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บทคัดย่อ 

 

        วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหารจีนในเชิงพาณิชย์ ทำการคัดเลือก

ชนิดของอาหารจีนท้องถิ่นเมืองตรัง จากการลงพื้นที่ในจังหวัดตรังเพื่อเก็บข้อมูลจากผู้ประกอบการและ

บุคคลทั่วไป จำนวน 15 ราย โดยใช้การสัมภาษณ์และการสังเกต รวบรวมข้อมูลเพื่อทำการคัดเลือกชนิด

ของอาหารจีนท้องถิ่น โดยการศึกษาจากภูมิปัญญาของอาหารจีนท้องถิ่นเมืองตรัง  สามารถจัดกลุ่ม

อาหารจีนท้องถิ่นของจังหวัดตรังได้ 3 กลุ่มคือ กลุ่มอาหารคาว กลุ่มอาหารหวานและกลุ่มครื่องปรุงรส 

พบว่ากลุ่มอาหารคาว ได้แก่ หมูย่าง หมูฮ้องและเกาหยุก เป็นอาหารจีนท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมและมี

การใช้อาหารในกลุ่มเครื่องปรุงรส ได้แก่ ซีอิ๊วขาวตราแกะ กำเจื้องและผงหอมยิ้นจี้ถ่องเป็นส่วนผสม

เฉพาะ เมื่อทำการวิเคราะห์คุณภาพของตัวอย่างอาหารกลุ่มเครื่องปรุงรสพบว่ากำเจ้ืองมีลักษณะข้นหนืด 

เหลว ไม่จับตัวเป็นก้อน มีสีแดง ให้ค่าสี L*, a*, b* ค่า pH และค่าความหนืด ที่มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน (P > 0.05) ส่วนผงหอมยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหรี่ พบว่ามี

ปริมาณความชื้นเท่ากับ 7.8, 7.1 และ 7.0 โดยน้ำหนักฐานแห้ง ตามลำดับ ต้องมีค่าไม่เกินร้อยละ 13 โดย

น้ำหนักฐานแห้ง จึงจะทำให้ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  มีค่า

เท่ากับ 0.298, 0.279 และ 0.259 ตามลำดับ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้เป็นปัจจัยสำคัญในการคาดคะเนการเก็บ

อาหารและเป็นตัวชี้วัดถึงความปลอดภัยของอาหาร   ที่ต้องมีค่าไม่เกิน 0.65 นอกจากน้ีกลุ่มอาหารคาว 

หมูย่างจัดเป็นอาหารท้องถ่ินท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุด ดังน้ันเพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาให้อาหารจีน

ท้องถ่ินอยู่ในรูปแบบพร้อมบริโภค จึงได้ทำการคัดเลือกผลิตภัณฑ์หมูย่างเมืองตรัง ศึกษากระบวนการทำ

หมูย่าง พบว่ามีส่วนเหลือจากกระบวนการทำหมูย่าง ซึ่งยังใช้ประโยชน์ไม่คุ้มค่า จึงนำน้ำหมักหมูจาก

การหมักหมูรอบที่ 2 ทำการพลาสเจอร์ไรส์ ด้วยอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และทำ

การพัฒนาเป็นซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง โดยใช้น้ำหมักหมู(รอบท่ี 2) เกลือผงหอมยิ ้นจี ้ถ่องและ              

กำเจื้องร้อยละ 50, 1, 5 และ 50 ตามลำดับ ทำการเก็บซอสสูตรน้ำหมักหมูย่างที่อุณหภูมิห้อง  ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาทางด้านกายภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าpH  ค่าความหนืด ค่าสี  ค่าความ

หวาน  และค่าความเค็ม  โดยทำการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง ในวันที่ 0, 7, 14, 21 

และ 28 วัน พบว่า เมื่อระยะเวลาในการเก็บที่เพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อค่า pH  ค่าความหนืด ค่าความหวาน และ

ค่าความเค็ม  แต่จะมีผลทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของค่าสี L*, a* และ b*   คือมีค่าลดลง ส่วนปริมาณ

เช้ือจุลินทรีย์พบว่าไม่ปรากฏผล 
 

คําสําคัญ: อาหารพร้อมบริโภค สเตอริไรส์ อายุการเก็บ 
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Abstract 

 
 The objectives of this research have studied some of processing Typical Chinese food 

for the commercial benefit: Typical Chinese food in Trang Province case study. Researchers 

conducted an area in Trang Province to collect data from 15 entrepreneurs and the general public. 

The interviewing and observation processes collect the information to select Typical Chinese food 

types in Trang Province. The Typical Chinese food in Trang Province has classified into three 

groups such as savory food, sweet food, and seasoning food. The result has found that the savory 

dishes included grilled pork, Moo-Hong, and Kao-Yuk were classified as popular Chinese food and 

they have usually used a seasoning food, soy sauce by Kae, Kam-Chien and Aromatic powders are 

considered as a unique ingredient. It can be summarized that we can analyze the quality that found 

the viscosity would have a viscous liquid, not forming lumps with red color. Giving the L *, a *, b 

* pH and viscosity values, there are significant statistical differences at the confidence level (P> 

0.05). As a result, the scented powder, roasted powder and curry powder gave the moisture content 

at 7.8%, 7.1%, and 7.0% respectively which it must not exceed 13% by dry basis as the standard 

criteria. Besides, the water activity (Aw) in the sample scented powder, roasted powders and curry 

powder are 0.298, 0.279 and 0.259, respectively which the amount of free water is the essential 

factor in predicting food storage and the indicator of food safety that cannot be more than 0.65. 

Nevertheless, Grilled pork is the most popular Typical Chinese food. It can be found the ways to 

develop Typical Chinese food in a ready-to-eat. Therefore, in order to have selected the grilled pork 

products in Typical Chinese food. It was discovered that there was a residue from the roast pork 

making process which is not worth using. Study the process of making roast pork.  Eventually, the 

pork marinade from the second round of pork fermentation was pasteurized at a temperature of 70-

80 ๐C for 30 minutes. Development of a roasted pork marinade recipe using 50% pork marinade 

(2nd round), 1 % salt, 5%scented powder and 50% Kam-Chien. Store the roast pork marinate at 

room temperature. From the study of changes between the physical and chemical storage including 

the rate of pH, viscosity, colors, sweetness and salinity, it was collected the samples of roast pork 

marinade products were sampled on days 0, 7, 14, 21 and 28 days. It can be discovered that the 

increased storage time did not affect the pH, viscosity, sweetness and salinity. Even though the 
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change in colors values L *, a * and b * was reduced but the microbial quantity was also found to 

be absented. 
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บทที่ 1  
บทนำ 

1.1 ท่ีมาและความสำคัญของปัญหา 
ในช่วง 40 ปีที่ผ่านมาอุตสาหกรรมการเกษตร (Agriculture Industry) มีการพัฒนาขึ้นเป็นลำดับ

โดยเฉพาะอย่างยิ่งการแปรรูปอาหารต่าง ๆ จนพัฒนามาเป็นการผลิตสินค้าประเภทอาหารแปรรูปที่มี

การผลิต เพื ่อบริโภคภายในประเทศและเพื ่อการส่งออก โดยลักษณะเด่นของอาหารแปรรูปเป็น 

อุตสาหกรรมที่จะช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าเกษตรขั้นปฐม (เจรจาการค้า ระหว่างประเทศ, กรม, 

ม.ป.ป.) ในปัจจุบันการประกอบอาชีพเชิงธุรกิจในด้านการแปรรูป ผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Processing) 

ซึ่งเป็นธุรกิจที่ได้รับการพัฒนาต่อยอดมาจากภาคการเกษตร เป็นธุรกิจพื้นฐานท่ีสำคัญของประเทศไทย 

และมีความสำคัญต่อการสร้างรายได้ให้กับครัวเรือน อีกทั้งธุรกิจประเภทนี้มีอยู่ในทุกส่วนของประเทศ 

ขณะเดียวกันรัฐบาลยังคงให้การสนับสนุนอย่างต่อเนื่องในการเพิ่มสมรรถนะให้กับธุรกิจประเภทนี้เพ่ือ

ทำให้ธุรกิจพื้นฐานท่ีสำคัญของประเทศมีความยั่งยืน จากข้อมูลภาวะอุตสาหกรรมไทยปี 2554 พบว่า 

ภาคการผลิตของอุตสาหกรรมอาหารไทยขยายตัวเพิ่มขึ้นร้อยละ 5.1 โดยมีปัจจัยสนับสนุนจากวัตถุดิบ

ออกสูงตลาดมากขึ้น ซึ่งสามารถรองรับความต้องการอุตสาหกรรมอาหารได้ต่อเนื่อง ขณะที่มูลค่า

ส่งออกสูงสุดเป็นประวัติการณ์ คือ 964,501 ล้านบาท เพิ ่มขึ ้นร้อยละ 20.2 โดยประเทศไทยได้รับ

อานิสงส์จากความแปรปรวนของสภาพอากาศโลก ทำให้หลาย ๆ ประเทศผลิตอาหารได้ไม่เพียงพอต่อ

การ บริโภค จึงเปิดโอกาสให้สินค้าอาหารของไทยขยายตัวได้ดี (จีระศักด์ิ, 2555) และเมื่อหันมามอง

ภาพรวมอุตสาหกรรมอาหารโลกและไทยพบว่า การส่งออกอาหารของโลกในปี 2554  มีมูลค่าอยู่ท่ี

ประมาณ 1.3 ล้านล้านเหรียญสหรัฐ ซึ่งมีอัตราการขยายตัวร้อยละ 23.0 เมื่อเทียบกับปีก่อนหน้า โดย

สหภาพยุโรปถือเป็นผู้ส่งออกมากที่สุดในโลก คิดเป็นร้อยละ 41.2 ของมูลค่าการส่งออกของโลก ส่วน

การส่งออกอาหารของประเทศไทยในปี 2554 คิดเป็นร้อยละ 3.0 ของการส่งออกของโลกนับว่าประเทศ

ไทยเป็นผู้ส่งออกอาหารอันดับที่ 8 ของโลก (พรศรี, 2555) ดังนั้น อุตสาหกรรมอาหารของไทยควรได้รับ

การพัฒนาในเรื ่องการผลิตอาหารแปรรูปโดยใช้วัตถุดิบคุณภาพที ่มีอยู่ทำให้เป็นอาหารพร้อม

รับประทานซึ่งเป็นสิ่งที่วงการอุตสาหกรรมอาหารไทยต้องปรับตัวให้ทันกระแสความต้องการของ

ตลาดโลกให้ได้ (เพ็ชร, 2555) ในด้านผู้บริโภคหากพิจารณาจากแนวโน้มพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่า 

ภาพรวมของพฤติกรรมการบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงตามปัจจัยหลัก 3 ประการ (เกาะกระแสการบริโภค

ในตลาดโลก, 2552) คือ  (1) การให้ความสำคัญเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ผู้บริโภคหัน 

มานิยมผลิตภัณฑ์อาหารเกษตรอินทรีย์ (Organics) กันมากขึ้น เนื่องจากมองว่ามีความปลอดภัย และมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพ มากกว่าสินค้าอาหารทั่วไป (2) ความห่วงใยในสุขภาพโดยเฉพาะจากปัญหาการ

เพิ่มขึ้นของผู้ป่วยโรคอ้วน และโรคอื่น ๆ อันเกิดจากการบริโภคอาหาร เช่น โรคเบาหวาน ไขมันอุดตัน 

โรคหัวใจและโรคมะเร็ง ฯลฯ ซึ่งการหันมามุ่งเน้นเรื่องสุขภาพทำให้เกิดการพัฒนาสินค้าอาหารรูปแบบ

ใหม่ ได้แก่     สินค้าที่ให้คุณค่าเฉพาะ (Functional Food Product) โดยในแต่ละกลุ่มผู้บริโภคก็จะมีความ
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ต้องการต่างกันไป (3) การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่เกิดจากสภาพการเปล่ียนแปลงทางโครงสร้าง

ประชากร วิถีการดำเนินชีวิตประจำวัน รวมถึงสภาพเศรษฐกิจ ลักษณะทางโครงสร้างประชากำลัง 

ปรับเปลี่ยนไปสู่สังคมผู้สูงอายุ (Aging Society) มากข้ึน และกำลังจะกลายเป็นผู้บริโภคกลุ่มใหญ่ใน

ตลาดโลก การพัฒนาสินค้าอาหารสำหรับผู้บริโภคกลุ่มนี้จึงมีอนาคตค่อนข้างดี เช่นเดียวกับวิถีชีวิตของ

คนเมืองที่เคร่งเครียด รวมไปถึงสภาพความเป็นอยู่ที่เร่งรีบตามแบบวิถีคนเมือง ส่งผลให้เกิดการพัฒนา

สินค้าอาหารรูปแบบใหม่เพื่อตอบสนองวิถีชีวิตที่เร่งรีบ จากการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว อุตสาหกรรม

อาหารของไทยในปัจจุบันจึงปรับเปลี ่ยนจากแนวคิดเดิมที ่ให้ความสำคัญเฉพาะกับปัจจัยในการ

ดำรงชีวิต ไปสู่แนวคิดที่ผู้บริโภคมีความต้องการที่มากกว่าความต้องการขั้นพื้นฐานในชีวิตประจำวัน 

และยังรวมถึงสิ่งท่ีสามารถเติมเต็มอารมณ์สร้างประสบการณ์และตอบสนองวิถีการดำรงชีวิตได้ โดยจะ

นำมาซ่ึงยุทธศาสตร์การ สร้างความได้เปรียบในการแข่งขัน และยังทำให้ผู้บริโภคยินดีที่จะซื้อสินค้าใน

ราคาที่สูงกว่าสินค้าทั่วไป ตามแนวคิดของการสร้างมูลค่าให้กับตัวสินค้าเพิ่มมากขึ้น (Thailand Food 

Forward, 2553) นอกจากน้ีอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบันยังต้องปรับเปล่ียนแนวทาง ในการนำเสนอให้

เท่าทันกับกระแสการบริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว ความต้องการอาหาร ไม่ได้อยู่ท่ีประโยชน์ท่ีมี

ต่อผู้บริโภคเพียง.    อย่างเดียว แต่ยังต้องตอบสนองความต้องการในทุกด้านของประสาทสัมผัสมนุษย์ 

รวมไปถึงต้องมีคุณลักษณะที่ตอบสนองผู้บริโภคสมัยใหม่ ได้แก่ คุณภาพดี สะดวกรวดเร็ว คุ้มค่า เพ่ือ

สุขภาพ มีเอกลักษณ์ แปลกใหม่ เพื ่อผู้สูงอายุ แลกเปลี่ยน ประสบการณ์ แฟชั่นการออกแบบและ

ตอบสนองทางด้านอารมณ์ (เพ็ชร์, 2555) 

จังหวัดตรังเป็นจังหวัดที่อยู่ทางฝ่ังตะวันตกหรือฝั่งอันดามันของประเทศไทย  ประชากรใน

จังหวัดประกอบด้วยชาวไทย ชาวไทยเชื้อสายจีน และชาวมุสลิม  ในอดีตพระยารัษฏานุประดิษฐมหิศร

ภักดี (คอมซิมบี้ ณ ระนอง) เป็นเจ้าเมือง และเป็นผู้ที่สร้างจังหวัดตรังให้มีความเจริญรุ่งเรือง ท่านเป็น

ชาวไทยเชื้อสายจีนฮกเก้ียน  ด้วยเหตุนี้ประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม อาหารการกินของชาวตรังจึงมีส่วน

เก่ียวข้องกับคนไทยเช้ือสายจีนอยู่ค่อนข้างมาก จังหวัดตรังได้รับการขนานนามว่า “เมืองแห่งคนช่างกิน” 

ดังนั้นชาวตรังจึงเป็นผู้ที่มีความพิถีพิถันกับอาหารมาก นักท่องเที่ยวและคนต่างจังหวัดสามารถเรียนรู้

วัฒนธรรมท้องถิ่นผ่านอาหารการกิน แต่ปัจจุบันอาหารจีนกลับค่อยๆ เลือนหายจากสังคมตรัง เนื่องจาก

ผู้ที่สามารถทำอาหารจีนท้องถิ่นด้วยรสชาติ และกระบวนการดั้งเดิมได้ ค่อย ๆ ถึงแก่กรรมไปเรื่อย ๆ อีก

ท้ังยังขาดซ่ึงการสืบต่อ ด้วยเหตุน้ีเพ่ือเป็นการสร้างฐานความรู้ท่ีมีคุณค่า ก่อให้เกิดการเรียนรู้และต่อยอด

ภูมิปัญญาท้องถิ่น จึงได้ทำงานวิจัยโดยศึกษาภูมิปัญญาของอาหารจีนท้องถิ่น นำฐานความรู้ที่ได้จาก

การศึกษาภูมิปัญญา ไปต่อยอดให้เกิดประโยชน์เชิงพาณิชย์ โดยการศึกษาวิธีการแปรรูปอาหารเพื่อเข้าสู่

กระบวนเผยแพร่สู่เศรษฐกิจภายนอกจังหวัด ตอบโจทย์การสร้างเศรษฐกิจระดับฐานรากชุมชน และการ

สร้างโอกาสในการพัฒนาเศรษฐกิจของท้องถิ่นผ่านกระบวนการแปรรูปอาหารจีน โดยประเด็นดังกล่าว

ได้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์รายประเด็นด้านอาหารและความมั่นคงปี พ.ศ. 2560 ซึ่งได้วิเคราะห์โอกาส

ด้านอาหารและความมั่นคงว่า เทคโนโลยีด้านอาหารมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง ตลอดจนผู้บริโภคให้
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ความตระหนักต่อผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่แสดงถึงภูมิปัญญาของประเทศนั้น ๆ มากขึ้น ทำให้มีช่องทางใน

การสร้างมูลค่าเพิ่มและความหลากหลายของสินค้าอีกมาก อีกทั้งยังสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนา

ประเทศตามแผนเศรษฐกิจและพัฒนาสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (2560-2564) ในด้านยุทธศาสตร์การ

สร้างความเป็นธรรมและลดความเหลื่อมล้ำในสังคม เรื่องการเสริมสร้างศักยภาพชุมชน การพัฒนา

เศรษฐกิจชุมชน โดยการนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตอาหารซึ่งมีมากมายและหลากหลายให้

ผู้ประกอบการเลือกใช้ตามความเหมาะสมของจุดประสงค์ท่ีแตกต่างกันไป เช่น การผลิตอาหารสำเร็จรูป

พร้อมรับประทาน การลดการใช้สารเคมีในอาหารตามเทรนด์ของโลก การยืดอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์โดยเน้นเรื่องการไม่ใส่วัตถุกันเสียและไม่ต้องแช่ตู้เย็น เป็นต้น หากมุ่งหวังนวัตกรรมอาหารท่ี

