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การผลิตหมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 
Production of Moo Yor Using Microwave 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระยะเวลา และจ านวนชิ้นของหมูยอที่เหมาะสมในการให้ความร้อน
ด้วยไมโครเวฟ เพ่ือลดระยะเวลาการให้ความร้อน และผลิตภัณฑ์ยังคงเป็นที่ยอมรับของผู้บริ โภค                      
จากการศึกษา พบว่า ระยะเวลาในการให้ความร้อนหมูยอที่เหมาะสมกับก าลังไฟ 800 วัตต์ คือ 10 นาที   
จ านวน 3 ชิ้น ๆ ละ 200 กรัม โดยผลิตภัณฑ์หมูยอได้รับคะแนน การยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก 
ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือกมีความชื้นร้อยละ 70.08 และค่าสี L* a* และ b* คือ 58.09  2.14 15.27 
ตามล าดับ จากผลการประเมินคุณภาพทางเนื้อสัมผัสหมูยอ พบว่า มีค่าความแข็ง (Hardness) 0.9840 นิวตัน 
ค่าความสามารถยึดเกาะ (Cohesiveness) 0.1110 ค่าความเป็นสปริง (Springiness) 5.5125 มิลลิเมตร                    
ค่าความยืดหยุ่น (Gumminess) 0.1088 นิวตัน ค่าความคงทน เมื่อเคี้ยว (Chewiness) 0.6210 จูล และ                  
ค่าการเกาะติดของอาหาร (Adhesiveness) 0.1274 จูล  จากการประเมินผลการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 
100 คน ในคุณลักษณะทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนน
ความชอบในระดับชอบมาก โดยผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์หากมีวางจ าหน่ายคิดเป็นร้อยละ 95                    
ซึ่งผลิตภัณฑ์หมูยอที่ผลิตโดยใช้ไมโครเวฟสามารถลดระยะเวลาได้เร็วขึ้นถึง 4 เท่าเมื่อเทียบกับวิธีการให้ความร้อน
แบบเดิม 

ค าส าคัญ : หมูยอ ไมโครเวฟ 
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Abstract 

The objective of this research is to study the optimum time and number of pieces of 
Moo Yor in order to decrease the heating time by steaming in a microwave and accepted by 
consumers.  The results found that the optimum processing time for heating Moo Yor include, 
10 minutes for heating at the power of 800 watts and containing 3 pieces (200 gram per piece).  
The sensory evaluation of selected product was accepted overall linking core in range like 
very much.  It was found that final moisture content was 70.08 % with values of bright color 
at L* 58.09, a*2.14 and b* 15.27.  Textural quality characteristic assessed by texture analyzer 
result revealed that this selected product was 0.9840 newton of hardness, 0.1110 of 
cohesiveness, 5.5125 mm. of springiness, 0.1088 newton of gumminess, 0.6210 joule of 
chewiness and 0.1274 joule of adhesiveness.  In the consumer test, the selected Moo Yor 
using microwave was accepted by 100 panelists, which were like very much in color, odor, 
taste, appearance and overall acceptability.  In addition, 95 % of consumers decide to buy 
this product.  From the result, it could be concluded that microwave could effectively 
reduced time for fourfold when compare with conventional method. 

Keywords : Moo Yor, microwave 
 

บทน า 
 ผลิตภัณฑ์หมูยอ (Moo Yor) เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากเนื้อสัตว์ นิยมบริโภคกันทั่วไป โดยเฉพาะ               
ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือและภาคเหนือของประเทศไทย 
วัตถุดิบหลักในการผลิตหมูยอ ไดแ้ก่ เนื้อหมู มันหมูและ
เครื่องปรุงรสน ามาผสมและบดให้ละเอียดเป็นเนื้อเดยีวกัน 
อาจมีส่วนผสมที่เติมลงไปเพื่อให้เกิดลักษณะเฉพาะ เช่น 
หนังหมู เห็ดหอม พริกไทยด า สาหร่าย น ามาคลุกผสม              
ให้กระจายโดยทั่ว แล้วบรรจุในวัสดุห่อหุ้มให้แน่น น าไปต้ม
หรือน่ึงให้สุก (ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน, 2546)                    
แต่กระบวนการผลิตดังกล่าวต้องใช้ระยะเวลาในการท าให้
หมูยอสุกนานมากกว่า 40 นาที ดังนั้น ถ้าสามารถลด 
 

