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่ ่่ ่22..  ชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยูชื่อหัวหนาโครงการ  หนวยงานสังกัด  ทีอ่ยู

ื่ื่  ั  ั ชือชือ--สกุลสกุล อาจารย อรทัย  บุญทะวงศอาจารย อรทัย  บุญทะวงศ

หนวยงานหนวยงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา             หนวยงานหนวยงาน มหาวทยาลยเทคโนโลยราชมงคลลานนา             มหาวทยาลยเทคโนโลยราชมงคลลานนา             

                                          วทิยาเขตลําปาง  วทิยาเขตลําปาง  

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

โทรศพัทโทรศพัท 00--54345434--25472547--88  โทรสาร  โทรสาร  00--54345434--25492549  
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33   ชื่อผรวมโครงการ  หนวยงานสังกัด  ที่อยชื่อผรวมโครงการ  หนวยงานสังกัด  ที่อย33. . ชอผูรวมโครงการ  หนวยงานสงกด  ทอยูชอผูรวมโครงการ  หนวยงานสงกด  ทอยู
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55   ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา55. . ความเปนมาและความสาคญของปญหาความเปนมาและความสาคญของปญหา

แคบหมูเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือแคบหมูเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือ  และจากการที่มีและจากการที่มี

นักทองเที่ยวนักทองเที่ยว ชาวไทยและชาวตางชาติไดแวะเวียนมาทองเที่ยวชาวไทยและชาวตางชาติไดแวะเวียนมาทองเที่ยว

เปนจํานวนมาก โดยยังสามารถจําหนายเปนของฝากสรางรายไดเปนจํานวนมาก โดยยังสามารถจําหนายเปนของฝากสรางรายไดเปนจานวนมาก โดยยงสามารถจาหนายเปนของฝากสรางรายไดเปนจานวนมาก โดยยงสามารถจาหนายเปนของฝากสรางรายได

ใหแกชาวภาคเหนือไดเปนอยางดี และจากการที่ปจจุบันผูบริโภคใหแกชาวภาคเหนือไดเปนอยางดี และจากการที่ปจจุบันผูบริโภค

ไดใหความสําคัญกับการคัด เ ลือกบริโภคอาหาร  และไดใหความสําคัญกับการคัด เ ลือกบริโภคอาหาร  และใหให

ความสําคัญกับการรักษาสขภาพความสําคัญกับการรักษาสขภาพกันอยางกวางขวางมากขึ้น จากกันอยางกวางขวางมากขึ้น จากความสาคญกบการรกษาสุขภาพความสาคญกบการรกษาสุขภาพกนอยางกวางขวางมากขน จากกนอยางกวางขวางมากขน จาก

กระบวนการผลิตแคบหมูนั้นกระบวนการผลิตแคบหมูนั้นตองใชน้ํามันในการทอดตองใชน้ํามันในการทอดกอนที่จะกอนที่จะ

ํ ิโํ ิโ ้ํ ั ็ ใ  ้ํ  ั้้ํ ั ็ ใ  ้ํ  ั้  ี่ ี่นํามาบริโภค และนํามาบริโภค และนํามันก็จะถูกใชทอดซําอยูหลายครังนํามันก็จะถูกใชทอดซําอยูหลายครังกวาทีจะกวาทีจะ

เปลี่ยนน้ํามันสักครั้งเปลี่ยนน้ํามันสักครั้ง



ความเปนมาและความสําคัญของปญหาความเปนมาและความสําคัญของปญหา((ตอตอ))ความเปนมาและความสาคญของปญหาความเปนมาและความสาคญของปญหา((ตอตอ))

จากสาเหตุที่กลาวมานั้นสงผลใหในจากสาเหตุที่กลาวมานั้นสงผลใหในน้ํามันที่ใชทอดนั้นเกิดสารน้ํามันที่ใชทอดนั้นเกิดสาร

ไฮโดรคารบอนซึ่งเปนตัวการใหเกิดสารอนุมูลอิสระในแคบหมู ไฮโดรคารบอนซึ่งเปนตัวการใหเกิดสารอนุมูลอิสระในแคบหมู 

น้ํามันที่ทอดจะเขาไปเปนสวนหนึ่งของอาหารซึ่งทําใหน้ํามันที่ทอดจะเขาไปเปนสวนหนึ่งของอาหารซึ่งทําใหอาหารอาหารนามนททอดจะเขาไปเปนสวนหนงของอาหารซงทาใหนามนททอดจะเขาไปเปนสวนหนงของอาหารซงทาใหอาหารอาหาร

