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Abstract:  The research aimed to develop fermented pork soft spare rib products for Women’s Career Promotion 
Group, Ton Pao Town Municipality, San Kamphaeng district, Chiang Mai province. The experiments consisted of 
prototype production, formula developments and consumer test. The goal was to transfer technology to the target 
group and knowledge extension to Community Enterprise of Ban Wang Tarn Agricultural Housewife Group.  The 
optimum formula consisted of 82.29% soft pork spare ribs, 8.22% steamed glutinous rice, 8.22% garlic, 1.23% salt 
and 0.04% Prague powder (94% sodium chloride, 6% sodium nitrite). According to the consumer test, 99% of 
customers accepted the product and 98% of them would like to buy it. The mean hedonic scores of colors, flavor, 
sourness, saltiness and overall liking were 7.46, 0.98, 7.47, 1.16, 7.48, 1.07, 7.37, 1.14 and 7.69, 0.90, respectively. 
The satisfaction score of the technology transfer of fermented pork soft spare ribs production to Women’s Career 
Promotion Group, Ton Pao Town Municipality was 4.60 which meant that the participants were extremely satisfied. 
The training of fermented pork soft spare rib production to Community Enterprise of Ban Wang Tarn Agricultural 
Housewife Group showed that the participants were extremely satisfied, with the knowledge/  utility satisfaction 
scores was 4.88. 
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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อน ส าหรับกลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรีเทศบาล
เมืองต้นเปา อ าเภอสันก าแพง จังหวัดเชียงใหม่ การทดลองประกอบด้วยการศึกษาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การทดสอบผู้บริโภค การเผยแพร่เทคโนโลยี และการขยายผลองค์ความรู้แก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านวงัธาร สตูรท่ีเหมาะสมประกอบด้วยซ่ีโครงหมอู่อน ร้อยละ 82.29 ข้าวเหนียวนึ่ง ร้อยละ 8.22 กระเทียม ร้อย
ละ 8.22 เกลือ ร้อยละ 1.23 และผงเพรก (เกลือ: โซเดียมไนไตรท์ ร้อยละ 94: 6) ร้อยละ 0.04 ผลการทดสอบผู้บริโภค พบวา่
ผู้บริโภคร้อยละ 99 ยอมรับผลิตภณัฑ์ และร้อยละ 98 เต็มใจซือ้ผลิตภณัฑ์ โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสี กลิ่นรส รส
เปรีย้ว รสเค็ม และความชอบรวม 7.46, 0.98, 7.47, 1.16, 7.48, 1.07, 7.37, 1.14 และ 7.69, 0.90 ตามล าดับ ผลการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่กลุ่มสง่เสริมอาชีพสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา ผู้ เข้าร่วมมีความพงึพอใจเฉลี่ย 4.60 ซึง่อยู่ในระดบัพึง
พอใจมากท่ีสดุ ผลการอบรมการผลิตแหนมซ่ีโครงหมอู่อนแก่วิสาหกิจชมุชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านวงัธาร ผู้ เข้าร่วมมี
ความพงึพอใจด้านความรู้และประโยชน์ท่ีได้รับ 4.88 อยูใ่นระดบัพงึพอใจมากท่ีสดุ 

ค าส าคัญ: แหนมซ่ีโครงหมอูอ่น   การหมกั   การทดสอบผู้บริโภค   กลุม่สง่เสริมอาชีพสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา 

ค าน า 

แหนมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักพืน้บ้านของ
ประเทศไทยท่ีนิยมบริโภคในภาคเหนือ การท าแหนม
ซ่ีโครงหมจูดัเป็นการถนอมอาหารโดยอาศยักระบวนการ
หมักของแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria) 
ท าให้ผลิตภณัฑ์มีรสเปรีย้วจากกรดแลคติก และมีกลิ่น
รสเฉพาะตวั ส่วนแหนมซ่ีโครงหมทู าจากกระดกูซ่ีโครง
หมูท่ีมีเนือ้ติดอยู่และข้าวสุก ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส
และเคร่ืองเทศหรือสมนุไพร ผสมให้เข้ากัน บรรจุลงใน
ภาชนะบรรจุแล้วมัดให้แน่น หมักจนมีรสเปรี ย้ว 
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2547) ใน
กระบวนการหมักแหนมซ่ีโครงหมูจะมีการเติมไนเตรท  
ไนไตรท์ หรืออาจใช้ในรูปผงเพรกซึ่งเป็นส่วนผสม
ระหว่างเกลือกบัเกลือไนไตรท์ เพ่ือให้ผลิตภณัฑ์มีสีแดง
และช่วยยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ โดยเฉพาะการ
งอกของสปอร์ของเชือ้ Clostridium botulinum แตห่ากมี
การใช้สารดังกล่าวเกินปริมาณท่ีกฎหมายก าหนดจะ
ส่งผลต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค โดยเฉพาะผู้ ท่ีมี
ปฏิกิริยาตอบสนองไวต่อสารนีเ้ป็นพิเศษ (พิมพ์เพ็ญ 

