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บทคัดย่อ 

 
กระบวนการผลิตขา้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องเป็นกระบวนการท่ีจะตอ้งมีการให้

ความร้อนท่ีมีความเหมาะสมในระดบัหน่ึง โดยไม่ท าให้ขา้วเหนียวมีสภาพท่ีแข็งหรือน่ิมจนเกินไป 
ประกอบกบัตอ้งมีเวลาในการฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสม การทดลองคร้ังน้ีจะยึดเวลาท่ีใช้ในการให้ความ
ร้อนเป็นหลกัเพื่อลกัษณะปรากฏท่ีดี และหลงัจากนั้นจะท าการตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย ์โดยจะ
วิเคราะห์ท่ีเวลาในการเก็บต่างๆกนั  พร้อมทั้งค่าทางเคมีและกายภาพ จากการทดลองพบวา่เม่ือท า
การใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที จะท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ลกัษณะ
ปรากฏท่ีดีกวา่ การใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ115 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 นาที โดยท่ีอุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียสจะมีเวลาในการฆ่าเช้ือ 10 นาที เม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึนค่าสีของผลิตภณัฑ์จะมี
ค่าสี(L/b)ท่ีลดลงคือมีความเป็นสีเหลืองมากข้ึน และมีความแขง็มากข้ึน ตามล าดบั  โดยอายุการเก็บ
รักษาขั้นต ่าของผลิตภณัฑ์ข้าวเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องอยู่ท่ี 6 เดือน ผลการวิเคราะห์
ทางดา้นจุลชีววิทยาของขา้วเหนียวมูนส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง ท่ีมีอายุ    1 เดือน  3 เดือน และ 6 
เดือน พบว่าปลอดจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ส าคญั โดยไม่พบการเจริญของเช้ือ Clostridium botulinum , 
Bacillus  stearothermophillus  ,Bacillus  cereus 
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ABSTRACT 

The production process of canned sticky rice, coconut  milk is the process that suitable 
for the heating time and the lethal rate. The main factor of  this process are the time of  heating for 
the good appearance. To analyze microbe at the differential of the storage time with physical and 
chemical properties. From the condition of the process are  25 min at 121C that has more efficient 
than the condition at  35 min at 115 C. F0 of the first process are 10 min. The differential of the 
color product (L/b) are decrease at the last month and the firmness are increase by respectively. 
The minimum shelf life of the product are 6 month. The analytical microbiology  of product at 1 
month 3 month and 6 month don’t found Clostridium botulinum , Bacillus  
stearothermophillus  ,Bacillus  cereus. 
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