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่ ่่ ่22..  ชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยูชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยู

ื่ื่  ั  ั ชือชือ--สกุลสกุล อาจารย อรทัย  บุญทะวงศอาจารย อรทัย  บุญทะวงศ

หนวยงานหนวยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา             หนวยงานหนวยงาน มหาวทยาลยเทคโนโลยราชมงคลลานนา             มหาวทยาลยเทคโนโลยราชมงคลลานนา             

                                          วทิยาเขตลําปาง  วทิยาเขตลําปาง  

ที่อยูที่อยู เลขที ่เลขที ่200 200 ตต..พชิยั อพชิยั อ..เมือง จเมือง จ..ลําปาง ลําปาง 5200052000

โทรศพัทโทรศพัท 00--54345434--25472547--88  โทรสาร  โทรสาร  00--54345434--25492549  

EE--mail :mail : orathai_pun@hotmail.comorathai_pun@hotmail.com
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55   ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา55. . ความเปนมาและความสาคญของปญหาความเปนมาและความสาคญของปญหา

แคบหมูเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือแคบหมูเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือ  และจากการที่มีและจากการที่มี

นักทองเที่ยวนักทองเที่ยว ชาวไทยและชาวตางชาติไดแวะเวียนมาทองเที่ยวชาวไทยและชาวตางชาติไดแวะเวียนมาทองเที่ยว

เปนจํานวนมาก โดยยังสามารถจําหนายเปนของฝากสรางรายไดเปนจํานวนมาก โดยยังสามารถจําหนายเปนของฝากสรางรายไดเปนจานวนมาก โดยยงสามารถจาหนายเปนของฝากสรางรายไดเปนจานวนมาก โดยยงสามารถจาหนายเปนของฝากสรางรายได

ใหแกชาวภาคเหนือไดเปนอยางดี และจากการที่ปจจุบันผูบริโภคใหแกชาวภาคเหนือไดเปนอยางดี และจากการที่ปจจุบันผูบริโภค

ไดใหความสําคัญกับการคัด เ ลือกบริโภคอาหาร  และไดใหความสําคัญกับการคัด เ ลือกบริโภคอาหาร  และใหให

ความสําคัญกับการรักษาสขภาพความสําคัญกับการรักษาสขภาพกันอยางกวางขวางมากขึ้น จากกันอยางกวางขวางมากขึ้น จากความสาคญกบการรกษาสุขภาพความสาคญกบการรกษาสุขภาพกนอยางกวางขวางมากขน จากกนอยางกวางขวางมากขน จาก

กระบวนการผลิตแคบหมูนั้นกระบวนการผลิตแคบหมูนั้นตองใชน้ํามันในการทอดตองใชน้ํามันในการทอดกอนที่จะกอนที่จะ

ํ ิโํ ิโ ้ํ ั ็ ใ  ้ํ  ั้้ํ ั ็ ใ  ้ํ  ั้  ี่ ี่นํามาบริโภค และนํามาบริโภค และนํามันก็จะถูกใชทอดซําอยูหลายครังนํามันก็จะถูกใชทอดซําอยูหลายครังกวาทีจะกวาทีจะ

เปลี่ยนน้ํามันสักครั้งเปลี่ยนน้ํามันสักครั้ง



ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา((ตอตอ))ความเปนมาและความสาคญของปญหาความเปนมาและความสาคญของปญหา((ตอตอ))

จากสาเหตุที่กลาวมานั้นสงผลใหในจากสาเหตุที่กลาวมานั้นสงผลใหในน้ํามันที่ใชทอดนั้นเกิดสารน้ํามันที่ใชทอดนั้นเกิดสาร

ไฮโดรคารบอนซึ่งเปนตัวการใหเกิดสารอนุมูลอิสระในแคบหมู ไฮโดรคารบอนซึ่งเปนตัวการใหเกิดสารอนุมูลอิสระในแคบหมู 

น้ํามันที่ทอดจะเขาไปเปนสวนหนึ่งของอาหารซึ่งทําใหน้ํามันที่ทอดจะเขาไปเปนสวนหนึ่งของอาหารซึ่งทําใหอาหารอาหารนามนททอดจะเขาไปเปนสวนหนงของอาหารซงทาใหนามนททอดจะเขาไปเปนสวนหนงของอาหารซงทาใหอาหารอาหาร

นั้นมีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นนั้นมีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นดวย เพื่อใหแคบหมูเปนอาหารที่มีดวย เพื่อใหแคบหมูเปนอาหารที่มี

้ ่้ ่คุณภาพถูก  สุขลักษณะตอสุขภาพมากขึน เมื่อบริโภคแลวจะไมคุณภาพถูก  สุขลักษณะตอสุขภาพมากขึน เมื่อบริโภคแลวจะไม