นั้นมีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นนั้นมีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นดวย เพื่อใหแคบหมูเปนอาหารที่มีดวย เพื่อใหแคบหมูเปนอาหารที่มี

้ ่้ ่คุณภาพถูก  สุขลักษณะตอสุขภาพมากขึน เมื่อบริโภคแลวจะไมคุณภาพถูก  สุขลักษณะตอสุขภาพมากขึน เมื่อบริโภคแลวจะไม

สงผลกระทบที่ไมดีตอผที่บริโภค โดยจะไดทําการผลิตแคบหมสงผลกระทบที่ไมดีตอผที่บริโภค โดยจะไดทําการผลิตแคบหมสงผลกระทบทไมดตอผูทบรโภค โดยจะไดทาการผลตแคบหมูสงผลกระทบทไมดตอผูทบรโภค โดยจะไดทาการผลตแคบหมู

ดวยวิธีการอบ   ซึ่งทําใหแคบหมูไมถูกผลกระทบจากน้ํามันที่ใชดวยวิธีการอบ   ซึ่งทําใหแคบหมูไมถูกผลกระทบจากน้ํามันที่ใช

 ี่  ี่ ทอดอยางทีผานมาทอดอยางทีผานมา



ั ป ั ป 66.  .  วัตถุประสงควัตถุประสงค

11     เพื่อศึกษาเพื่อศึกษากระบวนการผลิตและเครื่องมือกระบวนการผลิตและเครื่องมือที่เหมาะสมที่เหมาะสม11.  .  เพอศกษาเพอศกษากระบวนการผลตและเครองมอกระบวนการผลตและเครองมอทเหมาะสมทเหมาะสม

ตอการผลิตแคบหมู ดวยวิธีการอบตอการผลิตแคบหมู ดวยวิธีการอบูู

22.  .  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

แคบหมู ดวยวิธีการอบแคบหมู ดวยวิธีการอบ

่ ่ 33.  .  เพื่อทําการฝกอบรมดานกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเพื่อทําการฝกอบรมดานกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

แคบหมดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผประกอบการขนาดแคบหมดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผประกอบการขนาดแคบหมูดวยวธการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาดแคบหมูดวยวธการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาด

ยอม  และสถาบันการศึกษาตางๆยอม  และสถาบันการศึกษาตางๆยอม  และสถาบนการศกษาตางๆยอม  และสถาบนการศกษาตางๆ



77. . ระเบียบวธิีวจิัยระเบียบวธิีวจิัย
ึ ื่ ื ี่ ึ ื่ ื ี่ ศึกษาเครืองมือ และสภาวะการผลิตทีเหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูศึกษาเครืองมือ และสภาวะการผลิตทีเหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูนํานํา

ผลิตภัณฑตรวจสอบ  คุณภาพทางกายภาพและเคมี  คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้นผลิตภัณฑตรวจสอบ  คุณภาพทางกายภาพและเคมี  คุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้น

ืื  ื่ ไป ึ ื่ ไป ึ ื่ ื ิ ี่ ื่ ื ิ ี ่ คัดเลือกแคบหมูมา คัดเลือกแคบหมูมา 1 1 ตัวอยาง เพือนําไปศึกษาหาตัวอยาง เพือนําไปศึกษาหาเครืองมือ และอุณหภูมิทีเหมาะสมตอเครืองมือ และอุณหภูมิทีเหมาะสมตอ

การพองตัวของแคบหมู  โดยศึกษา  การพองตัวของแคบหมู  โดยศึกษา  2  2  ปจจัย  คือ  ดานเครื่องมือที่ใชอบ  ปจจัย  คือ  ดานเครื่องมือที่ใชอบ  3 3 ชนิด  คือ  ชนิด  คือ  

  ไฟฟ   ิใ  ไฟฟ   ิใตูอบลมรอนแบบถาด  เตาอบแบบไฟฟา  และเตาอบแบบแกส  และดานอุณหภูมิในการตูอบลมรอนแบบถาด  เตาอบแบบไฟฟา  และเตาอบแบบแกส  และดานอุณหภูมิในการ

