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หนังวัวเมื่อมีรอยตําหนิหรือขีดขวนสามารถนํามาเพ่ิมมูลคาได การทดลองน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อใหหนังวัวพื้นเมืองทั้ง
ผืนสามารถนําไปใชประโยชนมากข้ึน โดยแปรรูปเปนแคบวัว การทดลองแบงหนังออกเปน 5 กลุมเพื่อนํามาทําแคบ คือ กลุมท่ี 
1 แคบหนังหมูสวนแผนหลัง (กลุมควบคุม) กลุมทดลองที่ 2 แคบหนังวัวสวนแผนหลัง กลุมทดลองท่ี 3 แคบหนังวัวสวนพื้นทอง 
กลุมทดลองท่ี 4 แคบหนังวัวสวนหัวกับคอ และกลุมทดลองที่ 5 แคบหนังวัวสวนขาหนากับขาหลัง นําแคบหมูและแคบวัวท้ัง 5 
กลุม เก็บและวัดคุณภาพในวันท่ี 1, 7,15  และวันท่ี 30 ของการทดลอง โดยวัดทางดานเคมี เชน คา Water Activity (aw) และ
ดานกายภาพ ไดแก ศึกษาลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Analyzer) และดานจุลินทรีย ไดแก การตรวจนับจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมด (Total Plate Count) และการตรวจหายีสตและรา และวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ในวันแรกของการทดลอง ซึ่งผลการทดลอง พบวา แคบทุกกลุมมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรามีคาต่ํากวามาตรฐาน
ของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.101/2546) กําหนดไว คาทางโภชนาการพบวาแคบทุกกลุมมีคาไขมันท้ังหมด ไขมันอ่ิมตัว 
และคลอเลสเตอรอลไมเกินมาตรฐานที่กําหนด มีคา Water Activity ต่ํา สวนผลประเมินทางประสาทสัมผัสของแคบที่ทํามา
จากหนังวัวสวนพื้นทอง มีคะแนนความพอใจโดยรวมสูงกวาเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมอ่ืน สรุปไดวาหนังวัวสามารถนํามาเพิ่ม
มูลคาเปนแคบวัวได  
คําสําคัญ: แคบวัว การเพิ่มมูลคา หนังโค 

Abstract 
Beef skin had defected or scratched can be created added value. The aim of the experiment was to 

increase the value of whole Thai Native cattle skin by making beef cracklings. This experiment divided beef skin 
into five groups; group 1. Pork skin from back part (control group), group 2. Beef skin from back part, group 3. 
Beef skin from plate part, group 4. Beef skin from head and neck part and group 5. Beef skin from four legs’ part. 
All groups were kept and measured on chemical (Water Activity (aw), physical (Texture Analyzer) and microbial 
quality (Total Plate Count, yeast and mold) in 1, 7,15 and 30 days of storage. The nutritional value and sensory test 
were analyzed in day 1 of storage period. The result found that all treatments of beef cracklings had total 
microorganism, yeast and mold less than Thai Industrial Standards Institute (TISI) 101/2546 (2003). The total fat, 
saturated fat, and cholesterol value were not exceeding the nutritional information of Thai Industrial Standards 
Institute. The water activity (aw) value was low. The consumer test found that overall satisfaction had high scores 
in beef cracklings from plate part and back parts when compared to other treatments. It concluded that beef skin 
can be added value by making beef crackling. 
Keywords: beef cracklings, added value, beef skin 
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คํานํา 

หนังสัตวท่ีไดจากการแปรสภาพในประเทศไทย เชน หนังวัว และหนังสัตวชนิดตางๆ ท่ีไมมีรอยตําหนิ หรือขีดขวน
สามารถนํามาฟอกเพ่ือใชในอุตสาหกรรมฟอกหนัง เชน นํามาทําเปนกระเปา เข็มขัด และอ่ืนๆ อีกมากมาย สวนหนังสัตวท่ีไม
สามารถนําไปฟอกได เชน สวนหัว ขอขา รวมทั้งหนังสัตวมีรอยขีดขวน ไมสามารถท่ีจะนําไปฟอกได ก็มีการนํามาพัฒนาเพื่อ
ประกอบเปนอาหาร ซึ่งเปนอีกชองทางหน่ึงท่ีชวยลดปญหาหนังสัตวที่ไมสามารถเขาสูโรงงานฟอกหนัง ในสังคมชนบทไดมีการ
นําหนังวัวไปแปรรูปเปนหนังเค็มเพื่อบริโภค  (ศศิธร และคณะ, 2553) ไดนําหนังวัวมาแปรรูปเปนแคบวัว ที่มีลักษณะคลายกับ
การแปรรูปแคบหมู (ศูนยบริการประกันคุณภาพอาหาร, 2553) ซึ่งเปนการชวยใหผูบริโภคมีทางเลือกมากข้ึน สามารถเปน
อาหารท่ีรับประทานไดเหมือนกับแคบหมูหรือเปนเคร่ืองเคียงกินกับนํ้าพริกเผาหรือกวยเตี๋ยวเรือไดเปนอยางดี  แคบวัวมีสีสัน
ตามธรรมชาติ สะอาด ปลอดภัย ไมมีสารเคมีหรือวัตถุเจือปนอาหารตางๆ  การทําแคบวัวจะทําใหหนังวัวท่ีมีรอยขีดขวนหรือ
เศษหนังวัวสวนตางๆ มีมูลคาเพิ่มข้ึน แตการแปรรูปแคบวัวน้ันมีความยุงยากกวา คือ การกําจัดขนออกจากแผนหนังวัว (ศศิธร 
และคณะ, 2553)   หากแคบวัวไดรับการยอมรับจากผูบริโภคเชนเดียวกับแคบหมู จะเปนผลดีตอผูเลี้ยงและผูประกอบการแปร
สภาพโคเนื้อของประเทศ และกลุมสําคัญคือกลุมท่ีนับถือศาสนาอิสลามไดมีทางเลือกในการบริโภคอาหารมากข้ึน (Sumon 
and Nakthong, 2011)  

