
ผลการทดลอง 

การศึกษากระบวนการให้ความร้อนที่เหมาะสมต่อไก่ด าซอสกระเทยีมบรรจุกระป๋อง  

 การศึกษากระบวนการให้ความร้อนของผลิตภัณฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋อง ท่ี ค่า F0 และ 
อณุหภมูิในการให้ความร้อนตา่งๆกนั ได้ผลของเวลาท่ีใช้ในการให้ความร้อนจากกระบวนการผลิตจริง (Process 
time) แสดงดงัตารางท่ี 3 โดยพบว่า ท่ีอณุหภูมิในการให้ความร้อนท่ีสงูขึน้            จะใช้ระยะเวลาในการผลิตท่ี
สัน้ลง  ซึง่สอดคล้องกบัท่ี รุ่งนภา (2535) กล่าวว่า ขณะท่ีอณุหภูมิอาหารเร่ิมต้นคงท่ี การเปลี่ยนอณุหภูมิในการ
ให้ความร้อนของหม้อฆ่าเชือ้  จะท าให้เวลาในการให้ความร้อนต่างกันมากอย่างเห็นชัดเจน เน่ืองจากความ
แตกตา่งของอณุหภมูิอาหารเร่ิมต้น และอณุหภมูิของหม้อฆ่าเชือ้ท่ีแตกตา่งกนั มีผลให้อตัราการถ่ายเทความร้อน
ของผลิตภณัฑ์เพ่ิมสงูขึน้ จึงใช้เวลาในการให้ความร้อนสัน้ลง     ซึง่ในขณะเดียวกนัท่ี ค่า F0   (ค่าของเวลาเป็น
นาทีในการฆ่าเชือ้ Clostridium botulinum ท่ี 121.1◦C ) มีค่าน้อย ก็ท าให้ระยะเวลาในการให้ความร้อนแก่
ผลิตภณัฑ์สัน้ลงตามไปด้วย   
 
ตารางที่ 3  เวลาท่ีใช้ในการให้ความร้อน ของผลิตภณัฑ์ไกด่ าซอสกระเทียมบรรจกุระป๋อง ท่ีได้จากกระบวนการ 

 ผลิตจริง 

สิ่งทดลองท่ี 
คา่  F0 
(นาที) 

อณุหภมูิในการให้ความร้อน 
(◦C) 

เวลาท่ีใช้ในการให้ความร้อนท่ีได้จาก
กระบวนการผลิตจริง (นาที) 

1 6 115 28±3 
2 6 121.1 18±2 
3 8 115 31±2 
4 8 121.1 21±2 

 
 

เมื่อพิจารณาผลของค่า F0 ท่ีใช้ในกระบวนการให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์ ท่ีมีต่อค่าคุณภาพทางด้าน
จลุินทรีย์ และความชอบทางประสาทสมัผสั ซึง่แสดงดงัตารางท่ี 4 พบวา่การใช้ คา่ F0 ท่ี 6 และ 8 สามารถท าลาย
เชือ้แบคทีเรีย ท่ีเจริญท่ีอณุหภูมิ 35 ◦C,  55 ◦C และ Clostridium botulinum.ลงได้ ซึง่สอดคล้องกบัข้อมลูของ 
Toledo (2007) ท่ีระบุว่า ค่า F0 ของผลิตภณัฑ์เนือ้ไก่ ท่ีสามารถท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค และอาหารเน่า
เสีย   มีค่าอยู่ในช่วง 6-8 นาที    ในส่วนค่าความชอบทางประสาทสมัผสั พบว่า ค่า F0 มีผลต่อความชอบด้าน
กลิ่นรสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยค่า F0 ท่ี 
6 นาที มีผลตอ่คา่ความชอบด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ ลกัษณะเนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม ท่ีสงูกว่า ค่า F0 ท่ี 
8 นาที สาเหตเุน่ืองมาจาก เมื่อคา่ F0 ท่ีสงูขึน้ ระยะเวลาในการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์จะมากขึน้ อาจสง่ผลตอ่
กลิ่นเคร่ืองเทศ และคณุภาพทางเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์ ท่ีน่ิม เละ เกินไปจนไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค  



ตารางที่ 4  ผลอิทธิพลเด่ียว ของ คา่  F0 และ อณุหภมูิในการให้ความร้อน ท่ีมีตอ่คา่คณุภาพทางด้านจลุินทรีย์ 
และความชอบทางประสาทสมัผสัของไก่ด าซอสกระเทียม บรรจกุระป๋อง  

ปัจจัย
เดี่ยว 

ระดับ คุณภาพทางด้าน
จุลินทรีย์ 

คุณภาพด้านความชอบทางประสาทสัมผัส  

Bacteria   
ท่ีเจริญท่ี
อณุหภมูิ 
35 ◦C 
และ 55 

◦C  

Clostridium 
botulinum. 

