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บทคดัย่อ 
เนื่องจากรูปแบบการบรโิภคทีเ่ปลี่ยนแปลงไปและผูบ้รโิภคต้องการอาหารเชา้ที่มปีระโยชน์ต่อสุขภาพ 

โจ๊กนับได้ว่าเป็นหนึ่งในอาหารเช้ายอดนิยมของคนไทยที่มปีระโยชน์ งานวจิยันี้จงึได้ท าการพฒันาผลติภัณฑ์ 

โจ๊กไขข่าวผสมขา้วพรอ้มรบัประทานทีบ่รรจุในถุงรทีอรท์เพาซ์ โดยท าการศกึษาผลของอุณหภูมแิละเวลาในการให้

ความร้อนที่มตี่อคุณภาพทัง้ทางกายภาพ จุลนิทรยี์ และทางด้านประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ผ่านการใหค้วาม

ร้อนที่ 2 สภาวะคอืที่อุณหภูม ิ121 °ซ นาน 18 นาท ีและที่อุณหภูม ิ115 °ซ นาน 31 นาท ีจากการศกึษาพบว่า 

อุณหภูมใินการใหค้วามรอ้นทีต่ ่าลงและระยะเวลาในการฆ่าเชื้อทีน่านขึน้ส่งผลให้ผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้ว 

มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะที่ค่าสีเหลือง (b*) และความหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05)   

โดยโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีผ่่านการฆ่าเชื้อทัง้ 2 สภาวะ มคี่า F0 มากกว่า 4 นาท ีและตรวจไม่พบทัง้เชื้อจุลนิทรยี์

ทัง้หมดและจุลนิทรยี์ทนร้อน ซึ่งถือได้ว่ามคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภค เมื่อประเมนิคุณภาพทางด้านประสาท

สัมผัสของโจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยผู้บริโภค จ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-point hedonic scale  

พบว่า โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อที่อุณหภูม ิ121 °ซ นาน 18 นาที ได้รบัคะแนนความชอบโดยรวม

มากกว่าโจ๊กไขข่าวผสมขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภูม ิ115 °ซ นาน 31 นาท ี  

 
ค าส าคญั: โจ๊ก; ไขข่าว; อาหารพรอ้มบรโิภค; บรรจภุณัฑช์นิดอ่อนตวั; การฆา่เชือ้แบบใชค้วามรอ้นสงู 
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Abstract 
 Food consumption patterns are now changing and consumer demand is driving for consumption 
of healthier breakfasts. Porridge is one of the most popular breakfasts for Thai consumers. This research 
has developed a ready-to-eat egg white porridge in a retort pouch. The effect of temperature and heating 
time on the physical, microbiological, and sensory properties of egg white porridge in retort pouch was 
studied under two conditions (1)  121 °C for 18 minutes and (2)  115 °C for 31 minutes, respectively.  
The result found that the lower temperatures and the longer sterilization time resulted in a decreased L* 
value of the egg white porridge, while b* value and viscosity increased significantly (p < 0.05). Egg white 
porridge that was sterilized in both conditions had the F0 values greater than 4 minutes and neither all total 
microorganisms nor thermophilic bacteria were detected which can be considered safe for consumption. 
The sensory properties of sterilized egg white porridge were evaluated with 50 consumers by using the 9-
point hedonic scale. It was found that egg white porridge was sterilized at 121 °C for 18 minutes received 
the overall liking score over egg white porridge was sterilized at 115 °C for 31 minutes. 
 
Keywords: Porridge; Egg White; Ready-to-Eat Food; Retort Pouch; Sterilization 
 

บทน า  
ในปัจจุบนัจากกระแสการรกัสุขภาพท าใหผู้บ้รโิภคหนัมาใหค้วามใส่ใจในการบรโิภคอาหารเชา้มากยิง่ขึน้ 

ซึ่งโจ๊กถอืไดว้่าเป็นอาหารทีเ่ป็นทีรู่จ้กัของคนทัว่ไป นิยมรบัประทานเป็นอาหารเชา้ นอกจากนี้ยงัเป็นอาหารเพื่อ
สุขภาพ อาหารส าหรบัผูส้งูอายุและผูป่้วยพกัฟ้ืน เพราะโจ๊กเป็นอาหารทีย่่อยไดง้า่ย [1] และจะเหน็ไดว้่ามงีานวจิยั
อกีมากมายทีไ่ดท้ าการศกึษาและพฒันาผลติภณัฑเ์กีย่วกบัโจ๊กหลากหลายรปูแบบ เช่น การศกึษาผลของอุณหภูมิ
ต่อคุณสมบตัทิางกายภาพของโจ๊กผสมถัว่และลูกเดอืย [2] การตดิตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของโจ๊กไก่ผสม
โสมในระหว่างการเกบ็รกัษา [3] และการผลติโจ๊กขา้วสาลผีสมโปรตนีถัว่เหลอืงและผงนม [4] เป็นตน้   

นอกจากความใส่ใจในการบรโิภคอาหารเช้าแล้ว ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ยงัใหค้วามสนใจในเรื่องโภชนาการ
มากขึ้นอีกด้วย โดยโปรตีนเป็นหนึ่งในสารอาหารที่จ าเป็นอย่างมากต่อร่างกาย [5] ไข่ขาวเป็นโปรตีนประเภท
สมบูรณ์ เพราะมีกรดอะมโินที่จ าเป็นต่อร่างกายครบถ้วน เป็นแหล่งโปรตีนที่มไีขมนัต ่า ไม่มีกรดไขมนัอิ่มตวั  
ไม่มีคอเลสเตอรอล อุดมไปด้วยอลับูมนิ ซึ่งอลับูมนิเป็นโปรตีนที่มคีุณภาพดี ร่างกายสามารถน าไปใช้ได้หมด  
และมปีระสทิธภิาพในการดูดซมึสูงสุดท าใหร้่างกายสามารถน าโปรตนีจากไขไ่ปใชไ้ดง้่าย [6]  ดว้ยคุณประโยชน์ที่
มมีากมาย จงึไดม้กีารพฒันาไข่ขาวใหเ้ป็นผลติภณัฑ์ใหม่ ๆ ในรูปแบบต่าง ๆ อาทเิช่น ไสก้รอกเสรมิโปรตนีจาก 
ไข่ขาว เต้าหู้แผ่นไข่ขาวอบแหง้ เส้นก๋วยเตีย๋วเสรมิโปรตนีไข่ขาวทดแทนการใชแ้ป้งขา้วเจา้เพื่อเพิม่คุณค่าทาง
โภชนาการ และทองม้วนผสมไข่ขาวเพื่อลดปริมาณไข่แดงที่ใช้ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ทองม้วนที่ได้มีปริมาณ
คอเลสเตอรอลลดลง [7] เป็นตน้ 

