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Production of Yi Liang Duck Nam Prik Ong Packaged in Retort Pouch 
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Abstract: Wastes from a low-quality tomato variety “Thomas” and an incompletely trimmed smoked Yi Liang 
duck were novel recovered to a ready-to-eat Lanna food product called Yi Liang duck Nam Prik Ong. The 
aims of this research were to investigate a sterilisation process of Yi Liang duck Nam Prik Ong and to 
evaluate a shelf life of Yi Liang duck Nam Prik Ong packaged in retort pouch using the accelerated shelf life 
testing method. The product was sterilised at 115 degree Celsius for 5, 10 and 15 minutes. The F zero values 
of each sterilisation time (5, 10 and 15 minutes) were 4 minutes, 8 minutes and 10 minutes, respectively. The 
shelf life evaluation of Yi Liang duck Nam Prik Ong packaged in retort pouch at 30 degree Celsius was 65 
days. The pH values and sensory acceptance scores of all sterilised products were decreased after two 
months of storage. However, the number of colonies was less than 100 CFU/gram for total aerobic microbial 
count of all products. This is in accordance with a notification of the Ministry of Public Health throughout a 
storage time. This process can be applied as a guideline to process and evaluate other curry types 
packaged in a retort pouch. 
 
Keywords:  Accelerated shelf life testing, F0 value, sterilisation 
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ค าน า 
 

ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงทุ่ งเรา อ าเภอ 
สะเมิ ง จังหวัดเชียงใหม่  ได้ส่งเสริมให้เกษตรกรใน 
พื ้นที่ เพาะปลูกพื ชผักและผลไม้  เพื่ อให้มี รายได้ 
เลีย้งครอบครวั โดยมูลนิธิโครงการหลวงจะเป็นผู้รบัซือ้ 
ผลผลิตเหล่านั้น สินค้าเกษตรโดยส่วนใหญ่จะเป็น 
มะเขือเทศบริโภคสดพันธุ์ โทมัส จึ งท าให้มีจ านวน 
มะเขือเทศมากเกินความต้องการของตลาดและไม่ได้
มาตรฐานตามที่ก าหนดไว ้ซึ่งสาเหตเุกิดจากกระบวนการ
การเก็บเก่ียว การขนส่ง หรือเกิดจากบรรจุภัณฑ์ที่ ใส่
ผลผลิต (Topaiboul et al., 2018) โดยเกษตรกรจะน า
มะเขือเทศเหล่านั้นไปทิ ้งหรือจ าหน่ายในราคาถูก  
กิโลกรัมละ 28 บาท (ขึน้อยู่กับราคาตลาดกลาง) เมื่อ
เปรียบเทียบกับมะเขือเทศพันธุ์อื่น ๆ แล้ว มะเขือเทศ
บริโภคสดพันธุ์โทมัสมีราคาที่ค่อนขา้งสูง เนื่องจากเป็น
พนัธุท์ี่ปลกูเฉพาะในพืน้ท่ีการส่งเสริมของมูลนิธิโครงการ
หลวงและจัดส่งให้กับรา้นอาหารหรือห้างสรรพสินค้า  
สว่นใหญ่มะเขือเทศบรโิภคสดพนัธุโ์ทมสัจะนิยมน าไปเป็น
สว่นประกอบอาหาร ไดแ้ก่ สลดัผกั สเต็ก หรือรบัประทาน
สด เพราะมีรสชาติที่ค่อนข้างหวานและอร่อย พร้อม 
กันนี ้ โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื ้อสัตว์ ศูนย์พัฒนา
อุตสาหกรรมปศุสัตว์ มี เนื ้อเป็ดอี ้เหลียงรมควันที่  
ติดกับโครงกระดูกซึ่งเหลือจากกระบวนการแปรรูป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผลิตภัณฑ์เป็นจ านวนมาก คิดเป็นรอ้ยละ 28.12 ของ 
โครงกระดูกทั้งหมด ผู้วิจัยจึงได้เล็งเห็นว่าวัตถุดิบ 
ทั้งสองชนิด ได้แก่  มะเขือเทศพันธุ์โทมัสและเนื ้อเป็ด 
อี ้เหลียงติดโครงกระดูก สามารถน ามาแปรรูปเพื่ อ 
เพิ่มมูลค่าให้มีราคาที่สูงขึน้ได้ แต่ยังคงมีต้นทุนของ
วตัถุดิบที่ต  ่า แทนการน าวัตถุดิบเหล่านั้นไปทิง้ใหเ้ปล่า
ประโยชน์ โดยน ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่อง 
เนือ้เป็ดอีเ้หลียง 