ใหความรอน จนไดวิธีการที่ดีที่สุดใหความรอน จนไดวิธีการที่ดีที่สุด    นําผลิตภัณฑแคบหมูมาศึกษาอายุการเก็บรักษา  นําผลิตภัณฑแคบหมูมาศึกษาอายุการเก็บรักษา  

ป ี ี ั ิ ั  ี่ ี  ใป ี ี ั ิ ั  ี่ ี  ใ ั  โ ึั  โ ึ ป ัป ัเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทีมีจําหนายในตลาดจํานวน เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑทีมีจําหนายในตลาดจํานวน 2  2  ตัวอยาง  โดยศึกษา  ตัวอยาง  โดยศึกษา  22    ปจจัย  ปจจัย  

คือ ดานชนิดของภาชนะบรรจุ  คือ ดานชนิดของภาชนะบรรจุ  3  3  ชนิด  คือ ถุงพลาสติกไนลอนชนิด  คือ ถุงพลาสติกไนลอน, , ถุงพลาสติกชนิดโพลีเอถุงพลาสติกชนิดโพลีเอ

ิิ ีี ิ ีิ ี ฟ ฟ  ป ั  ื ใป ั  ื ใทธิทธิลีนลีน      และอะลูมิเนียมและอะลูมิเนียมฟอยลฟอยล      และปจจัยดานสภาวะการบรรจุ สภาวะ  คือ   บรรจุในและปจจัยดานสภาวะการบรรจุ สภาวะ  คือ   บรรจุใน

สภาวะปกติแลวซิสภาวะปกติแลวซิลปดลปดผนึก ผนึก , , บรรจุในถุงแลวใสตัวดูดกาซออกซิเจนแลวซิบรรจุในถุงแลวใสตัวดูดกาซออกซิเจนแลวซิลปดลปดผนึก   ผนึก   

ใ  ไ ใ  ไ  ํ ึ ั  ิโํ ึ ั  ิโและบรรจุในถุงแลวไลอากาศออกและบรรจุในถุงแลวไลอากาศออก((สุญญากาศสุญญากาศ) ) และทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคและทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ทั่วไปผลิตภัณฑแคบหมู  จัดใหมีการเผยแพรความรูดวยการจัดฝกอบรมดานกระบวน ทั่วไปผลิตภัณฑแคบหมู  จัดใหมีการเผยแพรความรูดวยการจัดฝกอบรมดานกระบวน 

ิ ิ ั   ิ ี ใ  ป ป ิ ิ ั   ิ ี ใ  ป ป การผลิตผลิตภัณฑแคบหมูดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาดยอม และการผลิตผลิตภัณฑแคบหมูดวยวิธีการอบใหแกประชาชน ผูประกอบการขนาดยอม และ

สถาบันการศึกษาตางๆสถาบันการศึกษาตางๆ



88   วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน88. . วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน

11. . ศึกษาเครื่องมือ และศึกษาเครื่องมือ และสภาวะการผลติสภาวะการผลิตที่เหมาะสมตอการผลิตที่เหมาะสมตอการผลิต
ผลติภัณฑแคบหมูผลติภัณฑแคบหมู

ทําการศึกษาอณหภมิแล เวลาที่ใชในการอบเพื่อลดความชื้นของทําการศึกษาอณหภมิแล เวลาที่ใชในการอบเพื่อลดความชื้นของทาการศกษาอุณหภูมและเวลาทใชในการอบเพอลดความชนของทาการศกษาอุณหภูมและเวลาทใชในการอบเพอลดความชนของ
หนังหมู โดยอบในตูอบลมรอนแบบถาด ทําการศึกษาอณุหภูมิในหนังหมู โดยอบในตูอบลมรอนแบบถาด ทําการศึกษาอณุหภูมิใน

ืื ีีการอบ การอบ 4 4 ระดับ คือ  ระดับ คือ  70 75  80 85 70 75  80 85 และ และ 90 90 องศาเซลเซียส และวัดองศาเซลเซียส และวัด
ปริมาณความชืน้ในผลติภัณฑปริมาณความชืน้ในผลติภัณฑ(%(%โดยน้ําหนักแหงโดยน้ําหนักแหง) ) ทุก ทุก 10 10 นาที โดยนาที โดยุุ