 
ระยะเวลาการนึ่งหรือท าสุกได้ จะสามารถช่วยเพิ่มก าลัง
การผลิตได้ ส่งผลให้ยอดขายเพิ่มมากขึ้น และเพิ่มความ
สะดวกรวดเร็วในการผลิตตลอดจนสามารถส่งเสริมให้ผลติ 
ในรูปของอุตสาหกรรมได้เพิ่มมากขึ้น    
     ซึ่งในปัจจุบันมีการประยุกต์ใช้ไมโครเวฟ  ใน
กระบวนการแปรรูปอาหารเพิ่มมากขึ้น อย่างต่อเนื่อง           
ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การลวก (Blanching) การท า
แห้ง (Dehydration) การอบ (Baking) เป็นต้น (Gupta 
et al., 2011, Koskiniemi et al., 2011, Vadivambal 
and Jayas, 2010) ไมโครเวฟเป็นตัวให้ความร้อนใน
รูปแบบข อ ง ก า ร แ ผ ่ร ัง ส ี (Radiation) โ ด ย อ า ศ ัย
พลังงานจากคลื ่นแม่เหล็กไฟฟ้า (Electro-magnetic 
spectrum) ซึ่งเป็นการให้ความร้อนที่มีประสิทธิภาพสูง 
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เนื่องจากการถ่ายเทพลังงานเป็นความร้อนจะเกิดขึ้นภายใน
เนื้อของวัตถุดิบโดยตรง จึงสามารถช่วยลดระยะเวลาการ
ผลิตได้ แทนการให้ความร้อนในรูปแบบเดิม ที่ต้องส่งผ่าน
ความร้อนทางอ้อม ( indirect method) จากภาชนะสู่
อาหาร ด ้วยว ิธ ีการน า  (Conduction) และการพา
ความร้อน (Convention) (Fellows, 2000) ดังนั้น กลุ่ม
ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาความเป็นไปได้ในการน า
ไมโครเวฟมาเป็นตัวให้ความร้อน ในการผลิตหมูยอแทน
การให้ความร้อนในรูปแบบเดิม คือ การนึ่งหรือการต้ม 
เพื่อช่วยลดระยะเวลาการให้ความร้อน โดยผลิตภัณฑ์
ยังคงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 

วิธกีารวิจัย 

วัสดุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 
     วัตถุดิบของสด เช่น เนื้อหมูสะโพก มันหมูแข็ง 
น้ าแข็ง ฟอสเฟสน ามาท าเป็นเนื้อหมูบดปรุงรส กระเทียม 
พริกไทย น้ าตาล ใบตอง ตอก เป็นต้น วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้
ในการทดลอง เช่น อ่างผสม เทอร์โมมิเตอร์ เครื่องช่ัง 2 
ต าแหน่ง และ 4 ต าแหน่ง (Sartorius) เตาอบไมโครเวฟ 
(Samsung) ขนาดก าลัง 800 W (ในกรณีที่เลือกใช้เตาอบ
ไมโครเวฟส าหรับการทดลองนี้ เพราะเป็นเตาที่มีจ าหน่าย
เชิงพาณิชย์ซึ่งหาซื้อง่ายและสะดวกต่อการด าเนินการ
ทดลองเพื่อหาแนวทางที่เหมาะสมต่อไป) ตู้อบลมร้อน 
(Binber) โถดูดความช้ืน (Desiccator) เครื่ องวัดเนื้อ
สัมผัส (Texture Analyzer) เครื่องวัดค่าสี (Minolta รุ่น 
CR-10) อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

การเตรียมสูตรพ้ืนฐาน 
     ในการทดลองครั้งนี้ใช้สูตรหมูยอ ที่ดัดแปลงมาจาก 
อ าไพ อัจฉรา และสุวรรณีย์ (2555) ซึ่งประกอบด้วย  เนื้อหมู
บดปรุงรส 91.69% กระเทียม 6.72% พริกไทย 0.92% 
เกลือป่น 0.31% น้ าตาลทราย 0.18% ผงปรุงรส 0.18%  
น าส่วนผสมที่ได้มาผสมรวมกัน ช่ังน้ าหนัก 200 กรัม/ช้ิน 

