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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปูพร้อมบริโภคในบรรจุภณัฑ์
อ่อนตวั (retort pouch) โดยท าการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการอบก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปูก่อนการบรรจุท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ก าหนดระยะเวลาในการอบ 5 ระยะ คือ Control, 15, 30, 45 และ 60 นาที  ผลการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางกายภาพและทางเคมี พบว่าระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการอบเท่ากบั 60 นาที 
เน่ืองจากเป็นระยะเวลาท่ีท าใหคุ้ณภาพทางกายภาพและทางเคมีมีแนวโนม้ท่ีดี รวมทั้งมีคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ดา้น สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบรวม  มีคะแนนความชอบเฉล่ียทุกดา้นสูงสุด จากนั้นศึกษาระยะเวลาใน
การฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  ก าหนดระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 4 ระยะ คือ 15, 20, 25 และ 30 นาที พบว่า
ช่วงระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ืออุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  คือระยะเวลา 25-30 นาที  การวิเคราะห์คุณภาพ
ทางกายภาพ พบวา่ระยะเวลาการฆ่าเช้ือท่ีนานข้ึนมีผลต่อคุณภาพดา้นสีแดง (a) โดยค่าสีแดงสูงข้ึน ลกัษณะของเส้น
ท่ีเหนียวมากข้ึน ไม่น่ิมเละ ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีผูท้ดสอบยอมรับ การวิเคราะห์ดา้นทางเคมี พบว่าค่าความช้ืน ค่าวอ
เตอร์แอคติวีต้ี (aw) และค่าความเป็นกรด-ด่าง(pH) มีแนวโนม้ท่ีลดลง ส่งผลใหส้ามารถเก็บรักษาไดน้าน และมีความ
ปลอดภยัดา้นจุลินทรียต์ามขอ้ก าหนดของประกาศ Notification of the Ministry of Public Health  No.355 B.E. 
(2013) ดงันั้นระยะเวลาฆ่าเช้ือนาน 25 นาที  จึงมีความเหมาะสมมากกวา่เม่ือพิจารณาในดา้นตน้ทุนการผลิต  
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ABSTRACT 
 

The objectives of this research were to examine the processing step ready-to-eat stir-fried Chan noodles 
with crab in flexible package (retort pouch) and to explore the optimum time for baking Chan noodles stir-fried 
with crab before packing at 60 °C. The baking time was specified into 5 periods (Control, 15, 30, 45 and 60 
minutes). Results on sensory evaluation and physical chemical quality showed that the optimum baking time was 
60 minutes because this duration yielded the best overall physical properties chemical quality and sensory 
evaluation scale in term of color, flavor, texture, and overall preference with the most accepted for all attributes. 
The sterilization time was set at a temperature of 105 °C and assigned into 4 periods (15, 20, 25 and 30 minutes). 
The optimum period for sterilization at 105°C was 25-30 minutes. Physical quality analysis indicated that longer 
sterilization period increased (a) value. In addition, noodles passing longer sterilization periods will have the 
texture that are stickier and not soft. These features are accepted by the consumers. Chemical quality analysis 
revealed that the moisture (aw) and pH values tend to decrease resulting in a long shelf life and have microbial 
safety in accordance with the regulations of Notification of the Ministry of Public Health No.355 B.E. (2013). 
Therefore, sterilization for 25 minutes is more appropriate when considering the cost of production.  
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บทน ำ 
“เสน้จนัทผ์ดัปู”เป็นเมนูพ้ืนบา้นของจงัหวดั

จันทบุรี ท่ี มี ช่ือ เ สียงมานานเ ป็นท่ี รู้จักกันอย่า ง
กวา้งขวางลกัษณะของเมนูน้ีจะเป็นเมนูก๋วยเต๋ียวผดั
เส้นสีส้ม (Anonymous, 2019) ก๋วยเต๋ียวผดัเส้นสีส้ม
เป็นเอกลกัษณ์ รสชาติออกหวานเปร้ียว ความข้ึนช่ือ
ของก๋วยเต๋ียวผดัปูส่วนหน่ึงเกิดจากการใชก๋้วยเต๋ียว
เส้นจนัท์ ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีช่ือเสียงของจนัทบุรี 
เพราะมีความเหนียวนุ่มเม่ือน ามาผดัรวมกบัน ้ าปรุง
รสจึงได้รสชาติท่ีกลมกล่อม (Anonymous, 2014) 
เสน้จนัท ์ท ามาจากแป้งขา้วเจา้ เส้นมีความเหนียวนุ่ม 
ไม่เป่ือยยุย่ เหมือนเสน้ก๋วยเต๋ียวอ่ืนๆ ซ่ึงนอกจากเมนู
ผดัไทยแลว้ เส้นจนัท์ยงัถูกน าไปเป็นส่วนผสมหลกั
ของก๋วยเต๋ียวเน้ือเลียง และก๋วยเต๋ียวผดัปู อาหารจาน
เดด็ของจงัหวดัจนัทบุรี (Anonymous, 2013) 