กลิ่นรส
เคร่ืองเทศ  

รสชาต ิ
ลกัษณะ
เนือ้สมัผสั 

การยอมรับ
โดยรวม 

คา่  F0 
(นาที) 

6 ไมพ่บ ไมพ่บ 6.20a±0.26 6.23±0.19 6.11a±0.52 6.20a±0.38 

8 ไมพ่บ ไมพ่บ 6.01b±0.21 6.21±0.20 5.81b±0.63 5.84b±0.46 

อณุหภมูิ
ในการ
ให้ 
ความ
ร้อน 
(◦C) 

115 ไมพ่บ ไมพ่บ 5.92b±0.14 6.19±0.12 5.46b±0.29 5.66b±0.28 

121.1 ไมพ่บ ไมพ่บ 6.29a±0.19 6.25±0.25 6.46a±0.16 6.39a±0.21 

* คา่คณุภาพเฉลี่ย ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดลอง 5 ซ า้ โดยคา่เฉลี่ยของข้อมลูที่อยูใ่นคอลมัน์เดียวกนัที่มีตวัอกัษรภาษาองักฤษแตกตา่ง
กนั แสดงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 

ซึง่ผลของค่า F0 ท่ีใช้ในกระบวนการให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋อง สอดคล้องกับ
งานวิจยัของ วชิรา (2546) ท่ีได้ศกึษาการผลิตปลาสลิดในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง ท่ี F0 เท่ากบั 12, 14 และ 
16 นาทีพบว่า เวลาในการฆ่าเชือ้ท่ีแตกต่างกันมีผลท าให้ระดบัความชอบในด้าน สี กลิ่น เนือ้สมัผสั และการ
ยอมรับโดยรวม แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดย ผู้บริโภคให้การยอมรับคณุภาพผลิตภณัฑ์ท่ี
ผ่านการฆ่าเชือ้ท่ี F0 เท่ากบั 12 นาที ซึง่เป็นคา่เวลาการฆ่าเชือ้ท่ีน้อยท่ีสดุนัน้เอง 
 

 



ตารางที่ 5  ผลอิทธิพลร่วมระหวา่ง คา่  F0 และ อณุหภมูิในการให้ความร้อน ท่ีมีตอ่คา่คณุภาพทางด้านจลุินทรีย์ 
และความชอบทางประสาทสมัผสัของไก่ด าซอสกระเทียม บรรจกุระป๋อง  

ค่า  F0 
(นาท)ี 

อุณหภูมิ 
ความ
ร้อน 
(◦C) 

คุณภาพทางด้าน
จุลินทรีย์ 

คุณภาพด้านความชอบทางประสาทสัมผัส  

Bacteria   
ท่ีเจริญท่ี 

35 ◦C 
และ 55 

◦C  

Clostridiu
m 

botulinum. 

กลิ่นรส
เคร่ืองเทศ  

รสชาต ิ
ลกัษณะ
เนือ้สมัผสั 

การยอมรับ
โดยรวม 

6 115 ไมพ่บ ไมพ่บ 5.99b±0.11 6.2±0.17 5.64b±0.28 5.88b±0.15 

6 121.1 ไมพ่บ ไมพ่บ 6.41a±0.16 6.26±0.25 6.57a±0.12 6.52a±0.20 

8 115 ไมพ่บ ไมพ่บ 5.86b±0.16 6.19±0.17 5.27c±0.32 5.43c±0.13 

8 121.1 ไมพ่บ ไมพ่บ 6.16b±0.13 6.23±0.31 6.36a±0.13 6.25a±0.14 

* คา่คณุภาพเฉลี่ย ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทดลอง 5 ซ า้ โดยคา่เฉลี่ยของข้อมลูที่อยูใ่นคอลมัน์เดียวกนัที่มีตวัอกัษรภาษาองักฤษแตกตา่ง
กนั แสดงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 