ห่อด้วยใบตองขนาดกว้าง 9 น้ิว ยาว 12 น้ิว จ านวน 3 ช้ัน 
มัดด้วยตอก น าไปนึ่งนาน 40 นาทีส าหรับตัวอย่างควบคมุ 
และตัวอย่างที่ทดสอบด้วยไมโครเวฟ จะทดลองตามระยะเวลา
ที่ก าหนดในการทดลองศึกษา 

การศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนด้วยเคร่ือง
ไมโครเวฟที่เหมาะสม 
     ท าการศึกษากรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม โดย
วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล ศึกษา 2 ปัจจัย 2 
ระดับ คือ ระยะเวลาในการให้ความร้อน 2 ระดับ คือ 
เวลาในการให้ความร้อนนาน 8 และ 10 นาที และจ านวน
ช้ินตัวอย่างในการให้ความร้อนแต่ละครั้ง โดยศึกษา 2 
ระดับ คือ 3 และ 5 ช้ินต่อการอบในไมโครเวฟแต่ละครั้ง 
โดยในการให้ความร้อนในไมโครเวฟจะมีการใส่น้ าสะอาด 
จ านวน 150 กรัม เพื่อให้ความร้อนจากไมโครเวฟ เป็น
การใช้ความร้อนร่วมกับไอน้ า ก่อให้เกิดความร้อนช้ืน ซึ่ง
จะสามารถลดการส ูญ เส ียน้ า และการหดต ัวของ
ผลิตภัณฑ์ได้ (Devece et al, 1999) และป้องกัน เนื้อ
สัมผัสของหมูยอมีลักษณะแห้งแข็ง ได้ผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 4 
ตัวอย่าง เทียบกับตัวอย่างควบคุมซึ่งเป็นตัวอย่างที่ผ่าน
การนึ่งวิธีปกติ รวม 5 สิ่งทดลองน าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาทิ้ง
ไว้ให้เย็นที ่อุณหภูมิห้อง บรรจุใส่ถุงพลาสติก ปิดผนึก
ด้วยเครื่องซีลสูญญากาศ และน าไปเก็บรักษาในตู้เย็นเพื่อ
น าไปทดสอบในขั้นต่อไป 

ทดสอบคุณภาพด้านกายภาพของหมูยอ      
1. ทดสอบคุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์หมูยอ 

น าตัวอย่างมาทดสอบทางกายภาพ โดยการวัดค่าสีของหมูยอ
ที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟเทียบกับตัวอย่างควบคุม 
คือ หมูยอที่ให้ความร้อนด้วยวิธีการนึ่ง รวมตัวอย่างทั้งหมด 
5 ตัวอย่าง ท าการวัดค่าสีของหมูยอตามระบบ CIE Value            
วัดการเปลี่ยนแปลงค่าความสว่าง (L* หรือ lightness) ค่าสีแดง 
(a* หรือ redness) และ ค่าสีเหลือง (b* หรือ yellowness) 
บันทึกค่าสีที่ได้ท าการวัดซ้ า 3 ซ้ า 
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2. วัดคุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
หมูยอ ท าการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ ที่ผ่านการ
ให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟจ านวน 4 ตัวอย่างเทียบกับหมู
ยอควบคุม รวม 5 ตัวอย่าง โดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
(Texture Analyzer) ในการทดสอบใช้ Load Cell ขนาด 
50 นิวตัน หัววัดแบบ ball เตรียมตัวอย่างท่ีวัดให้เป็นแท่ง
มีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 4 เซนติเมตร ยาว 4 เซนติเมตร 
กดอัดตัวอย่างให้ความยาวลดลงประมาณร้อยละ 50 ของ
ความยาวเดิม จ านวน 3 ครั้ง (พรพาช่ืนและคณะ, 2550)                    
วัดพื้นที่ใต้กราฟของการกดอัดตัวอย่างแต่ละครั้งและค านวณ
เพื่อหาค่าต่าง ๆ ดังนี้ ค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความ 
สามารถยึดเกาะ (Cohesiveness) ค่าความเป็นสปริง 
(Springiness) ค่าความยืดหยุ่น (Gumminess) ค่าความ
คงทนเมื่อเคี้ยว (Chewiness) และค่าการเกาะติดของอาหาร 
(Adhesiveness) ตามล าดับ 

