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บทคัดยอ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างเป็นการน าเอาส่วนที่เหลือจากการเตรียมหมูย่างมาเพิ่มมูลค่าด้วยการพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่าง การวิจัยประกอบด้วย (1) การคัดเลือกสูตรมาตรฐานของเปลือกและไส้ขนมเปี๊ยะโดยการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าแป้งเปลือกที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุด แป้งชั้นนอก ประกอบด้วย แป้งเค้ก น้ ามันพืช น้ าตาล
ทราย แบะแซ ไข่ไก่ และน้ าเปล่า แป้งชั้นใน ประกอบด้วย แป้งเค้ก และน้ ามันพืช โดยมีค่าเน้ือสัมผัสเท่ากับ 424.93 กรัม 
และท าการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไส้ของขนมเปี๊ยะที่มีลักษณะเน้ือหมูย่างต่างกัน พบว่าหมูย่างลักษณะ
เป็นชิ้นมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยคุณภาพด้านกายภาพขนมเปี๊ยะทั้งลูกมีค่าความแข็ง (hardness) มากที่สุด
เท่ากับ 131.95 กรัม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) ค่า aw ของไส้ขนม 0.90 เปลือกขนม 0.64 และขนมทั้งลูก 0.84 (2) 
ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างที่บรรจุในถุงพลาสติก LDPE และถุง LDPE ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจน 
เม่ือพิจารณาคุณภาพด้านจุลชีววิทยา โดยเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและคุณภาพด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมจากผู้เชี่ยวชาญ พบว่าขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และ
ถุง LDPE ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจนสามารถเก็บรักษาได้ 2 วัน และ 4 วันตามล าดับ (3) ศึกษาคุณภาพทางเคมีและการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง พบว่าในขนมเปี๊ยะ 100 กรัม มีองค์ประกอบทางเคมี คือ โปรตีน 15.33 
กรัม ไขมัน 21.13 กรัม ความชื้น 28.72 กรัม เถ้า 1.39 กรัม ใยอาหาร 0.07 กรัม คาร์โบไฮเดรต 33.43 กรัม และพลังงาน
ทั้งหมด 385.18 กิโลแคลอรี่ และผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคตัดสินใจซ้ือแน่นอนและอาจซ้ือ
ร้อยละ 98 
ค าส าคัญ: ขนมเปี๊ยะ หมูย่าง 
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Abstract 
 The development of the product of Chinese pastry stuffed with roasted pork aimed to utilize the 
remainder from the preparation of roast pork to add value by developing it as a snack product. The research 
consisted of (1) To select the standard recipe of crust and filling of Chinese pastry stuffed with roasted pork 
by sensory quality testing. It was found that the most favored crust of the testers was the outer layer 
consisting of cake flour, vegetable oil, granulated sugar, glucose syrup, egg, and water. The inner dough 
consists of cake flour and vegetable oil. The texture value was 424.93 grams. The organoleptic properties 
of the fillings of Chinese pastry stuffed with roasted pork characteristics were evaluated differently. It was 
found that diced roast pork had the highest overall liking score. The hardness of whole pastry had the 
highest 131.95 g were significantly (p<0.05). The aw of the filling was 0.90, the aw of the crust was 0.64, and 
the aw of the whole pastry was 0.84.   (2) The shelf life of Chinese pastry stuffed with roasted pork packed 
in LDPE plastic bags and LDPE bags containing oxygen absorbers was studied. The microbiological quality 
compared to the Community Product Benchmark and the sensory quality were: appearance, color, smell, 
taste, texture, and overall preference from experts, it was found that Chinese pastry stuffed with roasted 
pork in LDPE bags and LDPE bags filled with oxygen absorbers could be preserved for 2 days and 4 days, 
respectively.   (3) The study of chemical quality and consumer acceptance of Chinese pastry stuffed with 
roasted pork products found that in 100 grams of Chinese pastry, the chemical composition was 15.33 
grams of protein, 21.13 grams of fat, 28.72 grams of moisture, 1.39 grams of ash, 0.07 dietary fiber, 33.43 
grams of carbohydrates, and total energy was 385.18 kcal. The results of the general consumer acceptance 
test showed that 98% of consumers definitely decide to buy and probably will buy 
Keywords: Chinese pastry, Roast pork 