และนิธิยา, ม.ป.ป.) นอกจากนีส้ารประกอบไนเตรทและ
ไนไตรท์ยังสามารถรวมตัวกับสารประกอบเอมีนใน
อาหารเกิดเป็นสารประกอบไนโตรซามีน (nitrosamine) 
ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งท่ีท าให้เกิดอนัตรายต่อผู้บริโภคได้ 
(ศิวาพร, 2546) ในระหว่างการหมกัแหนม จุลินทรีย์จะ
สร้างกรดแลคติก ส่งผลให้ระดบัความเป็นกรดเบสของ
สว่นผสมลดลงจาก 6.5 - 6.6 เป็น 4.5 - 5.0 ซึง่การลดลง
ของระดับความเป็นกรดเบสจะส่งผลต่อรสชาติของ
แหนม และยังยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ท่ีปนเปือ้น 
รวมถึงจลุินทรีย์ท่ีก่อโรคด้วย ผลการยบัยัง้เชือ้จลุินทรีย์
ยงัเกิดจากการท่ีเชือ้ผลิตสารยบัยัง้ เช่น  แบคเทอริโอซิน 
โดยในช่วงแรกของการหมักแหนมเชือ้ Pediococcus 
cerevisiae แ ล ะ เ ชื ้ อ พ ว ก  heterofermentative 
lactobacilli จะเจริญอย่างรวดเร็ว และมีการสร้างกรด 
ท าให้มีสภาพเป็นกรดสูง ต่อมาเชือ้ Lactobacillus 
plantarum และ Lactobacillus brevis จะเจริญต่อจาก
จลุินทรีย์กลุม่แรกและสร้างกรดเพิ่มขึน้ ในปัจจบุนัมีการ
ใช้หวัเชือ้ทางการค้าในการผลิตผลิตภณัฑ์เนือ้หมกั เช่น 
ใ นต่ า งป ร ะ เ ทศ ใ ช้ เ ชื ้อ  Lactobacillus sp.  แ ละ 
Pediococcus sp. เป็นหวัเชือ้ในผลิตภณัฑ์เนือ้หมกับาง
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ประเภทหรือการใช้ Micrococcus sp. ซึ่งเป็นแบคทีเรีย
ท่ีรีดิวซ์ไนเตรทเป็นไนไตรท์ มีผลท าให้สีของผลิตภณัฑ์
มีความคงทนยิ่งขึน้ ซึง่การใช้จลุินทรีย์เป็นหวัเชือ้ในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารหมักสามารถลดระยะเวลาการ
ผลิตให้สัน้ลง ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพและมี
ความปลอดภยัต่อการบริโภค รวมถึงสามารถเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์ได้นานขึน้ (จารุวรรณ, 2551; อมุาพร, 2555; 
ณฐัพร, 2558)  

จากการลงพืน้ท่ีบริการวิชาการ ณ เทศบาลเมือง
ต้นเปาเพ่ือติดตามการด าเนินงานของกลุ่มส่งเสริม
อาชีพสตรีในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเพ่ือ
จ าหน่ายในโครงการ “ตลาดเครือข่ายร้านโอทอปชมุชน
ยิม้” พบว่าทางกลุ่มส่งเสริมสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา
ต้องการผลกัดนัให้มีการผลิตผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมู
อ่อนจ าหน่ายในร้านโอทอปชุมชนยิม้ และจ าหน่ายใน
ตลาดนัดถนนคนเดินสนัก าแพง แต่ทางกลุ่มฯ ยังขาด
องค์ความรู้ในการผลิตแหนมซ่ีโครงหมอูอ่น 

งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์
แหนมซ่ีโครงหมูอ่อนและถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่ม
ส่งเสริมอาชีพสตรี เทศบาลเมืองต้นเปา อ าเภอ 
สนัก าแพง จงัหวดัเชียงใหม่ ซึ่งหากทางกลุ่มฯ สามารถ
ผลิตแหนมซ่ีโครงหมอู่อนเพ่ือจ าหน่ายได้ จะท าให้ทาง
กลุม่ฯ มีรายได้เพิ่มขึน้ รวมทัง้ผู้บริโภคจะได้รับประทาน
แหนมซ่ีโครงหมอูอ่นท่ีมีคณุภาพและความปลอดภยั 