ทดสอบคุณภาพทางเคมีของหมูยอ     
เพื่อตรวจสอบปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ที่ได้ 

ตามวิธีของ AOAC (2000) โดยตัวอย่างหมูยอ จ านวน
ตัวอย่างละ 1 กรัม มาตรวจหาปริมาณความช้ืนท่ีได้ ท าซ้ า 
3 ซ้ า ค านวณหาค่าเฉลี่ยความช้ืนของหมูยอท้ัง 5 ตัวอย่าง 

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
 ท าการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบรวมของผลิตภัณฑ์
หมูยอท่ีผ่านการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟทั้ง 4 ตัวอย่าง 
เพื่อทดสอบหาสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด            
มาทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภคต่อไป โดยวางแผนการทดสอบชิม
แบบสุ่มโดยสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design) ใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คนโดยใช้วิธีการ
ทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ hedonic scale 9 point 
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) 
 
 
 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์หมูยอจากไมโครเวฟ

ที่ผ่านการคัดเลือก มาทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภค จ านวน 
100 คน ใช้วิธีการทดสอบแบบใหค้ะแนนความชอบ hedonic 
scale 9 point ทดสอบปัจจัยคณุภาพด้าน สี กลิ่น รสชาต ิ
ลักษณะเนื้อสัมผสัและการยอมรับรวม 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

การเตรียมสูตรพ้ืนฐาน 
     ในการทดลองครั้งนี้ใช้สูตรหมูยอ ของคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาตาก โดยมีกรรมวิธีการผลิตเพื่อทดลองดังแสดง            
ในภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตหมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 
 
 

เนือ้หมบูดปรุงรสท่ีผา่นการแชแ่ข็ง

นวดผสมกบักระเทียมสบัละเอียด 

ใสพ่ริกไทยผสมให้เข้ากนั 

ปรุงรสด้วย เกลือ น า้ตาล รสดี 

บรรจใุสถ่งุพลาสติกถงุละ 200 กรัม 

หอ่เป็นทอ่นแช่ท่ีอณุหภมูิ - 8C นาน 

หอ่ด้วยใบตอง 3 ชัน้มดัด้วยตอก 3 

น าเข้าไมโครเวฟตามระยะเวลาท่ีใช้
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ผลศึกษาระยะเวลาในการให้ความร้อนหมูยอ             
ด้วยไมโครเวฟ 

จากผลการศึกษาการให้ความร้อนหมูยอโดยใช้
ไมโครเวฟก าลังไฟฟ้า 800 วัตต์ ศึกษา 2 ปัจจัย 2 ระดับ 
พบว่า ระยะเวลาที่ก าหนดให้ทั้ง 4 สิ่งทดลอง สามารถท า
ให้เนื้อหมูยอสุกได้ ทั้งนี้เนื่องจากการแผ่รังสีความร้อน 
จากแหล่งพลังงานคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าดว้ยไมโครเวฟ จะให้
ค่าสัมประสิทธิ์การแพร่ของน้ าสูงกว่าการพาความร้อน
จากลมร้อน (อัจฉรา, สุภวรรณ  และยุทธนา, 2556) ที่ใน
การนึ่งหมูยอที่นิยมทั่วไป ส่งผลให้พลังงานจากคลื่นแม่เหล็ก 
ไฟฟ้ากระตุ้นให้น้ าในเนื้อวัสดุเกิดการสั่นสะเทือนแล้วเกิด
ความร้อนขึ้นอาหารจึงสุกได้อย่างรวดเร็วกว่า  

 

 

ผลการทดสอบคุณภาพด้านกายภาพของหมูยอ 
คุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์หมูยอ โดย

น าผลิตภัณฑ์ที่ได้มาวัดค่าสีของหมูยอทั้ง 5 ตัวอย่าง                
เพื่อวัดการเปลี่ยนแปลงค่าความสว่าง (L* หรือ lightness) 
ค่าสีแดง (a* หรือ redness) และ ค่าสีเหลือง (b* หรือ 
yellowness) พบว่า หมูยอทั้ง 5 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งจะเห็นได้ว่าเมื่อระยะเวลา                
ในการให้ความร้อนเพิ่มขึ้น ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ลดลง 
สอดคล้องกับจ านวนช้ินตัวอย่างท่ีเพิ่มขึ้นจะมผีล  ท าให้ค่า
ความสว่างเพิ่มขึ้น โดยหมูยอที่ใช้ระยะเวลาการให้ความร้อน
ด้วยไมโครเวฟนาน 10 นาที ใส่ตัวอย่าง 3 ช้ิน จะมีค่า 
ความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองไม่แตกต่างจากตัวอย่าง
ควบคุม โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีค่อนข้างเหลืองออกแดง
เล็กน้อย 
 