 
บทน า  
 จังหวัดตรังเป็นจังหวัดที่มีการขยายตัวด้านการ
ท่องเที่ยวอย่างต่อเน่ือง และเป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยว
ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ การขับเคลื่อนแผนการ
ท่อง เที่ ย วในปี  2564 เ น้นลดการพึ่ งพาราย ได้ จาก
นักท่องเที่ยวต่างชาติ แต่ให้สร้างวัฒนธรรมการท่องเที่ยว
ในจังหวัดตรังและจังหวัดเพื่อนบ้าน เ น้นกิจกรรม
ท่องเที่ยวที่พักและการบริการหลากหลาย มีการขนส่ง
ครบวงจรและเชื่อมโยงกับวิถีการกินอาหารถิ่นที่เป็น
เอกลักษณ์ (สถานีวิทยุกระจายเสียงแห่งประเทศไทย
จังหวัดตรัง, 4 มีนาคม 2564) ซ่ึงสินค้าเอกลักษณ์ประจ า
จังหวัดตรังได้แก่ หมูย่างเมืองตรัง เค้กเมืองตรัง เป็นต้น 
 หมูย่างเมืองตรัง เป็นอาหารพื้นเมืองของจังหวัด
ตรังที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากกรมทรัพย์สินทางปัญญา
กระทรวงพาณิชย์ ให้เป็นสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI: 
Geographical Indication) ซ่ึงต้องมีขั้นตอนการเตรียม
และกระบวนการต่างๆ ตามวิธีการที่ถูกต้องแบบดั้งเดิม
ตามที่ก าหนด (กรมทรัพย์สินทางปัญญา, 2559) หมูย่าง
เมืองตรังเป็นทั้งอาหารเช้าของคนตรังและเป็นของฝาก

ของนักท่องเที่ยวที่มาเยือน และยังถูกใช้ในการเซ่นไหว้  
งานพิธี รวมทั้งเทศกาลต่าง ๆ ของชาวไทยเชื้อสายจีน จึง
มีผู้ประกอบการหมูย่างในจังหวัดตรังเป็นจ านวนมากและ
แต่ละร้านจะมีการผลิตเพื่อจ าหน่ายหน้าร้านเป็นกิโลกรัม
และจ าหน่ายทั้งตัว ในการท าหมูย่างเมืองตรังจะใช้หมู
ทั้งตัวมาท าโดยการผ่าหมูและตัดแต่งเน้ือให้มีความหนา
เท่ากันเพื่อให้เน้ือสุกและหนังกรอบเสมอกันทั้งตัว เม่ือย่าง
เสร็จแล้วจะจ าหน่ายกิโลกรัมละ 450 บาท ในการเตรียม
หมูจะมีเศษเน้ือที่เหลือจากการตัดแต่ง ซ่ึงผู้ประกอบการ
เรียกว่าซาซ้ิว ผู้ประกอบการส่วนใหญ่จะน าเน้ือส่วน
ดังกล่าวไปหมักกับเครื่องปรุงหมูย่าง น าไปย่างในเตาย่าง
หมูด้วยและน าไปขายในราคาที่ถู กกว่าหรืออาจน าไป
ประกอบเป็นอาหารจานเดียวเพื่อจ าหน่าย เน่ืองจากเน้ือ
ส่วนน้ีเป็นเน้ือที่ไม่มีไขมันแทรกท าให้มีลักษณะแห้งขาด
ความนุ่มจึงไม่ค่อยเป็นที่นิยม 
 ขนมเปี๊ยะเป็นขนมที่ใช้เป็นสัญลักษณ์แห่งความ
เป็นสิริมงคลของชาวจีน นิยมรับประทานเป็นทั้งขนมหรือ
อาหารว่าง และ เป็นของฝากของคนในจังหวัดและ
นักท่องเที่ยวที่เดินทางมาจังหวัดตรัง ขนมเปี๊ยะที่จ าหน่าย
ในจังหวัดตรัง แบ่งเป็น 4 ประเภท คือ เปี๊ยะใหญ่หรือ



เปี๊ยะไหว้พระจันทร์ของตรัง ขนมเปี๊ยะหรือขนมเต้าส้อ
ดั้งเดิม ขนมเปี๊ยะรูปเกือกม้าหรือเฮืองเปี๊ยะ และฮ
วงก๊ัวเปี๊ยะหรือเซาปิ่ง (จุฑามาศ เชาว์พิพัฒนะ กนกวรรณ 
วีระรัตนนุสรณ์ และสาวิตรี ณุวงศ์ศรี, 2561, หน้า 30-32) 
จากการรายงานการส ารวจพฤติกรรมการซ้ือขนมไหว้
พระจันทร์ในปี 2563 ภายใต้สภาพแวดล้อมทางการตลาด
ที่ไม่เอ้ืออ านวยเน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของ
โรคโควิด 19 มีสัดส่วนที่ลดลง ซ่ึงการปรับตัวด้วยการ
สร้างความแตกต่างของไส้ขนม จุดเด่นด้านวัตถุดิบ  
กลยุทธ์ด้านราคาและการท าตลาดทั้ งออฟไลน์และ
ออนไลน์จะสามารถช่วยประคับประคองยอดขายได้ 
(ศูนย์วิจัยกสิกร, 2563) ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่าง จึงเป็นการน าหมูย่างส่วนที่เป็นเน้ือแดงซ่ึง
เหลือจากการเตรียมหมูย่างมาเพิ่มมูลค่าด้วยการพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะโดยแตกต่างจากขนมเปี๊ยะไส้หมู
ย่างที่จ าหน่ายทั่วไปในท้องตลาดที่ผลิตจากหมูย่างโดยตรง 
ซ่ึงขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างที่พัฒนาน้ีสามารถเป็นอาหารว่าง
รวมทั้งขนมของฝากและเพื่อจ าหน่ายทั่วไป เป็นการเพิ่ม
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวในการเลือกซ้ือ
ของฝาก รวมทั้งเป็นการน าอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น
มาผสมผสานร่วมกันเพื่อเป็นการสืบสานมรดกทาง
วัฒนธรรมให้สืบต่อไป โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกสูตร
มาตรฐานของเปลือกและไส้ขนมเปี๊ยะ ศึกษาอายุการเก็บ
ของผลิตภัณฑ์ ศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง  
 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย (Research Methodology) 
1. คัดเลือกสูตรมาตรฐานของเปลือกและไส้

