
 
บทที่ 4 

ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับหมูยอ แหนม แคบหม ูและไสอั่วในจังหวัดเชียงใหม 
 

4.1 ประวัติความเปนมา 
  
 1) หมูยอ เปนผลิตภัณฑเนื้อหมูแปรรูปที่มีตนกําเนิดมาจากประเทศเวียดนาม คนไทยรูจัก
การทําหมูยอจากการอพยพเขามาของคนเวียดนาม และคนไทยที่ไปอาศัยอยูในประเทศเวียดนามนํา
สูตรเขามาเผยแพรและเปนอาหารพื้นบานของทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ เปนผลิตภัณฑ
เนื้อชนิดบดละเอียดอิมัลชันชนิดหนึ่ง โครงสรางของเนื้อจะถูกทําลายจนถึงระดับเสนใยกลามเนื้อ  
เกิดลักษณะเปนมวลเหนียว โดยมีสวนผสมประกอบดวย หมูเนื้อแดง เกลือ พริกไทยปน แอกคอรด 
และแปงมัน  
 กรรมวิธีการผลิต คือ นําหมูเนื้อแดงบดละเอียดผสมกับเครื่องปรุง คือ เกลือปน พริกไทย
ปนแปงมัน แอกคอรด (สารพวกพอลิฟอสเฟต) และน้ําแข็ง บดจนสวนผสมเหนียวดี จึงบรรจุลงหีบ
หอ นําไปตมหรือนึ่งใหสุก  

  
 

      
 

ภาพที่ 4.1 หมยูอ 
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 2) แหนมหมู หรือ จิ้นสม  ก็เปนผลิตภัณฑที่มีตนกําเนิดมาจากประเทศเวียดนาม คนไทย
รูจักการทําแหนมจากการอพยพเขามาของคนเวียดนาม และคนไทยที่ไปอาศัยอยูในประเทศเวียดนามนํา
สูตรเขามาเผยแพร แหนมทําจากเนื้อหมูสวนสะโพกที่แยกไขมันและเอ็นออกแลว ผสมกับหนังหมู อาจ
ผสมหูหมูหรือจมูกหมูที่ตมสุกและหั่นเปนเสนแลวเติมเกลือ ขาวสุก กระเทียมบด น้ําตาลทราย ผสมให
เขากัน อาจเติมพริกสดดวยก็ได หอเปนมัด หรือบรรจุในภาชนะบรรจุ หมักจนมีรสเปรี้ยว แตปจจุบัน  
มีการนํามาอัดในซองพลาสติก แลวมัดใหแนนเชนกัน เมื่อหอแลวเก็บไวราว 3 - 4 วัน ก็นํามารับประทาน
ได แหนมมีหลายชนิดดวยกัน ขึ้นอยูกับวัตถุดิบที่นํามาทํา เชน แหนมวัว แหนมควาย แหนมกระดูกออน 
แหนมหูหมู แหนมซี่โครง เปนตน การทําแหนมในระดับชาวบาน  มักมีการเติมดินประสิวลงไปดวย
เล็กนอย  เพื่อใหเกิดสีแดงสวย  แหนมเมื่อทิ้งไวจะเกิดการหมักจนมีรสเปรี้ยวแลว  จากนั้นควรเกบ็ไวใน
ตูเย็นหรือในอุณหภูมิ ต่ํา  เพื่อไมใหผลิตภัณฑมีรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นมากจนเกินไป 
 การรับประทานแหนมโดยทั่วไป แตกอนนั้น อาจกินกับขาวนึ่ง ทั้งดิบ หมกไฟใหสุก แต
ในระยะหลัง นิยมใชเปนกับแกลม ซ่ึงมักจะมี กระเทียม ผักชี พริกขี้หนู ถ่ัวลิสงคั่ว ขิงสด กินเปน
เครื่องเคียงไปดวย นอกจากนี้ ยังใชปรุงเปนอาหารอื่น ๆ ได เชน ผัดกับไข เปนตน 
 

     
 

