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บทท่ี 5 

สรุปผลการศึกษา 
 

 จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนท่ีเหมาะสม ในการลดจํานวนเชือ้            
จุลินทรียในผลิตภัณฑกาแฟพรอมดื่ม พบวาตองลดจํานวนเชื้อจุลินทรียลง 6 รอบลอการิทึม 
(F=6D) โดยพิจารณาคัดเลือกเชื้อจุลินทรียท่ีพบมากที่สุด และทนความรอนไดสูงสุดเปนตัวแทนใน
การศึกษา คือเช้ือแบคทีเรีย Bacillus sp.โดยเติมเช้ือจุลินทรียบริสุทธ์ิชนิดนี้ลงในตัวอยางกาแฟที่
ผานการสเตอริไลซแลว และนํามาผานความรอนท่ีอุณหภูมิ 65 70 75 และ 80 องศาเซลเซียส  ตาม
ระยะเวลาที่กําหนด จากนัน้นําขอมูลท่ีไดมาสรางกราฟการรอดชีวิต และคํานวณหาคา D ท่ีอุณหภูมิ
ตางๆ นี้ พบวามีคา D เทากับ 45, 21, 16 และ 6 วินาที ตามลําดับ เม่ือนําคา D ท่ีไดมาสรางกราฟ
แสดงระยะเวลาในการฆาเช้ือ ณ อุณหภูมิท่ีกําหนด (thermal death time curve, TDT curve) 
สามารถคํานวณหาคา Z ไดประมาณ 18 องศาเซลเซียส  หลังจากนัน้จึงคํานวณหาเวลาที่ใชในการ
ใหความรอน (คา F) โดยใชอุณหภูมิท่ี 80 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิอางอิง พบวา F18

80 มีคาเทากับ 
36 วินาที สรุปไดวา ในกระบวนการผลิตกาแฟพรอมดืม่บรรจุถวยพลาสติกคร้ังนี้ อุณหภูมิและเวลา
ท่ีเหมาะสมในการฆาเช้ือ คือ การใหความรอนท่ี 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 100 วินาที และทําให
เย็นลงในทันที โดยใหความเย็นท่ีอุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 80 วินาที เม่ือบรรจุกาแฟใน
ถวยพลาสติกท้ัง 4 ชนิด คือ ถวยโพลีโพรพิลีนท่ีปดผนกึดวยฟลมเมทลัไลซ  ถวยโพลีโพรพิลีนท่ี
ปดผนึกดวยฟลมพลาสติกลามิเนต  ถวยโพลีสไตรีนท่ีปดผนึกดวยฟลมเมทัลไลซ  และถวยโพลีส
ไตรีนท่ีปดผนกึดวยฟลมพลาสติกลามิเนต เปรียบเทียบความแตกตางของบรรจุภัณฑท่ีมีผลตอ
คุณภาพของกาแฟพรอมดื่ม โดยติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และ  จุลินทรีย
ของผลิตภัณฑกาแฟพรอมดืม่บรรจุถวยในระหวางการเกบ็รักษาที่ 8 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 วัน 
จากการสังเกตพบวาชนดิของถวยพลาสติกใหผลของคาความเปนกรดดาง คาความสวาง และคา
ความเปนสีแดง รวมถึงการเพิ่มข้ึนของชั้นครีมและตะกอนแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ขณะที่แผนฟลมท่ีใชปดผนึกใหผลของคาความเปนกรดดาง การเกิดช้ันครีมและการ
ตกตะกอนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังนี้การเปลีย่นแปลงที่เกิดข้ึนสวนใหญ
นาจะเกิดจากธรรมชาติของเครื่องดื่มกาแฟมากกวาเกิดจากประสิทธิภาพของบรรจุภณัฑ  เม่ือ
ทดสอบทางประสาทสมัผัสของกาแฟพรอมดื่มท่ีเก็บรักษาไวทุก 6 วนั เปนเวลา 1 เดอืน พบวาบรรจุ
ภัณฑท่ีผูบริโภคแยกออกไดนอยท่ีสุด และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานที่สุด คือ ถวยโพรลี
โพรพิลีนท่ีปดผนึกดวยแผนฟลมเมทัลไลซ  
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ขอแนะนํา 

1.  ในการผลิตเพื่อจําหนายควรพิจารณาราคาของบรรจุภัณฑดวย จากการสอบถามราคา
บรรจุภัณฑในทองตลาด แสดงราคาดังนี ้
 ถวยพลาสติกโพลีโพรพิลีน  จําหนายราคาประมาณถวยละ 60 สตางค 
 ถวยพลาสติกโพลีสไตรีน  จําหนายราคาประมาณถวยละ  40 สตางค 
 แผนฟลมเมทลัไลซ  จําหนายราคาประมาณมวนละ 1,200 บาท 
 แผนฟลมพลาสติกลามิเนต จําหนายราคาประมาณมวนละ 700 บาท 
 จากกําหนดราคาของบรรจุภัณฑ จะเหน็วาถวยพลาสติกโพลีสไตรีน ราคาถูกกวาถวย
พลาสติกโพลีโพรพิลีน และแผนฟลมพลาสติกลามิเนต ราคาถูกกวาแผนฟลมเมทัลไลซมาก ดังนัน้
หากโรงงานมวีัตถุประสงคในการเก็บรักษาผลิตภัณฑนานประมาณ 12-15 วัน ควรเลือกใชถวย
พลาสติกโพลีสไตรีน และแผนฟลมพลาสติกลามิเนตจะชวยประหยัดคาใชจายไดมากกวา  

2.  ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มกาแฟ ควรมีการเติมสารเพิ่มความคงตัว และมีการโฮโมจิ
ไนเซชันรวมดวย เพ่ือใหผลิตภัณฑมีความคงตัวมากขึ้น ลดโอกาสการแยกชัน้ในระหวางการเก็บ
รักษา  นอกจากนี้เม่ือระยะเวลาการเก็บนานขึ้น เคร่ืองดืม่จะมีรสเปรี้ยวมากขึ้น อาจปองกันไดโดย
การใชระบบบฟัเฟอรเพ่ือรักษาคาพีเอชใหคงที่ ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่มกาแฟ นิยมใชโซเดียมไบ
คารบอเนต เนือ่งจากมีสวนชวยใหเกิดกล่ินคาราเมลออนๆ แตการใชสารควบคุมความเปนกรดดาง
ในปริมาณมากเกินไป อาจมผีลเสียตอรสชาติของผลิตภัณฑได 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 

 




