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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส สมบัติทางกายภาพ และอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู โดยหาปริมาณส่วนผสมท่ีเหมาะสม ได้แก่ ปริมาณเกลือร้อยละ 2.9 (ตัวอย่างควบคุม), 2.5 และ 2.0 และพริกไทย 
ร้อยละ 0.4 (ตัวอย่างควบคุม), 0.3 และ 0.2 พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม
ของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p > 0.05) อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
โดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 1, 2 และ 3 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลางซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.01, 6.61 และ 
6.60 ตามล าดับ (p > 0.05) นอกจากน้ี ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 2 และ 3 มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) แตกต่างกัน (p ≤ 0.05)               
แต่ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูท้ัง 3 สูตรมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่า adhesiveness, cohesiveness และ springiness   
ไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.05) ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 1 มีค่า hardness สูงท่ีสุด มีลักษณะเน้ือสัมผัสแข็งและแน่น
มากกว่าลูกชิ้นหมูสูตรอื่น ๆ โดยท่ีลูกชิ้นหมูสูตร 2 และ 3 ไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.05) ดังน้ัน ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 3 ซ่ึงมี
ปริมาณส่วนผสม ดังน้ี เน้ือสะโพกหมู  น้ าแข็งบด เกลือป่น พริกไทยป่น ผงชูรส แป้งมัน และฟอสเฟตร้อยละ 71.84, 22.65, 2.0, 0.2, 
0.14, 2.87 และ 0.3 ของน้ าหนักส่วนผสมท้ังหมด ตามล าดับ จึงเป็นตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส าหรับศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยน ามาบรรจุ
ในถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต่ าแบบซิปล็อคและถุงสุญญากาศแบบใส เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3±1 องศาเซลเซียส พบว่า ลูกชิ้น
หมูท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศแบบใสมีการเจริญของจุลินทรีย์ช้ากว่าการบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต่ าแบบซิปล็อค และ
สามารถเก็บรักษาลูกชิ้นหมูท่ีบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนใสชนิดความหนาแน่นต่ าแบบซิปล็อคและถุงสุญญากาศแบบใสได้เป็นเวลาไม่เกิน  
9 และ 12 วัน ตามล าดับ  

ค าส าคัญ: ลูกชิ้นหมู  ผลิตภัณฑ์เนื้อหมู  อายุการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ์ 
 

Abstract 
The objective of this study was to investigate sensory, physical properties and shelf life of pork 

balls. Determination of optimization ingredients were 2.9 (control), 2.5 and 2.0% salt and 0.4(control), 0.3 and 0.2% 
pepper contents were considered. It was found that the consumers’ preferences in color, odor, flavor and overall 
acceptance were not significantly different (p > 0.05), which the consumers’ overall acceptance of treatment 1, 2 
and 3 pork balls were like to be moderately (scores 7.01, 6.61 and 6.60, respectively) (p > 0.05). In addition, 
treatment 2 and 3 pork balls had b* values which were significantly different (p ≤ 0.05). However, the three 
treatments had L* and a* values, adhesiveness, cohesiveness and springiness were not significantly different (p > 
0.05). While the treatment 1, pork balls had the highest hardness, the texture was firmer and tighter than the other 
pork balls treatments. Treatment 2 and 3 pork balls were not significantly different (p > 0.05). Therefore, the 
ingredients of treatment 3 pork balls were as following; pork hip mince, crushed ice, salt, pepper, MSG (mono-
sodium glutamate), tapioca flour and phosphate were 71.84, 22.65, 2.0, 0.2, 0.14, 2.87 and 0.3% by total ingredients 
weight, respectively. Samples of the pork ball products for shelf life study were packed in zip lock low density 
polyethylene bags (LDPE) and transparent vacuum bags and then stored at 3±1°C for 18 days. The result revealed 
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the microorganism of pork balls packed in transparent vacuum bags had a slower growth rate than those packed in 
LDPE bags. The pork balls packed in LDPE bags and transparent vacuum bags can be kept for up to 9 and 12 days. 