ภาพที่ 4.2 แหนม 
 

3) แคบหมู เปนอาหารพื้นบานของชาวลานนาไทย การทําแคบหมูเปนวิธีการแปรรูปและ
ถนอมอาหารที่เกิดจากภูมิปญญาชาวบานสืบทอดกันมาเปนเวลาชานาน แคบหมูนิยมใชเปนของ
ฝากเมืองเหนือที่มีคุณคา ทั้งผูใหและผูรับและเปนผลผลิตจากการนําหนังหมู มาผานกรรมวิธีการ
ทอดจนไดลักษณะกรอบ พอง มีกล่ินหอม รสกลมกลอม ใชรับประทาน เปนอาหาร ประเภทเครื่อง
เคียงกับน้ําพริกเมืองเหนือและแกงคั่วตางๆจากหนังหมู  
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แคบหมู มีวิธีผลิตหลายแบบทําใหคุณภาพของแคบหมูตางกัน โดยเฉพาะความกรอบ การพองตัว 
และสี โดยมีขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 

1. การนําหนังหมูมาลางทําความสะอาด ขูดขนออกจากหนังหมูใหเกลีย้งดวยมีดโกน 
2. หั่นเปนชิน้เล็กๆ ประมาณ 1 X 2 เซนติเมตร 
3. ตมหนังหมูในน้ําเดือดประมาณ 15 นาที (คอลลาเจนซึ่งเปนโปรตีนสวนใหญในหนังหมู

ช้ันในจะกลายเปนเจลาติน ซ่ึงเปนโครงสรางที่สามารถกักความชื้นไวภายใน) 
4. อบหรือตากใหแหงสนิท 
5. นําหนังหมูมาเคี่ยวในน้ํามันอุณหภูมิประมาณ 120 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง การเคี่ยว

เปนการทําใหผิวหนาของหนังหมูเกิดความแข็ง ชวยใหสามารถทนตอแรงดันที่เกิดขึ้นขณะพองตัว 
ทําใหโครงสรางของแคบหมูไมยุบตัวลงมากในระหวางการทอดใหพองตัว และมีความกรอบหลังจาก
ทอดแลว 

6. ตักหนังหมูขึ้นจากน้ํามนั 
7. เพิ่มอุณหภูมิของน้ํามันขึ้นเปน 220 องศาเซลเซียส 
8. ทอดหนังหมูในน้ํามันนานประมาณ 2 นาที จะทําใหไอน้ําที่ถูกกักไวในเจลาตินเกิดการขยาย

ตัวอยางรวดเร็วและเกิดแรงดันขึ้นภายในหนังหมู ทําใหหนังหมูพองตัว 
9. ตักแคบหมูขึ้นซับน้ํามันและเก็บไวในภาชนะบรรจุที่ปองกันความชื้น อากาศและแสง

เพราะแคบหมูที่เก็บไวในอากาศเปนเวลานานๆ จะสูญเสียความกรอบ เนื่องจากดูความชื้นในอากาศ
เขาไป 
 

        
 

ภาพที่ 4.3 แคบหม ู
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 4) ไสอ่ัว อาหารพื้นบานจานเด็ดอยางหนึ่งของชาวลานนา ซ่ึงมีรสชาติเปนที่ติดอกติดใจกัน
ทั่วไปในหมูชาวไทยลานนาและคนภาคอื่น ๆ ทั่วประเทศไทย คําวา “อ่ัว” ในภาษาลานนา หมายถึง 
แทรก หรือยัดไวตรงกลาง ไสอ่ัว จึงหมายถึงไสที่มีการนําสิ่งของมายัดไว การทําไสอ่ัวนิยมใชไส
หมูและเนื้อหมู ในอดีตเมื่อถึงยามเทศกาลหรือเมื่อมีการจัดงานใด ๆ ถามีการลมหมู มักมีเนือ้หมเูปน
จํานวนมาก จนบางครั้งนํามาทําเปนอาหารไมทันก็อาจเกิดการเนาเสียได จึงมีแนวคิดในการนําเอาเนื้อ
หมูเหลานั้นมาถนอมอาหารโดยการตากแหงหรือยางไฟ  
 การทําไสอ่ัวนั้น เร่ิมจากนําพริก หอม กระเทียม ขา ตะไคร รากผักชี เกลือ ขมิ้น กะป มาโขลก
จนละเอียด นําเนื้อหมูมาสับใหละเอียดแลวนํามาคลุกเคลากับเครื่องปรุงใหเขากัน หั่นตนหอมผักชี
โรยเขาไปดวย เสร็จแลวเอาไส ซ่ึงลางใหสะอาดและเคลาใบตระไครใหหายกลิ่นคาวแลว เอาเนื้อ
หมูที่เคลากับน้ําพริกแลวนั้นยัดลงไปใหเต็มพอสมควร อยาใหแนนเกินไป เพราะเวลาที่นําเอาไปปง 
อาจจะทําใหไสแตกไมสวยงาม เมื่อยัดไสแลว ผูกหัวผูกทายขดเปนวงกลม นําไปยางบนถานไฟออน ๆ 
ตองคอยระวังอยาใหไหม เมื่อสุกแลวอาจหั่นเปนทอนสั้น ๆ หรือเปนชิ้น ๆ พอคํารับประทานได 
ปจจุบันเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว บางทานอาจใชวิธีทอดในน้ํามันโดยใชไฟออนๆ แตวิธีนี้อาจ
ทําให กล่ินและรสชาติของไสอ่ัวเปลี่ยนไป เพราะการยางจะทําใหไสอ่ัวมีสีสันและกลิ่นหอมนา
รับประทานมากกวา ประโยชนคุณคาทางอาหารของไสอ่ัวนอกจากจะไดโปรตีน  ไขมัน แลวยังไดแร
ธาตุอ่ืนๆ   อีกหลายอยางรวมทั้งไดสมุนไพรจากตะไคร หอม กระเทียมดวย 

