครื่องปรุงรส อาจมีส�วนประกอบ
นํามาผสมและบดให�ละเอียดเป#นเนื้อเดียวกัน 

จัดเป#นผลิตภัณฑ)ลดขนาดบดละเอียดอิมัลชั่น ซ่ึงเนื้อสัตว)จะถูกลดขนาดด�วยเครื่องบดและสับละเอียด
ล�ามเนื้อเกิดการเปลี่ยนแปลงคือ มีโปรตีนไมโอซินละลายออกมา และทํา

เป#นลักษณะของส�วนผสมท่ีเรียกว�า อิมัลชั่น (emulsion)  
เช�น หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยดํา 

 นําไปต�มหรือนึ่งให�สุก 
อาจมีโพรงอากาศได�เล็กน�อยและเม่ือผ�า

หมูยอเป#นผลิตภัณฑ)ไส�กรอกพ้ืนบ�านทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยท่ีได�รับความนิยมบริโภคกันอย�างแพร�หลาย ผลิตภัณฑ)หมูยอมีส�วนประกอบของไขมันใน

เพ่ือทําให�เกิดลักษณะของส�วนผสมเป#นแบบอิมัลชั่น 
ทิพย)วรรณ,2518)   

caju(Fu)Singer 
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2.2.1 แหล!งกําเนิดและการกระจาย                                           
เห็ดนางฟ�าภูฐานเป#นเห็ดท่ีเกิดข้ึนบนต�นไม�เนื้ออ�อนท่ีตายแล�ว เจริญเติบโตได�เร็วมาก ซ่ึง

พบท่ีประเทศภูฐานเป#นเห็ดตระกูลเดียวกับเห็ดนางฟ�าทําการคัดเลือกโดยอาจารย)อานนท) เอ้ือตระกูล 
เม่ือครั้งท่ีไปดํารงตําแน�งผู�เชี่ยวชาญเห็ดขององค)การอาหารและเกษตรแห�งสหประชาชาติ ณ ประเทศ
ภูฐาน ท�านได�รับเชิญจากองค)การอาหารแห�งสหประชาชาติให�เป#นผู�เชี่ยวชาญเห็ดประจําประเทศภู
ฐาน ได�รวบรวมและคัดเลือกส�งกลับเมืองไทยเพ่ือให�ทดลองซํ้าให�แน�ใจอีกครั้งหนึ่ง ความดีเด�นของ
เห็ดนางฟ�าภูฐาน คือเส�นใยเจริญได�ดี และเร็วมาก ท้ังในอาหารวุ�นและหัวเชื้อเมล็ดธัญพืช เส�นใยเจริญ
บางในระยะแรกแล�วจะรวมตัวกันหนาข้ึนเดินเต็ม แต�หัวเชื้อบริสุทธิ์ จะมีการอ�อนตัวเร็วมาก หากทํา
การต�อเชื้อบ�อย ๆ ครั้ง และสิ่งท่ีเด�นกว�าเห็ดชนิดอ่ืนคือการออกดอกเห็ดเร็ว ระยะช�วงห�างของการ
ออกดอกสั้น มีความสามารถในการใช�อาหารสูง ถ�าใส�อาหารมากผลผลิตก็มาก มีความต�านทานราสี
เขียวและราสีดําสูงสามารถเพาะได�ตลอดป[ 
 

2.2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร*ของเห็ดนางฟ�าภูฐาน       
เห็ดนางฟ�าภูฐาน มีการเพาะเลี้ยงท่ัวประเทศยกเว�นฤดูหนาวทางภาคเหนือท่ีเห็ดไม�ออก

ดอก ลักษณะท่ัวไปของเห็ดนางฟ�าภูฐานเกิดเป#นกลุ�ม มีโคนเชื่อมติดกันกลุ�มละ 3–10 ดอก หมวกเห็ด
เป#นรูปใบพายหรือรูปพัด ผิวสีน้ําตาลอ�อนอมเทาหรือม�วงอ�อน ผิวเรียบ เนื้อหมวกสีขาว ด�านล�างมี
ครีบแคบและเรียวยาวลงไปจดก�านดอก ครีบสีขาว ก�านดอกอยู�ไม�ก่ึงกลางดอกมักค�อนไปด�านใดด�าน
หนึ่ง ยาว 1 – 4 เซนติเมตร สีขาว โคนเรียวเล็ก ผิวเรียบแต�เป#นสันนูนและร�องเต้ียๆ ยาวตลอดก�าน
ดอก เนื้อในก�านดอกสีขาวฟูนิ่ม  สปอร)สีขาว ผิวเรียบ ผนังบาง ขนาด 7-10 x 3-4 ไมโครเมตร (อนงค) 
,2542)  

ประโยชน)ของเห็ดนางฟ�าภูฐาน เป#นเห็ดท่ีมีผู�นิยมนํามาบริโภคเนื่องจากมีรสชาติดี ขนาด
ดอกใหญ� ราคาไม�แพง เพาะเลี้ยงง�าย ตามธรรมชาติจะช�วยย�อยสลายก่ิงไม�ท�อนไม�ทําให�เกิดความอุดม
สมบูรณ)ของดิน 

เห็ดนางฟ�าภูฐานมีรูปร�างลักษณะคล�ายคลึงกับเห็ดนางรม เห็ดท้ังสองชนิดนี้จัดอยู�ในวงศ) 
(family) เดียวกัน ชื่อ "เห็ดนางฟ�า" เป#นชื่อท่ีต้ังข้ึนในเมืองไทย คนไทยบางคนเรียกว�าเห็ดแขก 
เนื่องจากมีผู�พบเห็นเห็ดนี้ครั้งแรกท่ีประเทศอินเดีย พบข้ึนตามธรรมชาติบนตอไม�เนื้ออ�อนท่ีกําลังผุใน
แถบเมืองแจมมู (Jammu) บริเวณเชิงเขาหิมาลัย 
 

2.2.3 ความสําคัญของเห็ดนางฟ�าภูฐาน 
เห็ดนางฟ�าสามารถเก็บไว�ในตู�เย็นนานได�หลายวันเช�นเดียวกับเห็ดเปdาฮ้ือเนื่องจากเห็ด

ชนิดนี้ไม�มีการย�อตัวเหมือนกับเห็ดนางรม ด�านบนของดอกจะมีสีนวลๆ ถึงสีน้ําตาลอ�อน ในอินเดีย
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ดอกเห็ดมีขนาดต้ังแต� 5-14 เซนติเมตร และจะมีน้ําหนักอยู�ระหว�าง 30-120 กรัม เห็ดนางฟ�ามีรส
อร�อย เวลานําไปปรุงอาหารจะมีกลิ่นชวนรับประทาน เห็ดชนิดนี้สามารถนําไปตากแห�ง เก็บไว�เป#น
อาหารได�เม่ือจะนําเห็ดมาปรุงอาหาร ก็นําไปแช�น้ําเห็ดจะคืนรูปเดิมได� วงจรชีวิตของเห็ดนางฟ�าภูฐาน
ก็เป#นแบบเห็ดทําลายไม�ท่ัว ๆ ไป คือมีชีวิตอยู�ข�ามฤดูอัตคัด ด�วยคลามีโดสปอร)ในท�อนไม� พอถึงฤดูชุ�ม
ชื้นก็งอกออกมาเป#นเส�นใย แล�วสร�างดอกเห็ดข้ึน ปล�อยสปอร)ลอยไป สปอร)งอกเป#นเส�นใยแล�วเจริญ 
ไปบนอาหารจนสร�างดอกเห็ดอีกวนเวียนไปอย�างนี้ 
 

2.2.4 องค*ประกอบของเห็ดนางฟ�าภูฐาน 
เห็ดเป#นราชนิดหนึ่ งจัดอยู� ในประเภท Macrofungi ท่ีสามารถเจริญเติบโตได�ใช�

อินทรีย)วัตถุจากภายนอกเปลี่ยนมาเป#นธาตุอาหาร ในรูปโปรตีนได� เห็ดเกิดข้ึนได�อย�างไร เนื่องจาก
เห็ดไม�มีคลอโรฟhลจึงไม�สามารถสังเคราะห) แสงตามธรรมชาติ เหมือนกับพืชท่ัวๆไป เห็ดจึงต�องอาศัย
น้ําย�อยหรือเอ็นไซม)ของเห็ด ออกมาย�อยอินทรีย)วัตถุเพ่ือเป#นธาตุอาหาร เห็ดสามารถนํามาใช�
ประโยชน) เช�น เป#นอาหารหรือยาปฏิชีวนะ ดอกเห็ดสามารถสร�างงานให�คนทุกชุมชนได�มากมาย 

 
 

ส�วนประกอบของเห็ด 

1. ครีบเห็ด เป#นส�วนผลิตสปอร)ของเห็ด ซ่ึงสปอร)ของเห็ดมีขนาดท่ีเล็กมาก แต�ละครีบ
ของดอกเห็ดจะมีสปอร)เป#นจํานวนมาก หลายหม่ืนสปอร) เม่ือมีกระแสลมพัดทําให�สปอร)เห็ดหล�นลงสู�
พ้ืนดิน สปอร)เห็ดจะเริ่มเจริญเป#นเส�นใย แล�วหลังจากนั้นดอกเห็ดก็จะเริ่มแห�งตายไป และเม่ือเส�นใย
บวกและเส�นใยลบรวมกันจะทําให�เส�นใยเพ่ิมปริมาณอย�างรวดเร็ว เม่ือมีอาหารและความชื้นท่ี
เหมาะสม ทําให�เส�นใยมีประมาณมากพอ ก็จะเจริญเติบโตเป#นดอกเห็ด ข้ึนจากพ้ืนดิน หรือท�อนไม�ใน
อุณหภูมิท่ีเหมาะสม และแล�วมีตุ�มดอกเห็ด จะเจริญเติบโตเป#นดอกเห็ด พร�อมท่ีจะเข�าสู�วงจรการ
สร�างสปอร)ต�อไป  

2. เส�นใยเห็ดเป#นส�วนหนึ่งของโครงสร�างเห็ด ท่ีเก่ียวลัดพันกันเป#นร�างแห ประกอบด�วย
เส�นใยบวกและเส�นใยลบ สามารถเชื่อมติดต�อกันและสร�างเส�นใยใหม�ไปเรื่อยๆ เส�นใยนี้แตกต�างกับ
รากของพืชท่ัวๆไป ท่ีสามารถรวมตัวกันได�  

3. สปอร)ของเห็ด ในแต�ละดอกเห็ด จะมีจํานวนส�วนประกอบเล็กๆ ท่ีเรียกว�า สปอร) ซ่ึงใน
แต�ละดอกเห็ดจะมีสปอร)ของเห็ดเป#นล�านๆสปอร) และมีขนาดเล็กมาก เท�ากับ 5-30 ไมครอน ซ่ึงเล็ก
กว�าละอองเกสรดอกของพืช  

 
2.2.5 ประโยชน*ของเห็ดนางฟ�าภูฐาน 

1. เป#นแหล�งอาหารโปรตีนท่ีดีจากธรรมชาติเม่ือเทียบกับผักอีกหลายชนิด 
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2. มีคุณสมบัติท่ีช�วยเสริมภูมิคุ�มกันในร�างกาย 
3. ช�วยลดอัตราความเสี่ยงจากโรคร�ายต�างๆ เช�นโรคมะเร็ง เบาหวาน อัลไซเมอร) หลอด

เลือดหัวใจอุดตัน และความดันโลหิตสูง เป#นต�น 
4. มีปริมาณน้ําตาลและเกลือค�อนข�างตํ่า 
5. มีกรดอะมิโนกลูตามิกเป#นองค)ประกอบ โดยกรดอะมิโนตัวนี้จะทําหน�าท่ีช�วยกระตุ�น

ประสาทการรับรู�รสอาหารของลิ้นให�ไวกว�าปกติ 
6. รสชาติและเนื้อสัมผัสใกล�เคียงกับเนื้อสัตว) 
7. อุดมไปด�วยวิตามิน โดยเฉพาะวิตามินบีรวม (ไรโบฟลาวิน) และไนอาซินซ่ึงจะช�วย

ควบคุมการทํางานของระบบย�อยอาหาร 
8. จัดเป#นแหล�งเกลือแร�ท่ีสําคัญ โดยมีเกลือแร�ต�างๆเช�น ซิลิเนียม ทําหน�าท่ีช�วยต�าน

อนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยงต�อการเกิดโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน โปแต
สเซียม ทําหน�าท่ีควบคุมจังหวะการเต�นของหัวใจ สมดุลของน้ําในร�างกาย การทํางาน
ของกล�ามเนื้อและระบบประสาทต�างๆ และทําหน�าท่ีช�วยเสริมสร�างการทํางานของ
ธาตุเหล็ก 

9. มีสรรพคุณช�วยลดไข� ดับร�อนใน บํารุงร�างกาย 
10. ลดระดับน้ําตาล และคอเลสเทอรอลในหลอดเลือด 
11. ช�วยยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล)มะเร็ง 

      2.2.6  คุณค!าทางโภชนาการของเห็ดนางฟ�าภูฐาน  

ตารางท่ี 2.1  แสดงองค)ประกอบคุณค�าทางโภชนาการท่ีพบจากปริมาณเห็ด  100 กรัม  

ชนิดเห็ด พลังงาน 
(กิโลแคลลอรี่) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คาร*โบไฮเดรต
(กรัม) 

เห็ดนางฟ�า                  33 2.3 0.2 5.5 

เห็ดนางฟ�าภูฐาน       33.4 3.4 0.07 4.8 

เห็ดฟาง                      28 3.4 0.2 3.2 
 ท่ีมา : กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
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ตารางท่ี 2.2  แสดงปริมาณวิตามินท่ีพบจากปริมาณเห็ดนางฟ�าภูฐาน 100 กรัม  

 ท่ีมา  :  ห�องปฏิบัติการกลางตรวจสอบผลิตภัณฑ)เกษตรและอาหาร, 2549 

 
ตารางท่ี 2.3   แสดงปริมาณกรดอะมิโนท่ีพบในเห็ดนางฟ�าภูฐานปริมาณ 100 กรัม 
                   กรดอะมิโน ปริมาณมิลลิกรัม ต!อ 100 กรัม                                        

Isoleucine 
Leucine 
Lysine 

Methionine + Cystine 
Phenylalanine + Tyrosine 

Threonine 
Tryptophan 

Valine 

 
 
 
 
 
 
 
 

78.4 
68.1 
73.5 
62.7 
137.8 
88.0 
91.6 
71.6 

ท่ีมา : Jandaik and Kapoor , 1976 
 

2.3 ฟอสเฟต 

ฟอสเฟตเป#นสารประกอบท่ีใช�เติมในน้ําหมักผลิตภัณฑ)เนื้อสัตว)เพ่ือวัตถุประสงค)คือ ช�วยเพ่ิม
ความสามารถในการอุ�มน้ํา (water-binding capacity) ทําให�เนื้อไม�สูญเสียน้ําหนักมากเกินไป
ในขณะให�ความร�อนหรือขณะทําให�สุก เนื้อมีความนุ�มและชุ�มน้ําเพ่ิมข้ึนและมีรสชาติดี 
 

2.3.1 บทบาทของสารฟอสเฟตท่ีมีต!อคุณภาพของผลิตภัณฑ*เนื้อ คือ 
1. การเพ่ิมความนุ�ม โดยเป#นตัวทําให� pH ของเนื้อเพ่ิมข้ึนและช�วยให�โปรตีนขอกล�ามเนื้อ

คลายตัว เนื่องจากสารแอคโตไมโอซินแยกออกจากกันเป#นแอคติน และไมโอซิน สารฟอสเฟตท่ีใช�ใน
ด�านนี้คือ พวกไพโรฟอสเฟต (pyrophosphate) 

2. การเพ่ิมความสามารถในการอุ�มน้ํา โดยทําให�เส�นใยโปรตีนยืดตัวล�อมรอบโมเลกุลน้ํา 
พบว�าเกลือของกรดอ�อนให�คุณสมบัติได�ดีในข�อนี้คือ โซเดียมฟอสเฟต (sodium phosphate) 

           องค*ประกอบ             ปริมาณ            หน!วย 

Thiamine  0.01 มิลลิกรัม 

Riboflavin  0.72 มิลลิกรัม 

Niacin  1.4 มิลลิกรัม 
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3. เพ่ิมรสชาติโดยการทําให�โมเลกุลของเนื้อสานกันเป#นตาข�ายและมีความสามารถกันก้ัน
ไม�ให�เลือดและของเหลวในเนื้อไหลออกมา เนื้อจึงมีรสชาติดีข้ึน 

4. ช�วยให�โมเลกุลเนื้อยึดเกาะกันดี โดยการดึงโมเลกุลของโปรตีนท่ีละลายน้ําได�มารวมตัว
กันทําให�เนื้อเหนียวและยืดหยุ�นดีข้ึน นิยมใช�ในผลิตภัณฑ)ไส�กรอก 

5. ช�วยให�สีผลิตภัณฑ)คงทน โดยทําหน�าท่ีควบคุม pH ให�อยู�ในช�วง pH 6.0-6.6 จึงมีผล
ทําให�เนื้อมีสีแดงคงทนดีข้ึน  ซ่ึงเป#นผลทําให�การใช�ไนไตรทและกรดแอสคอร)บิคคงตัวเพ่ิมมากข้ึน แต�
คุณสมบัติในด�านการให�สี ท่ีคงตัวของสารฟอสเฟตมีผลด�อยกว�าการใช�กรดแอสคอร)บิค และ
ความสามารถนี้จะลดลงมากถ�ากระทบแสงสว�างจากหลอดไฟฟลูออเรสเซนต) 

2.3.2 ชนิดของสารประกอบฟอสเฟตท่ีใชAในผลิตภัณฑ*เนื้อสัตว* 
สารประกอบฟอสเฟตพวก alkaline phosphate เท�านั้นท่ีเหมาะสมต�อการใช�เพ่ือ

ปรับปรุงความสามารถในการอุ�มน้ําของผลิตภัณฑ)เนื้อสัตว)เพราะ acid phosphate จะทําให� pH ของ
เนื้อลดลงและจะทําให�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 ปBญหาในการใชAสารฟอสเฟต 
ในการใช�สารฟอสเฟตใส�ลงในผลิตภัณฑ)เนื้อสัตว) พบว�ามีความยุ�งยากพอสมควรซ่ึงควร

ทราบไว�เพ่ือการใช�ท่ีถูกต�องดังนี้ 
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1. สารฟอสเฟตสามารถกัดกร�อนโลหะได� (corrosive) โดยธรรมชาติ  ดังนั้นอุปกรณ)และ
เครื่องมือท่ีใช�ควรเป#นพลาสติก หรือ สแตนเลส 

2. ในทางปฏิบัติฟอสเฟตประเภทท่ีมีความเป#นด�างสูงจะมีความสามารถในการละลายน้ํา
ได�ยาก จึงควรแยกละลายในน้ําอุ�นก�อนท่ีจะนํามาผสมกับน้ําเกลือ ถ�าผสมกันควรใช�เครื่องท่ีมีแรง
เหวี่ยงสูงเพ่ือให�ละลายเข�าเป#นเนื้อเดียวกันก�อนนําไปใช�หมักหรือผสมในผลิตภัณฑ)(วิชัย,2521) 

 
2.4  เกลือ  
 

การถนอมและการแปรรูปผลิตภัณฑ)เนื้อสัตว)ต�างๆ 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
เป#นสารเคมีท่ีมีวัตถุประสงค)เพ่ือถนอมรักษาเนื้อสัตว)เป#นหลัก ซ่ึงได�แก� กรดอินทรีย)และสารปฏิชีวนะ 
เป#นต�น ซ่ึงเกลือเป#นสารอีกชนิดหนึ่งท่ีคนไทยรู�จักนํามาใช�ประกอบอาหารเพ่ือวัตถุประสงค)ต�างๆมา
เป#นเวลานานแล�ว 