อุปกรณ์และวิธีการ 

การศึกษาผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน
ต้นแบบ 

แหนมซ่ี โครงหมูอ่ อนต้นแบบ ใ ช้ สูตรและ
กระบวนการผลิตท่ีดัดแปลงจาก อ านวย (2550) และ 
อลิษา และมนทกานต์ิ (2556) ส่วนผสมประกอบด้วย

ซ่ีโครงหมอู่อน (ขนาด 1x1 นิว้) 1,000 กรัม กระเทียมบด 
100 กรัม ข้าวเหนียวนึ่ง 30 กรัม เกลือ 20 กรัม และ 
ผงเพรก 0.5 กรัม การผลิตท าโดยน ากระเทียมบดกบัข้าว
เหนียวนึง่มาคลกุให้เข้ากนั จงึเติมเกลือ ผงเพรก คลกุให้
สว่นผสมเข้ากนั ใสซ่ี่โครงหมอูอ่น คลกุเคล้าให้สว่นผสม
เข้ากนั แล้วน าไปบรรจถุงุพลาสติกชนิด polypropylene 
มัดด้วยยางรัดให้แน่น หมักท่ีอุณหภูมิ  30 องศา
เซลเซียส จนผลิตภณัฑ์มีระดบัความเป็นกรดเบสต ่ากว่า 
4.5 ซึ่งสามารถยับยัง้การเจริญของ C. botulinum ได้ 
(สมุณฑา, 2549) 

น าผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อนต้นแบบท่ีอบสกุ
แล้ว (อบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
นาที ด้วยหม้อฝาอบลมร้อน Otto CO-708, Thailand) 
มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
ทดสอบความชอบระดับ 9 คะแนน (9 - point hedonic 
scale)  ร่ วมกับการทดสอบความพอดี  5 ระดับ 
(5 - point just about right) กับผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 
คน คุณลักษณะท่ีท าการทดสอบได้แก่ สีผลิตภัณฑ์ 
ขนาดของแหนม กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสเคม็ และความชอบ
รวม ผลการทดลองน าไปหาค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย 
ร้อยละความพอดีและ net effect โดยก าหนดเกณฑ์
ความพอดี ท่ี ร้อยละ 70 แสดงว่าไม่ ต้องปรับปรุง
คณุลกัษณะดงักล่าว แต่หากมีค่าไม่ถึงให้พิจารณาค่า 
net effect ประกอบ หากค่า net effect มีความแตกต่าง
กันน้อยกว่าร้อยละ 20 แสดงว่ายังไม่ต้องปรับปรุง
คณุลกัษณะนัน้ ๆ (โสมสิริ และสจิุนดา, 2555) 

การพัฒนาผลติภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน 
ท าการศึกษาปริมาณเกลือท่ีเหมาะสมในการผลิต

แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน  โดยใช้แผนการทดลองแบบ 
สุ่ ม ส ม บู ร ณ์  ( completely randomized design)  
ผันแปรปริมาณเกลือ 2 ระดับ คือ ร้อยละ 1.5 และ 
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ร้อยละ 2.0 ของน า้หนกัซ่ีโครงหมอู่อน ส าหรับส่วนผสม
อ่ืนก าหนดให้คงท่ี  คือ ซ่ี โครงหมูอ่อน 1,000 กรัม 
กระเทียมบด 100 กรัม ข้าวเหนียวนึ่ง 100 กรัม และ 
ผงเพรก 0.5 กรัม โดยเพิ่มขนาดของซ่ีโครงหมอู่อนเป็น 
1.5x1 นิว้ และมีการล้างซ่ีโครงหมูอ่อนด้วยน า้คลอรีน
ความเข้มข้น 10 ppm แล้วใช้ผ้าสะอาดซบัน า้จากซ่ีโครง
หมอู่อนจนแห้ง ท าการผลิตตามกระบวนการผลิตแหนม
ซ่ีโครงหมูอ่อนต้นแบบ แล้วหมักท่ีอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั่วโมง วัดระดับความเป็นกรด
เ บ ส ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ เ ม่ื อ ค ร บ เ ว ล า ห มั ก 
น าผลิตภัณฑ์ไปอบให้สุกแล้วทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิ ธี  9-point hedonic scale กับ 
ผู้ ทดสอบชิมจ านวน 50 คน คุณลักษณะท่ีท าการ
ทดสอบ ได้แก่ สีผลิตภัณฑ์ กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสเค็ม 
และความชอบรวม น าข้อมูลท่ีได้ไปวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (analysis of variance) และทดสอบความ
แตกต่ า งขอ งค่ า เ ฉลี่ ย ด้ วยวิ ธี  least significant 
difference ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 ด้วยโปรแกรมสถิติ
ส าเร็จรูป  

