
ชื่อโครงงาน “ผลิตภัณฑขาวเหนียวเปยกลําไยบรรจุในซองบรรจุภัณฑทนความรอน” 
(Sterilization of longan mixed with sticky rice and coconut milk and packing in retortable pouch) 

 
คมจิตร  คามตะศิลา1) ฐตรัตน  จิตภักดี 1)  และ อนุกูล  วัฒนสุข *2) 

1)  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   
2)  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอตุสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร *  Email : fagiakw@nontri.ku.ac.th 

 
 

บทคัดยอ 
 
     การผลติขาวเหนยีวลําไยมกัทําเปนอตุสาหกรรมขนาดยอม หรือทาํในครวัเรอืนเพื่อจําหนายวนัตอวันเนื่องจากมกีาร
ผสมน้ํากะทลิงไปจึงทาํใหบูดเสยีไดงาย การพฒันาเปนขาวเหนียวเปยกลาํไยบรรจุในซองบรรจุภัณฑทนความรอนได 
จะชวยยืดอายใุนการเกบ็รกัษาไดนานเปนป จึงเปนผลดตีอผูผลติและผูบรโิภค  การทดลองทําผลิตภัณฑบรรจใุน
ขวดแกว  ไดผลิตภัณฑที่เหมาะสมคือ  มีลกัษณะ  ส ี เนื้อสมัผสั  กลิ่นรส  รสชาติ  เปนที่ยอมรบัของผูบรโิภค  โดยมี
สตูรขาวเหนยีวเปยกลาํไยที ่ ขาวเหนียว : น้ําตาล : กะทิ : ลําไย  เปนอัตราสวนโดยน้ําหนัก  3 : 5: 8 : 0.5  ผลิตภัณฑ
ที่ไดจากสูตรอาหารดังกลาว  จะมีรสชาติดี  หวานมัน  เกิดสีน้ําตาลที่ลําไยบางแตนอยแทบมองไมเหน็  ขาวไมจับตัวกัน
เปนกอน  อณุหภมูิทีใ่ชในการฆาเชื้อคอื  125ºC  นาน  15นาท ี  การทดลองทาํผลติภัณฑแลวบรรจใุนซองบรรจุภัณฑ
ทนความรอน (Pouch)  ตามสูตรอาหารที่กลาวขางตน  ใชอณุหภมูิในการฆาเชื้อที ่  125ºC  นาน  15นาท ี   โดยใชคา
เวลามาตรฐานการฆาเชื้อที1่21.1ºC(250ºF)ซึ่งเรียกวาคา Fo เทากับ  11  นาท ี  ผลติภัณฑที่ไดไมพบเชื้อจุลนิทรยีที่
เปนอันตรายและมลีกัษณะเปนที่ยอมรับของผูบรโิภคในระดับปานกลาง
คําสําคัญ  : ขาวเหนียวเปยกลําไย   Retort pouch   ลําไย  ขาวเหนียว  Pouch 

 
1.บทนํา 
     ประเทศไทยอยูในเขตรอนชื้น ซึ่งสามารถปลูกผลไม
ไดหลายชนิด  สําไยก็เปนหนึ่งในผลไมเหลานั้นที่นิยม
ปลูกกันแพรหลายภายในประเทศ แตปญหาของผลผลิต
ลําไยในประเทศไทย เมื่อถึงฤดูการเก็บเกี่ยวลําไยสด จะ
เกิดปญหาผลผลิตลนตลาด ทําใหราคาของลําไยตกต่ํา 
สงผลใหเกษตรกรผูปลูกลําไยขาดทุน การพัฒนา
ผลิตภัณฑขาวเหนียวเปยกลําไยบรรจุในซองบรรจุ
ภัณฑทนความรอนที่มีอายุการเก็บไวบริโภคไดนานกวา
หนึ่งป  เปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ และทําให
ผูประกอบการใชลําไยเพิ่มมากขึ้นในชวงฤดูการผลิต
ลําไย สงผลใหปญหาผลผลิตลําไยลนตลาดลดนอยลง 
และทําใหราคาของลําไยเพิ่มสูงขึ้นดวย  นอกจากนี้ยัง
ทําใหผูบริโภคมีผลิตภัณฑลําไยบริโภคนอกฤดูกาลผลิต
อีกดวย 