 

Keywords Pork ball, Pork product, Shelf life, Packaging 
 

1. บทน า 
 การด าเนินธุรกิจผลิตภัณฑ์เน้ือหมูแปรรูปเป็นการ

ริเริ่มแนวคิดจากการมีกิจการฟาร์มสุกร แต่เน่ืองจากเกษตรกร          
ไม่สามารถควบคุมราคาสุกรหน้าฟาร์มได้และต้องการหลุดพ้น
จากสถานการณ์ท่ีไม่สามารถก าหนดได้เอง  จึงต้องการจะ     
แปรรูปเน้ือหมูให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า ผู้ประกอบการ           
บางรายจึงมีความประสงค์ท่ีจะผลิตในเชิงธุรกิจเพื่อให้ผู้บริโภค
ได้รับประทานผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อหมูท่ีมีคุณภาพในราคา
ท่ีย่อมเยา แต่อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันการด าเนินธุรกิจการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ลู กชิ้นมีการแข่งขันสูงมาก  เ น่ืองจาก                         
การเปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจ ผู้บริโภคมีความต้องการ
บริโภคผลิตภัณฑ์แปรรูปเน้ือสัตว์มากขึ้น  ธุรกิจน้ีจึงมีการ
ขยายตัวหรือการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ซ่ึงอาจจะส่งผล
กระทบต่อผู้ผลิตรายใหม่ [1], [2], [3], [4] นอกจากน้ี การ
ปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาเป็นอีกหน่ึงสาเหตุส าคัญ 
ท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปเน้ือสัตว์มีอายุสั้น จึงต้องมีการเติม
สารเจือปนอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม 
ผู้ประกอบการไม่ต้องการให้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นมีสารกันบูด      
แต่อย่างใด และโดยท่ัวไปผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นจะต้องใช้     
ถุงหรือบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความสะอาด คงทน ผู้ท าการบรรจุต้อง
แต่งกายสะอาด ใช้ถุงมือ หรืออุปกรณ์ท่ีสะอาดในการสัมผัส
อาหารเพื่อลดการปนเปื้อน [5], [6] ด้วยเหตุน้ี ผู้วิจัยจึงมี
ความคิดร่วมกับผู้ประกอบการจึงพิจารณาถึงความเป็นไปได้ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เดิมท่ีก าลังด าเนินการอยู่ให้มีความ
สอดคล้องกับความต้องการของสังคมหรือผู้บริโภค ตลอดจน
การปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมากขึ้น โดยศึกษาการ
ปรับปรุงสูตรของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูให้ได้ คุณภาพ หรือ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ได้เทียบเท่ากับคู่แข่งขันรายอื่นในด้าน
เน้ือสัมผัส กลิ่น และรสชาติ รวมท้ังสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาให้นานขึ้น ซ่ึงคาดว่าผลงานวิจัยน้ีจะช่วยให้ผู้ประกอบการ       
มีขั้นตอนและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีทิศทางและเป็นระบบ
ชัดเจนขึ้น อีกท้ังเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันทาง
การตลาดกับคู่แข่ง และได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภค 

ดังน้ัน การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส สมบัติทางกายภาพ และอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู ท้ังน้ี เพื่อเป็นการใช้ประโยชน์
จากวัตถุดิบท่ีมีอยู่สู่การสร้างมูลค่าเพิ่มในภาคอุตสาหกรรม 
และพัฒนาในเชิงพาณิชย์เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียวและพัฒนา
เศรษฐกิจชุมชนต่อไป 
 
2. ขอบเขตการวิจัย 

2.1 ศึกษาทดลองเฉพาะส่วนผสมและกระบวนการ
ผลิตลูกชิ้นหมูเท่าน้ัน 

2.2 ศึกษาทดลองโดยใช้ปัจจัย  และเครื่ องมือ
เครื่องจักรท่ีมีอยู่เดิมของผู้ประกอบการเท่าน้ัน 

2.3 การประเมินผลการทดลอง  โดยใช้วิธีการ
ทดสอบดังน้ี 

2.3.1 ก า ร ท ด ส อ บ ค ว า ม ช อ บ แ บ บ 
Hedonic Scale 9 Points ส าหรับคุณลักษณะความชอบ
โดยรวม เพื่อให้ทราบถึงระดับความยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 

2.3.2 การทดสอบสมบัติทางกายภาพ 
ได้แก่ การวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี และคุณลักษณะเน้ือสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู โดยเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (texture 
analyzer) ไ ด้ แ ก่  hardness, adhesiveness, springiness, 
cohesiveness, gumminess และ chewiness  
 
3. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการวิจัย 

3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู โดยศึกษาสูตร
และวิธีการท่ีเหมาะสมของปริมาณส่วนผสม ได้แก่ ปริมาณ
เกลือ ร้อยละ 2.9, 2.5 และ 2.0 และปริมาณพริกไทย ร้อยละ 
0.4, 0.3 และ 0.2 ดัง Table 1 การเตรียมเน้ือหมูเพื่อท าการ
ผลิตลูกชิ้นหมูโดยน าเน้ือหมูส่วนสะโพกมาแล่เอาเอ็น พังผืด  
และมันออก หั่นเป็นชิ้นขนาด 5x5x2 เซนติเมตร แช่ให้เย็นจัด 
และท าการผลิตลูกชิ้นหมูตามวิธีการผลิตลูกชิ ้นหมู [7], [8] 
แสดงดัง Figure 1 
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Table 1 The amount of pork ball ingredients 

Ingredients 
The amount of pork ball ingredients (%) 

treatment 1 (control) treatment 2 treatment 3 
pork hip 71.84 71.84 71.84 
crushed ice 21.55 22.05 22.65 
salt 2.9 2.5 2.0 
pepper 0.4 0.3 0.2 
MSG 0.14 0.14 0.14 
tapioca flour 2.87 2.87 2.87 
phosphate 0.30 0.30 0.30 

 
put the pork hip cube (3±1OC) into the chopper 

 
fill the crushed ice and chop until the 

homogeneous mixture 
 

add salt, phosphate and pepper mix  
for 2-3 minutes 

 
add tapioca flour to alternate with crushed ice and 

mix for 2-3 minutes 
 

put the mixture in the refrigerator until cool and 
bring to forming the pork ball in diameter 2-2.5 cm 

 
squeeze the ball into the warm water  

at 55-60OC for 10-15 minutes 
 

move into the heat water  
at 75-80OC for 20 minutes 

 
cooling in the cold water 5OC for 10 minutes 

 
the product set aside to drain packing in containers 

and storage at 3±1OC 
Figure 1 pork ball production 

 
3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ลูกชิ้นหมู โดยทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อลูกชิ ้นหมู 
เปรียบเทียบกับล ูกชิ ้นหมูสูตรพื้นฐาน (สูตร 1-ตัวอย่าง
ควบคุม) ท้ังน้ี เพื่อคัดเลือกสูตรลูกชิ้นหมูท่ีผู้บริโภคยอมรับ 
ไปศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป การทดสอบความชอบของ
ผู้บริโภคในคุณลักษณะ ด้านสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความยืดหยุ่น) 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ใช้แบบทดสอบ Hedonic 
scoring test 9 points ผู้ทดสอบชิมเป็นบุคคลท่ัวไป ท้ังเพศ
ชายและหญิง ไม่จ ากัดอายุ ซ่ึงไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวนอย่าง
น้อย 50 คน ให้คะแนนตามความชอบจาก 1 ถึง 9 โดยท่ี 9 

เป็นคะแนนท่ีชอบมากท่ีสุด ตามล าดับไปจนถึง 1 เป็นคะแนน
ท่ีไม่ชอบมากท่ีสุด ขั้นตอนการทดสอบความชอบของผู้บริโภค
ท าโดยการสุ่มรหัสตัวเลข 3 ตัวในแต่ละตัวอย่าง สุ่มล าดับการ
น าเสนอตัวอย่างให้ผู้ทดสอบแต่ละคนแตกต่างกัน ชี้แจงวิธีการ
ทดสอบตัวอย่างโดยทดสอบตัวอย่างตามล าดับจากซ้ายไปขวา 
แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้
ตรงกับรหัสตัวอย่าง และให้ผู้ทดสอบใช้น้ าบ้วนปากระหว่าง
การทดสอบแต่ละตัวอย่าง [9] 