การยืนยันสูตรแหนมซ่ีโครงหมูอ่อน 
ท าการผลิตแหนมซ่ีโครงหมูอ่อนโดยใช้ปริมาณ

เกลือท่ีเหมาะสมด้วยกระบวนการผลิตดงัการทดลองท่ี
ผ่านมา น าผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอูอ่นอบไปทดสอบ
คณุภาพทางประสาทสมัผสักบัผู้ทดสอบชิม จ านวน 50 
คน ด้วยวิธีการทดสอบความชอบระดบั 9 คะแนน (9 - 
point hedonic scale) ร่วมกับการทดสอบความพอดี 5 
ระดบั (5 - point just about right) คณุลกัษณะท่ีท าการ
ทดสอบได้แก่ สีผลิตภณัฑ์กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสเค็ม และ
ความชอบรวม น าผลการทดลองไปหาค่าคะแนน
ความชอบเฉลี่ย ร้อยละความพอดีและ net effect 
คะแนนท่ีใช้เป็นเกณฑ์ในการยุติการพฒันาผลิตภณัฑ์

คือ คะแนนความชอบเฉลี่ยในทุกคุณลักษณะมีค่า
มากกว่า 7 คะแนนจาก 9 คะแนน ความพอดี ร้อยละ 70 
และ net effect มีความแตกตา่งกนัน้อยกวา่ร้อยละ 20  

การทดสอบผู้บริโภค 
น าผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อนท่ีเป็นท่ียอมรับ

ของผู้ ทดสอบชิมแล้ว มาทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคด้วยวิธีการใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทัว่ไป 
จ านวน 100 คน โดยแบบสอบถามประกอบด้วยข้อมลู 3 
ส่วน ได้แก่ ข้อมูลเก่ียวกับผู้บริโภค ข้อมูลการทดสอบ
ความชอบและการยอมรับ และข้อมูลเก่ียวกับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน ท าการแจก
แบบสอบถามพร้อมกบัเสิร์ฟผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมู
ออ่นอบ น าข้อมลูท่ีได้มาวิเคราะห์และแปลผล 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแหนมซ่ีโครงหมู

อ่อนให้แก่กลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา 
ณ อาคารทดลองแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัพายพั และมีการติดตามการผลิตของกลุ่ม
สง่เสริมอาชีพสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา ณ บ้านประธาน
กลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรี หมู่ท่ี 4 (บ้านบวกเป็ด) อ าเภอ
สนัก าแพง จงัหวดัเชียงใหม่ 

การขยายผลองค์ความรู้จากงานวิ จัยสู่
วสิาหกจิชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านวังธาร  

ขยายผลองค์ความรู้จากงานวิจัยโดยถ่ายทอด 
องค์ความรู้เร่ืองการผลิตแหนมซ่ีโครงหมอู่อนแก่ผู้ผลิต
แหนมเพ่ือเพิ่ มศักยภาพให้ผู้ ผลิตสามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์ให้หลากหลายและมีความปลอดภัยต่อ
ผู้ บริโภคมากยิ่งขึน้ โดยจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ
ให้แก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านวังธาร 
ซึ่งตัง้อยู่บ้านเลขท่ี 175 หมู่ท่ี 8 ต าบลลวงเหนือ อ าเภอ
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ดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ เน่ืองจากเป็นวิสาหกิจ
ชมุชนท่ีมีการผลิตแหนมเพ่ือจ าหน่าย 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

ผลการศกึษาผลติภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน
ต้นแบบ 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอูอ่นต้นแบบด้วยวิธี 9 - point 
hedonic scale ร่วมกบัวิธี 5 - point just about right กบั
ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน แสดงดงัตารางท่ี 1 

ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี 
9 - point hedonic scale พบว่าผู้ ทดสอบให้คะแนน

ความชอบเฉลี่ยด้านสีของผลิตภัณฑ์ ขนาดของแหนม 
กลิ่นรส รสเปรีย้ว และรสเค็ม ในช่วงชอบเล็กน้อยถึง
ชอบปานกลาง ส่วนในด้านความชอบรวมมีคะแนน
ความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก 
ส าหรับสเกลความพอดี พบว่า ทกุคณุลกัษณะมีความ
พอดีต ่ากว่าเกณฑ์ท่ีตัง้ไว้ (ร้อยละ 70) จึงพิจารณาค่า 
net effect พบว่าคณุลกัษณะท่ีมีค่า net effect มากกว่า
ร้อยละ 20 ได้แก่สีของผลิตภัณฑ์ ขนาดของแหนม  
รสเปรีย้ว และรสเค็ม โดยต้องเพิ่มขนาดของแหนมและ
รสเปรีย้วขึน้ แต่ต้องปรับลดสีของผลิตภณัฑ์และรสเค็ม
ลง 