 

   
 

ภาพที่ 4.4 ไสอ่ัว 
 
 

4.2 สภาพทั่วไปของธุรกิจ และการจัดจําหนาย  
 ธุรกิจหมูยอ แหนม แคบหมูและไสอ่ัวในจังหวัดเชียงใหม เปนธุรกิจที่มีการขยายตัวตาม
สถานการณของอุตสาหกรรมการทองเที่ยวของจังหวัด และมีแนวโนมทําใหปริมาณการจัดจําหนาย 
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สูงขึ้นตามไปดวย เพื่อสนองความตองการของผูบริโภคที่มากขึ้น และยังไดรับการสนับสนุนจาก
หนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ ทั้งในดานการสงเสริมการขาย และดานเงินลงทุน ดังนั้นการลงทุนใน
ธุรกิจนี้จึงเปนธุรกิจที่นาสนใจ  ขั้นตอนในการเริ่มดําเนินธุรกิจนั้น มีดังนี้ 
 1. การขอจดทะเบียนการคา กบักรมการคา กระทรวงพาณิชย 
 2. ตองขอใบอนุญาตผลิตอาหารจากองคการอาหารและยา (อย.)โดยตองขออนุญาตทั้งตัว
สถานที่ผลิต และตัวผลิตภัณฑ 
 3. ทําเลที่ตั้งสะดวกตอการคมนาคม งายแกการพบเหน็  

แมวาการลงทุนในธุรกิจหมูยอ แคบหมู แหนม และไสอ่ัว จะมีการแขงขันสูง เนื่องจากเปน
สินคาในกลุมสินคาประเภทอาหาร ซ่ึงสินคาประเภทนี้มีหลากหลายรูปแบบ และมีสินคาที่สามารถ
ทดแทนกันไดจํานวนมาก ดังนั้น การวางแผนการตลาดเพื่อกระจายสินคาใหมากขึ้น ไดแก 

1) การจัดจําหนายโดยตรงแกลูกคา  
2) การจําหนายโดยตวัแทน  เพือ่กระจายสินคาไปยังกลุมผูบริโภค 
3) การจัดจําหนายโดยผานระบบการสื่อสารที่ทันสมัย เชน การมีเว็บไซตแนะนําสินคา 

และสามารถสั่งสินคาผานเว็บไซตได  
 

      
 