แต่ในปัจจุบนัวิถีการด าเนินชีวติของคนก็เปลี่ยนแปลงไปเช่นเดียวกัน การด าเนินชีวิตมกัต้องเร่งรบี  
และแข่งขนักบัเวลาอยู่เสมอ ท าใหใ้นบางครัง้ไม่มเีวลาในการเตรยีมอาหารเอง ดงันัน้อาหารส าเรจ็รูปจงึเขา้มามี
บทบาทมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะอาหารพร้อมบริโภคที่บรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ เพราะให้ความสะดวกสบาย  
และไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียม ปัจจุบันนี้อาหารที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ประเภทถุงรีทอร์ทเข้ามามีบทบาท  
และได้รบัการยอมรบัจากผู้บริโภคมากกว่าอาหารที่บรรจุในกระป๋อง เพราะสามารถฆ่าเชื้อด้วยความร้อนได้
เหมอืนกบัอาหารกระป๋อง แต่สามารถถ่ายเทหรอืกระจายความรอ้นไดด้กีว่าท าใหอ้าหารไดร้บัความรอ้นในการฆา่
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เชื้อทีส่ ัน้กว่าจงึมคีุณภาพทีด่กีว่าอาหารกระป๋อง ทัง้ในเรื่องของส ีกลิน่รสและเนื้อสมัผสั [8] และจะเหน็ไดว้่ามกีาร
พฒันาผลติภณัฑ์ในบรรจุภณัฑ์รทีอร์ทเพาซ์กบัอาหารหลากหลายประเภท อาท ิการพฒันาบรรจุภณัฑ์น ้าพรกิ
พร้อมบริโภคบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์ [9] โจ๊กผสมถัว่และลูกเดือย [2] โจ๊กไก่ผสมโสม [3] แกงเผ็ดเนื้อและปลา  
[10-12] เป็นตน้ ซึง่จากงานวจิยัต่าง ๆ แสดงใหเ้หน็ถงึสภาวะทีใ่ชใ้นการฆา่เชือ้มผีลต่อคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ 

ทัง้นี้ผู้วิจยัจึงมีความต้องการที่จะพฒันาผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวพร้อมบริโภคบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์  
อุดมไปด้วยโปรตีนจากไข่ขาวที่มากกว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กกึ่งส าเร็จรูปทัว่ไปที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด  โดยจะ
ท าการศกึษาผลของอุณหภูมแิละเวลาในการฆา่เชือ้ต่อคุณภาพของผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวใหไ้ดเ้ป็นผลติภณัฑท์ีต่รง
ตามความตอ้งการของผูบ้รโิภคและเพิม่ทางเลอืกส าหรบัอาหารเพื่อสุขภาพใหก้บัผูบ้รโิภคอกีทางหนึ่ง 

 
วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
  เพื่อศกึษาผลของสภาวะในการฆ่าเชื้อ (อุณหภูมแิละเวลา) ต่อคุณภาพของผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสม
ขา้วพรอ้มบรโิภค 
   
วิธีด าเนินการวิจยั 

1. วตัถดิุบ 
    การผลติโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วในงานวจิยันี้ใชข้า้วกล้องหอมมะล ิตราฉัตร จากบรษิทั ขา้ว ซ.ีพ.ี จ ากดั 

ส าหรบัไขข่าว ใชไ้ข่ขาวพาสเจอรไ์รซ์ ตรา ซพีี จากบรษิทั ซพีเีอฟ (ประเทศไทย) จ ากดั (มหาชน) ในส่วนของน ้า
ซุปไก่ ใช้ส่วนของโครงไก่และส่วนผสมทีใ่ส่ในน ้าซุปไดแ้ก่ ขงิ รากผกัช ีหอมหวัใหญ่และพรกิไทย จากตลาดไท  
จ.ปทุมธานี เกลือ ตราปรุงทิพย์ จากบริษัท สหพัฒนพิบูล จ ากัด , ไดโซเดียม 5 ’-ไรโบนิวคลีโอไทด์ ( I+G)  
จากบรษิทั อะยโินะโมะโต๊ะ (ประเทศไทย) จ ากดั และ แซนแทนกมั จากบรษิทั ไทยฟูด แอนด ์เคมคิอล จ ากดั 
 2. วิธีการเตรียมวตัถดิุบ 

    ขา้วกล้องหอมมะลเิตรยีมโดยการน าขา้วกล้องหอมมะลมิาปัน่หยาบดว้ยเครื่องปัน่ (ยีห่อ้ Philips รุ่น 
HR2021 ประเทศจนี) speed เบอร ์2 เป็นเวลา 45 วนิาท ีบรรจุในถุงพลาสตกิทีปิ่ดสนิทเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ4 °ซ 
จนกว่าจะน ามาใช ้การเตรยีมน ้าซุปไก่ เริม่จากน าโครงไก่มาลา้งใหส้ะอาดแลว้น าไปตม้ในน ้าเดอืด ใส่ขงิ รากผกัช ี
หอมหวัใหญ่และพรกิไทย ตม้รวมกนัทีอุ่ณหภูม ิ100 °ซ เป็นเวลา 15 นาท ีเคีย่วต่อทีอุ่ณหภูม ิ60 °ซ อกี 1 ชัว่โมง 
แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบางเอาแต่น ้าซุป  