การวัดคุณลักษณะด้านเน้ือสัมผัส โดยการทดสอบ
คุณภาพทางด้านลักษณะเน้ือสัมผัสของลูกชิ้นหมูด้วยวิธีการ
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จ าลอง การเ ค้ียวด้วยฟันกราม 2 ครั้ ง  (Texture Profile 
Analysis: TPA) ใช้เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเน้ือสัมผัสอาหาร 
หัวกดชนิด P/36R; 36mm และความเร็วของการกด 2.0 
มิลลิ เ มตรต่ อ วิ นา ที  ซ่ึ ง ค่ า ท่ีท าการวั ด  คือ  hardness, 
adhesiveness, cohesiveness, springiness, gumminess 
และ chewiness ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง มีดัง น้ี  น า
ตัวอย่างลูกชิ้นหมูไปให้ความร้อนด้วยไอน้ าจนกระท่ังอุณหภูมิ
ภายใน เท่ากับ 50-60 องศาเซลเซียส และสุ่มตัวอย่างลูกชิ้น
จ านวน 20 ลูกต่อสูตร มาท าให้เย็น (cooling) ด้วยน้ าสะอาด
ท่ีอุณหภูมิห้อง ตักตัวอย่างพักให้สะเด็ดน้ าก่อนน ามาวัดค่า
ลักษณะเนื้อสัมผัส [10], [4] 

3.3 การวิเคราะห์ค่าส ี[11] โดยการทดสอบค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ของลูกชิ้นหมูด้วย
เครื่องวัดค่าสีในระบบ CIE LAB (L*  a*) ด้วยการสุ่มตัวอย่าง
ลูกชิ้นจ านวน 10 ลูกต่อสูตร วางตัวอย่างในจานรอง (plate) 
ทีละ 1 ลูก แล้ววางบนเครื่องวัดสีครอบด้วยกระบอกทึบแสง 
จากน้ัน ท าการวัดค่า อ่านค่า และบันทึกผล 

3.4 การศึกษาอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นหมูจะน าผล
การศึกษาข้างต้นพิจารณาเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์ โดยศึกษา
รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ บรรจุลูกชิ้นหมูในถุงโพลีเอทิลีน
ใสช นิดความหนาแ น่นต่ า แบบ ซิปล็ อ ค  ( low density 
polyethylene; LDPE) ขนาด 5x7 น้ิว น้ าหนัก 200 กรัม 
และถุงสุญญากาศแบบใส ขนาด 7x9 น้ิว น้ าหนัก 200 กรัม 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3±1 องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตัวอย่าง
ตรวจปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดทุก ๆ 3 วัน เป็นระยะเวลา  
30 วัน [12] 

3.5 การวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยการวิเคราะห์
ลักษณะเน้ือสัมผัส และค่าสี วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่าง
สมบู รณ์  (Completely Randomized Design, CRD) และ

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลอง
แ บ บ บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  ซ่ึงให้ผู้ทดสอบเปน็บล็อก วิเคราะห์ข้อมูลโดย
วิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่ างของ ค่าเฉลี่ ย โดยวิ ธี  Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) [13] 

 
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู 
การทดสอบความชอบของผู้บริโภคจากการผลิต

ตามกระบวนการและสูตรลูกชิ้นหมูดังกล่าวข้างต้นใน
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความยืดหยุ่น) รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ใช้แบบทดสอบ Hedonic scoring 
test 9 points โดยผู้ทดสอบชิมเป็นบุคคลท่ัวไป ท้ังเพศชาย
และหญิงไม่จ ากัดอายุ ซ่ึงไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ านวน 85 คน 
ให้คะแนนตามความชอบจาก 1 ถึง 9 โดยท่ี 9 เป็นคะแนนท่ี
ชอบมากท่ีสุด ตามล าดับไปจนถึง 1 เป็นคะแนนท่ีไม่ชอบมาก
ท่ีสุด ซ่ึงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู แสดงผลดัง Table 2 พบว่า 
ผู้บริโภคมีความชอบคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  ท้ังนี้ อาจเน่ืองมาจาก
ปริมาณส่วนผสมท่ีศึกษามีความใกล้เคียงกันจึงท าให้ผู้บริโภค
ไม่สามารถตัดสินใจว่ามีความชอบผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตรใด
มากกว่ากัน อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
โดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง (คะแนน 7.01, 6.61 และ 6.60) แสดงให้เห็นว่า
ปริมาณส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูไม่มีผลต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค

 
Table 2 sensory evaluation of pork ball products 

attribute sensory evaluation 
treatment 1 treatment 2 treatment 3 

colorns 7.04  1.58 7.00  1.50 7.00  1.41 
odorns 6.20  2.14 5.82  1.97 6.33  1.91 
texturens  6.84  1.69 6.44  1.81 6.40  1.77 
flavorns 6.80  1.84 6.48  1.89 6.65  1.82 
overallns 7.01  1.63 6.61  1.67 6.60  1.52 

ns non-significant difference (p > 0.05) 
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Table 3 color parameter results of pork ball products 

color parameter 
treatment 

1 2 3 
L* ns 65.70  1.75 64.93  1.92 65.28  2.73 
a* ns -0.55  0.18 -0.42  0.15 -0.52  0.19 
b* 11.47ab  0.53 11.84a  1.07 11.05b  0.61 

a,b significantly different at p ≤ 0.05 with the same row   
ns non-significant difference (p > 0.05) 
 
Table 4 texture parameter results of pork ball products 

texture parameter 
treatment 

1 2 3 
hardness (g) 13505.83b   867.81 5477.95a  724.73 5422.43a  1127.54 
adhesiveness ns (g.sec) -2.05  2.03 -1.43  1.15 -1.12  0.86 
cohesiveness ns (%; g.sec/g.sec) 0.39  0.04 0.39  0.04 0.37  0.06 
springiness ns (%; sec/sec) 0.74  0.02 0.72  0.04 0.73  0.05 
gumminess (g) 5254.18a   706.09 2137.53b  465.32 2068.94b  769.90 
chewiness (g) 3878.57a  510.96 1545.74b  345.98 1516.02b  593.73 

a,b  significantly different at p ≤ 0.05 with the same row   
ns non-significant difference (p > 0.05) 

 
ผลการทดสอบค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 

ค่าสีเหลือง (b*) ของลูกชิ้นหมูด้วยเครื่องวัดค่าสี แสดงผล
ดัง Table 3 พบว่า ผลิตภัณฑ์ลูกชิ ้นหมูทั้ง 3 สูตร มีค่า
ความสว ่า งก ับค ่าส ีแดง ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันอย ่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  (p > 0.05) ส่วนผลิตภัณฑ์ลูกชิ ้นหมู
สูตร 2 และ 3 มีค่าสีเหลืองแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยท่ี
สูตร 2 จะให้ค่าสีเหลืองเข้มกว่าสูตร 3  น่ันแสดงให้เห็นว่า 
ปริมาณส่วนผสมมีผลต่อค่าสีเหลืองในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู  
และอาจจะเน่ืองจากการเติมพริกไทยในปริมาณท่ีน้อยกว่า 
สูตร 2 

นอกจากน้ี ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านลักษณะ
เนื้อสัมผัสของลูกชิ้นหมูด้วยเครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส
อาหาร แสดงผลดัง Table 4 พบว่า ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูท้ัง          
3 สูตร มีค่า adhesiveness, cohesiveness และ springiness 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p > 0.05)  
ในขณะ ท่ีค่า  hardness, gumminess และ chewiness มี
ความแตกต่างกัน (p ≤ 0.05) โดยที่ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู สูตร 1 
มี ค่ า  hardness สู ง ท่ี สุ ด  ซ่ึ ง ค่า  hardness ยิ่ ง มี ค่ าสู ง  น่ัน
หมายความว่ า ลู ก ชิ้ น จะมี ค วามแข็ ง มากขึ้ น  ส่ วน ค่ า 
gumminess คือลักษณะท่ีอาหารกึ่งของแข็งแตกตัวออกจนถึง
สภาวะท่ีจะกลืนได้ หมายความว่า ลูกชิ้นหมูสูตร 1 แตกต่าง
จากลูกชิ้นหมสููตรอื่น ๆ เนื่องจากต้องใช้แรงในการเคี้ยวอาหาร
ให้แตกตัวออกจากกันมากกว่าจนถึงสภาวะท่ีจะกลืนได้น่ันคือ
ลูกชิ้นหมูสูตร 1 มีลักษณะเน้ือสัมผัสแน่นมากกว่าลูกชิ้นหมู
สูตรอื่น ๆ นอกจากน้ี ค่า chewiness เป็นพลังงานท่ีใช้เค้ียว