ดังน้ันวัตถุประสงคของการทดลองคือทําการศึกษาเปรียบเทียบองคประกอบทางดานเคมี ทางดานกายภาพ และ
ทางดานจุลชีววิทยา ระหวางแคบหมูสวนแผนหลังกับแคบวัวสวนแผนหลัง พื้นทอง หัวกับคอ และขาหนากับขาหลัง และศึกษา
การยอมรับของผูบริโภคตอลักษณะท่ีปรากฏ กลิ่นรส เน้ือสัมผัส สี และคะแนนโดยรวม เพ่ือประกอบการใชประโยชนนําไปเพิ่ม
มูลคาใหกับหนังวัวตอไป  

  
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

1. หนังสัตวทดลอง 
หนังวัวพื้นเมือง จากโรงฆาในจังหวัดสระบุรี อาย ุ2-3 ป โดยหนังวัวทั้งหมดผานการบม (Aging) กอนการทดลอง เปน

เวลา 7 วัน ท่ีอุณหภูมติ่ํากวา 4 องศาเซลเซียส จากน้ันทําความสะอาดและตดัแตงหนังวัว โดยแบงออกเปน 5 กลุมดังน้ี กลุม
ทดลองที่ 1 หนังหมูสวนแผนหลัง (สูตรควบคมุเปนสูตรท่ีใชทางการคา) กลุมทดลองท่ี 2 หนังวัวสวนแผนหลัง กลุมทดลองท่ี 3 
หนังวัวสวนพื้นทอง กลุมทดลองที่ 4 หนังวัวสวนหัวและคอ และกลุมทดลองที ่ 5 หนังวัวสวนขาหนาและขาหลัง สําหรับสูตรทํา
แคบ ประกอบดวยหนังวัว 1,000 กรัม กับเกลือปน 10 กรัม มีข้ันตอนคือนําหนังวัวท่ีทําความสะอาดขูดขนออกแลวมาตมในน้ํา
เดือดใชเวลาประมาณ 1-2 ชั่วโมง ลางทําความสะอาดอกีคร้ัง เลาะเอาไขมันออกจากหนังวัว ห่ันหนังวัวเปนชิ้นสี่เหลี่ยมผืนผา
ขนาด 0.5 x 3 น้ิว  นําหนังวัวคลุกผสมกับเกลือปนตามสูตร แลวนําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  นาน 5 
ชั่วโมงจากน้ันพลิกกลับดานอบตอไปอกี 5 ชั่วโมง แลวจึงนําไปทอดในนํ้ามันปาลมใชไฟออนๆ อุณหภูมิเฉลีย่ประมาณ 130 
องศาเซลเซียส ประมาณ 20-30 นาที จนกระท่ังหนังวัวลอยข้ึนมาอยูบนผิวนํ้ามัน ตักหนังวัวจากกระทะข้ึนมาผึ่งไวท่ี
อุณหภูมิหองปกติ ประมาณ 4 ช่ัวโมง จากนั้นทอดหนังวัวซ้ําใชไฟที่อุณหภูมิ ประมาณ 200 องศาเซลเซียส นาน 45 วินาที 
เพ่ือใหหนังวัวขยายตัว และเปลี่ยนจากสีขาวเปนสีนํ้าตาลออนก็จะไดแคบววั เก็บตัวอยางแคบวัวเพื่อใชในการวิเคราะห
ตัวอยางละ 50 กรัม โดยเก็บไวในถุงพลาสติกขนาด 170 x 250 เซนติเมตร ชนิดเคไนลอนหรือพีวีดีซีไนลอน (K-Nylon or 
PVDC-Nylon) ที่มีคุณสมบัตปิองกันการซึมผานกาซดีท่ีสุดในการบรรจุหีบหอ (มลทิพย, มปป.) ใสแผนดูดซับออกซิเจน 
(oxygen absorber) ชนิดทําปฏิกิริยาดวยตนเอง (self reacting) ชนิด RP 50 ซึ่งมีคุณสมบัติสามารถดดูอากาศในถุงบรรจุ
ภัณฑในปริมาณ 250 มิลลิลติรตอถุง โดยใส 1 ช้ินตอ 1 ถุงตวัอยาง และปดผนึกถุงพลาสติกเปนข้ันตอนสุดทาย จากน้ันเก็บ
รักษาตัวอยางท้ังหมดไวท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) 
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2. การศึกษาคุณภาพของแคบวัว 