เกลือท่ีใช�ในการแปรรูปเนื้อสัตว) อยู�ในรูปเกลือแกงหรือเกลือโซเดียมคลอไรด) (NaCl) ซ่ึงแต�เดิม
มนุษย)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 มองดูไม�น�ารับประทาน แต�ในป�จจุบันความก�าวหน�าทางเทคโนโลยีต�างๆเข�ามามีบทบาทต�อการ
ถนอมรักษาเนื้อสัตว)และผลิตภัณฑ) ทําให�สามารถเก็บรักษาไว�ได�ท่ีอุณหภูมิตํ่า ดังนั้นปริมาณการใช�
เกลือจึงลดลงเพ่ือให�รสชาติดีข้ึน ดังเช�นปริมาณเกลือท่ีเป#นท่ียอมรับกันในกลุ�มผู�บริโภค สําหรับแฮม
ควรมีเกลืออยู�ประมาณร�อยละ 3 และเบคอนควรมีเกลืออยู�ประมาณร�อยละ 2 เกลือท่ีเหมาะสมใน
การใช�หมักเนื้อสัตว) ควรเป#นเกลือท่ีสะอาดและผ�านการฆ�าเชื้อมาแล�ว และตรวจไม�พบโลหะหนัก  
เช�น ทองแดง ซ่ึงถ�าพบโลหะหนักชนิดนี้อยู�ในเกลือท่ีใช�หมักเนื้อจะมีผลเร�งปฏิกิริยาการหืนของไขมัน  
ก�อให�เกิดผลเสียทางด�านคุณภาพของผลิตภัณฑ) นอกจากนี้เกลือท่ีเติมไอโอดีนไม�เหมาะท่ีจะใช�ในการ
หมักเนื้อซ่ึงใช�ร�วมกับไนเตรท เนื่องจากไอโอดีนจะเป#นตัวยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย)ท่ีช�วยเร�งการ
เปลี่ยนปฏิกิริยาของสารไนเตรทให�เป#นไนไตรทได� เป#นผลให�มีสารไนเตรทตกค�างอยู�ในผลิตภัณฑ)มาก  
ก�อให�เกิดผลเสียทางด�านความปลอดภัยของผู�บริโภค(ณรงค),2528) 
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2.4.1 บทบาทของเกลือท่ีมีผลต!อคุณภาพของผลิตภัณฑ*เนื้อสัตว*  
1. เกลือมีผลต�อการลดน้ําในผลิตภัณฑ)และทําให�แรงดันออสโมติค (osmotic pressure)  

ของผลิตภัณฑ)เปลี่ยนไป ค�า water activity (ค�า Aw) ลดลง จึงมีผลต�อการยับยั้งการเจริญเติบโตของ 
จุลินทรีย)และป�องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ)ได� 

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�องกันและยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย) แต�น้ําตาลท่ีใช�ในการหมักเนื้อมีปริมาณตํ่าจนบางครั้งอาจเป#นส�วนช�วยทําให�
จุลินทรีย)เจริญได�ดี และสามารถสร�างสรรค)ให�กลิ่นรสแก�ผลิตภัณฑ) 

ในการแปรรูปผลิตภัณฑ)เนื้อสัตว)ระดับอุตสาหกรรม อัตราส�วนของน้ําตาลท่ีใช�ในการหมัก
แตกต�างกันมากในระหว�างผู�ผลิตแต�ละโรงงาน ส�วนใหญ�ใช�น้ําตาลเพียง 20-30 ปอนด)ต�อน้ําเกลือ 100  
แกลลอน ซ่ึงท่ีระดับนี้น้ําตาลจะทําหน�าท่ีเป#นเพียงบทบาทรองในการทําให�เกิดรสชาติแก�ผลิตภัณฑ)   
สําหรับการทําแฮมใช�น้ําตาลประมาณร�อยละ 2.0 ในน้ําหมักแฮมหรือใช�น้ําตาลประมาณ 160 ปอนด)
ต�อน้ําเกลือ 100 แกลลอน 
  

2.5.1 บทบาทของน้ําตาลท่ีมีต!อคุณภาพของผลิตภัณฑ*เนื้อสัตว*  
1. น้ําตาลทําให�ผลิตภัณฑ)มีรสอ�อนนุ�มข้ึน โดยท่ีน้ําตาลจะไปลดรสเค็มท่ีมีผลมาจากเกลือ

และป�องกันการสูญเสียน้ําบางส�วนจากเนื้อสัตว)ท่ีจะถูกดึงออกมา ทําให�ความชื้นบางส�วนไม�สูญเสียไป 
ส�งผลให�เนื้อมีรสชาติดีข้ึนและไม�แห�ง แข็งกระด�าง 

2. น้ําตาลจะทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของโปรตีน เม่ือนําผลิตภัณฑ)ไปผ�านการให�ความ
ร�อนทําให�ผลิตภัณฑ)เกิดมีสีน้ําตาลท่ีบริเวณผิวหน�าของชิ้นเนื้อและมองดูน�ารับประทานเพ่ิมข้ึน 

3. น้ําตาลช�วยเร�งการเปลี่ยนแปลงของโซเดียมไนเตรทเป#นไนตริกออกไซด) ทําให�ปริมาณ
สารไนเตรทท่ีเหลืออยู�ในผลิตภัณฑ)น�อย และเกิดสีแดงเร็วข้ึน 

น้ําตาลท่ีนิยมใช�กันมาก ได�แก� น้ําตาลซูโครส ท้ังในรูปฟอกสีและไม�ฟอกสี มีการใช�
น้ําตาลในรูปของกลูโคสและฟรุคโตสบ�างเหมือนกัน แต�ให�ผลไม�ดีเท�ากับการใช�ซูโครส เพราะจุลินทรีย)
ท่ีมีอยู�ในเนื้อสัตว)สามารถใช�น้ําตาล 2 ชนิดนี้ได�อย�างรวดเร็ว และมีผลทําให�ไมโอโกลบินเปลี่ยนเป#น
เมทไมโอโกลบิน ซ่ึงมีผลต�อสีของเนื้อในระหว�างการหมัก มีการใช�น้ําตาลในรูปของน้ําเชื่อม เช�น 
น้ําเชื่อมซูโครส น้ําเชื่อมกลูโคส และน้ําเชื่อมข�าวโพด (corn syrup) แต�ค�อนข�างมีราคาแพง และยังไม�
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เป#นท่ีนิยมมากนัก น้ําเชื่อมข�าวโพดเป#นส�วนผสมของน้ําตาลซ่ึงได�มาจากการแตกตัวของแป�งข�าวโพดท่ี
ประกอบด�วยน้ําตาลเดร็กโตส มอลโตสเดร็กตริน และน้ําตาลโมเลกุลใหญ�มีความหวานไม�มากและ
ละลายน้ําได�น�อยกว�าน้ําตาลซูโครส ส�วนน้ําตาลแลคโตสซ่ึงเป#นน้ําตาลนม มีความหวานตํ่ากว�าน้ําตาล
ซูโครส 3 เท�า นิยมใช�กันในผลิตภัณฑ)เนื้อหมักเพ่ือช�วยให�มีรสชาติดีข้ึน(สราวุฒิ,2522) 

 
2.6 กระเทียม 
 

ลักษณะทางพฤษศาสตร)เป#นพืชล�มลุกท่ีมีหัวอยู�ใต�ดิน แต�ละหัวประกอบด�วยกลีบเรียงซ�อนกัน
ประมาณ 4-15 กลีบ บางพันธุ)จะมีเพียงกลีบเดียว เรียกว�า “กระเทียมโทน” แต�ละกลีบมีกาบเป#นเยื่อ
บางๆสีขาวอมชมพูหุ�มอยู�โดยรอบ กระเทียมมีรากไม�ยาวนัก ใบมีลักษณะยาวแบน ปลายใบแหลม
แคบ โคนมีใบหุ�มซ�อนกัน ดอกออกเป#นช�อ มีสีขาวติดเป#นกระจุกท่ีปลายก�านช�อ   

กระเทียมมีกลิ่นหอมฉุน รสชาติเผ็ดร�อน การกินกระเทียมท้ังสดหรือแห�งเป#นประจําสามารถ
ป�องกันโรคหลอดเลือดอุดตันและกล�ามเนื้อหัวใจหยุดทํางานเฉียบพลันได� อีกท้ังยังช�วยลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในเส�นเลือด ความดันโลหิตสูง และปริมาณน้ําตาลในเส�นเลือดได� ช�วยรักษาโรคท่ี
เก่ียวกับกระเพาะอาหารและลําไส� นอกจากนี้ยังสามารถป�องกันโรคหวัด วัณโรค คอตีบ ปอดบวม 
ไทฟอยล) มาลาเรีย คออักเสบและอหิวาตกโรคได�อีกด�วย (อรอนงค),2540)  
 

2.7 แป�งมันสําปะหลัง 
 

แป�งมันสําปะหลัง เป#นแป�งท่ีได�จากมันสําปะหลัง ลักษณะของแป�งมีสีขาว เนื้อเนียน ลื่นเป#นมัน 
เม่ือทําให�สุกด�วยการกวนกับน้ําไฟอ�อนปานกลาง แป�งจะละลายง�าย สุกง�าย แป�งเหนียวติดภาชนะ 
หนืดข�นข้ึนเรื่อยๆไม�มีการรวมตัวเป#นก�อน เหนียวเป#นใยติดกันหมด เนื้อแป�งใสเป#นเงา พอเย็นแล�วจะ
ติดกันเป#นก�อนเหนียว ติดภาชนะ ใช�ทําลอดช�องสิงคโปร) ครองแครงแก�ว เป#นต�น 

2.7.1 กระบวนการผลิตแป�งมันสําปะหลังดิบ (Native Tapioca Starch) มีดังนี้ 

1. เครื่องร�อนทราย (Sieving and Washing) : เป#นการชําระล�างทรายและหินท่ีติดมากับ
มันสําปะหลัง ก�อนท่ีจะนําเข�าสู�กระบวนการผลิต โดยใช�รถแทรคเตอร)ขนถ�ายมันสําปะหลังลงบน
สายพาน เพ่ือเข�าสู�เครื่องร�อนทราย ในระหว�างขนย�ายบนสายพาน จะมีพนักงานของบริษัท ทําการสับ
เหง�าของหัวมันสําปะหลัง เนื่องจากเหง�าของหัวมันสําปะหลังเป#นอุปสรรคในการโม�หัวมัน หลังจากนั้น
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หัวมันสําปะหลังดังกล�าว จะถูกส�งผ�านกระบวนการร�อนเปลือก และล�างทําความสะอาด นอกจากนี้น้ํา
เสียจากกระบวนการผลิตจะถูกส�งไปยังระบบบําบัดน้ําเสียของบริษัท  

2. เครื่องโม�หัวมัน (Rasping) : หลังจากมันสําปะหลังผ�านกระบวนการทําความสะอาด
แล�ว หัวมันสําปะหลังจะถูกนําเข�าส�เครื่องโม�หัวมัน โดยมันสําปะหลังจะถูกสับเป#นชิ้นเล็กๆ ผสมรวม
กับน้ําท่ีใช�ใน กระบวนการผลิตก�อนท่ีจะถูกส�งไปยังเครื่องแยกกาก  

3. เครื่องแยกกากหยาบ (Coarse Extractor) : เครื่องแยกกากจะทําการแยกกากมัน
สําปะหลังท่ี ไม�ได�ใช�ในกระบวนการผลิตออกจากน้ําแป�ง โดยน้ําแป�งท่ีได�จากเครื่องโม�หัวมัน จะผ�าน
เครื่องแยกกากหยาบ 2 ครั้ง กากหยาบท่ีได�จากกระบวนการผลิตนี้จะถูกส�งต�อไปยังโรงอัดกาก  

4. เครื่องแยกกากละเอียด (Fine Extractor) : น้ําแป�งภายหลังจากผ�านเครื่องแยกกาก
หยาบ มาแล�วนั้น ยังมีเยื่อของมันสําปะหลังหรือกากอ�อนรวมอยู�ในน้ําแป�ง ซ่ึงจะทําให�น้ําแป�งท่ีได�มี
คุณภาพไม�ดี ดังนั้นน้ําแป�งภายหลังผ�านเครื่องแยกกากหยาบมาแล�ว จะถูกนํามาผ�านเครื่องแยกกาก
ละเอียดอีกครั้งหนึ่ง  

5. น้ําแป�ง 20 โบเม� : น้ําแป�งท่ีผ�านกระบวนการแยกกากละเอียด จะถูกนํามาปรับความ
เข�มข�น และความบริสุทธิ์ โดยการผ�านเครื่องแยกน้ํา (Separator) 2 ครั้ง ซ่ึงจะทําให�น้ําแป�งท่ีผ�าน
กระบวนการนี้ จะมีความเข�มข�นประมาณ 20 โบเม� 

6. เครื่องสลัดแป�ง (Centrifugal) : น้ําแป�งท่ีได�จะไหลเข�าส�เครื่องสลัดแป�ง ซ่ึงจะทําการ
แปรสภาพน้ําแป�งเป#นแป�งหมาด โดยแป�งหมาดจะถูกส�งเข�าไปใน 2 กระบวนการผลิตคือ การผลิตแป�ง
มันสําปะหลังดิบ (Native Tapioca Starch) 

7. เครื่องอบแห�ง (Flash Drying) : แป�งหมาดจะถูกลําเลียงตามสายพานเข�าสู�เครื่องอบ
แป�ง เพ่ือผ�านลมร�อน ทําให�แป�งหมาดมีความชื้นลดลง จากนั้นก็จะทําให�เย็นลง แล�วส�งผ�านไปตาม
ไซโลไปยังเครื่องร�อนแป�ง ซ่ึงป�จจุบันเครื่องอบแป�งใช�น้ํามันเตาเป#นเชื้อเพลิงในการอบแป�ง  

8. เครื่องร�อนแป�ง (Siever) : แป�งท่ีผ�านเครื่องอบแห�งมานั้น จะถูกนํามาผ�านเครื่องร�อน
แป�ง เพ่ือคัดขนาดเม็ดแป�ง ให�ได�ขนาดตามท่ีต�องการ  

9. เครื่องบรรจุแป�ง : แป�งท่ีผลิตได�จะถูกนํามาบรรจุใส�ถุงขนาด 25, 50, 500 หรือ 1000 
กิโลกรัม แล�วแต�คําสั่งของลูกค�า ซ่ึงขนาดบรรจุป�จจุบันส�วนใหญ�ท่ีบริษัทใช� ได�แก� ขนาด 500 กิโลกรัม
ต�อถุง (กุลรัตน),2550) 
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2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวขAอง 

ทัศนีย)(2549) ทําการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีมีใยอาหารตํ่าให�มีใยอาหารสูงข้ึน  เพ่ือให�
มีประโยชน)ต�อสุขภาพของผู�บริโภคด�วยการเสริมใยอาหารตามธรรมชาติ ซ่ึงเป#นวัสดุเหลือท้ิงจาก
อุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 3 ชนิด คือ ใยถ่ัวเหลือง ใยสับปะรด และใยชานอ�อยใน
ปริมาณ 4 ระดับคือ ร�อยละ 1.5, 3.0, 4.5 และ 6.0 โดยน้ําหนัก ผลจากการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส พบว�าผู�ทดสอบชิมและยอมรับหมูยอท่ีเสริมใยถ่ัวเหลืองร�อยละ 3.0 ใยสับปะรดร�อย
ละ 1.5 และชานอ�อยร�อยละ 1.5 โดยหมูยอเสริมใยถ่ัวเหลืองได�รับการยอมรับสูงกว�าใยสับปะรดและ
ใยชานอ�อยอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึนจากปกติซ่ึงมีค�า 1.21  
กรัม/100 กรัม เป#น 4.91 กรัม/100 กรัม เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ต�อคุณภาพขอหมูยอเสริมใยถ่ัวเหลืองด�วยสารกันเสีย 3 ชนิด คือโซเดียมเบนโซเอทปริมาณร�อยละ 
0.1 โพแทสเซียมซอร)เบทปริมาณร�อยละ 0.1 และส�วนผสมระหว�างโซเดียมเบนโซเอทปริมาณร�อยละ 
0.05 กับโพแทสเซียมซอร)เบทปริมาณร�อยละ 0.05 พบว�าการเก็บรักษาไว�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�จะเริ่มมีการ
เปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษานาน 42 วัน ในขณะท่ีหมูยอใสสารกันเสียสามารถเก็บได�นานไม�น�อยกว�า 
63 วัน และชนิดของสารท่ีใช�ให�ผลท่ีไม�มีความแตกต�างกันอย�างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2550) ทําการวิจัยการเสริมใยอาหารจากเปลือกส�มโอในผลิตภัณฑ)หมูยอ 
เพ่ือศึกษาผลของการเติมเปลือกส�มโอส�วนขาวลงในหมูยอ โดยใช�เปลือกส�มโอส�วนขาวสองประเภท
ด�วยกันคือเปลือกส�มโอดิบและเปลือกส�มโอต�มนาน 5 นาที โดยนําเปลือกส�มโอเติมลงในหมูยอ 
ปริมาณร�อยละ 02.55, 7.5 และ 10 ทําการวิเคราะห)คุณภาพทางด�านเคมีพบว�า หมูยอมีปริมาณเส�น
ใยเพ่ิมข้ึนร�อยละ 0.20 ถึง 1.88 ตามปริมาณเปลือกส�มโอท่ีเติมลงไป ปริมาณไขมันลดลง หมูยอท่ีเติม
เปลือกส�มโอดิบเกิดการหืนได�ช�ากว�าหมูยอท่ิเติมเปลือกส�มโอต�ม ด�านกายภาพพบว�าการเติมเปลือกส�ม
โอช�วยเพ่ิมปริมาณผลผลิต (cooked yield) หมูยอท่ีเติมเปลือกส�มโอดิบและเปลือกส�มโอต�มท่ิร�อยละ 
2.5 และ7.5 มีความแข็ง (hardness) และพลังงานท่ีใช�ในการเค้ียว (chewiness) สูงข้ึน แต�เม่ือเติม
เปลือกร�อยละ10 ความแข็งและแรงท่ืใช�ในการเค้ียวจะมีแนวโน�มลดลง การเติมเปลือกส�มโอทําให�หมู
ยอมีสีซีดลงเล็กน�อย การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว�าหมูยอท่ีเติมเปลือกส�มโอดิบท่ีร�อยละ 2.5 
และหมูยอท่ีเติมเปลือกส�มโอต�มไม�เกินร�อยละ7.5 มี การยอมรับใกล�เคียงกับสูตรควบคุม   

 
 



 

 

 บทท่ี 3 
 

อุปกรณ
และวิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 เห็ดนางฟ
าภูฐาน จากตลาดเทเวศน� 
3.1.2 เนื้อหมู (สะโพกไม$ติดมัน) จากตลาดเทเวศน� 
3.1.3 น้ําแข็งบดละเอียด 
3.1.4 น้ําตาล ตรามิตรผล 
3.1.5 เกลือป3น ตราปรุงทิพย� 
3.1.6 พริกไทยป3น ตราง$วนสนู 
3.1.7 กระเทียมสับ 
3.1.8 โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต (Food Grade) 
3.1.9 แป
งมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 

 

3.2 อุปกรณ
และเคร่ืองมือ 

3.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลรุ$น ARC 120 ยี่หHอ OHAUS 
3.2.2 เครื่องบดหมูรุ$น TC22 (รังผึ้งเบอร� 22) 
3.2.3 เครื่องสับผสมขนาดเล็กรุ$น SEV-3881 ยี่หHอ SEVERIN 
3.2.4 มีด 
3.2.5 เขียง 
3.2.6 อ$างผสมสแตนเลส 
3.2.7 ถุงรHอน 
3.2.8 พิมพ�หมูยอทรงกระบอก ขนาด กวHาง×ยาว : 2×4 นิ้ว 

         

3.3 อุปกรณ
สําหรับวิเคราะห
คุณภาพ 

3.3.1 อุปกรณ
สําหรับการวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ 
1. เครื่องวัดค$าสี Spectrophoto meter CM-3500d 
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2. เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB  รุ$น SERIES PE 06069336B 
3. เครื่องวิเคราะห�เนื้อสัมผัส Texture analyzer รุ$น TA-XT2i 

 

3.3.2 อุปกรณ
สําหรับการวิเคราะห
คุณภาพทางเคมี 
1. เครื่องวัดความชื้น Moisture Determination Balance FD-620 
2. เครื่องวัดปริมาณเสHนใยอาหาร Foss Fibertec 1020    

และ Foss Cold Extraction Unit1021 
3. เครื่องวัดปริมาณไขมัน Foss Soxtec 205 
4. เครื่องวัดปริมาณโปรตีน 

ชุดย$อย BUCHI Digestion Unit K-435 
ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414 
กลั่น BUCHI Distillation B-324 

5. เครื่องวัดปริมาณเถHา muffle furnace 
6. ปริมาณคาร�โบไฮเดรตท้ังหมด 

ปริมาณคาร�โบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน+%ไขมัน+%เถHา+%เยื่อใย+%ความชื้น) 
7. เครื่องวัด กรด-ด$าง pH Meter  
 

3.3.3 อุปกรณ
สําหรับการวิเคราะห
คุณภาพทางจุลินทรีย
 
1. ตูHอบลมรHอนสําหรับฆ$าเชื้อ (Hot air Oven) Binder รุ$น FD 115 
2. หมHออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุ$น lado Autoclave 
3. ตูHปลอดเชื้อ Heal Forec รุ$น A2 
4. อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะห�จุลินทรีย�ท้ังหมด 
5. จานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ 
6. ปyเปตขนาด 1 มล.ท่ีปลอดเชื้อ 
7. บีกเกอร�ขนาด 50 มล. 
  