Table 1 Sensory score of fermented pork soft spare ribs prototype using 9-point hedonic scale and 5-point just 
about right (n=50) 

Attributes Mean 
score 

Just about right scale (%) 
Much 

decrease 
Slightly 

decrease 
Just about 

right 
Slightly 
increase 

Much 
increase 

Net 
effect 

Color  
Product size 
Flavor 
Sour  
Salty  
Overall liking 

6.592.01 
6.891.55 
6.941.51 
6.581.52 
6.921.23 
7.000.96 

0.00 
0.00 
5.56 
0.00 
0.00 
- 

27.78 
8.33 
22.22 
16.67 
27.78 
- 

66.67 
52.78 
55.56 
27.78 
66.67 
- 

5.56 
30.56 
16.67 
52.78 
5.56 
- 

0.00 
8.33 
0.00 
2.78 
0.00 
- 

22.22 
30.56 
11.11 
38.89 
22.22 
- 

ดงันัน้การทดลองต่อไปจึงจะปรับคณุลกัษณะด้าน
รสเค็มของผลิตภัณฑ์ โดยศึกษาปริมาณเกลือท่ี
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน 
ทัง้นีจ้ะเพิ่มปริมาณข้าวเหนียวให้มากขึน้เพ่ือเพิ่มแหล่ง
คาร์บอนให้แก่เชือ้ในการหมัก ซึ่งคาดว่าจะท าให้
ผลิตภณัฑ์มีรสเปรีย้วเพิ่มขึน้ และเพิ่มขนาดของแหนม
ซ่ีโครงหมอู่อนจาก 1x1 นิว้ เป็น 1.5x1 นิว้ ตามผลการ
ทดสอบความพอดี  

 

ผลการพัฒนาผลติภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน 
การพฒันาผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อนโดยผนั

แปรปริมาณเกลือ 2 ระดบั คือร้อยละ 1.5 และ 2.0 ของ
น า้หนักซ่ีโครงหมูอ่อนเพ่ือปรับปรุงคุณลักษณะด้าน 
รสเค็ม พบว่าระดบัความเป็นกรดเบสของแหนมซ่ีโครง
หมอู่อนมีค่า 3.94  0.03 และ 4.02  0.01 ตามล าดบั 
(ตารางท่ี 2) ซึง่ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ (P>0.05) 
อย่างไรก็ตามพบว่าระดบัความเป็นกรดเบสของแหนม
ซ่ีโครงหมอู่อนท่ีได้มีค่าต ่ากว่าแหนมท่ีผลิตด้วยกล้าเชือ้
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ซึ่งมีระดบัความเป็นกรดเบสท่ีอายุการหมกั 72 ชั่วโมง 
เท่ากับ 4.5 (ป่ินมณี, 2554) และต ่ากว่าแหนมบรรจุ 
รีทอร์ตเพาช์ซึ่งมีความเป็นกรดด่าง 4.38 (อลิษา  และ
มนทกานต์ิ, 2556) ทัง้นีอ้าจเป็นผลเน่ืองจากอณุหภมูิใน
การหมกัท่ีแตกต่างกนั อย่างไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบท่ี
อุณหภูมิการหมักเท่ากัน (30 องศาเซลเซียส) แหนม
ซ่ีโครงหมอู่อนมีความเป็นกรดด่างต ่ากว่าแหนมท่ีหมกั
ด้ วยก ล้ า เ ชื ้อ  โดยแหนม ท่ี หมั ก ด้ วยก ล้ า เ ชื ้อ 
Lactobacillus johnsonii KUNN19-2 และ L. johnsonii 
KUNNE15-1 มีความเป็นกรดด่างเท่ากันคือ 4.4 
(ป่ินมณี, 2547) ส าหรับผลการทดสอบทางประสาท
สมัผสัพบว่า คะแนนความชอบเฉลี่ยในทกุคณุลกัษณะ
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) แสดงว่าปริมาณเกลือ
ทั ง้  2 ระดับไม่ มีผลต่อคะแนนความชอบในทุก