2.1 วิเคราะหดานกายภาพและทางเคมี เชน วิเคราะหหาคา Water Activity (aw) ท่ี 25 องศาเซลเซียส ทดสอบโดยวิธี  
TMC – 66 In house method based on AOAC (2005)  คา Moisture (%) ทดสอบโดยวิธี TMC – 02 In house method 
(AOAC, 2008 อางโดยศูนยบริการประกันคุณภาพอาหาร, 2553) วิเคราะหการเกิดออกซิเดช่ัน (TBA, mg malonaldehyde/kg 
ทดสอบโดยวิธี TMC – 17 In house method (Journal of Food and Drug Analysis, 2005 อางโดยศูนยบริการประกัน
คุณภาพอาหาร, 2553) ศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) โดยใชเคร่ือง Instron Universal Testing Machine 
(Lloyd Instrument; Hampshire, England) โดยใชหัววัดแบบกด (TPA) และหัววัดแบบตัด (cutting) โดยวัดตัวอยางจากกลุม
ทดลองกลุมละ 1 ตัวอยางๆ ละ 5 ซํ้า จํานวน 4 คร้ัง คือวันท่ี 1 วันท่ี 7 วันท่ี 15 และวันท่ี 30 วันของการเก็บรักษา 

2.2 วิเคราะหจุลินทรีย เชน จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) จํานวนยีสตและรา ตามวิธีของ FDA – BAM 
2001 (หนวยงานชันสูตรโรคสัตวกําแพงแสน, 2550) โดยวัดตัวอยางจากกลุมทดลองกลุมละ 1 ตัวอยาง จํานวน 4 คร้ัง คือวันท่ี 
1 วันท่ี 7 วันท่ี 15 และวันท่ี 30 วันของการเก็บรักษา 

2.3 วิเคราะหคณุคาทางโภชนาการ ภายหลังการบรรจุ 1 วัน โดยวิธีการของ Thai compendium of methods for 
food analysis (2003) โดยวิธี AOAC (1993) เชนคาพลังงานทั้งหมด (Total Calories) พลังงานจากไขมัน (Calories from Fat) 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด (Total Carbohydrate Include Fiber) เยื่อใยอาหาร (Dietary Fiber) Protein, % ไขมันท้ังหมด (Total 
Fat) ไขมันอ่ิมตวั (Saturated Fat) โคเลสเตอรอล (Cholesterol) นํ้าตาล (Total Sugar) Vitamin A Vitamin B1 Vitamin B2 
โซเดียม (Na) แคลเซยีม (Ca) และเหล็ก (Fe) และวิเคราะหความหืน (Rancidity Analysis) โดยวิธี TMC – 17 In house 
method (Journal of Food and Drug Analysis, 2005 อางโดยศูนยบริการประกันคุณภาพอาหาร, 2553)  

2.4 ศกึษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลติภัณฑแคบวัว ภายหลังการบรรจุ 1 วัน ใชผูประเมินท่ีไมไดผานการฝกอบรม 
(untrained panelist) จํานวน 150 ราย ประเมินลกัษณะท่ีปรากฏ (Appearance) ลักษณะเนื้อสัมผัส (Body and texture) 
กลิ่นรส (Flavor) รสชาติตกคางในปาก (Aftertaste) และการยอมรับ (Overall acceptance) โดยมีคะแนนเต็ม5 คะแนนระดับท่ี 
1 ไมชอบมาก สวนคะแนนระดับที่ 5 คือ ชอบมาก โดยผูประเมินท้ังหมดทําการประเมินแคบท้ัง 5 ตัวอยาง โดยในการประเมิน
แตละตัวอยางจะตองดื่มน้ําสมเพื่อลางปากพรอมทั้ง กินขนมปงกรอบรสจืด เพื่อจะไดชิมตัวอยางตอไป 
 