มีคุณสมบัติเหล่านี้ การใช้เทคโนโลยีการผลิตอาหารพร้อมรับประทานเป็นทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจท่ี

อาจนำมาใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถิ่นได้ อีกทั้งอาจสามารถนำไปใช้เพื่อพัฒนาต่อยอด

เป็นนวัตกรรมได้ในอนาคต 

 

1.2 ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

1.2.1 ทฤษฎี 

1.2.1.1 การใช้ความร้อนในการแปรรูปอาหาร   

การใช้ความร้อนแปรสภาพอาหาร (Thermal processing) หมายถึงการใช้อุณหภูมิสูง

เพ่ือช่วยถนอมรักษาอาหาร โดยความร้อนจะทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคและทำให้อาหารเส่ือมเสีย 

เอนไซม์ สารพิษ พยาธิและแมลงต่าง ๆ สามารถทนต่อความร้อนได้ การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน

สามารถกระทำได้ 2 วิธี คือ การพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) และ  สเตอริไลซ์ (Sterilization) 

(1) การพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization)เป็นวิธีการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อนท่ี

อุณหภูมิไม่สูงมากนัก โดยมุ่งทำลายแบคทีเรียพวกท่ีไม่สร้างสปอร์และไม่ก่อให้เกิดโรคกับมนุษย์ 

(Pathogenic bacteria) ส่วนจุลินทรีย์อ่ืน ๆ ท่ีทนความร้อนของการการพาสเจอร์ไรซ์จะทำให้อาหารเสีย

ได้ ดังน้ันอาหารท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ ต้องอาศัยความเย็นในการเก็บรักษา  

กระบวนการการพาสเจอร์ไรซ์สามารถทำได้ 2 ระบบ คือ 

1) ระบบช้าอุณหภูมิต่ำ หรือ Low temperature long time (LTLT) เป็นระบบท่ีให้

ความร้อนท่ีอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เป็นวิธีท่ีง่าย 

2) ระบบเร็วอุณหภูมิสูงหรือ High temperature short time (HTST) เป็นระบบท่ีให้

ความร้อนในระดับสูงข้ึนแต่ใช้เวลาส้ันลง เช่น ใช้อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที หรือ นาน 15 

วินาที แล้วทำให้เย็นลงโดยเร็ว 

(2) การสเตอริไลซ์ (Sterilization) 

เป็นการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อนที่อุณหภูมสูงกว่าการพาสเจอร์ไรซ์ ซึ่งอาจ

เป็นอุณหภูมิภายในน้ำเดือดหรือสูงกว่าเพื่อทำลายสิ่งมีชีวิตทั้งหลายรวมทั้งสปอร์ของจุลินทรีย์ให้หมด
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ไป แต่ในทางอุตสาหกรรมอาหารสามารถทำได้เพียงให้ความร้อนที่จะทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้อาหารเสีย

และทำให้ผู้บริโภคไม่ปลอดภัยเมื่อบริโภคอาหารนั้นภายใต้สภาวะการเก็บรักษาและขนถ่ายโดยปกติ 

ปริมาณความร้อนที่ใช้ในระดับนี้เรียกว่า การฆ่าเชื้อทางการค้า (Commercial sterilization) ซึ่งเพียง

พอที่จะทำลายจุลินทรีย์และสปอร์ที่ทนความร้อนมากที่สุด อาหารที่ได้จากการการสเตอริไลซ์จัดว่าเป็น

อาหารที่ปลอดภัย (Commercial sterilized food) สามารถเก็บรักษาได้นานโดยไม่ต้องอาศัยห้องเย็น เช่น 

การทำอาหารกระป๋อง การสเตอริไลซ์น้ำนมวัวโดยกระบวนการ ยู.เอส.ที (UHT;Ultra high temperature) 

นิยมใช้อุณหภูมิ 130-150 องศาเซลเซียส นาน 1-4 วินาที 

  1.2.1.2 เน้ือสัตว์ 

เนื้อสัตว์ หมายถึง เนื้อที่ได้จากสัตว์เพื่อนำมาใช้เป็นอาหารซึ่งรวมถึงกล้ามเนื้อและอวัยวะ

ต่าง ๆ ที่บริโภคได้ เนื้อจากสัตว์ต่าง ๆ ได้แก่ โค กระบือ สุกร แพะ แกะ และสัตว์ปีก (Poultry) เช่น 

เป็ด ไก่ เป็นต้น เนื้อสัตว์จะมีส่วนประกอบทางเคมีแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับสภาพของสัตว์ก่อนนำมา

ฆ่า สัตว์ต่างชนิดกันหรืออายุต่างกัน โดยทั่วไปกล้ามเนื้อของสัตว์จะมีส่วนประกอบทางเคมี ได้แก่ 

น้ำ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เอนไซม์ และแร่ธาตุต่าง ๆ เป็นต้น 

ส่วนประกอบของเนื้อ เมื่อนำกล้ามเนื้อมาวิเคราะห์ จะมีส่วนประกอบต่าง ๆ ดังนี้ น้ำ ร้อย

ละ 60-75 โปรตีน ร้อยละ 17-25 ไขมัน ร้อยละ  5-25 เถ้า ร้อยละ 1 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 1 เนื้อที่มี

คุณภาพที่ดี หมายถึง เนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นเนื้อที่มีลักษณะชวนรับประทาน อีกทั้งมี

กลิ่นรส ตลอดจนมีเนื้อสัมผัสที่ดี มีความหวานของเนื้อ และเป็นเนื้อที่ไม่เหนียวจนเกินไป คุณภาพ

ของเน้ือสัตว์สามารถแบ่งได้ 3 ลักษณะ คือ 

(1) เน้ือสัตว์ท่ีมีคุณภาพปกติ คือ เน้ือสัตว์ท่ีมี pH ลดลงอย่างสม่ำเสมอ เน้ือสัตว์ชนิด

น้ีเหมาะท่ีจะนำไปทำผลิตภัณฑ์สัตว์ เช่น แฮมต้ม 

(2) เนื ้อสัตว์ที ่มีสีซีดและมีน้ำมากกว่าปกติ คือ เนื ้อสัตว์ที ่มี pH ลดต่ำลงอย่าง

รวดเร็ว สีของเนื้อจะซีดจาง เนื้อยุ่ย และมีลักษณะน้ำเยิ้มออกจากก้อนเนื้อ ความสามารถในการอุ้ม

น้ำก็มีน้อยด้วยเนื้อชนิดนี้ไม่สามารถมีความชุ่มฉ่ำเมื ่อเคี ้ยวในปาก และไม่เหมาะที่จะนำมาทำ

ผลิตภัณฑ์สัตว์ เพราะมีความสามารถในการอุ้มน้ำต่ำ 

(3) เนื้อสัตว์ที่มีสีดำและแห้ง คือ เนื้อสัตว์ที่มี pH สูง สีของเนื้อจะแดงเข้มเนื้อแน่น 

ผิวจะมีลักษณะแห้ง เนื้อสัมผัสจะมีลักษณะเหนียวหนืด มีความสามารถในการอุ้มน้ำสูง เนื้อจะเน่า

เสียง่ายเพราะมี pH สูง จุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้ดี เนื้อชนิดนี้เหมาะสำหรับทำไส้กรอกชนิด

ต่าง ๆ เพราะมีความสามารถในการอุ้มน้ำสูง 

การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ หมายถึง การกระทำใด ๆ ที่ชะลอการเน่าเสีย

ของเน้ือสัตว์ เพ่ือเก็บรักษาคุณภาพของเน้ือสัตว์ไว้ได้เป็นระยะเวลานาน ซ่ึงมีหลายวิธีต่าง ๆ ดังน้ี 

(1) การใช้ความเย็น เป็นการเก็บรักษาเนื ้อสัตว์ที ่อุณหภูมิต่ำจะช่วยชะงักการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์และปฏิกิริยาทางเคมี ทำได้ 2 วิธี คือ 
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 1.1) Chilling คือ การใช้ความเย็นท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส เช่น ห้องเย็น 

 1.2) Freezing คือ การใช้ความเย็นที่อุณหภูมิต่ำกว่า 0 ถึง -40 องศาเซลเซียส เช่น 

ตู้แช่แข็ง ซ่ึงจะรักษาไว้ได้นานเป็นเดือนหรือปี 

(2) การให้ความร้อน คือ การใช้ความร้อนไปทำลายการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  

(3) การทำให้แห้ง คือ การทำให้เนื้อสัตว์แห้งโดยการใช้ความร้อนและอากาศช่วยทำ

ให้น้ำในเน้ือสัตว์ระเหยออกไปอาจใช้ความร้อนจากแสงแดด แก๊สหรือไฟฟ้า 

(4) การใช้สารเคมี สารเคมีที่ใส่ลงไปป้องกันไม่ให้อาหารเน่าเสีย หรือเสียช้าลงและ

สารที่ใช้นี้จะต้องไม่มีสี ไม่มีกลิ่น และไม่มีรส ที่ไม่พึงประสงค์ ปริมาณที่ใช้นั้นจะต้องปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภคด้วย สารเคมีท่ีนิยมใช้ ได้แก่ โซเดียมเบนโซเอท โปแทสเซียมซอร์เบท และสารกันหืนต่าง ๆ 

(5) การรมควัน วัตถุที่ใช้ให้เกิดควันได้แก่ ขี้เลื่อยของไม้เนื้อแข็ง ซังข้าวโพด ชาน

อ้อย การรมควันนี้ทำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม มีสีสวย และช่วยทำลายแบคทีเรียบริเวณผิวหน้าของ

ผลิตภัณฑ์ด้วยทำให้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 

(6) การหมักเกลือ เป็นวิธีการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ที่นิยมกันมากที่สุด องค์ประกอบที่

ใช้ในการหมักเน้ือสัตว์ ได้แก่ 

6.1) เกลือ ช่วยให้เก็บรักษาเนื้อสัตว์ไว้ได้นานทำให้เนื้อสัตว์มีรสชาติดีขึ้น 

เกลือจะแทรกซึมเข้าไปอยู่ในเน้ือสัตว์ และขณะเดียวกันก็ซับน้ำเลือดออกมา ทำให้สารละลายในก้อน

เน้ือมีความเข้มข้นเป็นการช่วยลดการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 

6.2) โซเดียมไนเตรท/โซเดียมไนไตรท์ ช่วยทำให้เนื้อสัตว์มีสีแดง นอกจากนี้

สามารถยับย้ังจุลินทรีย์พวก Clostridium botulinum ได้ด้วย 

(7) การหมัก การหมักที่ใช้ในการถนอมอาหารนั้นมีทั้งผลิตแอลกอฮอล์และผลิต

กรดซ่ึงสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ (กรมปศุสัตว์, 2546) 

 1.2.1.3 อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารเป็นการบ่งบอกถึงระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ์นั้นยังมี

ความปลอดภัยต่อการบริโภค รวมถึงยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัส เคมี กายภาพ และชีวภาพเป็นท่ี

พึงพอใจ และคงไว้ซึ่งคุณค่าทางโภชนาการตามที่ระบุไว้ในฉลากโภชนาการ ทั้งนี้ต้องอยู่ภายใต้

เงื่อนไขของการเก็บรักษาตามสภาวะที่เหมาะสม นอกจากนี้หากพิจารณาถึงปัจจัยที่ส่งผลต่ออายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารแล้วสามารถแบ่งได้ 2 ปัจจัยหลัก ได้แก่ ปัจจัยภายใน และปัจจัยภายนอก

ดังน้ี 

  (1) ปัจจัยภายใน (Intrinsic factors) 

     1.1) วัตถุดิบ (Raw materials) 

วัตถุดิบที่ใช้จะมีผลอย่างมากต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ซึ่งยังรวมไปถึงอายุ

การเก็บรักษาด้วย เช่น กะหล่ำปลีแช่เย็นจะมีปริมาณเชื้อยีสต์สูงกว่ากะหล่ำปลีสด ดังน้ันเม่ือนำไปใช้
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ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สลัดผักแบบโคลสลอร์(coleslaw) จะมีผลทำให้อายุการเก็บสั้นลง นั่นแสดงถึง

ชนิดและปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นที่มีอยู่ในวัตถุดิบแต่ละชนิด และความคงทนต่อสภาวะแวดล้อม

ของเช้ือจุลินทรีย์ด้วย 

      1.2) สูตรและองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ (Product composition and formation) 

องค์ประกอบหรือส่วนประกอบที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์นับว่าเป็นสิ่งจำเป็น

อย่างยิ่งที่ควรต้องคำนึงถึง เนื่องจากส่งผลต่ออายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารโดยตรง เช่น ใน

ผลิตภัณฑ์ท่ีมีปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรตต่างกันจะมีผลทำให้อายุการเก็บต่างกันได้น่ันเอง 

    1.3) โครงสร้างของอาหาร (Food structure) 

โครงสร้างของอาหารมีความสำคัญต่ออายุการเก็บรักษาเนื่องจาก ในหลาย  

ผลิตภัณฑ์ เช่น ไส้กรอก หรือมายองเนส ลักษณะโครงสร้างของอาหารไม่ได้เป็นเนื้อเดียวกันอย่าง

แท้จริง ดังนั้น การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี กายภาพ ซึ่งสัมพันธ์ไปถึงคุณภาพทางจุลินทรีย์จะ

แปรผันตามตำแหน่งท่ีอยู่ในโครงสร้างของอาหารน้ัน ๆ 

    1.4) ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water activity, aw) 

ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้เป็นค่าที่สำคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้เป็นปัจจัยที่ชี ้ระดับปริมาณน้ำขั้นต่ำในอาหารที่

เช้ือจุลินทรีย์สามารถนำไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ  

    1.5) ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ปริมาณกรดและชนิดกรด 

  ค่า pH จะขึ้นกับองค์ประกอบของอาหาร โดยมีผลต่ออายุการเก็บรักษาและความ

ปลอดภัยของอาหาร ทั้งนี้เชื้อจุลินทรีย์จะสามารถเจริญเติบโตได้ในช่วง pH ที่เหมาะสมแตกต่างกัน 

ซ่ึงอาหารท่ีมีกรดต่ำมีโอกาสท่ีเช้ือจุลินทรีย์จะสามารถเจริญเติบโตได้ดี ในขณะท่ีอาหารท่ีมีกรดสูงจะ

มีโอกาสเน่าเสียจากเช้ือจุลินทรีย์ยากกว่า 

 (2) ปัจจัยภายนอก (Extrinsic factors) 

   2.1) กระบวนการแปรรูป (Processing) 

 ปัจจัยหนึ่งที่ต้องพิจารณาคือกระบวนการแปรรูป และกระบวนการที่เกี่ยวข้องอื่นๆ 

ซึ่งจะส่งผลอย่างมากต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ทั้งในแง่ของคุณภาพทาง

กายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส เช่น การเตรียมวัตถุดิบ การแยก กระบวนการแปรรูปที่

ใช้ไอน้ำ กระบวนการแปรรูปท่ีใช้ลม กระบวนการแปรรูปท่ีลดอุณหภูมิ เป็นต้น 

   2.2) วัสดุและระบบบรรจุภัณฑ์ (Packaging materials and systems) 

  บรรจุภัณฑ์นับว่ามีส่วนสำคัญอย่างมากต่ออายุการเก็บรักษา ทั้งในแง่การป้องกัน

การปนเปื้อนทั่วไป หรือมีหน้าที่ป้องกันเฉพาะทางในระหว่างการขนส่ง เก็บรักษา และจัดจำหน่าย 

โดยบรรจุภัณฑ์จะต้องเลือกให้เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์ และมีหน้าที่เฉพาะทาง เช่น การ

ป้องกันแสง การป้องกันการแลกเปลี่ยนแก๊สหรือความชื้น ซึ่งมีส่วนสำคัญในการช่วยยืดอายุการเก็บ
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รักษาหรือชะลอการเสื่อมเสียของอาหารได้ ทั้งนี้จะขึ้นกับองค์ประกอบของแก๊สที่มีอยู่ด้วย บรรจุ

ภัณฑ์จึงมักเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีมักจะถูกนำมาใช้เป็นปัจจัยท่ีควบคุมอายุการเก็บรักษา 

    2 .3)  การเก ็บร ักษา  ขนส่ง  และจัดจำหน่าย  (Storage, distribution and retail 

display) 

 สภาวะต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องในระหว่างการเก็บรักษา ขนส่ง และจัดจำหน่ายนับว่าเป็นปัจจัยที่

สำคัญมากที่กระทบโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษา ไม่ว่าจะเป็นปัจจัยด้านอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ 

ความเส่ียงในการถูกแสง เช่น แสงแดด หรือแม้แต่แสงไฟตามอาคาร (ยุทธนา, 2553) 

1.2.1.4 การเส่ือมเสียทางจุลินทรีย์ 

 สาเหตุสำคัญของการเสื่อมเสียของเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เกิดจากเชื้อจุลินทรีย์ การเก็บ

รักษาเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่อุณหภูมิต่ำช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ลงได้บางส่วน แต่การเสื่อมเสีย

เนื ่องจากจุลินทรีย ์ที ่ต ้องการอากาศในการเจริญ และสามารถเจริญเติบโตได้ในที ่อ ุณหภูมิต่ำ 

(Psychrophiles) ยังคงเป็นปัญหา จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดการเสื่อมเสียในอาหารประเภทเน้ือ ไก่และปลาสด

ที่เก็บในสภาพบรรยากาศปกติที่อุณหภูมิต่ำ ได้แก่ Pseudomonas sp., Acinetobacter sp.และ Moraxella 
sp. 
 ในการควบคุมคุณภาพอาหารทางด้านจุลชีววิทยา ต้องมีการตรวจสอบอาหารและมีมาตรฐาน

อาหาร ซึ่งต้องคำนึงถึงจุลินทรีย์ท่ีทำให้อาหารเกิดการเน่าเสีย (Spoilage microorganism) จุลินทรีย์ท่ีทำ

ให้อาหารเป็นพิษ (Pathogenic microorganism) จำนวนแบคทีเรียโคลิฟอร์ม เป็นจุลินทรีย์ท่ีมีความสำคัญ

และเกี่ยวข้องกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เป็นตัวชี้ถึงสุขลักษณะของอาหารซึ่งทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง

ของอาหารในทางที่ไม่ต้องการ สามารถสังเกตได้จากการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะไปจากเดิมในเร่ืองสี 

กลิ่น และลักษณะปรากฏ เช่น เนื้อสัตว์ มีเมือก กลิ่นเหม็นเน่าเหม็นหืน มีลักษณะเน่านิ่ม มีกลิ่นเหม็น 

เป็นต้น การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหารจากแหล่งต่าง ๆ เช่น น้ำ ดิน อากาศ น้ำเสีย พืชผักผลไม้ 

สัตว์ ในระหว่างการจำหน่ายและการผลิต โดยอาจมาจากเครื่องมือที่ใช้สัมผัสกับอาหาร ภาชนะบรรจุ 