รีทอร์ทเพาซ์และการใช้ในอาหาร รีทอร์ท
เพาซ์ (retort pouch) คือบรรจุภณัฑอ์าหารชนิดหน่ึง 
ท่ีจัดเป็นบรรจุภัณฑ์ทนร้อนชนิดอ่อนตัว (flexible 
packaging) ท าจากฟิลม์หลายชนิดมาเช่ือมประสาน 
(laminate) ข้ึนรูปเป็นถุง (pouch) เป็นบรรจุภณัฑ์
สามารถปิดผนึกสนิท (hermetically sealed container) 
มีความแข็งแรง สามารถทนต่อความร้อนและความ
ดนัสูงได ้ใชบ้รรจุอาหารท่ีตอ้งการฆ่าเช้ือดว้ยความ
ร้อน (thermal processing) ระดบัการฆ่าเช้ือทาง
การคา้ไดเ้หมือนกบักระป๋อง โดยมกัฆ่าเช้ือในหมอ้
ฆ่าเช้ือภายใตแ้รงดนั (retort) ชนิด water spray retort 
อาหารท่ีผ่านการฆ่าเ ช้ือสามารถเก็บรักษาไว้ท่ี
อุณหภูมิหอ้งได ้เช่นเดียวกบัอาหารกระป๋อง รูปแบบ
และการผลิต 

รีทอร์ทเพาซ์ ไดแ้ก่ ถุงแบบต่างๆ ทั้งแบบ 4 
ตะเขบ็ 3 ตะเขบ็ ถุงทรงหมอน หรือถุงตั้งได ้และถาด
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พลาสติกพร้อมฝาเปิดออก (plastic tray and peelable 
lid) นิยม ใส่แกง เน้ือ ใส่ซอส และอาหารส าเร็จรูป
พร้อมบริโภค สามารถอุ่นอาหารในถาดและบริโภค
อาหารโดยไม่ตอ้ง เปล่ียนจาน อ านวยความสะดวก
ใหผู้บ้ริโภคไดม้ากกว่าถุง ขอ้จ ากดัของรีทอร์ทเพาซ์
นั้น ได้แก่ มีการลงทุนเบ้ืองต้น ค่อนข้างสูง เช่น 
เคร่ืองฆ่าเช้ือ (retort) การควบคุมกระบวนการให้
ความร้อนในการฆ่าเช้ือจะยุ่งยากซับซ้อนกว่า เช่น 
จ าเป็นตอ้งควบคุมปริมาณอากาศท่ีเหลืออยู่ในซอง
หรือถุง ความหนาดา้นขา้งของซอง ส่วนผสมของไอ
น ้าและอากาศในเคร่ืองฆ่าเช้ือ ตลอดจนชั้นวางแบบ
พิเศษภายในเคร่ืองฆ่าเช้ือ ท่ีจะตอ้งเอ้ืออ านวยต่อการ
หมุนเวียนและกระจายความร้อนภายในเคร่ือง
ดงักล่าว และซองหรือถุงมกัจะถูกท่ิมแทงหรือท าให้
ฉีกขาดได้ง่าย จ าเป็นจะต้องอาศัยการปกป้องจาก
ภาชนะบรรจุชั้นนอก เช่น กล่องกระดาษอีกชั้นหน่ึง
เพ่ือให้เกิดความปลอดภัยในระหว่างการขนส่ง 
(Pornchaloempong and Rattanapanone, 2011a) 
หลักก า ร ยื ด อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั กษ าอ าหา รพ ร้ อม
รับประทานในถึงรีทอร์ทเพาซ์นั้นคลา้ยกับอาหาร
กระป๋อง กล่าวคือ เป็นการน าอาหารท่ีเตรียมก่ึงสุก 
(Pre-cooked) น าไปเขา้เคร่ืองฆ่าเช้ือจุลินทรียอ์นัเป็น
สาเหตุท่ีท าใหอ้าหารเน่าเสีย โดยบรรจุภณัฑ ์

รีทอร์ทเพาซ์มีคุณสมบัติในการป้องกัน
ไม่ใหอ้ากาศและเช้ือจุลินทรียเ์ขา้ไปสัมผสักบัอาหาร
หลงัจากผลิตภัณฑ์อาหารผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือ
แลว้ ดว้ยคุณสมบติัเด่นเหล่าน้ี ท าให้สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหารไดน้าน 12-24 เดือน โดยไม่ตอ้ง
อาศยัการแช่เยน็หรือใชว้ตัถุกนัเสีย ปัจจุบนัภาครัฐมี
นโยบายผลักดันให้ประเทศไทยเ ป็นประ เทศ
เกษตรกรรม สนบัสนุนส่งเสริมแนวคิดการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ทางการเกษตร เพ่ือเพ่ิมศกัยภาพทางการ
แข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารในระดับโลก ซ่ึง
นอกจากการสรรค์สร้างประเภทอาหารและมุมมอง