คุณลักษณะ (ตารางท่ี 3) ดังนัน้จึงเลือกใช้เกลือท่ี 
ร้อยละ 1.5 ของน า้หนักซ่ีโครงหมูในการผลิตเพ่ือ
ประหยัดต้นทุนและเพ่ือประโยชน์ด้านสุขภาพของ
ผู้ บริ โภคในการจ ากัดการบริโภคเกลือ  ทั ง้นี เ้ ม่ือ
เปรียบเทียบปริมาณเกลือในสตูร พบว่าปริมาณเกลือใน
แหนมซ่ีโครงหมอู่อนต ่ากว่าในงานวิจยัอ่ืน โดยปริมาณ
เกลือในแหนมซ่ีโครงหมแูละแหนมปีกกลางไก่คือร้อยละ 
2.22 ของน า้หนกัซ่ีโครงหม/ูปีกกลางไก่ (ป่ินมณี, 2554) 
แหนมเนือ้โค ร้อยละ 2.07 ของน า้หนกัเนือ้โคบดและเอ็น
โคสุก (ปรมาภรณ์ และคณะ, 2554) และแหนมหมู  
ร้อยละ 2.86 ของน า้หนักเนื อ้หมูบดและหนังหมู 
(ป่ินมณี, 2547) ทัง้นีเ้น่ืองจากในสตูรท่ีกลา่วมามีการใช้
น า้ตาลในสว่นผสม จึงท าให้ใช้เกลือในปริมาณท่ีสงูกว่า
แหนมซ่ีโครงหมอูอ่น

Table 2 pH of fermented pork soft spare ribs using different salt content 
Salt content (% w/w of pork soft spare ribs) pH ns 

1.5 
2.0 

3.94  0.03 

4.02  0.01 
ns indicate no significant difference (P>0.05) 

Table 3 Sensory score of fermented pork soft spare ribs using different salt content (n=50) 

Attributes 
Mean score  standard deviation 

1.5% salt 2.0% salt 
Color ns 8.03  0.68 8.14  0.92 
Flavor ns 7.14  1.98 7.69  1.26 
Sour ns 7.14  1.36 7.45  0.99 
Saltyns 7.07  1.58 6.97  1.72 
Overall liking ns 7.48  1.30 7.93  1.03 

ns indicate no significant difference (P>0.05)

ผลการยืนยันสูตรแหนมซ่ีโครงหมูอ่อน 
ผลการยืนยนัสตูรผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอูอ่นท่ี

ใช้เกลือร้อยละ 1.5 ของน า้หนกัซ่ีโครงหมอู่อนด้วยการ

ทดสอบความชอบและการยอมรับกบัผู้ทดสอบชิมด้วย
วิธี 9 - point hedonic scale ร่วมกับวิธี 5 - point just 
about right (ตารางท่ี 4) พบว่าคะแนนความชอบเฉล่ีย
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ทกุคณุลกัษณะของผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อนอยู่
ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.121.35 ถึง 
7.741.03) ส าหรับผลการทดสอบความพอดี พบว่า 
คุณลักษณะด้านสีของผลิตภัณฑ์และกลิ่นรสมีความ
พอดี คือมีคา่ร้อยละ 73.47 และ 75.51 ตามล าดบั จงึไม่
ต้ องป รั บป รุ งคุณลักษณะด้ านดั งกล่ าว  ส่ วน
คุณลักษณะด้านรสเปรีย้วและรสเค็มมีความพอดีต ่า
กว่าเกณฑ์ แต่เม่ือพิจารณา net effect แล้วพบว่ามีค่า
ต ่ากว่าร้อยละ 20 จึงไม่พิจารณาปรับปรุงคณุลกัษณะ
ทัง้สอง เน่ืองจากคะแนนความชอบเฉลี่ยของทุก
คุณลักษณะมีค่ ามากกว่ า  7.00 แ ล้ ว  แสดงว่ า 
ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อน 
จึงยุติการพัฒนาผลิตภัณฑ์  ส าหรับผลการตรวจ

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครง 
หมอูอ่นอบ พบวา่ผลิตภณัฑ์มีปริมาณ Escherichia coli 
น้อยกว่า 3 MPN/กรัม ตรวจไม่พบ Salmonella spp. ใน
ตัวอย่าง 25 กรัม ไม่พบ Clostridium perfringens ใน
ตัวอย่าง 0.1 กรัม ไม่พบ Staphylococcus aureus ใน
ตวัอย่าง 1 กรัม  และปริมาณยีสต์และรา น้อยกว่า 10 
CFU/กรัม (ไม่ได้แสดงข้อมูล) ซึ่งผ่านตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เร่ือง แหนมซ่ีโครงหมู ที่
ก าหนดว่าต้องมี E. coli น้อยกว่า 10 MPN/กรัม ไม่พบ 
Salmonella spp.  ในตัวอย่ าง  25 ก รัม  ไม่พบ C. 
perfringens ในตัวอย่าง 0.01 กรัม ปริมาณ S. aureus 
ต้องน้อยกว่า 100 CFU/กรัม และปริมาณยีสต์และรา
ต้องไมเ่กิน 500 CFU/กรัม 

Table 4 Sensory score of fermented pork soft spare ribs (n=50) 
Attributes Mean 

score 
Just about right scale (%) 