การขนส่ง และอาจมาจากคนงานท่ีทำการผลิต ส่งผลทำให้มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรครวมไปถึง

จุลินทรีย์ท่ีทำให้อาหารเกิดการเน่าเสีย 

  (1) Staphylococcus aureus 

   Staphylococcus aureus เป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปร่างกลม มักพบเป็นเดี่ยว 

ๆ หรือคู่เกาะกันด้วยสายส้ัน ๆ เป็นก่ิงหรือลักษณะพวงองุ่น ไม่สามารถเคล่ือนท่ีได้ เจริญได้ในท่ีท่ีอากาศ

และไม่มีอากาศ (Facultative anaerobic) อุณหภูมิที่สามารถเจริญได้ คือ 46 องศาเซลเซียส ค่าพีเอชท่ี

เหมาะสม คือ 7.0 ถึง 7.5 สามารถตรวจพบได้ในอาหารที่มีค่าวอเตอร์แอกติวิตี ้ต่ำถึง 0.86 S.aureus 
สามารถสร้างสารพิษพวกเอนเทอโรท็อกซิน ซึ่งทนต่อความร้อนได้ดี การทำลายสารพิษของ S.aureus 
จะต้องใช้อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 90 นาที (บุษกร, 2547) การบริโภคสารพิษชนิดน้ีทำให้

เกิดโรคอาหารเป็นพิษที่เรียกว่า สเตรปฟีโรเอนเทอโรท็อกซิโคซีส (Staphyloenterotoxicosis) สเตรปฟีโร
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เอนเทอโรท็อกซีเมีย (Staphylorenterotoxemia) ทำให้ผู้ป่วยมีอาการอาเจียนรุนแรง วิงเวียน ปวดท้อง 

ถ่ายเป็นน้ำและท้องเสียอย่างรุนแรง โดยส่วนมากจะพบจุลินทรีย์ชนิดน้ีในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ประเภทป้ิง 

ย่าง และรมควันซ่ึงผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีไม่เพียงพอต่อการทำลายเซลล์ แต่ความร้อนน้ีจะเป็น

สาเหตุให้แบคทีเรียที่เหลือรอดมีการเพิ่มจำนวนอย่างรวดเร็ว ซึ่งกรณีดังกล่าวเป็นกรณีที่พบบ่อยในการ

เกิดอาหารเป็นพิษจาก S. aureus (Forsythe, 2000) 

  (2) Escherichia coli 
Escherichia. coli เป็นแบคทีเรียแกรมลบ รูปร่างท่อน จัดเป็นฟีคัลโคลิฟอร์ม (Feacal 

coliform) ท่ีสำคัญ เน่ืองจากเป็นจุลินทรีย์บ่งช้ีว่าอาหารมีการสุขาภิบาลท่ีดีเพียงพอหรือไม่ สามารถเจริญ

ได้ในที่ที่มีและไม่มีอากาศ เจริญได้ดีที่อุณหภูมิต่ำประมาณ 5 องศาเซลเซียส โดยมีแหล่งปนเปื้อนท่ี

สำคัญคือ ดิน อุจจาระ และส่ิงสกปรกต่าง ๆ (บุษกร, 2547) แบคทีเรียชนิดน้ีมีประโยชน์ต่อระบบขับถ่าย

ของร่างกายคือ ช่วยยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่เป็นโทษต่อร่างกาย มีเพียงบางสายพันธุ์เท่านั้นท่ีเป็น

โทษต่อมนุษย์ E. coli O157:H7 เป็นชนิดสร้างสารพิษที่มีผลทำให้เกิดการระคายเคืองเยื่อบุผนังลำไส้ 

เนื่องจากสร้างสารพิษที่เรียกว่าไซกาไลท์ (Shiga-like) หรือเวอโรท็อกซิน (Verotoxin; VT) ซึ่งมี 2 ชนิด 

คือ ชนิด I และ II อาการของโรคชนิดน้ี คือ ท้องเสีย ปวดท้องเป็นตะคริวในช่องท้อง อุจจาระมีลักษณะ

คล้ายน้ำซาวข้าว บางครั้งมีลิ่มเลือดออกมาด้วย มีการอาเจียนในบางครั้งและมีไข้ อาการป่วยจะหายไป

เองโดยเฉล่ียประมาณ 8 วัน แต่บางคร้ังอาจมีการถ่ายเป็นน้ำมากผิดปกติ 

  (3) Listeria monocytogenes 
Listeria monocytogenes  เป็นแบคทีเรียที ่ก่อให้เกิดโรคลิสเทอริโอซีส (Listeriosis) 

แบคทีเรียแกรมบวก รูปท่อน ขนาด 0.5 x 1 ถึง 2 ไมโครเมตร ไม่สร้างสปอร์ เจริญได้ในสถานที่มีอากาศ

และไม่มีอากาศ ที่สำคัญคือเป็น แบคทีเรียที่ทนต่ออุณหภูมิต่ำหรืออยู่ในกลุ่มไซโครโทรป เจริญได้ ณ 

อุณหภูมิตั้งแต่ 3 ถึง 42 องศาเซลเซียส เจริญได้ดีในช่วงอุณหภูมิเหมาะสมคือ 30 ถึง 35 องศาเซลเซียส 

ค่าพีเอชที่เจริญได้คือ 5.0 ถึง 9.0 ค่าพีเอชและวอเตอร์แอกติวิตี ้ต่ำสุดที่เจริญได้คือท่ี 4.4 และ 0.92 

ตามลำดับ และแบคทีเรียชนิดนี ้ทนเกลือได้ดี พบว่าบางสายพันธุ ์เจริญได้ที ่เกลือสูงถึงร้อยละ 10 

จุลินทรีย์ถูกทำลาย ณ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แหล่งของเชื้อโรคได้แก่ ดิน น้ำ น้ำ

โสโครก และสิ่งปฏิกูล ผักเน่าเปื่อย มูลสัตว์ สัตว์และคน พบมากในน้ำนมดิบ เนยแข็ง (Cheese) อาหาร

จากเน้ือสดและเน้ือแช่แข็ง ผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ (สุมณฑา, 2545) 

1.2.1.5 ถุงรีทอร์ท(Retrot pouch)  

เป็นบรรจุภัณฑ์อาหารที่มีคุณสมบัติทนต่อความร้อนและความดันสูง นำมาใช้ในกระบวนการ

ผลิตอาหารสำเร็จรูปพร้อมรับประทาน ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทานในถุงรีทอร์ทนี้เป็นการ

แปรรูปอาหารด้วยความร้อน (Thermal processing) เพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร โดยบรรจุในภาชนะ

ปิดสนิท (Hermitically sealed container) ผ่านกระบวนการควบคุณอุณหภูมิ ระยะเวลา และความดันท่ี

เหมาะสม จัดเป็นวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในระดับ Commercial sterilization ทำให้มั่นใจได้ในเรื่อง
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ของความปลอดภัย เมื่อผ่านกระบวนการผลิตดังกล่าวแล้ว สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

อาหารได้ยาวนาน 12-24 เดือน โดยไม่เน่าเสียหรือเป็นอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย์ ไม่ต้องใช้วัตถุกันเสีย

หรือตู้เย็น เทคโนโลยีการผลิตอาหารพร้อมรับประทานในถุงรีทอร์ท เริ่มพัฒนาขึ้นในช่วงปี ค.ศ.1960 

ซึ่งสหรัฐอเมริกาเป็นประเทศแรก ๆ ที่นำเทคโนโลยีน้ีมาใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ทั้งอาหาร

สำหรับนักบินอวกาศและเสบียงอาหารสำหรับกองทัพในช่วงปี ค.ศ. 1965-1968 จนกระทั่งองค์การ

อาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (USFDA) ได้รับรองการใช้ถุงรีทอร์ทสำหรับผลิตอาหารพร้อม

รับประทานในอุตสาหกรรมครัวเรือนราวปี ค.ศ. 1980 ต่อมาเทคโนโลยีเริ ่มเป็นท่ีนิยมและใช้อย่าง

แพร่หลายในหลายประเทศทั่วโลก อาทิ ญี่ปุ่นจัดเป็นหนึ่งในประเทศที่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร

พร้อมรับประทานในถุงรีทอร์ท ซึ่งผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่นสามารถหาซื้อได้ตามร้านสะดวกซื้อทั่วไป โดยมี

การวางจำหน่ายในท้องตลาดมากกว่า 1,000 ประเภท สำหรับประเทศไทยเริ ่มมีการวางจำหน่าย

ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทานในถุงรีทอร์ทตามท้องตลาดมากขึ้น แต่โดยส่วนมากเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี

นำเข้าจากต่างประเทศ เนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตพื้นฐานของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยท่ี

ผ่านมามักใช้กระบวนการแปรรูปอื่น ๆ เช่น อบแห้ง แช่เย็น แช่เยือกแข็ง หรืออาหารกระป๋อง เม่ือ

เปรียบเทียบกับอาหารพร้อมรับประทานประเภทอื่น ๆ แล้ว อาจกล่าวได้ว่า ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม

รับประทานในถุงรีทอร์ทยังไม่เป็นทีแพร่หลายสำหรับผู้บริโภคคนไทยมากนัก อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบัน

ผู ้ประกอบการในประเทศไทยหลายรายเริ ่มเข้ามาลงทุนในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารพร้อม

รับประทานในถุงรีทอร์ทเพื่อการส่งออกในต่างประเทศมากขึ้น ตลอดจนการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีน้ี

เพื่อสร้างนวัตกรรมใหม่ ๆ เพื่อเติมช่องว่างทางการตลาดสำหรับรับอุตสาหกรรมอาหารในประเทศอย่าง

ต่อเน่ือง  

1.2.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

จากรายงาน “แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน ในตลาดโลกกับอนาคตท่ี

สดใส” (ฝ่ายวิจัยและบริหารข้อมูล, สถาบันอาหาร, 2552) แสดงให้เห็นว่าพฤติกรรมการบริโภคท่ี

เปลี่ยนแปลงไปส่งผลด้านบวกต่ออุตสาหกรรมอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทาน ในปัจจุบันตลาดอาหาร

และเครื่องดื่มของโลกกำลังเผชิญหน้ากับการ เปลี่ยนแปลงทั้งด้านการผลิตและการจำหน่ายอัน เป็นผล

มาจากพฤติกรรมการบริโภคของคนท่ีเปล่ียนแปลงไปใน 3 ด้านสำคัญ ได้แก่     

(1) การหันมามุ่งเน้นเรื่องสุขภาพ จากปัญหาการเพิ่มขึ้นของผู้ป่วย โรคอ้วนและโรคอ่ืน ๆ อัน

เกิดจากการบริโภคอาหาร เช่น โรค เบาหวาน ไขมันอุดตัน โรคหัวใจ และ โรคมะเร็ง เป็นต้น ส่งผลให้

เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ ได้แก่ สินค้าอาหารที่ให้คุณค่าเฉพาะ (Functional Food 

Products) โดยในแต่ละกลุ่มผู้บริโภคก็จะมีความต้องการต่างกัน ไป อาทิ กลุ่มผู้สูงอายุจะเน้นการบริโภค

อาหารที่ให้คุณค่าในแง่ที่ช่วยลดอัตราการเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็งหรือโรคหัวใจ หรือในกลุ่มคนอ้วนก็

จะเน้นการบริโภคอาหารท่ีช่วยลดไขมันในร่างกาย หรือมีแป้งและน้ำตาลอยู่ เป็นต้น  
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(2) การหันมามุ่งเน้นเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร จากปัญหาโรคระบาดที่เกิด

กับพืชและสัตว์ อาทิ ไข้หวัดนก โรควัวบ้า หรือแม้กระทั่งการพบสาร ปนเป้ือน E.coli ในอาหาร เป็นต้น    

ส่งผลให้ผู้บริโภคเกิดความกลัวและหวาดระแวงอย่างมากต่อคุณภาพ ความปลอดภัย แหล่งที่มาของ

วัตถุดิบ และส่วนผสมท่ีนำมาใช้ผลิตอาหารสำเร็จรูปต่าง ๆ จึงทำให้ผู้ผลิตอาหารมีการลงทุน และคิดค้น

ผลิตภัณฑ์อาหารที่เน้นความเป็นธรรมชาติผ่านการปรุงแต่งน้ีอยู่ มาจากแหล่งผลิตที่มีคุณภาพและ

ปลอดภัย รวมทั้งผู้บริโภคมีความต้องการในเรื่องการรับรองมาตรฐาน และความปลอดภัยของอาหาร. 

จากองค์กรท่ีเก่ียวข้องมากข้ึนด้วยท่ีจะสร้างความม่ันใจในการบริโภคมากข้ึน 

(3) การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่เกิดจากสภาพการเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างประชากรและ

วิถีการดำเนินชีวิตประจำวัน อาทิ การเพ่ิมขึ้นของจำนวนผู้สูงอายุ ในโลก และวิถีชีวิตในเมืองที่เร่งรีบ

และวุ่นวาย ล้วนส่งผลให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่หันไปบริโภคอาหารกึ่งสำเร็จรูป อาหารพร้อมปรุงและ

อาหาร พร้อมทาน ซึ่งหาซื้อได้จากร้านสะดวกซื้อต่าง ๆ กันมากขึ้นนอกจากนั้น ระดับการศึกษาที่สูงข้ึน

ของผู้บริโภค รวมถึงการเข้าถึงข้อมูลข่าวสารที่สะดวก รวดเร็ว และหลากหลายช่องทางมากขึ้น ก็ยัง

ส่งผล   ต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม การบริโภคของผู้บริโภคในตลาดโลกอีกด้วย สำหรับด้านผู้ผลิต

สินค้านั้น จะเห็นได้ว่าเกิดการเปลี่ยนแปลงค่อนข้างมาก ทั้งในด้านของการผลิต รูปแบบบรรจุภัณฑ์ท่ี

หันไปเน้นในเรื่องของความรวดเร็วในการบริโภค  ความสะดวกสบายและพกพาง่ายของสินค้าอาหาร 

รวมไปถึงช่องทางการจำหน่ายที่หลากหลายมากขึ้น จากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคใน

ตลาดโลกข้างต้น    ส่งผลให้ความต้องการอาหารอาหารพร้อมปรุง-พร้อมทานมีเพิ่มสูงขึ้นในทุกภูมิภาค

ท่ัวโลก  

Jang and Lee (2005) ได้ศึกษาการพัฒนาของผลิตภัณฑ์ เน้ือโคปรุงรสของประเทศเกาหลี 

เปรียบเทียบวิธีการผลิตแบบด้ังเดิมกับการใช้เทคนิค Sous vide ทำการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างกัน 3 

ระดับคือ 3, 10 และ 20 องศาเซลเซียส การผลิตแบบด้ังเดิมคือ บรรจุเน้ือโคปรุงรสในภาชนะ พลาสติก

และนําไปแช่เย็น ส่วนการใช้เทคนิค Sous vide คือ บรรจุในภัณฑ์ชนิดไนลอน/ โพลีเอทธิลีน/ไนลอน/โพ

ลีเอทธิลีน/ไนลอน/โพลีเอทธิลีนชนิดความหนาแน่นต่ำจากน้ันเติม ส่วนผสมต่าง ๆ ลงไป ปิดผนึกภายใต้

สภาวะสุญญากาศ ให้ความร้อนโดยใช้อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) ท่ีอุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส   

เป็นเวลา 11 นาที (วัดอุณหภูมิจากใจกลางช้ินเน้ือ) ผลการศึกษาพบว่าเน้ือโคปรุงรสท่ีใช้เทคนิค Sous 

vide เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 และ 10 องศาเซลเซียส ไม่พบการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มท่ีต้องการและไม่ 

ต้องการอากาศ อย่างน้อยเป็นเวลา 42 และ 24 วัน ส่วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบการ

เจริญของจุลินทรีย์ หลังจากวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีกรรมวิธีการผลิตแบบด้ังเดิม เน้ือโคปรุง

รสท่ีเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 10 และ20 องศาเซลเซียส จะพบการเจริญของจุลินทรีย์ต้ังแต่วันแรกของการ

เก็บรักษา ส่วนท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส พบการเจริญของแบคทีเรียท่ีต้องการและไม่ต้องการอากาศ 

หลังจากวันท่ี 8 และ วันท่ี 10 ของการเก็บรักษา ตามลำดับ สำหรับการประเมินคุณภาพทางประสาท 

สัมผัสของเน้ือโคปรุงรส พบว่าการผลิตด้วยวิธีด้ังเดิมสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 และ 10 องศา
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เซลเซียส ได้เพียง 7 วัน และ 3 วัน ตามลำดับ ส่วนการเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส สังเกตเห็น

การเน่าเสียได้อย่างชัดเจน เน่ืองจากเกิดเมือกท่ีบริเวณผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ก่อนวันท่ี 3 ของการเก็บ

รักษา ในขณะท่ีการใช้เทคนิค Sous vide ไม่มีความแตกต่างของคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสเม่ือเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิต่างกันท้ัง 3 ระดับ ซ่ึงสามารถเก็บรักษาได้ประมาณ 12 วัน  

 Szerman et al. (2008) ได้ศึกษาผลการใช้อุณหภูมิ 3 ระดับในการทำให้เน้ือโคสุก ด้วยเทคนิค 

Sous vide คือใช้ความร้อนรวมกับการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ โดยใช้อุณหภูมิและ ระยะเวลาแตกต่าง

กันดังน้ี อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 9 นาที 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 2 นาที และ 75 องศา

เซลเซียส ใช้เวลา 26 วินาที ร่วมกับการใช้โปรตีนเวย์ท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 0-3.5 ของน้ำหนักเน้ือ

และโซเดียมคลอไรด์ท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 0-0.25 ของน้ำหนักเน้ือ ฉีดเข้ากล้ามเน้ือรวมกับการ

นวดเน้ือก่อนและหลังฉีด พบว่าท่ีความเข้มข้นของโซเดียมคลอไรด์ ร้อยละ 2.5 ร่วมกับโปรตีนเวย์ ร้อย

ละ 3.5 และใช้อุณหภูมิในการทำให้สุกเท่ากับ 65 องศาเซลเซียส 70 องศาเซลเซียส และ 75 องศาเซลเซียส 

จะมีการสูญเสียน้ำหนักหลังการให้ความร้อนร้อยละ 8.9, 12 และ 21 ตามลำดับ โดยเน้ือโคท่ีมีการใช้

อุณหภูมิในการทำให้สุก 70 องศาเซลเซียส ร่วมกับการ ใช้โปรตีนเวย์ ร้อยละ 2.6 และโซเดียมคลอไรด์ 

ร้อยละ 1.9 เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด ส่งผลให้ คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชุ่มน้ำและความ