สงผลกระทบที่ไมดีตอผที่บริโภค โดยจะไดทําการผลิตแคบหมสงผลกระทบที่ไมดีตอผที่บริโภค โดยจะไดทําการผลิตแคบหมสงผลกระทบทไมดตอผูทบรโภค โดยจะไดทาการผลตแคบหมูสงผลกระทบทไมดตอผูทบรโภค โดยจะไดทาการผลตแคบหมู

ดวยวิธีการอบ   ซึ่งทําใหแคบหมูไมถูกผลกระทบจากน้ํามันที่ใชดวยวิธีการอบ   ซึ่งทําใหแคบหมูไมถูกผลกระทบจากน้ํามันที่ใช

 ี่  ี่ ทอดอยางทีผานมาทอดอยางทีผานมา



ั ป ั ป 66.  .  วัตถุประสงควัตถุประสงค

11     เพื่อศึกษาเพื่อศึกษากระบวนการผลิตและเครื่องมือกระบวนการผลิตและเครื่องมือที่เหมาะสมที่เหมาะสม11.  .  เพอศกษาเพอศกษากระบวนการผลตและเครองมอกระบวนการผลตและเครองมอทเหมาะสมทเหมาะสม

ตอการผลิตแคบหมู ดวยวิธีการอบตอการผลิตแคบหมู ดวยวิธีการอบูู

22.  .  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

แคบหมู ดวยวิธีการอบแคบหมู ดวยวิธีการอบ

่ ่ 33.  .  เพื่อทําการฝกอบรมดานกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเพื่อทําการฝกอบรมดานกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

แคบหมดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผประกอบการขนาดแคบหมดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผประกอบการขนาดแคบหมูดวยวธการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาดแคบหมูดวยวธการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาด

ยอม  และสถาบันการศึกษาตางๆยอม  และสถาบันการศึกษาตางๆยอม  และสถาบนการศกษาตางๆยอม  และสถาบนการศกษาตางๆ



77. . ระเบียบวธิีวจิัยระเบียบวธิีวจิัย
ึ ื่ ื ี่ ึ ื่ ื ี่ ศึกษาเครืองมือ และสภาวะการผลิตทีเหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูศึกษาเครืองมือ และสภาวะการผลิตทีเหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูนํานํา

ผลิตภัณฑตรวจสอบ  คุณภาพทางกายภาพและเคมี  คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้นผลิตภัณฑตรวจสอบ  คุณภาพทางกายภาพและเคมี  คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้น

ืื  ื่ ไป ึ ื่ ไป ึ ื่ ื ิ ี่ ื่ ื ิ ี ่ คัดเลือกแคบหมูมา คัดเลือกแคบหมูมา 1 1 ตัวอยาง เพือนําไปศึกษาหาตัวอยาง เพือนําไปศึกษาหาเครืองมือ และอุณหภูมิทีเหมาะสมตอเครืองมือ และอุณหภูมิทีเหมาะสมตอ

การพองตัวของแคบหมู  โดยศึกษา  การพองตัวของแคบหมู  โดยศึกษา  2  2  ปจจัย  คือ  ดานเครื่องมือที่ใชอบ  ปจจัย  คือ  ดานเครื่องมือที่ใชอบ  3 3 ชนิด  คือ  ชนิด  คือ  

  ไฟฟ   ิใ  ไฟฟ   ิใตูอบลมรอนแบบถาด  เตาอบแบบไฟฟา  และเตาอบแบบแกส  และดานอุณหภูมิในการตูอบลมรอนแบบถาด  เตาอบแบบไฟฟา  และเตาอบแบบแกส  และดานอุณหภูมิในการ

ใหความรอน จนไดวิธีการที่ดีที่สุดใหความรอน จนไดวิธีการที่ดีที่สุด    นําผลิตภัณฑแคบหมูมาศึกษาอายุการเก็บรักษา  นําผลิตภัณฑแคบหมูมาศึกษาอายุการเก็บรักษา  

ป ี ี ั ิ ั  ี่ ี  ใป ี ี ั ิ ั  ี่ ี  ใ ั  โ ึั  โ ึ ป ัป ัเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทีมีจําหนายในตลาดจํานวน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทีมีจําหนายในตลาดจํานวน 2  2  ตัวอยาง  โดยศึกษา  ตัวอยาง  โดยศึกษา  22    ปจจัย  ปจจัย  

คือ ดานชนิดของภาชนะบรรจุ  คือ ดานชนิดของภาชนะบรรจุ  3  3  ชนิด  คือ ถุงพลาสติกไนลอนชนิด  คือ ถุงพลาสติกไนลอน, , ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอถุงพลาสติกชนิดโพลีเอ