Much 
decrease 

Slightly 
decrease 

Just about 
right 

Slightly 
increase 

Much 
increase 

Net 
effect 

Color  
Flavor 
Sour  
Salty  
Overall liking 

7.650.90 
7.121.35 
7.291.43 
7.211.13 
7.741.03 

0.00 
2.04 
0.00 
0.00 
- 

6.12 
18.37 
22.45 
28.57 
- 

73.47 
75.51 
65.31 
55.10 
- 

20.41 
4.08 
10.2 
16.33 
- 

0.00 
0.00 
2.04 
0.00 
- 

14.29 
16.33 
10.21 
12.24 
- 

การทดสอบผู้บริโภค 
ผลการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคด้วย

แบบสอบถามกับผู้บริโภคทัว่ไปจ านวน 100 คน พบว่า 
ผู้บริโภคเป็นเพศหญิง ร้อยละ 74 เพศชาย ร้อยละ 26 
ส่วนใหญ่มีอายใุนช่วง 31 - 40 ปี รองลงมาคือ 20 - 30 
ปี คิดเป็นร้อยละ 34 และ 31 ตามล าดับ ผู้ บริโภค 
ส่วนใหญ่มีการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเป็น 
ร้อยละ 55 โดยมีอาชีพเป็นพนักงานเอกชนมากท่ีสุด 
รองลงมาเป็นนิสิต / นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 27 และ 

22 ตามล าดับ ส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 
10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 37 รองลงมาคือ 10,000 -
20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 28 (ไมไ่ด้แสดงข้อมลู) 

ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อนด้วยวิธี 9 -
point hedonic scale (ตารางท่ี 5) พบวา่ทกุคณุลกัษณะ
มีคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึง
ชอบมาก แสดงว่าผู้ บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
แหนมซ่ีโครงหมอูอ่น 
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จากข้อมูลเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนม
ซ่ีโครงหมอูอ่น (ตารางท่ี 6) พบวา่ ผู้บริโภคร้อยละ 99 ให้
การยอมรับผลิตภณัฑ์ และผู้บริโภคร้อยละ 98 ยินดีซือ้
ผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหากมีการวางจ าหน่าย ส าหรับผู้
ไม่ซือ้ผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 2 ให้เหตุผลว่าไม่ชอบ
รับประทานผลิตภัณฑ์แหนม และหากมีการจ าหน่าย
ผลิตภณัฑ์แหนมซ่ีโครงหมอู่อน ผู้บริโภคคิดว่าควรวาง

จ าหน่ายในร้านสะดวกซือ้มากท่ีสุด รองลงมาคือ  
ร้ านอาหาร และตลาด ซึ่ งคิ ดเป็นร้อยละ 25.9 
20.9 และ 20.5 ตามล าดับ ส่วนราคาของผลิตภัณฑ์
แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน ขนาดบรรจุ  200 กรัมในถุง
สุญญากาศ ควรมีราคาอยู่ ในช่ วง 50 -  60 บาท  
ซึ่งใกล้เคียงกับราคาเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ประเภท
เดียวกนัท่ีจ าหน่ายในท้องตลาด 

Table 5 Mean scores of fermented pork soft spare ribs using 9-point hedonic scale (n=100) 
Attributes Mean score  standard deviation 

Color 7.460.98 
Flavor 7.471.16 
Sour 7.481.07 
Salty 7.371.14 

Overall liking 7.690.90 

ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
หลังจากพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน 

จนได้ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้ บริโภคแล้ว  
จึงถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่กลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรี
เทศบาลเมืองต้นเปา ณ อาคารทดลองแปรรูปอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยพายัพ ในวันพุธ 
ท่ี 23 กรกฎาคม 2557 โดยกิจกรรมมีทัง้ภาคบรรยาย
และภาคปฏิบัติ  (ภาพท่ี 1) ผลการประเมินความ 
พึงพอใจของผู้ เข้าร่วมอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี 
มีค่าเฉลี่ย 4.60 จากคะแนนเต็ม 5 ซึ่งอยู่ในระดบัความ
พึงพอใจมากท่ีสดุ และจากการติดตามเพ่ือประเมินผล
กระทบหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี ณ บ้านประธาน
กลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา หมู่  4  
บ้านบวกเป็ด พบว่า ทางกลุ่มฯ สามารถผลิตแหนม
ซ่ีโครงหมอู่อนเพ่ือจ าหน่ายได้ โดยอาศยัองค์ความรู้ท่ี
ได้รับจากการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ผลการขยายผลองค์ความรู้จากงานวิจัยสู่
วสิาหกจิชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านวังธาร  