ด้านตลาดใหม่ๆ แล้ว เทคโนโลยีการผลิตอาหาร
พร้อมรับประทานในรีทอร์ทเพาซ์ ถือเป็นทางเลือก
หน่ึงของผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารไทยท่ี
สามารถช่วยพัฒนานวตักรรมอาหารในรูปแบบท่ี
หลากหลาย และน าไปประยุกต์ต่อยอดธุรกิจอาหาร
ไทยได้ในอนาคต (Hongsaprabhas, 2017) จาก
การ ศึกษาข้อ มูลด้านการผลิตอาหารไทยและ
ต่างประเทศบรรจุในรีทอร์ทเพาซ์ พบว่ามีการวิจัย
และพฒันาเป็นจ านวนมากซ่ึงแสดงให้เห็นว่าอาหาร
ในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ประเภทน้ีก าลงัได้รับความ
สนใจสูง โดยมีรายละเอียดดงัน้ี  ผลิตน ้ าขา้วย  ้าบรรจุ
รีทอร์ทเพาซ์ ฆ่าเช้ือท่ี 121 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที สามารถเก็บผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิห้องไดน้าน 8 
สัปดาห์ (Kampen, 2011) ผลิตปลาทูตม้เค็มในบรรจุ
ภณัฑรี์ทอร์ทเพาซ์ ฆ่าเช้ือท่ี 121 องศาเซลเซียส นาน 
30, 40, 50 นาที มีค่า F0 เท่ากบั 7.7, 8.8 และ 12.1 
นาที ตามล าดบั เม่ือเกบ็ผลิตภณัฑท่ี์ อุณหภูมิหอ้งเป็น
เวลา 30 วนัตรวจไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมดในทุกระดบั
การฆ่าเช้ือ และไดรั้บการยอมรับ ความชอบทุกดา้น
จากผูท้ดสอบ (Sawardsuk, 2016) เตรียมลูกแพร์ใน
น ้าเช่ือมหัน่ช้ินบรรจุในรีทอร์ทเพาซ์ โดยน าลูกแพร์
มาเติมน ้าตาล วิตามินซีและกรดซิตริกเพ่ือปรับบริกซ์
และ pH ก่อนบรรจุและปิดสนิท น าไปสเตอริไลซ์ใน
รีทอร์ทตามกระบวนการท่ีก าหนด (Potter et al., 
1982) พบว่าแพร์หั่นช้ินท่ีบรรจุและผ่านการฆ่าเช้ือ
ในรีทอร์ทเพาซ์ให้คุณภาพของผลิตภณัฑดี์กว่าแพร์
หัน่ช้ินท่ีฆ่าเช้ือในกระป๋อง (Clark et al., 2002) ดว้ย
เอกลกัษณ์ของก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์ผดัปูท่ีเป็นของดี
เมืองจนัท์ แต่ดว้ยการพกพาหรือการซ้ือเป็นของฝาก
เป็นไปไดย้าก เน่ืองดว้ยอายุของผลิตภณัฑ์สั้น  ไม่
สามารถเก็บไวไ้ด้นานท าให้ไม่สามารถน าไปเป็น
ของฝากได้  ปัจจุบันตลาดของผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียว
เส้นจันท์ผ ัดปู มีการพัฒนาเป็นรูปแบบน ้ าผ ัดปู
ส าเร็จรูปออกมาจ าหน่ายเป็นของดีเมืองจนัท์ควบคู่
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ไปกบัก๋วยเต๋ียวเส้นจนัทแ์บบต่าง ๆ ตามร้านจ าหน่าย
สินค้าพ้ืนเมือง เม่ือจะรับประทานต้องน าก๋วยเต๋ียว
เสน้จนัทม์าผดักบัน ้าผดัปู เพ่ือลดขั้นตอนการผดัและ
เพ่ิมความสะดวกในการรับประทาน  ผูวิ้จยัจึงเลง็เห็น
ขอ้ดีของบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว (retort pouch) คือ
สามารถเก็บรักษาอาหารไวไ้ดน้านด้วยการยืดอายุ
การเกบ็รักษามาเป็นใชใ้หเ้กิดประโยชนก์บัผลิตภณัฑ์
ก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์ผ ัดปู โดยได้พัฒนาบรรจุภัณฑ์
ส าหรับก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์ผดัปูพร้อมบริโภคบรรจุ
บรรจุภณัฑ์อ่อนตวั (retort  pouch) นอกจากจะ
รับประทานเป็นอาหารว่างหรือแทนอาหารม้ือใดม้ือ
หน่ึงแล้วสามารถหาซ้ือไปเป็นของฝากหรือน า
กลบัไปรับประทานเองท่ีบา้น  ซ่ึงเป็นการขยายตลาด
สินคา้ของดีของเมืองจนัท์ให้นักท่องเท่ียวทัว่ไปได้
รู้จกัและเป็นสร้างรายไดใ้ห้กบักลุ่มวิสาหกิจชุมชน
ในจงัหวดัจนัทบุรี 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการอบก๋วยเตี๋ยว
เส้นจนัท์ผดัปู 

เตรียมก๋วยเต๋ียวเส้นจนัทโ์ดยแช่น ้าประมาณ 
15 นาทีเพ่ือให้เส้นน่ิม เตรียมส่วนของปูมา้โดยท า
ความสะอาดและตดัแต่งใหเ้ป็นช้ิน  เตรียมน ้าปรุงรส
ก๋วยเต๋ียวผดัปูประกอบดว้ย พริกแหง้ หอมแดง โขลก
ให้ละเอียดพักไว้ เทน ้ ามันใส่กระทะพอร้อน น า
น ้ าพริกท่ีโขลกละเอียดใส่ลงไป ผดัใหมี้กล่ินหอมใส่
น ้าตาล น ้ ามะขามเปียกท่ีกรองแลว้ เกลือเล็กนอ้ย รอ
จนเดือด น าปูมา้ท่ีเตรียมไวใ้ส่ลงกระทะผดัรวมกบัน ้า
ปรุงรสให้ปูพอสุก จากนั้นน าเส้นจนัทท่ี์เตรียมไวผ้ดั
ตามลงไปจนน ้ าปรุงรสและเส้นเขา้กันได้ดี  ใส่ใบ
กยุช่าย และถัว่งอกผดัพอสุก (Anonymous, 2014) 