3.4  อุปกรณ
ที่ใช,ในการประมวลผล 

1. แบบสอบถาม 
2. เครื่องคอมพิวเตอร�: โปรแกรมสําเร็จรูป 
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3.5 สถานที่ทําการวิจัย 

หHองปฏิบัติการ หHอง 521,521/1,621และ 622 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

 

3.6 ระยะเวลาทําการวิจัย 

เดือนตุลาคม พ.ศ.2554 - เดือนพฤษภาคม พ.ศ.2555 
 

3.7 วิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.7.1 การสํารวจพฤติกรรมผู,บริโภคเก่ียวกับความต,องการในการใช,เห็ดทดแทนไขมันสัตว
 
(มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ
หมูยอ    

โดยจัดทําแบบสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมของผูHบริโภคจากแบบสอบถามการวิจัยเรื่อง 
การสํารวจพฤติกรรมของผูHบริโภคเก่ียวกับความตHองการในการใชHเห็ดทดแทนมันแข็ง ในผลิตภัณฑ� 
หมูยอใชHผูHตอบแบบสอบถาม จํานวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� และคณะครุศาสตร�
อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครโดยแบบสอบถามจะแบ$งออกเป�น 3 ส$วน คือ 
ส$วนท่ี 1 คือ ขHอมูลท่ัวไปของผูHตอบแบบสอบถาม ส$วนท่ี 2 คือขHอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค
เห็ด ส$วนท่ี 3 คือ ความตHองการของผูHบริโภคในการใชHเห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ�
หมูยอ จากนั้นทําการเก็บขHอมูลมาวิเคราะห�ทางสถิติของผูHบริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือตHองการทราบ
ขHอมูลท่ัวไปของผูHบริโภคผลิตภัณฑ�หมูยอและเป�นแนวทางในการพัฒนาต$อไป 
 

3.7.2 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูยอ 
ทางผูHวิจัยไดHดัดแปลงสูตรพ้ืนฐานของหมูยอ จากแผนงานการพัฒนาผลิตภัณฑ�หมูยอจาก

กลHวยน้ําวHา ของนางสาวสุนิสา ช$วยอุดม ในส$วนท่ีใชHปริมาณกลHวยน้ําวHา แทนปริมาณไขมันสัตว� (มัน
แข็ง) เพ่ือจะหาสูตรต้ังตHนพ้ืนฐานท่ีดีท่ีสุด ซ่ึงจะส$งผลในการพัฒนาผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใชHเห็ดทดแทน
ไขมันสัตว� (มันแข็ง) ซ่ึงทําการดัดแปลงสูตรใหHเป�นสูตรมาตรฐาน จากนั้นแปรปริมาณไขมันสัตว� (มัน
แข็ง) จํานวน 3 ระดับ ไดHแก$ 40,60 และ 80 กรัม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ$มสมบูรณ� 
(Completely Randomized Design, CRD) นําสูตรท่ีดีท่ีสุดไปศึกษาปริมาณเห็ดท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตหมูยอท่ีใชHเห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง)   
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ตารางท่ี 3.1 แสดงสูตรพ้ืนฐานในผลิตภัณฑ�หมูยอท้ัง 3 สูตร  

ส?วนผสม 
น้ําหนักของวัตถุดิบแต?ละสูตร  (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 
เน้ือหม(ูส$วนสะโพก) 300 300  300 

ไขมันสตัว�(มันแข็ง) 40 60  80 

นํ้าตาล 4 4  4 

เกลือป3น                                                            4 4  4 

พริกไทยป3น                                                        4 4  4 

กระเทียมสับ                                                    18 18  18 

ฟอสเฟต                                4 4  4 

นํ้าแข็ง      50 50  50 

แป
งมันสําปะหลัง 15               15 15 

    ท่ีมา:สุนิสา ,2553 

 
3.7.2.1 การวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ 

1. ค$าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ศึกษาค$าวอเตอร�แอคติวิต้ี โดยนําผลิตภัณฑ�หมูยอ
สูตรพ้ืนฐานใส$ในภาชนะท่ีใส$ตัวอย$างอาหารเพ่ือวัดค$าวอเตอร�แอคติวิต้ี โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ
(Aw) AQVALAB รุ$น SERIES PE 06069336B 

2. วัดค$าสี ของผลิตภัณฑ� โดยนําผลิตภัณฑ�หมูยอสูตรพ้ืนฐานมาวัดค$าสีโดยใชH
เครื่องวัดค$าสี Spectrophoto meter CM-3500d และแสดงผลในรูปของค$าความสว$าง (L*) ค$าสี
แดง (a* ) และ ค$าสีเหลือง (b*) 
 

3.7.2.2 การวิเคราะห
คุณภาพทางเคมี 
1. วัดปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ�หมูยอสูตรพ้ืนฐาน โดยนําผลิตภัณฑ�หมูยอ

สูตรพ้ืนฐาน มาวัดค$าความชื้นโดยใชHเครื่องวัดความชื้น IR 
2. วัดค$าความเป�นกรด-ด$าง ดHวยเครื่อง pH Meter ค$าท่ีไดHแสดงปริมาณความ

เขHมขHนของไฮโดรเจนอิออนในน้ํา ซ่ึงเกิดจากสารท่ีสามารถแตกตัวใหHอนุมูลกรดหรือเบสไดH 
   

3.7.2.3 การวิเคราะห
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นํามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุ$ม
สมบูรณ�ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใชHผูHทดสอบท่ีไม$ผ$านการฝ�กฝน 
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จํานวน 60 คน ซ่ึงเป�นอาจารย�และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประเมิน 
ผลในดHาน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดHวยวิธีการใหHคะแนน 9 ระดับ
โดยใชHวิธี 9-Point Hedonic Scale Test (1=ไม$ชอบมากท่ีสุด, 9=ชอบมากท่ีสุด) และนําผลมา
วิเคราะห�หาความแปรปรวน (Analysis of Variance–ANOVA) และวิเคราะห�หาความแตกต$างของ
ค$าเฉลี่ย ในแต$ละ Treatment โดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT)  
 

3.7.3 ศึกษาปริมาณเห็ดท่ีเหมาะสมในการใช,เห็ดทดแทนไขมันสัตว
ในผลิตภัณฑ
หมูยอ    
(มันแข็ง) 

  นําสูตรท่ีผูHทดสอบชิมใหHการยอมรับมากท่ีสุดจากขHอ 3.7.2 มาทําการศึกษาปริมาณเห็ดท่ี
เหมาะสมในการผลิตหมูยอ ซ่ึงจากแบบสอบถามผูHบริโภคตHองการใหHนําเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมัน
สัตว� (มันแข็ง) โดยการนําเห็ดนางฟ
าภูฐานไปบดละเอียดและใชHเป�นส$วนผสมในผลิตภัณฑ�หมูยอ วาง
แผนการทดลองแบบสุ$มสมบูรณ� (Completely Randomized Design,CRD) จํานวน 3 ระดับ ไดHแก$
ปริมาณเห็ด 80,100 และ 120 กรัม จากนั้นนําสูตรท่ีไดHคะแนนความชอบมากท่ีสุด มาเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑ�หมูยอจากทHองตลาด ในดHานคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ซ่ึงเป�นผลิตภัณฑ�หมูยอท่ี
ผูHบริโภคนิยมซ้ือมากท่ีสุด จากแบบสอบถามการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ�หมูยอ 
 
ตารางท่ี 3.2 แสดงปริมาณเห็ดนางฟ
าภูฐานท่ีใชHทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) จํานวน 3 สูตร 

 

ส?วนผสม 

ปริมาณเห็ดนางฟAาภูฐานท่ีใช,ในแต?ละสูตร  (กรัม) 

   สูตรท่ี 1   สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 

เห็ดนางฟ
าภูฐาน 80 100 120 

เน้ือหมู (ส$วนสะโพก) 300 300 300 

นํ้าตาล 4 4 4 

เกลือป3น                                                            4 4 4 

พริกไทยป3น                                                        4 4 4 

กระเทียมสับ                                                    18 18 18 

ฟอสเฟต                                4 4 4 

นํ้าแข็ง      50 50 50 

แป
งมันสําปะหลัง                       15 15 15 
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แผนภูมิท่ี 1 แสดงกรรมวิธีการผลิตหมูยอเห็ดนางฟ
าภูฐาน 

เนื้อหมู,เห็ดนางฟ
าภูฐาน เศษพลาสติก 

ลHางน้ําสะอาด 

บดใหHละเอียดดHวยเครื่องบด 
( รังผึ้งเบอร� 22 ) 

แช$เย็น อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส 

สับดHวยเครื่องสับผสมดHวย 
ความเร็วระดับปานกลาง 15 นาที 

อัดบล็อกขนาด 2x4 นิ้ว 

นําบล็อกหมูยอมาตHมท่ีอุณหภูมิ 75-80 
องศาเซลเซียส เป�นเวลา 20 นาที 

นําบล็อกหมูยอมาแช$เย็นท่ี 
อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส 

เก็บผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีผลิตไดHแช$เย็นท่ี
อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส 

เศษพลาสติก 

มูลฝอย 

น้ําจากการทําใหHเย็น 

น้ําจากการตHม 

เครื่องปรุงรสและ
น้ําแข็ง 

น้ําเสีย 

น้ําลHางเนื้อหมูและเห็ด
นางฟ
าภูฐาน 
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นําผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว�(มันแข็ง)ท่ีผลิตไดH ท้ัง 3 สูตร 
มาทําการวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ�ดังนี้ 

 

3.7.3.1 การวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ (ตามวิธี 3.7.2.1) 
3.7.3.2 การวิเคราะห
คุณภาพทางเคมี (ตามวิธี 3.7.2.2) 
3.7.3.3 การวิเคราะห
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตามวิธี 3.7.2.3) 
 

จากนั้นนําสูตรท่ีผูHทดสอบชิมใหHคะแนนความชอบมากท่ีสุด จาการวิเคราะห�คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (ตามวิธี 3.7.3.3) มาเปรียบเทียบทางกายภาพและทางเคมีกับผลิตภัณฑ�หมูยอจาก
ทHองตลาด (จากแบบสอบถามการสํารวจพฤติกรรมผูHบริโภคเก่ียวกับความตHองการในการใชHเห็ด
ทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ�หมูยอ ดังภาคผนวก ก) เพ่ือท่ีจะสามารถบอกไดHผลิตภัณฑ�
หมูยอท่ีใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ท่ีผลิตไดHมีคุณลักษณะต$างๆ เหมือนหรือ
ใกลHเคียงกันกับผลิตภัณฑ�หมูยอในทHองตลาด 

 

3.7.3.4 การวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ 
1. ค$าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ศึกษาค$าวอเตอร�แอคติวิต้ี โดยนําผลิตภัณฑ�หมูยอใส$

ในภาชนะท่ีใส$ตัวอย$างอาหารเพ่ือวัดค$าวอเตอร�แอคติวิต้ี โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) 
AQVALAB รุ$น SERIES PE 06069336B 

2. วัดค$าสี ของผลิตภัณฑ� โดยนําผลิตภัณฑ�หมูยอมาวัดค$าสีโดยใชHเครื่องวัดค$าสี 
Spectrophoto meter CM-3500d และแสดงผลในรูปของค$าความสว$าง (L*) ค$าสีแดง (a* ) และ 
ค$าสีเหลือง (b*) 

3. วิเคราะห�เนื้อสัมผัส เป�นการจําลองการใชHฟ�นบดอาหาร ดHวยเครื่อง Texture 
profile analyzer โดยใชHวิธีการทดสอบแบบ texture Profile analysis (TPA) ใชHหัววัดทรงกระบอก
ตัน No. P/50 ตัดหมูยอใหHมีขนาด 2 ลูกบาศก�เซนติเมตร โดยวัดค$าความแข็ง (Hardness) ค$าความ
ยืดหยุ$น (Springiness) ความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน (Cohesiveness) ความเหนียว 
(Gumminess) และแรงท่ีใชHในการเค้ียว (Chewiness) 

 

3.7.3.5 การวิเคราะห
คุณค?าทางเคมี 
วิเคราะห�ปริมาณความชื้น,ปริมาณไขมัน,ปริมาณเสHนใย,ปริมาณโปรตีน,ปริมาณ

เถHาและปริมาณคาร�โบไฮเดรต ( AOAC,2000) และวัดค$าความเป�นกรด-ด$าง ดHวยเครื่อง pH Meter  
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3.7.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ
หมูยอท่ีใช,เห็ดนางฟAาภูฐานทดแทนไขมันสัตว
 
(มันแข็ง) ทางด,านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย
 

  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) 
ท่ีเก็บโดยใชHฟyล�มห$ออาหาร(Wrap) ห$อหมูยอท่ีใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) 3 ชั้น
น้ําหนัก 25 กรัม เก็บไวHท่ีอุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส นําผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใชHเห็ดนางฟ
าภูฐาน
ทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ท่ีผลิตไดH นํามาวิเคราะห�คุณภาพ โดยเริ่มต้ังแต$วันท่ี 0 และทําการ
ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ�หมูยอท่ีใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) 
ทุกๆ 7 วัน เป�นระยะเวลา 2 สัปดาห� 

  

3.7.4.1 วิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ (ตามวิธี 3.7.2.1) 
3.7.4.2 วิเคราะห
คุณภาพทางเคมี (ตามวิธี 3.7.2.2) 
3.7.4.3 วิเคราะห
คุณภาพทางจุลินทรีย
 

โดยทําการวิเคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�ท้ังหมด ใชHอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA โดย
จํานวนจุลินทรีย�ท้ังหมด  
  

      3.7.5 ศึกษาการยอมรับของผู,บริโภคท่ีมีต?อการใช,เห็ดนางฟAาภูฐานทดแทนไขมันสัตว
 (มัน

แข็ง) ในผลิตภัณฑ
หมูยอ 

      ศึกษาการยอมรับของผูHบริโภคท่ีมีต$อการใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) 

ในผลิตภัณฑ�หมูยอโดยใชHแบบสอบถามผูHบริโภคจํานวน 100 คน สุ$มแบบบังเอิญ ในดHานความพอใจ

ต$อการใชHเห็ดนางฟ
าภูฐานทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ�หมูยอ ในดHานลักษณะปรากฏ 

รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ$น) และความรูHสึกตกคHาง นําผลมาวิเคราะห�หารHอยละ  

 



 
 

บทท่ี 4 
 

ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 
 

4.1 ผลการสํารวจพฤติกรรมผู บริโภคเกี่ยวกับความต องการในการใช เห็ดทดแทนไขมัน
สัตว, (มนัแข็ง) ในผลิตภณัฑ,หมูยอ    
จากการสํารวจของผู�บริโภคจํานวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร"และคณะครุ

ศาสตร"อุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กรุงเทพมหานคร โดย
แบบสอบถามประกอบด�วย ส+วนท่ี 1 เป-นข�อมูลท่ัวไปของผู�บริโภค ส+วนนี้จะบอกถึงเพศ กลุ+มอายุ 
สถานภาพ การศึกษา อาชีพ รายได� ของผู�บริโภคท่ีได�ทําการสํารวจ ดังตารางท่ี 4.1 
ตารางท่ี 4.1 แสดงข�อมูลท่ัวไปของผู�ตอบแบบสอบถาม 

 ข อมูล   ร อยละ 

1. เพศ  
            1.1  เพศหญิง 40 

1.2  เพศชาย 60 
2. อายุ  

2.1  18 - 23 ป: 81 
2.2  24 - 29 ป: 10 
2.3  30 - 35 ป: 5 
2.4  36 - 41 ป: 2 
2.5  42 - 47 ป: 2 
2.6  48 - 53 ป: - 
2.7  54 - 60 ป: - 
2.8  มากกว+า 60 ป: - 

3. สถานภาพ  
3.1  โสด 96 
3.2  สมรส    4 
3.3  หย+าร�าง, หม�าย, แยกกันอยู+ - 

4. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด  
4.1  ประถมศึกษา   - 
4.2  มัธยมศึกษา   - 
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ตารางท่ี 4.1 แสดงข�อมูลท่ัวไปของผู�ตอบแบบสอบถาม (ต+อ) 

  ข อมูล                ร อยละ 

     4.3 ปวช./ปวส./อนุปริญญา 
     4.4 ปริญญาตร ี
     4.5 ปริญญาโทหรือสูงกว+า 
5 อาชีพ 

                     5 

                    95 

                      - 

5.1  นิสิต/นักศึกษา 91 

5.2  ประชาชนท่ัวไป 4 

5.3  บุคลากร 5 

5.4  ข�าราชการ/รัฐวิสาหกิจ - 

5.5  พนักงานบริษัทเอกชน - 

5.6  ธุรกิจส+วนตัว - 

5.7  รับจ�าง - 

5.8  แม+บ�าน - 

5.9  อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………. - 

6 รายได เฉลี่ยต<อเดือน  

6.1  น�อยกว+า 5,000 บาท 85 

6.2  5,000-10,000 บาท 10 

6.3  10,001-20,000 บาท 5 

6.4  20,001-30,000 บาท - 

6.5  มากกว+า 30,000 บาท - 

 
          จากตารางท่ี 4.1 พบว+า ผู�บริโภคส+วนใหญ+เป-นเพศชาย คิดเป-นร�อยละ 60 อายุระหว+าง 18-
23 ป: คิดเป-นร�อยละ 81 สถานภาพโสด คิดเป-นร�อยละ 96 ระดับการศึกษาข้ันสูงสุด ปริญญาตรี คิด
เป-นร�อยละ 95 มีอาชีพเป-นนักเรียนหรือนักศึกษา คิดเป-นร�อยละ 91 และมีรายได�น�อยกว+า 5,000 
บาท คิดเป-นร�อยละ 85 
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ส+วนท่ี 2  ข�อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเห็ด ส+วนนี้จะบอกถึงความถ่ีในการบริโภคเห็ด 
ในแต+ละสัปดาห" รสชาติท่ีผู�บริโภคเคยรับประทานตามท�องตลาดท่ัวไป แสดงดังตารางท่ี 4.2 

 
ตารางท่ี 4.2 แสดงพฤติกรรมในการบริโภคเห็ด 

ข อมูล      ร อยละ 

1. ปกติท<านนิยมบริโภคเห็ดหรือไม<   

 1.1  ใช+                                                                                                          85 

 1.2  ไม+ใช+ 15 

2. ท<านบริโภคเห็ดกี่คร้ัง ใน 1 สัปดาห,   

2.1  น�อยกว+า 2 ครั้ง                                                                                         20 

2.2  2 – 3 ครั้ง                                                                                               35 