นุ่ม ของเน้ือเพ่ิมข้ึน 

 Pedro et al.  (2008) ได้ศึกษาการเน่าเสียระหว่างการเก็บรักษาของเน้ือสุกรส่วนสันนอก ท่ีผ่าน

การทำให้สุกด้วยวิธี Sous vide โดยการทำการตัดเน้ือสุกรส่วนสันนอกเป็นช้ินขนาด 10x10x5 เซนติเมตร 

น้ำหนักประมาณ 500 กรัม ใส่เกลือร้อยละ 0.5 ของน้ำหนักเน้ือ ทาด้วยน้ำมันมะกอก นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 

300 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ทำให้เย็นท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที บรรจุช้ินเน้ือ

สุกรในเพาช์ชนิดโพลีเอไมด์/โพลีโพรพิลีน ภายใต้สภาวะสุญญากาศ นําไปทำให้สุกท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียสในเตาอบ เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง ทำให้เย็นทันที นำไปเก็บ รักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส และ

ประเมินการเน่าเสียท่ีระยะเวลา 0, 5 และ 10 สัปดาห์ ผล การศึกษาพบว่า เม่ือเก็บรักษาเน้ือสุกรเป็นเวลา 

10 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส จุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดการเน่าเสียและ Enterobacteriaceae จะพบใน

ปริมาณน้อยมากหรือไม่พบ 

Jeong et al. (2018)  ได้ศึกษาปัจจัยของอุณหภูมิ เวลา และการอัดสุญญากาศท่ีมีผลต่อคุณภาพหมู

แฮมหมูท่ีปรุงโดยวิธี sous-vide ท่ีศึกษามีดังน้ี อุณหภูมิ (61 ° หรือ 71 ° C)  เวลา (45 หรือ 90 นาที)  และ

ระดับสุญญากาศ (98.81 หรือ 96.58 %) เพ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติทางโครงสร้างและ จุลชีววิทยาของ

ตัวอย่างท่ีศึกษา โดยตัวอย่างควบคุมบรรจุอากาศและต้มเป็นเวลา 45 นาที ในน้ำเดือด พบว่า อุณหภูมิและ

สุญญากาศมีผลต่อคุณภาพ ซ่ึงตัวอย่างท่ีปรุงท่ีอุณหภูมิ 61 ° C มีความช้ืนสีแดงและ สีชมพูของเน้ือ สูง

กว่าอย่างท่ีปรุงท่ีอุณหภูมิ 71 ° C โดยท่ีอุณหภูมิ 71 ° C จะมีอัตราการสูญเสียค่าความสว่าง ค่าสารระเหย

ของไนโตรเจน ค่าเน้ือสัมผัสมากกว่าตัวอย่างท่ีปรุงด้วยอุณหภูมิ 61°C นอกจากน้ีการใช้สุญญากาศ 

98.81%  ไม่มีการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในตัวอย่างและมีเส้นใยสูงกว่า 
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พัชรินทร์ และคณะ (2560) ได้ทำการเปรียบเทียบการใช้เทคนิค SV ร่วมกับสารโซเดียมไนไตรท์ 4 

ชุดการทดลอง คือ T1) ชุดการทดลองควบคุม T2) ไม่ ใช้เทคนิค SV แต่เติมสารโซเดียมไนไตรท์ความ

เข้มข้นร้อยละ 0.02 T3) ใช้เทคนิค SV 70°C นาน 2 นาที และเติม สารโซเดียมไนไตรท์และ T4) ใช้

เทคนิค SV 80°C นาน 2 นาทีและเติมสารโซเดียมไนไตรท์ เพื่อศึกษาการ เปลี่ยนแปลงจุลินทรีย์พีเอช 

ค่าแรงเฉือน ปริมาณมาโลนอัลดีไฮด์ลักษณะโครงสร้างระดับจุลภาคของเส้นใย กล้ามเนื้อ และคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสระหว่างการเก็บผลิตภัณฑ์ไก่กอและนาน 60 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C ผล การศึกษาพบว่า

ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้ใช้เทคนิค SV (T1 และ T2) พบเชื้อราในช่วงท้ายของการเก็บและเกิดออกซิเดชัน สูง

กว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้ SV (T3 และ T4) และผลิตภัณฑ์ใน T4 มีคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสใน คุณลักษณะต่าง ๆ สูงกว่าชุดการทดลองอื่น จึงสรุปได้ว่าผลิตภัณฑ์ไก่กอและที่ใช้เทคนิค Sous 

vide อุณหภูมิ 80°C นาน 2 นาที และเติมสารโซเดียมไนไตรท์ความเข้มข้นร้อยละ 0.02 มีอายุการเก็บ

มากกว่า 60 วัน ที่อุณหภูมิ 4°C มีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไก่ปรุงรสพร้อมบริโภค 

(มผช.755/2548) เหมาะสมในการนำไปประยุกต์ใช้เชิงพาณิชย์ 

ธนินทร์ และ จิระนาถ  (2562) ได้ศึกษาปัจจัยการรับรู้ ส่วนประสมทางการตลาด และปัจจัยการ

รับรู้ คุณภาพการบริการ ทีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารเช้าแบบติ่มซำของนักท่องเที่ยว ใช้

แบบสอบถามเป็นเครื่องมือใน การศึกษาตรวจสอบความตรงเชิงเน้ือหา จำนวน 10 ร้าน ประชากรทีใช้

ในการวิจัย ได้แก่ นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวในพ้ืนทีจังหวัดตรังใช้การ สุ่มตัวอย่างตามความสะดวก จำนวน 

400 ตัวอย่าง สถิติทีใช้ในการวิเคราะห์ ได้แก่ ค่าความถี่ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน และ

วิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ ผลการศึกษาพบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวชาวไทย ส่วน

ใหญ่มี ระยะเวลาการท่องเท่ียว 1-2 วัน และกลุ่มตัวอย่างส่วนหนึ่งไม่ทราบค่าใช้จ่าย เนื่องจากอาหารเช้า

รวมอยู่ในค่าแพ็คเกจของบริษัท ทัวร์ ขณะทีผลการศึกษาทัศนคติทีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการบริโภค

อาหารเช้าแบบต่ิมซํา มีค่าเฉล่ียที 2.97 การรับรู้ส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารเช้าแบบติ่มซํา มีค่าเฉลี่ยรวม 3.15 ซึ่งด้านผลิตภัณฑ์มีค่าเฉล่ียสูงสุด และด้านลักษณะทาง

กายภาพในการให้บริการมีค่าเฉลี่ยน้อยสุด และการรับรู้คุณภาพการบริการทีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการ 

บริโภคอาหารเช้าแบบติ่มซํามีค่าเฉล่ียรวม 3.14 ซึ่งด้านการตอบสนองมีค่าเฉล่ียสูงสุด และด้านการจับ

ต้องได้มีค่าเฉล่ียน้อยสุด โดยปัจจัยทัศนคติ ปัจจัยการรับรู้ส่วนประสมทางการตลาด และปัจจัยการรับรู้

คุณภาพการบริการ ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารเช้าแบบติ่มซำของนักท่องเที ่ยวอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติทีระดับ 0.01 และมีค่าสัมประสิทธ์ิ การตัดสินใจพหุคูณ (RG ) เท่ากับ 0.71 ท้ังน้ีพบว่า

ปัจจัยทัศนคติส่งผลมากท่ีสุด รองลงมาเป็นปัจจัยการรับรู้ส่วนประสมทางการตลาด และปัจจัยการรับรู้ 

คุณภาพการบริการ ตามลำดับ 

ภรณีย์  (2559) ได้ศึกษา หมูย่างเมืองตรังตำนานอาหารของฮ่องเต้ สู่สามัญชนต้นกำเนิดของหมู

ย่างเกิดขึ้นในประเทศจีน ประมาณหนึ่งพันปีมาแล้วในสมัยราชวงศ์ถัง การค้นพบวิธีการย่างหมูนั้นเป็น

การบังเอิญ คือ ในขณะที่พ่อครัวในพระราชวังกำลังปรุงอาหาร ได้ทำหมูชิ้นหนึ่งตกลงไปในเตาถ่าน จน
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เน้ือสุกและหนังไหม้ พ่อครัวได้ลองหยิบมาชิมจึงรู้สึกว่าหมูช้ินน้ันมีรสชาดหอมกรอบอร่อยกว่าเดิมมาก 

จึงทำให้เขาเริ่มมีความคิดว่า การนำหมูมาย่างเป็นอาหารจะอร่อยกว่าการนำไปใช้ทำอาหารอย่างอ่ืน 

ดังนั้นพ่อครัวจึงได้ทดลองนำหมูมาย่างแล้วนำขึ้นถวายฮ่องเต้ ปรากฎว่าฮ่องเต้โปรดมาก เนื่องจากหมู

พอ ย่างสุกพอเหมาะหนังจะมีสีเหลืองดุจทองคำสุกอร่าม ฮ่องเต้จึงตั้งชื่อหมูย่างนี้ว่า "หมูทอง” ทำให้

ชาวจีนใช้ชื่อน้ีเรียกมาจนถึงปัจจุบัน เมื่อเวลาผ่านมานับพันปี วิชาการหมูย่างก็ได้เผยแพร่โดยการสืบ

ทอดตระกูลของพ่อครัว จนกระทั่งมาถึงมณฑลกวางตุ้ง ซึ่งเป็นมณฑลที่ชาวเมืองมีฝีมือในการปรุง

อาหาร จะเห็นได้จากอาหารจีนที่มีรสอร่อยที่สุดจะปรุงโดยพ่อครัวชาวกวางตุ้งทั้งสิ้น ดังนั้นจากเดิมหมู

ย่างซ่ึงเป็นอาหารเฉพาะของฮ่องเต้ก็เริ่มแพร่หลายมาเป็นอาหารของสามัญชน แต่ถือว่าหมูย่างเป็น

อาหารระดับฮ่องเต้ เมื่อประมาณ 100 ปีก่อนนี้ ชาวจีนในมณฑลกวางตุ้งซึ่งอยู่ใกล้ทะเล ได้เริ่มอพยพ

ออกจากประเทศโดยทางเรือ เพื่อเสาะหาแผ่นดินทางทะเลใต้คือประเทศไทย ซ่ึงร่ำลือกันว่ามีความอุดม

สมบูรณ์กว่าประเทศจีนมาก จึงได้ลงเรือกันมาผจญภัยพร้อมกันทั้งหมู่บ้านและมีบางส่วนได้เดินทางเข้า

มาประเทศไทย โดยขึ้นฝั่งที่อำเภอกันตัง หรือปากแม่น้ำตรัง และได้มาบุกเบิกตั้งรกรากอยู่ที่จังหวัดตรัง 

ชาวจีนที่อพยพมานี้มีหลายอาชีพส่วนใหญ่จะมาบุกเบิกทำไร่พริกไทย จึงได้ตั้งชื่อจังหวัดตรังว่า "เมือง

พริกไทย” ชาวจีนเหล่านี้จึงได้มีการเลี้ยงหมูพันธุ์เล็ก ซึ่งได้นำลงเรือมาด้วยในตำบลทับเที่ยง ปัจจุบันคือ

อำเภอเมือง จังหวัดตรัง ปรากฎว่าได้ผลดีมาก ต่อมาได้มีคนกลุ่มหนึ่งนำหมูมาชำแหละขาย ซึ่งก็คือต้น

ตระกูลของร้านฟองจันทร์ หลังจากน้ันร้านฟองจันทร์ได้รับชาวจีนคนหนึ่งมาจากมณฑลกวางตุ้งช่ือ 

นายซุ่น มีความสามารถในการย่างหมูมาก หมูที่ย่างจะมีรดชาดกลมกล่อมและหนังที่กรอบ สมัยน้ัน

จังหวัดตรังมีผู ้ที ่ย่างหมูได้เพียงคนเดียวเท่านั้น ต่อมาเมื่อนายซุ่นมีอายุมากขึ้นก็ได้ฝึกผู้ช่วยขึ้นมา 

วิชาการย่างหมูจึงได้แพร่หลายจากรุ่นสู่รุ่นต้ังแต่น้ันมา หมูย่างน้ันเดิมเป็นอาหารท่ีใช้ในการเซ่นไหว้ของ

หมู่คนจีน ในงานศพ งานมงคล งานเทศกาลต่าง ๆ และประกอบพิธีกรรมสิ่งศักดิ์สิทธิ์ หรือการบนบาน

สานกล่าวตามวิถีชีวิต ซึ่งยังสืบทอดมาจนถึงปัจจุบัน ต่อมาหมู่คนจีนในเมืองตรังนิยมนำหมูย่างมากิน

กับกาแฟ เป็นปกติวิสัยมานานแล้ว ความนิยมกระจายมาสู่หมู่คนตรังชั้นกลางที่เป็นข้าราชการ นักธุรกิจ 

ในเขตเมืองตรังและชานเมืองเป็นลำดับ จนกลายเป็นวัฒนธรรมการกินกาแฟกับหมูย่างในยามเช้า ที่ไม่

เหมือนใคร และไม่มีใครเหมือน หมูย่างเมืองตรังจึงกลายเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดตรัง หมูย่างเมืองตรัง 

อาหารพื้นเมืองจากที่นิยมกันคับแคบในวงจำกัด ได้รับการส่งเสริมและสนับสนุนจากหอการค้าจังหวัด

ตรัง ด้วยการจัดงานเทศกาลหมูย่างเมืองตรังข้ึนต้ังแต่ ปี 2533 ต่อเน่ืองทุกปี  

จนถึงปัจจุบัน ประกอบกับการได้โหนกระแสนโยบายการท่องเท่ียวของรัฐบาล จึงกลายเป็นสินค้า

ท่ีมีช่ือเสียงไปท่ัวประเทศ กลายเป็นของแปลกของโปรด ของประจำบ้านประจำเมืองในท่ีสุด 

Hernandez et al.  (2017) ได้ศึกษาเพื่อประเมินผลกระทบของอากาศดัดแปลงในการบรรจุ sous 

vide ของ pirarucu ใน tucupi และซอสกุ้งภายใต้การแช่แข็ง ทำการทดลอง 3 ครั้งโดยใช้สุญญากาศท่ีร้อย

ละ 98, CO2 ร้อยละ60,  / N2 ร้อยละ 40 , และ CO2  ร้อยละ 70  / N2 ร้อยละ 30 องค์ประกอบของ CO2 

และ N2 หลังจากน้ันนำไปศึกษาค่า pH, aw, ค่าความสามารถอุ้มน้ำ  ความเป็นกรด ค่าเน้ือสัมผัส N-TVB 
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และ TBARS  สี anaerobes เชื้อจุลินทรีย์ mesophilic และ psychotropic และการวิเคราะห์ทางประสาท

สัมผัส เปรียบเทียบผลการทดลองด้วย ANOVA ทดสอบ Tukey และผลทางด้านชีวเคมีอยู่ในขอบเขตท่ี

กฎหมายกำหนดตลอดระยะเวลาที่กำหนดอายุการเก็บรักษาของ sous vide ที่สามารถกำหนดได้โดย N-

TVB, TBARS, b * และ C * สามารถยอมรับได้ภายใน 49 วันของการจัดเก็บในทางอุตสาหกรรม 

สามารถพัฒนาปลาน้ำจืดเป็นทางเลือกสำหรับผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่ม เพื่อจำหน่ายให้กับตลาด การใช้

เทคนิค sous vide ในปลาทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ดีมากกว่ากระบวนการปรุงอาหารแบบด้ังเดิม 

Iborra-Bernad et al. (2013) ได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีและเนื้อสัมผัสของฝักถั่วเขียว (Phaseolus 

vulgaris L. cv. Estefania) โดยศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการหุงต้มด้วยเทคนิคต่าง ๆ ใช้วิธีการท่ีแตกต่าง

กัน โดยการศึกษาด้วยวิธีการต้ม และเทคนิค sous vide การออกแบบการทดลองโดยใช้แผนการทดลอง 

central composite rotatable design เพื่อคัดเลือกหาความเขียวที่ดีที ่สุด และค่าต่ำสุด (a*)  สำหรับค่า

ความแน่นเนื้อใช้ช่วงความแน่นที่วัดได้ด้วยการทดสอบการเจาะ แบบจำลองสมการถดถอย พบว่า 

สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงสี (a * สีเขียว) และความแน่นเนื้อ (ในช่วง 13.8-56.21 นาที) และ

อุณหภูมิ (ในช่วง 77.9-92.1 °C) ค่าเหมาะสมที่สุดสำหรับอุณหภูมิในการทดลอง คือ  92 °C สำหรับท้ัง

สองวิธี และเวลาที่ดีที่สุดที่ใช้ในการปรุงอาหาร คือ 22 ชั่วโมง 19 นาที และอายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 1 

และ 7 วัน ตามลำดับ สำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสได้ทดสอบกับผู้บริโภค 84 คน ผลการวิจัย

พบว่า การปรุงอาหารด้วย sous-vide น้ันดีกว่าดีกว่าปรุงอาหารแบบด้ังเดิม 

Iborra-Bernad et al. (2014) การเปรียบเทียบระหว่างวิธีการปรุงอาหาร sous-vide เปรียบเทียบกับ

การทำอาหารแบบด้ังเดิม (น้ำเดือด) ได้ศึกษาผลของแอนโทไซยานินในตัวอย่างท่ีปรุงด้วยการปรุงอาหาร

แบบด้ังเดิม (ใช้เวลาท่ีต่างกัน) และ การใช้เทคนิค sous-vide (ศึกษาโดยใช้วิธีพ้ืนผิวตอบสนองศึกษาเวลา

และอุณหภูมิ) นำตัวอย่างอาหารแบบดั้งเดิมที่ปรุงด้วยด้วย sous-vide โดยปรับสภาวะการปรุงอาหารให้

เหมาะสม (87 °C / 50 นาทีหรือ 91 °C / 30 นาที) โดยการใช้เทคนิค sous-vide เป็นที่นิยมในการปรุง

อาหารแบบดั้งเดิมโดยผู้บริโภค พบว่าตัวอย่างมีสีม่วงมีกลิ่นหอมและรสชาติดีกว่าอาหารที่ปรุงแบบ

ดั้งเดิมโดยการใช้เทคนิค Sous-vide มีการการสูญเสียของแอนโทไซยานินน้อยกว่าสองเท่าในตัวอย่างท่ี

ใช้เทคนิคแบบด้ังเดิม 

Picouet et al.  (2011) ได้ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมของ เนื้อสัมผัส และกลิ่นของปลาแซมอลใน

ภัตตาคารใช้อุณหภูมิในระหว่าง 40 °C โดยศึกษาการใช้ความดันสูงที่ 210, 310 และ 400 MPa เป็นเวลา 

5 นาที ที่อุณหภูมิ 10 °C เก็บตัวอย่างในช่วงที่ระยะเวลา 13 วัน ที่อุณหภูมิ 4 °C นำมาวิเคราะห์ ค่าเน้ือ