3. การวิเคราะหขอมูลทางสถติิ 

วิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียของผลิตภัณฑแคบวัว โดยวางแผนการทดลองแบบ 5x4 factorial 
in CRD วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) ท่ีระดับความเชื่อมั่นที่ p<0.05 และเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางกลุมทดลองโดยใชคาสถิติ Duncan’s New Multiple Range Test 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

1. คุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของแคบวัว 
1.1 คา Water Activity (aw)  
       คา Water Activity (aw) ที่ 25 องศาเซลเซียสของแคบวัวทุกกลุม และแคบหมูท่ีเปนกลุมควบคุมภายหลังการเก็บ

รักษา 1 วัน มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคา aw อยูระหวาง 0.29 – 0.35 และพบวาแคบวัวทุก
กลุม และแคบหมูมีคา aw สูงข้ึนเร่ือยๆ เมื่อเวลาผานไปจนถึง 30 วัน คือ อยูระหวาง 0.50-0.53 เน่ืองมาจากความชื้น ท่ีเพิ่มข้ึน
ถึงแมจะเก็บไวในถุงพลาสติกชนิดที่ปองกันอากาศซึมผาน ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว (2545) รายงานวา การ
เก็บท่ีอุณหภูมิหองทําใหคา aw เพิ่มข้ึนดวย และสารดูดซับออกซิเจน (oxygen Absorber) สามารถทําปฏิกิริยากับอากาศ
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ภายในถุงไดเพียง 12-48 ชั่วโมง (Wonderkeep, มปป) ดังน้ันเมื่อเก็บแคบในระยะเวลาท่ีนานมากข้ึน ทําใหอากาศจาก
ภายนอกมีโอกาสซึมผานเขาไปในบรรจุภัณฑได  

1.2 คาความชื้น (Moisture, %) 
  คาความชื้น ของแคบวัวทุกกลุม และแคบหมู ภายหลังการเก็บรักษา 1 วัน มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาความชื้นอยูระหวางรอยละ 3.18 - 3.82  และพบวาเมื่อเก็บแคบไวถึงวันที่ 15 นั้น คาความช้ืน
เพิ่มข้ึนมาก คืออยูระหวางรอยละ 5.77 – 7.23  และวันท่ี 30 คาความชื้น อยูระหวางรอยละ 7.11 – 8.22  ดังน้ันการเก็บ
แคบหมูและแคบวัวท่ีดี ควรใชบรรจุภัณฑท่ีมิดชิด (Raksakulthai, 1997) เพื่อใหผลิตภัณฑยังคงความชื้นต่ํา จะทําใหมีอายุเก็บ
รักษาไดนาน  
 1.3 การเกิดออกซิเดชั่น 
  คา TBA ของแคบวัวทุกกลุม และแคบหมู ภายหลังการเก็บรักษา 1 วัน มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) โดยแคบวัวมีคา TBA อยูระหวาง 0.40 – 0.45 mg malonaldehyde/kg  สวนแคบหมูมีคา TBA 0.69 mg 
malonaldehyde/kg อาจเน่ืองมาจากไขมันท่ีหนังหมูมีมากกวาหนังวัว (ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการใน Table 6) 
ปกติแคบหมูท่ีบรรจุในถุงพลาสติกปดสนิทจะเก็บไวไดนานประมาณ 2 สัปดาห หลังจากนั้นแคบหมูจะเร่ิมหืน เน่ืองจาก
ความช้ืนและออกซิเจนเปนตัวทําใหเกิดความหืน ดังน้ันหากเก็บในบรรจุภัณฑอาลูมิน่ัมฟลอยดลามิเนต (Aluminum foil 
laminate) ก็สามารถยืดระยะเวลาของการเร่ิมหืนไดอีก 1 สัปดาห (กษิดิศ, 2529) 
 1.4 ลักษณะเนือ้สัมผัส  
  1.4.1 คาแรงตัดผาน  
   คาแรงตัดผานของแคบวัวทุกกลุม และแคบหมูท่ีเปนกลุมควบคุมภายหลังการเก็บรักษา 1 วัน มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยกลุมท่ี 1 (แคบหมู) มีคาแรงตัดผานต่ําท่ีสุดเฉลี่ยเทากับ 1.94 กิโลกรัม สวน
แคบวัวกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) และแคบวัวกลุมท่ี 5 (สวนขาหนาและขาหลัง) มีคาแรงตัดผานสูงเทากับ 3.72 และ 3.96 
กิโลกรัมตามลําดับ ที่อายุการเก็บรักษา 7 วันพบวาคาแรงตัดผานของแคบมีลักษณะคลายกับอายุการเก็บรักษา 1 วัน คือกลุมท่ี 1 
(แคบหมู) มีคาแรงตัดผานต่ําท่ีสุดเทากับ 2.13 กิโลกรัม สวนแคบวัวในกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) และแคบวัวกลุมท่ี 5 (สวนขา
หนาและขาหลัง) มีคาแรงตัดผานที่มากกวา ซึ่งใหผลไปในทิศทางเดียวกับอายุการเก็บรักษาวันท่ี 15 และวันท่ี 30 คือ แคบวัว
กลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) มีคาแรงตัดผานท่ีมากท่ีสุด ดังน้ันเห็นไดวาแคบที่ทํามาจากหนังหมูมีคาแรงตัดผานต่ํากวาแคบที่ทํามา
จากหนังวัว อาจเน่ืองมาจากหนังหมูมีความบางมากกวาหนังวัว สําหรับหนังวัวสวนแผนหลัง และสวนขาหนากับขาหลังนั้นอาจ
มีความหนามาก เมื่อนํามาทําแคบจึงทําใหมีคาแรงตัดผานมากท่ีสุด (Table 1) 
 