ตารางที่ 1 คุณภาพสีของหมูยอท่ีวัดด้วยเครื่องวัดค่าสี Hunter Lab 
 

สิ่งทดลอง L* a* b* 
หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 3 ช้ิน 60.96b 2.51b 16.81b 
หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 5 ช้ิน 61.23b 2.26 ab 16.47 ab 

หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 3 ช้ิน 58.09a 2.13a 15.27a 

หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 5 ช้ิน 61.30b 2.39b 17.01b 
หมูยอควบคุม 57.82a 2.39b 15.56 a 

หมายเหตุ :  a, b, c... ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงว่าไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

คุณภาพทางด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอ 
จากผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสหมูยอ ที่ผ่านการให้
ความร้อนด้วยไมโครเวฟจ านวน 4 สิ่งทดลอง เทียบกับหมู
ยอควบคุม รวม 5 ตัวอย่าง โดยใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
(Texture Analyzer) พบว่า สิ่งทดลองทั้ง 5 สิ่งทดลองมี
ความแตกต่างกันในค่าความแข็ง (Hardness) อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยสิ่ง
ทดลองที่ 3 จะมีค่าความแข็งมากที่สุด ดังแสดงในตารางที่ 2 

ซึ่งจะเห็นได้ว่าเมื่อจ านวนช้ินตัวอย่างเพิ่มขึ้นค่าความแข็ง
ของผลิตภัณฑ์จะลดลง ในขณะที่ค่าความสามารถยึดเกาะ 
(Cohesiveness) ค่าความเป็นสปริง (Springiness)                
ค่าความยืดหยุ่น (Gumminess) ค่าความคงทนเมื่อเคี้ยว 
(Chewiness) และค่าการเกาะติดของอาหาร (Adhesiveness)                 
ของทั้ง 5 สิ่งทดลอง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ  
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ตารางที่ 2 คุณภาพของหมูยอเมื่อวัดด้วยเครื่องวัดค่าเนื้อสัมผสั (Texture analyzer) 
 

สิ่งทดลอง Hardness 
(kgf) 

Cohesiveness Springiness 
(mm) 

Gumminess 
(kgf) 

Chewiness 
(kgf.mm) 

Adhesiveness 
(kgf.mm) 

1 0.97 ab+0.12 0.19ns+0.08 8.91ns+2.76 0.18ns+0.06 1.704ns+0.97 0.22ns+0.27 
2 0.85 ab+0.15 0.22ns+0.06 9.82ns+2.05 0.18 ns+0.03 1.86ns+0.67 0.21ns+0.18 
3 0.98 ab+0.12 0.11ns+0.04 5.51ns+0.87 0.11 ns+0.04 0.62ns+0.31 0.13ns+0.07 
4 0.75 b+0.03 0.24ns+0.16 10.15ns+5.20 0.17ns+0.11 2.20ns+2.18 0.12ns+0.05 
5 0.93 a+0.05 0.11ns+0.03 5.93ns+0.79 0.11ns+0.03 0.65ns+0.24 0.10ns+0.03 

หมายเหตุ :  a b, c... ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงว่าไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติทีร่ะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมี 
 ผลตรวจสอบปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ที่ได้
ทั้งหมด 5 สิ่งทดลอง พบว่า ความช้ืนของผลิตภัณฑ์หมูยอ             
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 ดังแสดงในตารางที่ 3 ซึ่งจะเห็นได้ว่า               
เมื่อจ านวนช้ินตัวอย่างลดลงค่าปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์
จะลดลงตามไปด้วย เนื่องจากจ านวนช้ินตัวอย่าง ที่น้อยท า

ให้คลื ่นไมโครเวฟ สามารถพุ ่ง เข้าสู ่อาหารจากทุก
ทิศทางโดยรอบผนังเตาไมโครเวฟได้มากกว่า ท าให้
โมเลกุลหรืออนุภาคของน้ าในผลิตภัณฑ์เกิดการสั่น
และเสียดสีกัน ก่อให้เกิดเป็นพลังงานความร้อนท าให้
อ าหารส ุกอย ่า ง รวดเร็วกว่า  (Sharma and Prasad, 
2006) 