สัมผัส สี พีเอช ทดสอบทางประสารทสัมผัส พบว่าที่ความดันสูงกว่า 310 MPa สามารถยืดระยะเวลา

การเก็บรักษาได้เป็นเวลา 6 วัน หลังจากนั้นเกิดสารออกซิเดชันของไขมัน และเกิดการเน่าเสียของ

จุลินทรีย์ 

Zhu et al.  (2018) ได้ศึกษาการประยุกต์ใช้ actinidin กับเน้ือวัวและหยุดให้ความร้อน (โดยการปรุง

อาหารด้วย sous vide) มีต่อคุณสมบัติของเนื้อสัมผัสโครงสร้างทางจุลภาคและการย่อยโปรตีนภายใต้
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สภาพกระเพาะอาหารจำลองในการศึกษาครั้งนี้ผลที่ดีที่สุดคือที่สุด การใช้สารละลาย 3 มก. / มล. ของ

สารสกัด actinidin ในเชิงการค้า (Actazin ™จาก Anagenix Ltd. ) ลงในสเต็กเนื ้ออกไก่ตามด้วยการ        

อัดสุญญากาศ และการปรุงอาหารในสภาวะ sous vide ที่อุณหภูมิ 70 °C เป็นเวลา 30 นาที ซึ่งใช้เวลา

น้อย ทำให้ค่า pH ไม่มีการเปลี่ยนแปลง สีและการสูญเสียการปรุง แต่คะแนนทางประสาทสัมผัส ความ

ละมุนความฉ่ำ และรสชาติเม่ือเทียบกับเน้ือสัตว์ท่ีไม่ผ่านการปรับสภาพ 

         Espinosa et al.  (2015) ได้ศึกษาการปรุงอาหารโดยใช้เทคนิค sous-vide ที่ความดันสูง (HP) ที่ 300 

และ 600 MPa เวลา 5 นาที ที่อุณหภูมิ 5 °C ต่อลักษณะคุณภาพของ sous-vide ในปลากระพง seabream 

(Sparus aurata) เพื่อศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด Enterobacteriaceae, lactic acid bacteria, anaerobic 

psychrotrophic, mould และ yeasts, Salmonella และ Listeria monocytogenes) Listeria monocytogenes) 

และทำการวิเคราะห์ทางเคมีและประสาทสัมผัสในวันที่ 0, 7, 17, 34, 48 และ 62 ท่ีเก็บรักษาภายในตู้เย็น

ที่อุณหภูมิห้องเย็นเก็บรักษา (2 ±1° C) พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P> 0.05) ส่วนค่า TVC 

ในตัวอย่างที่ไม่ใช้แรงดัน (C), HP300 และ HP600 และในช่วงเวลาของการเก็บรักษา การใช้ความดันสูง

ในเทคนิค  sous vide  ไม ่พบจ ุล ินทรีย ์  (<1 log cfu g 1) และแบคที เร ียก ่อโรค  (Salmonella และ 

Lmonocytogenes) ซึ่งการรักษาด้วยความดันสูงไม่มีผลต่อสารออกซิแดนท์ในเทคนิค sous vide เม่ือ

พิจารณาถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสตัวอย่างจะแข็งตัวน้อยลง เนื่องจากเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน 

แต่ไม่ได้เกิดในตัวอย่างที่ใช้เทคนิค sous vide แรงดันสูง ที่ 600 MPa ซึ่งเพิ่มคุณสมบัติของเนื้อสัมผัส

และมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับสูงใน sous vide ผลิตภัณฑ์ซีบัมพร้อมกิน 

          มปป (2563) ชาวตรังจะนิยมทำหมี ่หนำเหลี ่ยวเลี ้ยงแขกที ่มาในงานศพ หรือสามารถหา

รับประทานได้ที่ร้านอาหารสีฟ้า ไลฟ์สไตล์ฟู๊ด และร้านยำป้าหลุย ที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์และภูมิปัญญา

ชาวตรัง ควบคู่กับเส้นทางท่องเที่ยวที่บอกเล่าเรื่องราวของอาหารถิ่นนั้น ๆ เป็นการประชาสัมพันธ์

เมนูอาหารถิ่นให้เป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้น รวมทั้งเป็นจุดขายที่กระตุ้นให้คนไทยเที่ยวในประเทศ ต่อยอดการ

ท่องเที่ยวผ่านการนำทางจากเมนูอาหารถิ่น และเป็นการสนองนโยบายรัฐบาลที่ต้องการกระจายรายได้สู่

ทุกภาคส่วน  

 มปป (2563) ความอร่อยของหมูย่างเมืองตรัง หรืออาหารประจำถิ่นของตรังอย่างเช่น หมูก่อง 

(หมูฮ้อง) เกาหยุก พะแนงเน้ือใส่เคร่ืองรา (มาซารา)  ล้วนแต่ต้องใช้เคร่ืองเทศผสมเสร็จจากร้านย้ินจ้ีถ่อง

แทบทั้งสิ้น เพราะเป็นเครื่องเทศสูตรพิเศษจากบรรพบุรุษที่สืบทอดกันมากว่า 4 รุ่น หรือ กว่า 100 ปี  

แรกเริ่มเดิมท่ีร้านยิ้นจี้ถ่อง จะขายยาแผนปัจจุบันบรรจุเสร็จ และยาแผนโบราณ ต่อมาไม่มีลูกหลานท่ี

เรียนจบทางด้านเภสัชโดยตรง โดยการนำสิ่งที่มีอยู่มาเป็นวัตถุดิบ บวกกับต้นตระกูลเคยประกอบอาชีพ

เป็นพ่อครัวหรือที่เรียกกันว่า จุงเป๋า หรือ จุมโพ่  (มาจากภาษาจีนกวางตุ้ง) ที่ต้องเป็นผู้ประกอบอาหาร

ตามงานเลี้ยงต่าง ๆ และเป็นผู้ที่ต้องคิดค้นสูตรอาหาร การนำเครื่องเทศมาปรุงอาหาร นางรัตนา สน่ัน

ชาติวณิช เองก็เคยเป็นคนเก็บเครื่องเทศให้กับพ่อครัว เลยได้ทดลองทำผงเครื่องเทศออกแจกจ่ายให้คน

ท่ีมาซ้ือยาท่ีร้าน เพ่ือนำไปใช้ปรุงอาหาร ต่อมาลูกค้าท่ีได้ใช้เคร่ืองเทศต่างติดอกติดใจ สามารถนำไปปรุง 
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อาหาร เพราะผงหอมเคร่ืองเทศ สามารถนำไปประกอบอาหารได้หลายเมนู เช่น หมูย่างเมืองตรัง เกาหยุก  

พะแนงเน้ือใส่เคร่ืองรา บาบีคิว พายหมูแดง กะหร่ีพัฟ ข้าวหมก ข้าวซอย หมูสะเต๊ะ ปูผัดผงกะหร่ี 

 

1.3 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1.3.1 เพ่ือศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถ่ิน 

1.3.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพทางด้านลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของอาหาร

จีนท้องถ่ิน 

1.3.3 เพ่ือศึกษาผลของการใช้กระบวนการแปรรูปต่อลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ 

และทางประสาทสัมผัสอาหารจีนท้องถ่ิน 

 
1.4 หลักการ ทฤษฎี ตัวแบบ แนวเหตุผล หรือสมมุติฐาน 

กรอบแนวคิดของโครงการวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

อาหารจีน

ท้องถ่ินเมืองตรัง 

สัมภาษณ์/สอบถาม 

คัดเลือก

อาหารจีน

ท้องถ่ิน

เมืองตรัง 
 

กระบวนการ

แปรรูป

ผลิตภัณฑ์

อาหารจีน

ท้องถ่ิน 
การเปล ี ่ ยนแปลงอาหารจีน
ท้องถิ ่นเมื ่อผ่านกระบวนการ
แปรรูป 

ตัวแปรต้น 

-อาหารจีนท้องถ่ิน 

ตัวแปรตาม 

-คุณภาพทางเคมี 

-คุณภาพทางจุลินทรีย์  

-คุณภาพทางกายภาพ   

-คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

 

กระบวนการแปรรูปอาหารจีน
ท้องถ่ิน 

ตัวแปรต้น 

-ประเภทของกระบวนการ 

-ชนิดของอาหารจีนท้องถ่ิน 

ตัวแปรตาม 

-คุณภาพทางเคมี  

-คุณภาพทางกายภาพ  

-คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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การศึกษาและดำเนินงานวิจัยในคร้ังน้ีแบ่งงานวิจัยออกเป็น 3 ส่วน คือ 

ส่วนท่ีหน่ึง เป็นการศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถ่ิน  

ส่วนท่ีสอง เป็นการประเมินคุณภาพทางด้าน ลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส 

เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถ่ินพร้อมบริโภคเชิงพาณิชย์ 

ส่วนท่ีสาม เป็นผลของการใช้กระบวนการแปรรูปต่อลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี   

ทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสอาหารจีนท้องถิ่น เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

จีนท้องถ่ินพร้อมบริโภคเชิงพาณิชย์ 

 

1.5 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

        การศึกษาและดำเนินงานวิจัยในครั้งนี้เป็นการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหารจีนในเชิงพาณิชย์ 

จึงก่อให้เกิดประโยชน์ ได้แก่ 

  1.5.1 เกิดองค์ความรู้ด้านภูมิปัญญาอาหารจีนท้องถ่ิน 

  1.5.2 เกิดการกำหนดแนวทางอนุรักษ์อาหารจีนท้องถ่ิน 

   1.5.3 เกิดการพัฒนาอาหารจีนท้องถ่ินสู่เศรษฐกิจภายนอก 

1.5.4 หน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการ สามารถนำผลการดำเนินงานไปเป็นข้อมูลในการขยาย

ตลาดอาหารจีนท้องถ่ินสู่ตลาดโลก 

1.5.5 สามารถนำองค์ความรู้ใหม่ที่ได้ไปเผยแพร่ในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งในภาครัฐและเอกชน

รวมทั ้ง สามารถนำเสนอในการประชุมสัมมนาทางวิชาการและสามารถเผยแพร่ในเอกสารและ

วารสารวิชาการใน ส่วนท่ีเก่ียวข้อง 

 

1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 

1.6.1 หม่ีหนำเหล่ียว เป็นอาหารถ่ินประจำจังหวัดตรัง ซ่ึงเป็นเมนูอาหารจีนตำรับจีนกวางตุ้ง หรือ

ท่ีรู้จักกันของชาวฮกเก้ียนในช่ือ “หม่ีน้ำหลอ” มีส่วนผสมเส้นหม่ีเหลืองลวกคลุกกระเทียมเจียว มีน้ำราด

พอประมาณ เส้นหมี่ฮกเกี้ยน เส้นใหญ่สีเหลือง มีรสมันจากไข่ไก่ ราดด้วยน้ำแดงข้นเหนียว เต็มไปด้วย

เครื่องเครา ทั้งหมู ปู ไก่ กุ้ง ไข่ที่ตีในน้ำซุปจนเป็นเส้นเล็กละเอียดลอยหน้าเต็มจาน พร้อมเห็ดหอมและ

ข้าวโพดอ่อน ต้นหอมซอยและหอมเจียวท่ีโรยหน้าส่งกล่ินหอมฟุ้ง 

1.6.2 กำเจ้ือง(ซอสสูตรพิเศษ)  อาหารในกลุ่มปรุงรส ในกลุ่มอาหารจีนท้องถ่ินของจังหวัดตรัง 

กำเจ้ือง หรือ ค้อมเจ้ือง หรือ ส้มเจ้ือง เป็นเครื่องปรุงอาหารประเภทน้ำจิ้ม ตามตำรับของชาว

ไทยเชื้อสายจีน เดิมเรียกว่า ห่อยชิ้นเจืองซึ่งแปลว่าซอสใหม่หรือซอสสด มีสีออกส้มแดง ทำจากมันเทศ 

ถั่วลิสงต้มจนสุกเปื่อยนำไปโม่จนละเอียด แล้วปรุ แต่งด้วยน้ำตาล น้ำส้ม เกลือ ต้มจนเดือดแล้วเคี่ยวต่อ

ด้วยความร้อน เมื่อเย็นสนิทจึงนำบรรจุใส่ภาชนะมีฝาปิดแล้วนำออกจำหน่าย ใช้เป็นน้ำจิ้มหมูย่างหรือ

เป็นส่วนผสมของน้ำจ้ิมขนมจีบและขนมน่ึงประเภทต่ิมซำ ปอเป๊ียะ และผสมน้ำราดขนมปากหม้อ
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บทท่ี 2  
เน้ือเร่ืองและข้อวิจารณ์ 

2.1 วิธีดำเนินการวิจัย 

งานวิจัยน้ีแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 

 ส่วนท่ีหน่ึง เป็นการศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถ่ิน  

ส่วนท่ีสอง เป็นการประเมินคุณภาพทางด้าน ลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทาง

ประสาทสัมผัส เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถ่ินพร้อมบริโภคเชิงพาณิชย์ 

ส่วนท่ีสาม เป็นผลของการใช้กระบวนการแปรรูปต่อลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี   

ทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสอาหารจีนท้องถิ่น เพื่อหาแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถิ่นพร้อมบริโภคเชิงพาณิชย์ นำข้อมูลที่ได้ไปใช้สำหรับรับการศึกษาขั้นตอน

ต่อไป 

 2.1.1 ลงพื้นที่ในจังหวัดตรังเพื่อเก็บข้อมูลโดยใช้การสัมภาษณ์จากแบบสอบถามและการสังเกต 

รวบรวมข้อมูลและทำการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทำการคัดเลือกชนิดของอาหารจีนท้องถิ่นโดยการศึกษา

จากภูมิปัญญาของอาหารจีนท้องถ่ินเมืองตรัง 

 2.1.2 ศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารที่เหมาะสมสำหรับใช้ในการแปรรูปอาหารจีนท้องถิ่นท่ี

ได้รับความนิยม เพ่ือหาแนวทางให้อยู่ในรูปของอาหารจีนท้องถ่ินพร้อมบริโภค  

 2.1.3 ศึกษาลักษณะคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของอาหารจีนท้องถ่ิน 

ท่ีคัดเลือกนำมาทำการวิเคราะห์องค์ประกอบเคมี กายภาพ     

2.1.4 ศึกษาผลของการใช้กระบวนการแปรรูปต่อลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ และ

ทางประสาทสัมผัสอาหารจีนท้องถิ่น เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถิ่นพร้อม

บริโภคเชิงพาณิชย์  

 
2.2 ผลการวิจัยและข้อวิจารณ์ 

 2.2.1 การคัดเลือกชนิดของอาหารจีนท้องถ่ินเมืองตรัง 

จากการลงพื้นที่ในจังหวัดตรังเพื่อเก็บข้อมูลจากผู้ประกอบการและบุคคลทั่วไป จำนวน 15 ราย 
โดยใช้การสัมภาษณ์จากแบบสัมภาษณ์และการสังเกต รวบรวมข้อมูลและทำการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทำ

การคัดเลือกชนิดของอาหารจีนท้องถิ่นโดยการศึกษาจากภูมิปัญญาของอาหารจีนท้องถิ่นเมืองตรังของ

ผู้วิจัย พบว่า จังหวัดตรัง  “เมืองคนช่างกิน” หรือ “เมืองยุทธจักรความอร่อย” มีสูตรอาหารและมี

วัฒนธรรมการกินเฉพาะ เนื่องจากในอดีตที่การค้าขายเจริญรุ่งเรือง เป็นยุคทองของการค้า จีนได้เข้ามา

ผูกสัมพันธ์ไมตรีทางการค้า และมีบางส่วนมาตั้งถิ่นฐานอยู่ในเมืองไทย ดังนั้นวัฒนธรรมจึงถูกนำมา

ผสมผสานกลายเป็นวัฒนธรรมท้องถิ่น โดยเฉพาะวัฒนธรรมการรับประทานอาหารจนอาหารบางอย่าง

กลายเป็นอาหารที่ขึ้นชื่อ และมีอาหารโบราณท้องถิ่นบางอย่างของเมืองตรังซึ่งถือเป็นส่วนหนึ่งของ

ตำนานเมืองตรังกำลังจะสูญหายไป การวิจัยครั้งนี้เพื่อคัดเลือกอาหารจีนท้องถิ่นโดยการศึกษาจากภูมิ



 19 

ปัญญาของอาหารจีนท้องถิ่นเมืองตรัง โดยใช้การสัมภาษณ์จากแบบสัมภาษณ์และการสังเกต สามารถ

จัดกลุ่มอาหารจีนท้องถ่ินของจังหวัดตรังได้ด้วยกัน 3 กลุ่มด้วยกัน คือ 

1.กลุ่มอาหารคาว ได้แก่ หมูย่าง หมูฆ้อง หมี่หน่ำเหลี่ยว หมี่ฮกเกี้ยน เกาหยุก ไส้เส้ว ผักบุ้งไส้

หมู โอตาว หม่ีถังแตก ผัดหม่ีเตียว เก๋ียมอ้ี จับฉ่าย เต้าหยู บักกุ๊ดเต๋ เต้าก๋ัว 

2.กลุ่มอาหารหวาน ได้แก่ กะลอจี้ ขนมเค้ก ตังกวยแฉะ แตเลียว หมี่เกี ้ยน อังกู ๊ ซาลาเปา 

ลอดช่องสิงคโปร์ ผัดท๋องโก๋ ลอตี้ปาว ขนมเม็ดข้าว ขนมหน้าแตก ขนมเต้าส้อ เต้าฮวยแป๊ะก๊วยขนมอา

โป้ง(ขนมอีโป้ง) ขนมสัมปันนี ขนมหน้าตั้ง ขนมโกสุย ขนมหวี ขนมพองโบราณ ขนมหมี่กรอบ ขนม

เคียว ขนมหม่อหลาว  

3.กลุ่มปรุงรส ได้แก่ กำเจื้อง(ซอสสูตรพิเศษ)  ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหรี่ชนิด

พิเศษ 

 2.2.2 กระบวนการแปรรูปอาหารที่เหมาะสมสำหรับใช้ในการแปรรูปอาหารจีนท้องถิ่นที่ได้รับ

ความนิยม เพ่ือหาแนวทางให้อยู่ในรูปของอาหารจีนท้องถ่ินพร้อมบริโภค  

ผลจากการศึกษากระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถิ่นที่ได้รับความนิยม เพื่อหาแนวทางให้อยู่

ในรูปของอาหารจีนท้องถิ่นพร้อมบริโภค พบว่า กลุ่มอาหารคาว หมูย่างจัดเป็นอาหารท้องถิ่นที่ได้รับ

ความนิยมมากที่สุด กระบวนการทำหมูย่างดังแสดงในภาพที่ 1 การคัดเลือกหมูจากฟาร์มที่มีอายุ

ประมาณ 9 เดือน นำมาชำแหละเลาะกระดูกออก หมักด้วยเครื่องปรุงท่ีมีชื่อเสียงของจังหวัดตรังคือ 