3. วิธีการเตรียมตวัอยา่งโจก๊ไขข่าวผสมขา้ว 
    น าข้าวกล้องหอมมะลิที่เตรียมได้มาต้มกับน ้ าซุปไก่ ในอัตราส่วน 1:15 ต้มที่อุณหภูมิ 100 °ซ  

เป็นเวลา 30 นาท ีส าหรบัไข่ขาวท าให้สุกก่อนเล็กน้อย เตรยีมโดยการน าไข่ขาวพาสเจอร์ไรซ์ผสมกบัน ้าซุปไก่ 
ในอตัราส่วน 1:1 คนใหเ้ขา้กนั น าไปเขา้ไมโครเวฟที ่800 วตัต ์เป็นเวลา 2 นาท ี(ปรมิาตร 400 กรมั) เพื่อป้องกนั
ไม่ใหโ้ปรตนีในไขข่าวเกดิการแขง็ตวัเป็นกอ้นเมื่อโดนความรอ้นสงูเพราะโครงสรา้งของโปรตนีในไขข่าวถูกท าลาย 
จะเกดิลกัษณะทีเ่ป็นเจลแขง็คลา้ยไขตุ่๋น ซึง่ไม่ใช่ลกัษณะทีด่ขีองโจ๊ก และการใหค้วามรอ้นโดยการใชไ้มโครเวฟจะ
สามารถกระจายความรอ้นภายในเน้ืออาหารไดส้ม ่าเสมอ ใหค้วามสะดวกรวดเรว็ไดด้กีว่าการใหค้วามรอ้นดว้ยวธิี
อื่น จากนัน้น าโจ๊กขา้วกล้องและไข่ขาวทีเ่ตรยีมได้มาผสมให้เขา้กนัในหมอ้ผสม อตัราส่วน 30:70  เติมเกลอืป่น
รอ้ยละ 0.5, ไดโซเดยีม 5’ไรโบนิวคลโีอไทด ์(I+G) รอ้ยละ 0.02 และแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.5  
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4. การเตรียมตวัอย่างในการฆ่าเชื้อโดยใช้หม้อฆ่าเชื้อแบบใช้น ้าร้อนภายใต้แรงดนัสูง (water 
spay retort) 

    โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่เตรียมได้จากข้อ 3 น ามาบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ ขนาด 120x180x35  
เซนติเมตร  (บริษัท รอแยล เมอิวะ แพ็คซ์ จ ากัด) ปริมาตร 250 g ปิดผนึกปากถุงด้วยความร้อน ส าหรบัการ 
ฆา่เชือ้เพื่อหาค่า F0 ท าการเจาะรถูุงรทีอรท์เพาซ์เพื่อใส่สายวดัอุณหภูมใิจกลางอาหารที ่1/5 ของความสงูทีว่ดัจาก
กน้ถุงและเจาะรเูพื่อใส่ตวัค ้ายดึหวัเขม็ที ่2/5 ของความสงูทีว่ดัจากกน้ถุง เพื่อความแม่นย าในการวดัอุณหภูมซิึง่ท า
ใหห้วัวดัอุณหภูมอิยู่ใจกลางของตวัอย่าง  

5. การศึกษาผลของสภาวะท่ีใช้ในการฆ่าเชื้อผลิตภณัฑโ์จก๊ไข่ขาวผสมข้าว 
     ส าหรบัผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีไ่ม่ผ่านการใหค้วามร้อน (control) จะท าการเตรยีมตวัอย่าง
ตามหวัขอ้ที่ 3 โดยจะไม่ผ่านการให้ความร้อนที่อุณหภูมสิูง ส่วนการศกึษาสภาวะในการฆ่าเชื้อของผลติภัณฑ์ 
โจ๊กไข่ขาวผสมขา้ว 2 สภาวะ คอื สภาวะที ่1 (อุณหภูม ิ121 °ซ นาน 18 นาท)ี และสภาวะที ่2 (อุณหภูม ิ115 °ซ 
นาน 31 นาท)ี จะเตรยีมโดยใช้หมอ้ฆ่าเชื้อแบบใชน้ ้าร้อนภายใต้แรงดนัสูง (water spay retort) (บรษิัท Owner 
Food Machinery รุ่น PP500 ประเทศไทย) น าถุงรทีอร์ทเพาซ์ทีเ่ตรยีมไว้มาเสยีบกบัสายวดัอุณหภูม ิแล้วน าสาย
วดัอุณหภูมติ่อกบัเครื่องบนัทกึขอ้มูลเพื่ออ่านค่าอุณหภูมขิองผลติภณัฑ์ในเวลาต่าง  ๆ โดยจะท าการจดบนัทกึ
อุณหภูมขิองผลติภณัฑท์ุก ๆ 2 นาท ีตัง้แต่เริม่ใหค้วามรอ้นไปจนถงึตวัอย่างถูกลดอุณหภูมลิงจนเสรจ็สิน้กระบวน 
และค านวณเวลาการฆา่เชือ้ดว้ยวธิ ีGeneral method [13] ตามสมการ (1) 

       𝐹0 = ∫ 10(
𝑇−121.1

𝑧
)𝑡

0
                                       (1) 

  โดยที ่ T คอื  อุณหภูมทิีร่อ้นชา้ทีสุ่ดของตวัอย่างทีเ่วลาใด ๆ (°ซ) 
    t คอื  เวลาทีใ่ชใ้นการฆา่เชือ้  (นาท)ี 
    Z คอื  อุณหภูมทิีใ่ชท้ าลายจุลนิทรยีอ์า้งองิ (10 °ซ) 
 

