
สรุปผลการทดลอง 
ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋อง โดยได้ท าการศกึษาถึงค่า F0 และ อณุหภูมิใน

การให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์ พบว่าผลปัจจยัเดี่ยวของค่า F0 และ อณุหภูมิในการให้ความร้อน มีผลต่อคะแนน
ความชอบทางด้านเนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวมแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  โดยค่า F0 ท่ี 
6 นาที มีผลตอ่คา่ความชอบด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ ลกัษณะเนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม ท่ีสงูกว่า ค่า F0 ท่ี 
8 นาที ในส่วนของปัจจัยเร่ืองอุณหภูมิในการให้ความร้อน พบว่าการใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 121.1◦C ท าให้
ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผัส และการยอมรับโดยรวม จากผู้บริโภค 
มากกว่าการใช้อณุหภูมิท่ี 115 ◦C  และเมื่อพิจารณาถึงปัจจยัร่วมของค่า F0 และ อณุหภูมิในการให้ความร้อน 
พบวา่ทัง้สองปัจจยัมีผลตอ่ คะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวม จาก
ผู้บริโภคอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  ซึง่กระบวนการให้ความร้อนท่ีใช้ระยะเวลาน้อย
ท่ีสดุ คือ กระบวนการท่ี ใช้อณุหภมูิในการให้ความร้อนท่ี 121.1◦C มี คา่ F0 เท่ากบั 6 นาที ใช้ระยะเวลาในการฆ่า
เชือ้ (Process time) ท่ี 18±2 นาที ท าให้ผลิตภณัฑ์ได้คะแนนความชอบทางด้านกลิ่นรสเคร่ืองเทศ  (6.41±0.16)  
เนือ้สมัผสั (6.57±0.12) และการยอมรับโดยรวม (6.52±0.20) จากผู้บริโภคมากท่ีสดุ อยู่ในเกณฑ์ ชอบเล็กน้อย 
นอกเหนือจากนัน้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้ยงัปลอดจากเชือ้จุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเสื่อมเสียและท าให้เกิดโรค และมีต้นทุน
การผลิตเท่ากบั 33.82 บาทตอ่กระป๋อง 

 

ข้อเสนอแนะ 
  ในการทดลองในครัง้นี ้สตูรไก่ด าซอสกระเทียมท่ีคดัเลือกมา ได้คะแนนความชอบ และการยอมรับจาก
ผู้บริโภคอยู่ในระดบั ชอบเล็กน้อย ซึ่งสามารถท าการพัฒนา และปรับปรุงสูตรเพ่ือให้ได้รับความชอบและการ
ยอมรับท่ีเพ่ิมขึน้ตอ่ไป  
 


