
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
กระบวนการแปรรูปไก่ด าซอสกระเทยีมบรรจุกระป๋อง 

การศกึษาครัง้นีใ้ช้ไก่ด าท่ีเพาะเลีย้งท่ี ศนูย์วิจยัและพฒันาการปศสุตัว์เขต 5  จงัหวดัเชียงราย เพศผู้  อาย ุ

4 เดือน น า้หนกัมีชีวิตประมาณ 1.5 กิโลกรัม ท่ีท าการฆ่าและตดัแต่งแล้ว น ามาแปรรูปตามแผนภาพท่ี 1 และมี

สตูรท่ีใช้ในการผลิตดงัตารางท่ี 1 

ไก่ด าท่ีผ่านการถอนขน ควกัเคร่ืองใน และท าความสะอาดแล้ว 

สบัไก่ทกุสว่นยกเว้นสว่นท่ีไมน่ ามาแปรรูปได้แก่ เท้า และหวั ให้เป็นท่อนพอดีค า ยาวประมาณ 1 นิว้ 

ผดัไก่กบัเคร่ืองปรุง และน า้มนัจนสกุ 

บรรจลุงกระป๋องเคลือบแลคเกอร์ขนาด 307x113 

นึง่ไลอ่ากาศท่ี 80 องศาเซลเซียส 10 นาที 

ฆ่าเชือ้โดยหม้อนึง่ไอน า้ (Retort) 

ท าให้เย็น 

ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจกุระป๋อง 

แผนภาพที่ 1 กระบวนการแปรรูปไก่ด าซอสกระเทียมบรรจกุระป๋อง 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที่ 1 สตูรไก่ด าซอสกระเทียมท่ีใช้ในการทดลอง 

ส่วนประกอบ ที่มาส่วนประกอบ ปริมาณ(%) 

เนือ้ไก่ด า ศนูย์วิจยัและพฒันาการปศสุตัว์เขต 5  จงัหวดั เชียงราย 50.00 

กระเทียม ตลาดเมืองใหม ่จ.เชียงใหม ่ 10.56 

พริกไทยขาวป่น 
บริษัท อาจจิตต์ อินเตอร์เนชัน่เนล เพ็พเพอร์ แอนด์ 
สไปซ์ จ ากดั 

0.70 

รากผกัชี ตลาดเมืองใหม ่จ.เชียงใหม ่ 2.82 

เกลือ บริษัทอตุสาหกรรมเกลือบริสทุธ์ิ จ ากดั, ประเทศไทย 0.70 

ซอสหอยนางรม บริษัทจิว้ฮวด จ ากดั, ประเทศไทย 4.23 

ซอสปรุงรสฝาเขียว บริษัท ไทยเทพรส จ ากดั (มหาชน), ประเทศไทย 0.70 

น า้ตาล บริษัทน า้ตาลมิตรผล จ ากดั, ประเทศไทย 0.70 

น า้มนัพืช บริษัทน า้มนัพืชไทย จ ากดั (มหาชน), ประเทศไทย 1.41 

น า้ดื่ม บริษัทน า้ดื่มประทานทิพย์ จ ากดั, ประเทศไทย 28.17 

รวม   100.00 

การศึกษากระบวนการให้ความร้อนที่เหมาะสมต่อไก่ด าซอสน า้แดงบรรจุกระป๋อง  

ศกึษาหากระบวนการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์ไก่ด าซอสน า้แดงบรรจกุระป๋อง  ปัจจยัท่ีท าการศกึษา 2 
ปัจจยั ได้แก ่  

 1. อณุหภมูิท่ีใช้ในการให้ความร้อน  = 115 ◦C และ 121.1 ◦C    
 2. คา่  F0                       = 6 และ 8  

โดยมีอณุหภมูิผลิตภณัฑ์ก่อนเข้าหม้อฆ่าเชือ้ท่ี 40±2 ◦C วางแผนการทดลองแบบ 2X2 Factorial in CRD ได้สิ่ง
ทดลองทัง้สิน้ 4 สิ่งทดลอง แสดงดงัตารางท่ี 2 วิเคราะห์สิ่งทดลองทัง้หมด 5 ซ า้ โดยมีกระบวนการแปรรูปแสดงดงั
แผนภาพท่ี 1 และสตูรท่ีใช้ในการแปรรูป  แสดงดงัตารางท่ี 2  
 
 
 
 



 

ตารางที่ 2 สิ่งทดลองในการศกึษากระบวนการให้ความร้อนท่ีเหมาะสมตอ่ไก่ด าซอสน า้แดงบรรจกุระป๋อง 

สิ่งทดลองท่ี คา่  F0  อณุหภมูิในการให้ความร้อน (◦C) 
1 6 115 
2 6 121.1 
3 8 115 
4 8 121.1 

การทดสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 

ทดสอบคณุภาพทางด้านจลุินทรีย์ โดยท าการ  ตรวจหา Bacteria   ท่ีเจริญท่ีอณุหภมูิ 35 ◦C 55 ◦C และ 
Clostridium botulinum. (BAM 2001, chapter 21A) 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ท าการประเมินคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ  1 ถงึ 9   (9-point 
hedonic scale) โดยคณุลกัษณะท่ีทดสอบมีดงันีค้ือ กลิน่รสเคร่ืองเทศ (Spice flavor) รสชาติ (Flavor) ลกัษณะ
เนือ้สมัผสั (Texture) และการยอมรับโดยรวม (Overall acceptability) ท าการทดสอบกบัผู้ทดสอบท่ีไมผ่่านการ
ฝึกฝน จ านวน 50 คน ท าการเตรียมตวัอย่างท่ีใช้ทดสอบชิมโดยท าการ เสิร์ฟตวัอย่างใน ถ้วยพลาสติก มีฝาปิด
ขนาด 3 ออนซ์ ก าหนดรหสัเลขสุม่สามตวัติดท่ีข้างถ้วย เสิร์ฟตวัอย่างทีละตวัอย่างแบบสุม่   

การวิเคราะห์ทางสถติ ิ

 ข้อมลูที่ได้จากการทดลองน าไปท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคา่เฉลี่ยตาม
วิธี Least significant difference (LSD) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  

 การศึกษาต้นทุนการผลิต 

 ท าการศกึษาต้นทนุในการผลิตซึง่แบ่งออกเป็น 3 สว่น คือ วตัถดุิบ แรงงาน และคา่ปัจจยัการผลิตของ ไก่
ด าซอสกระเทียมบรรจกุระป๋อง ตามวิธีของเพ็ญศรี (2549) 

 