ซีอ๊ิวขาวตราแกะ ผงหอมเครื่องเทศยิ้นจ้ีถ่อง และกำเจ้ือง ซ่ึงเป็นซอสสูตรพิเศษท่ีมีขายเฉพาะท่ีเมืองตรัง

เท่านั้น และเครื่องปรุงอื่น ๆ  ได้แก่ พริกไทยป่นตรามือ ผงพะโล้ตรามือ น้ำตาลทรายแดง กระเทียม ราก

ผักชี ขิง ก่อนจะนำไปย่างในเตาถ่านเฉพาะการย่างหมูย่างเท่านั่น ซึ่งสร้างเป็นหลุมใหญ่พิเศษ ก่อด้วยอิฐ

สูง 2 เมตร เพ่ือนำหมูท่ีหมักด้วยเคร่ืองปรุงเรียบร้อย จำนวน 2 รอบตามระยะก่อนนำไปย่างในเตา (พบว่า

น้ำหมักหมูที่เกิดขั้นจากกระบวนการหมักสามารถนำไปใช้ประโยชน์ ก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่มได้ แต่พบว่า 

ไม่ได้นำไปใช้ประโยชน์อย่างเต็มประสิทธิภาพ จึงได้คัดเลือก น้ำหมักหมูในรอบที่ 2 เพื่อนำไปศึกษา

สำหรับวัตถุประสงค์ต่อไป) ในการทำหมูย่างเมืองตรังให้อร่อยได้หนังบางกรอบไร้มัน มีหอมกล่ิน

เครื่องเทศได้นั่น อาหารในกลุ่มของกลุ่มเครื่องปรุงที่ใช้เป็นส่วนประกอบในการทำหมูย่างจึงสำคัญมาก 

พบว่า  ซีอิ๊วขาวตราแกะ   ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง และกำเจื้อง จึง เป็นเครื่องปรุงเฉพาะที่ใช้ในอาหารท้องถ่ิน

หลายชนิดของจังหวัดตรัง นอกจากนี้กำเจื้องมีรสชาติเฉพาะสามารถใช้รับประทานคู่กับติ่มซำอาหาร

คาวที่มีชื่อของจังหวัดตรัง ดังนั้นทั้ง ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง และกำเจื้องจึงถูกคัดเลือกเป็นตัวแทนของอาหาร

กลุ่มปรุ่งรสเพ่ือนำไปศึกษาสำหรับวัตถุประสงค์ต่อไปด้วย 
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กรณีศึกษา การศึกษากระบวนการผลิตหมูยา่งเมืองตรัง ประกอบดว้ย 
(1) การเตรียมหมูสาํหรับการทาํหมูยา่ง  

 
ฆ่าหมู โดยทาํใหส้ลบ เอาเลือดออก 

 
ลา้งทาํความสะอาด 

 
      ลวกนํEาร้อน 

 
    ขดูขน 

 
ผา่ตามแนวสนัหลงั  

 
เอาเครืHองในออก / ลา้งทาํความสะอาด 

 
ตดัแต่งหมูเพืHอใหแ้ผอ่อก /การขึEนโครงกระดูก/ ตดัแต่งเนืEอส่วนเกิน 
 

ตดัแต่งเนืEอใหเ้ป็นริEว 
 

ภาพที& 1 กระบวนการเตรียมหมูเพืHอทาํหมูยา่งเมืองตรัง 
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       1. ทาํใหส้ลบ เอาเลือดออก      2.นาํหมูทัEงตวัไปลวกนํEาร้อน  
 

                 
 

 3.ขดูขนออกใหห้มด                                                   4.ผา่ซีกดา้นพืEนทอ้งตามยาวกลางลาํตวัหมู 
 

                              
 

5. เอาเครืHองในออกใหห้มดและทาํความสะอาด 
 

                                
 

6. ตดัแต่งหมูใหแ้ผอ่อก และแต่งเนืEอส่วนเกินทีHสะโพกออก 
ภาพที& 2 ขัEนตอนการเตรียมหมูเพืHอทาํหมูยา่งเมืองตรัง 
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 7.เลาะกระดูกซีHโครงดา้นหนา้ไป         8.  ตดัแต่งเนืEอใหเ้ป็นริEว ๆ 
    ถึงกลางลาํตวัออก 
 

 
 

9. แขวนหมูไวแ้ลว้ลา้งทาํความสะอาด 
 
ภาพที& 2 ขัEนตอนการเตรียมหมูเพืHอทาํหมูยา่งเมืองตรัง (ต่อ) 
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(2) การเตรียมส่วนผสมในการหมกัหมูรอบแรก  โดยนาํส่วนผสมดงัในตารางทีH 1 มาผสมให้เขา้กนัทาํ
การหมกัหมู ดงัแสดงในภาพทีH 3 ทาํการหมกัเป็นเวลา 12 ชัHวโมง  
 
ตารางที& 1 ส่วนผสมในการหมกัหมูรอบแรก 
ส่วนผสม ปริมาณ 

นํEาตาลทรายแดง     18    กิโลกรัม 

เกลือ ตรามือ  1,620 กรัม 
ผงหอม     18    ชอ้นโตะ๊ 

 

                                  
 
ภาพที& 3 ขัEนตอนการหมกัหมูยา่งเมืองตรัง รอบทีH  1  
      

(3) การเตรียมส่วนผสมในการหมกัหมูรอบสอง  โดยนาํส่วนผสมดงัในตารางทีH 2 มาคลุกเคลา้
ใหเ้ขา้กนั ทาํการหมกัเป็นเวลา  30-45 นาที ดงัแสดงในขัEนตอนทีH 4 ขัEนตอนนีE  จะไดน้ํE าหมกัหมู ซึH งจะ
นาํไปใชใ้นงานวจิยัขัEนต่อไป โดยการหมกัหมูยา่ง 1 ตวั จะไดน้ํE าเหลือทิEงประมาณนํEาหมกั 1.5 กิโลกรัม 
 
ตารางที& 2 ส่วนผสมในการหมกัหมูรอบทีH 2  

ส่วนผสม ปริมาณ 

นํEาตาลทรายแดง 3     กิโลกรัม 

ผงหอม 3     ชอ้นโตะ๊ 
ทาํการผสมคลุกเคลา้นํEาตาลทรายแดงกบัผง
หอมใหเ้ขา้กนั 

ส่วนผสมกาํเจือง ขิง และกระเทียม  
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1.นาํหมูทีHทาํการหมกัรอบแรกมาลา้ง  2.ทาํการหมกัหมู  
   ทาํความสะอาดเฉพาะดา้นหลงั        
 

    
 
 3.นาํเครืHองปรุงซึHงมีส่วนผสมของกาํเจืองมาสะบดัใหท้ัHว ทาํการทา นวดใหซึ้มลงในเนืEอหมู 
 

 
 

4.ทาํการหมกัเป็นเวลา 30-45 นาที 
 
ภาพที& 4 ขัEนตอนการหมกัหมูยา่งเมืองตรัง รอบทีH  2  
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(4) การเตรียมเตา ดงัแสดงในภาพทีH 5 โดยทาํการก่อไฟในเตาจนไฟลุกนานประมาณ 2 ชัHวโมง 
และทาํการเขีHยถ่านไฟออกใหห้มด  
 

    
         
        1. ไมส้าํหรับทาํไมฟื้น       2. จุดไฟดว้ยหนงัยางเป็นเชืEอไฟ 
 

    
 

3. สุมฟืนใหติ้ดไฟ 
 

    
 

4. สุมจนไมฟื้นเป็นเถา้ 
 
ภาพที& 5 ขัEนตอนการเตรียมเตายา่ง  
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(5) เมืHอหมกัหมูเรียบร้อยแลว้ จะทาํการเตรียมหมู ดงัแสดงในภาพทีH 6  เพืHอเขา้กระบวนการทาํหมูยา่ง
ต่อไป   ในขัEนตอนนีE  จะไดน้ํE าซึH งเหลือจากกระบวนการหมกัครัE งทีHสองไวด้า้นล่าง เพืHอนาํไปศึกษา
ขัEนตอนต่อไป 

 

       
 
1. แขวนหมูทัEงตวัไวใ้หห้อ้ยลงมา     2. นาํไมม้าขดัไวด้า้นในแลว้ผกูดว้ยลวด 
 *(โดยมีภาชนะรองรับนํEาหมกัหมู)       ผกูขาหลงัทัEงสองขา้งไวใ้หติ้ดกนั 
 

    
 
3. ลา้งทาํความสะอาดเฉพาะดา้นหลงั                 4. แขวนใหส้ะเดด็นํEา 
 

 
 
5. ผกูหมูทีHผา่นการหมกัดว้ยลวด     

ภาพที& 6 ขัEนตอนทาํการเตรียมหมูก่อนลงเตายา่ง 
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(6) กระบวนการยา่งหมู  ดงัแสดงในภาพทีH 7 และขัEนตอนการยา่งหมู ดงัแสดงในภาพทีH 8 
 

ใชต้ะขอเกีHยวหมูค่อย ๆ หยอ่นลงไปในเตา 
 

ยา่งเวยีนหมู โดยใชเ้วลาประมาณ 30 นาที 
 

การยา่งในขัEนตอนทีHเรียกวา่ “ลงสุก” โดยทาํการ ยา่งในเตาเป็นเวลา 30 นาที 
 

ไดผ้ลิตภณัฑห์มูยา่งเมืองตรัง 
 

ภาพที& 7 กระบวนการทาํหมูยา่งเมืองตรัง 
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1. นาํลงเตายา่ง โดยแขวนใหชิ้ดกบัผนงัเตา     2. ปิดฝาเตา 
        

 
 

3. เปิดฝานาํหมูขึEนมา 
       

    
 

4.ทุบดว้ยฆอ้นไมที้Hมีเหลก็แหลม ใหห้นงัหมูเป็นรูเลก็ ๆ  
 

ภาพที& 8 ขัEนตอนการยา่งหมูยา่งเมืองตรัง 
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5. ตดัขาหนา้ทัEงสองขา้งออกเพืHอสะดวกในการยา่ง 
 

    
 

6. นาํกระดาษฟอยดม์าปิดส่วนทีHโดนความร้อนสูง 
 

    
 

7. นาํนํEามนัผสมเกลือมาทาใหท้ัHวหมู เพืHอโดนความร้อนหนงัหมูกจ็ะเป็นรูเลก็ ๆ  
 
ภาพที& 8 ขัEนตอนการยา่งหมูยา่งเมืองตรัง (ต่อ) 
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 8. นาํมนัผสมเกลือ    9. จุดไฟอีกรอบรอจนกวา่ไฟมอด   

    
 

10. นาํหมูลงไปยา่งเหมือนเดิม 
 

                
 
11. นาํหมูขึEนมาแกะกระดาษฟอยล ์   12. นาํกระดาษหนงัสือพิมพม์าห่อหมูยา่ง 
  
ภาพที& 8 ขัEนตอนการยา่งหมูยา่งเมืองตรัง (ต่อ) 
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13. นาํลงไปยา่งใหสุ้ก     14.ขาหนา้หมูทัEงสองขา้ง 

                                 
 

15. นาํขึEนจากเตา แกะกระดาษออก 

    
 

               
 

16. ไดเ้ป็นหมูยา่งส่วนต่าง ๆ 6 ส่วน 
 
ภาพที& 8 ขัEนตอนการยา่งหมูยา่งเมืองตรัง (ต่อ) 
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2.2.3 ลักษณะคุณภาพของอาหารจีนท้องถ่ิน 

ผลจากการศึกษาลักษณะคุณภาพของอาหารจีนท้องถิ่น เนื่องจากมีผลต่อคุณภาพของการแปร

รูปอาหารท้องถิ่น จึงได้ทำการคัดเลือกตัวอย่างอาหารในกลุ่มเครื่องปรุงที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร

ท้องถิ่นเมืองตรัง ทำการวิเคราะห์คุณภาพ กำเจ้ือง(ส้มเจื ้อง) ที่เก็บตัวอย่างจาก 3 แหล่ง ดังนี้ จาก

ผู้ประกอบการร้านติ่มซำ ตลาดเทศบาล และโรงงานผลิต พบว่า มีลักษณะข้นหนืด เหลว ไม่จับตัวเป็น

ก้อน สีแดง ดังภาพที่ 9 ให้ค่าสี L*, a*, b* ในส่วนของ ค่า pH ความหนืด ค่าสี เมื่อนำไปวิเคราะห์ทาง

สถิติพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น (P<0.05) ดังตารางที่ 3 โดย

ตัวอย่างกำเจ้ืองท่ีเก็บมาจากแต่ละแหล่งมีลักษณะคุณภาพท่ีแตกต่างกัน ท้ังน้ีข้ึนอยู่กับวัตถุดิบ ส่วนผสม

ที่ใช้แตกต่างกัน โดยเฉพาะตัวอย่างที่เก็บมาจากร้านติ๋มซำผู้ประกอบการจะนำมาเจือจางปรับสูตรใหม่

เพื่อให้เหมาะกับการพร้อมรับประทานและเพื่อเป็นการลดต้นทุน จากการตรวจสอบสามารถใช้เป็น

ข้อมูลเบื้องต้นในการศึกษาสำหรับวัตถุประสงค์ต่อไป ส่วนตัวอย่างที่เก็บมาจากโรงงานผู้ผลิตจะใช้เป็น

ส่วนผสมในการหมักหมูย่าง 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 9 กำเจ้ืองท่ีได้จากการลงพ้ืนท่ีเก็บตัวอย่างในจังหวัดตรัง 

  (ก) จากผู้ประกอบการร้านต่ิมซำ 

  (ข) จากตลาดเทศบาล 

  (ค) จากโรงงานผลิต 

 

 

 

 

 

ก ข ค 
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ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางเคมี กายภาพ ของตัวอย่างอาหารจีนท้องถ่ิน (กำเจ้ือง) 

ตัวอย่างกำเจ้ือง 

องค์ประกอบ 

pH ความหนืด (Pa) 
ค่าสี 

L* a* b* 

1. จากผู้ประกอบการ  

    ร้านต่ิมซำ 

4.26±0.01c 1054.00±4.58c 21.03±0.01b 29.23±0.03c 27.33±0.07ab 

2. จากตลาดเทศบาล 4.47±0.02b 7500.00±0.00a 26.75±0.06a 34.06±0.23b 26.81±0.43c 

3. จากโรงงานผลิต 4.54±0.01a 6633.33±0.00b 26.63±0.10a 35.63±0.03a 27.40±0.15a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

        จากการทดสอบหาปริมาณความชื้นในตัวอย่างของผงยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหรี่ชนิดพิเศษ

มาตรฐาน พบว่ามีความชื้น ดังนี้ 7.8±1.50, 7.1±0.22 และ 7.0±1.16 ดังตารางที่ 4  ตามลำดับ เมื่อนำไป

เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ปรุงรสอาหารต้องมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 13 โดยน้ำหนัก ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวก็อยู่

ในเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนการหาปริมาณน้ำอิสระในตัวอย่างของผงปรุงรส      ดังภาพท่ี 10 ได้แก่ ผงหอม

ยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหร่ีชนิดพิเศษ มีค่าปริมาณน้ำอิสระ ดังนี้ 0.298±0.00, 0.279±0.00 และ 

0.259±0.01 ตามลำดับ ซึ่งปริมาณน้ำอิสระ เป็นปัจจัยสำคัญในการคาดคะเนการเก็บอาหาร และเป็นตัว

บ่งชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทำหน้าที่ควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้างพิษของ

จุลินทรีย์ จะต้องมีค่าไม่เกิน 0.65 และจากการศึกษาก็พบว่ามีค่าปริมาณน้ำอิสระไม่เกิน 0.65 ดังตารางท่ี 

4 
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ภาพท่ี 10 ปริมาณน้ำอิสระในตัวอย่างของผงปรุงรส 

(ก) ผงค่ัวกล้ิง  (ข) ผงหอมย้ินจ้ีถ่อง  (ค) ผงกะหร่ีชนิดพิเศษ 

 

ตารางท่ี 4 องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างอาหารจีนท้องถ่ินชนิดผงปรุงต่าง ๆ 

ตัวอย่างอาหารจีนท้องถ่ินชนิดผงปรุง 
องค์ประกอบ 

ความช้ืน(%) Water Activity (aw) 

1. ผงหอมย้ินจ้ีถ่อง 7.8±1.50 a 0.298±0.00 a 

2. ผงค่ัวกล้ิง 7.1±0.22 a 0.279±0.00 b 

3. ผงกะหร่ีชนิดพิเศษ 7.0±1.16 a 0.259±0.01 c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

2.2.4 ผลของการใช้กระบวนการแปรรูปต่อลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์และทาง

ประสาทสัมผัสอาหารจีนท้องถ่ิน เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถ่ินพร้อมบริโภค

เชิงพาณิชย์ 

นำตัวอย่างอาหารจีนท้องถิ่นที่ผ่านกระบวนการแปรรูป ซึ่งได้รับการคัดเลือก ได้แก่ หมี่หน่ำเลี้ยว 

น้ำหมักหมูย่าง  และกำเจื้องปรุงรสจากร้านผู้ประกอบการร้านต่ิมซำ มาทำการวิเคราะห์องค์ประกอบ

ทางเคมี ได้แก่ ค่าพีเอช และค่า aw ซึ่งพบว่าค่าพีเอช ได้ค่าดังน้ี 5.29, 5.16, 3.85 ตามลำดับ ดังตารางที่ 5 

ก 

ข 

ค 
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ซ่ึงจากการทดลองดังกล่าว พบว่า ค่าพีเอชกำเจ้ืองผู้ประกอบการร้านต่ิมซำมีค่าพีเอชท่ีอยู่ในเกณฑ์ คืออยู่

ในเกณฑ์มาตรฐาน คือ pH<4.5 (สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2543) ส่วนค่าความหนืดและค่า

สีของอาหารแต่ละชนิด มีค่าท่ีแตกต่างกันท้ังน้ีข้ึนอยู่กับองค์ประกอบของอาหารท่ีมีความแตกต่างกัน                    
 

ตารางท่ี 5 องค์ประกอบทางเคมี กายภาพในตัวอย่างอาหารจีนท้องถ่ิน 

ตัวอย่างอาหารจีน
ท้องถ่ิน 

องค์ประกอบ 

pH ความหนืด (Pa) 
ค่าสี 

L* a* b* 

หม่ีหน่ำเล้ียว 5.29±0.01 a 8.60±0.01 a 22.18±0.01 b 0.14±0.03 c 11.85±0.02 b 

น้ำหมักหมู 5.16±0.01 b 49.50±0.26 a 8.70±0.02 c 1.97±0.04 b 3.10±0.07 c 

กำเจ้ืองสำเร็จรูป 

จากร้านผู้ปะกอบการ 

3.85±0.05 c 316.53±1.36 a 25.95±0.01 a 24.59±0.01 a 24.65±0.02 a 

กำเจ้ืองจากโรงงาน - - - - - 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

การหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างอาหารจีนในผลิตภัณฑ์หมี่หน่ำเลี้ยว น้ำหมักหมู

ย่าง  กำเจื้องปรุงรสจากร้านผู้ประกอบการร้านติ่มซำ และกำเจื้องจากโรงงาน มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์

ทั้งหมด 1.80 x 107 , 2.34x 106 cfu/ml ตามลำดับ ดังแสดงในตารางที่ 6 ส่วนกำเจ้ืองปรุงรสจากร้าน

ผู้ประกอบการ และกำเจื้องจากโรงงานจะไม่พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด สอดคล้องกับทดลอง ของ

อัมพร และคณะ (2562) พบว่าการฆ่าเชื้อซอสพริกโดยการต้มที่อุณหภูมิสูงกว่า 85 องศาเซลเซียส นาน 

10 นาที สามารถลดการปนเปื ้อนของจุลินทรีย์ หรือในตัวอย่างอาหารกำเจื ้องมีน้ำส้มสายชูเป็น

องค์ประกอบ ส่งผลให้เชื ้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ นอกจากนี้ในตัวอย่างอาหารอาจมี

ส่วนผสมของสารวัตถุกันเสีย 

 

ตารางท่ี 6 ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดในตัวอย่างอาหารจีนท้องถ่ิน 

ตัวอย่าง ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเฉล่ีย (cfu/ml) 

หม่ีหน่ำเล้ียว 1.80 x 107 

น้ำหมักหมู 2.34x 106 

กำเจ้ืองสำเร็จรูปจากร้านผู้ปะกอบการ - 

กำเจ้ืองจากโรงงาน - 

หมายเหตุ: - คือ ไม่พบจุลินทรีย์ และไม่รายงานผล 



 36 

          จากพฤติกรรมการปรุงอาหารของคนไทย ทำให้ตลาดอาหารพร้อมรับประทานได้รับความสนใจ

มากขึ้น เช่น ซอส เครื่องแกง และเครื่องปรุงรส เนื่องจากศักยภาพของตลาดในประเทศและตลาด

ต่างประเทศมีการจำแนกรูปแบบเครื่องปรุงรสไว้ตามวัตถุประสงค์ของการใช้งานออกเป็นหลายรูปแบบ 

ซ่ึงสินค้าเคร่ืองปรุงรสของไทยอยู่ใน 2 กลุ่มน้ีเป็นหลัก ได้แก่ 

  1).ซอสปรุงอาหาร(Cooking sauces) แบ่งเป็นประเภทสินค้าย่อย ได้แก่ ซุป

ก้อน (Bouillon/Stock cubes) ผงปรุงรส (Dry sauces/Powder mixes dried) สมุนไพรและ

เคร่ืองเทศ (Herbs and spices) ซอสพาสต้า (Pasta sauces) และน้ำปรุงรส (Wetcooking sauces)   

2).ซอสบนโต๊ะอาหาร  (Table sauces) แบ่งเป ็นประเภทสินค ้าย ่อย  ได ้แก ่  ซอสมะเขือ

เทศ (Ketchup) มายองเนส (Mayonnaise) มัสตาร์ด (Mustard) ซอสถั ่วเหลือง (Soy based sauces) น้ำ

สล ัดใส  (Vinaigrettes) และซอสบนโต ๊ะอาหารอ ื ่น  (Other table sauces) ซอสมะเข ือ เทศชนิด

เข้มข้น (Tomato pastes and purees) ที่ปราศจากการปรุงแต่งรสชาติ เหมาะสำหรับเพิ่มรสเปรี้ยวใน

อาหารประเภทสตูว์ หรือทำซอสพาสต้า  ผลิตภัณฑ์หมักดอง (Pickled products) เช่น แตงกวาดอง 

โดยท่ัวไปใช้รับประทานเป็นเคร่ืองเคียง ซ่ึงสินค้าเคร่ืองปรุงรสของไทยอยู่ในกลุ่มท่ี 1 และ 2 เป็นหลัก  

         ดังนั้นในการหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถิ่นพร้อมบริโภคเชิงพาณิชย์ จึง

มุ่งเน้นอาหารในกลุ่มปรุงรส ได้แก่ กำเจื้อง (ซอสสูตรพิเศษ)  ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง ผงคั่วกลิ้ง และผงกะหร่ี

ชนิดพิเศษ ซึ่งนิยมนำมาใช้เป็นส่วนผสมในพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจีนท้องถิ่น เช่น ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง มี

การนำไปใช้เป็นส่วนผสมในการหมักหมูย่าง  ซอสปรุงรสสำเร็จรูปสำหรับกินกับติ๋มซำหรืออาหารเช้า

อื ่น ๆ และในกลุ่มของอาหารคาว การทำหมูย่างพบว่ามีส่วนเหลือจากกระบวนการ โดยเฉพาะใน

ข้ันตอนของการหมักหมูรอบท่ี 2 ซ่ึงยังไม่มีการนำไปใช้ประโยชน์อย่างเต็มท่ี ปัจจุบันนอกจากนำน้ำหมัก

ดังกล่าวนำมาทำการทาหมูย่าง ซ้ำอีกรอบซึ่งจำหน่ายต่อวันไม่หมด และทำการย่างอีกครั้ง เพื่อจำหน่าย 

นอกจากน้ียังมีการนำน้ำหมักหมูดังกล่าวพัฒนาเป็นส่วนผสมของน้ำราดหมูแดง ดังนั้นจึงนำแนวคิดไป

พัฒนาเป็นซอสสูตรน้ำหมักหมูย่างสำเร็จรูป เพื่อใช้สำหรับหมักหมูหรือราดบนสเต็ก โดยทำการศึกษา

คุณภาพผลิตภัณฑ์ซอสทางการค้าเป็นต้นแบบ (ตารางที่ 7) นำน้ำหมักหมูย่างรอบที่ 2 มาทำการพลาส

เจอร์ไรส์ เพื่อทำการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี กายภาพ ในตัวอย่างน้ำซอสหมักหมูผ่านการให้ความ

ร้อน ณ เวลาต่าง ๆ ท่ี  อุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส (ตารางท่ี 8)  ใช้เวลาในการพลาสเจอร์ไรส์ท่ี

อุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาท่ี 30, 60, 90, 120, 150 และ 180 นาที พบว่า ค่า pH ในทุก

ช่วงเวลามีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) ส่วนค่าความหนืดที่เวลาในการพลาส

เจอร์ท่ีเวลา 60 และ 90 นาทีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05)  และที่เวลา 150 

และ 180 นาที ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ส่วนที่เวลา 90 นาทีจะมีความแตกต่างจากเวลาท่ี30, 60, 

150 และ 180 นาที ส่วนค่าสี L*, a* และ b* พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน ดังนั ้นจึงเลือกเวลาใช้ใน

การพลาสเจอร์ไรส์ ที่ 30 นาที เพื่อใช้ในการทดลองต่อไป เน่ืองจากเป็นระยะเวลาที่สั้นที่สุด มีความคุ้ม

ทุนมากท่ีสุด และไม่มีผลต่อคุณภาพเม่ือเปรียบเทียบกับระยะเวลาท่ีมากกว่า 
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ตารางท่ี 7 องค์ประกอบทางเคมี กายภาพในตัวอย่างน้ำซอสทางการค้า 

ตัวอย่าง 

องค์ประกอบ 

pH ความหนืด (Pa) 
ค่าสี 

L* a* b* 

ซอสหมกันุ่ม  
ยีHหอ้ Pure Foods (PF) 

4.05±0.05  2874.00±30.05 3.62±0.08 1.82±0.07 3.20±0.06 

ซอสหมักสําหรับย่าง 
ตรา Gill Mates (GM) 

3.91±0.00  8672.33±19.30 14.87±0.56 14.63±0.18 16.87±0.56 

 

ตารางท่ี 8  องค์ประกอบทางเคมี กายภาพ ในตัวอย่างน้ำซอสหมักหมูผ่านการให้ความร้อน     

                 เวลาต่าง ๆ ท่ี  อุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส  

เวลา (นาที) 

องค์ประกอบ 

pH ความหนืด (Pa) 
ค่าสี 

L* a* b* 

เร่ิมต้น 4.89±0.02d 1,475.33±63.69e 23.91±0.61c 5.24±0.43c 3.51±0.25c 

30 4.96±0.00ab 2,233.33±57.74d 25.36±0.35ab 6.53±0. 75a 4.26±0.55b 

60 4.91±0.01c 2,341.00±42.04c 25.23±0.22 ab 6.94±0.21a 4.63±0.17ab 

90 4.97±0.01a 2,393.00±32.74 c 25.27±0.20 ab 6.22±0.19ab 4.42±0.11ab 

120 4.89±0.02cd 2,497.33±79.10 b 25.58±0.28a 6.55±0.44a 4.87±0.32a 

150 4.95±0.01b 2,777.00±24.27 a 24.78±0.10b 6.44±0.17ab 4.89±0.10a 

180 4.97±0.00a 2,701.00±77.70 a 25.08±0.21 ab 5.75±0.30bc 4.58±0.17ab 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
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         ดังนั้น จึงทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอส (ตารางท่ี 9) โดยทำการพัฒนาซอสด้วยการปรับสูตรให้

ใกล้เคียงกับส่วนผสมของการใช้ส่วนผสมในการหมักหมูย่างรอบที่ 2 เพิ่มเกลือ และผงหอมยิ้นจี้ถ่อง 

ร้อยละ 5 โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ด้วยการใช้สัดส่วนของกำเจื้องที่ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 

50 จากตารางที่ 9 พบว่า ค่า pH  และ ค่าสี แต่ละสูตรไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่ในสูตรที่ 5 ให้ค่า

สี L* ท่ีสว่างท่ีสุด เน่ืองจากมีการใช้ปริมาณของกำเจ้ืองมากท่ีสุด นอกจากน้ันสูตรท่ี  5 ยังให้ความหวาน 

และความเค็มน้อยที่สุดอีกด้วย จึงได้คัดเลือกสูตรที่ 5 ซึ่งมีการใช้กำเจื้องร้อยละ 50 เกลือและผงหอมย้ิน

จี้ถ่อง ร้อยละ 5 แต่เนื่องจากเมื่อทำการการศึกษาถึงองค์ประกอบทางเคมี กายภาพ ของผลิตภัณฑ์ซอส

สูตรน้ำหมักหมูย่าง ซ่ึงผ่านการพัฒนาสูตรแล้ว พบว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ยังมีรสชาติเค็ม (ตารางท่ี 10)  

 

ตารางท่ี 9  องค์ประกอบต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง (คร้ังท่ี1) 

สูตร กำเจื้อง(ร้อยละ) ซอสหมักหมู(ร้อยละ) เกลือ(ร้อยละ) ผงหอม(ร้อยละ) 
Control - 100 5 5 

1 10 90 5 5 
2 20 80 5 5 
3 30 70 5 5 
4 40 60 5 5 
5 50 50 5 5 
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ตารางท่ี 10  องค์ประกอบทางเคมี กายภาพ ของผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่างซ่ึงผ่านการพัฒนาสูตร คร้ังท่ี1 

สูตรนํ'าซอส
หมกัหมู 

องค์ประกอบ 

pH ความหนืด (Pa) 
ค่าสี ความหวาน 

(brix) 

ความเคม็ 

(ร้อยละ) L* a* b* 

control 4.53±0.00c 2,286.00±79.92b 15.87±1.54ab 10.71±1.20e 12.43±1.45c 86.87±5.43a 39.19±2.08a 
1 4.71±0.01a 1,700.00±100.00c 15.13±0.28c 13.72±0.18 d 15.08±0.24ab 38.20±0.20c 22.00±0.14d 
2 4.58±0.01b 1,600.00±100.00c 16.04±0.14abc 15.39±0.19c 14.48±0.29b 36.40±0.72c 25.05±0.08c 
3 4.54±0.02c 1,627.67±63.22c 16.86±0.12ab 19.69±0.13a 16.22±0.20a 42.60±0.00b 32.48±0.08b 
4 4.42±0.01d 2,723.67±94.09a 16.92±0.27ab 17.67±0.77b 14.89±0.90ab 28.27±0.42d 23.43±0.14d 
5 4.42±0.01d 2,816.00±17.09a 17.36±0.58a 19.96±0.62a 16.28±0.51a 26.13±0.31d 15.57±0.62e 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05)
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 จึงทำการพัฒนาสูตรด้วยการปรับเกลือเป็นร้อยละ 1, 3 และ 5 วางแผนการทดลองแบบ CRD 

ทั้งหมด 4 ชุดการทดลอง รวมทั้งชุดควบคุม (ตารางที่ 11) และเมื่อทำการศึกษาองค์ประกอบต่าง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่างเมื่อทำการปรับปริมาณเกลือ (ตารางที่ 12) พบว่า ค่า pH ในทุก
ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกัน ส่วนค่าความหนืดพบว่า ปริมาณเกลือร้อยละ 1 ให้ค่าความหนืด ค่าสี L*, 

a*, และ b* ค่าความหวาน และความเค็มที่มีความแตกต่างทางสถิติจากปริมาณเกลือในทุกสูตร โดย ให้
ค่า pH สูงที่สุด (4.43) ให้ค่าความหนืดสูงสุด (4,566.67) ให้ค่าสี L*, a*, และ b* สูงสุด (18.07, 20.28, 
16.75 ตามลาํดบั) และใหค่้าความเคม็ตํ3าสุด (16.80) จึงไดเ้ลือกผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง สูตรท่ี
มีการใช้เกลือร้อยละ 1 ใช้กำเจ้ืองร้อยละ 50 น้ำหมักหมูร้อยละ50 ผงหอมย้ินจ้ีถ่องร้อยละ 5  ได้ผลิตภัณฑ์
ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่างดังภาพที่ 11 เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลง โดยการพลาสเจอร์ไรส์ผลิตภัณฑ์ซอส
สูตรน้ำหมักหมูย่าง ท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที บรรจุในขวดแก้วขณะร้อน วางไว้
ที่อุณหภูมิห้อง (นำตัวอย่างมาหาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาทางด้านกายภาพทางเคมี ได้แก่ 

ค่า pH (ตารางที่ 13)  ค่าความหนืด(ตารางที่ 14)  ค่าสี (ตารางที่ 15) ค่าความหวาน(ตารางที่ 16) และค่า
ความเค็ม (ตารางที่ 17) โดยทำการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง ในวันที่ 0, 7, 14, 21 

และ 28 วัน 

 
ตารางท่ี 11 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง คร้ังท่ี 2 

สูตร คำเจ้ือง(ร้อยละ) ซอสหมักหมู(ร้อย
ละ) 

เกลือ
(ร้อยละ) 

ผงหอม(ร้อยละ) 

Control(ดั#งเดมิ) - 100 1 5 

1 50 50 1 5 

2 50 50 3 5 

3 50 50 5 5 
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ตารางท่ี 12 องค์ประกอบต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง เม่ือทำการพัฒนาสูตร คร้ังท่ี 2 

สูตรนํ'าซอส
หมกัหมู 

องค์ประกอบ 

pH ความหนืด (Pa) 
ค่าสี ความหวาน 

(brix) 

ความเคม็ 

(ร้อยละ) L* a* b* 

control 4.90±0.01a 2,174.00±65.02c 15.19±0.25b 11.61±0.09c 13.95±0.39c 39.23±0.23a 39.13±0.31a 
1 4.43±0.01b 4,566.67±57.74a 18.07±0.23a 20.28±0.27a 16.75±0.08a 29.53±0.31c 16.80±1.04d 
2 4.40±0.01c 2,733.33±57.74b 17.45±0.46a 18.89±0.65b 15.53±0.55b 33.87±0.61b 31.87±0.23c 
3 4.42±0.01b 2,816.00±17.09b 17.36±0.58a 19.96±0.62a 16.28±0.51bc 26.13±0.31d 35.80±1.40b 
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ภาพท่ี 11 ผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง 

 

ตารางท่ี 13 การเปล่ียนแปลงของค่า pH ในระหว่างการเก็บรักษา 

 อายุการเกบ็รักษา (วนั) 
pH 

สูตรควบคุม ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง 

0 4.94±0.01 a 4.56±0.00abc 
7 4.89±0.01c 4.55±0.02bc 
14 4.93±0.01 a 4.57±0.00a 
21 4.91±0.01b 4.54±0.01c 
28 4.91±0.01 ab 4.56±0.01ab 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

 

 

 

 



 43 

ตารางท่ี 14 การเปล่ียนแปลงของค่าความหนืดในระหว่างการเก็บรักษา 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 
ความหนืด (Pa) 

สูตรควบคุม ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง 

0 5,226.33±133.95b 14,290±267.53a 
7 5,799.67±86.49a 13,281±372.41b 
14 5,106.33±90.67b 14,511±146.27a 
21 5,141.67±112.48b 11,602±112.96c 
28 5,054.67±41.05b 11,645±131.46c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

ตารางท่ี 15 การเปล่ียนแปลงของค่าสีในระหว่างการเก็บรักษา 

อายุการ
เกบ็รักษา 

(วนั) 

  ค่าสี   

สูตรควบคุม ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง 

L* a* b* L* a* b* 

0 15.57±2.94a 9.76±1.63 e 10.60±1.95b 17.55±0.10a 18.46±0.14bc 15.43±0.18ab 
7 14.68±0.32a 13.72±0.18 d 15.08±0.24a 17.37±0.24a 18.79±0.03ab 15.46±0.16ab 
14 14.80±0.22a 15.39±0.19 c 14.48±0.29a 17.59±0.35a 18.13±0.92bc 15.56±0.85ab 
21 16.11±1.22a 19.69±0.13 a 16.22±0.20a 16.86±0.12b 19.69±0.13a 16.22±0.20a 
28 16.92±0.27a 17.67±0.77 b 14.89±0.90a 16.92±0.27b 17.67±0.77c 14.89±0.90b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
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ตารางท่ี 16 การเปล่ียนแปลงของค่าความหวาน (ร้อยละ) ในระหว่างการเก็บรักษา 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 
ค่าความหวาน(ร้อยละ) 

สูตรควบคุม ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง 

0 48.80±0.35a 36.60±0.00c 
7 48.33±0.12a 36.07±0.12d 
14 44.00±0.00c 37.47±0.12a 
21 46.00±0.00b 37.07±0.12b 
28 45.47±0.76b 36.53±0.12c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

ตารางท่ี 17 การเปล่ียนแปลงของค่าความเค็ม (ร้อยละ) ในระหว่างการเก็บรักษา 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 
ค่าความเคม็ (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง 

0 47.93±0.12b 33.60±0.20ab 
7 48.87±0.42a 33.93±0.12c 
14 44.00±0.00d 34.07±0.42a 
21 44.33±0.12d 33.53±0.31b 
28 44.87±0.12c 33.87±0.12ab 