อาหารแข็งจนถึงขั้นพร้อมท่ีจะกลืน หมายความว่า ลูกชิ้นหมู
สูตร 1 แตกต่างจากลูกชิ้นหมูสูตรอื่น ๆ เนื่องจากต้องใช้แรงใน
การเค้ียวอาหารให้แตกตัวออกจากกันจนถึงสภาวะท่ีจะกลืนได้
มากท่ีสุด น่ันคือลูกชิ้นหมูสูตร 1 มีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีแข็ง
และแน่นมากกว่าลูกชิ้นหมูสูตรอื่น ๆ จากผลการทดสอบ
ดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า ปริมาณส่วนผสมมีผลต่อคุณภาพ
ทางด้านลักษณะเน้ือสัมผัสของลูกชิ้นหมู ดังน้ัน จึงพิจารณา
เลือกผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 3 เป็นตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส าหรับ
การศึกษาอายุการเก็บรักษาในขั้นตอนต่อไป ท้ังน้ี เน่ืองจาก
ผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 3 อยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลางซ่ึงไม่แตกต่างจากสูตร 
อื่น ๆ แต่มลีักษณะเนื้อสัมผัสแน่นและแข็งน้อยกว่าสูตร 1   

4.2 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นหมู 
จากผลการศึกษาตอนท่ี 1 พิจารณาเลือกผลิตภัณฑ์

ลูกชิ้นหมูสูตร 3 เป็นตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส าหรับศึกษาอายุ การ
เก็บรักษา เน่ืองจากผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมอยู่ ในระดับ
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลางซึ่งไม่แตกต่างจากสูตรอื่น ๆ แต่
มีลักษณะเน้ือสัมผัสแน่นและแข็งน้อยกว่าสูตร 1 นอกจากน้ี 
ยังเป็นการลดต้นทุนการผลิตเน่ืองจากใช้ปริมาณส่วนผสมท่ี
น้อยกว่าสูตรอื่น ๆ โดยท าการสุ่มตัวอย่างตรวจปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด (ผลแสดงดัง Table 5) ทุก ๆ 3 วัน เป็น
ระยะเวลา 30 วัน พบว่า เมื่อระยะการเก็บรักษานานขึ้น มีการ
ตรวจพบจ านวนจุลินทรีย์มากขึ้น ซ่ึงเกินมาตรฐานก าหนดใน
วันท่ี 9 และ 12 ของการบรรจุในถุง LDPE และถุงสุญญากาศ
แบบใส ตามล าดับ ท้ังนี้ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนลูกชิ้นหมูได้
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ก าหนดมาตรฐานการตรวจพบจ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่
เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม [14] นอกจากน้ี จาก
ข้อมูลท่ีได้พบว่าลูกชิ้นหมูท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศแบบใสมีการ

เจริญของจุลินทรีย์ช้ากว่าการบรรจุในถุง LDPE แสดงให้เห็น
ว่ารูปแบบของบรรจุภัณฑ์มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของลูกชิ้น
หม ู

Table 5 standard plate count of pork ball products at 3±1OC for 18 days storage 
treatment packaging standard plate count  (cfu/g) 

3 

 
 