น ้าพริกอ่องเป็นอาหารภาคเหนือ มีหมูสับ 
เป็นส่วนประกอบและลักษณะเด่นของน ้าพริก คื อ  
สีสันสวยงาม โดยน ้าพริกที่ได้จะมีสีส้ม ซึ่งได้มาจาก
มะเขือเทศและพริกแห้ง มีรสชาติ  เค็ม เผ็ดเล็กน้อย  
และมีรสหวานอมเปรีย้วจากมะเขือเทศ นิยมรบัประทาน 
กับผักสดหรือผักต้ม  น ้ าพริกอ่ องเป็ นผลิ ตภัณฑ ์
อาหารที่ จัดอยู่ ในกลุ่มอาหารเป็นกรดต ่ า โดยมีค่ า 
ความเป็นกรด - ด่าง ระหว่าง 4.8 - 5.2 (Krusong, 1996)  
ซึ่งไม่สามารถเก็บรักษาได้นานที่อุณหภูมิห้อง ทั้งนี  ้
ในปัจจุบัน ผู้บริโภคมีความต้องการสินค้าอาหาร 
ส าเร็จรูปพรอ้มรบัประทานที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และ 
เก็ บรักษาได้ เป็ น เวลานาน  ด้วยการตระหนักถึ ง 
แนวโน้มดังกล่าว ผู้วิจัยจึงได้ผลิตน ้าพริกอ่องเป็ด - 
อี ้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ท เนื่องจากผลิตภัณฑ์อาหาร
ส าเร็จรูปบรรจุถงุรีทอรท์ก าลงัไดร้บัความนิยม และเขา้มา
ทดแทนตลาดอาหารบรรจุกระป๋อง (Parnsakhorn et al., 

บทคัดย่อ: วัสดุเหลือทิง้จากมะเขือเทศพันธุ์โทมัสคุณภาพต ่าและเศษเนือ้เป็ดอีเ้หลียงรมควันที่ผ่านการตัดแต่งไม่
สมบูรณ์ถูกน ากลับมาใช้ใหม่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารล้านนาพรอ้มรับประทานที่ เรียกว่าน ้าพริกอ่องเป็ดอีเ้หลียง   
งานวิจัยนีจ้ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อหาค่า F0 ของการฆ่าเชือ้น า้พริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุถุงรีทอรท์และเพื่อประเมินอายุ 
การเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ์ในสภาวะเร่ง จากการทดลอง พบว่า อุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชือ้น า้พริกอ่องที่ 115 ºC  
ในการฆ่าเชือ้เป็นระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที มีค่า F0 เท่ากับ 4 นาที, 8 นาที และ 10 นาที ตามล าดับ ส าหรบัการ
ประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ทของทั้ง 3 ระยะเวลา พบว่า  
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 30 ºC เก็บรกัษาผลิตภัณฑ์ได้เป็นเวลา เท่ากับ 65 วัน โดยค่าความเป็น 
กรด-ด่าง และคะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัลดลงหลงัจากการเก็บรกัษาผลิตภัณฑเ์ป็นระยะเวลาสองเดือน  
แต่ปริมาณเชือ้จุลินทรียร์วมทัง้หมดยังมีค่านอ้ยกว่า 100 โคโลนีต่อกรมั ตลอดระยะเวลาในการเก็บรกัษาซึ่งไม่เกิน
มาตรฐานตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว ้โดยกระบวนการที่ได้จากการศึกษาครัง้นี ้สามารถน าไป 
ใช้เป็นแนวทางในการแปรรูปและวิเคราะหผ์ลิตภัณฑน์ า้พริกชนิดอื่นที่บรรจุถุงรีทอรท์ได้  
 
ค าส าคัญ:  การทดสอบอายกุารเก็บรกัษาโดยวิธีเรง่, คา่ F0, การสเตอรไิลส ์
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2020) เพราะถุงรีทอรท์มีความปลอดภัย น ้าหนักเบา 
สะดวกต่อการขนส่งกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดกระป๋อง  
และมี ต้ นทุ น การผลิ ต ต ่ า  โดยก ระท รวงเกษ ต ร
สหรัฐอเมริกา (USDA) และคณะกรรมการอาหารและ 
ยาของสหรัฐอเมริกา (FDA) ได้ท าการตรวจสอบจน 
เป็นที่แน่ใจแล้วว่าถุงรีทอรท์ไม่เป็นอันตรายต่ออาหาร  
แม้จะผ่านการแปรรูปที่ ใช้อุณหภูมิสูงในระดับปราศ 
จากเชือ้ (Chankiatkong, 1992) ระดับการฆ่าเชือ้ของ 
แต่ละผลิตภัณฑ์นั้น  ขึ ้นอยู่ กับค่ า F0 ซึ่ งค่ า F0 คื อ  
เวลาของการฆ่าเชื ้อที่ เทียบเท่า ณ อุณหภูมิ  121.1 ºC 
(250 องศาฟาเรนไฮต์) ของกระบวนการฆ่ าเชื ้อที่ 
เกิดขึ ้น ณ อุณหภูมิอื่ น ๆ ซึ่ งตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่  355 อาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิด 
สนิทก าหนดให้ค่า F0 ที่ ใช้ในการฆ่าเชื ้ออาหารที่ เป็น 
กรดต ่าจะต้องใช้เวลาไม่น้อยกว่า 3 นาที เพื่อเพียงพอ 
ต่อการท าลายสปอร์ของเชื ้อแบคที เรีย Clostridium 
botulinum (Ministry of Public Health, 2013)  