น าก๋วยเต๋ียวเสน้จนัทผ์ดัปูพร้อมรับประทาน
มาอบดว้ยเคร่ืองอบแหง้ชนิดลมร้อนแบบถาด (ยี่ห้อ 
Binder รุ่น FD240) ท่ี อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เพ่ือไล่ความช้ืนออกจากก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปูก่อน
การบรรจุบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว (retort pouch) โดย
ศึกษาระยะเวลาในการอบ 5 ระยะ คือ Control, 15, 
30, 45  และ 60 นาที  แลว้น าก๋วยเต๋ียวเส้นจนัทผ์ดัปูท่ี
ผ่านกระบวนการอบดว้ยเคร่ืองอบแห้งชนิดลมร้อน
แบบถาด บรรจุในบรรจุภณัฑอ่์อนตวั (retort pouch) 
ในปริมาณ 100 กรัมต่อถุง ปิดผนึกและฆ่าเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 20 นาที  น ามา
ตรวจสอบคุณภาพดงัน้ี 

1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผสัดว้ยวิธี 9-point hedonic scaling ในดา้น สี 
กล่ินรส เน้ือสัมผัส และความชอบรวม โดยใช้ผู ้
ทดสอบจ านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ภายในบลอ็ก (Randomized Complete 
Block Design: RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่าง
โดยใชว้ิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  

1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ การวิเคราะห์ 
ค่าสี L a b ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี Color meter (Model 
ZE-2000,NIPPON,Japan) โดยแสดงค่าสีในระบบ 
CIE  L a b ซ่ึงค่า L แสดงถึงค่าความสวา่ง ค่า a แสดง
ถึงค่าสีแดง และค่า b แสดงถึงค่าสีเหลือง การ
วิเคราะห์ค่าแรงดึงด้วยเคร่ือง Texture analyzer 
(Model TA plus, Lloyd instruments, Hampshire, UK) 
การวิเคราะห์ค่าปริมาณความช้ืน ตามวิธีมาตรฐาน
ของ Association of Official Chemists (A.O.A.C) 
(2000) การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคตีวิต้ี (aw) โดยใช้
เคร่ือง Water activity meter (Decagon Devices Inc., 
Pullman,Wash, USA) การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) ดว้ย pH meter (Model C3010, Consort, 
UK) วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely  
Randomized Design: CRD) เปรียบเทียบความ
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แตกต่างโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) 
2. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ผัดปูพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์
อ่อนตวั (retort pouch) 

น า ก๋ ว ย เ ต๋ี ย ว เ ส้ น จั น ท์ ผ ั ด ปู ท่ี ผ่ า น
กระบวนการศึกษาระยะเวลาอบก๋วยเต๋ียวเส้นจนัทผ์ดั
ปูท่ีไดรั้บคะแนนความชอบท่ีสูงท่ีสุด มาศึกษาสภาวะ
ท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์
อ่อนตวั (retort pouch) ก าหนดช่วงอุณหภูมิในการฆ่า
เช้ือ 105 องศาเซลเซียส ระยะเวลาต่างกนั 4 ระยะ 
ดงัน้ี 15, 20, 25 และ 30 นาทีตามล าดบั  น ามา
ตรวจสอบคุณภาพดงัน้ี 

2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผสัดว้ยวิธี 9-point hedonic scaling ในดา้น สี 
กล่ินรส เน้ือสัมผัส และความชอบรวม โดยใช้ผู ้
ทดสอบจ านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ภายในบลอ็ก (Randomized Complete 
Block Design: RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่าง
โดยใชว้ิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
คุณภาพทางเคมี  และคุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ การวิเคราะห์ค่าสี L a b ดว้ย
เคร่ืองวดัค่าสี Color meter (Model ZE-2000, 
NIPPON, Japan) โดยแสดงค่าสีในระบบ CIE  L a b 
ซ่ึงค่า L แสดงถึงค่าความสว่าง ค่า a  แสดงถึงค่าสี
แดง และค่า b แสดงถึงค่าสีเหลือง การวิเคราะห์
ค่าแรงดึงดว้ยเคร่ืองTexture analyzer (Model TA 
plus, Lloyd instruments, Hampshire, UK) การ
วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ดว้ย pH meter 
(Model C3010,Consort,UK) การวิเคราะห์ค่าปริมาณ
ความช้ืนตามวิธีมาตรฐานของ A.O.A.C (2000) การ
วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวีต้ี  (aw) โดยใช้เคร่ือง 