Table 1 Shear Force/kg of treatments during storage time (mean ± SD) (n=100) 

Treatments 
Storage time (days) 

1 7 15 30 

Group 1 1.94c ± 0.37 2.13c ± 0.66 2.98b ± 1.03 2.68b ± 0.82 
Group 2 3.72a ± 1.04 4.38ab ± 1.70 4.67a ± 1.85 5.09a ± 1.41 
Group 3 3.13ab ± 1.11 3.19bc ± 1.57 3.92ab ± 1.23 3.31b ± 0.59 
Group 4 2.49bc ± 0.97 3.64bc ± 1.43 3.19b ± 1.16 2.88b ± 1.67 
Group 5 3.96a ± 1.24 5.77a ± 3.36 3.24b ± 0.97 3.17b ± 2.01 

a, b c  Difference letters in the same column indicate significant differences (p<0.05)  
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 1.4.2 คาแรงจุดแรก  
  คาแรงจุดแรกท่ีทําใหโครงสรางภายในช้ินอาหารเสียหายแตไมแตกออกจากกันของแคบวัวทุกกลุม และ

แคบหมูภายหลังการเก็บรักษา 1 วัน มีความแตกตางอยางมนัียสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบวัวกลุมท่ี 5 (สวนขาหนาและ
ขาหลัง) มีคาแรงจุดแรก ต่ําที่สุดเฉลี่ยเทากับ 0.18 กิโลกรัม สวนแคบวัวในกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) และกลุมท่ี 3 (สวนพื้นทอง) 
มีคาแรงจุดแรกสูงเฉลี่ยเทากับ 1.13 และ 0.85 กิโลกรัมตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษา 7 วัน พบวาคาแรงจุดแรกมีความ
แตกตาง (p<0.05) เปนทิศทางเดียวกันกับการเก็บรักษา 1 วัน โดยแคบวัวกลุมที่ 5 (สวนขาหนาและขาหลัง) มีคาแรงจุดแรก 
ต่ําเฉลี่ยเทากับ 1.47 และ 1.26 กิโลกรัม ตามลําดับ สวนแคบวัวในกลุมที่ 4 (สวนหัวและคอ) มีคาแรงจุดแรกสูงเฉลี่ยเทากับ 
3.47 กิโลกรัม สวนคาแรงจุดแรกของแคบวัวทุกกลุม และแคบหมูภายหลังการเก็บรักษา 15 และ 30 วัน มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบทุกกลุมทดลองมีคาแรงจุดแรกมากข้ึนเมื่อ อายุการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน (Table 2) ซ่ึงมี
แนวโนมเหมือนกันกับคาความแข็ง อาจเน่ืองมาจากความช้ืนท่ีนอยในวันแรก และเพ่ิมข้ึนตามเวลาของการเก็บรักษา  เมื่อนํา
คาแรงจุดแรกในทุกระยะเวลาในการเก็บรักษามาเปรียบเทียบกับการเคี้ยวของบริโภคพบวาในชวงวันแรกในการเก็บรักษา
ตัวอยางแคบในทุกกลุมทดลองจะมีลักษณะที่เปราะกรอบ แตกหักงาย และจะเปราะกรอบนอยลงหรือมีความเหนียวมากข้ึน
เมื่อระยะเวลามากข้ึน  
 
Table 2 Fracture Force/kg of treatments during storage time (mean ± SD) (n=100) 

Treatments 
Storage time (days) 

1 7 15 30 

Group 1 0.57ab ± 0.57 1.47b ± 1.45 1.98b ± 2.29 4.26d ± 2.21 
Group 2 1.13a ± 0.77 1.83ab ± 1.15 1.96b ± 1.82 8.97a ± 3.26 
Group 3 0.85a ± 0.54 2.36ab ± 1.27 3.58a ± 2.49 6.59bc ± 1.15 
Group 4 0.60ab ± 0.77 3.47a ± 3.09 3.87a ± 3.64 5.38cd ± 1.30 
Group 5 0.18b ± 0.17 1.26b ± 1.16 4.59a ± 2.79 7.64ab ± 1.34 

a, b, c, d Difference letters in the same column indicate significant differences (p<0.05)  
 