6. การตรวจสอบสมบติัทางด้านกายภาพของผลิตภณัฑ์โจก๊ไข่ขาวผสมข้าวท่ีผ่านการให้ความ
ร้อน 
     6.1 วิเคราะห์ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี (Hunter Lab รุ่น CX2687 ประเทศสหรัฐอเมริกา) วัดค่า L* 
หมายถึง ค่าความสว่าง ซึ่งมีค่าตัง้แต่ 0 คือ สว่างน้อยหรือมืด ไปจนถึง 100 คือ สว่างมากหรือขาว , ค่า a* 
หมายถึง ค่าความเป็นสีแดง (+) และค่าความเป็นสีเขยีว (-), และ b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลือง (+) และ 
ค่าความเป็นสีน ้ าเงิน (-) ท าการทดลอง 3 ซ ้า โดยใช้ตัวอย่างปริมาตร 25-30 กรัม อุณหภูมิของตัวอย่าง 
ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (ประมาณ 28 °ซ) 

    6.2 วิเคราะห์ค่าความหนืด ด้วยเครื่องวัดความหนืด Brookfield Viscometer (ยี่ห้อ Brookfield 
Engineering Laboratory Inc. รุ่น RVDII+ with small sample adapter ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยใช้หัววัด  
SC4-27 ปรมิาตร 11 มลิลลิติร ทีค่วามเรว็รอบ 20 รอบ/นาท ีอุณหภูมขิองตวัอย่างประมาณ 65+1 °ซ  

    6.3 วเิคราะห์เนื้อสมัผสั ค่า ความแน่นเนื้อ, ความคงตวั, การยดึเกาะ และ ดชันีความหนืด (อุณหภูมิ
ของตัวอย่างประมาณ 65+1 °ซ) ปริมาณ 120 กรมั ด้วยเครื่องวดัลกัษณะเนื้อสมัผสั Texture analyser (ยี่ห้อ 
Stable Micro System รุ่น TA-XT2i ประเทศองักฤษ) หวัวดั Back Extrusion Cell (A/BE) 35 mm ดว้ยความเรว็ 1 
มลิลเิมตรต่อวนิาท ีระยะทาง 30 มลิลเิมตร 
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7. การตรวจวดัปริมาณจลิุนทรียข์องผลิตภณัฑโ์จก๊ไข่ขาวผสมข้าวหลงัผ่านการให้ความร้อน 
      ตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ตามวิธี AOAC 2000 [14] ของผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าว 
ซึง่จะท าการตรวจเชือ้หลงัจากผ่านการใหค้วามรอ้นโดยผ่านการฆา่เชือ้แลว้ทนัท ี  

8. การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
    ประเมนิคุณภาพทางด้านประสาทสมัผสัของโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วกบัผู้บรโิภคจ านวน 50 คน ในด้าน

ลกัษณะปรากฏ  ส ี กลิน่ไข่  กลิน่รสไข่  รสเค็ม  ความหนืด และความชอบโดยรวม โดยใช้วธิ ี9-point hedonic 
scale ท าการเสิร์ฟตัวอย่างปริมาณ 10 กรัม ให้ผู้ทดสอบชิมขณะที่ตัวอย่างโจ๊กไข่ขาวผสมข้าวยังอุ่นอยู่  
(65-70 °ซ) โดยท าการเสริฟ์ตวัอย่างพรอ้มน ้าเปล่า [15] 

9. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
    วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ส าหรบัการศกึษาผลของอุณหภมูิ

และระยะเวลาในการฆ่าเชื้อ ส่วนการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัวางแผนการทดลองแบบ  Randomized 
complete block design  (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลีย่ดว้ยวธิ ีDuncan’s new multiple range test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 

 
ผลการวิจยั 

1. การศึกษาผลของสภาวะท่ีใช้ในการฆ่าเชื้อผลิตภณัฑโ์จก๊ไข่ขาวผสมข้าว 
     ผลจากการแปรระดบัอุณหภูมแิละระยะเวลาทีใ่ชใ้นการใหค้วามรอ้นของผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสมขา้ว
ที ่2 สภาวะ พบว่า สภาวะในการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ121 °ซ เป็นเวลา 18 นาท ีและสภาวะในการใหค้วามรอ้น
ที่อุณหภูม ิ115 °ซ เป็นเวลา 31 นาท ีมกีารแผ่กระจายความร้อนของผลติภณัฑ์ที่เวลาต่าง ๆ แสดงดงัภาพที่ 1 
และ 2 เมื่อค านวณค่า F0 มคี่าเท่ากบั 4.19 และ 4.22 นาท ีตามล าดบั (ตารางที ่1) โดยผลจากการค านวณค่า F0 
ที่ได้เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 355 [16] ก าหนดว่าผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ 
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและสามารถเก็บรกัษาไว้ที่อุณหภูมหิ้องได้ เมื่อผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ค่า F0 
จะต้องไม่ต ่ ากว่า  3 นาที และค่าที่ได้ใกล้เคียงกับการศึกษาของ  Chysirichote และ  Phongpipatpong [2]  
ที่ท าการศกึษาอุณหภูมแิละเวลาในการฆ่าเชื้อผลติภณัฑ์โจ๊กขา้วกล้องหอมมะลผิสมถัว่และลูกเดอืยที่อุณหภูมิ  
122, 116, และ 110 °ซ มคี่า F0 เท่ากบั 4, 6, และ 8 นาท ีตามล าดบั  

ตารางท่ี 1  ค่า F0 ของผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสมขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้ทีส่ภาวะในการใหค้วามรอ้นต่างกนั 
สภาวะในการใหค้วามรอ้น F0 (นาท)ี 

121 °ซ  18 นาท ี 4.19 
115 °ซ  31 นาท ี  4.22 
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          อณุหภมิู (องศาเซลเซียส)      F0 (นาที) 

 
เวลา (นาที) 