ิิ ีี ิ ีิ ี ฟ ฟ  ป ั  ื ใป ั  ื ใทธิทธิลีนลีน      และอะลูมิเนียมและอะลูมิเนียมฟอยลฟอยล      และปจจัยดานสภาวะการบรรจุ สภาวะ  คือ   บรรจุในและปจจัยดานสภาวะการบรรจุ สภาวะ  คือ   บรรจุใน

สภาวะปกติแลวซิสภาวะปกติแลวซิลปดลปดผนึก ผนึก , , บรรจุในถุงแลวใสตัวดูดกาซออกซิเจนแลวซิบรรจุในถุงแลวใสตัวดูดกาซออกซิเจนแลวซิลปดลปดผนึก   ผนึก   

ใ  ไ ใ  ไ  ํ ึ ั  ิโํ ึ ั  ิโและบรรจุในถุงแลวไลอากาศออกและบรรจุในถุงแลวไลอากาศออก((สุญญากาศสุญญากาศ) ) และทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคและทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ทั่วไปผลิตภัณฑแคบหมู  จัดใหมีการเผยแพรความรูดวยการจัดฝกอบรมดานกระบวน ทั่วไปผลิตภัณฑแคบหมู  จัดใหมีการเผยแพรความรูดวยการจัดฝกอบรมดานกระบวน 

ิ ิ ั   ิ ี ใ  ป ป ิ ิ ั   ิ ี ใ  ป ป การผลิตผลิตภัณฑแคบหมูดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาดยอม และการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาดยอม และ

สถาบันการศึกษาตางๆสถาบันการศึกษาตางๆ



88   วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน88. . วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน

11. . ศึกษาเครื่องมือ และศึกษาเครื่องมือ และสภาวะการผลติสภาวะการผลิตที่เหมาะสมตอการผลิตที่เหมาะสมตอการผลิต
ผลติภัณฑแคบหมูผลติภัณฑแคบหมู

ทําการศึกษาอณหภมิแล เวลาที่ใชในการอบเพื่อลดความชื้นของทําการศึกษาอณหภมิแล เวลาที่ใชในการอบเพื่อลดความชื้นของทาการศกษาอุณหภูมและเวลาทใชในการอบเพอลดความชนของทาการศกษาอุณหภูมและเวลาทใชในการอบเพอลดความชนของ
หนังหมู โดยอบในตูอบลมรอนแบบถาด ทําการศึกษาอณุหภูมิในหนังหมู โดยอบในตูอบลมรอนแบบถาด ทําการศึกษาอณุหภูมิใน

ืื ีีการอบ การอบ 4 4 ระดับ คือ  ระดับ คือ  70 75  80 85 70 75  80 85 และ และ 90 90 องศาเซลเซียส และวัดองศาเซลเซียส และวัด
ปริมาณความชืน้ในผลติภัณฑปริมาณความชืน้ในผลติภัณฑ(%(%โดยน้ําหนักแหงโดยน้ําหนักแหง) ) ทุก ทุก 10 10 นาที โดยนาที โดยุุ

ใหตัวอยางมีความชืน้      สุดทายรอยละ ใหตัวอยางมีความชืน้      สุดทายรอยละ 13 13 ––1414    ((ณรงคณรงค, , 25322532) ) นํานํา
ผลติภัณฑตรวจสอบคณภาพ ตามวิธกีารตรวจสอบ  คณภาพผลติภัณฑตรวจสอบคณภาพ ตามวิธกีารตรวจสอบ  คณภาพผลตภณฑตรวจสอบคณุภาพ ตามวธการตรวจสอบ  คุณภาพผลตภณฑตรวจสอบคณุภาพ ตามวธการตรวจสอบ  คุณภาพ



วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน((ตอตอ))วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน((ตอตอ))

22.  .  ศึกษาอายการเก็บรักษาของผลติภัณฑแคบหมศึกษาอายการเก็บรักษาของผลติภัณฑแคบหม22.  .  ศกษาอายุการเกบรกษาของผลตภณฑแคบหมูศกษาอายุการเกบรกษาของผลตภณฑแคบหมู

นําผลิตภัณฑแคบหมูที่ผานการพัฒนาจากขอ นําผลิตภัณฑแคบหมูที่ผานการพัฒนาจากขอ 1 1 และสุมผลิตภัณฑและสุมผลิตภัณฑ

ที่มีจําหนายในตลาดจํานวน ที่มีจําหนายในตลาดจํานวน 2      2      ตัวอยาง   ศึกษาอายุการเก็บตัวอยาง   ศึกษาอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑแคบหม รักษาของผลิตภัณฑแคบหม รกษาของผลตภณฑแคบหมู รกษาของผลตภณฑแคบหมู 



วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน((ตอตอ))วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน((ตอตอ))

33. . ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปผลติภัณฑแคบหมูศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปผลติภัณฑแคบหมูู ูู ู