 1.4.3 คาความแข็ง  
  คาความแข็งของแคบภายหลังการเก็บรักษา 1 วัน มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

โดยแคบวัวกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) มีคาความแข็งสูงท่ีสุดเฉลี่ยเทากับ 14.53 กิโลกรัม ท่ีอายุการเก็บรักษา 7 วัน พบวา แคบวัว
กลุมท่ี 5 (สวนขาหนาและขาหลัง) มีคาความแข็งต่ําท่ีสุดเฉลี่ยเทากับ 8.88 กิโลกรัม สวนแคบวัวกลุมที่ 2 (สวนแผนหลัง) มี
คาแรงจุดแรกสูงเฉลี่ยเทากับ 18.43 กิโลกรัม สวนคาแรงจุดแรกของแคบวัวทุกกลุม และแคบหมูภายหลังการเก็บรักษา 15 และ 
30 วัน มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยแคบทุกกลุมทดลองมีคาความแข็งมากข้ึนเมื่อ อายุการเก็บ
รักษาเพิ่มข้ึน ท่ีอายุการเก็บรักษา 30 วัน พบวาแคบวัวกลุมท่ี 3 (สวนพื้นทอง) มีคาความแข็งต่ํา (22.98 กิโลกรัม) อาจ
เน่ืองมาจากหนังบริเวณทองมีไขมันมาก สวนแคบวัวกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) มีคาความแข็งสูงท่ีสุดเฉลี่ยเทากับ 37.68 
กิโลกรัม (Table 3) อาจเนื่องมาจากความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึน และ หนังวัวสวนแผนหลังที่นํามาทําแคบน้ันมีความหนามากกวาสวนอ่ืน  
ซึ่งสอดคลองกับผลคาแรงตัดผาน และคาความแข็ง  
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Table 3 Hardness/kg of treatments during storage time (mean ± SD) (n=100) 

Treatments 
Storage time (days) 

1 7 15 30 

Group 1 7.48b ± 1.75 12.22bc ± 4.39 15.98b ± 7.75 26.19bc ± 5.01 

Group 2 14.53a ± 4.39 18.43a ± 9.17 14.91b ± 4.56 37.68a ± 4.48 
Group 3 6.96b ± 2.31 9.73bc ± 3.35 16.33b ± 5.45 22.98c ± 4.57 
Group 4 7.31b ± 3.00 14.38ab ± 2.91 29.35a ± 5.94 28.35b ± 4.54 
Group 5 5.45b ± 0.90 8.88c ± 3.86 14.24b ± 3.50 27.40bc ± 6.32 

a, b c  Difference letters in the same column indicate significant differences (p<0.05)  
 
2. ผลการวิเคราะหองคประกอบทางจุลนิทรีย 

2.1 จุลินทรียทัง้หมด (Total Plate Count) 
  ผลการวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมดของแคบวัว และแคบหมูท่ีเก็บไวจนถึง 30 วัน พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
ของทุกกลุมทดลองอยูในชวง 20 -130 cfu/g (Table 4) ซ่ึงมีคานอยกวามาตรฐาน มผช.101/2546 ของแคบหมูที่กําหนดใหจํานวน
จุลินทรียท้ังหมดตองมีไมเกิน 1x104 cfu/g อาจเน่ืองมาจากในการแปรรูป มีการใชเทคนิคกระบวนการ pretreatment วัตถุดิบ 
เชน การตมในน้ําเดือดทําใหปริมาณจุลินทรียลดลง เนื่องจากความรอนไปมีผลทําลายจุลินทรีย ซ่ึงผลการทดลองดังกลาว
สอดคลองกับการศึกษาของ Raksakulthai (1997) 
 

Table 4 Total Plate Count of treatments during storage time (cfu/g) (n=20) 

Treatments 
Storage time (days) 

1 7 15 30 
Group 1 40 280 180 80 
Group 2 140 15 15 20 
Group 3 50 30 10 50 
Group 4 250 35 20 30 
Group 5 40 1000 310 130 

 
2.2 เชื้อยีสตและรา (Yeast and Mold) 
 ผลการวิเคราะหยีสตและเช้ือราของแคบวัวและแคบหมู (Table 5) พบวา มีปริมาณยีสตและรานอยกวา