2.3  4 – 5 ครั้ง                                                                                               17 

2.4  มากกว+า 5 ครั้ง                                                                                         28 

3. เหตุผลท่ีท<านเลือกซ้ือเห็ดมาบริโภค (ตอบได มากกว<า 1 ข อ)  

3.1  รสชาติอร+อย                                                                                                                             62 

3.2  คุณค+าทางโภชนาการสูง                                                                               34 

3.3  มีคาร"โบไฮเดรต  โปรตีน เส�นใย และวิตามิน     47 

3.4  ช+วยลดความเสีย่งต+อโรคอ�วน                                                                                                                             25 

3.5  รสชาติคล�ายเน้ือสัตว"                                                                                    16 

3.6  ช+วยลดความเสีย่งต+อโรคไขมนัอุดตันในเส�นเลือด                                                  32 

3.7  มีประโยชน"ต+อร+างกาย                                                                                   14 

3.8  มีราคาถูก                                                                                                25 

4. ท<านนิยมบริโภคเห็ดชนิดใด  

4.1  เห็ดฟาง                                                                                                  30 

4.2  เห็ดนางฟMาภูฐาน                                                                                       45 

4.3  เห็ดนางฟMา                                                                                              25 

4.4  อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………                                                                          - 

 
จากตารางท่ี 4.2 พบว+า พฤติกรรมการบริโภคเห็ดของผู�บริโภค ส+วนใหญ+นิยมบริโภคเห็ด 

คิดเป-นร�อยละ 85 รับประทานเห็ด 2-3 ครั้งต+อสัปดาห" คิดเป-นร�อยละ 35 เลือกซ้ือเห็ดเพราะมี
รสชาติอร+อย คิดเป-นร�อยละ 62 และนิยมบริโภคเห็ดนางฟMาภูฐาน คิดเป-นร�อยละ 45  
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ส+วนท่ี 3 ความต�องการของผู�บริโภคในการใช�เห็ดทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ"หมูยอ ส+วนนี้
จะบอกถึงข�อมูลท่ีผู�บริโภคต�องการในด�านลักษณะของผลิตภัณฑ" บรรจุภัณฑ" และความยอมรับใน
ผลิตภัณฑ"หมูยอ 

 
ตารางท่ี 4.3 แสดงความต�องการของผู�บริโภคในการใช�เห็ดทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ"หมูยอ 

ข อมูล ร อยละ 

1. ท<านรู จักผลิตภัณฑ,หมูยอและนิยมบริโภคหมูยอหรือไม<                                                                                                                              

1.1  ใช+     76 

1.2  ไม+ใช+   24 

2. หมูยอย่ีห อใดท่ีท<านนิยมซ้ือมาบริโภค  

2.1  เจPหงษ" หมูยอ                                                                                                                              15 

2.2  ส.ขอนแก+น หมูยอ (หมดูี)                                                                                                                                  63 

2.3  เวียงเหนือ หมูยอ                                                                                                                                                                3 

2.4  เจ�าสัว เตียหง่ีเฮียง                                                                                                                             2 

2.5  บ�านไผ+ หมูยอ                                                                                                   17 

2.6  อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………                                                                                                                             - 

3. ปกติท<านซ้ือผลิตภัณฑ,หมูยอจากท่ีไหนมากท่ีสุด  

3.1  ร�านสะดวกซื้อ เช+น Seven Eleven                                                                                                                 45 

3.2  ศูนย"การค�า เช+น Big C , Lotus , Macro                                                                                                                                                   24 

3.3  ซูเปอร"มาร"เก็ต เช+น Top , Foodland                                                                                                      12 

3.4  สหกรณ"ผู�บริโภค                                                                                                                             5 

3.5  ร�านค�าปลีก                                                                                                                             14 

3.6  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ……………………                                                                                                                   - 

4. ท<านต องการอยากให นําเห็ดชนิดใดมาทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ,หมูยอ  

4.1  เห็ดฟาง                                                                                                                             17 

4.2  เห็ดนางฟMา                                                                                                                             18 

4.3  เห็ดนางฟMาภูฐาน                                                                                                                             65 

4.4  อ่ืนๆ โปรดระบุ………………….                                                                                                                                                   - 

5. ท<านมีความคิดเห็นอย<างไรต<อผลิตภัณฑ,หมูยอท่ีใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว, 

(ตอบได มากกว<า 1 ข อ) 

 

5.1  เป-นผลิตภณัฑ"ใหม+ท่ีน+าบริโภค                                                                                                                              18 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงความต�องการของผู�บริโภคในการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ"
หมูยอ (ต+อ) 

      ข อมูล   ร อยละ 

5.2 เป-นผลติภณัฑ"ท่ีมีประโยชน"ต+อสุขภาพ 

5.3 เป-นผลติภณัฑ"ท่ีมไีขมันต่าํ   

5.4 เป-นผลติภณัฑ"ท่ีช+วยลดความเสี่ยงต+อโรคอ�วน     

5.5 เป-นผลติภณัฑ"ท่ีช+วยเพ่ิมมูลค+าให�กับวัตถุดิบท่ีมีในประเทศ                                                                                                                              

6. ท<านต องการอยากให ผลิตภัณฑ,หมูยอท่ีใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว, มีน้ําหนัก 

ประมาณใด 

24 
33 
13 
12 
 

6.1  150  กรัม                                                                                                                                46 

6.2  200  กรัม                                                                                                                             28 

6.3  250  กรัม                                                                                                                                              17 

6.4  300   กรัม                                                                                                      9 

7. ท<านอยากให ผลิตภัณฑ,หมูยอใส<เห็ดปริมาณเพียงใด  

7.1  มากกว+า 50 %                                                                                                                         27 

7.2  น�อยกว+า 50 %                                                                                                73 

8. ท<านคิดว<าหมูยอท่ีใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,ควรมีราคาประมาณเท<าไร  
8.1  25   บาท                                                                                                     55 
8.2  35   บาท                                                                                                                             35 
8.3  45    บาท                                                                                                                             7 
8.4  55    บาท                                                                                                      3 

9. ท<านต องการอยากให ผลิตภัณฑ,หมูยอมีลกัษณะเนื้อสัมผัสอย<างไร  
9.1  เน้ือสัมผัสเนียนนุ+ม                                                                                                                               45 

9.2  เน้ือสัมผัสค+อนข�างแข็ง                                                                                      - 

9.3  มีความยืดหยุ+น                                                                                              55 

10. ท<านอยากให หมูยอมีรสชาติแบบใด  

10.1  รสเผ็ดร�อนจากพริกไทย                                                                                  23 

10.2  รสเค็มเล็กน�อย                                                                                           15 

10.3  รสท่ีดีตามธรรมชาติ                                                                                      62 

11. หากมีการนําเห็ดมาทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ,หมูยอท<านจะสนใจเลือกซ้ือ 

ผลิตภัณฑ,หรือไม< 

 

11.1  ซื้อ 74 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงความต�องการของผู�บริโภคในการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ"
หมูยอ (ต+อ) 
 
               ข อมูล                                                                         ร อยละ 

11.2    ไม+ซื้อ                                                                                             12 
11.3   ไม+แน+ใจ                                                                                          14 

 
จากตารางท่ี 4.3 พบว+า ผู�บริโภครู�จักผลิตภัณฑ"หมูยอและนิยมบริโภคหมูยอ คิดเป-นร�อยละ 

76 หมูยอยี่ห�อท่ีผู�บริโภคนิยมซ้ือมาบริโภคมากท่ีสุดคือ ส.ขอนแก+น คิดเป-นร�อยละ 63 ผู�บริโภคนิยม
ซ้ือผลิตภัณฑ"หมูยอจากร�านสะดวกซ้ือเซเว+น อิเลฟเว+น คิดเป-นร�อยละ 45 ผู�บริโภคอยากให�นําเห็ด
นางฟMาภูฐานมาใช�ทดแทนไขมันสัตว" คิดเป-นร�อยละ 65 ผู�บริโภคมีความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑ"
หมูยอ เป-นผลิตภัณฑ"ท่ีมีไขมันตํ่า คิดเป-นร�อยละ 33 ผู�บริโภคอยากให�ผลิตภัณฑ"หมูยอมีน้ําหนัก 
150 กรัม คิดเป-นร�อยละ 46 อยากให�ใส+เห็ดในผลิตภัณฑ"หมูยอน�อยกว+า 50 % คิดเป-นร�อยละ 73 
หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว"(มันแข็ง) ควรมีราคา 25 บาท คิดเป-นร�อยละ 55 หมู
ยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว"(มันแข็ง) มีความยืดหยุ+น คิดเป-นร�อยละ 55 หมูยอท่ีใช�
เห็ดทดแทนไขมันสัตว"  ควรจะมีรสท่ีดีตามธรรมชาติ คิดเป-นร�อยละ 62 และผู�บริโภคจะเลือกซ้ือ
ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" คิดเป-นร�อยละ74 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

4.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูยอ
 
ตารางท่ี 4.4 แสดงลักษณะ
 
  สูตร 

 
 
 
 

         
 

ไขมันสตัว"(มันแข็ง) 40 

 
 
 
 

          
 
 

ไขมันสตัว"(มันแข็ง) 60 
 

ไขมันสตัว"(มันแข็ง) 80 

 
 
 
 
 

ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูยอจํานวน 3 สูตร 

แสดงลักษณะปรากฏของหมูยอสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 

สี กลิ่น 

40 กรัม 

มีสีเหลืองซีด มีกลิ่นของพริก 
ไทยเล็กน�อย 

60 กรัม 

 
มีสีเหลืองซีด 

 
มีกลิ่นของพริก 
ไทยเล็กน�อย 

 
80 กรัม 

 
มีสีเหลืองซีด 

 
มีกลิ่นของพริก 
ไทยเล็กน�อย 

28 

เนื้อสัมผัส 

มีกลิ่นของพริก มีลักษณะเน้ือ
สัมผสัท่ีแข็ง
เกินไป ไม+มี

ความยืดหยุ+น 

มีกลิ่นของพริก 
 

มีลักษณะเน้ือ
สัมผสัท่ีแข็ง ไม+
มีความยืดหยุ+น 

 
 

มีความเหนียว
นุ+ม และมคีวาม
ยืดหยุ+นดี เน้ือ
สัมผสัมีความ

ละเอียด เข�ากัน
เป-นเน้ือเดียวกัน 
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4.2.1 ผลการวิเคราะห,คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 

ตารางท่ี 4.5 แสดงผลการวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตร   

 
    คุณภาพ 

                  ผลการวิเคราะห,  

       สูตรท่ี 1             สูตรท่ี 2        สูตรท่ี 3 

ทางกายภาพ    

ค+าปริมาณนํ้าอิสระ   0.96c ± 0.01 0.98b ± 0.02 0.99a± 0.01 

     ค+าสี    

-ค+าความสว+าง ( L* )     63.73c ± 0.02 64.33b ±0.01 64.84a ± 0.02 

-ค+าสีแดง ( a* )            1.49c ± 0.02 2.08b ± 0.01 2.30a ± 0.01 

-ค+าสีเหลือง ( b* )                      16.49c ± 0.02 17.37b ± 0.01 17.80a ± 0.01 

ทางเคมี    

ความช้ืน   52.82c ± 0.01 59.48b ± 0.01 61.71a ± 0.01 

ความเป-นกรด-ด+างns 6.79 ± 0.01 6.79 ± 0.01 6.79 ± 0.02 

         หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนต+างกัน หมายถึง ค+ามีความแตกต+างกนัอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
           ns หมายถึง ค+าท่ีไม+มีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
จากการวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร การใช�ปริมาณ

ไขมันสัตว" (มันแข็ง) ท่ีต+างกันจํานวน 3 สูตร ท่ีปริมาณไขมันสัตว" (มันแข็ง) 40 กรัม, 60 กรัม และ 
80 กรัม พบว+าค+าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค+าแตกต+างกัน ผลิตภัณฑ"หมูยอสูตรพ้ืนฐาน มีค+าความ
สว+าง ( L* ) , ค+าสีแดง ( a* ) , และค+าสีเหลือง ( b* ) มีค+าเพ่ิมข้ึน ซ่ึงส+งผลให�หมูยอสูตรพ้ืนฐานท่ีได�มี
สีเหลืองอ+อน 

การวิเคราะห"ทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร พบว+าปริมาณไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
ท่ีเพ่ิมข้ึน ทําให�ปริมาณความชื้นมีค+าเพ่ิมข้ึน ส+งผลให�ค+าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค+าเพ่ิมข้ึน ซ่ึงจะทํา
ให�จุลินทรีย"สามารถนําไปใช�ในการเจริญเติบโตได�เร็ว และผลการวิเคราะห"ความเป-นกรด-ด+าง พบว+า
ค+าความเป-นกรด-ด+าง มีค+าไม+แตกต+างกัน ซ่ึงมีค+าเป-นกลางทําให�หมูยอท่ีได�มีรสชาติท่ีดีตามธรรมชาติ
(ปrยะฉัตร,2555) 
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4.2.2 ผลการวิเคราะห,คุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 
จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอท้ัง 3 สูตร ท่ีมีความแตกต+างกันตาม

ปริมาณไขมันสัตว"ท่ีเติมลงในผลิตภัณฑ"หมูยอคือ 40 กรัม ,60 กรัม, และ 80 กรัม ตามลําดับ เพ่ือหา
สูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ผลการศึกษาแสดงดัง
ตารางท่ี 4.6 

 
ตารางท่ี 4.6  แสดงค+าเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพ้ืนฐานหมูยอจํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

       สูตรท่ี 1                   สูตรท่ี 2               สูตรท่ี 3 

สี    7.40ab ± 0.81          7.10b ± 1.24           7.73a ± 1.04 

กลิ่น 6.53b ± 1.88                                                            7.23a ± 1.35           7.30a ± 1.20 

รสชาติ ns                                               6.50 ± 2.08          6.70 ± 1.57           6.86 ± 1.61 

เน้ือสัมผัส (ความนุ+ม)                                6.43b ± 1.67          7.03a ± 1.44           7.00a ± 1.80 

ความชอบโดยรวม                                  6.66c ± 1.68           6.86b ± 1.43               7.16a ± 1.59 

หมายเหต ุตัวอกัษรในแนวนอนต+างกัน หมายถึง ค+ามีความแตกต+างกันอย+างมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 ns หมายถึง ค+าท่ีไม+มีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 

พบว+า ผู�ทดสอบชิมให�คะแนนความชอบสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด คือ มีค+าเฉลี่ยด�านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส อยู+ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ซ่ึงมีความแตกต+างจากสูตรท่ี 1 และ 2 ท่ีใส+ปริมาณ
ไขมันสัตว" (มันแข็ง) 40 กรัม และ 60 กรัม โดยสูตรท่ีใส+ปริมาณไขมันสัตว"(มันแข็ง) 40 กรัม หมูยอมี
ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแข็งเกินไป ไม+มีความยืดหยุ+น เนื่องจากใส+ไขมันสัตว" (มันแข็ง) น�อยเกินไป 
เพราะไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีคุณสมบัติช+วยเพ่ิมความนุ+มให�กับผลิตภัณฑ"เนื้อสัตว" ซ่ึงส+งผลโดยตรงต+อ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ" มีสีเหลืองซีด และสูตรท่ีใส+ปริมาณไขมันสัตว"(มันแข็ง) 60 กรัม หมู
ยอมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง มีสีเหลืองซีด ไม+มีความยืดหยุ+น เนื่องจาก ปริมาณไขมันสัตว"(มันแข็ง) ท่ี
เติมลงไปมีปริมาณน�อย ซ่ึงไขมันสัตว"(มันแข็ง) มีคุณสมบัติเพ่ิมความนุ+มให�กับผลิตภัณฑ"เนื้อสัตว" 
จากนั้นจึงเลือกสูตร 80 กรัม เนื่องจากหมูยอท่ีได�มีความเหนียวนุ+ม และมีความยืดหยุ+นดี เนื้อสัมผัส
มีความละเอียด เข�ากันเป-นเนื้อเดียวกัน จึงเลือกสูตรท่ีใส+ปริมาณไขมันสัตว"(มันแข็ง)  80 กรัม มา
ทําการศึกษาต+อไป 

 



 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณ
     ผลิตภัณฑ,หมูยอ 
ตารางท่ี 4.7 แสดงลักษณะ
 

สูตร 
 

 
เห็ดนางฟMาภูฐาน 80 

 

 
เห็ดนางฟMาภูฐาน 100 

 

 
เห็ดนางฟMาภูฐาน 120 

 

 

ปริมาณเห็ดที่เหมาะสมในการใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,

แสดงลักษณะปรากฏของหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง

สี กลิ่น 

 

80 กรัม 

 
มีสีเหลืองซีด และ

คล้ําเล็กน�อย 

 
มีกลิ่นพริกไทย
และกลิ่นเห็ด

เล็กน�อย 

 

100 กรัม 

 
มีสีเหลืองซีด และ

คล้ํา 

 
มีกลิ่นพริกไทย
เล็กน�อยและมี

กลิ่นเห็ด 

 

120 กรัม 

 
มีสีเหลืองซีด และมี

สีคล้ํามาก 

 
มีกลิ่นพริกไทย
และมีกลิ่นเหด็

มาก 
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ใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,(มันแข็ง)ใน  

มันแข็ง) ท้ัง 3 สูตร 

เนื้อสัมผัส 
 
เน้ือสัมผัสมลีักษณะ
เน้ือสัมผัสแข็ง เละ 
ไม+มีความยืดหยุ+น 

 
เน้ือสัมผัสท่ีได�มี
ความเหนียวนุ+ม 
และมีความยืด 

หยุ+นดี ละเอียด เข�า
กันเป-นเน้ือเดียวกัน 

 
เน้ิอสัมผัสท่ีได�มี

ลักษณะน่ิม เละ ไม+
มีความยืดหยุ+น 
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     4.3.1 ผลการวิเคราะห,คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ,หมูยอท่ีใช เห็ด
ทดแทนไขมันสัตว, (มันแข็ง) ท่ีผลิตได จํานวน 3 สูตร 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงผลการวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 

                                        ปริมาณเห็ดท่ีใช ทดแทนไขมันสตัว, (มันแข็ง)  (กรัม) 

คุณภาพ        80                100          120 

ทางกายภาพ    

     ค+าปริมาณนํ้าอิสระ   0.98b ± 0.01 0.99a ± 0.01 0.99a± 0.01 

     ค+าสี    

          -ค+าความสว+าง ( L* )     62.47c ± 0.01       62.59b ± 0.01 62.91a ± 0.01 

          -ค+าสีแดง ( a* )      1.68c  ± 0.01      1.99b ± 0.01   2.21a ± 0.01 

          -ค+าสีเหลือง ( b* )                      16.29c ± 0.01 16.36b ± 0.01    17.25a± 0.01                

ทางเคมี    

      ความช้ืน   68.35c ± 0.01 69.24b ± 0.01 71.52a ± 0.01 

      ความเป-นกรด-ด+าง  6.58c ± 0.01   6.61b ± 0.01  6.70a  ± 0.01 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษรในแนวนอนต+างกนั หมายถึง ค+ามีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง ค+าท่ีไม+มีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.8 การวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภู

ฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ท่ีผลิตได�จํานวน 3 สูตร คือ 80 กรัม, 100 กรัม, 120 กรัม พบว+า
ค+าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค+าเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากในเห็ดนางฟMาภูฐานจะมีน้ําเป-นส+วนประกอบอยู+
ด�วย เม่ือนํามาเป-นส+วนผสมในผลิตภัณฑ"หมูยอ ผลิตภัณฑ"ท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"(มันแข็ง) มีค+า
ความสว+าง (L*) , ค+าสีแดง (a*), ค+าสีเหลือง (b*) มีค+าเพ่ิมข้ึน เนื่องจากเห็ดนางฟMาภูฐานท่ีใช�มีน้ําตาล
เข�มปนสีขาว เม่ือนํามาเป-นส+วนผสมในผลิตภัณฑ"หมูยอจึงส+งผลให�หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"
(มันแข็ง) ท่ีได�มีสีคล้ํากว+าค+าสีท่ีได�จากสูตรพ้ืนฐาน 