zip-lock polyethylene plastic bag 

day 0 3 6 9 12 15 18 
 
3 

 
25 

 
330 

 
1.4 x 10 3 

 
2.8 x 10 4 

 
4.5 x 10 5 

 
1.4 x 10 6 

 
clear vacuum bag packing 

 
2 45 105 285 2.3 x 10 3 9.5 x 10 4 5.5 x 10 4 

5. อภิปรายและวิจารณ์ผล 
 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาลูกชิ้นหมูสอดคล้องกับ
งานวิจัยของนันทพร อัคนิจ และคณะ [15] โดยศึกษาปริมาณ
ใยอาหารจากซังขนุนท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูอิมัลชัน  
โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน ท าการสุ่มตรวจ
ทุก ๆ 3 วัน พบว่า วันท่ี 9 พบเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณ 
E. coli น้อยกว่า 3.0 MPN/g ซ่ึงน้อยกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุ ม ช น ลู ก ชิ้ น ห มู ท่ี ก า ห น ด ไ ว้ คื อ  1×104 CFU/g 
ในขณะท่ี สุภางค์ เรืองฉาย [12] ศึกษาอายุการเก็บรักษา
ลูกชิ้นหมูผสมเห็ดหอมบรรจุในถุง polyethylene เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์  พบว่า                                     
การยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านจะน้อยลง ส่วนประกอบ
ของเน้ือท่ีท าให้เกิดรสชาติเมื่อถูกความร้อนจะแปรสภาพไป
เป็นสารประกอบท่ีให้กลิ่นและรส ได้แก่ สารพวกอิโนซินโมโน
ฟอสเฟต ( Inosine Monophosphate; IMP) และสารพวก                  
ไฮโปซานติน (Hypoxanthine; Hxp) ซ่ึงสารท้ัง 2 ชนิดน้ี  ได้จาก
การสลายตัวของ ATP การเปลี่ยนแปลงรสชาติและกลิ่นของเน้ือ
อาจเกิดขึ้นได้จากปัจจัยต่าง ๆ เช่น ระยะเวลาในการเก็บรักษา
เป็นเวลานาน   ท าให้เกิดการสลายตัวของ IMP และ Hxp และ
อาจมีกลิ่นเหม็นหืนของไขมัน ซ่ึงเกิดจากการแตกตัวของ                             
กรดไขมันตรงต าแหน่งพันธะคู่เกิดเป็นสารพวกอัลดีไฮด์ คีโตน  
ซ่ึงมีกลิ่นเหม็นหืนอย่างรุนแรง นอกจากน้ี ค่าความเป็นกรดจะ
เพิ่มขึ้น เน่ืองจากมีการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ท่ีเพิ่มขึ้น โดย
ส่งผลให้ลูกชิ้นหมูมี ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง ท าให้
เชื้อจุลินทรีย์เพิ่มจ านวนมากขึ้น [16] โดยผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู
สูตรท่ีพัฒนาแล้วมีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดในปริมาณท่ี
น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตรควบคุม  
 การน าสูตรและวิธีการผลิตลูกชิ้นหมูจากงานวิจัยน้ีไปใช้
ควรประยุกต์อุปกรณ์ ท่ีมีอยู่ เพื่ อ ใช้ส าหรับการสับผสม 
เน่ืองจากมีส่วนส าคัญต่อการเกิดอิมัลชัน และคัดเลือกเน้ือหมู
ท่ีมีคุณภาพดี มีความสดใหม่จึงจะได้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูท่ีดี 
คือมีสีสม่ าเสมอ กลิ่นหอมน่ารับประทาน รสชาติดีปราศจาก
กลิ่นรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ และควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู
ให้มีรสชาติท่ีหลากหลายหรือขึ้นรูปในลักษณะท่ีแปลกใหม่  
เพื่อดึงดูดความสนใจและเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค 

6. บทสรุป 
 ผู้บริโภคมีความชอบคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูแต่ละสูตร          
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p > 0.05) 
อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมต่อ
ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 
นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูสูตร 2 และ 3 มีค่า b* แตกต่าง
ก ัน  (p ≤ 0.05)  แต่ผลิตภัณฑ์ลู กชิ้ นหมู ท้ั ง  3 สูตร มี ค่า  
L* ค่าสี  a*  ค่า adhesiveness, cohesiveness และ springiness                                
ไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.05) ในขณะท่ีลูกชิ้นหมูสูตร 1          
มีค่า hardness สูงท่ีสุด มีลักษณะเน้ือสัมผัสแข็งและแน่น
มากกว่าลูกชิ้นหมูสูตรอื่น ๆ โดยท่ีลูกชิ้นหมูสูตร 2 และ 3                
ไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.05) ดังนั้น ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู
สูตร 3 จึงเป็นตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส าหรับศึกษาอายุการเก็บ
รักษา ท้ังน้ี เน่ืองจากผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์
ลูกชิ้นหมูสูตร 3 อยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลางซ่ึง
ไม่แตกต่างจากสูตรอื่น ๆ แต่มีลักษณะเนื้อสัมผัสแน่นและแข็ง
น้อยกว่าสูตร 1 ผลการเก็บรักษาลูกชิ้นหมูท่ีอุณหภูมิ 3±1 
องศาเซลเซียส พบว่าการบรรจุในถุงสุญญากาศแบบใสมี            
การเจริญของจุลินทรีย์ช้ากว่าการบรรจุในถุง LDPE และลูกชิ้น
หมูท่ีบรรจุในถุง LDPE และถุงสูญญากาศแบบใส มีการตรวจ
พบจ านวนจุลินทรีย์เกินมาตรฐานก าหนดในวันท่ี 9 และ 12  
ตามล าดับ   
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