ของขนมเปี๊ยะ 
 ด าเนินการวิจัยโดยการคัดเลือกสูตรแป้งเปลือก 
3 สูตรโดยทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสแบบ 9 
Point Hedonic Scaling Test กับผู้ทดสอบ 50 คนและ
น าสูตรแป้งที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดมาบรรจุไส้หมูย่าง
ที่มีลักษณะแตกต่างกัน และท าการทดสอบการยอมรับ
ด้วยวิธีเดียวกัน รวมทั้งวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
ได้แก่ เน้ือสัมผัส ความชื้น และ aw 
 การผลิตขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง เตรียมส่วนผสม
แป้ง สูตรที่ 1 แป้งอเนกประสงค์ แป้งเค้ก เนยขาว น้ าตาล
ทราย น้ าเปล่า และยีสต์ สูตรที่ 2 แป้งอเนกประสงค์ 
น้ ามันพืช และน้ าเปล่า สูตรที่  3 แป้งเค้ก น้ ามันพืช 
น้ าตาลทราย น้ าเปล่า ไข่ไก่ และแบะแซ 
 การเตรียมไส้หมูย่าง มีวิธีการโดยหั่นเน้ือหมู
ขนาด 3x1x6 ซม. หมักกับเครื่องปรุง 1 ชม. น าไปอบใน
เตาอบ (Combi-Oven) 140 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 
15 นาที น ามาเตรียม 3 รูปแบบ (1) หั่นชิ้นสี่เหลี่ยม ขนาด 
0.3x0.3 ซม. (2) หั่นชิ้นสี่เหลี่ยม ขนาด 0.3x0.3 ซม. และ
ทุบด้วยฆ้อนทุบเน้ือให้แหลก (3) หั่นชิ้นสี่เหลี่ยม ขนาด 
0.3x0.3 ซม. และบดละเอียด น าหมูย่างที่เตรียมไว้ผัดกับ
เครื่องปรุงด้วยไฟอ่อน เป็นเวลา 10 นาที ยกขึ้นจากเตา 
แบ่งชั่งก้อนละ 20 กรัม น าไข่แดงเค็มขนาด 0.5x0.5 ซม. 
ยัดไว้ตรงกลางไส้ 
  

ตารางที่ 1 ขั้นตอนการประกอบขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 

ขั้นตอน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
1. เตรี ยมแป้ง
นอก 

ผ ส ม แ ป้ ง เ ชื้ อ  ( แ ป้ ง  ยี ส ต์  
น้ าเปล่า) หมัก 12 ชม. ผสมแป้ง
เชื้อกับส่วนผสมแป้งนอก พัก 30 
นาที แบ่งช่ังก้อนละ 18 กรัม 

ผสมแป้งพัก 1 ชม. แบ่งชั่งก้อน
ละ 36 กรัม 

ผสมแป้งพัก 1 ชม. แบ่งชั่งก้อน
ละ 18 กรัม 

2. เตรียมแป้งใน ผสมแป้งพัก 30 นาที แบ่งชั่ ง
ก้อนละ 5 กรัม 

ผสมแป้งพัก 30 นาที แบ่งชั่ ง
ก้อนละ 12 กรัม 

ผสมแป้งพัก 30 นาที แบ่งชั่ ง
ก้อนละ 6 กรัม 

3. รีดแป้ง (1) น าแป้งนอกห่อแป้งชั้นในให้
มิด 
(2) รีดเป็นแผ่นครั้งที่  1 ขนาด 
5x10 ซม. พับ 3 ทบ 
(3) รีดครั้งที่ 2 ให้ได้ขนาด 3x7 
ซม. 
(4) พับ 3 ทบ กดแป้งเล็กน้อย 
พัก 10 นาที 

(1) น าแป้งนอกห่อแป้งชั้นในให้
มิด 
(2) รีดเป็นแผ่นครั้งที่  1 ขนาด 
5x10 ซม. แล้วม้วนตามยาว 
(3) รีดครั้งที่ 2 ให้ได้ขนาด 4x7 
ซม. 