ภาพที่ 4.5 แสดงลักษณะการวางสินคาของตัวแทนจําหนาย 
 
4.3 ชนิดสนิคา 
 เนื่องจากธุรกิจหมูยอ แหนม แคบหมูและไสอ่ัวในจังหวัดเชียงใหม เปนธุรกิจที่มีการแขงขัน
สูง เนื่องจากมีผูผลิตจํานวนมากราย ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีรสชาติที่อรอย สะอาด และได
มาตรฐาน จึงมีสวนสําคัญ ผูผลิตจึงตองปรับตัว ในการคิดหาสูตรอาหารใหมอยูเสมอ เพื่อตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภค อาทิเชน 
 หมูยอ ในอดีตก็จะมีแตหมูยอที่เปนเนื้อหมูลวน แตในปจจุบันมีการพัฒนารูปแบบที่หลากหลาย
ทั้งรสชาติ และบรรจุภัณฑ ตัวอยางเชน หมูยอที่หุมดวยพลาสติก แตเมื่อกระแสผูบริโภคเปลี่ยนไป เปน
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การอนุรักษส่ิงแวดลอมและการอยูใกลชิดธรรมชาติ  หมูยอก็เปลี่ยนรูปแบบเพื่อตอบสนองความตองการ
ดวยการหอหมูยอดวยใบตองหรือ หมูยอที่ใสในกระบอกไมไผ เร่ืองรสชาติก็มีการปรับเปลี่ยนตาม
ความตองการของลูกคา ทั้ง หมูยอที่มีเห็ดหอม หมูยอพริกไทยดํา หมูยอสมุนไพร หมูยอรสกระเพรา 
เปนตน แตหากจะแยกตามบรรจุภัณฑ ก็สามารถแยกออกไดเปน 2 ประเภท คือ หมูยอที่บรรจุแบบ
หลอดพลาสติก กับ หมูยอที่หอดวยใบตอง 
 แหนม ก็มีการปรับเปล่ียนรูปแบบจากเดิมที่เคยใชดินประสิว เพื่อใหสีของแหนมมีสีแดง 
นารับประทาน ก็เปลี่ยนเปน แหนมชีวภาพ หรือ แหนมไบโอเทค เพื่อเพิ่มความมั่นใจแกผูบริโภค 
ทางดานรสชาติ ก็มีการคิดสูตรใหม ทั้ง แหนมหูหมู คางหมู แหนมซี่โครง แหนมกระดูกออน เปนตน 
แตหากจะแยกตามบรรจุภัณฑ ก็สามารถแยกออกไดเปน 2 ประเภทเชนเดียวกับหมูยอ คือ แหนมทีบ่รรจุ
แบบหลอดพลาสติก กับ แหนมที่หอดวยใบตอง 
 แคบหมู แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ แคบหมูติดมัน และ แคบหมูไรมัน 
 ไสอ่ัว มีทั้งที่เปนแบบที่เปนหมูลวน และมีการปรับเปลี่ยนรสชาติตามความตองการของ
ผูบริโภค ทั้งไสอ่ัวสมุนไพรที่ตอบสนองลูกคาที่รักสุขภาพ  
 
4.4  สถานที่จําหนาย 
 สถานที่ที่นักทองเที่ยว นิยมไปซื้อของฝากติดไมติดมือกลับไปนั้น ไดแก 
 1. ตลาดวโรรส   ตั้งอยูที่ ต. ชางมอย อ. เมือง จ. เชียงใหม ทิศเหนือติดถนนชางมอย ทิศใต
ติดตรอกเลาโจว ทิศตะวันออกติดถนนวิชยานนท และทิศตะวันตกติดถนนขวงเมรุ รานขายของฝาก
ของที่ระลึกจะอยูบริเวณชั้นที่ 1 ของตลาดวโรรส 
 2. ตลาดธานินทร หรือตลาดศิริวัฒนา ตั้งอยู  ต.ชางเผือก อ.เมือง จ.เชียงใหม ตรงขามมหาวิทยาลัย
ราชภัฏเชียงใหม  บริเวณชั้น 1 เปนที่ขายของฝาก และอาหาร 
 3. ตลาดตนพะยอม ตั้งอยู ถ.สุเทพ อ.เมือง จ.เชียงใหม ใกลส่ีแยกไฟแดง กอนถึงมหาวิทยาลัย 
เชียงใหม 
 4. ตลาดอนุสาร ยานไนซบาซา 
 5. ตลาดรวมโชค ตั้งอยู ถ.แมโจสายใหม อ.เมอืง จ.เชียงใหม  
 6. ตลาดแมเหยีะ ถ.คลองชลประทาน-พืชสวนโลก ต.แมเหยีะ อ.หางดง จ.เชียงใหม 
 7. รานวนัสนนัท ตั้งอยูเลขที่ 398 ถ.เชียงใหม-ลําปาง ต.ฟาฮาม อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 8. รานอัมพรไสอ่ัวเม็งราย ตั้งอยูเลขที่ 322 เชิงสะพานเม็งรายอนุสรณ ต.วัดเกต อ.เมือง            
จ.เชียงใหม 
 9. ริมปงซุปเปอรสโตรทุกสาขา 
            10. หางสรรพสินคาและซุปเปอรสโตรทั่วไป 