Water activity meter (Decagon Devices Inc., 
Pullman,Wash., USA) และการวิเคราะห์คุณภาพทาง
ทางจุลินทรีย์ได้แก่   วิ เคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด วิเคราะห์ (Total plate count) ตามวิธีของ 
A.O.A.C (2000)  วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design: CRD) เปรียบเทียบ 
ความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลของการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการอบ
ก๋วยเตีย๋วเส้นจนัท์ผดัปู 

1.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สมัผสั 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ดา้นสี พบวา่ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบมากท่ีสุด
ท่ีระยะเวลาการอบ คือ 60 นาที มีระดบัคะแนน 7.17 
ไม่มีความความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p>0.05) 
กบัระยะเวลาการอบ 30 นาทีและ 45 นาที แต่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ Control 
ระยะเวลาการอบ 15 นาที ด้านกล่ินรส พบว่าผู ้
ทดสอบให้คะแนนความชอบมากท่ีสุดท่ีระยะเวลา
การอบ 60 นาที มีระดบัคะแนน 7.23 ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) กับเวลาการ
ระยะเวลา 15 นาทีและ 45 นาที แต่มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั Control ระยะเวลา
การอบ 30 นาที ดา้นเน้ือสัมผสั พบว่า ผูท้ดสอบให้
คะแนนความชอบมากท่ีสุดท่ีระยะเวลาการอบ 60 
นาที มีระดบัคะแนน 7.43 มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญั (p≤0.05) กบั Control ระยะเวลาการอบ 15 
นาที 30 นาที และ 45 นาที ดา้นความชอบรวม  พบว่า
ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบมากท่ีสุดท่ีระยะเวลา
การอบ 60 นาที มีระดบัคะแนน 7.20 มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั Control ระยะเวลา
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การอบ 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที  กล่าวคือ 
ผ ลิตภัณฑ์ ท่ีท าการ ศึกษา เ ป็นผลิตภัณฑ์ ท่ีผ่ าน
กระบวนการผัดจนสุกพร้อมรับประทาน ซ่ึงมี
ลกัษณะของน ้าปรุงรสท่ีประกอบไปดว้ย น ้ าตาลและ
น ้ ามะขามเปียก เคลือบเส้นก๋วยเต๋ียว  ฆ่าเช้ือ แบบ
Steam retort ภายใตแ้รงดนั เป็นตวักลางถ่ายเทความ
ร้อน ระหว่างการฆ่าเช้ืออาหารไอน ้ าอ่ิมตวัภายใน 
steam retort เม่ือสัมผสักบับรรจุภณัฑ ์จะกลัน่ตวัเป็น
หยดน ้ า (condensate) และคายความร้อนแฝง (latent 
heat)ให้กับบรรจุภัณฑ์ (Pornchaloempong and 
Rattanapanone, 2011b) ส่งผลให้เส้นก๋วยเต๋ียวมี
ลกัษณะ น่ิม เละ จบัตวัเป็นกอ้น  สอดคลอ้งกบัการ

อบแหง้ส่วนใหญ่ใชก้ารถ่ายเทความร้อนไปยงัวสัดุท่ี
ช้ื น เ พ่ื อ ไ ล่ ค ว า ม ช้ื น อ อ ก โ ด ย ก า ร ร ะ เ ห ย 
(Soponronnarit, 1997) นอกจากช่วยลดความช้ืนใน
อาหารแลว้ยงัช่วยเพ่ิมความเขม้ขน้ของน ้ าปรุงรสท่ี
เคลือบเส้นก๋วยเต๋ียว ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
ปรากฏด้านสี กล่ินรส เน้ือสัมผสัความชอบรวมดี
ท่ีสุด ดังนั้นการประเมินผลคุณภาพทางประสาท
สัมผสัโดยรวมพบว่า การอบก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปู
ดว้ยเคร่ืองอบแห้งชนิดลมร้อนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที ผูท้ดสอบให้การ
ย อ ม รั บ ม า ก ท่ี สุ ด  ดั ง แ ส ด ง ต า ร า ง ท่ี  1

 
ตารางที่ 1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นจนัทผ์ดัปูพร้อมบริโภคในบรรจุ

ภณัฑอ่์อนตวั (retort pouch) ในการศึกษา ระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการอบก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปู ดว้ย
เคร่ืองอบแหง้ชนิดลมร้อนแบบถาด 

ระยะเวลาในการอบเส้นที่

อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สี กลิน่รส เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

control 6.33±1.45 bc 6.43±1.17 b 5.17 ± 1.20 d 6.47±1.28 b 

15 นาที 6.00±1.51 c 7.03±0.85 a 5.70 ± 1.03 c 6.27±1.17 b 

30 นาที 6.80±1.03 ab 6.47±1.20 b 5.97± 0.96 c 6.43±1.38 b 

45 นาที 6.63±1.19 ab 7.17±0.95 a 6.53± 0.81 b 6.17±1.26 b 

60 นาที 7.17±0.79 a 7.23±0.97 a 7.43± 0.91 a 7.20±0.76 a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a-d ท่ีต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบั ความ 
                  เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
 

1.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
คุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ ์

การประเมินคุณภาพทางกายภาพ โดยท า
การวิเคราะห์ค่าสี  L a b ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี Color 
meter (Model ZE-2000, NIPPON, Japan) โดยแสดง