(1) น าแป้งนอกห่อแป้งชั้นในให้
มิด 
(2) รีดเป็นแผ่นครั้งที่  1 ขนาด 
5x10 ซม. พับ 3 ทบ 
(3) รีดครั้งที่ 2 ให้ได้ขนาด 3x7 
ซม. 
(4) พับ 3 ทบ กดแป้งเล็กน้อย 
พัก 10 นาที 
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ขั้นตอน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
(5) รีดครั้งที่ 3 โดยเอาด้านเรียบ
ลงรีดให้แบน ขนาด 7x7 ซม. 
(6) น าไส้วางลงตรงกลางแล้วดึง
แป้งห่อไส้ให้มิด 

(4) ม้วนตามยาว ตัดแบ่งแป้ง
เป็น 2 ส่วนเท่า ๆ กัน วางด้าน
รอยตัดลง 
(5) รีดให้เป็นแผ่นขนาด 7x7 
ซม. 
(6) น าไส้วางลงตรงกลางแล้วดึง
แป้งห่อไส้ให้มิด 

(5) รีดครั้งที่ 3 โดยเอาด้านเรียบ
ลงรีดให้แบน ขนาด 7x7 ซม. 
(6) น าไส้วางลงตรงกลางแล้วดึง
แป้งห่อไส้ให้มิด 

4. ทาหน้าขนม จุ่มหน้าขนมลงในน้ าเปล่าและ
คลุกกับงา 

ทาไข่บนหน้าขนม (ไข่แดงผสม
น้ า 2:1) พัก 15 นาที 

ใช้ตราปั๊มจุ่มสีแดงประทับหน้า
ขนม 

5. อบขนม ใ ส่ น้ า มั น ใ น ถ า ด แ ล ะ อ บ ที่
อุณหภูมิ 200 °c 10 นาที กลับ
หน้าขนม อบต่อ 10 นาที 

อบที่ อุณหภูมิ 200 °c 10 นาที 
กลับหน้าขนมอบต่อ 10 นาที 

อบที่อุณหภูมิ 200 °c 10 นาที 
กลับหน้าขนม อบต่อ 6 นาที ทา
หน้าขนมด้วยไข่แดง (ไข่แดงผสม
น้ า 2:1) อบต่อ 5 นาที 

 ทดสอบคุณภาพทางกายภาพของขนมเปี๊ยะไส้
หมูย่าง ดังน้ี 
 (1) วัดค่าความแข็ง (Hardness) ด้วยเครื่องวัด
เน้ือสัมผั ส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ STABLE MICRO 
SYSTEMS รุ่น TA.XT Plus โดยใช้ใบมีด Blade set 
 (2) วัดความชื้นด้วยเครื่อง Moisture analyzer 
ยี่ห้อ SHIMADZU รุ่น MOC-63U 
 (3) วัดปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity) ด้วย
เครื่องวัด Water Activity ยี่ห้อ AQUALAB รุ่น Series 
4TE 
 ศึกษาอายุการเก็บของขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 
 น าขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างที่สูตรที่เหมาะสมที่สุด
จากการทดลองแรกมาบรรจุในถุง LDPE และถุง LDPE ที่
บรรจุสารดูดซับออกซิเจน โดยดูการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เป็นระยะเวลา 10 วัน ท าการสุ่มตัวอย่าง
ระหว่างการเก็บรักษาทุก ๆ  2 วัน ตรวจสอบคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมเปี๊ยะ 
ม ผ ช .  115/2555 ไ ด้ แ ก่  Total plate count, 
Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus, Clostridium perfringens, Escherichia coli, 
Yeasts and Molds และทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 10 คน ในวันที่ 0, 2 และ 4 

2. ศึกษาคุณภาพทางเคมีและการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 
 การศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่าง ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า 

ความชื้น และพลังงานทั้งหมดในขนมเปี๊ยะ 100 กรัม และ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 
(Consumer test) จากผู้บริโภคทั่วไป 100 คน โดยการใช้
แบบสอบถามออนไลน์ น าเสนอด้วยความถี่และร้อยละ 
โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์การแปลผลคะแนนการยอมรับ
ต่อขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง ดังน้ี 
   คะแนนเฉลี่ย 4.21-5.00 ยอมรับในระดับมากที่สุด 
   คะแนนเฉลี่ย 3.41-4.20 ยอมรับในระดับมาก 
   คะแนนเฉลี่ย 2.61-3.40 ยอมรับในระดับปานกลาง 
   คะแนนเฉลี่ย 1.81-2.60 ยอมรับในระดับน้อย 
   คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.80 ยอมรับในระดับน้อยที่สุด 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) และการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
จุลชีววิทยา วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) น าข้อมูลที่ ได้ทั้งหมดมา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 

 

 

 

 



ผลการวิจัย  
1. คัดเลือกสูตรมาตรฐานของเปลือกและไส้

ของขนมเปี๊ยะ 
 ผลการคัดเลือกสูตรมาตรฐานสูตรแป้งเปลือก
ขนมเปี๊ยะที่เหมาะสมกับไส้หมูย่างที่ได้รับคะแนนการ
ยอมรับสูงที่สุดทุกด้าน เป็นสูตรที่  3 ซ่ึงแป้งชั้นนอก 