การน าน า้พริกอ่องเนือ้เป็ดอีเ้หลียงมาผลิตเป็น
ผลติภณัฑบ์รรจถุงุรทีอรท์ นอกจากจะช่วยใหเ้ก็บรกัษาไว้
ไดน้านขึน้ที่อุณหภูมิหอ้งแลว้ ยงัเป็นการประชาสมัพนัธ์
และส่งเสริมการตลาดผลิตภัณฑ์อาหารลา้นนาส าเร็จ 
รูปบรรจุถุงรีทอรท์ให้เป็นที่ รูจ้ักเพิ่มมากขึน้ ดังนั้นใน
งานวิจัยนี ้ผูว้ิจัยจึงมุ่งเนน้การหาค่า F0 ของการฆ่าเชือ้
น ้าพริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุถุงรีทอรท์และประเมิน 
อายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑใ์นสภาวะเรง่ ท่ีสามารถ
ควบคุมคุณภาพทางด้านเคมีและชีวภาพให้มีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยข้อมูลที่ ได้จากการศึกษา 
ครัง้นี ้ไม่เพียงแตเ่ป็นการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารดัง้เดิม
ของภาคเหนือให้อยู่ ในบรรจุภัณฑ์ที่สามารถน าไป
จ าหน่ายในทอ้งตลาดใหก้วา้งมากขึน้แลว้ ยงัตอบโจทย์
การท าใหข้ยะเป็นศูนย์ (zero waste) ของกระบวนการ
หลงัการเก็บเก่ียวมะเขือเทศพนัธุ์โทมสัและกระบวนการ
แปรรูปเป็ดอีเ้หลียงรมควันไดอ้ีกทางหนึ่งดว้ย 
 
 
 
 
 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 
 
การเตรียมตัวอย่างน ้าพริกอ่องเป็ดอี้เหลียงในถุง 
รีทอรท์ส าหรับการหาค่า F0 

เตรียมน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงซึ่งประกอบ 
ด้วย มะเขือเทศพันธุ์โทมัส เนื ้อเป็ดอีเ้หลียง หอมแดง  
กะปิจืด กะปิหวาน กระเทียม น ้ามันพืช พริกจินดา 
แห้งคั่ว ถั่วเน่าแผ่นคั่ว ซุปไก่ก้อน และเกลือป่น เท่ากับ 
ร้อยละ 59.38, 29.69, 2.97, 1.66, 1.66, 1.19, 1.19, 
1.19, 0.59, 0.36 และ 0.12 โดยน ้ าหนัก  ตามล าดับ  
บรรจุน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียง 200 กรัม ในถุงรีทอร์ท 
แบบทึบชนิดตั้งได้ ขนาด 12 x 20 เซนติ เมตร ท าการ 
ไล่อากาศและปิดผนึกปลายถุงด้วยเครื่องปิดผนึก 
ด้วยความรอ้น ส าหรบัถุงตัวอย่างที่ใช้วัดอุณหภูมิเพื่อ 
หาค่า F0 ท าการเจาะรูที่ต  าแหน่ง 1/3 ของความสูงจาก 
ก้นถุงรีทอรท์ ซึ่งเป็นต าแหน่งที่รอ้นช้าของภาชนะบรรจ ุ
(Sawardsuk, 2016) เพื่อใส่สายเทอรโ์มคัปเปิล ชนิด T 
(thermocouple type T) ปลายเข็มวดัอุณหภูมิดา้นในถุง
ท าการเจาะทะลุเนื ้อเป็ดอี ้เหลียงบริเวณตรงกลางซึ่ง 
เป็นส่วนที่หนาที่สุด จากนั้นใส่น า้พริกอ่องเป็ดอีเ้หลียง 
แลว้ท าการไล่อากาศที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า 90 ºC เป็น
เวลา 10 นาที  และปิดผนึก แล้วจัดเรียงถุงลงตะกร้า 
หมอ้ฆ่าเชือ้ในแนวนอน (Figure 1) 
 