การวิเคราะห"ทางเคมีของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"(มันแข็ง) จํานวน 3 สูตร 
พบว+าปริมาณความชื้นมีค+าเพ่ิมข้ึน จึงส+งผลให�ค+าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) มีค+าเพ่ิมข้ึน ทําให�จุลินทรีย"
สามารถเจริญเติบโตได�เร็ว และผลการิเคราะห"ความเป-น กรด-ด+าง พบว+า มีค+าเพ่ิมข้ึนเล็กน�อย แต+
อยู+ในระดับท่ีเป-นกลาง  
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4.3.2 ผลการวิเคราะห,คุณภาพทางประสาทสัมผัสในการใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,  
       (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ,หมูยอจํานวน 3 สูตร 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของหมูยอท้ัง 3 สูตร นําสูตรท่ีดีท่ีสุดมาทดสอบทางประสาท
สัมผัส คือปริมาณไขมันสัตว" 80 กรัม มาทําการศึกษาปริมาณเห็ดท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอซ่ึงใช�
เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.9 

 
ตารางท่ี 4.9  แสดงค+าเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
                 จํานวน 3 สูตร 

 

  คุณลักษณะ 
ปริมาณเห็ดนางฟEาภูฐานท่ีใช ในแต<ละสูตร  (กรัม) 

            80                            100                              120 

สีns                                                        7.03 ± 1.04             7.15 ± 1.05            7.43 ± 1.16 

กลิ่น                                                      5.70b ± 1.62              7.61a ± 0.90            5.76b ± 1.47 

รสชาต ิ                                                7.08a ± 1.06              6.93b ± 1.28             6.86c ± 1.30 

เน้ือสัมผัส(ความนุ+ม)                                   5.36c ± 1.64              7.05a ± 1.11             5.96b ± 1.62 

ความชอบโดยรวม                                     6.2c ± 1.58              7.35a ± 1.07             6.70b ± 1.13 

หมายเหต ุตัวอกัษรในแนวนอนต+างกัน หมายถึง ค+ามีความแตกต+างกันอย+างมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 ns หมายถึง ค+าท่ีไม+มีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมัน

สัตว" (มันแข็ง) จํานวน 3 สูตร พบว+า ผู�ทดสอบชิมให�คะแนนความชอบสูตรท่ี 2 มากท่ีสุด คือมี
ค+าเฉลี่ยคะแนนความชอบด�าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู+ในระดับชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก ซ่ึงมีความแตกต+างจากสูตรท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ท่ีใส+เห็ด 80 
กรัม และ 120 กรัม โดยสูตรท่ี 80 กรัม หมูยอมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง มีสีคล้ํากว+าหมูยอสูตร
พ้ืนฐานเนื่องจากสีของเห็ดนางฟMาภูฐานมีสีคล้ํา ไม+มีความยืดหยุ+น และสูตรท่ีใส+เห็ด 120 กรัม หมูยอ
ท่ีได�มีลักษณะนิ่ม เละ ไม+มีความยืดหยุ+นเนื่องจากใส+เห็ดนางฟMาภูฐานในปริมาณมาก และเห็ดนางฟMา
ภูฐานมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ําไว�ได�มาก จากนั้นจึงเลือกสูตรท่ีใส+ปริมาณเห็ดนางฟMาภูฐาน 100 
กรัม มาเปรียบเทียบทางกายภาพและทางเคมีกับผลิตภัณฑ"หมูยอในท�องตลาดต+อไป 
 



 

4.3.3 ผลการเปรียบเทียบการวิเคราะห,คุณ
ผลิตภัณฑ,หมูยอท่ีใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,

   
จากการศึกษาสูตร

นําสูตรท่ีดีท่ีสุดมาวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ"หมู
เปรียบเทียบกับหมูยอจากท�องตลาด 

 
ตารางท่ี 4.10 แสดงลักษณะ

(มันแข็ง) และหมูยอจากท�องตลาด

 

สูตร 
 

          
เห็ดนางฟMาภูฐาน 100 

 

หมูยอจากท�องตลาด 

 
                
 
 
 

ผลการเปรียบเทียบการวิเคราะห,คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีขอ
ใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,(มันแข็ง) และหมูยอจากท องตลาด

จากการศึกษาสูตรท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ"หมูยอ จํานวน 
นําสูตรท่ีดีท่ีสุดมาวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ"หมู

ท�องตลาด  

ลักษณะปรากฏของการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"

ท�องตลาด  

สี กลิ่น 

 

100 กรัม 

 
มีสีเหลืองซีด และ

คล้ํา 

 
มีกลิ่นพริกไทย
และกลิ่นเห็ด

เล็กน�อย 

หมูยอจากท�องตลาด  

 
มีสีเหลืองอ+อน 

 
มีกลิ่นหอมของ

พริกไทย 

34 

ทางกายภาพและทางเคมีของ
ท องตลาด  

ในผลิตภัณฑ"หมูยอ จํานวน 3 สูตร 
นําสูตรท่ีดีท่ีสุดมาวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ"หมูยอแล�วนํามา

ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"

เนื้อสัมผัส 
 

เน้ือสัมผัสมลีักษณะ
เหนียวนุ+ม ไม+เละ มี

ความยืดหยุ+น
เล็กน�อย เน้ือ

ละเอียดเป-นเน้ือ
เดียวกัน 

 
เน้ือสัมผัสท่ีได�มี
ความเหนียวนุ+ม 
และมีความยืด 

หยุ+นดี ละเอียดเข�า
กันเป-นเน้ือเดียวกัน 
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ตารางท่ี 4.11 แสดงผลการวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 

     
             คุณภาพ 

                                             ผลการวิเคราะห, 
 หมูยอเห็ดนางฟEาภูฐาน หมูยอท องตลาด 

ทางกายภาพ   

      ค+าปริมาณนํ้าอิสระns   0.99 ± 0.01 0.98 ± 0.01 

      ค+าสี   

          -ค+าความสว+าง ( L* )     62.91a ± 0.01 61.08b ± 0.01 

          -ค+าสีแดง ( a* )     1.99b ± 0.01  3.45a ± 0.01 

          -ค+าสีเหลือง ( b* )                       16.36b ± 0.01 18.72a ± 0.01 

      ค+าเน้ือสัมผัส   

          -ความแข็ง (Hardness) (นิวตัน) 56.41a ± 0.01           55.40b ± 0.02 

          -ความยืดหยุ+นns (Spinginess) (นิวตัน) 0.01 ± 0.04            0.01 ± 0.02 

-ความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน  

(Cohesiveness) (นิวตัน) 

0.01b ± 0.03            0.03a ± 0.05 

          -ความเหนียว (Gumminess) (นิวตัน) 42.98a ± 0.01           22.15b ± 0.01 

          -แรงท่ีใช�ในการเค้ียว (Chewiness) (นิวตัน) 40.16a ± 0.02           19.28b ± 0.02 

ทางเคมี   

      -ค+าปริมาณความช้ืน(ร�อยละ)                                            64.05a ± 0.57 61.89b ± 0.45 

      -ค+าปริมาณเส�นใยหยาบ(ร�อยละ)          14.03a ± 0.32  2.63b ± 0.72 

      -ค+าปริมาณไขมัน(ร�อยละ)                                                                   1.30b ± 0.58 16.61a ± 0.32 

      -ค+าปริมาณโปรตีน(ร�อยละ)                                                             14.26b ± 0.83 14.50a ± 0.25 

      -ค+าปริมาณคาร"โบไฮเดรต(ร�อยละ)                                               1.98a ±0.13    1.93 b ± 0.58 

      -ค+าปริมาณเถ�า(ร�อยละ)  4.38a ± 0.35             2.44b± 0.77 

 -ค+าความเป-นกรด – ด+าง 6.58b ± 0.01 6.61a ± 0.01 

 
หมายเหต ุ:  ตัวอักษรในแนวนอนต+างกนั หมายถึง ค+ามีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  ns หมายถึง ค+าท่ีไม+มีความแตกต+างกนัอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
จากการวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพ (ตารางท่ี 4.11) ของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ด

นางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) โดยนําสูตรท่ีดีท่ีสุดคือสูตรท่ีใช�ปริมาณเห็ดนางฟMาภูฐาน 
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100 กรัม มาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) พบว+าค+าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) 
ของผลิตภัณฑ"ท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีค+ามากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด(หมู
ดี) เนื่องจากเห็ดนางฟMาภูฐานท่ีใช�เป-นส+วนผสมมีปริมาณเส�นใยอาหารเป-นจํานวนมาก และเส�นใย
อาหารมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ําได�ดี (ปrยฉัตร, 2555)  การวิเคราะห"ค+าสี พบว+า ค+าความสว+าง (L*) 
มากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) เนื่องจากเห็ดนางฟMาภูฐานมีสีขาว จึงส+งผลให�
ผลิตภัณฑ"หมูยอมีค+าความสว+างเพ่ิมข้ึน ค+าสีแดง (a*) พบว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาดมีค+า
มากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"(มันแข็ง) เนื่องจากหมูยอจากท�องตลาดเม่ือผ+า
ตรงกลางพบว+าสีของหมูยอมีสีแดง ลักษณะเหมือนต�มไม+สุก ค+าสีเหลือง (b*) พบว+าผลิตภัณฑ"หมูยอ
จากท�องตลาดมีค+ามากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" เนื่องจากหมูยอจากท�องตลาด
มีไขมันสัตว"เป-นส+วนผสมทําให�หมูยอท่ีได�มีสีเหลืองอ+อน ผลการวิเคราะห"ค+าเนื้อสัมผัสในด�านความ
แข็ง (Hardness) ของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีค+า
มากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด เนื่องจากในเห็ดมีปริมาณเส�นใยอยู+เป-นจํานวนมาก ทําให�
ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีได�มีค+าความแข็งมากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด ค+าความยืดหยุ+น 
(Springiness) ของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีค+าเท+ากันกับ
ผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด เนื่องจากในเห็ดมีปริมาณน้ําและเส�นใยอยู+เป-นจํานวนมากทําให�ค+าท่ี
ได� มีค+าใกล�เคียงกับผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด ค+าความสามารถในการเกาะตัวรวมกัน 
(Cohesiveness) ของผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) มีค+ามากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ด
นางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) เนื่องจาก ผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาดใช�ไขมันสัตว" (มัน
แข็ง) เป-นส+วนผสม ซ่ึงโปรตีนจากเนื้อสัตว"ทําหน�าท่ีเป-นอิมัลซิไฟเออร" ทําให�น้ําและไขมันรวมตัวกัน
ได�เป-นอย+างดี ค+าความเหนียว (Gumminess) ของผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) มีค+าน�อย
กว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) เนื่องจาก ปริมาณเส�นใยท่ีมี
อยู+ในเห็ดจะช+วยทําให�หมูยอท่ีได�มีความเหนียวมากกว+า  ค+าแรงท่ีใช�ในการเค้ียว (Chewiness) 
ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีค+าแรงท่ีใช�ในการเค้ียวมากกว+า
ผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) แต+จะเห็นได�ว+าค+าความแข็งและค+าความยืดหยุ+นมีค+าใกล�เคียง
กับผลิตภัณฑ"หมูยอเสริมใยอาหารจากเปลือกส�มโอ (วันเพ็ญ,2550) 

ผลการวิเคราะห"คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมัน
สัตว" (มันแข็ง) นํามาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) พบว+าค+าปริมาณ
ความชื้นของผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมัน (มันแข็ง) มีค+าเพ่ิมข้ึน  เนื่องจากใน
เห็ดมีปริมาณเส�นใยในปริมาณมาก  และเส�นใยอาหารมีคุณสมบัติในการอุ�มน้ําและดูดซับน้ําได�ดี  จึง
ส+งผลให�ค+าปริมาณความชื้นมีค+ามากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด ค+าปริมาณเส�นใยหยาบ 
พบว+า ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีค+าปริมาณเส�นใยหยาบ
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มากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอจากท�องตลาด 5.33 เท+า  เนื่องจากเห็ดนางฟMาภูฐานมีปริมาณเส�นใยอาหาร
เป-นส+วนประกอบจํานวนมาก  ซ่ึงเส�นใยอาหารมีคุณสมบัติในการช+วยในการอุ�มน้ํา ทําให�อุจจาระ
เคลื่อนตัวเร็ว ไม+เกิดการหมักหมมในลําไส� (ชฎาพร, 2552)  ในด�านของไขมัน พบว+า ผลิตภัณฑ"หมู
ยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีปริมาณไขมันตํ่ากว+าหมูยอท�องตลาด 12.78 
เท+า เนื่องจากในผลิตภัณฑ"หมูยอเห็ดไม+มีส+วนผสมของไขมันสัตว" จึงเหมาะกับผู�ท่ีต�องการลดความ
เสี่ยงต+อโรคไขมันอุดตันในเส�นเลือด  และปริมาณไขมันต�องไม+เกินร�อยละ 24 โดยน้ําหนัก (ผช.
102/2546) ปริมาณโปรตีน พบว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
และหมูยอในท�องตลาดมีค+าใกล�เคียงกัน และปริมาณโปรตีนต�องไม+น�อยกว+าร�อยละ 13 โดยน้ําหนัก 
(ผช. 102/2546) ในด�านของคาร"โบไฮเดรต หมูยอท้ังสองชนิดมีค+าใกล�เคียงกัน และมีปริมาณแปMง
ต�องไม+เกินร�อยละ 2 โดยน้ําหนัก(ผช.102/2546) ในด�านของปริมาณเถ�า พบว+า ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�
เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) มีค+ามากกว+าหมูยอในท�องตลาด เนื่องจากปริมาณเห็ดนางฟMาภูฐาน
ท่ีเติมลงไปประกอบด�วยแร+ธาตุหลายชนิด เช+น ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม แมกนีเซียม และสังกะสี 
(ยุวศรี, 2550) และในด�านค+าความเป-นกรด-ด+าง พบว+า หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) มีค+าความเป-น
กรด-ด+างมากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง)  ซ่ึงมีค+าเป-นกลาง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

4.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ,หมูยอที่ใช เห็ดนางฟEาภูฐานทดแทน
     ไขมันสัตว,(มันแข็ง

      จากการศึกษาผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" 
ท่ีสุดมาวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเป-นเวลา 
 
ตารางท่ี 4.12 แสดงลักษณะปราก
ฐานท่ีปริมาณเห็ดนางฟMาภูฐาน 
 

สัปดาห,  
 

 
สัปดาห"ท่ี 0 

 

 
สัปดาห"ท่ี 1 

 

 
สัปดาห"ท่ี 2 

 

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ,หมูยอที่ใช เห็ดนางฟEาภูฐานทดแทน
มันแข็ง)  

จากการศึกษาผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" 
ท่ีสุดมาวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลินทรีย"ของผลิตภัณฑ"หมูยอ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเป-นเวลา 2 สัปดาห"  

ลักษณะปรากฏของการศึกษาอายุการเก็บรักษาของสูตรหมูยอเห็ดนางฟMาภู
ฐานท่ีปริมาณเห็ดนางฟMาภูฐาน 100 กรัม 

สี กลิ่น 

 

 
มีสีเหลืองซีด และ

คล้ําเล็กน�อย 

 
มีกลิ่นพริกไทยและ
กลิ่นเห็ดเล็กน�อย 

 
ลักษณะผิวภายนอก ไม+มี

 

 
มีสีเหลืองซีด และ
คล้ําข้ึนเล็กน�อย 

 
มีกลิ่นพริกไทย

เล็กน�อย และมีกลิ่น
เห็ด 

 
ลักษณะผิวภายนอก ไม+มี

 

 
มีสีเหลืองซีด และมี

สีคล้ํามาก 

 
มีกลิ่นพริกไทยและ

มีกลิ่นเหด็มาก 
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ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ,หมูยอที่ใช เห็ดนางฟEาภูฐานทดแทน 

จากการศึกษาผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดนางฟMาภูฐานทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) นําสูตรท่ีดี
ของผลิตภัณฑ"หมูยอเห็ดโดยใช�

สูตรหมูยอเห็ดนางฟMาภู

ลักษณะผิวภายนอก 
 
ลักษณะผิวภายนอก ไม+มี

เมือกเกิดข้ึน 

 
ลักษณะผิวภายนอก ไม+มี

เมือกเกิดข้ึน 

 
  ลักษณะผิวภายนอก ไม+

มีเมือกเกิดข้ึน 
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ตารางท่ี 4.13 แสดงผลการวิเคราะห"คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย" 

  

         คุณภาพ 
     ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห,)  

 0 1 2 

ทางกายภาพ    

      ค+าปริมาณนํ้าอิสระ   0.98b ± 0.01 0.98b  ± 0.01 0.99a ± 0.01 

      ค+าสี    

          -ค+าความสว+าง ( L* )     62.91b ± 0.01 62.94b ± 0.02 62.98a ± 0.01 

          -ค+าสีแดง ( a* )     1.99c ± 0.01 2.02b ± 0.01      2.13a ± 0.02 

          -ค+าสีเหลือง ( b* )                      16.36c ± 0.01 16.98b ± 0.01 17.22a ± 0.01 

ทางเคมี    

     ความช้ืน   73.15c ± 1.16 73.83b ± 0.03    74.22a ± 0.02 

     ความเป-นกรด-ด+าง 6.57b ± 0.01 6.58a ± 0.01 6.58 a± 0.01 

ทางจุลินทรีย,    

     จุลินทรีย"ท้ังหมด   (CFU/g)            < 10              < 10            < 10 
  

หมายเหต ุ:  ตัวอักษรในแนวนอนต+างกนั หมายถึง ค+ามีความแตกต+างกันอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
   ns หมายถึง ค+าท่ีไม+มีความแตกต+างกนัอย+างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.13 การวิเคราะห"คุณภาพทางกายภาพของสูตรหมูยอเห็ดนางฟMาภูฐานท่ี
ปริมาณเห็ดนางฟMาภูฐาน 100 กรัม มาทําการวิเคราะห"ทางกายภาพ พบว+าสัปดาห"ท่ี 0 มีค+าปริมาณ
น้ําอิสระ มีค+าเพ่ิมมากข้ึน เม่ือเก็บรักษาไว�เป-นเวลานาน ซ่ึงส+งผลให�จุลินทรีย"ทรีย"เจริญได�มาก 
เนื่องจากเป-นช+วงท่ีเหมาะสมท่ีจุลินทรีย"จะใช�ในการเจริญเติบโต เม่ือนํามาวัดค+าสี มีค+าสีความสว+าง
(L*) , ค+าสีแดง (a*) และค+าสีเหลือง (b*) มีค+าเพ่ิมข้ึน นับจากสัปดาห"ท่ี 0 เนื่องจากอุณหภูมิท่ีใช�ใน
การเก็บรักษามีผลทําให�สีของผลิตภัณฑ"หมูยอเห็ดนางฟMาภูฐานจะมีสีขาวออกเหลืองอ+อน และมีสี
คล้ํามากกว+าผลิตภัณฑ"หมูยอสูตรพ้ืนฐาน  

การวิเคราะห"ทางเคมี พบว+า ค+าความชื้นมีค+าเพ่ิมข้ึนจากสัปดาห"ท่ี 0 ซ่ึงส+งผลต+อค+าปริมาณ
น้ําอิสระ (Aw) มีค+าเพ่ิมข้ึน ทําให�จุลินทรีย"สามารถนําไปใช�ในการเจริญเติบโตได� ค+าความเป-นกรด-
ด+าง มีค+าท่ีไม+แตกต+างกัน ซ่ึงมีค+าเป-นกลาง ทําให�ผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีได�มีรสชาติท่ีดี และมีกลิ่นเห็ดท่ี
ใช�เป-นส+วนผสมเล็กน�อย  