ภาพท่ี 1  ค่าการกระจายความรอ้น และค่า F0 ของผลติภณัฑโ์จก๊ไขข่าวผสมขา้วพรอ้มบรโิภคบรรจุในถุงรทีอรท์  
  เพาซ์ทีส่ภาวะการฆา่เชือ้อุณหภูม ิ121 °ซ เป็นเวลา 18 นาท ีโดยก าหนดให ้   

             หมายถงึ อุณหภูมขิองหมอ้ฆา่เชือ้ 
                         หมายถงึ อณุหภูมขิองผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าว 
                         หมายถงึ คา่ F0 ในระหว่างการใหค้วามรอ้น 

 
           อณุหภมิู (องศาเซลเซียส)      F0 (นาที) 

 
เวลา (นาที) 

ภาพท่ี 2  ค่าการกระจายความรอ้น และค่า F0 ของผลติภณัฑโ์จก๊ไขข่าวผสมขา้วพรอ้มบรโิภคบรรจุในถุงรทีอรท์ 
  เพาซ์ ทีส่ภาวะการฆา่เชือ้อุณหภูม ิ115 °ซ เป็นเวลา 31 นาท ีโดยก าหนดให ้   

  หมายถงึ อุณหภูมขิองหมอ้ฆา่เชือ้ 
  หมายถงึ อุณหภูมขิองผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าว 
  หมายถงึ ค่า F0 ในระหว่างการใหค้วามรอ้น 
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2. การตรวจวิเคราะห์สมบติัทางด้านกายภาพและจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าว 
ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อท่ีสภาวะในการให้ความร้อนต่างกนั 
   2.1 ค่าส ี
            เมื่อพจิารณาค่าสขีองผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีผ่่านการฆ่าเชื้อที่ 2 สภาวะ ไดแ้ก่ สภาวะ
ในการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ121 °ซ เป็นเวลา 18 นาท ีและทีอุ่ณหภูม ิ115 °ซ เป็นเวลา 31 นาท ีผลทีไ่ดแ้สดง
ดงัตารางที ่2 พบว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติเิมื่อใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูมแิละเวลาต่างกนั โดยที่
อุณหภูมใินการฆ่าเชื้อต ่าลงและระยะเวลาในการฆ่าเชื้อนานขึน้มผีลท าใหค้่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะทีค่่า
ความเป็นสเีหลอืง (b*) เพิม่มากขึน้ การฆา่เชือ้นานขึน้ส่งผลเร่งการเกดิปฏกิริยิาเมลลารด์ ทีเ่กดิขึน้ระหว่างน ้าตาล
รีดิวส์ที่มีในไข่กับกรดอะมิโนจากโปรตีน ท าให้เกิดสีน ้ าตาลขึ้นในผลิตภัณฑ์ได้  [17] ดังนั ้นผลิตภัณฑ์ 
โจ๊กไขข่าวผสมขา้วจงึมคี่าความสว่างลดลงและค่าความเป็นสเีหลอืงเพิม่มากขึน้เมื่อลดอุณหภูมใินการฆา่เชือ้ต ่าลง
และใช้ระยะเวลาในการฆ่าเชื้อเป็นเวลานาน สอดคล้องกบังานวจิยัของ Chysirichote และ Phongpipatpong [2] 
ศกึษาคุณสมบตัิทางกายภาพของผลติภณัฑ์โจ๊กขา้วกล้องหอมมะลผิสมถัว่และลูกเดอืยที่ระดบัอุณหภูมใินการ  
ฆ่าเชื้อต่างกนั 3 ระดบั คอื 122, 116, และ 110 °ซ พบว่า เมื่อลดอุณหภูมใินการฆ่าเชื้อต ่าลงท าให้ค่าความสว่าง
ลดลง ซึ่งเป็นผลจากการเพิ่มระยะเวลาในการให้ความร้อน และจากการศึกษาผลของเวลาการให้ความร้อน 
ต่อลกัษณะทางกายภาพของปลาทูต้มเค็มในบรรจุภณัฑ์รทีอร์ทเพาซ์ พบว่า ระยะเวลาทีน่านขึน้ในการใหค้วาม
รอ้นส่งผลใหส้ขีองเน้ือปลาทมูคี่าความสว่างลดลง และค่า a* ของผลติภณัฑม์คี่าสงูขึน้และมสีนี ้าตาลทีเ่ขม้ขึน้ [18] 
Majumdar และคณะ [11] ศกึษาคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัของแกงกะหรีป่ลา catla ในถุงรทีอรท์เพาซ์ระหว่าง
กระบวนการใหค้วามรอ้น พบว่ามคี่าความสว่างลดลง (L*) ขณะทีค่่า a* และ b* มคี่าเพิม่ขึน้เมื่อค่า F0 เพิม่มากขึน้ 
ซึ่งผลที่ได้ตรงกบัผลงานวจิยัแกงกะหรี่ปลา Rohu คอืเมื่อค่า F0 เพิม่มากขึน้ ท าให้ค่าความสว่างของผลติภณัฑ์
ลดลง มีค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น [12] เจ๊ะมะลี และคณะ [19] ศึกษาการพฒันาซอสส าเร็จรูปจากผลต าลึงพบว่า 
ระยะเวลาในการใหค้วามรอ้นทีม่ากขึน้ส่งผลใหซ้อสจากผลต าลงึมคี่าความสว่างลดลง  
      2.2 ความหนืด   
           ส าหรบัผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสมขา้วหลงัจากผ่านการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูมสิูง โจ๊กมลีกัษณะที่

ด ีไขข่าวไม่เกดิการจบัตวัเป็นกอ้น เน่ืองจากมขีัน้ตอนการเตรยีมใหไ้ขข่าวสุกเลก็น้อยก่อนผ่านสภาวะการใหค้วาม

ร้อนที่อุณหภูมสิูง ซึ่งมส่ีวนช่วยป้องกนัไม่ใหโ้ปรตนีในไข่ขาวเกิดการแขง็ตวัเป็นก้อนได ้ โดยค่าความหนืดของ

ผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเชื้อที่ 2 สภาวะ คือ ที่อุณหภูมิ 121 °ซ เป็นเวลา 18 นาที และที่

อุณหภูม ิ115 °ซ เป็นเวลา 31 นาท ีเท่ากบั 3021.53 cP และ 3392.25 cP ตามล าดบั (ตารางที ่2) โดยโจ๊กทีผ่่าน

การให้ความร้อนทีอุ่ณหภูมสิูงมคี่าความหนืดลดลงเมื่อเทยีบกบัโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วสูตรควบคุมที่ไม่ผ่านการให้

ความรอ้นในระดบัสเตอรไิลซ์ (control) และโจ๊กไขข่าวทีผ่่านการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูมสิงูขึน้ ส่งผลใหผ้ลติภณัฑ์

ที่ได้มีค่าความหนืดลดลง เนื่องจากโจ๊กเมื่อได้รบัความร้อนจะท าให้เมด็แป้งเกิดการพองตวัท าให้มคีวามหนืด

เพิม่ขึน้แต่เมื่อไดร้บัความร้อนที่สูงมากเมด็แป้งทีพ่องตวัจะเริม่ขยายจนเกดิการแตกออก สารละลายทีอ่ยู่ในเมด็

แป้งทัง้อะไมโลสและอะไมโลเพกตนิจงึถูกปล่อยออกมาท าใหผ้ลติภณัฑ์ทีไ่ดม้คี่าความหนืดลดลง [20] ต่อมาเมื่อ

อุณหภูมขิองผลติภณัฑล์ดลงในขัน้ตอนการ cooling เกดิรโีทรเกรเดชนั ความหนืดจะเพิม่ขึน้อกีเน่ืองจากการเรยีง

ตวักนัใหม่ของโมเลกุลอะไมโลสทีห่ลุดออกจากเมด็แป้ง และเมื่อเปรยีบเทยีบการใหค้วามรอ้นในอุณหภูมทิีต่่างกนั 

การใชอุ้ณหภูมสิูงกว่าจะไปท าลายโครงสรา้งบางส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพกตนิไดม้ากกว่า ดงันัน้จงึส่งผล

ให้เกิดรีโทรเกรเดชันลดลงท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความหนืดน้อยกว่าการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต ่า และ
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นอกจากนี้ความร้อนยังท าให้โปรตีนเกิดการเสียสภาพ  โมเลกุลของโปรตีนเกิดการคลายตัวท าให้โครงสร้าง

เปลี่ยนแปลงไป โปรตนีแขง็ตวั เกดิการตกตะกอน และไม่ละลายน ้า [19] ท าใหก้ารใชค้วามรอ้นในระดบัทีสู่งกว่า

ส่งผลใหโ้จ๊กมคี่าความหนืดน้อยกว่าการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า สอดคล้องกบังานวจิยั ของ Chysirichote 

และ Phongpipatpong [2] ทีท่ าการศกึษาอุณหภูมแิละเวลาในการฆา่เชือ้ผลติภณัฑโ์จ๊กขา้วกล้องหอมมะลผิสมถัว่

และลูกเดือย พบว่า โจ๊กที่ผ่านการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิต่างกันทัง้ 3 ระดบั มีค่าความหนืดลดลงเมื่ออุณหภูมิใน 

การฆ่าเชื้อสูงขึ้น นิสานารถ และคณะ [15] ศกึษาการพฒันาผลติภณัฑ์ซุปหอยชนิดขน้ต ารบัจนี พบว่า เมื่อให้

ความร้อนกบัผลติภณัฑ์ซุปหอยแบบบรรจุกระป๋อง ซุปหอยที่ได้มคีวามหนืดลดลงเล็กน้อยเมื่อเทยีบกบัซุปหอย

ก่อนใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูมสิงู  

 

ตารางท่ี 2  ค่าสแีละความหนืดของโจ๊กไขข่าวผสมขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้ทีส่ภาวะในการใหค้วามรอ้นต่างกนั 
สภาวะในการใหค้วาม

รอ้น 
L* a* b* ความหนืด (cP) 

ไม่ผ่านความรอ้นสงู
(control) 

78.12a±0.15 -2.97a±-2.97 8.82a±8.82 3674.32c±0.31 

121 °ซ  18 นาท ี 71.36b±0.25 -1.58b±0.01 10.96b±0.07 3021.53a±0.25 
115 °ซ  31 นาท ี 70.56c±0.30 -1.19b±0.33 12.59c±0.76 3392.25b±0.44 

a,b,c ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในคอลมัน์เดยีวกนัคอืมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) 
 