การหาค่า F0 ของน ้าพริกอ่องเป็ดอี้เหลียงบรรจุถุง 
รีทอรท์ 

ท าการฆ่าเชื ้อน ้าพริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุ 
ถุงรีทอรท์ที่อุณหภูมิ 115 ºC ที่ระยะเวลา 5, 10 และ15 
นาที โดยเป็นช่วงเวลาฆ่าเชือ้หลงั come - up time ดว้ย
หม้อฆ่าเชื ้อแบบนิ่ง (still steam retort) ของทางศูนย ์
วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ เชียงใหม่  ซึ่งหม้อ 
ฆ่าเชือ้ดังกล่าวท างานแบบกะ (batch) ใช้ส  าหรบัฆ่า- 
เชื ้ออาหารที่บรรจุในภาชนะที่ ปิดสนิทที่อยู่นิ่ ง ไม่มี 
การเคลือ่นท่ีโดยวางอาหารในตะกรา้ขนาดใหญ่ หรือวาง
เรียงบนชั้น โดยในการวิจัยได้บันทึกอุณหภูมิของ
ผลิตภัณฑ์ทุก ๆ 1 นาที  ตั้งแต่ เริ่มให้ความร้อนจน 
กระทั่ งสิน้สุดกระบวนการ จากนั้นน าข้อมูลค านวณ 
เวลาในการฆ่ า เชื ้อด้วยวิ ธี การค านวณ หาพื ้นที่ 



 

 152 

วารสารเกษตร 38(1): 149 - 158 (2565) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ใต้กราฟ โดยค านวณค่าอัตราการท าลายจุลินทรีย ์ 
(lethal rate: L) ดังสมการที่ 1 เมื่อ T คือ อุณหภูมิที่จุด 
ร ้อนช้าที่ สุดของอาหารในภาชนะบรรจุในระหว่าง 
การใหค้วามรอ้น ในหน่วยองศาเซลเซียส (Holdsworth 
and Simpson, 2016) ผลรวมของค่า L ในแต่ละช่วง
อุณหภูมิจะน ามาค านวณค่า F0 ของกระบวนการ 
ฆ่าเชื ้อ (สมการที่  2) ด้วยวิ ธีการประมาณค่าพื ้นที่
สี่ เหลี่ ยมคางหมู  ( trapezoidal method) จากกราฟ
ระหว่างอุณหภูมิกับเวลา เมื่ อ t คือ ช่วงความห่าง 
ของเวลาในกระบวนการให้ความร้อนหน่วยนาที 
(Tiensanguankul and Limpatanachot, 2000) เมื่อครบ
เวลาที่ก าหนดผลิตภัณฑ์จะถูกลดอุณหภูมิลงจนถึง  
40 ºC ภายในเวลา 5 นาที แลว้น าไปประเมินอายกุารเก็บ
รกัษาต่อไป 

L  =  1018   (1) 

F0 =    (2)  

การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าพริก
อ่องเป็ดอี้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ทโดยวิธีการเร่ง
อุณหภมิูสภาวะ 

น าผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุ 
ถงุรีทอรท์ที่ผ่านการฆ่าเชือ้แลว้ เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 45  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
และ 55 ºC จากนัน้สุ่มตัวอย่างทุก 7 วนั เป็นระยะเวลา  
56 วัน  (Apirattananusorn and Chinabhark, 2013) 
เพื่อน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เคมี  
และชีวภาพ ส าหรบัน าไปใช้เป็นขอ้มูลในการค านวณ
อายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์ 

คุณภาพทางเคมี 
น าตัวอย่างน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุถุง 

รทีอรท์ที่ผ่านการเก็บรกัษาวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง ดว้ย
เครือ่งวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (Samdaeng et al., 2015) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น าตัวอย่างน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุ 

ถุงรีทอรท์ที่ผ่านการเก็บรกัษามาประเมินทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 - point 
Hedonic scale โดยประเมินความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ (ดัดแปลงจากวิ ธี  ASTM International,  
2005) ใช้ผู้ทดสอบทั้งหมด จ านวน 10 คน โดยเป็นผู ้
ที่ มี ความคุ้น เคยกับตัวอย่างผลิตภัณฑ์และผ่าน 
การฝึกฝนมาก่อน 

คุณภาพทางชีวภาพ 
น าตัวอย่างน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุ 

ถุงรีทอร์ทที่ผ่านการเก็บรักษามาวิ เคราะห์ปริมาณ
จุลินทรีย์ด้วยวิ ธีการนับจ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด  
(total plate count) (Maturin and Peeler, 2001) 

Figure 1. Preparation of Yi Liang duck Nam Prik Ong packed in retort pouch for F0 evaluation A. Retort 
pouch, B. Puncture position of retort pouch for thermocouple connection, C. Packing of Nam Prik 
Ong, D. Thermocouple type T, E. Thermocouple position in retort basket, F. Retort 

 

T-250 

t{(L1+L2) + (L2+L3)+...+(Ln-1+Ln)} 
2 
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การผลิตน า้พริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุถุงรีทอรท์ 

การค านวณอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์
น าระยะเวลา (วัน) ของคุณภาพด้านที่ มี 

