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ผลิตภัณฑ์แคบหมู เป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารทอด ที่ได้รับความนิยมในการบริโภค 
เนื่องจากเป็นกรรมวิธีการแปรรูปที่สะดวกและรวดเร็ว แต่ในกระบวนการแปรรูปต้องผ่านขั้นตอน  
การทอดโดยน้ ามันซึ่งมีผลต่อผลิตภัณฑ์คือ การสูญเสียสารอาหารและวิตามินบางชนิดที่เกิดการ 
สลายตัวในอุณหภูมิสูง ท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation) หรือการเกิดกลิ่นหืนและเกิดการ 
เปลี่ยนแปลงของกลิ่นรส ซึ่งเป็นผลเสียต่อคุณภาพอาหารอย่างมาก งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 
ศึกษาวิธีการยับยั้งหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์แคบหมูโดยใช้ใบหม่อนและ 
กากหม่อนในผลิตภัณฑ์แคบหมู 3 ชนิด คือ หมูไร้มัน หมูติดมัน และหมูสามชั้นที่ได้จากระบวนการ 
ผลิตแคบหมูโดยวิธีการใส่กากหม่อนในน้ าต้ม (tr2) การใส่ใบหม่อนในน้ ามันทอด (tr3) และการใส่
กากหม่อนในน้ าต้มผสมกับการใส่ใบหม่อนในน้ ามันทอด (tr4) เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ 
จากนั้นน ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพโดยการตรวจสอบคุณภาพด้านสีและตรวจสอบคุณภาพ 
ทางเคมี คือ ปริมาณไขมันปริมาณความชื้นปริมาณน้ าอิสระและการวิเคราะห์ค่า I.V., A.V., P.V. 
พบว่า ผลิตภัณฑ์แคบหมู ทั้ง 3 ชนิด จะมีค่า I.V., A.V และP.V น้อยที่สุดในการผลิตโดยการต้ม
ผสมกากหม่อนรวมกับทอดผสมใบหม่อน (tr4) ตามด้วยการทอดผสมใบหม่อน(tr3) การต้มผสม
กากหม่อน (tr2) และตัวอย่างควบคุม (tr1) ตามล าดับ ดังนั้นการต้มผสมกากหม่อนรวมกับทอดผสม
ใบหม่อน (tr4) จึงมีแนวโน้มสามารถยับยั้งหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ดีกว่าการต้ม
ผสมกากหม่อน (tr2) และการทอดผสมใบหม่อน (tr3)    

 