ค่าสีในระบบ CIE  L a b พบว่า Control มีค่าความ
สว่าง (L) มากท่ีสุด เท่ากบั 34.56 มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั  ระยะเวลาการอบ 15 
นาที 30 นาที 45 นาที และ 60 นาที ค่าท่ีแสดงถึง
ความเขม้ของสีแดง (a) พบว่าระยะเวลาการอบ 60 
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นาที มีค่าสีแดง (a) มากท่ีสุด เท่ากบั 18.93 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ Control 
และระยะเวลาการอบ 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที  
ค่าท่ีแสดงถึงค่าสีเหลือง (b) พบว่าระยะเวลาการอบ 
15 นาที มีค่าสีเหลือง (b) มากท่ีสุด เท่ากบั 53.96 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ 
Control และระยะเวลาการอบ 30 นาที 45 นาที  และ 
60 นาที การวิเคราะห์ค่าแรงดึง พบว่าระยะเวลาการ
อบ 60 นาที มีค่าแรงดึงมากท่ีสุด เท่ากบั 21.37 N มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ  
Control และระยะเวลาการอบ 15 นาที 30 นาที และ 
45 นาที  การวิเคราะห์ค่าความช้ืน พบวา่ Control มีค่า
ความช้ืนมากท่ีสุด เท่ากับ ร้อยละ 39.56 มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั  ระยะเวลา
การอบ 15 นาที 30 นาที 45 นาที  และ 60 นาที การ
วิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) พบว่า Control มีค่า
วอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) มากท่ีสุด เท่ากบั 0.68 มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั  ระยะเวลา
การอบ 15 นาที 30 นาที 45 นาที  และ 60 นาที การ
วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า Control มี
ค่ากรด-ด่าง (pH) มากท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 5.27 มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ 
ระยะเวลาการอบ 15 นาที 30 นาที 45 นาที  และ 60 
นาที จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพคุณภาพ
ทางเคมีร่วมกับการประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัพบวา่ระยะเวลาอบแหง้ชนิดลมร้อนแบบถาดท่ี
เหมาะสมท่ีสุดส าหรับผลิตภัณฑ์คือการอบแห้งท่ี
ระยะเวลา 60 นาที กล่าวคือผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับ
มากท่ีสุดทั้งดา้น สี กล่ินรส เน้ือสัมผสัและความชอบ
รวม  การลดปริมาณความช้ืนของเส้นก๋วยเต๋ียวดว้ย
การอบแห้งชนิดลมร้อนแบบถาด มีผลท าให้เส้น
ก๋วยเต๋ียวมีสีท่ีเข้มข้นซ่ึงเป็นลักษณะท่ีผู ้บริโภค
ตอ้งการสอดคลอ้งกบัเส้นก๋วยเต๋ียวจะมีสีเขม้ข้ึนเม่ือ
เพ่ิมอุณหภูมิในการอบแหง้ (Pichaiyongvong et al., 
2011) และส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคติวีต้ี (aw) ลดลง 
ท าใหส้ามารถเก็บรักษาไดน้านข้ึน เพราะเป็นระยะท่ี
ปลอดภยัจากการเส่ือมเสียของจุลินทรีย ์สอดคลอ้ง
กับการลดปริมาณน ้ าจะท าให้ค่า aw ลดลงให้อยู่
ในช่วง 0.3-0.8 จะยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียแ์ละ
ปฏิ กิ ริยาทาง เค มี ส่วนใหญ่ ท่ี เ กิดในอาหารได ้
(Rattanapanone, 2011) 

 
ตารางที่ 2  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปู พร้อม

บริโภคในบรรจุภณัฑอ่์อนตวั (retort pouch) ในการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการอบก๋วยเต๋ียวเส้น
จนัทผ์ดัปู 

ระยะเวลาในการ
อบเส้นที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส 

ค่าสี แรงดงึ 
(N) 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

aw pH 

L a b 

control 34.56±0.03 a 18.29±0.04 c 51.28±0.05 c 13.15±1.61 d 39.56±1.61 a 0.68±1.02 a 5.27±1.21 a 
15 นาที 31.32±0.06 b 17.60±0.11 d 53.96±0.06 a 15.04±1.57 c 36.99±1.02 b 0.70±1.02 a 4.77±1.12 b 
30 นาที 30.52±0.01 c 17.59±0.05 d 52.61±0.02 b 18.47±1.16 b 33.98±1.01 c 0.70±1.01a 4.90±1.10 b 
45 นาที 29.73±0.02 d 18.70±0.06 b 51.29±0.04 c 18.55±1.38 c 33.71±1.01 c 0.67±1.02 a 4.53±1.06 c 
60 นาที 28.68±0.08 e 18.93±0.03 a 49.46±0.16 d 21.37±1.23 a 28.50±1.03 d 0.62±1.01b 4.47±1.06 c 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a- d ท่ีต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัท่ีระดบั ความ 
                  เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
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2. ผลของการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ผัดปูพร้อมบริโภคใน
บรรจุภัณฑ์อ่อนตวั (retort pouch) 