การเปลี่ยนแปลงมากที่สุดมาค านวณอายุการเก็บ 
รักษาผลิตภัณฑ์ ดังสมการต่อไปนี ้ (Mizrahi, 2004; 
Tung et al., 2001)  
 

Q10   =  และ  Q1  = Q10 (3) 
 

Q1
∆T =    (4) 

 
Where; θs(T)  = อายกุารเก็บรกัษาที่อณุหภมูิ T (วนั) 
  θs(T+10) = อายกุารเก็บรกัษาที่อณุหภมูิ T + 10  
                                  (วนั) 
 Q10 and Q1 = ความสัมพันธ์ของอัตราการเกิด  

    ปฏิกิริยาที่อุณหภูมิ  T + 10 และ  
    T + 1 ºC 

 ∆T = ความแตกต่ างของอุณ หภู มิ ที่  
    ประเมิน และอณุหภมูิ T 

 
สถติิที่ใช้ในงานวิจัย 
 ในงานวิจัยได้ศึกษากรรมวิธีในการฆ่าเชื ้อ
น ้าพริกอ่องบรรจุถุงรีทอร์ทที่  3 ระยะเวลา ได้แก่  5,  
10 และ 15 นาที โดยใชก้ารวางแผนการทดลองแบบสุ่ม 
โดยสมบูรณ์ (completely randomised design; CRD) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดยสุ่มตัวอย่างวัตถุดิบที่น  ามาผลิตน ้าพริกอ่องที่  
ได้มาจากล๊อตการผลิตแตกต่างกัน และสุ่มตัวอย่าง  
5 ถุง น าไปวิเคราะหค์ุณภาพดา้นต่าง ๆ โดยในการวิจัย
ไดด้  าเนินการทดสอบการฆ่าเชือ้จ านวน 3 ซ า้ จากนั้น
วิ เคราะห์ความแตกต่ างทางสถิติ ของข้อมูลด้วย 
การวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ดว้ยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดบั
ความเช่ือมั่น 95 % 
 

ผลการทดลองและวิจารณ ์
 
การหาค่า F0 ของน ้าพริกอ่องเป็ดอี้เหลียงบรรจุถุง 
รีทอรท์ 

จากข้อมูลอุณ หภูมิ และเวลาทั้ งหมดใน
กระบวนการฆ่าเชื ้อน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุ 
ถุงรีทอรท์ ที่อุณหภูมิ 115 ºC เวลา 5, 10 และ 15 นาที 
น ามาหาค่าอัตราการท าลายจุลินทรีย ์โดยการค านวณ
พื ้นที่ ใต้กราฟของค่าอัตราการท าลายจุลินทรีย์กับ
ระยะเวลาในการฆ่าเชื ้อ (Figure 2) ซึ่งค่าดังกล่าวมี 
การเพิ่มขึน้และลดลงในระหว่างการฆ่าเชือ้เนื่องจาก 
หม้อฆ่าเชื ้อที่ ใช้การวิจัยเป็นชนิดที่ควบคุมแรงดัน 
แบบกึ่งอัตโนมัติ ส่งผลให้อุณหภูมิมีการเพิ่มขึน้และ
ลดลงระหว่างการฆ่าเชื ้อ แต่ไม่น้อยกว่า 115 ºC และ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2. Lethality values of Yi Liang duck Nam Prik Ong packaged in retort pouch sterilised at 115 ºC 
using different times 

θs(T) 
θs(T+10) 
θs(T) 

θs(T+  T) 
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ค านวณค่า  F0 ของน ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุ 
ถุงรีทอร์ทที่ฆ่าเชื ้อเป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที  ได้
เท่ากบั 4 นาที, 8 นาที และ 10 นาที ตามล าดบั ซึ่งค่า F0 
ของทั้ง 3 เวลา เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 355 ที่ก าหนดให้อาหาร 
ในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต ่ า ต้อง 
ผ่านการฆ่ าเชื ้อที่  F0  ไม่ต ่ ากว่า  3 นาที  (Ministry of 
Public Health, 2013) เมื่ อ น า ม า เป รี ย บ เที ย บ กั บ
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกกะปิที่ ใช้อุณหภูมิในการฆ่าเชื ้อที่   
116 องศาเซลเซียส พบว่า มีค่า F0 เท่ากับ 5 นาที ซึ่ง
ผู้บริโภคให้การยอมรับด้านความชอบโดยรวมอยู่ใน 
ระดบัชอบมากที่สดุ (Wasantiwong et al., 2010) 
 
การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าพริก
อ่องเป็ดอี้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ทโดยวิธีการเร่ง
อุณหภมิูสภาวะ 

ผลการวิ เคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ท 
ที่เก็บรกัษาโดยวิธีการเร่งอุณหภูมิ เป็นระยะเวลา 56  
วนั มีดงันี ้ 