ในสว่นปัจจยัเร่ืองอณุหภมูิท่ีใช้ในการให้ความร้อนแก่ไก่ด าน า้แดงกระป๋อง แสดงผลดงัตารางท่ี 4 พบว่า 
การให้ความร้อนท่ี 115 ◦C และ 121.1 ◦C เมื่อน าตวัอย่างไปท าการตรวจเพ่ือหา เชือ้แบคทีเรีย     ท่ีเจริญท่ี
อณุหภูมิ 35 ◦C,  55 ◦C และ Clostridium botulinum พบว่าตรวจไม่พบเชือ้เหล่านี ้แสดงให้เห็นว่าความร้อนทัง้
สองระดบัสามารถท าลายเชือ้จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดการเน่าเสีย และจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคได้  และเม่ือพิจารณาถึง
ความชอบทางประสาทสัมผัส พบว่า อุณหภูมิท่ีใช้ในการให้ความร้อนแก่ไก่ด าน า้แดงบรรจุกระป๋องมีผลต่อ
ความชอบทางด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95    ซึง่การใช้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 121.1 ◦C ท าให้ผลิตภณัฑ์ได้รับคะแนนความชอบทางด้านกลิ่น
รสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม จากผู้บริโภค มากกว่าการใช้ อณุหภมูิท่ี 115 ◦C ซึง่สอดคล้องกบั 
งานวิจัยของรมณีและคณะ(2550) ท่ีท าการพฒันาผลิตภัณฑ์จากหอยเป๋าฮือ้โดยทบสอบสภาวะการฆ่าเชือ้โดย
การให้ความร้อนท่ีอณุหภูมิ 115 ◦C และ 121.1 ◦C พบว่า การให้ความร้อนท่ี 121.1 ◦C จะช่วยรักษาสี กลิ่น และ
เนือ้สมัผัสของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับมากกว่า การให้ความร้อนท่ี  115 ◦C เน่ืองจากการให้
ความร้อนท่ีอณุหภมูิสงูกวา่จะท าให้ผลิตภณัฑ์โดนความร้อนท่ีระยะเวลาท่ีสัน้กวา่นัน้เอง 



เม่ือพิจารณาในเชิงอิทธิพลร่วมระหวา่งคา่ F0 และ อณุหภมูิในการให้ความร้อนแก่ ไก่ด าซอสกระเทียม

บรรจกุระป๋อง ผลแสดงดงัตารางท่ี 5 พบวา่ การให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 121.1 ◦C และมี คา่ F0 เท่ากบั 6 นาที   

ท าให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับคะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม จาก

ผู้บริโภคมากท่ีสดุ เน่ืองจากใช้เวลาในการให้ความร้อนน้อยกวา่การทดลองอ่ืนๆ จงึยงัคงคณุภาพผลิตภณัฑ์ท่ีดีไว้

นอกจากนัน้ผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการให้ความร้อนท่ีสภาวะนีย้งัปลอดจากเชือ้จลุินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเสื่อมเสียท่ีและ

ท าให้เกิดโรคได้ 

การศึกษาต้นทุนการผลิต 

 ในการค านวณต้นทนุการผลิต จะแบ่งออกเป็น 3 สว่น ได้แก่ วตัถดุิบ แรงงาน และค่าปัจจยัการผลิต โดย

ในการทดลองนีไ้ด้ท าการเลือกผลิตภัณฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋องท่ีผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ี 

อณุหภมูิ 121.1 ◦C  และมี คา่ F0 เท่ากบั 6 นาที มาท าการค านวณต้นทนุการผลิต มีรายละเอียดการค านวณแสดง

ในภาคผนวก และมีสรุปต้นทนุแสดงดงัตาราง 6 

ตารางที่ 6 สรุปต้นทุนการผลิตไก่ด าซอสกระเทยีมบรรจุกระป๋อง 

ตัวอย่าง 
ต้นทุนวัตถุดบิ 
(บาท/กระป๋อง) 

ต้นทุนแรงงาน 
(บาท/กระป๋อง) 

ต้นทุนปัจจัย 
การผลิต 

 (บาท/กระป๋อง) 

รวมต้นทุนการ
ผลิต (บาท/
กระป๋อง) 

ไก่ด าซอสกระเทียม
บรรจกุระป๋อง 

27.50 1.13 5.19 33.82 

 