     การใชความรอนในระดับ  สเตอรไรสกับผลิตภัณฑ
อาหารบรรจุ ในซองบรรจุภัณฑทนความรอนสู ง  
สามารถทําไดคลายกับการผลิตอาหารกระปอง แต
ผลิตภัณฑบรรจุในซองบรรจุภัณฑทนความรอนเปน
ภาชนะบรรจุที่แบนบาง สามารถเรียงในกลองกระดาษ 
หรือตู คอนเทนเนอร ได  มากกวาอาหารกระปอง 
เนื่องจากรูปทรงที่แบนบางนี้เองทําใหการใชเวลาในการ
ใหความรอนระดับสเตอริไรซสั้นกวาอาหารกระปอง ทํา
ใหคุณคาทางอาหารถูกทําลายดวยความรอนนอยกวา
อีกดวย 
     การผลิตขาวเหนียวเปยกลําไยบรรจุในซองบรรจุ
ภัณฑทนความรอน ตองใชความรอนระดับอุณหภูมิสูง 
ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวเหนียวเละ สีของเนื้อ
ลําไยเปลี่ยนแปลงและกลิ่นอาจจางลงระหวางการผลิต 
จึงเห็นสมควรวิจัยหาสภาวะเหมาะสมในการผลิตรวมทัง้
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อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวเหนียวเปยกลําไยบรรจุ
ในซองบรรจุภัณฑทนความรอน เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่มี
คุณภาพดีเปนที่ยอมรับของผูบริโภคตลอดชวงอายุการ
เก็บรักษา 

 
2.วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1 อุปกรณ 
1. ขาวเหนียว และลําไย 
2. หัวกะทิ 
3. น้ําตาล และเกลือ 
4 .หม อนึ่ งฆ า เ ชื้ อ เ ล็ ก (Autoclave)ขนาด เส นผ าน
ศูนยกลาง 18 cm. x สูง 31.51 cm. มีความจุประมาณ 
30 ลิตร  
5. หมอนึ่งฆาเชื้อชนิดใชละอองน้ํารอนพนละอองฝอย
ขนาดความจุ  50x50x50  cm. (100 ถุงตอตะกรา) 
6. ขวดแกวขนาด 200 กรัม 
7. ซองบรรจุภัณฑทนความรอนขนาด  300  กรัม  
8. เครื่องชั่ง 
2.2 วิธีทดลอง : ทําผลิตภัณฑบรรจุขวดแกว 
1)   แชขาวเหนียวน้ําหนัก 300 กรัม  เปนเวลา 2 ชม.   
2)  ชั่งน้ําหนักขาวเหนียว (ที่ชั่งมา 300 กรัม) :  น้ําตาล 
:  กะทิ : ลําไย ตามอัตราสวน   1.5: 1.5 : 3.5 : 0.5 
3) ใชหัวกะทิสดตั้งไฟเคี่ยวใหกะทิอุน (ไมถึงกับ
แตกมัน) 
4)  ควานเอาเม็ดลําไยออก ปลอกเปลือก แชกรดซิตริก 
1% เปนเวลา 15 นาที แชแคลเซียมคลอไรด       1 %  
เปนเวลา 15 นาท ี
5)  นําขาวเหนียวเคี่ยวในน้ําประมาณ 500 กรัม  กวน
ประมาณ 5  นาที  เติมน้ําตาล  เติมน้ํากะทิในขาว
เหนียวคลุกใหเขากัน 
6)  บรรจุลงขวด ที่ผานการลวกในน้ําเดือด 5 นาที และ
เติมลําไย 4-5 ชิ้น  ลงในขวดบรรจุขนาด 200 กรัม  
7)  นําไปฆาเชื้อ ในหมอนึ่งฆาเชื้อขนาดเล็ก ในสภาวะที่
แตกตางกัน 3 สภาวะ คือ  1)115  0C  เวลา  30 นาท ี 
2)1210c เวลา   20 นาท ี และ3)1250C เวลา  15 นาท ี  
 
 