      2.3 ลกัษณะเนื้อสมัผสั  
           ผลการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ได้เป็นไปในทิศทาง
เดยีวกนักบัความหนืด กล่าวคอืโจ๊กไข่ขาวทีไ่ดร้บัความรอ้นทีอุ่ณหภูมสิูงมคี่าลกัษณะเนื้อสมัผสัในทุกดา้นลดลง
เล็กน้อยเมื่อเทียบกับผลิตภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวสูตรควบคุมที่ไม่ผ่านการให้ความร้อนในระดบัสเตอรไิลซ์ 
(control) และจากการวเิคราะห์เนื้อสมัผสัของผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวทัง้ 2 ระดบัการให้ความร้อนพบว่า ตวัอย่าง 
โจ๊กไขข่าวผสมขา้วทีผ่่านการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ121 °ซ  เป็นเวลา 18 นาท ีมคี่าความแน่นเนื้อ  ความคงตวั  
การยดึเกาะ และ ดชันีความหนืด น้อยกว่าตวัอย่างโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีผ่่านการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ115 °ซ  
เป็นเวลา 31 นาที  ซึ่งผลที่ได้นัน้สอดคล้องกับค่าความหนืดดงัที่ได้อธิบายไว้ข้างต้นในข้อ 2.2 กล่าวคือเมื่อ
ตวัอย่างไดร้บัความรอ้นสูงท าใหโ้มเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินถูกท าลายได้มากกว่าและท าใหโ้ปรตีน
เกดิการเสยีสภาพ โปรตนีเกดิการแขง็ตวั ตกตะกอนและไม่ละลายน ้า ดงันัน้ตวัอย่างโจ๊กไขข่าวทีไ่ดร้บัความรอ้นที่
อุณหภูมสิงูกว่าจงึมคี่า ความแน่นเนื้อ  ความคงตวั  การยดึเกาะ และ ดชันีความหนืด น้อยกว่า  
     2.4 ปรมิาณเชือ้จุลนิทรยีท์ัง้หมด 
           จากการวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วทัง้ 2 
สภาวะ พบว่าไม่สามารถตรวจพบจุลนิทรยีท์ัง้หมดและจุลนิทรยีท์นรอ้นในผลติภณัฑท์ีผ่่านการฆา่เชือ้ทัง้ 2 สภาวะ 
โดยเป็นไปตามทีป่ระกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทได้ก าหนดไว้ว่า อาหารใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิทมจีุลนิทรยี์ทัง้หมด ไม่เกิน 1000 ต่ออาหาร 1 กรมั ยสีต์และรา ไม่เกิน 100 ต่อหาร 1 กรมั  
จุ ลินท รีย์ ที่ ท า ใ ห้ เ กิ ด โ ร ค  Staphylococcus aureus ไ ม่ พบ ใน  0.1 ใ น  1 กรัม  (CFU/g) และSalmonella  
ไม่พบใน 25 กรมั [16,22] จงึถอืไดว้่ามคีวามปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค และสอดคล้องกบังานวจิยัของ Jang และ Lee 
[3] ทีศ่กึษาคุณภาพของผลติภณัฑ์โจ๊กไก่ผสมโสมพรอ้มบรโิภคทีเ่ปลี่ยนแปลงไปในระหว่างการเกบ็รกัษา  พบว่า  
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การให้ความร้อนในการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121 ˚C เป็นเวลา 20 นาที ซึ่งมีค่า F0 เท่ากับ 4 สามารถท าลาย
เชื้อจุลนิทรยี์ได้ จงึไม่พบเชื้อจุลนิทรยี์เกนิมาตรฐาน (1 log CFU/g) ในตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 28 สปัดาห์ 
Chysirichote และ Phongpipatpong [2] ศกึษาอุณหภูมแิละเวลาในการฆ่าเชื้อผลติภณัฑ์โจ๊กขา้วกล้องหอมมะลิ
ผสมถัว่และลูกเดอืย พบว่าทีร่ะดบัการใหค้วามรอ้นที่อุณหภูมิ 122 116 และ 110 °ซ มคี่า F0 เท่ากบั 4 6 และ 8 
ตรวจไม่พบปรมิาณจุลนิทรยีเ์ช่นกนั  
 
ตารางท่ี 3  ค่าเน้ือสมัผสัของผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสมขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้ทีส่ภาวะในการใหค้วามรอ้นต่างกนั 
สภาวะในการใหค้วาม

รอ้น 
ความแน่นเนื้อ 

(g) 
ความคงตวั (g/sec) การยดึเกาะ (g) 

ดชันีความหนืด 
(g/sec) 

ไม่ผ่านความรอ้นสงู
(control) 

42.207c±1.29 988.171c±0.68 -37.336c±1.56 -41.342c±1.71 

121 °ซ  18 นาท ี 24.619a±0.86 526.822a±9.53 -17.989a±0.20 -23.002a±1.61 
115 °ซ  31 นาท ี 31.427b±1.17 672.094b±6.65 -20.247b±0.66 -35.840b±4.39 

a,b,c ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในคอลมัน์เดยีวกนัคอืมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) 
ความแน่นเนื้อ  หมายถงึ แรงทีต่อ้งใชใ้นการกดัหรอืบดตวัอย่าง เพื่อท าใหต้วัอย่างนัน้เกดิการแยกหรอืกระจายตวั
ความคงตวั     หมายถงึ ระดบัความตา้นทานต่อการเคลื่อนทีห่รอืการแยกตวัของเน้ืออาหาร 
ค่าการยดึเกาะ หมายถงึ แรงทีใ่ชด้งึซึง่บ่งบอกไดถ้งึการเสยีรปูรา่งก่อนการแยกตวัของโครงสรา้ง ค่าทีไ่ดแ้สดงผล  
                   ตดิลบซึง่แสดงถงึทศิทางในการเคลื่อนทีข่องหวัวดั extrusion ring จากการดงึหวัวดัขึน้จาก 
                   ตวัอย่างซึง่จะเคลื่อนทีส่วนทางกบัตวัอย่าง 
ค่าดชันีความหนืด หมายถงึ ค่าความหนืดทีไ่ดจ้ากการใชแ้รงดงึเพื่อใหเ้น้ืออาหารเกดิการแยกตวั ค่าทีไ่ด ้
                   แสดงผลตดิลบเช่นเดยีวกนักบัค่าการยดึเกาะ  
 

3. ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั   
     จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้านความชอบของผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วกบั
ผูบ้รโิภคทัว่ไปจ านวน 50 คน ดว้ยวธิ ี9-point hedonic scale แสดงดงัตารางที ่4 พบว่า ผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสม
ขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้ทัง้ 2 สภาวะ ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
โดยผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีผ่่านการฆ่าเชื้อทีอุ่ณหภูมิ 121 °ซ เป็นเวลา 18 นาท ีและทีอุ่ณหภูม ิ115 °ซ 
เป็นเวลา 31 นาท ีไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมเฉลีย่คอื 6.54 หมายถงึ ชอบปานกลาง และ 5.92 หมายถงึชอบ
เล็กน้อย ตามล าดับ และมีความแตกต่างกันเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวที่ไม่ผ่านการให้ความร้อนใน
ระดับสเตอริไลซ์ (control) ในทุกคุณลักษณะ (p<0.05) ยกเว้นในด้านของรสเค็มที่ได้รับคะแนนความชอบ 
ไม่แตกต่างกนัส าหรบัผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสมขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภูม ิ121 °ซ เป็นเวลา 18 นาท ีในดา้น
ค่าสีจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญักับ 
โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีไ่ม่ผ่านการใหค้วามรอ้นในระดบัสเตอรไิลซ์ (control) เนื่องจาก ค่าสขีองผลติภณัฑท์ีไ่ดม้สีทีี่
คล ้าลง ดงัทีไ่ดอ้ธบิายไวใ้นขอ้ 3.2.1 จงึอาจท าใหม้ผีลต่อความชอบของผูบ้รโิภคได ้รวมทัง้กลิน่ไขแ่ละกลิน่รสไข่ที่
ส่งผลต่อความชอบของผูบ้รโิภค โดยจะสงัเกตได้ว่าคะแนนความชอบด้านกลิน่ไข่และกลิน่รสไข่ของโจ๊กไข่ขาว
ผสมขา้วทีผ่่านการฆา่เชือ้แลว้ทัง้ 2 สภาวะ ไดค้ะแนนความชอบน้อย ส าหรบักลิน่ไขไ่ดค้ะแนนความชอบคอื 5.48 
และ 5.36 หมายถงึ ไม่แน่ใจว่าชอบหรอืไม่ชอบ และกลิน่รสไข่ได้คะแนนความชอบคอื 5.78 และ 5.70 หมายถงึ 
ชอบเลก็น้อย ซึง่ไดค้ะแนนความชอบทัง้ดา้นกลิน่ไขแ่ละกลิน่รสไขแ่ตกต่างจากโจ๊กไขข่าวผสมขา้วทีไ่ม่ผ่านการให้
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ความรอ้นในระดบัสเตอรไิลซ์ (control) อย่างมนีัยส าคญั จากการศกึษางานวจิยัของ Germ [23] ไดอ้ธบิายไวว้่า ใน
ไข่ขาวมกี ามะถนัอยู่ ซึ่งไข่ขาวเมื่อได้รบัความร้อนจะเกดิการสลายตวัเป็นแก๊สไฮโดรเจนซลัไฟต์ (H2S) ออกมา 
ดงันัน้จงึอาจจะพอสรุปไดว้่าตวัอย่างโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีผ่่านการฆ่าเชื้อทัง้ 2 สภาวะ มคีวามเขม้ของกลิน่และ
กลิน่รสก ามะถนัมากกว่าตวัอย่างโจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีไ่ม่ผ่านการใหค้วามรอ้นในระดบัสเตอรไิลซ์ (control) และ
อาจเป็นไปไดว้่าไขข่าวทีไ่ดร้บัความรอ้นสงูกว่าจะท าใหเ้กดิความเขม้ของกลิน่และกลิน่รสก ามะถนัมากขึน้  
 
ตารางท่ี 4  คะแนนเฉลีย่จากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค 50 คน  

คุณลกัษณะ 
สภาวะในการใหค้วามรอ้น 

 ไม่ผ่านความรอ้นสงู (control) 121 °ซ  18 นาท ี 115 °ซ  31 นาท ี
ลกัษณะปรากฏ 7.42a±1.05 6.44b±1.43 6.04b±1.47 
ส ี 7.00a±1.37 6.42b±1.55 6.32b±1.45 
กลิน่ไข ่ 6.02a±1.55 5.48b±2.02 5.36b±2.16 
กลิน่รสไข ่ 6.38a±1.14 5.78b±1.97 5.70b±1.67 
รสเคม็ 6.44a±186 6.14ab±1.55 5.66b±1.56 
ความหนืด 6.84a±1.49 6.34b±1.38 6.12b±1.51 
ความชอบโดยรวม 7.08a±1.26 6.54b±1.23 5.92c±1.26 

a,b,c ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแถวเดยีวกนัคอืมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) 
 
สรปุและอภิปรายผล 
 จากการศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวพร้อมบริโภคบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ 
พบว่า อุณหภูมแิละเวลาทีใ่ชใ้นการใหค้วามร้อน เป็นปัจจยัทีส่ าคญัซึ่งมผีลต่อคุณลกัษณะทางดา้นกายภาพของ
ผลติภณัฑ์ ได้แก่ ส ีความสว่าง และความหนืด ผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วที่ผ่านการใหค้วามร้อนทีอุ่ณหภูมิ 
121 °ซ เป็นเวลา 18 นาที และที่อุณหภูมิ 115 °ซ เป็นเวลา 31 นาที มีค่า F0 เท่ากับ 4.19 และ 4.22 นาที 
ตามล าดบั จากการตรวจสอบคุณภาพทางจุลนิทรยีพ์บว่าผลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าสวผสมขา้วทัง้ 2 สภาวะการใหค้วาม
รอ้นมคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภค และผลติภณัฑ์โจ๊กไข่ขาวผสมขา้วทีผ่่านการใหค้วามรอ้นทีอุ่ณหภูมิ 121 °ซ 
เป็นเวลา 18 นาท ีไดร้บัคะแนนความชอบจากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัในทุกคุณลกัษณะมากกว่า
ผลิตภัณฑ์ โจ๊กไข่ขาวผสมข้าวที่ผ่านการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 115 °ซ เป็นเวลา 31 นาที  เนื่องจากเมื่อลด
อุณหภูมใินการใหค้วามรอ้นต ่าลง จะต้องใชร้ะยะเวลาในการฆ่าเชือ้ทีน่านขึน้ ท าใหผ้ลติภณัฑโ์จ๊กไขข่าวผสมขา้ว 
มคี่าความสว่างลดลง เกดิสนี ้าตาลและมคีวามหนืดเพิม่มากขึน้ จงึส่งผลกบัความชอบโดยรวมของผูบ้รโิภค  
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