คุณภาพทางเคมี  
จากการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของ 

ทุกผลิตภัณฑ์ที่ เก็บรักษาไว้ทั้ง 2 อุณหภูมิค่อย ๆ  
ลดลงอย่างต่อเนื่อง โดยที่อุณหภูมิ  45 ºC มีการลดลง 
ของค่าความเป็นกรด-ด่างของทุกผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ 
วันที่  0 - 56 อยู่ในช่วง 5.31 - 4.77 ส าหรับที่อุณหภูมิ  
55 ºC อยู่ในช่วง 5.31 - 4.60 (Table 1 และ 2) ซึ่งโดย
มาตรฐานค่าความเป็นกรด  - ด่างของน ้าพริกอ่องควร 
อยู่ ในช่ วง 4.8 - 5.2 (Phromphichai, 1999) แสดงให ้
เห็นว่า ผลิตภัณฑ์ที่ เก็บรักษาไว้ที่ อุณหภูมิ  45 ºC  
ยังคงคุณภาพทางเคมีตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด  
แต่ส  าหรับที่อุณหภูมิ  55 ºC ในวันที่  56 ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพทางเคมีไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่ง 
ค่าความเป็นกรด-ด่างเป็นค่าที่บ่งชีถ้ึงการเกิดกรดไขมนั
อิสระที่เพิ่มขึน้ในผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันสูง ซึ่งกรดไขมัน
อิสระเป็นสาเหตุส  าคัญของการเสื่อมเสียอาหารและ 
ท าใหค้่าความเป็นกรดสงูขึน้ (Apirattananusorn and 
Chinabhark, 2013) รวมทั้งการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

อาหารประเภทกรดต ่าในภาชนะปิดสนิทอาจมีการเจริญ
ของเชือ้กลุ่ม flat sour spoilage ส่งผลให้ค่าความเป็น
กรด-ด่างในอาหารลดลงได้เช่นกัน (Rungsardthong, 
2000) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Tasaudom et al. 
(2009) ที่พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลาย่างแมงดาและน ้าพริกปลารา้สมุนไพรที่
บรรจุในขวดแก้วปิดสนิท ซึ่งผ่านการฆ่าเชือ้ที่อุณหภูมิ 
98 ºC เป็นเวลา 15 นาที มีแนวโนม้ลดลงอย่างต่อเนื่อง
ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  
แต่ผลิตภัณฑ์กลับมีการลดลงของค่าความเป็นกรด- 
ด่างน้อยกว่าเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิต  ่ า (แช่ เย็น)  
ทั้งนี เ้นื่องมาจากการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิแช่เย็นช่วย 
ลดอัตราการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของอาหารได ้
(Sothornvit, 2007) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

พบว่า ผู้ทดสอบทั้ง 10 คน ให้คะแนนความชอบโดย 
รวมของผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุถุงรี
ทอร์ทที่ผ่านการฆ่าเชื ้อในทุกกรรมวิ ธีไม่มีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (P < 0.05) โดยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ ้น คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ ์
ที่เก็บรกัษาไว้ทั้ง 2 อุณหภูมิ มีค่าลดลงอย่างต่อเนื่อง 
(Table 1 และ 2) โดยที่อุณหภูมิ 45 ºC มีคะแนนในทุก
กรรมวิธีเกินกว่าคะแนนครึ่งหนึ่ง (4.50) ของคะแนน 
รวมทั้งหมด (9.00) แต่ในขณะที่อุณหภูมิ 55 ºC พบว่า 
คะแนนของผลิตภัณฑ์ต ่ ากว่า  4.50 ตั้งแต่วันที่  49  
เป็นต้นไป แสดงให้เห็นว่า อุณหภูมิในการเก็บรกัษาที่
สูงขึน้ช่วยเร่งการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีและ 
ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ ์ 
ซึ่ งสอดคล้องกับคุณภาพทางเคมีดังที่ ได้กล่าวมา 
ข้า งต้น  เช่ น เดี ยวกั นกับงานวิ จั ยของ  Ruangchai  
and Tantakasem (2011) ที่พบว่า ผลิตภัณฑ์น ้าพริก
มะขามผสมกระเจี๊ ยบที่ เก็ บรักษาที่ อุณ หภูมิ ต  ่ า  
(แช่เย็น) มีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าที่ เก็บ 
รักษาที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากอุณหภูมิต  ่ าช่วยลด 
อัต ราการเกิดป ฏิ กิ ริย าทางชี ว เคมี  ส่ งผลให้ เกิ ด 
การเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพ 
ทางประสาทสมัผัสนอ้ย 
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Table 1. Qualities of Yi Liang duck Nam Prik Ong packed in retort pouch during storage at 45 ºC 

Shelf 

life 

(days) 

Product qualities 

pH value Sensory evaluation  Total plate count (CFU / gram) 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