การวิเคราะห"คุณภาพทางจุลินทรีย" โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย"ท้ังหมด โดยสุ+มตัวอย+าง
ทุกๆ 1 สัปดาห" พบว+า จํานวนจุลินทรีย"ท้ังหมด (TPC) มีจํานวนจุลินทรีย" <10 Cfu/g ซ่ึงตรงตาม
มาตรฐานกําหนดหมูยอ (มผช. 102/ 2546) กําหนดให�จํานวนจุลินทรีย"ท้ังหมด ต�องไม+เกิน 1x10³ 
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โคโลนีต+อตัวอย+าง 1 กรัม ดังนั้นจึงสรุปได�ว+าผลิตภัณฑ"หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-8°C มีอายุการเก็บได� 2 สัปดาห"นับจากวันผลิต  

 

4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู บริโภคที่มีต<อการใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว,  
      (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ,หมูยอ 

ตารางท่ี 4.14 ผลการศึกษาการยอมรับของผู�บริโภคท่ีมีต+อการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 

ในผลิตภัณฑ"หมูยอ (ร�อยละ)  

ผลิตภัณฑ,หมูยอท่ีใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว, (มนัแข็ง) ความถี่ (ร อยละ) 

1. ความพอใจ  

- ชอบมาก 18 

- ชอบปานกลาง 40 

- ชอบเล็กน�อย 18 

- เฉยๆ 11 

- ไม+ชอบเล็กน�อย 9 

- ไม+ชอบปานกลาง 4 

2.  ความพอใจต<อลักษณะต<างๆ  

2.1 ลักษณะปรากฏ(สีท่ีผิว)  

- ซีดมาก 1 

-  ซีดปานกลาง 19 

-  ซีดเล็กน�อย 38 

-  เข�มเล็กน�อย 28 

-  เข�มปานกลาง 13 

-  เข�มมาก 1 

2.2 รสชาติ  

-  จืดมาก 4 

-  จืดปานกลาง 11 

-  จืดเล็กน�อย 22 

-  เค็มเล็กน�อย 50 

-  เค็มปานกลาง 12 
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ตารางท่ี 4.14 ผลการศึกษาการยอมรับของผู�บริโภคท่ีมีต+อการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
ในผลิตภัณฑ"หมูยอ (ร�อยละ) (ต+อ) 

            ผลิตภัณฑ,หมูยอท่ีใช เห็ดทดแทนไขมันสัตว, (มันแข็ง)                     ความถี่ (ร อยละ) 
 

-  เค็มมาก 1 

             2.3 กลิ่นเห็ดนางฟEา  

-  อ+อนมาก 12 

-  อ+อนปานกลาง 15 

-  อ+อนเล็กน�อย 6 

-  หอมเล็กน�อย 15 

-  หอมปานกลาง 29 

-  หอมมาก 23 

2.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ<น)  

-  หดตัวมากมาก 10 

-  หดตัวปานกลาง 7 

-  หดตัวเล็กน�อย 13 

-  ยืดหยุ+นเล็กน�อย 30 

-  ยืดหยุ+นปานกลาง 

                -  ยืดหยุ+นมาก 

35 

5 

            2.5 ความรู สึกตกค าง  

-   เลี่ยนมาก 8 

-   เลี่ยนปานกลาง 8 

-   เลี่ยนเล็กน�อย 27 

-   ติดใจเล็กน�อย 32 

-   ติดใจปานกลาง 16 

-   ติดใจมาก 9 

          จากตารางท่ี 4.14 การศึกษาการยอมรับของผู�บริโภคท่ีมีต+อการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" 

(มันแข็ง) พบว+ามีความพึงพอใจต+อการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) อยู+ท่ีความชอบมาก คิด

เป-นร�อยละ 18 ชอบปานกลาง คิดเป-นร�อยละ 40 ชอบเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 18 ส+วนความพอใจ

ต+อสีผิวของผลิตภัณฑ"หมูยอเห็ดมี สีซีดปานกลาง คิดเป-นร�อยละ 19 สีซีดเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 
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38 และสีเข�มเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 28 ด�านความพอใจรสเค็มของผลิตภัณฑ"หมูยอ มีรสเค็มปาน

กลาง คิดเป-นร�อยละ 12 เค็มเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 50 จืดปานกลาง คิดเป-นร�อยละ 8 ด�านกลิ่น

เห็ดนางฟMาภูฐานท่ีใช�เป-นส+วนผสม มีกลิ่นหอมปานกลาง คิดเป-นร�อยละ 29 กลิ่นอ+อนเล็กน�อย คิด

เป-นร�อยละ 6 กลิ่นหอมมาก คิดเป-นร�อยละ 23 และกลิ่นหอมเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 15 ด�านความ

ยืดหยุ+น ของผลิตภัณฑ"หมูยอเห็ด มีความยืดหยุ+นมาก คิดเป-นร�อยละ 5 ยืดหยุ+นปานกลาง คิดเป-น

ร�อยละ 35 ยืดหยุ+นเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 30 และด�านความรู�สึกตกค�างของมีความรู�สึกติดใจปาน

กลาง คิดเป-นร�อยละ 16 ติดใจเล็กน�อย คิดเป-นร�อยละ 32  ติดใจมาก คิดเป-นร�อยละ 9  

 



บทท่ี  5 

 

สรุปผลการทดลอง 

 
5.1 จากการสํารวจพฤติกรรมผู�บริโภคเก่ียวกับความต�องการในการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) 

(มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ)หมูยอ  สํารวจพฤติกรรมของผู�บริโภคจากแบบสอบถามการวิจัยเรื่องการ
สํารวจพฤติกรรมของผู�บริโภคเก่ียวกับความต�องการในการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) ใน
ผลิตภัณฑ)หมูยอใช�ผู�ตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน ได�แก2 นักศึกษาและอาจารย) ในมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  พบว2าผู�บริโภคส2วนใหญ2เป9นเพศชาย อายุระหว2าง 18-23 ป? ได�เลือก
เห็ดนางฟAาภูฐานมากท่ีสุด คือช2วยลดความเสี่ยงต2อโรคไขมันอุดตันในเส�นเลือด รสชาติมีความ
ใกล�เคียงกับเนื้อสัตว) และต�องการให�นําเห็ดนางฟAาภูฐานมาใช�ทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) ใน
ผลิตภัณฑ)หมูยอ 

5.2 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตหมูยอ ท้ัง 3 สูตร ท่ีใช�ปริมาณไขมันสัตว) (มันแข็ง) 
คือ 40,60 และ 80 กรัม พบว2าปริมาณไขมันสัตว) (มันแข็ง) ท่ีเติมลงไปในส2วนผสมมีผลต2อค2าความ
สว2าง (L*)  ค2าสีแดง (a*) ค2าสีเหลือง (b*) และปริมาณความชื้นมีค2าเพ่ิมมากข้ึน แต2ค2าปริมาณน้ําอิสระ 
(Aw) และความเป9นกรด-ด2างมีค2าไม2แตกต2างกัน ผลการให�คะแนนความชอบ พบว2า ผู�บริโภคให�
คะแนนความชอบปริมาณไขมันสัตว) (มันแข็ง) ท่ี 80 กรัม มากท่ีสุด  และมีค2าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 
อยู2ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากหมูยอท่ีได� มีลักษณะเนื้อละเอียดเป9นเนื้อเดียวกัน มี
ความยืดหยุ2น รสชาติกําลังดี  และมีรสท่ีดีตามธรรมชาติ 

5.3 จากการศึกษาปริมาณเห็ดนางฟAาภูฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูยอใช�ปริมาณเห็ด
นางฟAาภูฐาน 3 ระดับ คือ 80,100 และ 120 กรัม เม่ือนํามาศึกษาพบว2าปริมาณเห็ดนางฟAาภูฐานท่ี
เติมลงไปในส2วนผสม มีผลต2อปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ทําให�ปริมาณน้ําอิสระมีค2าเพ่ิมมากข้ึน ความเป9น
กรด-ด2างมีค2าเพ่ิมมากข้ึน และมีผลทําให�ค2าความชื้น และค2าสีมีค2าเพ่ิมข้ึน  ผลการให�คะแนน
ความชอบ พบว2าผู�บริโภคให�คะแนนความชอบปริมาณเห็ดนางฟAาภูฐานท่ีปริมาณ 100 กรัม มากท่ีสุด  
และมีค2าเฉลี่ยคะแนนความชอบอยู2ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากหมูยอท่ีได� มีลักษณะ
เนื้อละเอียดเป9นเนื้อเดียวกัน รสชาติกําลังดี ไม2มีกลิ่นเห็ดมากเกินไป และยังสามารถใช�เห็ดนางฟAาภู
ฐานแทนไขมันสัตว)ได� ซ่ึงเป9นการแทนไขมันสัตว)ได� 100 เปอร)เซ็นต) 

    จากนั้นนําสูตรท่ีผู�ทดสอบชิมให�คะแนนความชอบมากท่ีสุด มาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ)
จากท�องตลาด พบว2า ค2าความสว2าง (L*) ของผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) มี
ค2ามากกว2าผลิตภัณฑ)หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) ค2าสีแดง (a*) ของผลิตภัณฑ)หมูยอจากท�องตลาดมี
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ค2ามากกว2าผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) ค2าสีเหลือง (b*) พบว2าผลิตภัณฑ)หมู
ยอท�องตลาดมีค2ามากกว2าผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง)  ลักษณะเนื้อสัมผัส 
พบว2าผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) มีค2ามากกว2าผลิตภัณฑ)หมูยอจาก
ท�องตลาด และการคืนตัวมีค2าท่ีไม2แตกต2างกันมาก ผลการวิเคราะห)ทางเคมีพบว2า ค2าปริมาณความชื้น 
ปริมาณเส�นใยหยาบ  ปริมาณไขมัน  ปริมาณโปรตีน  ปริมาณคาร)โบไฮเดรต และปริมาณเถ�า อยู2ใน
มาตรฐานผลิตภัณฑ)ชุมชน (มผช. 102/2546) พบว2าผลิตภัณฑ)ผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมัน
สัตว) (มันแข็ง) มีปริมาณเส�นใยหยาบมากกว2าผลิตภัณฑ)หมูยอจากท�องตลาด (หมูดี) และผลิตภัณฑ)หมู
ยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) มีปริมาณไขมันน�อยกว2าผลิตภัณฑ)หมูยอจากท�องตลาด 

5.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมัน
สัตว) (มันแข็ง) พบว2าระยะเวลาท่ีใช�ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ)
หมูยอไม2มีผลต2อค2าปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ความเป9นกรด – ด2าง (pH) แต2พบว2าระยะเวลาท่ีใช�ในการ
เก็บรักษามีผลต2อการรักษามีผลต2อการเปลี่ยนแปลงของค2าสี ค2าความสว2าง (L*)  ค2าสีแดง (a*) และค2า
สีเหลือง (b*) มีค2าเพ่ิมข้ึน ลักษณะสีท่ีได�มีสีคล้ําข้ึน จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ)หมู
ยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) ท่ีเก็บไว�ท่ีอุณหภูมิตู�เย็น (5-8 °C) เป9นเวลา 2 สัปดาห) การ
ตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย)พบว2าปริมาณจุลินทรีย)ท้ังหมด (TPC) อยู2ในเกณฑ)ท่ีตํ่ากว2ามาตรฐาน

กําหนดไว�(ต�องไม2เกิน 1 x 103   โคโลนีต2อตัวอย2าง 1 กรัม) โดยสามารถเก็บรักษาไว�ได�นาน 2 สัปดาห) 

ซ่ึงแสดงให�เห็นว2าผลิตภัณฑ)หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) มีความปลอดภัยและไม2เป9น
อันตรายต2อผู�บริโภค 

5.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู�บริโภคท่ีมีต2อการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) พบว2า

มีความพึงพอใจต2อการใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว) (มันแข็ง) ผู�บริโภคมีความชอบปานกลาง ส2วนความ

พอใจต2อสีผิวของผลิตภัณฑ)หมูยอ มีสีซีดเล็กน�อย ด�านรสชาติ มีรสเค็มเล็กน�อย ด�านกลิ่นเห็ดนางฟAาภู

ฐานท่ีใช�เป9นส2วนผสม มีกลิ่นหอมปานกลาง ด�านความยืดหยุ2น ของผลิตภัณฑ)หมูยอมีความยืดหยุ2น

ปานกลาง และความรู�สึกตกค�างของผลิตภัณฑ)หมูยอมีความรู�สึกติดใจเล็กน�อย  

 

  

ข�อเสนอแนะ  ควรมีการทดลองนําผักชนิดอ่ืนท่ีสามารถนํามาใช�แทนเนื้อเห็ดได�เพ่ือให�เกิด
ผลิตภัณฑ)ใหม2  
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ภาคผนวก  ก 
แบบสํารวจพฤติกรรมผู�บริโภค 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบทดสอบการยอมรับของผู�บริโภค 
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                           แบบสอบถามการวิจัย 

 
เรื่อง การสํารวจพฤติกรรมของผู�บริโภคเก่ียวกับความต�องการในการใช�เห็ดทดแทนมันแข็งใน
ผลิตภัณฑ+หมูยอ 
คําช้ีแจง     

แบบสอบถามชุดนี้เป0นงานวิจัยสํารวจพฤติกรรมของผู�บริโภคเก่ียวกับความต�องการใช�เห็ด
ทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ+หมูยอ เนื่องจากเห็ดช1วยลดความเสี่ยงต1อโรคอ�วน โดยไขมันสัตว+จะส1งผล
ให�ร1างกายได�รับคลอเรสเทอรอลในปริมาณมากเกินไป การวิจัยครั้งนี้เป0นการทําแผนงานพิเศษของ
นักศึกษาชั้นป7ท่ี 4 สาขาวิทยาศาสตร+การอาหารและโภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร+  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    คําตอบท่ีได�จากท1านจะเป0นประโยชน+อย1างยิ่งในการ
นําไปพัฒนาในการทําแผนงานพิเศษต1อไป โดยแบ1งแบบสอมถามฉบับนี้แบ1งเป0น 3  ส1วน คือ 
 

ส1วนท่ี 1 ข�อมูลท่ัวไปของผู�ตอบแบบสอบถาม 
ส1วนท่ี 2 ข�อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเห็ด 
ส1วนท่ี 3  ความต�องการของผู�บริโภคในการใช�เห็ดทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ+หมูยอ 
กรุณาตอบแบบสอบถามท้ัง 3 ส1วน โดยข�อมูลท่ีได�ท้ังหมดจะไม1มีผลกระทบใดๆ ต1อผู�ตอบ

แบบสอบถามท้ังสิ้น ขอขอบพระคุณทุกท1านท่ีให�ความร1วมมือในการตอบแบบสอบถามฉบับนี้ 
คําแนะนํา 
 ผลิตภัณฑ+หมูยอใช�เห็ดนางฟ@าทดแทนไขมันสัตว+ เป0นการเพ่ิมคุณค1าทางโภชนาการอาหาร
พวกเส�นใย และลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ+หมูยอ เพ่ือให�ผลิตภัณฑ+มีคุณค1าทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน 
 
 
 
                ขอแสดงความนับถือ 

                                                                                                    
ผู�ดําเนินการวิจัย 
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   ส(วนท่ี 1  ข�อมูลท่ัวไปของผู�ตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย  � ลงใน � หรือเติมข�อความลงในช1องว1างตรงตามความเป0นจริง 
1.  เพศ 

        �  ชาย     �  หญิง 
2.  อายุ 

�  18 - 23 ป7         �  24 - 29 ป7      �  30 - 35 ป7  

�  36 - 41 ป7    �  42 - 47 ป7                 �  48 - 53 ป7  

�  54 - 60 ป7      �  มากกว1า 60 ป7  
3. สถานภาพ 

�   โสด              �    สมรส                      �   หย1าร�าง, หม�าย, แยกกันอยู1  
4. ระดับการศึกษาข้ันสูงสุด 

�    ประถมศึกษา     

�   มัธยมศึกษา  

�   ปวช./ปวส./อนุปริญญา  

�   ปริญญาตรี  

�   ปริญญาโทหรือสูงกว1า  
5.  อาชีพ 

�   นิสิต/นักศึกษา                  �  บุคลากร                   

�   ประชาชนท่ัวไป               �  ข�าราชการ/รัฐวิสาหกิจ     

�   พนักงานบริษัทเอกชน         �  ธุรกิจส1วนตัว      

�   รับจ�าง            �  แม1บ�าน    

�    อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………. 
6.  รายได�เฉลี่ยต1อเดือน 

�  น�อยกว1า 5,000 บาท  

�  5,000-10,000 บาท  

�  10,001-20,000 บาท  

�  20,001-30,000 บาท  

�  มากกว1า 30,000 บาท  
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     ส(วนท่ี2 ข�อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเห็ด  
7.  ปกติท1านนิยมบริโภคเห็ดหรือไม1 

   �  ใช1                 �   ไม1ใช1   
8.  ท1านบริโภคเห็ดก่ีครั้ง ใน 1 สัปดาห+ 

�  น�อยกว1า 2 ครั้ง  

�  2 – 3 ครั้ง  

�  4 – 5 ครั้ง  

�  มากกว1า 5 ครั้ง  
9.  เหตุผลท่ีท1านเลือกซ้ือเห็ดมาบริโภค  (ตอบได�มากกว1า 1 ข�อ) 

�  รสชาติอร1อย   �  มีคาร+โบไฮเดรต  โปรตีน เส�นใย และวิตามิน 

�  คุณค1าทางโภชนาการสูง  �  ช1วยลดความเสี่ยงต1อโรคอ�วน 

�  มีราคาถูก    �  รสชาติคล�ายเนื้อสัตว+ 

�  มีประโยชน+ต1อร1างกาย �  ช1วยลดความเสี่ยงต1อโรคไขมันอุดตันในเส�นเลือด 
 
10.  ท1านนิยมบริโภคเห็ดชนิดใด 

� เห็ดฟาง   � เห็ดนางฟ@า 

� เห็ดนางฟ@าภูฐาน         � อ่ืนๆ โปรดระบุ ………………… 
 

ส(วนท่ี 3  ความต�องการของผู�บริโภคในการใช�เห็ดทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ2หมูยอ 

11.  ท1านรู�จักผลิตภัณฑ+หมูยอและนิยมบริโภคหมูยอหรือไม1 

 � ใช1    �   ไม1ใช1 

12.  หมูยอยี่ห�อใดท่ีท1านนิยมซ้ือมาบริโภค 

�   เจRหงษ+ หมูยอ                      �   เจ�าสัว เตียหง่ีเฮียง   

�   เวียงเหนือ หมูยอ            �   บ�านไผ1 หมูยอ 

�  ส.ขอนแก1น หมูยอ (หมูดี)          �   อ่ืนๆ โปรดระบุ………………… 
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13.  ปกติท1านซ้ือผลิตภัณฑ+หมูยอจากท่ีไหนมากท่ีสุด 

�  ร�านสะดวกซ้ือ เช1น Seven Eleven        � ซูเปอร+มาร+เก็ต เช1น Top , Foodland 

�  ศูนย+การค�า เช1น Big C , Lotus , Macro    � สหกรณ+ผู�บริโภค 

�  ร�านค�าปลีก 

�  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) …………………… 

14.  ท1านต�องการอยากให�นําเห็ดชนิดใดมาทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ+หมูยอ 

�  เห็ดฟาง 

�  เห็ดนางฟ@า 

�  เห็ดนางฟ@าภูฐาน 

�  อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………. 
 
