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การพัฒนาผลิตภัณฑ์แคบวัวกึ่งสำเร็จรูป
และแคบวัวปรุงรสพร้อมรับประทาน

 

  

     “แคบวัว” เป�นผลิตภัณฑ�อาหารแปรรูปจากหนังโค มีลักษณะ

 คล�ายกับแคบหมู ในภาคเหนือนิยมเร�ยกว�า หนังปอง จัดเป�น

 ผลิตภัณฑ�ก่ึงแห�ง จ�งมีอายุเก็บรักษาได�นาน การบร�โภคแคบวัว

 ยังไม�เป�นท่ีนิยมแพร�หลาย โดยส�วนใหผู�บร�โภคเป�นกลุ�มท่ีนับถือ

 ศาสนาอิสลาม อีกท้ังอาจเน่ืองมาจากป�จจัยด�านกรรมว�ธีการ

 ผลิตมีข้ันตอนท่ียุ�งยากและใช�เวลานานกว�าการผลิตแคบหมู

จุดเด่น

  

     งานว�จัยได�ศึกษากรรมว�ธีการผลิตแคบวัวก่ึงสำเร็จรูป

 และแคบวัวปรุงรสพร�อมรับประทานให�มีคุณภาพเป�นท่ียอมรับ

 ของผู�บร�โภค และเพ�อ่ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�

 แคบวัวก่ึงสำเร็จรูปและแคบวัวพร�อมรับประทาน พบว�า สภาวะ

 ท่ีดีท่ีสุดในการผลิตแคบวัวก่ึงสำเสร็จรูป คือ การต�มท่ีระยะเวลา 

 2 ช่ัวโมง อบท่ีอ�ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เน่ืองจากสามารถ

 ทำให�แคบวัวพองตัวได�ท้ังในสภาวะการทอดน้ำมัน หม�อทอด

 ไร�น้ำมันและไมโครเวฟ ส�วนสภาวะท่ีดีท่ีสุดในการผลิตผลิตภัณฑ�

 แคบวัวพร�อมรับประทาน คือ การต�มท่ีระยะเวลา 2 ช่ัวโมง อบท่ี

 อ�ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เน่ืองจากมีค�าอัตราการพองตัวสูง

  มีลักษณะเน้ือสัมผัสด�านค�าความแข็งและค�าความกรอบเหมาะสม

 รวมท้ังมีปร�มาณไขมันท่ีต่ำ  โปรตีนสูง คงความกรอบและชะลอ

 การเกิดกลิ�นหืนของผลิตภัณฑ�ได�นานข�น้

Product Development of Ready- to-cook Beef 
cracking and Beef crackling snack

      ได�กรรมว�ธีการผลิตแคบวัวก่ึงสำเร็จรูปและ

 แคบวัวปรุงรสพร�อมรับประทานให�มีคุณภาพ

 และเป�นท่ียอมรับของผู�บร�โภค

 

      อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�แคบวัว

      ก่ึงสำเร็จรูปและแคบวัวพร�อม รับประทาน

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