ประกอบด้วย แป้งเค้ก น้ ามันพืช น้ าตาลทราย น้ าเปล่า 
แบะแซ และไข่ไก่ แป้งชั้นใน ประกอบด้วย แป้งเค้กและ
น้ ามันพืช โดยมีค่าเน้ือสัมผัสเฉพาะแป้งเปลือกที่ 424.93 
กรัม และขนมเปี๊ยะทั้งลูก 1,221.92 กรัม ดังตารางที่ 2 จึง
น าสูตรแป้งขนมเปี๊ยะสูตรที่ 3 มาพัฒนาต่อด้วยการใส่ไส้ที่มี
ลักษณะหมูย่างที่แตกต่างกัน คือ หมูย่างแบบชิ้น แบบทุบ 
และแบบบด 

ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยความชอบทางประสาทสัมผัสและค่าความแข็งของเปลือกขนมเปี๊ยะที่มีสูตรต่างกัน 

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
คะแนนด้านประสาทสัมผัส 
   ลักษณะปรากฏ 6.40 ± 1.82b 7.00 ± 1.48a 7.30 ± 1.37a 
   สี 6.30 ± 1.81b 7.00 ± 1.54a 7.50 ± 1.27a 
   กลิ่น 6.80 ± 1.57a 6.70 ± 1.65a 7.00 ± 1.49a 
   รสชาต ิ 7.10 ± 1.53ab 6.90 ± 1.54b 7.40 ± 1.34a 
   เน้ือสัมผัส 6.70 ± 2.01a 6.90 ± 1.57a 7.10 ± 1.75a 
   ความชอบโดยรวม 6.80 ± 1.70a 7.20 ± 1.33a 7.40 ± 1.31a 
ค่าความแข็ง (Hardness) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
   เปลือกขนมเปี๊ยะ( g Force) 462.64 ± 43.08b 262.20 ± 36.37a 424.93 ± 53.32b 
   ขนมเปี๊ยะทั้งลูก ( g Force) 1732.58 ± 50.07a 1160.82 ± 35.69b 1221.92 ± 74.89b 

หมายเหตุ. a, b, c คือตัวอักษรก ากับต่าง แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

   
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

รูปที่ 1 แป้งเปลือกขนมเปี๊ยะ 3 สูตร 

 
 
 

 ผลการศึกษาลักษณะเน้ือหมูย่างในไส้ขนมเปี๊ยะ
แบบชิ้น แบบทุบ และแบบบด พบว่า คะแนนเฉลี่ยด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05)  
 
 
 
 
 
 
 

แต่คะแนนด้านสีและความชอบโดยรวมของขนมเปี๊ยะที่มี
ไส้หมูย่างแบบชิ้นสูงที่สุด และมีค่าเน้ือสัมผัสขนมทั้งลูกที่ 
131.95 กรัม มีค่า aw ไส้ขนมเปี๊ยะ 0.90 เปลือกขนม 
0.64 และขนมทั้งลูก 0.84 ความชื้นของไส้ขนมเปี๊ยะแบบ
ชิ้นสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 39.60 ดังตารางที่ 3 ผู้วิจัยได้
คัดเลือกขนมเปี๊ยะที่มีไส้หมูย่างแบบชิ้นมาศึกษาต่อด้าน
อายุการเก็บและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ตารางที่ 3 คะแนนเฉลี่ยความชอบทางประสาทสัมผัส ค่าความแข็ง ความชื้น และ aw ของขนมเปี๊ยะที่มีลักษณะไส้ต่างกัน 

คุณลักษณะ แบบชิน้ แบบทุบ แบบบด 
คะแนนด้านประสาทสัมผัส 
   ลักษณะปรากฏns 7.22 ± 1.41 6.97 ± 1.46 7.28 ± 1.29 
   สีns 7.33 ± 1.19 6.98 ± 1.62 7.23 ± 1.38 
   กลิ่นns 6.93 ± 1.58 6.70 ± 1.36 7.05 ± 1.44 
   รสชาติns 7.15 ± 1.78 6.60 ± 1.58 7.18 ± 1.46 
   เน้ือสัมผัสns 6.90 ± 1.62 6.87 ± 1.59 7.12 ± 1.30 
   ความชอบโดยรวมns 7.25 ± 1.53 7.03 ± 1.22 7.17 ± 1.33 
ค่าความแข็ง (Hardness) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
   ขนมเปี๊ยะทั้งลูก ( g Force) 131.95 ± 26.54a 98.91 ± 8.83b 81.37 ± 8.33 b 
ค่าความชื้น 
   ไส้ขนมเปี๊ยะ 39.60 ± 0.44c 1.21 ± 0.06a 11.57 ± 0.45b 
   เปลือกขนมเปี๊ยะ 10.47 ± 0.13c 5.49 ± 0.04a 8.86 ± 0.06b 
   ขนมเปี๊ยะทั้งลูก 17.98 ± 0.16b 3.78 ± 0.14a 20.93 ± 0.12c 
ค่า aw 
   ไส้ขนมเปี๊ยะ 0.90 ± 0.01b 0.89 ± 0.01b 0.87 ± 0.01a 
   เปลือกขนมเปี๊ยะ 0.64 ± 0.05b 0.77 ± 0.01c 0.51 ± 0.01a 
   ขนมเปี๊ยะทั้งลูก 0.84 ± 0.01a 0.87 ± 0.20b 0.83 ± 0.01a 