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปที่มีตอผลิตภัณฑแคบหมูศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปที่มีตอผลิตภัณฑแคบหมู

้ ่้ ่แบบ แบบ Hedonic scaling Hedonic scaling 5 5 point point ในพืนทีจังหวัดเขตจังหวัดในพืนทีจังหวัดเขตจังหวัด

ภาคเหนือและภาคกลาง จํานวน ภาคเหนือและภาคกลาง จํานวน 300 300 คน สอบถามในดานคน สอบถามในดานภาคเหนอและภาคกลาง จานวน ภาคเหนอและภาคกลาง จานวน 300 300 คน สอบถามในดานคน สอบถามในดาน

ลักษณะปรากฏตอสายตา สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการลักษณะปรากฏตอสายตา สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการ

ั ิ   โ ใ ั ิ   โ ใ ยอมรับรวม วิเคราะหขอมูลโดยใชแผนการทดลองแบบ ยอมรับรวม วิเคราะหขอมูลโดยใชแผนการทดลองแบบ RCBD RCBD 

และตรวจสอบความแตกตางดวยวิธี และตรวจสอบความแตกตางดวยวิธี DMRTDMRT



99. . ผลที่คาดวาจะไดรับผลที่คาดวาจะไดรับ

11. . ผลิตภัณฑใหม คือ แคบหมูที่ใชวิธีการอบผลิตภัณฑใหม คือ แคบหมูที่ใชวิธีการอบ

22. . กระบวนการผลิตและเครื่องมือที่ใชสําหรับการกระบวนการผลิตและเครื่องมือที่ใชสําหรับการ

ิ ใ ิ ใ ผลิตแคบหมูแบบใหมผลิตแคบหมูแบบใหม

33   การยอมรับของผบริโภคของแคบหมแบบใหมการยอมรับของผบริโภคของแคบหมแบบใหม33. . การยอมรบของผูบรโภคของแคบหมูแบบใหมการยอมรบของผูบรโภคของแคบหมูแบบใหม



1010. . แผนการดําเนินงานแผนการดําเนินงาน1010. . แผนการดาเนนงานแผนการดาเนนงาน

ป ิ ั ิ
เดอืนที่

กิจกรรม
ผูปฏิบติ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

อรทัย นภสร
1. ตรวจเอกสารและวางแผนการทดลอง

อรทย นภสร

สพุัฒน  ลินดา

2. ศึกษาเครื่องมือ สภาวะการผลิตที่

 ิ ิ ั  ัเหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑแคบหม ู 

และศึกษาอายุการเก็บรักษา
อรทัย  

3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค
ั

ู

ผลิตภัณฑแคบหม ู
อรทัย  นภสร

4.ใหการฝกอบรมใหแกนักศึกษา

ป  
อรทัย นภสร

เกษตรกร  และผูประกอบการ  อยางนอย 

150 คน
สพุัฒน  ลินดา

5. สรุปโครงการและทํารายงานฉบบั อรทัย นภสรุ

สมบูรณ สพุัฒน  ลินดา



1111   รายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัยรายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัย1111. . รายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจยรายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจย

11..หมวดคาตอบแทนหมวดคาตอบแทน ............ ............ บาทบาท

22..หมวดคาจางหมวดคาจาง ........................   บาทบาท

 ใ  ใ 33..หมวดคาใชสอยหมวดคาใชสอย ........................   บาทบาท

44..หมวดคาวสัดุ หมวดคาวสัดุ                           ............  ............  บาทบาทุุ

55..หมวดคาใชจายทางออมหมวดคาใชจายทางออม

ิ ิิ ิเงินงวดพิเศษ กเงินงวดพิเศษ ก. . ............. ............. บาทบาท

เงินงวดพิเศษ ขเงินงวดพิเศษ ข. . ............. ............. บาทบาท

รวมงบประมาณทั้งหมด       รวมงบประมาณทั้งหมด       ..............  ..............  บาทบาท



1212. . เอกสารอางอิงเอกสารอางอิง
11. . ชัชชัย  พรมแกวงามชัชชัย  พรมแกวงาม.  .  25372537.  .  แคบหมูปรุงรสแคบหมูปรุงรส.  .  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรสถาบันเทคโนโลยีการเกษตร

แมโจแมโจ,  ,  เชียงใหมเชียงใหม.  .  

  ไ ้ ไ ้22. . นิธิยา  รัตนปนนทนิธิยา  รัตนปนนท.  .  25442544.  .  วิทยาศาสตรอาหารไขมันและนํามันวิทยาศาสตรอาหารไขมันและนํามัน.  .  
มหาวิทยาลัยเชียงใหมมหาวิทยาลัยเชียงใหม,  ,  เชียงใหมเชียงใหม.  .  
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