2.2.1 วิธีนึ่งฆาเชื้อดวยหมอนึ่งขนาดเล็ก   
1)  ไลอากาศออกจากขวดแกวโดยนึ่งขาวเหนียวเปยกที่
ความดันบรรยากาศเปนเวลา 15 นาท ี
2)  ปดฝาใหแนนแลวนําเขานึ่งในหมอนึ่งความดัน   
3)  ไลอากาศจากหมอนึ่งประมาณ 15 นาท ี
4)   ปดวาลวทั้งหมด เพื่อใหเกิดความดันภายในหมอนึ่ง 
5)  ควบคุมความดันหรืออุณหภูมิใหคงที่ โดยการปด-
เปดแกส  และวาลวความดันโดยคุมความดันใหไดดังนี้ 
17 ปอนด ตอ ตารางนิ้ว  ถาตองการอุณหภูมิ 121ºC, 
10 ปอนด ตอ ตารางนิ้ว  ถาตองการอุณหภูมิ 116ºC 
และ 25 ปอนด ตอ ตารางนิ้ว  ถาตองการอุณหภูมิ 125 
ºC 
6)  ลดความดันจนเทาบรรยากาศ กอนนําขวดออกจาก
หมอนึ่ง 
2.3 วิธีทดลอง : ทําผลิตภัณฑบรรจุในซองบรรจุภัณฑ
ทนความรอน (Pouch)   
1)  แชขาวเหนียวน้ําหนัก 300 กรัม  เปนเวลา 2 ชม.   
2)  เตรียมขาวเหนียว (ที่ชั่งมา 300 กรัม)    น้ําตาล  
กะทิ และลําไย ตามอัตราสวน 3:5:8:0.5 
3) ใชหัวกะทิสดตั้งไฟเคี่ยวใหกะทิอุน (ไมถึงกับ
แตกมัน) 
4)  ควานเอาเม็ดลําไยออก ปลอกเปลือก แชกรดซิตริก 
1% เปนเวลา 15 นาที แชแคลเซียมคลอไรด 1 % เปน
เวลา 15 นาท ี
5)  นําขาวเหนียวเคี่ยวเติมน้ําประมาณ 500 กรัม  กวน
ประมาณ 5  นาที  เติมน้ําตาล  เติมน้ํากะทิในขาว
เหนียวคลุกใหเขากัน 
6)  บรรจุลง Pouch เติมลําไย ไลอากาศ ปดผนึกให
สนิท 
7)  นําไปฆาเชื้อ ในสภาวะที่กําหนด คือ  1250C   เวลา  
15 นาท ี  
2.3.1ขั้นตอนการฆาเชื้อดวยหมอนึ่งฆาเชื้อ มีดังนี้ 
1) เครื่องจะปรับความรอนของละอองน้ํ า  จนได
อุณหภูมิ  1250C  ภายในเวลา  7  นาท ี
 
 
 



2) สรางความดันใชกด Pouch ไมใหแตก และควบคุม 
อุณหภูมิใหมีละอองน้ํารอนที่ 1250C เปนเวลา 20 นาที 
3) ลดความดันและอุณหภูมิจน Retort มีอุณหภูมิ 48 0C 
กอนนํา pouch ออกจากเครื่องฆาเชื้อ 
หมายเหตุ   โปรแกรมการใชหมอนึ่งฆาเชื้อ  

come  up  time  7  นาท ี
 ชวงเวลาฆาเชื้อ  20  นาท ี
 ชวง  micro  cooling  5  นาท ี
 ชวงปรับความดันและลดอุณหภูมิ Retort  
เหลือ  48ºC   
 ชวง  Delay  5  นาท ี
 