หมายเหตุ. a, b, c คือตัวอักษรก ากับต่าง แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

   
หมูย่างแบบชิ้น หมูย่างแบบทุบ หมูย่างแบบบด 

รูปที่ 2 ไส้หมูย่างที่มีลักษณะเน้ือหมูย่างต่างกัน 

2. การศึกษาอายุการเก็บขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 
 ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และถุง LDPE ที่บรรจุสารดูด
ซับออกซิเจน พบว่าคุณภาพด้านจุลชีววิทยา เม่ือเทียบกับ
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมเปี๊ยะ ไส้หมูย่าง
สามารถเก็บรักษาได้ 2 วัน และ 6 วันตามล าดับ ดังตาราง
ที่ 4 
 ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE พบว่าคุณภาพด้านประสาท
สัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส
และความชอบโดยรวม มีคะแนนการยอมรับในระดับชอบ
มากในวันที่ 0 และลดลงเล็กน้อยในวันที่ 2 ดังตารางที่ 5 

ส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE ที่บรรจุ
สารดูดออกซิเจนพบว่าสามารถเก็บรักษาได้ 4 วัน โดยมี
คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส
และความชอบโดยรวมอยู่ระหว่าง 6.1-6.5 ซ่ึงอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อยโดยหากมีคะแนนต่ ากว่า 6 เป็นระดับที่ไม่
ยอมรับคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่าง ดังตารางที่ 5 
 ผลการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และถุง LDPE ที่บรรจุสารดูด
ซับออกซิเจน เม่ือพิจารณาทั้งด้านคุณภาพด้านจุลชีววิทยา
เทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและคุณภาพ
ด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 



เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมจากผู้เชี่ยวชาญ พบว่า
ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และถุง LDPE ที่บรรจุสาร

ดูดซับออกซิเจนสามารถเก็บรักษาได้ 2 วัน และ 4 วัน
ตามล าดับ 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ของขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และถุง LDPE ที่บรรจุสารดูดออกซิเจน 

เชื้อจุลินทรีย์ 
เกณฑ์ มผช.
ก าหนด 

วันที่ 0 วันที่ 2 วันที่ 4 วันที่ 6 วันที่ 8 
ถุง 

LDPE 
ถุง LDPE 

+ O2 
ถุง 

LDPE 
ถุง LDPE 

+ O2 
ถุง 

LDPE 
ถุง LDPE 

+ O2 
ถุง LDPE 

+ O2 
ถุง LDPE 

+ O2 
จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด(CFU/g) 

น้อยกว่า 
1x104 

ไม่พบ ไม่พบ 7.6 7.3  1.0x10 1.2x10  2.8x10  2.9x10  

Salmonella ไม่พบใน
ตัวอย่าง 25 g 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ พบรา
ขึ้น 

Staphylococcus 
aureus 

น้อยกว่า  
10 CFU/g 

ไม่พบ ไม่พบ 4  3.3  10.4  9.5  9.8  1.4x10  

Bacillus 
cereus 

<100 
CFU/g 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Clostridium 
perfringens 

<100 
CFU/g 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Escherichia 
coli 

น้อยกว่า  
3/g 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ น้อยกว่า 
3 

มากกว่า 
3 

ยีสต์และรา น้อยกว่า 
100 CFU/g 

ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 1x10  1.5x10  1.8x10  

 

ตารางที่ 5 คะแนนเฉลี่ยความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และถุง LDPE ที่บรรจุสารดูดออกซิเจน 

คุณลักษณะ 
วันที่ 0 วันที่ 2 วันที่ 4 วันที่ 6 

ถุง LDPE ถุง LDPE+O2 ถุง LDPE ถุง LDPE+O2 ถุง LDPE ถุง LDPE+O2 
ลักษณะปรากฏ 8.60 ± 0.48a 8.70 ± 0.48a 7.90 ± 0.32b 8.10 ± 0.32a 6.5 ± 0.52b 5.0 ± 0.01c 

สี 8.70 ± 0.48a 8.70 ± 0.48a 8.10 ± 0.57a 8.10 ± 0.57a 6.4 ± 0.70b 4.9 ± 0.31c 
กลิ่น 8.60 ± 0.52a 8.60 ± 0.52a 8.20 ± 0.63a 8.20 ± 0.63a 6.1 ± 0.32b 4.4 ± 0.52c 

รสชาติ 8.70 ± 0.48a 8.70 ± 0.48a 8.30 ± 0.82a 8.30 ± 0.82a 6.2 ± 0.42b 4.8 ± 0.42c 
เน้ือสัมผัส 8.70 ± 0.48a 8.70 ± 0.48a 8.20 ± 0.78a 8.20 ± 0.78a 6.1 ± 0.57b 4.9 ± 0.31c 
ความชอบ
โดยรวม 

8.70 ± 0.48a 8.70 ± 0.48a 8.20 ± 0.63a 8.20 ± 0.63a 6.1 ± 0.57b 5.0 ± 0.01c 

หมายเหตุ. a, b, c คือตัวอักษรก ากับต่าง แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