มาตรฐาน มผช. 101/2546 ของแคบหมูท่ีกําหนดไววาจํานวนยีสตและราตองมีไมเกิน 100 cfu/g อาจเนื่องมาจากเชื้อราสวน
ใหญจะไมเจริญเติบโตที่คา Water Activity ท่ีต่ํากวา 0.7 (ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, 2545) ซึ่งสอดคลองกับ
ผลวิเคราะหใน Table 1 ท่ีพบวา คา Water Activity ของแคบวัวและแคบหมูอยูระหวาง 0.29-0.53 
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Table 5 Yeast and Mold of treatments during storage time (cfu/g) (n=100) 

Treatments 
Storage time (days) 

1 7 15 30 
Group 1 20 10 75 0 
Group 2 10 30 0 10 
Group 3 10 30 20 0 
Group 4 10 50 0 0 
Group 5 20 10 5 0 

0  หมายถึง   ตรวจไมพบ 
3. คุณคาทางโภชนาการ  

ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของแคบวัว จากตัวอยาง 100 กรัม (Table 6) พบวา มีพลังงาน 478.02 กิโล
แคลอรี ไขมันท้ังหมด 19.70 กรัม ไขมันอิ่มตัว 9.51 กรัม โคเลสเตอรอล 32.43 มิลลิกรัม ซ่ึงมีคาต่ํากวาเมื่อเปรียบเทียบกับ
แคบหมู สวนโปรตีน และแรธาตุตางๆ เชน โซเดียม และเหล็ก และวิตามินเอ แคบวัวมีสูงกวา แตอยางไรก็ตามทั้งแคบหมูและ
แคบวัวมีปริมาณไมเกินตามขอมูลโภชนาการท่ีกําหนดสําหรับผูท่ีตองการพลังงานใหกับรางกายวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
(ศูนยบริการประกันคุณภาพอาหาร, 2553) 

  
Table 6 Nutrition of beef cracklings followed Thai FDA*   

Nutrition 
Beef Cracklings Pork Cracklings 

Total 100 g Total 100 g 
Total Calories, Kg cal. 478.02 534.1 
Calories from Fat, Kg cal. 177.30 287.73 
Total fat, g 19.70 31.97 

Saturated fat, g 9.51 15.49 
Cholesterol, mg 32.43 37.49 
Protein,% (factor 6.25), g 75.18 61.57 
Total Carbohydrate Include Fiber)(by difference), g 0.00 0.00 
Dietary Fiber, g 0.00 0.00 
Total Sugar, g 0.00 0.00 
Sodium, mg 827.90 749.20 
Vitamin A, microgram R.E. 186.31 0 
Vitamin B1, mg <0.0017 0.01 
Vitamin B2, mg 0.003 0.004 
Calcium, mg 52.06 72.24 
Fe, mg 12.31 2.52 
Ash, g 2.44 2.07 
Moisture, g 2.68 4.39 
Note:  * Thai Compendium of methods for food analysis (2003) 
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4. การประเมินทางประสาทสัมผัส 
จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยการประเมินทางประสาทสัมผสั ประเมินลักษณะตางๆ ของแคบหมูและ

แคบวัว ในกลุมทดลองตางๆ แสดงเปนคาเฉลีย่ ดังน้ี (Table 7) 
4.1 ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance) พบวา สีของกลุมท่ี 1 (แคบหมู) แคบวัวกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) และแคบวัว

กลุมท่ี 3 (สวนพ้ืนทอง) มีสีท่ีไมตางกัน ระดับคะแนนเทากับ 3.51, 3.63 และ 3.57 ตามลําดับ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับ
แคบวัวกลุมท่ี 4 (สวนหัวและคอ) กับแคบวัวกลุมที่ 5 (สวนขาหนาและขาหลัง) ซ่ึงมีคะแนนนอย อาจเน่ืองมาจากความหนาที่ไม
สม่ําเสมอของแผนหนัง  

4.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส (Body and Texture) พบวา แคบวัวกลุมท่ี 2 (สวนแผนหลัง) แคบวัวกลุมท่ี 3 (สวนพื้นทอง) 
และแคบวัวกลุมที่ 4 (สวนหัวและคอ) มีคะแนนระดับปานกลางจนถึงชอบเทากับ 3.47, 3.47 และ 3.27 ตามลําดับ เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุมท่ี 1 (แคบหมู) กับแคบวัวกลุมท่ี 5 (สวนขาหนาและขาหลัง) ซึ่งมีคะแนนไมตางกัน (p<0.05) 

4.3 กลิ่นและรสชาติ (Flavor) พบวา คะแนนกลิ่นและรสชาติของแคบท่ีทํามาจากแคบวัว และแคบหมูมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนนระดับอยูในชวงปานกลางจนถึงชอบ เทากับ 3.06-3.28  

4.4 รสชาติตกคางในปาก หรือรสกรุนในปาก (Aftertaste) พบวา รสชาติท่ีตกคางหลังจากชิมแคบวัว และ
แคบหมูมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนนระดับอยูในชวงเทากับ 2.66-2.92  