ผู้วิจยัได้จดัการถ่ายทอดองค์ความรู้เร่ืองการผลิต
แหนมซ่ีโครงหมูอ่อนแก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านวงัธาร อ าเภอดอยสะเก็ด จงัหวดัเชียงใหม่ 
ซึ่งเป็นวิสาหกิจชุมชนท่ีมีการผลิตแหนมเพ่ือจ าหน่าย 
ในวนัศกุร์ท่ี 22 พฤษภาคม 2558 เพ่ือให้ความรู้เร่ืองการ
ผลิตแหนมซ่ีโครงหมูอ่อน นอกจากนีย้ังได้แนะน า
กระบวนการผลิตแหนมเพ่ือยกระดบัคณุภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ท่ีทางวิสาหกิจชุมชนผลิตเพ่ือ
จ า หน่ า ย  ( ภ าพ ท่ี  2)  ผลกา รป ร ะ เมิ น ค ว าม 
พงึพอใจในภาพรวมของการจดังาน มีคะแนนเฉลี่ย 4.88 
จ ากคะแนน เ ต็ ม  5 ซึ่ ง อ ยู่ ใ น ร ะดั บพึ ง พอ ใ จ 
มากท่ีสดุ ส่วนผลการประเมินความรู้และประโยชน์ท่ีได้
จากการเข้าร่วมอบรมถ่ายทอดองค์ความรู้ของสมาชิก
วิสาหกิจชมุชนฯ มีคะแนนเฉลี่ย 4.88 จากคะแนนเต็ม 5 
ซึง่อยูใ่นระดบัพงึพอใจมากท่ีสดุ
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Table 6 Product development data of fermented pork soft spare ribs (n=100)  
Question Percentage 
Product acceptability 
 Accept 
 Not accept 
Product buying if it should be sold 
Willing to buy 
Not buy 

 
99 
1 
 

98 
2 

Product should be sold at 
restaurant 
market 
convenience store 
supermarket 
souvenir store 
other 
Product prize (200 g in vacuum bag) 
50-60 Baht/ bag 
61-65 Baht/ bag 
66-70 Baht/ bag 
> 70 Baht  

 
20.9 
20.5 
25.9 
15.1 
16.3 
1.3 

 
81 
7 
8 
4 

 

Figure 1 Technology transfer to Women’s career promotion group 
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Figure 2 Training of fermented pork soft spare ribs to Community Enterprise of Ban Wang Tarn 

Agricultural Housewife Group

สรุป 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมซ่ีโครงหมูอ่อน
ตามความต้องการของกลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรีเทศบาล
เมืองต้นเปาท าให้ได้สูตรแหนมซ่ีโครงหมูอ่อนท่ีเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภคและมีความปลอดภยัในการบริโภค 
โดยสตูรท่ีเหมาะสมประกอบด้วยซ่ีโครงหมอู่อน ร้อยละ 
82.29 ข้าวเหนียวนึ่ง ร้อยละ 8.22 กระเทียม ร้อยละ 
8.22 เกลือ ร้อยละ 1.23 และผงเพรก (เกลือ: โซเดียม - 
ไนไตรท์ ร้อยละ 94: 6) ร้อยละ 0.04 ผลถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตแหนมซ่ีโครงหมอู่อนแก่กลุ่มส่งเสริม
อาชีพสตรีเทศบาลเมืองต้นเปา ท าให้ทางกลุม่ฯ สามารถ
ผลิตแหนมซ่ีโครงหมูอ่อนจ าหน่ายได้  โดยผู้ เข้าร่วม
โครงการมีคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ย 4.60 ซึ่งอยู่ใน
ระดั บพึ งพอ ใจมาก ท่ี สุ ด  และ มี กา ร เผยแพ ร่ 
องค์ความรู้เร่ืองการผลิตแหนมซ่ีโครงหมูอ่อนแก่
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านวังธารเพ่ือ
เพิ่มศกัยภาพให้ผู้ผลิตสามารถผลิตผลิตภณัฑ์ท่ีมีความ
หลากหลายและปลอดภยัต่อผู้บริโภค โดยได้รับคะแนน

ความพงึพอใจด้านความรู้และประโยชน์ท่ีได้รับ 4.88 ซึง่
อยูใ่นระดบัพงึพอใจมากท่ีสดุ 

กิตตกิรรมประกาศ 

ขอขอบคณุส านกัวิจยั มหาวิทยาลยัพายพั ส าหรับ
ทุนสนับสนุนงานวิจัย ขอบคุณกลุ่มส่งเสริมอาชีพสตรี
เทศบาลเมืองต้นเปา อ าเภอสนัก าแพง จงัหวดัเชียงใหม่ 
ท่ี ให้ความร่วมมือในการท างานวิจัย สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัพายัพ และผู้ ท่ีเก่ียวข้องทุกท่านท่ีมีส่วน
ช่วยให้งานวิจยัส าเร็จลลุว่งด้วยดี 
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