2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สมัผสั 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
พบว่า ผู ้ทดสอบให้คะแนนทดสอบทางประสาท
สัมผสัของผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์ผดัปูพร้อม
บริโภคในบรรจุภณัฑอ่์อนตวั (retort pouch) ท่ีผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือท่ี 105 องศาเซลเซียส นาน 25 
นาที มีระดบัคะแนนความชอบ ดา้น สี กล่ินรส เน้ือ
สัมผสั และความชอบรวมมากท่ีสุด คือ 7.80 7.90 
7.57 และ 7.53 มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั 
(p≤0.05) กบัเวลา 15 นาที 20 นาที และ 30 นาที 
ตามล าดบั กล่าวคือระยะเวลาในการฆ่าเช้ือท่ีต่างกนั 

มีผลท าให้ลกัษณะของเส้นก๋วยเต๋ียวมีความแตกต่าง
กนัทั้งทางดา้นสี กล่ินรส และเน้ือสัมผสั  เม่ือไดรั้บ
ความร้อนในระยะเวลาสั้นท่ี 15 นาที และ 20 นาที  
ลกัษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์คือมีความเขม้ของสี
เส้นก๋วยเต๋ียวนอ้ย  เม่ือเทียบทั้ง 4 ตวัอย่าง ท าใหเ้ป็น
ลักษณะท่ีผูท้ดสอบไม่ยอมรับ และเม่ือฆ่าเช้ือใน
ระยะเวลา 30 นาที สีของเส้นก๋วยเต๋ียวมีความเขม้ข้ึน
จนเป็นสีคล ้ า เกิดจากปฏิกิริยาสีน ้ าตาลใช้ช่วง aw 
ประมาณ 0.6-0.8 (Rattanapanone, 2011) จากผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่าการฆ่าเช้ือ
ท่ี 105 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที เป็นช่วงระยา
เวลาท่ีเหมาะสมและผู ้ทดสอบให้การยอมรับทั้ ง
ทางดา้นสี กล่ินรส เน้ือสมัผสั และความชอบรวมมาก
ท่ีสุดดงัแสดงตารางท่ี 3 

 
ตารางที่ 3  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปูพร้อมบริโภคใน 

บรรจุภณัฑอ่์อนตวั (retort pouch) ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือของผลิตภณัฑ ์
ระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการ
ฆ่าเช้ือที่ 105 องศาเซลเซียส 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สี กลิน่รส เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 
15 นาที 6.97±1.13 b 6.50±1.25 c 6.00± 1.07 c 6.60±1.22 bc 
20 นาที 6.70±1.26 bc 6.30±1.49 c 7.00±1.10 b 7.03±1.07 b 
25 นาที 7.80±0.71a 7.90±0.72 a 7.57±0.96 a 7.53±0.90 a 
30 นาที 6.33±1.21c 7.17±0.75 b 6.33±1.03 c 6.37±1.13 c 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a- d ท่ีต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัท่ีระดบัความ 
                  เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
 

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภณัฑ ์ 

การประเมินคุณภาพทางกายภาพ โดยท า
การวิเคราะห์ค่าสี L a และ b ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี Color 
meter (Model ZE-2000, NIPPON, Japan) โดยแสดง
ค่าสีในระบบ CIE  L a b พบว่า ระยะเวลาฆ่าเช้ือ 15 

นาที  มีค่าความสว่าง (L) มากท่ีสุด เท่ากบั 30.11 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ  
ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 20 นาที 25 นาที และ 30 นาที 
ค่าท่ีแสดงถึงความเขม้ของสีแดง (a) พบว่าระยะเวลา
การฆ่าเช้ือ 30 นาที  มีค่าความเขม้ของสีแดง (a) มาก
ท่ีสุด เท่ากบั 20.84 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญั (p>0.05) กบั ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 25 นาที  
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แต่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั  
ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 15 นาที  และ 20 นาที  ค่าท่ี
แสดงถึงค่าสีเหลือง (b) พบว่าระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 
15 นาที   มีค่าสีเหลือง (b) มากท่ีสุด เท่ากบั 52.52 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) กับ 
ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 20 นาที 25 นาที และ 30 นาที  
การวิเคราะห์ค่าแรงดึง พบว่าระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 30 
นาที มีค่าแรงดึงมากท่ีสุด เท่ากบั 25.19 N มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั  ระยะเวลา
การฆ่าเช้ือ 15 นาที 20 นาที และ 25 นาที การ
วิเคราะห์ค่าความช้ืน  พบว่า ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 15 
นาที มีค่าความช้ืนมากท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 36.15 ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) กับ  
ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 20 นาที แต่มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั  ระยะเวลาการอบ 25 
นาทีและ 30 นาที  การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคตีวิต้ี 
(aw) พบวา่ ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 15 นาที มีค่าวอเตอร์
แอคติวิ ต้ี  (aw)  มากท่ีสุด เท่ากับ 0.65 ไม่มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั (p>0.05) กบัระยะเวลา
การฆ่าเช้ือ 20 นาที แต่มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญั (p≤0.05) กบั  ระยะเวลาการอบ 25 นาที
และ 30 นาที การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 
พบว่า ระยะเวลาการฆ่าเช้ือ 15 นาที มีค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) มากท่ีสุด เท่ากบั ร้อยละ 4.81 มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) กบั ระยะเวลา
การฆ่าเช้ือ 20 นาที 25 นาที และ 30 นาที ดงัแสดง
ตารางท่ี 4 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียวเส้นจนัทผ์ดัปูท่ีผ่านกระบวนการ
ฆ่าเช้ือทั้ง 4 ระยะ (15 นาที 20 นาที 25 นาที และ 30 