4.5 ความพอใจโดยรวม (Overall satisfaction) ของผูบริโภคตอแคบวัวและแคบหมูพบวา ผูบริโภคสวนใหญมี
คะแนนความพอใจโดยรวมของแคบวัวกลุมที่ 3 (สวนพื้นทอง) มากที่สุด (3.42 คะแนน) คะแนนอยูที่ระดับปานกลางจนถึงชอบ 
ในขณะท่ีกลุมท่ี 1 (แคบหมู) และแคบวัวกลุม 5 (สวนขาหนาขาหลัง) ผูบริโภคใหคะแนนความพอใจโดยรวมอยูในระดับคะแนน
ท่ีปานกลาง แตอยางไรก็ตามกลาวไดวาแคบท่ีทํามาจากหนังวัว มีคะแนนความพอใจโดยรวมของผูบริโภคใกลเคียงกับแคบท่ี
ทํามาจากหนังหมู  

 
Table 7 The sensory characteristics score of pork cracklings and beef cracklings. (Mean±SD) 

The sensory 
characteristics score  

(n = 150) 

Treatments 

Group 1 Group 2 Group 3 Group 4 Group 5 

Appearance1 3.51a±0.95 3.63a±0.96 3.57a±0.95 3.25b±1.00 3.10b±1.07 
Body and texture2 2.89b±1.20 3.47a± 1.13 3.47a± 1.09 3.27a±1.20 2.98b± 1.26 
Flavors3  3.15±0.97 3.06±1.05 3.28±1.01 3.28±1.03 3.22±1.02 
Aftertaste4  2.75±1.05 2.64±0.92 2.66±1.05 2.88±1.04 2.92±1.20 
Overall satisfaction 5  3.13bc±0.97 3.30ab±1.02 3.42a±0.95 3.25abc±1.02 3.00c±1.09 
a b c  Difference letters in the same row indicate significant differences (p<0.05)  
The sensory evaluation score was 1–5 scale points, as follows 
  1. Appearance 

      1 = very low 
      2 = low  
      3 = Moderate 
      4 = much 
      5 = very much 

2. Body and texture 
      1 = very low 
      2 = low  
      3 = Moderate 
      4 = much 
      5 = very much 

3. Flavors 
      1 = very low 
      2 = low  
      3 = Moderate 
      4 = much 
      5 = very much 

4. Aftertaste  
     1 = not remain  
      2 = low 

      3 = Moderate 
      4 = much  
      5 = very much 

5. Overall satisfaction 
      1 = dislike extremely  
      2 = dislike  
      3 = Moderate 
      4 = like  
      5 = like very much  
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สรุปผลการทดลอง 
ผลการวิเคราะหทางเคมี ไดแก คา Water Activity คาความชื้น และคา TBA ของแคบที่ทํามาจากหนัง

วัวทุกกลุม และหนังหมูมีคาใกลเคียงกัน และการเก็บรักษาแคบที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลานานข้ึนทําใหคา
เหลาน้ันเพิ่มข้ึนดวย สวนผลวิเคราะหเน้ือสมัผัส ไดแก คาแรงตัดผาน คาแรงจุดแรก รวมท้ังคาความแข็ง ของแคบ
ที่ทํามาจากหนังหมูนั้นมีคาต่ํากวาแคบท่ีทํามาจากหนังวัว สวนผลวิเคราะหทางจุลินทรีย ไดแกปริมาณจุลินทรีย
ทั่วไป เช้ือยีสตและรามีคาต่ํากวามาตรฐานกําหนดไว สวนผลวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการน้ัน แคบท่ีทํามาจาก
หนังวัวมีคาพลังงาน ไขมันท้ังหมด ไขมันอิ่มตัว และแคลเซียม ต่ํากวา แตมีคาโปรตีน และแรธาตุตางๆ เชน 
โซเดียม และเหล็ก และวิตามินเอ สูงกวาเมื่อเปรียบเทียบกับแคบท่ีทํามาจากหนังหมู อยางไรก็ตามคุณคาทาง
โภชนาการของแคบวัว และแคบหมูมีปริมาณไมเกินตามขอมูลโภชนาการท่ีกําหนด และผลประเมินทางประสาท
สัมผัสของแคบท่ีทํามาจากหนังวัวสวนแผนหลังและสวนพื้นทอง มีคะแนนความพอใจโดยรวมสูงกวากลุมอื่น 
ดังนั้นหนังวัวสามารถนํามาเพิ่มมูลคาเปนแคบวัวได และหนังวัวสวนแผนหลังเมื่อแปรรูปเปนแคบวัวแลว มีรูปราง
ลักษณะที่ใกลเคียงกับแคบหมูมากท่ีสุด  
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