15.  ท1านมีความคิดเห็นอย1างไรต1อผลิตภัณฑ+หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว+ (ตอบได�มากกว1า 1 ข�อ) 
 

�  เป0นผลิตภัณฑ+ใหม1ท่ีน1าบริโภค  

�  เป0นผลิตภัณฑ+ท่ีมีประโยชน+ต1อสุขภาพ  

�  เป0นผลิตภัณฑ+ท่ีมีไขมันตํ่า  

�  เป0นผลิตภัณฑ+ท่ีช1วยลดความเสี่ยงต1อโรคอ�วน 

�  เป0นผลิตภัณฑ+ท่ีช1วยเพ่ิมมูลค1าให�กับวัตถุดิบท่ีมีในประเทศ  

16.  ท1านต�องการอยากให�ผลิตภัณฑ+หมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว+ มีน้ําหนักประมาณใด 

�   150  กรัม     

�   200  กรัม  

�   250  กรัม    

�   300  กรัม  

17. ท1านอยากให�ผลิตภัณฑ+หมูยอใส1เห็ดปริมาณเพียงใด  

� มากกว1า 50 %  � น�อยกว1า 50 %  
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18.  ท1านคิดว1าหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว+ควรมีราคาประมาณเท1าไร 

�  25   บาท      �  35 บาท   �  45 บาท      �  55  บาท 

19. ท1านต�องการอยากให�ผลิตภัณฑ+หมูยอมีลักษณะเนื้อสัมผัสอย1างไร 

 � เนื้อสัมผัสเนียนนุ1ม     � เนื้อสัมผัสค1อนข�างแข็ง     �  มีความยืดหยุ1น 

20. ท1านอยากให�หมูยอมีรสชาติแบบใด 

 � รสเผ็ดร�อนจากพริกไทย   � รสเค็มเล็กน�อย              �  รสท่ีดีตามธรรมชาติ 

21.  หากมีการนําเห็ดมาทดแทนมันแข็งในผลิตภัณฑ+หมูยอท1านจะสนใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ+หรือไม1 

� ซ้ือ              � ไม1ซ้ือ        � ไม1แน1ใจ 

 

 

 

จบแบบสอบถาม ขอขอบพระคุณทุกท1านท่ีสละเวลาตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง หมูยอ (สูตรพ้ืนฐาน) 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอย1างและให�คะแนนความชอบตัวอย1างในแต1ละปkจจัยท่ีใกล�เคียงกับ 
                ความรู�สึกของท1านมากท่ีสุด  โดยกําหนดให� 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม1ชอบเล็กน�อย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไม1ชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไม1ชอบมาก 
 6  =  ชอบน�อยท่ีสุด    1 = ไม1ชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไม1ได�ว1าชอบหรือไม1ชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

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

       
     

ขอบคุณสําหรับความร1วมมือในการตอบคําถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง การใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว2(มันแข็ง)ในผลิตภัณฑ2หมูยอ 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอย1างและให�คะแนนความชอบตัวอย1างในแต1ละปkจจัยท่ีใกล�เคียงกับ 
                ความรู�สึกของท1านมากท่ีสุด  โดยกําหนดให� 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไม1ชอบเล็กน�อย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไม1ชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไม1ชอบมาก 
 6  =  ชอบน�อยท่ีสุด    1 = ไม1ชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไม1ได�ว1าชอบหรือไม1ชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

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

       
 
 

ขอบคุณสําหรับความร1วมมือในการตอบคําถาม 
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แบบทดสอบการยอมรับของผู�บริโภค (Consumer  test) 
รหัสการทดสอบ………………………………..                              วันท่ี……………………………….. 
ช่ือตัวอย1าง  การใช�เห็ดทดแทนมนัแข็งในผลิตภณัฑ+หมูยอ           ช่ือผู�บริโภค……………………………………. 

 

1. กรุณาบอกความพอใจต1อการใช�เหด็ทดแทนมันแข็งในผลติภณัฑ+หมยูอ (overall acceptance) 

               ชอบมาก       ชอบ           ชอบ            เฉยๆ          ไม1ชอบ          ไม1ชอบ        ไม1ชอบมาก 
                               ปานกลาง     เล็กน�อย                        เล็กน�อย     ปานกลาง  

2. กรุณาบอกความพอใจต1อลักษณะต1างๆ ของผลิตภัณฑ+หมูยอท่ีใช�เหด็ทดแทนมันแข็ง (individual 

attribute acceptance) 

2.1   ลักษณะปรากฏ 

                       สีท่ีผิว                                                                                                                                    
       ซีดมาก      ซีดปานกลาง     ซีดเล็กน�อย   เข�มเล็กน�อย     เข�มปานกลาง   เข�มมาก 
 2.2   รสชาต ิ
         รสเค็ม                                                                                                                                    
         จืดมาก     จืดปานกลาง   จืดเล็กน�อย     เค็มเล็กน�อย   เค็มปานกลาง     เค็มมาก 
                    รสเผ็ด                       
                              จืดมาก    จืดปานกลาง     จืดเล็ดน�อย     เผ็ดเล็กน�อย   เผด็ปานกลาง     เผ็ดมาก 
                    กลิ่นเห็ด                                                                                                                                  
                              อ1อนมาก        อ1อน        อ1อน              หอม           หอม           หอมมาก                    
                                                                ปานกลาง        เล็กน�อย       เล็กน�อย        ปานกลาง    

2.3  ลักษณะเน้ือสมัผสั 
                 ความยืดหยุ1น 
                                                                                                                                                        
                        หดตัว          หดตัว           หดตัว            ยืดหยุ1น         ยืดหยุ1น         ยืดหยุ1น 
                         มาก         ปานกลาง       เล็กน�อย          เล็กน�อย        ปานกลาง         มาก 
       2.4 ความรู�สึกตกค�าง (aftertaste) 
                                                                                                                                                     
               เลี่ยนมาก   เลี่ยนปานกลาง    เลี่ยนเล็กน�อย    ติดใจเล็กน�อย     ติดใจปานกลาง    ติดใจมาก   
 
 
3. ข�อคิดเห็น (comments)……………………………………………………………………….................................... 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก  ข 
สูตรพ้ืนฐานหมูยอ   

                สูตรที่ใช�เห็ดทดแทนไขมันสตัว" (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ"หมูยอ 
และต�นทุนที่ใช�ในการผลิตหมูยอ 
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สูตรพ้ืนฐาน 
 
 

ส,วนผสม   
เนื้อหมู (สะโพก) 300 กรัม 
ไขมันสัตว� (มันแข็ง) 80 กรัม 
แป!งมันสําปะหลัง 15 กรัม 
น้ําตาล 4 กรัม 
เกลือป'น 4 กรัม 
พริกไทยป'น 4 กรัม 
กระเทียมสับละเอียด 18 กรัม 
โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 4 กรัม 
น้ําแข็ง 50 กรัม 

 
 
ข้ันตอนการทดลอง 
          1. นําเนื้อหมูมาตัดแต1ง แล2วจึงแช1เย็น จากนั้นนําไปบดพร2อมกับไขมันสัตว� (มันแข็ง) ให2
ละเอียด แล2วนําเกลือใส1ลงไป สับผสมเวลา 1 นาที พร2อมกับเติมน้ําแข็งลงไป แล2วเติมแป!งมัน
สําปะหลัง สับผสมต1ออีก  1 นาที แล2วเติมฟอสเฟตสับผสมต1ออีก 1 นาที         
           2. เติมน้ําแข็งสลับกับเครื่องปรุงทุกอย1าง สับผสมต1ออย1างอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ� จากนั้นนําไปต2มท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป?นเวลา  20 นาที 
 4. นําพิมพ�หมูยอไปแช1น้ําเย็น ท้ิงให2เย็นแล2วจึงนําหมูยอออกจากพิมพ� นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิ

ไม1เกิน 5-8 องศาเซลเซียส เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� 
 

 

ท่ีมา:สุนิสา,2553 
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สูตรหมูยอที่ใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
 

ส,วนผสม    

เนื้อหมู (สะโพก) 300 กรัม (60.12%)   

เห็ดนางฟ!าภูฐาน 100            กรัม (20.05%) 

แป!งมันสําปะหลัง 15 กรัม (3.00 %)    

น้ําตาล 4 กรัม (0.80%)     

เกลือป'น 4 กรัม (0.80%)    

พริกไทยป'น 4 กรัม (0.80%)     

กระเทียมสับละเอียด 18 กรัม (3.60%)     

โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 4 กรัม (0.80%)     

น้ําแข็ง 50 กรัม (10.03%)     

 
 

 
ข้ันตอนการทดลอง 

 1. นําเนื้อหมูมาตัดแต1ง แล2วจึงแช1เย็น จากนั้นนําไปบดพร2อมเห็ดนางฟ!าภูฐานให2ละเอียด 
แล2วนําเกลือใส1ลงไป สับผสมเวลา 1 นาที พร2อมกับเติมน้ําแข็งลงไป แล2วเติมแป!งมันสําปะหลัง สับ
ผสมต1ออีก  1 นาที แล2วเติมฟอสเฟต สับผสมต1ออีก 1 นาที         
           2. เติมน้ําแข็งสลับกับเครื่องปรุงทุกอย1าง สับผสมต1ออย1างอีกประมาณ 2 นาที  

 3. บรรจุลงพิมพ� จากนั้นนําไปต2มท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป?นเวลา  20 นาที 
 4. นําพิมพ�หมูยอไปแช1น้ําเย็น ท้ิงให2เย็นแล2วจึงนําหมูยอออกจากพิมพ� นําไปเก็บท่ีอุณหภูมิ

ไม1เกิน 5-8 องศาเซลเซียส เพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� 
 

 
หมายเหตุ ใน  1 สูตรจะผลิตหมูยอเห็ดนางฟ!าภูฐานได2 3 แท1ง นํ้าหนัก 145-150 กรัม ขนาด 4x6 น้ิว 

 
 
 
 



61 
 

 

ต�นทุนท่ีใช�ในการผลิตหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว"(มันแข็ง) 
 

เนื้อหมู (สะโพก) 300 กรัม ราคา    36    บาท 

เห็ดนางฟ!าภูฐาน 100            กรัม ราคา     5    บาท 

แป!งมันสําปะหลัง 15 กรัม ราคา  0.24   บาท 

น้ําตาล 4 กรัม ราคา  0.09   บาท 

เกลือป'น 4 กรัม ราคา  0.32   บาท 

พริกไทยป'น 4 กรัม ราคา    1.6   บาท 

กระเทียมสับละเอียด 18 กรัม ราคา    0.9   บาท 

โซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต 4 กรัม ราคา       1  บาท 

น้ําแข็ง 50 กรัม ราคา  1.25   บาท 

                                       รวม  46.40 บาท 
             
 
             ราคาต�นทุนของผลิตภัณฑ"ของหมูยอท่ีใช�เห็ดทดแทนไขมันสัตว" (มันแข็ง) 
             รวมราคา 46.40  บาท ต1อ 1 สูตร ซ่ึง 1 สูตร ผลิตได2 3 แท1ง แท1งละ 150 กรัม 
             ต2นทุนราคาแท1งละ  15.46 บาท  
 
    ราคาต�นทุนของผลิตภัณฑ"ของหมูยอจากท�องตลาด 
     หมูยอจากท2องตลาดน้ําหนัก 80 กรัม ราคา 18 บาท  
 
                



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         ภาคผนวก ค 
                      วตัถุดบิและกรรมวิธีการผลิต 

                              ผลิตภัณฑ�หมูยอเห็ดนางฟ"าภูฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



 

 

             เครื่องช่ังดิจิตอล 
 

 

  
  

   

                    เครื่องบด

 
ภาพท่ี

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

เครื่องช่ังดิจิตอล               พิมพ�หมูยอ

 
 
 

 

 

 
 
 

เครื่องบด                                                เครื่องสับผสม
 
 

ภาพท่ี 1 แสดงอุปกรณ�ในการผลิตหมูยอเห็ดนางฟ�าภูฐาน
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พิมพ�หมูยอ 

เครื่องสับผสม          

 
แสดงอุปกรณ�ในการผลิตหมูยอเห็ดนางฟ�าภูฐาน 
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                      เห็ดนางฟ"าภูฐาน                                       เนื้อหมู(สะโพก) 

 
 

 
   

 
 
 
 

 
                       กระเทียมสับ                                    น้ําตาลทรายขาวตรา มิตรผล                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      เกลือป3นตรา ปรุงทิพย� 
      ภาพท่ี 2 แสดงวัตถุดิบท่ีใช)ในการผลิตหมูยอเห็ดนางฟ�าภูฐาน 
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ภาพท่ี 3 แสดงข้ันตอนการผลิตหมูยอเห็ดนางฟ�าภูฐาน 



 

ภาพแสดงผลิตภัณฑ�สุดท6ายของหมูยอท่ีใช6เห็ดทดแทนไขมันสัตว� 
 
 
   
 
 
 

ภาพแสดงบรรจุภัณฑ�ของหมูยอท่ีใช6เห็ดทดแทนไขมันสัตว� 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4 แสดงผลิตภัณฑ�สุดท)ายและ
 

 
ภาพแสดงผลิตภัณฑ�สุดท6ายของหมูยอท่ีใช6เห็ดทดแทนไขมันสัตว� 

 
ภาพแสดงบรรจุภัณฑ�ของหมูยอท่ีใช6เห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง

แสดงผลิตภัณฑ�สุดท)ายและบรรจุภัณฑ�ของหมูยอท่ีใช)เห็ดทดแทนไขมันสัตว�
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ภาพแสดงผลิตภัณฑ�สุดท6ายของหมูยอท่ีใช6เห็ดทดแทนไขมันสัตว� (มันแข็ง) 

 

มันแข็ง) 

ของหมูยอท่ีใช)เห็ดทดแทนไขมันสัตว� 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
มาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน 

หมูยอ 
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มผช. 102/ 2546 

 

มาตรฐานผลติภัณฑ�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 แป5งมันสําปะหลัง นํามาผสมและบดให(ละเอียดเป6นเนื้อ 
        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%วนท่ีเป6นเนื้อต(องละเอียดเป6นเนื้อเดียวกัน  อาจมีโพรงอากาศได(เล็กน(อย  ในกรณีท่ีมีส%วนผสม
อ่ืนท่ีเดิมลงไปเพ่ือให(เกิดลักษณะเฉพาะ  ต(องการกระจายอยู%อย%างสมํ่าเสมอโดยท่ัว  และเม่ือผ%าน
ออกดูแล(ว  ต(องไม%พบส%วนท่ียังไม%สุก  

3.2 สี 
ต(องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอและส%วนประกอบท่ีใช( 

3.3 กลิ่นรส 
ต(องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของส%วนประกอบท่ีใช(  มีกลิ่นหอมน%ารับประทาน  รสดี  ปราศจาก
กลิ่นรสอ่ืนท่ีไม%พึงประสงค� 
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3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ต(องเนียน  ยืดหยุ%น  ไม%เละเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให(คะแนนตามข(อ 8.1 แล(ว ต(องได(คะแนนเฉลี่ย
ของแต%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%วนหรือ
สิ่งปฏิกูลจากสัตว�  เช%น แมลง หนู นก 

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
หากมีการใช(วัตถุเจือปนอาหาร ให(ใช(ได(ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังต%อไปนี้ 

       3.6.1  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเป6นกรดเบนโซอิก) และกรด               
                 ซอร�บิก หรือเกลือของกรดซอร�บิก (คํานวณเป6นกรดซอร�บิก)  อย%างใดอย%างหนึ่งหรือ 
                รวมกันต(องไม%เกิน 1000  มิลลิกรัมต%อกิโลกรัม 
       3.6.2  ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือโพแทสเซียมอย%างใด 
                อย%างหนึ่งหรือรวมกันต(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  แป5งต(องไม%เกินร(อยละ  2 โดยน้ําหนัก 
3.10  จุลินทรีย� 
        3.10.1   จํานวนจุลินทรีย�ท้ังหมด ต(องไม%เกิน 1 x 10 ³ โคโลนีต%อตัวอย%าง 1 กรัม 
        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 
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4.  สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการท่ีทําหมูยอให(เป6นไปตามคําแนะนําตาม 

1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทํา 
1.1 สถานท่ีต้ังอาคารและท่ีใกล(เคียง อยู%ในท่ีท่ีจะไม%ทําให(ผลิตภัณฑ�ท่ีทําเกิดการ

ปนเปKLอนได(ง%ายโดย 
- สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม%มีน้ําขังแฉะและสกปรก 
- อยู%ห%างจากบริเวรหรือสถานท่ีมีฝุNน เขม%า ควัน มากผิดปกติ 
- ไม%อยู%ใกล(กันสถานท่ีน%ารังเกียจ เช%น บริเวณเพาะเลี้ยง แหล%งเก็บขยะ  

1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะ มีการออกแบบและการก%อสร(างในลักษณะท่ีง%ายแก%การ
บํารุงรักษา กรทําความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

1.3 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทําก%อสร(างด(วยวัสดุคงทน เรียบ ทําความ
สะอาด และซ%อมแซมให(อยู%ในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

1.4 แยกบริเวณท่ีทํากะปOออกเป6นสัดส%วน ไม%อยู%ใกล(ห(องสุขา ไม%มีสิ่งของท่ีไม%ใช(แล(ว หรือ 
ไม%เก่ียวข(องกะการทําอยู%ในบริเวณท่ีทํา 

1.5 พ้ืนท่ีปฎิบัติงาน ไม%แออัด มีแสงสว%างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
2. เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ�ในการทํา 

2.1   ภาชนะหรืออุปกรณ�ในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ� ทําจากวัสดุท่ีมีผิวเรียบ ไม%เป6น    
สนิม ล(างทําความสะอาดง%าย 

2.2   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ�ท่ีใช(สะอาด เหมาะสมกับการใช(งาน ไม%ก%อให(เกิด
การปนเปKLอน ติดต้ังได(ง%าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดได(ง%ายและท่ัวถึง 

3. การควบคุมกระบวนการทํา 
3.1 วัตถุดิบและส%วนผสมในการทําสะอาดมีคุณภาพดี มีการล(างหรือทําความสะอาด

ก%อนนํามาใช( 
3.2 การทําการเก็บรักษา การขนย(าย และการขนส%ง มีการป5องกันการปนเปKLอนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ� 
4. การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

4.1 น้ําท่ีใช(ล(างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ� และมือของผู(ทํา เป6นน้ํา
สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

4.2 มีวิธีการป5องกันและกําจัดสัตว�นําเชื้อ แมลงและฝุNนผง ไม%ให(เข(าในบริเวณท่ีทําตาม
ความเหมาะสม 
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4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อย%างเหมาะสม เพ่ือไม%ก%อให(เกิดการปนเปKLอน
กลับลงสู%ผลิตภัณฑ� 

4.4 สารเคมีท่ีใช(ล(างทําความสะอาด  และใช(กําจัดสัตว�นําเชื้อและแมลง ใช(ในปริมาณท่ี
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไม%ให(ปนเปKLอนลงสู%ผลิตภัณฑ� 

4.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู(ทํา 
         ผู(ทําทุกคน ต(องรักความสะอาดส%วนบุคคลให(ดี เช%น สวนเสื้อผ(าท่ีสะอาด มีผ(าคลุม

เพ่ือป5องกันไม%ให(เส(นผมหล%นลงในผลิตภัณฑ�  ไม%ไว(เล็บยาว  ล(างมือให(สะอาดทุกครั้งก%อนปฏิบัติงาน 
หลักการใช(ห(องสุขาและเม่ือมือสกปรก 
 

5.การบรรจุ 
             5.1 ให(ห%อหุ(มหมูยอด(วยวัสดุท่ีสะอาด ปลอดภัย ห%อหุ(มได(เรียบร(อยและสามารถป5องกันการ 
ปนเปKLอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได(โดยส%วนท่ีสัมผัสกับหมูยอต(องไม%มีสี (ยกเว(นวัสดุจากธรรมชาติ)  

       5.2 น้ําหนักสุทธิของหมูยอในแต%ละภาชนะบรรจุต(องไม%น(อยกว%าท่ีระบุไว(ในฉลาก 
 

6.เครื่องหมายและฉลาก 
             6.1 ท่ีภาชนะท่ีบรรจุหมูยอทุกหน%วย อย%างน(อยต(องมีตัวเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ(ง
รายละเอียดต%อไปนี้ให(เห็นได(ง%ายและชัดเจน    

- ชื่อเรียกผลิตภัณฑ� เช%น หมูยอเห็ดหอม หมูยอพริกไทยดํา  

- ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนในอาหาร (ถ(ามี ) 

- น้ําหนักสุทธิ  

- วัน เดือน ปQท่ีผลิต และ วันเดือนปQท่ีหมดอายุ หรือข(อความว%า “ ควรบริโภคก%อน(วัน เดือ ปQ )” 