3.ผลการทดลอง 
3.1 ผลการทดลอง : การทําผลิตภัณฑบรรจุในขวด
แกว 
     ทดลองหาสูตรอาหารที่ เหมาะสมโดยเริ่มจาก  
สาํรวจสูตรของขาวเหนี่ยวเปยกลาํไยจากตลาด  จากนัน้
ทดลองทําตามสูตรที่ไดมา  แลวนําไปบรรจุในขวดแกว  
จากนั้นนําไปฆาเชื้อที่อุณหภูมิ  121º  C   ดวยหมอนึ่ง
ฆาเชื้อตัวเล็กใชเวลา 20 นาที  โดยพบวาสูตรที่ไดจาก
ตลาดเมื่อผานความรอนในระดับสเตอรไรส  จะทําให
รสชาติและกลิ่นของขาวเหนียวเปยกลําไยหายไปสวน
หนึ่ง  จึงไดทําการปรับสูตรใหมีรสชาติและกลิ่นที่ดีขึ้น  
จนไดสูตร  ขาว :น้ําตาล : กะทิ : ลําไย 1.5 : 1.5 : 3.5 : 
0.5 
     แต ใ นก า รทดลอ งพบว า   สี ข อ งผลิ ตภัณฑ
เปลี่ยนแปลงหลังถูกความรอน  โดยที่สีของขาวเหนียว
รอบๆลําไยและที่ตัวลําไยนั้นมีสีน้ําตาล    จึงไดทําการ
หาทางแกไข  โดยทําการกําหนดตัวแปรตนใหเปน
อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการฆาเชื้อ 
      การทดลองเบื้องตนทําในขวดแกวกอน   เมื่อไดผล
ที่นาพอใจจึงทําการทดลองในซองบรรจุภัณฑทนความ
รอน 
     จากการตรวจพินิจผลิตภัณฑหลังฆาเชื้อ  พบวามี
การแยกชั้นกันระหวางสวนขาวเหนียวกับน้ํากะทิ  เนื้อ
ขาวเหนียวอยูดานลาง  ที่ดานบนจะพบกระทิที่จับตัว
เปนกอนซึ่งมีลักษณะคลายสังขยา  เกิดสีน้ําตาลที่เม็ด

ลําไยและบริเวณขาวเหนียวรอบๆลําไย  เม็ดขาวไมจับ
ตัวกันเปนกอน  แตคอนขางแหง รสชาติของผลิตภัณฑ
โยรวมแลวใชไดดี  ซึ่งเหมือนกันทั้ง  3  ระดับการฆา
เชื้อ 
     จึงสรุปไดวาจากการใชสภาวะการนึ่งฆาเชื้อที่
แตกตางกัน 3 ระดับ ใหผลไมแตกตางกัน  
     จากนั้นไดทดลองเปลี่ยนตัวแปรตนไปเปน  สูตร
ของขาวเหนียวเปยกลําไย ( ปริมาณน้ํากะทิ )โดยเลือก
ระดับการฆาเชื้อมาระดับหนึ่ง  ซึ่งในการทดลองไดเลือก
การฆาเชื้อที่ระดับ  125 ºC  20นาที  เนื่องจากเปนการ
ประหยัดเวลาที่ใชในการผลิตไปไดมาก  ซึ่งสอดคลอง
กับการผลิตในระดับอุตสาหกรรมที่จะตองผลิตใน
ปริมาณที่มาก  และอีกปจจัยหนึ่งคือทําใหตัวผลิตภัณฑ
รับความรอนในระยะเวลาที่สั้น  โดยไดทําการทดลอง
ตามวิธีการทดลองที่ไดกลาวมาขางตน  โดยทําการ
ทดลองที่สูตรตางกัน  3  สูตร  ดังนี้  ( ขาวเหนียว : 
น้ําตาล : กะทิ : ลําไย ) 
ระดับที ่1 น้ํากะทินอย  1.5 : 1.5 : 3.5  : 0.5 
ระดับที ่2 น้ํากะทิปานกลาง     1.5 : 1.5 : 5.0 : 0.5 
ระดับที ่3 น้ํากะทิมาก 1.5 : 1.5 : 6.5 : 0.5 
     พบวาผลิตภัณฑหลังการฆาเชื้อมีลักษณะปรากฏ
ดังนี้  ตัวอยางสูตรอาหารระดับที่มีน้ํากะทินอยจะเห็น
ลักษณะเม็ดขาวเหนียวมากสุด   และเห็นสีน้ําตาลที่เม็ด
ลําไยมากที่สุด  ที่ระดับน้ํากะทิมากและน้ํากะทิปาน
กลางจะมีรสชาติพอๆกัน   ที่สูตรน้ํากะทิมากมีรสชาติดี
ที่สุดแตขาวคอนขางเละ   และมีสีโดยรวมขาวที่สุด  ซึ่ง
แสดงใหเห็นวาสูตรของขาวเหนียวเปยกลําไย ( ปริมาณ
สวนที่เปนน้ํา )  มีผลตอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลของ
ขาวเหนียวเปยกลําไย    
     จากนั้นไดหาสูตรที่เหมาะสมที่สุดจนไดสูตร   ขาว
เหนียว : น้ําตาล : กะทิ : ลําไย เปน 3 : 5 : 8 : 0.5  โดย
เมื่อทําตามสูตรนี้จะพบวา  แทบจะไมเกิดสีน้ําตาลที่เม็ด
ลําไยและที่ขาวเหนียว  ขาวไมจับตัวเปนกอน  รสชาติดี  
ปริมาณของสวนที่เปนน้ํากําลังด ี ไมแหงจนเกินไป 
     เมื่อไดผลที่นาพอใจจึงไดเริ่มทําการทดลองลงใน
ซองบรรจุภัณฑทนความรอน  โดยใชสูตรขาวเหนียว
เปยกลําไย  3 : 5 : 8 : 0.5   