หมายเหตุ :  ตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

  

 จากผลการนำผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง มาศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษา

ทางด้านกายภาพทางเคมี ได้แก่ ค่า pH (ตารางท่ี 13)  ค่าความหนืด(ตารางท่ี 14)  ค่าสี (ตารางท่ี 15) ค่า

ความหวาน (ตารางท่ี 16) และค่าความเค็ม (ตารางท่ี 17) ซ่ึงทำการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมัก

หมูย่าง ในวันท่ี 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน พบว่า เม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมข้ึนไม่มีผลต่อค่า pH  ค่า

ความหนืด ค่าความหวาน และค่าความเค็ม  แต่จะมีผลทำให้เกิดการเปล่ียนแปลงของค่าสี L*, a* และ b*   

มีค่าลดลง ส่วนเช้ือจุลินทรีย์ไม่ปรากฏผล 
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บทท่ี 3 สรุป 

 เมืองตรังขึ้นชื่อเรื่องอาหารการกินที่หลากหลาย จนได้รับการขนานนามว่า เมืองคนช่างกิน 

วันน้ีความนิยมเปลี่ยนไป มานิยมบริโภคอาหารที่ปรุงใหม่ นิยมการบริโภควันต่อวัน เมื่อคนมีคุณภาพ

ชีวิตที่ดีขึ้น ก็มีความพิถีพิถันเรื่องการกินมากขึ้น คนยิ่งมีเงินก็จะเลือกกิน อาหารเลยกลายเป็นเรื่องของ

ศิลปะ คนจะสรรหาอาหารดี ๆ อาหารอร่อย ๆ ที่สำคัญคือทุกวันนี้คนจะกินอะไรต้องมีเรื่องราว เพราะ

มูลค่าของอาหารในวันนี้ไม่ได้อยู่ที่ความอร่อยอย่างเดียว เรื่องราวความเป็นมาของอาหารนั่น ๆ จะเข้ามา

เกี่ยวข้องด้วย ดังนั้นอาหารใดอร่อยแล้วยิ่งมีประวัติ มีเรื่องราว ก็จะยิ่งน่าสนใจ เนื่องจากมีเร่ืองเล่า เม่ือ

ถึงยุคท่ี เร่ืองราว อร่อยพอ ๆ กับ รสชาติ ทำให้ต้องหันกลับมามองว่า อาหารเมืองตรัง มีเรื่องเล่าหรือ

เรื่องราวมากน้อยเพียงใด แต่ในเรื่องของเรื่องเล่านั้นถึงเวลาแล้วที่คนตรังจะต้องหันมาร่วมมือกันบอก

อย่างเป็นระบบ เร่ิมท่ีการรับรู้จนเกิดความภาคภูมิใจของคนตรังเองก่อน 

จากการได้ลงพื้นที่สำรวจอาหารเมืองตรัง พบว่าหมูย่างเมืองตรังเป็นเมนูบ่งบอกทางภูมิศาสตร์ 

เนื่องจากทั้งสายพันธุ์ที่ท้องถิ่นเรียกกันว่าหมูขี้พร้า ทั้งสภาพภูมิอากาศ ความชื้นของเมืองตรังที่ร้อนช้ืน

พอดี ได้ส่งผลต่อการเลี้ยงหมูให้มีลักษณะเฉพาะที่ไม่เหมือนที่แห่งใด คือ เนื้อดี ไขมันพอดี หนังบาง 

อย่างอัศจรรย์ แม้บางครั้งจะไม่ใช้หมูขี้พร้า แต่หมูอื่น ๆ ไม่ว่าพันธุ์ไหนก็จะต้องเลี้ยงในแถบจังหวัดตรัง/

จังหวัดพัทลุง ที่สำคัญการใช้ไม้ยางพาราเป็นเชื้อเพลิง จะให้กลิ่นหอมเฉพาะตัวซึ่งดัดแปลงมาจากสูตร

เดิมของจีนท่ีใช้เชื้อเพลงอย่างอื่น เนื่องจากจังหวัดตรังปลูกยางพาราเป็นจำนวนมาก และการขุดหลุม

เพื่อทำเตาย่าง เป็นการให้อุณหภูมิแบบเฉพาะ ซึ่งการย่างหมูย่างเมืองตรังแบบดั้งเดิมทั้งกระบวนการใช้

เวลาไม่ต่ำกว่า 20 ช่ัวโมง โดยมีกระบวนการซับซ้อนมากมาย เรียกว่ากระบวนการทำหมูย่างมีเร่ืองราว  

ดังนั้นเพื่อหาแนวทางในการพัฒนาให้อาหารจีนท้องถิ่นอยู่ในรูปแบบพร้อมบริโภค จึงได้ทำการคัดเลือก

ผลิตภัณฑ์หมูย่างเมืองตรัง เมื่อศึกษากระบวนการทำหมูย่าง พบว่ามีส่วนเหลือจากกระบวนการทำหมู

ย่าง การหมักหมูรอบที่ 2 ซึ่งยังใช้ประโยชน์ไม่คุ้มค่า มาทำการพลาสเจอร์ไรส์ ทำการพัฒนาเป็นซอส

สูตรน้ำหมักหมูย่าง โดยใช้น้ำหมักหมู(รอบที่ 2) เกลือ ผงหอมยิ้นจี้ถ่อง และกำเจ้ืองร้อยละ 50, 1, 5 และ 

50 ตามลำดับ ทำการเก็บซอสสูตรน้ำหมักหมูย่างท่ีอุณหภูมิห้อง  ศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บ

รักษาทางด้านกายภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าpH  ค่าความหนืด ค่าสี  ค่าความหวาน  และค่าความเค็ม  โดยทำ

การเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสสูตรน้ำหมักหมูย่าง ในวันท่ี 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน พบว่า เม่ือระยะเวลา

ในการเก็บท่ีเพ่ิมข้ึนไม่มีผลต่อค่า pH  ค่าความหนืด ค่าความหวาน และค่าความเค็ม  แต่จะมีผลทำให้เกิด

การเปล่ียนแปลงของค่าสี L*, a* และ b*   คือมีค่าลดลง ส่วนปริมาณเช้ือจุลินทรีย์พบว่าไม่ปรากฏผล 
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บทท่ี 4 ข้อเสนอแนะ 

 

จากแนวโน้มพฤติกรรมของผู้บริโภค มีการให้ความสําคัญเรื่องของคุณภาพและความปลอดภัย

ของอาหาร  มีความห่วงใยในสุขภาพ ทำให้เกิดการพัฒนาสินค้าอาหารรูปแบบใหม่ โดยเฉพาะสินค้าท่ี

ให้คุณค่าเฉพาะ (Functional food product) โดยในแต่ละกลุ่มผู้บริโภคก็จะมีความต้องการต่างกันไป และ

จากการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่เกิดจากสภาพการเปล่ียนแปลงทางโครงสร้างประชากร วิถีการดําเนิน

ชีวิตประจําวัน รวมถึงสภาพเศรษฐกิจ ลักษณะทางโครงสร้างประชากร กําลังปรับเปลี่ยนไปสู่สังคม

ผู้สูงอายุ (Aging society) มากขึ้น การนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตอาหารท่ีเหมาะสมมาใช้กับ

กระบวนการแปรรูปอาหารจีนท้องถิ่น จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง เพื่อให้ผู้ประกอบการเลือกใช้ เช่น การ

ผลิตอาหารสำเร็จรูปพร้อมรับประทาน อาหารพร้อมปรุง สำหรับพัฒนาการแปรรูปซอสซึ่งใช้น้ำหมักท่ี

เหลือจากการหมักหมูย่างรอบที่ 2 ผ่านกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความร้อนแบบพลาสเจอร์

ไรส์ ลดการใช้สารเคมีในอาหาร เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โดยเน้นการไม่ใส่วัตถุกันเสียและ

ไม่ต้องใช้การแช่เย็นสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิห้องได้ 
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ประมวลภาพการดำเนินการ 
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ประมวลภาพการดำเนินการ (ต่อ) 
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วิธีการทดลอง 

 

1. การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืนด้วยเคร่ืองอินฟราเรด 

1.1 อุปกรณ์  

เคร่ืองวิเคราะห์ความช้ืนโดยใช้แสงอินฟาเรด (Infrared Moisture Determination) Balance ย่ีห้อ 

KETT รุ่น FD620 

1.2 วิธีการ 

เปิดเคร่ือง กดปุ่ม TARE และช่ังตัวอย่างท่ีบดเรียบร้อยแล้วในถาดของเคร่ืองอินฟาเรด จำนวน 

3 กรัม หลังจากน้ันกดปุ่ม Start เคร่ืองจะเร่ิมทำงานเป็นเวลา 15 นาที หลังจากน้ันจดบันทึกค่าท่ีได้ นำไป

ลบด้วย 100 จะได้เป็นค่าความช้ืนร้อยละ  

 

2. การวัดค่าสีโดยใช้เคร่ืองวัดค่าสี (Hunter Lab Color Quest) 

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ 

1)  เคร่ืองวัดสี 

2) หลอดคิวเวท (Cuvette Tube) หรือตลับตัวอย่าง 

2.2 วิธีวิเคราะห์ 

1) การวัดสีตัวอย่าง โดยการปรับมาตรฐานเคร่ือง โดยใช้แผ่นเทียบมาตรฐานสีขาวและสี

ดำ 

2) เช็ดคิวเวตทรงกระบอกส่วนของด้านใสให้แห้งด้วยกระดาษทิชชู่ โดยใช้มือจับคิวเวต

ส่วนของด้านทึบ 

3) คิวเวตท่ีมีตัวอย่างเน้ือไก่บด ไปวางท่ี Reflectance โดยให้ส่วนใสของคิวเวตอยู่ตรงช่อง

วัดค่าสี 

4) ปิดฝาครอบคิวเวต เพ่ือไม่ให้แสงภายนอกมีผลต่อสีของตัวอย่าง 

5) คล๊ิก Read Sample เคร่ืองจะทำการวิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างเน้ือไก่บดอัตโนมัติ 

ตารางแสดงผลการทดลอง ค่า L*, a*, b* 

หมายเหตุ   

L* = ค่าต้ังแต่ 50-100 คือสีขาวหรือค่าความสว่างหรือความใส ย่ิงค่าสูงย่ิงมีความใสมาก 

ค่าต้ังแต่ 50-0 คือ สีดำหรือค่าความทึบหรือความเข้ม ย่ิงค่าต่ำใกล้เลข 0 มากย่ิงมีความเข้มหรือทึบแสง

มาก 

a* = ถ้าค่าเป็นเต็มบวก เช่น 1 2 3 4 คือสีแดง ตัวเลขย่ิงมาก ค่าสีแดงก็จะมากข้ึน 

ถ้าค่าติดลบเช่น -1,-2,-3 คือ สีเขียว ตัวเลขย่ิงติดลบมาก ค่าสีเขียวก็จะมากข้ึน 
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 b* = ถ้าค่าเป็นเต็มบวก เช่น 1 2 3 4 คือสีเหลือง ตัวเลขย่ิงมาก ค่าสีเหลืองก็จะมาก 

  ข้ึนถ้าค่าติดลบเช่น -1,-2,-3 คือ สีน้ำเงิน ตัวเลขย่ิงติดลบมาก ค่าสีน้ำเงินก็จะ 

  มากข้ึน 

 

3.การวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ด้วยวิธี Spread-Plate (AOAC., 2000) 

3.1การเตรียมตัวอย่าง 

ชั่งตัวอย่างจำนวน 5 กรัม ใส่ถุงพลาสติก หลังจากนั้นเติมน้ำกลั ่นที ่ฆ่าเชื ้อแล้วจำนวน 45 

มิลลิลิตร นำไปทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน ด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 3 .30 นาที ได้ซัสเพนชันของเช้ือ 

10-1 

3.2 การเจือจางแบบ 10 serial dilutions 

ปิเปตซัสเพนชันของของตัวอย่างที่ผ่านการเตรียมจากข้อ 1.1 เริ ่มจากเชื้อตั้งต้น 10-1 มา 0.5 

มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองที่มีน้ำกลั่นที่ฆ่าเชื้อแล้ว ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อเขย่าให้

เข้ากัน จะได้เป็นซัสเพนชันของเช้ือท่ี 10-2 ทำเช่นน้ีจนได้ซัสเพนชันของเช้ือท่ีเหมาะสม 

3.3 ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงท่ีตําแหน่งตรงกลางจานเพาะเช้ือท่ีมีอาหารแข็ง PCA 

3.4 จุ่มแท่งแก้วรูปตัวแอล (spreader) ในแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95 แล้วเอียง spreader ที่ขอบ

ของบีกเกอร์เพ่ือแยกแอลกอฮอล์ส่วนเกินออก 

3.5 นำแท่งแก้วเกลี่ย spreader ที่ผ่านการจุ่มแอลกอฮอล์ไปเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมดและ

ปล่อยให้ spreader เย็น 

3.6 นำ spreader เกลี่ยเชื้อให้ทั่วจานจานเพาะเชื้อและระมดระวังไม่ให้มือสัมผัสกับขอบด้านใน

ของจาน เพาะเช้ือ 

3.7 จุ่ม spreader ในแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ 95 และกำจัดแอลกอฮอล์ส่วนเกินโดยให้แท่งแก้ว

สัมผัสกับขอบบีกเกอร์ นําเผาไฟจนแอลกอฮอล์ไหม้หมดปล่อยให้เย็น และนำไปเกลี่ยเช้ือ

แบคทีเรียจานในจานเพาะ เช้ือท่ีเหลือ 

3.8 กลับจานเพาะเชื้อให้ด้านที่มีอาหารเพาะเชื้ออยู่ด้านบน แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส นาน 24-48 ช่ัวโมง 

3.9 นับโคโลนีท่ีปรากฏ 
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4. วิธีการใช้เคร่ืองวัดความหนืด Brook field 

4.1. ตรวจระดับลูกน้ำที่อยู่ส่วนบนของเครื่องวัดความหนืด โดยให้ลูกน้ำอยู่ภายในเส้นของ

วงกลม 

4.2 เปิดเคร่ืองสำรองไฟและเคร่ืองวัดความหนืด โดยกดปุ่มสวิทซ์ทางด้านหลังของเคร่ือง 

4.3  กดปุ่ม motor on/off  เพ่ือเข้าสู่โปรมแกรมวัดความหนืด 

4.4 นำหัววัดประกอบเข้ากับเคร่ืองวัดความหนืด ซ่ึงตัวอย่างใช้หัววัดหมายเลข 61 

 

หมายเหตุ : หลักการเลือกหัววัด คือ ตัวอย่างที่มีความหนืดมากให้ใช้หัววัดที่มีขนาดเล็กและ

ตัวอย่างที่มีความหนืดน้อยให้ใช้หัววัดที่มีขนาดใหญ่ ซึ่งต้องสังเกตค่าของ % Torque ให้อยู่ในช่วง 

85-100% 

 4.5. ประกอบหัววัดกับตัวเคร่ือง โดยให้หมุนหัววัดไปทิศทางตามเข็มนาฬิกา 

 4.6  ใส่ตัวอย่างปริมาตร 600 มิลลิลิตร ในภาชนะรองรับ น้ามาวางประกอบเข้ากับเครื่องวัด

ความหนืดและเข็มวัดอุณหภูมิ 

 4.7 หมุนลูกบิดสีดำในทิศทางทวนเข็มนาฬิกาเพื่อปรับให้ส่วนที่เป็นหัววัดจุ่มในตัวอย่าง โดย

ระดับท่ีจุ่มจะต้องท่วมขีดเคร่ืองหมายท่ีแสดงอยู่บนหัววัด 

 4.8 กดปุ่ม SELECT SPDL เพ่ือใส่ตัวเลขรหัสหัววัด คือหมายเลข 61 แล้วกด Enter 

 4.9 กดหมายเลขเพื่อใส่ความเร็วรอบของการหมุน โดยเลือกกดตัวเลขจากน้อยไปมาก และ

สังเกตค่าของ 

% Torque ให้อยู่ในช่วง 85-100% เช่น 

- ใส่ความเร็วรอบ 50 แล้วกด Enter จะปรากฏ % Torque เป็น 64 % กดหยุดการหมุนท่ีปุ่ม 

MOTOR ON/OFF 

- ใส่ความเร็วรอบ 100 แล้วกด Enter จะปรากฏ % Torque เป็น 86.2 % กดหยุดการหมุนท่ีปุ่ม 

MOTOR ON/OFF 

- ใส่ความเร็วรอบ 110 แล้วกด Enter จะปรากฏ % Torque เป็น 95.9 % กดหยุดการหมุนท่ีปุ่ม 

MOTOR ON/OFF 

- ใส่ความเร็วรอบ 120 แล้วกด Enter จะปรากฏ % Torque เป็น EEE % กดหยุดการหมุนท่ีปุ่ม 

MOTOR ON/OFF 

ดังน้ัน ให้เลือกท่ีความเร็วรอบท่ีมีค่า% Torque ใกล้เคียง 100 % แต่ไม่ต่ำกว่า 85 %ในการทดลองคร้ังน้ี

ให้เลือกความเร็วรอบ เป็น 110 แล้วกด Enter จะปรากฏ % Torque เป็น 95.9 % 

4.10 กดปุ่ม SELECT DISP เพ่ือดูค่าความหนืด (viscosity) 

 4.11 จดบันทึกข้อมูลผลการทดลอง 
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4.12 กดปุ่ม SELECT DISP 3 คร้ัง เพ่ือกลับไปหน้าจอเมณูหลัก 

4.13 กดปุ่ม MOTOR ON/OFF เพ่ือหยุดการหมุนของหัววัด 

4.14  เม่ือเสร็จส้ินการทดลอง ถอดหัววัดและเข็มวัดอุณหภูมิ ล้างทำความสะอาดเช็ดให้แห้ง

ด้วยกระดาษทิชชู่และน้าไปบรรจุกล่องเก็บให้เรียบร้อย 

4.15 ปิดเคร่ืองท่ีสวิทซ์ด้านหลังของเคร่ืองวัดความหนืด 

4.16 ลงบันทึกการใช้งานเคร่ืองมือทุกคร้ังหลังการใช้งาน 

 

5. ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw )ด้วยเคร่ืองวัดค่าปริมาณนน้ำอิสระ (aw ) (AquaLabLITE รุ่น Decagon) 

  การวัดค่าปริมาณน้ำอิสระทำโดยใช้เครื่องวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ ( aw ) (AquaLabLITEรุ่น 

Decagon) ก่อนทำการวัดต้องเปิดเครื ่องให้ทำงานจนกว่าเครื ่องจะแสดงผลว่า พร้อมทำงาน จึงนำ

ตัวอย่างผงหมักใส่ลงในช่องวัด สำหรับวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ รอจนกว่าเครื่องจะ แสดงผลว่าให้อ่านค่า

ได้จึงบันทึกผล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