ใหตัวอยางมีความชืน้      สุดทายรอยละ ใหตัวอยางมีความชืน้      สุดทายรอยละ 13 13 ––1414    ((ณรงคณรงค, , 25322532) ) นํานํา
ผลติภัณฑตรวจสอบคณภาพ ตามวิธกีารตรวจสอบ  คณภาพผลติภัณฑตรวจสอบคณภาพ ตามวิธกีารตรวจสอบ  คณภาพผลตภณฑตรวจสอบคณุภาพ ตามวธการตรวจสอบ  คุณภาพผลตภณฑตรวจสอบคณุภาพ ตามวธการตรวจสอบ  คุณภาพ



วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน((ตอตอ))วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน((ตอตอ))

22.  .  ศึกษาอายการเก็บรักษาของผลติภัณฑแคบหมศึกษาอายการเก็บรักษาของผลติภัณฑแคบหม22.  .  ศกษาอายุการเกบรกษาของผลตภณฑแคบหมูศกษาอายุการเกบรกษาของผลตภณฑแคบหมู

นําผลิตภัณฑแคบหมูที่ผานการพัฒนาจากขอ นําผลิตภัณฑแคบหมูที่ผานการพัฒนาจากขอ 1 1 และสุมผลิตภัณฑและสุมผลิตภัณฑ

ที่มีจําหนายในตลาดจํานวน ที่มีจําหนายในตลาดจํานวน 2      2      ตัวอยาง   ศึกษาอายุการเก็บตัวอยาง   ศึกษาอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑแคบหม รักษาของผลิตภัณฑแคบหม รกษาของผลตภณฑแคบหมู รกษาของผลตภณฑแคบหมู 



วิธีการดําเนินงานวิธีการดําเนินงาน((ตอตอ))วธการดาเนนงานวธการดาเนนงาน((ตอตอ))

33. . ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปผลติภัณฑแคบหมูศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปผลติภัณฑแคบหมูู ูู ู

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปที่มีตอผลิตภัณฑแคบหมูศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปที่มีตอผลิตภัณฑแคบหมู

้ ่้ ่แบบ แบบ Hedonic scaling Hedonic scaling 5 5 point point ในพืนทีจังหวัดเขตจังหวัดในพืนทีจังหวัดเขตจังหวัด

ภาคเหนือและภาคกลาง จํานวน ภาคเหนือและภาคกลาง จํานวน 300 300 คน สอบถามในดานคน สอบถามในดานภาคเหนอและภาคกลาง จานวน ภาคเหนอและภาคกลาง จานวน 300 300 คน สอบถามในดานคน สอบถามในดาน

ลักษณะปรากฏตอสายตา สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการลักษณะปรากฏตอสายตา สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และการ

ั ิ   โ ใ ั ิ   โ ใ ยอมรับรวม วิเคราะหขอมูลโดยใชแผนการทดลองแบบ ยอมรับรวม วิเคราะหขอมูลโดยใชแผนการทดลองแบบ RCBD RCBD 

และตรวจสอบความแตกตางดวยวิธี และตรวจสอบความแตกตางดวยวิธี DMRTDMRT



99. . ผลที่คาดวาจะไดรับผลที่คาดวาจะไดรับ

11. . ผลิตภัณฑใหม คือ แคบหมูที่ใชวิธีการอบผลิตภัณฑใหม คือ แคบหมูที่ใชวิธีการอบ

22. . กระบวนการผลิตและเครื่องมือที่ใชสําหรับการกระบวนการผลิตและเครื่องมือที่ใชสําหรับการ

ิ ใ ิ ใ ผลิตแคบหมูแบบใหมผลิตแคบหมูแบบใหม

33   การยอมรับของผบริโภคของแคบหมแบบใหมการยอมรับของผบริโภคของแคบหมแบบใหม33. . การยอมรบของผูบรโภคของแคบหมูแบบใหมการยอมรบของผูบรโภคของแคบหมูแบบใหม