  
ขนมเปี๊ยะที่มีไส้หมูย่างแบบชิ้น ขนมเปี๊ยะทั้งลูก 

รูปที่ 3 ลักษณะแป้งและไส้ขนมเปี๊ยะ 
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3. การศึกษาคุณภาพและการยอมรับของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 
 ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 100 กรัม มี
โปรตีน 15.33 กรัม ไขมัน 21.13 กรัม ความชื้น 28.72 
กรัม เถ้า 1.39 กรัม ใยอาหาร 0.07 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
33.43 กรัม และพลังงานทั้งหมด 385.18 กิโลแคลอรี่ 
 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง พบว่า ผู้บริโภคตัดสินใจ
ซ้ือแน่นอนร้อยละ 44 และอาจซ้ือร้อยละ 54 ทั้งน้ีการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปไม่ได้มีการทดสอบ
ชิมเน่ืองจากขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างผลิตเพื่อเป็นของฝาก 
ดังน้ันจึงใช้ผู้ทดสอบที่ เป็นกลุ่มนักท่องเที่ยวจากต่าง
ต่างจังหวัดโดยแบบเจาะจงที่ไม่ใช่คนในท้องที่และใช้
วิธีการสอบถามแบบออนไลน์ 
 

สรุปผลการวิจัย 

1. คัดเลือกสูตรมาตรฐานของเปลือกและไส้ของ
ขนมเปี๊ยะ พบว่า แป้งเปลือกที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด
เป็นแป้งเปลือกสูตรที่ 3 ซ่ึงมีความแข็ง 424.93 กรัม โดย
มีคะแนนความชอบสูงที่สุดทุกด้านได้แก่ ลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงเม่ือ
พิจารณาคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัสของ 3 สูตร 
พบว่าไม่แตกต่างกัน แต่ค่าความแข็งเม่ือวัดด้วยเครื่องมือ
พบว่า แป้งเปลือกสูตรที่ 2 น่ิมที่สุดเน่ืองจากขั้นตอนการ
ขึ้นรูปแป้งเป็นลักษณะแบบโชว์ชั้น ส่วนสูตร 1 และ 3 
เป็นลักษณะแบบไม่โชว์ชั้นจึงท าให้ความชื้นของไส้ขนม
เปี๊ยะสามารถซึมผ่านชั้นแป้งทุกชั้นท าให้แป้งสูตรที่ 2 มี
ลักษณะน่ิม เม่ือเปรียบเทียบกันทั้ง 3 สูตร เห็นได้ว่าสูตรที่
ได้คะแนนความชอบสูงที่สุดมีความแข็งปานกลาง แสดงว่า
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบแป้งที่ไม่น่ิมเกินไป เช่นเดียวกับ
งานวิจัยของธีรนุช ฉายศิริโชติ, และ ณัจยา เมฆราวี 
(2560) ที่ศึกษาการใช้แป้งข้าวสีนิลทดแทนแป้งสาลีใน
ส่วนเปลือกของขนมเปี๊ยะกุหลาบ พบว่าอัตราส่วนแป้ง
ข้าวสีนิลต่อแป้งสาลีที่ใช้ท าแป้งเปลือกขนมเปี๊ยะกุหลาบที่
ผู้บริโภคชอบมากที่สุดคือ 20:80 ซ่ึงเป็นสูตรที่มีความแข็ง
ปานกลางเมื่อเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ 
 ส่วนไส้ขนมเปี๊ยะพบว่าสูตรที่เป็นไส้หมูย่างบดมี
ค่าความแข็ง (Hardness) น้อยที่สุด ซ่ึงสัมพันธ์กับค่า 
ความชื้นของขนมเปี๊ยะทั้งลูกที่มีค่าสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญ
เน่ืองจากปริมาณน้ าในอาหารสูงมีผลท าให้เน้ือสัมผัสของ
อาหารน่ิมสอดคล้องกับงานวิจัยของ กมลทิพย์ กรร
ไพเราะและคณะ (2563) ที่ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์เต้าส้อไส้ถั่วกวน พบว่าเม่ือปริมาณความชื้นของ
เต้าส้อสูงขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาส่งผลให้ค่าความแข็ง 
(Hardness) ของเต้าส้อลดลงตามระยะเวลาในการเก็บ
รักษา ส าหรับไส้ขนมเปี๊ยะสูตรที่ ใช้หมูย่างแบบชิ้น 
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมและด้านสีสูงที่สุด 
แต่ไม่แตกต่างกันกับแบบทุบและบด โดยมีค่าความแข็งอยู่
ที่ 131.95 กรัม ซ่ึงเป็นค่าที่ใกล้เคียงกับงานวิจัยของชมภู่ 
ยิ้มโต (2563) ซ่ึงได้ศึกษาชนิดของแผ่นแป้งและไส้ส าหรับ
การผลิตปอเปี๊ยะ และพบว่าผลิตภัณฑ์ปอเปี๊ยะไส้แกง
เขียวหวานหมูสับผสมปลาทูได้รับคะแนนความชอบมาก
ที่สุดและมีค่าความแข็งอยู่ที่ 136.64 กรัม 

2. การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่าง เ ม่ือพิจารณาทั้งด้านคุณภาพด้านจุล
ชีววิทยา โดยเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
และคุณภาพด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เ น้ือสัมผัสและความชอบโดยรวมจาก
ผูเ้ชี่ยวชาญ พบว่าขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างในถุง LDPE และถุง 
LDPE ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจนสามารถเก็บรักษาได้ 2 
วัน และ 4 วันตามล าดับ ดังน้ันการใช้สารดูดซับออกซิเจน
จะช่วยยืดอายุการเก็บของขนมเปี๊ยะได้ โดยผลิตภัณฑ์
ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างที่บรรจุที่ในถุง LDPE สามารถเก็บ
รักษาได้ 2 วัน (อุณหภูมิห้อง 27 ± 2 องศาเซลเซียส) ซ่ึง
น้อยกว่างานวิจัยของกมลทิพย์ กรรไพเราะ, อาลิฟ กาเจ็ง, 
และ กัสมิณี เละนุ๊ (2563) ที่ศึกษาการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์เต้าส้อไส้ถั่วกวน พบว่า ผลิตภัณฑ์เต้าส้อ
ไส้ถั่วกวนที่บรรจุในถุงพลาสติกจากฟิล์มชนิดโพลีโพรพิลีน
มีอายุการเก็บรักษาได้ 6 วัน ที่อุณหภูมิห้อง (29± 2 องศา
เซลเซียส) โดยมีค่า aw 0.80 ซ่ึงน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ขนม
เปี๊ยะไส้หมูย่างทั้งลูกที่มีค่า aw 0.84 และค่า aw ไส้ขนม 
0.94 ทั้งน้ีเน่ืองจากขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างมีความชื้นสูง และ
มีค่า aw สูงกว่าขนมเปี๊ยะไส้ถั่วกวนจึงท าให้มีอายุการเก็บ
สั้นกว่า โดยในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทโปรตีนจาก
เน้ือสัตว์ที่ มีค่า aw มากกว่า 0.86 เป็นสภาวะที่ท าให้
เชื้อจุลินทรีย์กลุ่ม Staphylococcus aureus เจริญเติบโต
ได้ (จิตธนา แจ่มเมฆ และคณะ, 2552) ซ่ึงสอดคล้องกับ
ผลวิจัยที่พบว่าในวันที่ 4 จ านวนเชื้อ Staphylococcus 
aureus เกินมาตรฐานที่ก าหนด และหลังจากน้ันเม่ือถึง
วันที่ 6 ลักษณะปรากฏของขนมเปี๊ยะจะมีราขึ้นบริเวณ
ผิวหน้าของขนม ทั้งน้ีอายุการเก็บของขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง
ที่ท าการวิจัยใกล้เคียงกับอายุการเก็บขนมเปี๊ยะที่ ไส้หมู
ย่างที่จ าหน่ายในจังหวัดตรังที่ มีอายุการเ ก็บ 3 วันที่
อุณหภูมิห้อง แต่จะสามารถเก็บได้นานขึ้นในตู้เย็น โดย



การใส่สารดูด ซับออกซิเจนช่วยยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างได้ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ C. Chuaythong and C. Rachtanpun (2017) ขนม
เปี๊ยะไส้ถั่วกวนบรรจุในถุง polypropylene (PP) ซ่ึงเป็น
ตัวควบคุมและบรรจุในถุง polypropylene (PP) ที่มีตัว
บรรจุสารดูดซับออกซิเจนสามารถยึดอายุการเก็บจาก 5 
วันเป็น 30 วัน 

3. การศึกษาคุณภาพของขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง
ด้านองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ในขนมเปี๊ยะไส้หมูย่าง 
100 กรัม มีพลังงาน 385.18 กิโลแคลอรี่ มีโปรตีน 15.33 
กรัม ไขมัน 21.13 กรัม ความชื้น 28.72 กรัม เถ้า 1.39 
กรัม ใยอาหาร 0.07 กรัม คาร์โบไฮเดรต 33.43 กรัม ซ่ึง
พลังงานทั้งหมดน้อยกว่าและปริมาณโปรตีนใกล้เคียงกับ
ขนมเปี๊ยะไส้ถั่วซ่ึงมีพลังงาน 413.99 กิโลแคลอรี่ และ
โ ป ร ตี น  15.75 ก รั ม  ( Teeranuch Chysirichote, 
Anchanee Utaipatanacheep and Warunee 
Varanyanond, 2011) 

4. การยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป พบว่าผู้บริโภค
ตัดสินใจซ้ือแน่นอนและอาจจะซ้ือ ร้อยละ 98 ทั้งน้ีอาจ
เน่ืองจากผู้บริโภคให้การยอมรับขนมเปี๊ยะไส้หมูย่างใน
ระดับมากที่สุดในทุก ๆ ด้าน โดยมีปัจจัยหลัก คือ 
ผลิตภัณฑ์มีความสวยงาม น่ารับประทาน รวมทั้งยังเห็นว่า
มีราคาที่เหมาะสม 
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