นาที) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดภายหลงัการฆ่าเช้ือ
เสร็จและหลงัจากการเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็น
ระยะเวลา 20 วนั ผลปรากฏว่าไม่พบโคโลนีของ
จุลินทรีย์บนอาหารเล้ียงเช้ือ ซ่ึงผลการวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรียท่ี์ไดเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดของ 
Notification of the Ministry of Public Health 
(No.355) B.E. (2013) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิด
สนิทท่ีมีความเป็นกรดต ่า ซ่ึงตอ้งไม่พบการเจริญของ
จุลินทรีย์เ ม่ือเก็บรักษาในอุณหภูมิปกติ จากการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัร่วมกบัคุณภาพ
ทางกายภาพ คุณภาพทางเคมีคุณภาพทางจุลินทรีย ์ 
พบว่า ช่วงระยะเวลาในการฆ่าเช้ือท่ีดีท่ีสุด คือ การ
ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 25-30 นาที 
เป็นช่วงเวลาท่ีดีท่ีสุด โดยเม่ือพิจารณาค่าสีแดง (a) 
พบวา่มีค่ามากท่ีสุด ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาสีน ้าตาล และ
เป็นลักษณะปรากฏท่ีผู ้ทดสอบยอมรับ และเม่ือ
พิจารณาดา้นความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวีต้ี (aw) และ
ค่าความเป็นกรด-ด่าง มีแนวโน้มท่ีลดลง ส่งผลให้
สามารถเกบ็รักษาไดน้านมากข้ึน  นอกจากน้ียงัพบว่า
เสน้ก๋วยเต๋ียวเม่ือผา่นระยะเวลาการฆ่าเช้ือนานข้ึน จะ
มีลกัษณะของเส้นท่ีเหนียวมากข้ึน ไม่ น่ิม เลาะ ซ่ึง
เป็นลกัษณะท่ีผูท้ดสอบยอมรับ สอดคลอ้งกบัถา้เส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีมีแรงดึงมากแสดงว่ามีความเหนียวมาก 
(Naivikul, 1989) ดังนั้นระดับการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ  
105 องศาเซลเซียสนาน 25 นาที จึงมีความเหมาะสม
มากกว่าเม่ือพิจารณาในดา้นตน้ทุนการผลิต ผูวิ้จยัจึง
เลือกเป็นระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์ผดัปูพร้อมบริโภคใน
บรรจุภณัฑอ่์อนตวั (retort pouch) 
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ตารางที่ 4  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑก๋์วยเต๋ียวเส้นจนัทผ์ดัปูพร้อมบริโภคใน บรรจุภณัฑ์
อ่อนตวั (retort pouch) ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือของผลิตภณัฑ ์

ระยะเวลาในการ
อบเส้นที่อุณหภูมิ 
60 องศาเซลเซียส 

ค่าสี แรงดงึ 
(N) 

ความช้ืน aw pH 

L a b 

15 นาที 30.11±0.03a 17.34±0.01c 52.52±0.03a 17.34±1.01c 36.15±0.02a 0.65±0.01 a 4.81±0.07 a 
20 นาที 29.94±0.06b 17.96±0.02b 52.13±0.03b 22.43±0.89b 32.19±1.29a 0.61±004 ab 4.67±0.02 b 
25นาที 29.51±0.00c 20.15±0.05a 50.89±0.00c 23.57±1.59b 28.49±0.01b 0.60±0.01b 4.43±0.06 c 
30 นาที 27.19±0.04d 20.84±0.01a 47.86±0.02d 25.19±2.12a 28.20±0.18b 0.59±0.01b 4.38±0.03 c 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a- d ท่ีต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนั หมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัท่ีระดบัความ 
                  เช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 
 

สรุป 
จากการศึกษากระบวนการผลิตก๋วยเต๋ียว

เส้นจันท์ผดัปูพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว 
(retort pouch) พบว่าสภาวะในการผลิตท่ีดีท่ีสุดคือ 
การอบก๋วยเต๋ียวเส้นจนัท์ผดัปูท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 60 นาที ก่อนการบรรจุในบรรจุภณัฑ์
อ่อนตัว (retort pouch) และฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส นาน 25 นาที มีคุณภาพทางกายภาพ
ทางเคมีและทางจุลินทรียโ์ดยรวมอยู่ในเกณฑดี์และ
ปลอดภยัตามขอ้ก าหนดของ Notification of the 
Ministry of Public Health (No.355) B.E. (2013) และ
ไดรั้บการยอมรับของผูท้ดสอบชิมมากท่ีสุด ก๋วยเต๋ียว
เส้นจันท์ผดัปูพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว 
(retort pouch) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีสะดวกต่อการ
รับประทานและเก็บในสภาวะปกติไดเ้หมาะส าหรับ
การน าไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เ พ่ือจ าหน่ายใน
รูปแบบของฝากพ้ืนเมืองของจงัหวดัจนัทบุรี 
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