1010. . แผนการดําเนินงานแผนการดําเนินงาน1010. . แผนการดาเนนงานแผนการดาเนนงาน

ป ิ ั ิ
เดอืนที่

กิจกรรม
ผูปฏิบติ

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

อรทัย นภสร
1. ตรวจเอกสารและวางแผนการทดลอง

อรทย นภสร

สพุัฒน  ลินดา

2. ศึกษาเครื่องมือ สภาวะการผลิตที่

 ิ ิ ั  ัเหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑแคบหม ู 

และศึกษาอายุการเก็บรักษา
อรทัย  

3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค
ั

ู

ผลิตภัณฑแคบหม ู
อรทัย  นภสร

4.ใหการฝกอบรมใหแกนักศึกษา

ป  
อรทัย นภสร

เกษตรกร  และผูประกอบการ  อยางนอย 

150 คน
สพุัฒน  ลินดา

5. สรุปโครงการและทํารายงานฉบบั อรทัย นภสรุ

สมบูรณ สพุัฒน  ลินดา



1111   รายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัยรายละเอียดงบประมาณคาใชจายในการวิจัย1111. . รายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจยรายละเอยดงบประมาณคาใชจายในการวจย

11..หมวดคาตอบแทนหมวดคาตอบแทน ............ ............ บาทบาท

22..หมวดคาจางหมวดคาจาง ........................   บาทบาท

 ใ  ใ 33..หมวดคาใชสอยหมวดคาใชสอย ........................   บาทบาท

44..หมวดคาวสัดุ หมวดคาวสัดุ                           ............  ............  บาทบาทุุ

55..หมวดคาใชจายทางออมหมวดคาใชจายทางออม

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

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

รวมงบประมาณทั้งหมด       รวมงบประมาณทั้งหมด       ..............  ..............  บาทบาท
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11. . ชัชชัย  พรมแกวงามชัชชัย  พรมแกวงาม.  .  25372537.  .  แคบหมูปรุงรสแคบหมูปรุงรส.  .  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรสถาบันเทคโนโลยีการเกษตร

แมโจแมโจ,  ,  เชียงใหมเชียงใหม.  .  

  ไ ้ ไ ้22. . นิธิยา  รัตนปนนทนิธิยา  รัตนปนนท.  .  25442544.  .  วิทยาศาสตรอาหารไขมันและนํามันวิทยาศาสตรอาหารไขมันและนํามัน.  .  
มหาวิทยาลัยเชียงใหมมหาวิทยาลัยเชียงใหม,  ,  เชียงใหมเชียงใหม.  .  

33   ไ   ั  สิไ   ั  สิ     25322532     ิ ี ป ปิ ี ป ป     โ ี สโ โ ี สโ      33. . ไพบูลย  ธรรมรตนวาสกไพบูลย  ธรรมรตนวาสก.  .  25322532.  .  กรรมวธการแปรรูปอาหารกรรมวธการแปรรูปอาหาร.  .  โอเดยนสโตรโอเดยนสโตร,  ,  
กรุงเทพฯกรุงเทพฯ.  .  

44     รงนภา  พงษสวัสดิ์มานิตรงนภา  พงษสวัสดิ์มานิต     25352535     วิศวกรรมการแปรรปอาหารวิศวกรรมการแปรรปอาหาร     สถาบันสถาบัน44.  .  รุงนภา  พงษสวสดมานตรุงนภา  พงษสวสดมานต.  .  25352535.  .  วศวกรรมการแปรรูปอาหารวศวกรรมการแปรรูปอาหาร.  .  สถาบนสถาบน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาด--กระบังกระบัง.  .  โอโอ..เอสเอส..พริ้นติ้งเฮาสพริ้นติ้งเฮาส, , 
กรุงเทพฯกรุงเทพฯ. . 

55.  .  AOAC.  AOAC.  19901990.  Official  Method  of  Analysis.  .  Official  Method  of  Analysis.  1414th ed.,  The  Association  th ed.,  The  Association  
of  Official  Analytical  Chemists,  Virginia,  USA. of  Official  Analytical  Chemists,  Virginia,  USA. 

66.  .  Frazier,  W.C.  Frazier,  W.C.  19581958.  Food  Microbiology.  Tata.  Mc  Graw.  Food  Microbiology.  Tata.  Mc  Graw--Hill,  New  Hill,  New  Delhi.Delhi.

 77.  .  Heldman,  D.R.  and  Singh,  R.P.  Heldman,  D.R.  and  Singh,  R.P.  19811981.  Food  Processing  .  Food  Processing  
E i i   E i i   AVI  P bli hi   C  W t t   C  AVI  P bli hi   C  W t t   C  Engineering,  Engineering,  AVI  Publishing  Co., Westport,  Conn. AVI  Publishing  Co., Westport,  Conn. 