0 5.21 ± 0.14ns 5.31 ± 0.13ns 5.29 ± 0.26ns 7.03 ± 0.67ns 6.70 ± 1.06ns 7.20 ± 0.91ns < 100 < 100 < 100 

7 5.26 ± 0.02ns 5.30 ± 0.02ns 5.30 ± 0.03ns 6.70 ± 0.95ns 6.60 ± 0.84ns 6.70 ± 0.82ns < 100 < 100 < 100 

14 5.23 ± 0.01b 5.21 ± 0.02a 5.23 ± 0.01b 6.80 ± 0.92ns 6.70 ± 0.82ns 6.60 ± 0.97ns < 100 < 100 < 100 

21 5.19 ± 0.01a 5.28 ± 0.01b 5.18 ± 0.02a 6.70 ± 0.95ns 6.30 ± 0.82ns 6.40 ± 0.84ns < 100 < 100 < 100 

28 5.03 ± 0.02ns 5.06 ± 0.01ns 5.06 ± 0.01ns 6.70 ± 0.95ns 6.50 ± 0.85ns 6.50 ± 1.08ns < 100 < 100 < 100 

35 4.88 ± 0.03a 5.13 ± 0.03b 5.11 ± 0.01b 6.50 ± 0.97ns 6.60 ± 0.52ns 6.60 ± 0.70ns < 100 < 100 < 100 

42 4.83 ± 0.05a 5.10 ± 0.06b 5.05 ± 0.04b 5.50 ± 1.08ns 6.10 ± 0.88ns 5.90 ± 0.74ns < 100 < 100 < 100 

49 4.80 ± 0.00a 4.89 ± 0.01b 4.90 ± 0.08c 5.50 ± 0.50ns 5.50 ± 0.85ns 5.50 ± 1.18ns < 100 < 100 < 100 

56 4.80 ± 0.02ns 4.79 ± 0.04ns 4.77 ± 0.01ns 4.70 ± 0.95ns 4.80 ± 1.03ns 4.60 ± 0.96ns < 100 < 100 < 100 
Average ± standard deviation with different letters in each column of each quality is significantly different 
(P < 0.05); ns means are not significantly different at P = 0.05 
 

Table 2. Qualities of Yi Liang duck Nam Prik Ong packed in retort pouch during storage at 55 ºC 

Shelf 

life 

(days) 

Product qualities 

pH value Sensory evaluation  Total plate count (CFU / gram) 

5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 5 min 10 min 15 min 

0 5.21 ± 0.14ns 5.31 ± 0.13ns 5.29 ± 0.26ns 7.03 ± 0.67ns 6.70 ± 1.06ns 7.20 ± 0.91ns < 100 < 100 < 100 

7 5.19 ± 0.02a 5.34 ± 0.04b 5.24 ± 0.01a 6.90 ± 0.87ns 6.90 ± 0.74ns 6.70 ± 1.16ns < 100 < 100 < 100 

14 5.16 ± 0.03a 5.22 ± 0.01b 5.18 ± 0.03ab 6.80 ± 0.84ns 6.70 ± 0.74ns 6.60 ± 0.67ns < 100 < 100 < 100 

21 5.21± 0.02ab 5.17 ± 0.02a 5.22 ± 0.03b 6.70 ± 0.88ns 6.70 ± 0.68ns 6.60 ± 1.16ns < 100 < 100 < 100 

28 4.89 ± 0.04ns 5.97 ± 0.02ns 4.91 ± 0.07ns 6.60 ± 1.07ns 6.60 ± 0.84ns 6.60 ± 0.97ns < 100 < 100 < 100 

35 4.96 ± 0.06a 5.05 ± 0.01b 4.93 ± 0.03a 6.50 ± 0.85ns 6.50 ± 0.97ns 6.50 ± 0.97ns < 100 < 100 < 100 

42 4.84 ± 0.02ns 4.84 ± 0.02ns 4.88 ± 0.08ns 6.40 ± 1.07ns 6.20 ± 1.03ns 6.10 ± 0.99ns < 100 < 100 < 100 

49 4.82 ± 0.01ns 4.83 ± 0.01ns 4.81 ± 0.02ns 3.40 ± 1.50ns 3.70 ± 1.95ns 4.30 ± 1.77ns < 100 < 100 < 100 

56 4.65 ± 0.05ns 4.67 ± 0.03ns 4.60 ± 0.02ns ND ND ND < 100 < 100 < 100 
Average ± standard deviation with different letters in each column of each quality is significantly different 
(P < 0.05); ns means is not significantly different at P = 0.05; ND means is not determined 
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คุณภาพทางชีวภาพ 
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่องเป็ดอี ้เหลียงบรรจุ 