 
ตารางที่ 3 ค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้นของหมูยอ  
 

สิ่งทดลอง เปอร์เซ็นต์ความชื้นในผลิตภณัฑ์หมูยอ 
หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 3 ช้ิน 70.83ab ± 0.27 
หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 5 ช้ิน 71.99b ± 0.17 
หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 3 ช้ิน 70.08a ± 0.84 
หมูยอให้ความร้อน 8 นาที จ านวน 5 ช้ิน 71.29ab ± 0.33 
หมูยอควบคุม 71.30ab ± 0.10 

หมายเหตุ :  a, b, c... ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงว่าไม่มคีวามแตกต่างกันทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
จากผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสด้าน 

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑ์หมูยอที่ผ่านการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ           
ทั้ง 4 สิ่งทดลอง พบว่า ผลการทดสอบทางด้านความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์หมูยอทั้ง 4 สิ่งทดลอง มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
ร้อยละ 95 ดังแสดงในตารางที่ 4 โดยสิ่งทดลองที่ 3 
คือ หมูยอที่ใช้ระยะเวลาการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ           

นาน 10 นาที ใส่ตัวอย่าง 3 ช้ิน ได้รับคะแนนความชอบ
รวมสูงที่สุด คือ อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ส่วนคะแนนด้านสี 
กลิ่น รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอ
ทั้ง 4 สิ่งทดลอง ไม่พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ซึ่งผลการทดลอง
ที่ได้สอดคล้องกับผลการทดสอบทางด้านค่าสี การทดสอบ
ทางด้านเนื้อสัมผัส และความช้ืนของผลิตภัณฑ์ ดังนั้น                 
จึงเลือกสิ่งทดลองที่ 3 มาใช้ในการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคต่อไป 

 
ตารางที่ 4  คุณภาพทางประสาทสัมผสั (9 – point hedonic scale) ของหมูยอจากไมโครเวฟ 4 วิธีการ 
 

สิ่งทดลอง 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 
1 6.51ns 6.83 ns 7.06 ns 6.66ns 7.03ab 

2 6.40ns 6.83 ns 6.97ns 6.74ns 6.94a 
3 6.23ns 6.49 ns 7.29ns 6.89ns 7.74b 

4 6.40ns 6.69 ns 7.31ns 6.94ns 7.20ab 

หมายเหตุ : a, b, c... ตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงว่าไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิติทีร่ะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์หมูยอที่ผลิตโดยใช้ไมโครเวฟ พบว่า มีคะแนน
ความชอบเฉลี่ยด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวมอยู่ระหว่าง 7.7 ถึง 8.0 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบ
มาก โดยผู้บริ โภคจะตัดสินใจซื้ อผลิตภัณฑ์หมูยอ
ไมโครเวฟหากมีวางจ าหน่าย คิดเป็นร้อยละ 95 และคิดว่า
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์หมูยอที่
ผลิตโดยไมโครเวฟ คือ บรรจุถุงพลาสติกและห่อด้วยใบตอง 
คิดเป็นร้อยละ 77 โดยราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์หมู
ยอจากไมโครเวฟบรรจุ 1 แท่ง ปริมาณ 200 กรัม คือ 40 
บาท คิดเป็นร้อยละ 38 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

สรุปผลการวิจัย 

    ผลการศึกษาการผลิตหมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 
พบว่า สูตรที่ใช้ในการทดลองท าหมูยอโดยใช้ไมโครเวฟ 
คือ เนื้อหมูบดปรุงรส 91.69 % กระเทียม 6.72 % 
พริกไทยด า 0.92% เกลือป่น 0.31% น้ าตาล 0.18% 
และรสดี 0.18 % ใช้ระยะเวลาในการให้ความร้อนหมูยอ
นาน 10 นาที และใส่หมูยอจ านวน 3 ช้ิน ๆ ละ 200 กรัม                
ที่ก าลังไฟ 800 วัตต์ ซึ่งผลิตภัณฑด์ังกล่าวได้รับการยอมรับ
ของผู้บริโภคอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก 
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