3.2 ผลการทดลอง : การทําผลิตภัณฑบรรจุในซองทน
ความรอนสูง 
     จากผลการทดลอง  กอนหนานี้จึงใชสูตรขาวเหนียว
เปยกลําไย  3 : 5 : 8 : 0.5 เพื่อทําการทดลองทํา
ผลิตภัณฑบรรจุ ในซองทนความรอนสู ง   พบว า
ผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลบางแตนอยแทบจะมองไมเห็น 
ขาวไมจับตัวกันเปนกอน  รสชาติดี  เลือกใชอุณหภูมิ
หมอนึ่งที่ 1250C เวลาในชวงใหความรอนที่  1250C ใช
เวลา 15 นาที ซึ่งจะไดคาเวลามาตรฐานการฆาเชื้อที ่
121.10C (2500F) หรือคา Fo เทากับ 11 นาทีโดยมี
ขอมูลและกราฟดังนี ้ 
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1)  กราฟเปรียบเทียบอุณหภูมิและเวลา 
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2)  กราฟแสดงคา Fo 

 
     และจากการสงตัวอยางตรวจวิเคราะหทางดานจุลิ
นทรีย  พบวาเชื้อจุลินทรียที่เปนดัชนีชี้วัดการทําสเตอร
ไรสอยูในเกณฑมาตรฐาน  คือตรวจไมพบเชื้อ 

- Flat Sour- mesophiles 
              - thermophiles 
- Mesophilic Anaerobes 
- Thermophilic Anaerobes 
- Sulfide Spoilage 

     และจากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส โดย
ทดสอบทั้งหมด 25 คน ไดผลดังตาราง 
 
ตารางที1่ การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ 
คุณภาพ 

ผลติภัณฑทีผ่าน 
Retort 

ผลิตภัณฑที่
ไมผาน 
Retort 

ส ี 2.44a 3.64b 

กลิ่นรส 3.24a 3.4a 

เนื้อสัมผัส 3.16a 3.04a 

ความชอบ
โดยรวม 

3.24a 3.52a 

     คาตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันแสดงความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญ  ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 
 
     ตัวเลขที่แสดงในตารางคือคาเฉลี่ยความชอบในดาน
ตางๆ (1=ไมชอบมากที่สุด, 2 = ไมชอบปานกลาง, 3 = 
เฉยๆ, 4 = ชอบปานกลาง, 5 = ชอบมากที่สุด ) 

 
4.สรุปและวิจารณ 
     การทําผลิตภัณฑขาวเหนียวเปยกลําไยมีสูตร
อาหารคือ ขาว :น้ําตาล : กะทิ : ลําไย 1.5 : 1.5 : 3.5 : 
0.5 
     สถาวะที่ใชนึ่งฆาเชื้อแบบสเตอรไรสจนปลอดจาก
เชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายคือที่อุณหภูมิ 1250C ใช
เวลา  15 นาที   และเวลามาตรฐานการฆาเชื้อที่ 
121.10C คือ  11 นาท ี
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