ถุงรีทอร์ทที่ ผ่านการฆ่าเชื ้อในทุกกรรมวิ ธีและเก็บ 
รกัษาไวท้ัง้ 2 อุณหภูมิ ไม่พบจุลินทรียท์ี่สามารถเจริญ 
ได้ในระหว่างการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์ โดยมีปริมาณ
จุลินทรียท์ัง้หมดนอ้ยกว่า 100 โคโลนีต่อกรมั (Table 1  
และ 2) ซึ่งเป็นไปตามขอ้ก าหนดของ Ministry of Public 
Health (2013) ก าหนดให้อาหารในภาชนะบรรจุปิด 
สนิทที่มีความเป็นกรดต ่ามีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม ตลอดระยะเวลาการเก็บ 
รกัษาผลิตภณัฑส์  าหรบัผลิตภณัฑอ์าหารในบรรจุภณัฑ์
ชนิดอ่อนตัว ซึ่งแสดงให้เห็นว่า การฆ่าเชื ้อที่อุณหภูมิ 
115 ºC ในทกุเวลาสามารถท าลายจุลินทรียท์ี่จะสามารถ
เจรญิในภาชนะปิดสนิทได ้

จ า ก ก า รวิ เค รา ะห์ คุ ณ ภ าพ ทั้ ง  3 ด้ า น  
ผู้วิจัยเลือก คุณภาพทางประสาทสัมผัส เป็นดัชนี 
ชีว้ ัดอายุการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ์น า้พริกอ่องเป็ด 
อี ้เหลียงบรรจุถุงรีทอร์ท เนื่องจากส่งผลโดยตรงต่อ 
การยอมรับของผลิตภัณฑ์ส าหรับผู้บริโภคอย่างเห็น 
ได้ชัด ดังนั้นผลิตภัณฑ์น ้าพริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุ 
ถุงรีทอรท์ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 55 ºC มีอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์จากการยอมรับของผู้ทดสอบ 
สิน้สุดในวันที่  49 และ ที่อุณหภูมิ  45 ºC ผู้ทดสอบให ้
การยอมรับสิ ้นสุดในวันที่  56 เมื่อน าระยะเวลาที่ ได ้
จากทั้ง 2 อุณหภูมิ  มาท านายอายุการเก็บรักษาของ
ผลิ ต ภัณ ฑ์ ที่ อุณ หภู มิ  4 ºC (แช่ เย็ น ) และ  30 ºC 
(อุณหภูมิห้อง) พบว่า สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
ได้เป็นเวลา 84 วัน (ประมาณ 3 เดือน) และ 65 วัน 
(ประมาณ 2 เดือน) ตามล าดับ เช่นเดียวกับงานวิจัย 
ของ Lapchutiporn et al. (2008) ที่ รายงานว่า  อาย ุ
การเก็บรกัษาของน า้พริกน า้เงีย้วโดยวิธีเร่งอุณหภูมิที่  
45 และ 55 ºC ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาในบรรจุ
ภัณฑ์ได้เป็นเวลา 8 และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ โดย
สามารถท านายอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่
อุณหภูมิ  30 ºC ได้ 154 วัน (5 เดือน) และที่อุณหภูมิ  
4 ºC  ได ้897 วัน (2 ปี 5 เดือน) นอกจากนี ้Samdaeng 
et al. (2015) ได้รายงานว่า ผลิตภัณฑ์คั่ วกลิ ้งและ
น ้าพริก เห็ ดแครงที่ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ ห้องและ 

อุณหภูมิแช่เย็น สามารถเก็บรกัษาได้น้อยกว่า 1 และ  
4 สปัดาห ์ตามล าดับ 
 

สรุป 
 

น า้พริกอ่องเป็ดอีเ้หลียงบรรจุถุงรีทอรท์ที่ฆ่า
เชือ้ด้วยอุณหภูมิ 115 ºC เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที  
มีค่า F0 เท่ากับ 4 นาที, 8 นาที และ 10 นาที ตามล าดับ 
ซึ่ งหมายถึ งเวลาเป็นนาที เที ยบ เท่ าการฆ่ าเชื ้อที่ 
อุณ หภูมิ อ้างอิ ง  121.1 ºC โดยมี สปอร์ของเชื ้อ  C. 
botulinum เป็นเชื ้อเป้าหมาย เป็นไปตามข้อก าหนด 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ก าหนดให้อาหาร 
ในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต ่ าต้อง 
ผ่านการฆ่ าเชื ้อที่  F0  ไม่ต ่ ากว่า  3 นาที  โดยมีอาย ุ
การเก็บรกัษาผลิตภณัฑท์ี่อณุหภูมิ 4 และ 30 ºC เท่ากับ 
84 วัน (ประมาณ 3 เดือน) และ 65 วัน (ประมาณ 2 
เดือน) ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชือ้ใน 
ทั้ง 3 ระยะเวลา มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส เคมี  
และชีวภาพ ไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
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