
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋อง 
 

วุฒชิัย ลัดเครือ     เอือ้งพลอย ใจลงักา   อ าพล วริทธิธรรม   
 

บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋อง มีวัตถุประสงค์เพ่ือท าการศึกษาถึงผลของ

กระบวนการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์ท่ีมีตอ่คณุภาพด้านจลุินทรีย์และประสาทสมัผสั ปัจจยัท่ีท าการศกึษาได้แก่ 
อณุหภูมิในการให้ความร้อน (115 ◦C และ 121.1 ◦C) และ ค่า F0 (6 และ 8) แก่ผลิตภณัฑ์ วางแผนการทดลอง
แบบ 2X2 Factorial in CRD    พบว่า อณุหภูมิในการให้ความร้อน  ค่า F0  และอิทธิพลร่วมระหว่าง อณุหภูมิใน
การให้ความร้อน และ ค่า F0 มีผลต่อคะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผัส และการยอมรับ
โดยรวมจากผู้บริโภค อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซึ่งพบว่า กระบวนการให้ความร้อนท่ีเหมาะสมคือ     
กระบวนการท่ีใช้อุณหภูมิในการให้ความร้อนท่ี 121.1 ◦C  ค่า F0 เท่ากับ 6 นาที ใช้ระยะเวลาในการฆ่าเชือ้ 
(Process time) ท่ี 18±2 นาที ท าให้ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความชอบทางด้าน  กลิ่นรสเคร่ืองเทศ (6.41±0.16)      
รสชาติ (6.26±0.25) เนือ้สมัผสั (6.57±0.12) และการยอมรับโดยรวม (6.52±0.20) จากผู้บริโภค(n = 50)  อยู่ใน
เกณฑ์ ชอบเล็กน้อย นอกเหนือจากนัน้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้ยงัปลอดจากเชือ้จุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเสื่อมเสียท่ีและท า
ให้เกิดโรค และมีต้นทนุในการผลิตเท่ากบั 33.82 บาทตอ่กระป๋อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค าส าคัญ : ไก่ด า อาหารกระป๋อง กระบวนการให้ความร้อน F0 ระยะเวลาในการฆ่าเชือ้ 
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