- ข(อแนะนําการเก็บรักษาและการบริโภค 

- ชื่อผู(ทํา หรือสถานท่ีทํา พร(อมสถานท่ีต้ังหรือ เครื่องหมายการค(า ท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช(
ภาษาต%างประเทศต(องมีข(อความตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว(ข(างต(น 

 
7. การชักตัวอย$างและเกณฑ�ตัดสิน 

7.1 รุ%นในท่ีนี้หมายถึง หมูยอท่ีมีส%วนประกอบเดียวกันท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกันใน
ระยะเวลาเดียวกัน  

7.2 การชักตัวอย%างและการยอมรับให(เป6นไปตามแผนการชักตัวอย%างท่ีกําหนดดังต%อไปนี้ 

- การชักตัวอย%างและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ
เครื่องหมายและฉลากให(ชักตัวอย%างโดยวิธีสุ%มจากรุ%นเดียวกันจํานวน 3 หน%วยภาชนะบรรจุ เม่ือ
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ตรวจสอบแล(วทุกตัวอย%างต(องเป6นไปตามข(อ 3.5 ข(อ 5และข(อ 6 จึงจะถือว%าหมูยอรุ%นนั้นเป6นไปตาม
เกณฑ�ท่ีกําหนด 

- การชักตัวอย%างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อ
สัมผัสให(ชักตัวอย%างโดยวิธีการ จากรุ%นเดียวกัน จํานวน 3หน%วยภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแล(ว
ตัวอย%างต(องเป6นไปตามข(อ 3.1 ถึงข(อ 3.4จึงจะถือว%าหมูยอรุ%นนั้นเป6นไปตามเกณฑ�ท่ีกําหนด 

- การชักตัวอย%างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมัน แป5ง
และจุลินทรีย� ให(ชักตัวอย%างโดยวิธีสุ%มจากรุ%นเดียวกันจํานวน 5 หน%วยภาชนะบรรจุ นํามาทําเป6น
ตัวอย%างรวม เม่ือตรวจสอบแล(วตัวอย%างต(องเป6นไปตามข(อ 3.6ถึงข(อ  3.10 จึงจะถือว%าหมูยอรุ%นนั้น
เป6นไปตามเกณฑ�ท่ีกําหนด 

7.3 เกณฑ�ตัดสิน 
   ตัวอย%างหมูยอต(องเป6นไปตามข(อ 7.2.1  ถึงข(อ 7.2.3 ทุกข(อ จึงจะถือว%าหมูยอรุ%นนั้นเป6นไป    
   มาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชนนี้ 
 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น รส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

- ให(แต%งต้ังคณะผู(ตรวจสอบ ประกอบด(วยผู(ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบหมูยออย%างน(อย 5
คนแต%ละคนจะแยกกันตรวจและให(คะแนนโดยอิสระ 

- ว%างตัวอย%างหมูยอในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

- หลักเกณฑ�การให(คะแนน ให(เป6นไปตามตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ�การให(คะแนน 
 

 
 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

 
 

เกณฑ�ท่ีกําหนด 

 
ระดับการตัดสิน( คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช( ต(อง
ปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ส%วนท่ีเป6นเนื้อต(องละเอียดเป6นเนื้อเดียวกัน
อาจมีโพรงอากาศได(เล็กน(อย ในกรณีท่ีมี

ส%วนผสมอ่ืนเติมลงไปเพ่ือให(เกิดลักษณะเฉพาะ
ต(องกระจายอยู%อย%างสมํ่าเสมอโดยท่ัว และเม่ือ

ผ%าออกดูแล(ว ต(องไม%พบส%วนท่ียังไม%สุก 

4 3 2 1 

สี ต(องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของหมูยอ และ
ส%วนประกอบท่ีใช( 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ต(องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของ
ส%วนประกอบท่ีใช( มีกลิ่นหอมน%ารับประทาน 
รสดี ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม%พึงประสงค� 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ต(องเนียน ยืดหยุ%น ไม%เละ 4 3 2 1 

 
8.2  การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายฉลากให(ตรวจพินิจ 
8.3  การทดสอบวัตถุเจือปนในอาหาร โปรตีน ไขมัน และแป5ง ให(ใช(วิธีทดสอบตาม AOAC วิธีทดสอบ
อ่ืนท่ีเป6น ท่ียอมรับ 
8.4  การทดสอบจุลินทรีย�  ให(ใช(วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM วิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป6นท่ียอมรับ 
8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ   ให(ใช(เครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 
วิธีวิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห�ปริมาณความช้ืน 

(Determination of moisture content) 

วิธีวิเคราะห� 

 อบจานหาความชื้นของอลูมิเนียมพร�อมด�วยฝาป�ดในตู�อบไฟฟ#าท่ีอุณหภูมิ 105 เซนติเมตร 
หรือในตู�อบสุญญากาศ 60 เซนติเมตร ประมาณ 30 นาที ท้ิงให�เย็นในเดสิกเคเตอร4ท่ีอุณหภูมิห�อง ชั่ง
น้ําหนักจานและฝาป�ดให�ได�น้ําหนักท่ีแน8นอน 

 ชั่งน้ําหนักตัวอย8างให�ได�น้ําหนักท่ีแน8นอนใส8ในจานอลูมิเนียม ประมาณ 1-3 กรัม นํากลับไป
อบในตู�ไฟฟ#าท่ีอุณหภูมิ 105 เซนติเมตร หรือในตู�อบสุญญากาศ 60 เซนติเมตร ประมาณ 4 ชั่วโมง 
ท้ิงให�เย็นในเดสิกเคเตอร4ท่ีอุณหภูมิห�อง ชั่งน้ําหนักจานและฝาป�ดให�ได�น้ําหนักท่ีแน8นอน ทําการอบซํ้า
นานครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกว8าจะได�น้ําหนักท่ีคงท่ี คํานวณปริมาณร�อยละของความชื้น
ของตัวอย8างอาหาร 

ปริมาณความชื้นร�อยละของน้ําหนัก = 100 (W1-W2) 
                 W1-W 
 
 เม่ือ W คือ     น้ําหนักของจานอลูมิเนียมพร�อมฝาป�ดเปAนกรัม 
  W1 คือ     น้ําหนักของจานอลูมิเนียมและตัวอย8างก8อนอบ เปAนกรัม 
  W2 คือ      น้ําหนักของจานอลูมิเนียมและตัวอย8างหลังอบ เปAนกรัม 
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การวิเคราะห�ปริมาณโปรตีน 

(Determination of Protein) 

วิธีวิเคราะห� 

 ทําการย8อย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะห4ปริมาณโปรตีนดังนี้ 
การย/อย 

1. ชั่งตัวอย8างประมาณ 0.5 -1.0 กรัม อย8างละเอียดใส8ลงในหลอดย8อย ( Kjeldhl Flask หรือ 
digestion tube ) 

2. เติมสารช8วยเร8งปฏิกิริยาท่ีผสมระหว8าง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราส8วน 0.5:10 ประมาณ 
10 กรัม 

3. เติมกรดซัลฟูริกเข�มข�น 20 มิลลิลิตร เขย8าให�สารท้ังหมดเข�ากันเบาๆ 

4. ต้ังหลอดย8อยใน Stand หยด n-octanol 2-3 หยดก8อนสวม Exhaust manifold ลงบน
ส8วนบนของขวดย8อย 

5. ต้ัง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องย8อยเป�ดเครื่องดักจับไอกรด ย8อย
จนได�สารละลายใสทุกหลอด 

6. ยก Stand พร�อมหลอดย8อยออกจากเครื่องย8อยโดยเป�ดเครื่องดูดจับไอกรดไว� ท้ิงให�
สารละลายเย็น 

การกล่ันและวิเคราะห�ปริมาณ 

1. เป�ดเครื่องหล8อเย็นก8อนทําการกลั่นอย8างน�อย 30 นาที เป�ดเครื่องกลั่น 

2. ใส8หลอดย8อยท่ีมีสารสกัดจากตัวอย8างท่ีย8อยแล�ว โดยเริ่มกลั่นจาก Blank ก8อนและป�ดประตู
เครื่องกลั่น 

3. กดปุcมด8าง (NaOH) ประมาณ 2-3 ครั้ง จนสารละลายในหลอดเปลี่ยนเปAนสีน้ําเงินเข�ม 

4. นําขวดรูปชมพู8ขนาด 250 มิลลิลิตร ต้ังไว�บน Platform ของเครื่องให�สายของเครื่อง
ควบแน8นอยู8ในขวดรูปชมพู8 

5. รอจน เครื่ อ งกลั่ น ทํ า งาน เสร็ จ  นํ าสารละลาย ท่ีกลั่ น ได� ไป ไท เทรต กับกรด เ ติ ม 
Bromocresolgreen และ Methyred อย8างละ 2 หยด นําสารละลายดังกล8าวไปไทเทรตกับ
กรด HCl 0.01m จนได�สารละลายเปAนสีชมพูอ8อน นําปริมาณ HCl ท่ีใช�ไทเทรตไปคํานวณผล
การวิเคราะห4 
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%N =  
example  ofWeight 

)/(   ) (14 21 LmolHClofnomalityxVVx − %Protein= %N × ตัวแฟคเตอร4 

 

แฟกเตอร�ท่ีใช6คํานวณหาปริมาณโปรตีนสําหรับอาหารชนิดต/างๆ 
 

อาหาร แฟกเตอร� 

ธัญพืช 
แป#งสาลีจากข�าวท้ังเมล็ด 
มักกะโรนีและสปาเก็ตตี ้
ข�าวเจ�าและผลิตภณัฑ4 
ข�าวไรน4และผลิตภัณฑ4 
ข�าวบาเล8ย4และผลติภณัฑ4 
นัทและพืชเมลด็ 
ถ่ัวเหลืองและผลติภณัฑ4 
อัลมอนด4 
บราซิลนัท 
มะพร�าว 
เมลด็งา  ทานตะวัน  คําฝอย  และอ่ืนๆ 
นมและผลติภณัฑ4 
อาหารอ่ืนๆ 

 
5.83 
5.7 
5.95 
5.83 
5.83 

 
5.71 
5.18 
5.46 
5.3 
5.3 
6.38 
6.25 

    (ท่ีมา : เสาวลักษณ4 จิตรบรรเจดิกุล และคณะ, 2549) 
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การวิเคระห�หาปริมาณไขมัน 

  (Demination of Crude fat) 

 
วิธีการวิเคราะห� 

 

 1. ชั่งตัวอย8างท่ีผ8านการอบไล8ความชื้นแล�วให�ได�น้ําหนักแน8นอน โดยใช�กระดาษกรองท่ีทราบ
น้ําหนักรองรับ ชั่งตัวอย8างประมาณ 1-2 กรัม ห8อตัวอย8างให�มิดชิดด�วยกระดาษกรองแล�วใส8ลงในรัง
ไหมในช8องกลั่นเครื่อง Soxhlet 

2. ชั่งน้ําหนักถ�วยอะลูมิเนียมหรับวิเคราะห4ไขมัน ท่ีอบให�แห�งสนิทแล�ว นําไปประกอบเข�ากับ
รังไหม ใส8เข�าในเครื่องวิเคราะห4ไขมัน 

3. ค8อยๆเติมป�โตรเลียมอีเทอร4ปริมาณ 80 มิลลิลิตรโดยแบ8งออกเปAนสองรอบละ 40 
มิลลิลิตร เพ่ือไม8ให�ป�โตรเลียมอีเทอร4ชะล�างตัวอย8างเร็วเกินไป ปรับความร�อนให�หยดของตัวทําลาย
กลั่นจากคอนเดนเซอร4 มีอัตรา 150 หยดต8อนาที เม่ือสกัดได�ตามเวลาท่ีกําหนดแล�ว นําถ�วย
อะลูมิเนียมซ่ึงมีไขมันหรือน้ํามันท่ีสกัดได�ไประเหยเอาตัวทําละลายออกเกือบหมดแล�วนําไปอบแห�งใน
ตู�อบอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และชั่งจนได�น้ําหนักคงท่ีหลังจากทําให�เย็นในเด
สิกเคเตอร4  

4. คํานวณปริมาณของไขมันในตัวอย8างอาหารจากการคํานวณน้ําหนักถ�วยอะลูมิเนียม 
โดยใช�สูตรต8อไปนี้  

 
ปริมาณไขมัน (%) = 100 (W1- W2) 
                                                  W 

 
เม่ือ       W     =  น้ําหนักของตัวอย8างอบแห�ง (กรัม) 
            W1    =  น้ําหนักของขวดแก�วก�นกลมและไขมันหลังอบแห�งจนน้ําหนักคงที(กรัม) 
            W2   =   น้ําหนักของขวดแก�วก�นกลมท่ีนําไปอบจนได�น้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
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การวิเคราะห�ปริมาณเถ6า 

(Determination of ash) 

 

วิธีวิเคราะห�ปริมาณเถ6า 

 

 ชั่งตัวอย8างประมาณ 2 กรัม ในถ�วยกระเบื้องเคลือบ (porcelain crucible) ท่ีเผาและชั่ง
น้ําหนักแน8นอนแล�วนําตัวอย8างไปเผา (muffle furnace) ท่ีอุณหภูมิ 600 เซนติเมตร นานประมาณ 
2-3 ชั่วโมง จนกระท่ังได�เถ�าสีขาวหรือสีเทาอ8อน นําออกจากตู�เผาใส8ในเดสิกเคเตอร4 ปล8อยไว�ให�เย็นท่ี
อุณหภูมิห�องแล�วชั่งน้ําหนัก เผาตัวอย8างซํ้านาน 30 นาที จนได�น้ําหนักท่ีคงท่ี 

 
ปริมาณเถ�าร�อยละของน้ําหนัก = 100 (W2-W) 

                    W1-W 
 
เม่ือ W คือ     น้ําหนักของถ�วยกระเบื้องเคลือบเปAนกรัม 
 W1 คือ     น้ําหนักของถ�วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย8างก8อนเผา เปAนกรัม 
 W2 คือ     น้ําหนักของถ�วยกระเบื้องเคลือบและตัวอย8างหลังเผา เปAนกรัม 
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การวิเคราะห�ปริมาณสารเส6นใย 

(Determination of Crude fiber) 

สารเคมีท่ีใช6 

1. กรดซัลฟุริก  1.25% 
2. โซเดียมไฮดรอกไซด4  1.25% 
3. n-octanol  เปAน  antifoam 

วิธีการวิเคราะห� 

1. ใช� ตัวอย8างท่ีได�จากการหาความชื้นแล�ว  หรือผ8านการอบในตู�อบอุณหภูมิ 105 
เซนติเมตร. จนน้ําหนักคงท่ี  แล�วทําให�เย็นใน  Dessicator 

2. ชั่งน้ําหนักท่ีแน8นอนของตัวอย8างท่ีบดแล�ว 1±0.001 กรัม 
3. เติม 1.25% กรดซัลฟุริกร�อน 150 มิลลิลิตร (ทําให�ร�อนโดยการอุ8นบน Hot  plate เพ่ือ

ลดเวลาในการย8อย)  
4. เติม 3-5  หยดของ n-octanol   
5. ทําการย8อยเปAนเวลา 30  นาที 
6. กดปุcม  vacumm  เพ่ือถ8ายกรดซัลฟุริกออก 
7. ล�างตัวอย8างด�วย  deionized  water  ท่ีทําให�ร�อน 30  มิลลิลิตร จํานวน  3  ครั้ง โดย

กดปุcม Compressed air  เพ่ือกวนตัวอย8างให�กระจาย 
8. หลังจากล�างน้ําสุดท�ายแล�วเติม 150 มล. ของโซเดียมไฮดรอกไซด4  1.25% แล�วเติม3-5  

หยดของ n-octanol   
9. ทําการย8อยเปAนเวลา 30  นาที 
10. ทําการกรองแล�วล�างตัวอย8างเหมือน ข�อ 7 
11. หลังจากล�างน้ํากลั่นครั้งสุดท�ายแล�ว ให�ล�างด�วย acetone 25  มิลลิลิตร. โดยกดปุcม 

Compressed air  เพ่ือกวนตัวอย8างให�กระจาย 
12. นํา  crucible ออกจากเครื่อง  แล�วชั่งน้ําหนักหลังจากอบน้ําหนักของตัวอย8างท่ีได�จะ

เปAนน้ําหนักของ crude fiber  +  ash  content (W1) 
13. นําไปหาเถ�า โดยนําตัวอย8างท่ีเหลือจากการหาเยื่อใยไปเผาใน muffle ท่ีอุณหภูมิ  500 

เซนติเมตรเปAนเวลา 3 ชม. ทําการชั่งน้ําหนักอีกครั้ง ผลต8างของน้ําหนักท่ีได�ในข�อท่ี 12   
จะเปAนค8า crude fiber content (W2)  ทําการคํานวณโดยใช�สูตร  
                                     crude fiber (%) =  (W1 - W2) x 100 

                       W0 
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การวิเคราะห�ปริมาณคาร�โบไฮเดรตท้ังหมด 

(Determination of Carbohydrates) 

 

วิธีหาปริมาณคาร�โบไฮเดรตท้ังหมด 

 คํานวณหาโดยใช�ความแตกต8างของน้ําหนักตัวอย8างแห�ง และปริมาณขององค4ประกอบอ่ืนๆ 
 ปริมาณคาร�โบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน + %ไขมัน + %เถ�า + %เยื่อใย + %
ความชื้น) 
 


	ปก
	ใบรับรองโครงงานพิเศษ
	บทคัดย่�อ
	Abstract
	กิตติกรรมประกาศ
	สารบัญ
	สารบัญตาราง
	สารบัญภาพ
	สารบัญแผนภูมิ

	บทที่ 1 บทนำ
	1.1 ความสำคัญและที่มาของปัญหา
	1.2 วัตถุประสงค์
	1.3 ขอบเขตงานวิจัย
	1.4 ประโยชน์�ที่คาดว่าจะได้รับ

	บทที่ 2 การตรวจเอกสาร
	2.1 หมูยอ
	2.2 เห็ดนางฟ้าภูฐาน
	2.3 ฟอสเฟต
	2.4 เกลือ
	2.5 น้ำตาล
	2.6 กระเทียม
	2.7 แป้งมันสำปะหลัง
	2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

	บทที่ 3 อุปกรณและวิธีการดำเนินการทดลอง
	3.1 วัตถุดิบ
	3.2 อุปกรณ์และเครื่องมือ
	3.3 อุปกรณ์สำหรับวิเคราะหคุณภาพ
	3.4 อุปกรณ์ที่ใช้ในการประมวลผล
	3.5 สถานที่ทำการวิจัย
	3.6 ระยะเวลาทำการวิจัย
	3.7 วิธีการดำเนินการทดลอง

	บทที่ 4 ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง
	4.1 ผลการสำรวจพฤติกรรมผู้ บริโภคเกี่ยวกับความต้องการในการใช้ เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์หมูยอ
	4.2 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตหมูยอจำนวน 3 สูตร
	4.3 ผลการศึกษาปริมาณเห็ดที่เหมาะสมในการใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์(มันแข็ง)ในผลิตภัณฑ์หมูยอ
	4.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หมูยอที่ใช้เห็ดนางฟ้าภูฐานทดแทนไขมันสัตว์(มันแข็ง)
	4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์(มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์หมูยอ

	บทที่ 5 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ
	5.1 สรุปผลการทดลอง
	5.2 ข้อเสนอแนะ

	บรรณานุกรม
	ภาคผนวก
	ภาคผนวก ก แบบสำรวจพฤติกรรมผู้บริโภคแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและแบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
	ภาคผนวก ข สูตรพื้นฐานหมูยอสูตรที่ใช้เห็ดทดแทนไขมันสัตว์ (มันแข็ง) ในผลิตภัณฑ์หมูยอและต้นทุนที่ใช้ในการผลิตหมูยอ
	ภาคผนวก ค วัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์หมูยอเห็ดนางฟ้าภูฐาน
	ภาคผนวก ง มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนหมูยอ
	ภาคผนวก จ วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี




