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การศึกษาเวลาฆ่าเชื้อลละเนื้อสัมผัสของส่วนประกอบมลักของลกงเขียวมวานไก่บรรจุกระป๋อง
ภายใต้สภาวะเขย่าระมว่างการใม้ความร้อน 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้ศึกษาถึงอิทธิพลของการเขยําระหวํางการให๎ความร๎อนตํอแกงเขียวหวานไกํบรรจุกระป๋องในหม๎อฆําเชื้อแบบ
ละอองน้ําพํนฝอย เพื่อสังเกตการแทรกผํานความร๎อนและเนื้อสัมผัสของสํวนประกอบหลักของแกงเขียวหวานไกํ ได๎แกํ น้ําแกง
เขียวหวานไกํ ช้ินเนื้ออกไกํ มะเขือเปราะหั่นซีกและมะเขือพวง ศึกษาการเขยําที่ความถี่ 3 ระดับ คือ0 (อยูํนิ่ง)160 และ 310 ครั้ง/
นาที ระยะขจัดการเขยํา 1 เซนติเมตร แกงเขียวหวานไกํถูกบรรจุในกระป๋อง 2 ขนาด คือ 307x409 และ 401x411 อุณหภูมิขณะ
ฆําเช้ือ 120 องศาเซลเซียสผลการวิจัยพบวําการเขยํากระป๋องระหวํางการให๎ความร๎อน ทําให๎เวลาในการแทรกผํานความร๎อนที่ F0

เทํากับ 8 นาที ในกระป๋องขนาด 307x409 ที่ความถี่ 160ครั้งตํอนาที ใช๎เวลาในการให๎ความร๎อนที่สภาวะอยูํนิ่ง 51.5 นาที และ
การเขยําที่ความถี่ 160 และ 310 ครั้ง/นาที ใช๎เวลา 29.5 และ 25.0 นาที ตามลําดับ สําหรับกระป๋องขนาด 401x411 ใช๎เวลาใน
การฆําเช้ือที่สภาวะอยูํนิ่ง 60.0 นาที และการเขยําที่ความถี่ 160 และ 310 ครั้ง/นาที ใช๎เวลา 31.0 และ 27.0 นาที ตามลําดับ ผล
การศึกษาพบวําเนื้อสัมผัสของช้ินเนื้ออกไกํมะเขือเปราะหั่นซีกและมะเขือพวงที่สภาวะอยูํนิ่งจะมีคําความเหนียว ความแข็งและ
คําแรงเฉือนสูงสุดมากกวําสภาวะที่ถูกเขยําอยํางมีนัยสําคัญ แตํไมํมีความแตกตํางอยํางมีนัยสําคัญที่การเขยําความถี่ 160 และ 
310 ครั้ง/นาทีและพบวําสีของน้ําแกงเขียวหวานโดยการเปรียบเทียบกับระบบMunsellน้ําแกงเขียวหวานที่ฆําเช้ือในสภาวะอยูํนิ่ง 
จะให๎คําสี 10.0 Y 9/2 ในขณะที่น้ําแกงเขียวหวานที่ฆําเช้ือในสภาวะเขยําที่ความถี่ 160 310 ครั้ง/นาที จะให๎คําสี 7.5 Y 9/2 และ
การเขยําที่ความถี่ 160 ครั้ง/นาทีเนื้อมะเขือเปราะและมะเขือพวงยังคงรูปไมํเกิดการเสียหายเนื่องจากแรงเขยํา  

ค้าส้าคัญ: ลกงเขียวมวาน; เนื้อสัมผัส;การเขย่า; มม้อฆ่าเชื้อ; กระป๋อง 

1. บทน้า 

แกงเขียวหวานไกํเป็นเป็นอาหารกระป๋องอยํางหนึ่งที่
นําสนใจเนื่องจากมีสํวนประกอบอาหารหลายชนิดและมีเนื้อ
สัมผัสแตกตํางกัน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค๑เพื่อศึกษาปัจจัย
ของความถี่ในการเขยํากระป๋องตํอการแทรกผํานความร๎อนใน
ระหวํางที่มีการให๎ความร๎อนของแกงเขียวหวานไกํ รวมทั้ง
ศึกษาผลกระทบของการเขยําตํอเนื้อสัมผัสของสํวนประกอบ
หลักของแกงเขียวหวานไกํ เนื่องจากแกงเขียวหวานเป็น
ตัวแทนอาหารที่มีช้ินอาหารหลายชนิด เชํน เนื้อไกํ มะเขือ
เปราะ มะเขือพวง เปรียบเทียบกับสภาวะปกติทั่วไป 

การฆําเช้ือด๎วยความร๎อนในอาหารเป็นการลดจํานวน
จุลินทรีย๑ที่ทนตํอความร๎อน ณ จุดที่จะร๎อนช๎าที่สุดให๎เหลือใน
ระดับที่ปลอดภัยตํอสุขภาพของผู๎บริโภค [1] การทําให๎อาหาร
กระป๋องปลอดเชื้อด๎วยความร๎อนเป็นกระบวนการสําคัญใน
อุตหกรรมอาหารและอาหารกระป๋องเป็นวิ ธีการที่มี
ประสิทธิภาพที่สุดวิธีหนึ่งในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑อาหาร 
[2] ในอดีตผู๎บริโภคจะให๎ความสนใจอาหารในด๎านความ
ปลอดภัยเป็นหลัก แตํในปัจจุบันผู๎บริโภคเริ่มให๎ความสนใจใน
ด๎านคุณคําอาหาร สี กลิ่นและรส ของอาหารอีกด๎วย มี
การศึกษาการถํายเทความร๎อนในอาหารระหวํางการให๎ความ
ร๎อนเป็นจํานวนมาก ซึ่งพบวําการให๎ความร๎อนอาหาร
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กระป๋องจะอาศัยการถํายเทความร๎อนด๎วยการพาความร๎อน 
การนําความร๎อน หรือทั้งสองวิธีรํวมกัน อัตราการถํายแทรก
ผํานความร๎อนสามารถเพิ่มได๎ด๎วยการหมุน [3], [4] ซึ่งทําให๎
เกิดการเคลื่อนที่ของอาหารภายในกระป๋องทําให๎การถํายเท
ความร๎อนเพิ่มขึ้น สํงผลให๎สามารถใช๎อุณหภูมิที่สูงขึ้นกวําเดิม
แตํลดเวลาในการให๎ความร๎อนให๎สั้นลงได๎ การหมุนสั่น
ดังกลําวยังทําให๎ต๎นทุนในการผลิตลดลงและประสิทธิภาพใน
การผลิตสูงขึ้น รวมทั้งสามารถปูองกันการแยกช้ันของอาหาร
ระหวํางการให๎ความร๎อนได๎อีกด๎วย โดยมีปัจจัยที่สําคัญก็คือ
ชํองวํ าง เหนือศี รษะในกระป๋ อง [1] มี การศึ กษาถึ ง
ประสิทธิภาพในการถํายเทความร๎อนในหม๎อฆําเช้ือแบบหมุน 
(end over end retort) พบวําทําให๎การถํายเทความร๎อนใน
ของเหลวความหนืดสูงดีขึ้น 2-3 เทําเมื่อเทียบกับหม๎อฆําเช้ือ
ทั่วไป [5] แตํหากความเข๎มข๎นของอาหารมีคําเพิ่มขึ้นจะสํงผล
ทําให๎คําสัมประสิทธิ์การถํายเทความร๎อนลดลง[6] นอกจากนี้
ยังมีการศึกษาเปรียบเทียบทิศทางการวางกระป๋องใน
แนวนอนและแนวตั้ งการวางกระป๋องในแนวนอนให๎คํา
สัมประสิทธิ์การถํายเทความร๎อนท่ีสูงกวําการวางกระป๋องใน
แนวตั้ง [6] Meng และคณะ [7] ศึกษาผลกระทบของ
ความเร็วในการหมุนของหม๎อฆําเช้ือ ความเข๎มข๎นของ
สารละลาย อุณหภูมิในหม๎อฆําเชื้อ และขนาดอนุภาคที่มีผล
ตํอการถํายเทความร๎อน พบวําสัมประสิทธ์ิการถํายเทความ
ร๎อนจะเพิ่มขึ้นเมื่อความเร็วในการหมุน อุณหภูมิในหม๎อฆํา
เช้ือ และความหนาแนํนของอนุภาคเพิ่มขึ้น และคํ า
สัมประสิทธิ์การแทรกผํานความร๎อนจะลดลงเมื่อความเข๎มข๎น
ของสารละลายเพิ่มขึ้น 

2. อุปกรณ์ลละวิธีการทดลอง 

2.1 อุปกรณ์ส้ามรับการทดลอง 

งานวิจัยนี้ได๎ติดตั้งอุปกรณ๑เขยําเพิ่มให๎กับหม๎อฆําเช้ือ
แบบสเปรย๑น้ําพํนฝอยของบริษัท KM Grand Pack จํากัด 
โดยใช๎แรงหมุนของมอเตอร๑ที่ตั้งอยูํด๎านนอกสํงกําลังผําน
เพลาเข๎าไปด๎านในหม๎อฆําเช้ือทางชํองเปิดด๎านข๎าง ปลาย
แกนเพลาติดตั้งลูกเบี้ยวท่ีทําหน๎าที่เปลี่ยนแรงหมุนเป็นแรง
ผลักและดึงให๎กับตะกร๎าสําหรับวางกระป๋องให๎เคลื่อนท่ีไป
และกลับตามการหมุนของลูกเบี้ยวที่เป็นตัวกําหนดระยะขจัด 
โดยระยะขจัดของการเขยําในงานวิจัยนี้เทํากับ 1 เซ็นติเมตร 

ที่ฐานของตะกร๎าติดตั้งล๎อเลื่อนบนรางบังคับให๎เกิดเคลื่อนท่ี
ในแนวระดับเพียงทิศทางเดียว มี ใช๎เครื่องปรับความเร็วรอบ 
(inverter) เพื่อควบคุมความเร็วรอบหรือความถี่ในการเขยํา 

2.2 การเตรียมลกงเขียวมวานส้ามรับบรรจุกระป๋อง 

สํวนผสมแกงเขียวหวานไกํบรรจุกระป๋องที่ใช๎ใน
งานวิจัย คือ น้ําแกงพร๎อมปรุง  81.62%  เนื้ออกไกํหั่นขนาด 
2.54x2.54x2.54 เซ็นติเมตร 9.78% มะเขือพวง 4.56% 
มะเขือเปราะหั่นซีก 2.68% พริกช้ีฟูาแดงหั่นตามยาว 0.68% 
ใบโหระพา 0.44% และใบมะกรูดหั่นฝอย 0.24% นํา
สํวนผสมยกเว๎นน้ําแกงเขียวหวานใสํลงในกระป๋อง 2 ขนาด 
คือ 307x409 (20 ออนซ๑) และ 401x411 (30 ออนซ๑) แล๎วจึง
เติมน้ําแกงเขียวหวานท่ีต๎มเดือดลงไปให๎เหลือชํองวํางเหนือ
อาหาร 7 มิลลิเมตร จากนั้นจึงนําไปปิดฝา  

 

2.3 การวัดอุณมภูมิลละค่า F0 

วัดอุณหภูมิและคํา F0 ด๎วยเครื่องบันทึกอุณหภูมิ 
ยี่ห๎อ Ellab รุํน CTF 9008 โดยเจาะรูกระป๋องที่ 1/2 ของ
ความสูงจากฐานกระป๋องเสียบสายเทอร๑โมคัปเปิลและเสียบ
ช้ินเนื้อไกํเข๎าด๎านปลายเทอร๑โมคับเปิล ให๎เนื้อไกํอยูํตําแหนํง
กึ่งกลางกระป๋อง วางกระป๋องในแนวนอนรัดกระป๋องกับ
ตะกร๎าเขยําให๎แนํน บันทุกอุณหภูมิทุก ๆ 30 วินาที  

2.4 ขั้นตอนการทดลอง 

เตรียมแกงเขียวหวานไกํบรรจุกระป๋องทั้ง 2 ขนาด 
คือ 307x409 (20 ออนซ๑) และ 401x411 (30 ออนซ๑) 
ตัวอยํางละ 3 กระป๋อง ติดตั้งเข๎ากับตะกร๎าเขยํา แล๎วจึงทํา
การทดลองที่สภาวะกระป๋องอยูํนิ่ง เขยําด๎วยความถี่ 160 
ครั้ง/นาที และ 310 ครั้ง/นาที แล๎วจึงนําคําอุณหภูมิและ F0 
ที่วัดได๎ไปวิเคราะห๑ผล 

2.5 การวัดเนื้อสัมผัส 

วัดเนื้อสัมผัสของช้ินเนื้ออกไกํ มะเขือพวง มะเขือ
เปราะ ด๎วยเครื่องวิ เคราะห๑ เนื้อสัมผัส (Stable Micro 
System Texture Analyzer TA.XT plus) เลือกการทดสอบ
แบบการตัด (cutting and shearing test) ใช๎หัววัดแบบ 
Warner-Bratzler Blade : HDP/BSW [8] จํานวน 10 ซ้ํา 

D      
d
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แล๎ววิเคราะห๑หาคําแรงสูงสุดที่ใช๎ในการตัดผําน (maximum 
force) ความแข็ง (stiffness) และ ความเหนียว (toughness) 
ของเนื้ออาหาร วิเคราะห๑ความแตกตํางทางสถิติที่ระดับ
นัยสําคัญ (P≤0.05) 

3. ผลการทดลองลละวิจารณ์ 

3.1 ผลการเขย่าที่มีการเปลี่ยนลปลงอุณมภูมิในลกง
เขียวมวานไก่บรรจุกระป๋อง 

ผลการวิจัยพบวําเมื่อเขยําแกงเขียวหวานไกํบรรจุ
กระป๋องที่ความถี่ 160 และ 310 ครั้ง/นาที เปรียบเทียบกับ
กระป๋องที่อยูํนิ่งพบวํา การเขยําชํวยทําให๎อุณหภูมิเพิ่มขึ้นได๎
อยํางรวดเร็ว ดังแสดงในรูปท่ี 1 โดยการเขยําที่ความถี่ 310 
ครั้งตํอนาที ทําให๎การแทรกผํานความร๎อนเกิดขึ้นได๎ดีที่สุด 
ขณะที่กระป๋องที่อยูํนิ่งมีการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิช๎าที่สุด  
สําหรับเวลาที่แกงเขียวหวานไกํมีอุณหภูมิเทํากับอุณหภูมิ 
120 oC ในกระป๋องขนาด 401x411 ที่ความในการเขยํา 160 
และ 310 ครั้งตํอนาที ใช๎เวลา 26.5 และ 24 นาทีตามลําดับ 
ขณะที่กระป๋อง 401x411 ที่อยูํนิ่งใช๎เวลานานถึง 63.5 นาที 

 
รูปที่ 1 กราฟอุณหภูมิภายในชิ้นเนื้ออกไกํที่ความถี่ในการเขยําตําง ๆ 

3.2 ผลการเขย่าที่มีค่า fh ของลกงเขียวมวานไก่บรรจุ
กระป๋อง 

เมื่อพิจารณาถึงคํา fh ซึ่งเป็นคําที่แสดงถึงดัชนีอัตรา
การเพิ่มขึ้นของความร๎อน ผลการวิจัยแสดงในรูปที่ 2 คือ คํา 
fh มีคําลดลงอยํางรวดเร็วเมื่อมีการเขยํากระป๋องที่ความถี่ 
160 ครั้ง/นาที และเมื่อเพิ่มความถี่ในการเขยําให๎สูงขึ้นเป็น 
310 ครั้ง/นาที คํา fh ลดลงจากเดิมเพียงเล็กน๎อย โดย
กระป๋องทั้ง 2 ขนาด คํา fh ในสภาวะที่ถูกเขยํามีคําใกล๎เคียง
กันคือประมาณ 20 นาที ขณะที่ในสภาวะอยูํนิ่งแกง

เขียวหวานไกํจะมี fh ประมาณ 60 นาที  เห็นได๎วําการเขยํา
ระหวํางให๎ความร๎อนทําให๎คํา fh ลดลงประมาณ 3 เทํา 
สอดคล๎องการงานวิจัยของ Ali และคณะ [9] ที่ทดสอบใน
หม๎อฆําเช้ือแบบหมุนที่คํา fh ลดลงเมื่อมีการหมุนด๎วย
ความเร็วรอบสูงขึ้น 

 
รูปที่ 2. กราฟแสดงความสัมพันธ๑คํา fh กับความถี่ในการเขยําของ

กระป๋องทั้ง 2 ขนาด 

3.3 ผลการเขย่าที่มีค่า F0 ของลกงเขียวมวานไก่บรรจุ
กระป๋อง 

เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงของคํา F0 ในระหวําง
การให๎ความร๎อนพบวําการเขยําทําให๎เวลาในการให๎ความร๎อน
แกงเขียวหวานไกํบรรจุกระป๋องลดลงเมื่อเปรียบเทียบคํา F0 
เดียวกัน ดังรูปที่ 3. ที่คํา F0 เทํากับ 8 นาที แกงเขียวหวาน
กระป๋องขนาด 307x409 และ 401x411 ที่สภาวะอยูํนิ่ง ใช๎
เวลา 51.5 และ 60.0 นาที ที่ความถี่ 160 ครั้ง/นาที ใช๎เวลา 
29.5 และ 31.0 นาที ที่ความถี่ 310 ครั้ง/นาที ใช๎เวลา 25.0 
และ 27.0 นาที ตามลําดับ นั่นคือการเขยําระหวํางให๎ความ
ร๎อนด๎วยความถี่ 160 ครั้ง/นาที ชํวยลดเวลาการฆําเชื้อได๎ 
42.7% ในกระป๋องขนาด 307x409 และ 55.0% สําหรับ
กระป๋อง 401x411 ท่ีความถี่ 310 ครั้ง/นาที ผลการทดลอง
คล๎ายกับการวิจัยของ Ali และคณะ [9] ที่ทดลองในการฆํา
เช้ือแบบหมุน คือ เมื่อหมุนด๎วยความเร็วรอบที่สูงขึ้นจะทําให๎
การแทรกผํานความร๎อนเกิดเพิ่มขึ้นตาม เนื่องจากของเหลว
ในกระป๋องเกิดการเคลื่อนที่แบบปั่นปวน อนุภาคหรือ
ของเหลวภายในกระป๋องเกิดการเคลื่อนที่เกิดการผสมขึ้น
ภายในทําให๎การแทรกผํานความร๎อนเกิดขึ้นได๎เร็วกวําการวาง
กระป๋องแบบอยูํนิ่ง 
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รูปที่ 3 กราฟแสดงการเปี่ยนแปลงของคํา F0 สภาวะตํางๆ   

3.4 ผลของความถี่ที่มีต่อเนื้อสัมผัสของชิ้นเนื้อไก่ 

ผลการวิจัยพบวําช้ินเนื้อไกํในกระป๋องที่อยูํนิ่งจะมีคํา
ความเหนียว (toughness)  ความแข็ง (stiffness) และคําแรง
เฉือนสูงสุด (max force) มากกวําช้ินเนื้อไกํในกระป๋องที่ถูก
เขยําอยํางมีนัยสําคัญที่ระดับความเช้ือมั่น 95% ในขณะที่
เนื้อไกํในกระป๋องที่ถูกเขยําด๎วยความถี่ 160 และ 310 ครั้ง/
นาที ไมํมีความแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญ ดังแสดงในตาราง
ที ่1 

ตารางที่ 1. ผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของเนื้ออกไกํหลังผํานการให๎
ความร๎อนที่สภาวะตาํง ๆ 

 
 

เนื่องจากในเนื้อไกํมีองค๑ประกอบของโปรตีน เมื่อให๎
ความร๎อนแกํเนื้อไกํจะทําให๎โปรตีนเกิดการเสียสภาพ เกิดการ
แข็งตัวและความสามารถในการอุ๎มน้ําของเนื้อเยื่อลดลง นํ้า
อิสระในเนื้อไกํถูกบีบตัวออกมาจากเนื้อเยื่อในขณะที่
โครงสร๎างโปรตีนหดตัว ยิ่งให๎ความร๎อนสูงและใช๎เวลานาน
เส๎นใยของโปรตีนจะกระด๎างเกิดการแข็งตัวเพิ่มขึ้น เป็นไป
ตามงานวิจัยของ Barbanti และ Pasquini [10]  ที่ทดลองนึ่ง

ไกํที่เวลาตํางๆ กันพบวําแรงตัดเฉือนเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา
ของการให๎ความร๎อน  

3.5 ผลของการเขย่าที่มีต่อเนื้อสัมผัสของมะเขือเปราะ
มั่นซีกในลกงเขียวมวานไก่ 

จากผลการทดลองพบวําเนื้อสัมผัสของมะเขือเปราะ
หั่นซีกไมํมีความแตกตํางกันอยํางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) 
เนื่องจากมะเขือเปราะที่อยูํในสภาวะที่ถูกเขยําทําให๎ความ
ร๎อนแทรกผํานเนื้อมะเขือเปราะได๎ดี ใช๎ระยะเวลาการให๎
ความร๎อนสั้นกวําสภาวะที่อยูํนิ่ งรวมทั้งอาจเนื่องมาจาก
บริเวณเปลือกของมะเขือเปราะเป็นสํวนที่เหนียวที่สุดเมื่อ
เทียบกับสํวนอื่น ๆ จึงไมํพบความแตกตํางจากการวัดเนื้อ
สัมผัส แตํเมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพแล๎วพบวํามะเขือ
เปราะที่การเขยํา 310 ครั้ง/นาที พบวําเนื้อเยื่อบริเวณ
แกนกลางของมะเขือเปราะที่เป็นสํวนของเมล็ดมีลักษณะนิ่ม
และยุบลงเล็กน๎อยเมื่อเปรียบเทียบกับสภาวะอยูํนิ่ง 

ตารางที่ 2. ผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของมะเขือเปราะหลังผํานการ
ให๎ความร๎อนที่สภาวะตาํง ๆ  

 
3.6 ผลของการเขย่าที่มีต่อเนื้อสัมผัสของมะเขือพวงใน
ลกงเขียวมวานไก่ 

ผลการวิจัยพบวําคําความแข็งและความเหนียวของ
มะเขือพวงในสภาวะเขยําเปรียบเทียบกับมะเขือพวงใน
กระป๋องที่อยูํนิ่งพบวํามีคําลดลงอยํางมีนัยสําคัญ  (P≤0.05) 
ดังตารางที่ 3 เนื่องจากการเขยําทําให๎มะเขือพวงเกิดการชน 
กระแทกกับกระป๋องหรือสํวนประกอบอาหารอื่น ๆ อยํางไรก็
ดีพบวําคําแรงเฉือนสูงสุดไมํมีความแตกตํางอยํางมีนัยสําคัญ 
เพราะสํวนที่เป็นเปลือกของมะเขือพวงเป็นสํวนท่ีต๎องใช๎แรง
เฉือนสูงสุด  

ตารางที่ 3. ผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของมะเขือพวงหลังผํานการให๎
ความร๎อนที่สภาวะตาํง ๆ  
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3.7 ผลของการเขยํากระป๋องที่มีตํอคําสพีริกชี้ฟูาแดงในแกง
เขียวหวานไก ํ

การทดสอบวัดคําสีด๎วยเครื่อง Colorimeter พบวําที่
ความถี่ในสภาวะอยูํนิ่ง 160 และ310 ครั้งตํอนาที พริกช้ีฟูาที่
บรรจุในกระป๋องแกงเขียวหวานท้ัง 2 ขนาด มีคํา L* (คํา
ความสวําง) คํา a* (ความเป็นสีแดง) ไมํมีความแตกตํางกัน
อยํางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) ดังตารางที ่4  

ตารางที่ 4. ผลการทดสอบสีของพริกชีฟู้าแดงหลังผํานการให๎ความ
ร๎อนที่สภาวะตําง ๆ  

 
3.8 ผลของความถี่ที่มีต่อสีน้้าลกงเขียวมวาน 

ผลการวิจัยพบวําน้ําแกงเขียวหวานของน้ําแกง
เขียวหวานโดยการเปรียบเทียบกับระบบ Munsell ที่สภาวะ
อยูํนิ่งในกระป๋องทั้ง 2 ขนาด มีคําสีเทํากัน คือ 10.0 Y 9/2 
ซึ่งเป็นสีเหลืองนวลที่มีความสวํางสูง และความอิ่มตัวของสี
น๎อย ในขณะที่น้ําแกงเขียวหวานที่ฆําเช้ือในสภาวะเขยําที่
ความถี่ 160 และ 310 ครั้ง/นาที ในกระป๋องทั้ง 2 ขนาดจะ
ให๎คําสีเทํากันคือ 7.5 Y 9/2 ซึ่งเป็นสีเหลืองอมเขียวที่มีความ
สวํางสูงและเป็นสีที่ไมํอิ่มตัว คําสีของสภาวะอยูํนิ่งกับสภาวะ
เขยําตํางกันท่ีคํา hue  เนื่องจากน้ําแกงเขียวหวานมี
สํวนประกอบของผักสีเขียวอยูํมาก เมื่อให๎ความร๎อนรํวมกับ
การเขยํา จึงมีสารคลอโรฟิลล๑และสารที่อยูํในแวคิวโอลแพรํ
ออกไปจากเซลล๑และละลายในนํ้าแกง นํ้าแกงเขียวหวานจึง
เกิดการแยกช้ันระหวํางน้ํามันกับน้ําแกงทําให๎มองเห็นสาร
คลอโรฟิลล๑จากผักละลายออกมาในเนื้อของน้ําแกงจึงทําให๎

น้ําแกงเป็นสีเหลืองอมเขียว แตํในสภาวะอยูํนิ่งไมํมีแรงเขยํา
มากระทําจึงไมํเกิดการแยกช้ันทําให๎น้ําแกงมีสีเหลืองนวล  

4. สรุปผลการทดลอง 

การเขยําขณะให๎ความร๎อนแกํแกงเขียวหวานไกํบรรจุ
กระป๋องชํวยลดเวลาในการฆําเช้ือลงได๎อยํางชัดเจน โดยชํวย
ลดเวลาในการให๎ความร๎อนลงได๎มากสูงสุดถึง 55% ที่คํา F0 
เทํากับ 8 ทําให๎คํา fh ลดลง 3 เทําเมื่อเปรียบเทียบกับสภาวะ
ที่อยูํนิ่ง  นอกจากนี้ยังทําให๎เนื้อสัมผัสของเนื้อไกํมีความนุํม
หรือเหนียวน๎อยกวําสภาวะปกติ ทําให๎เนื้อสัมผัสของมะเขือ
พวงมีความนิ่มมากขึ้น ในขณะที่การเพิ่มความถี่ในการเขยํา
ไมํสํงผลตํอคําสีของพริก  

การเขยําขณะทําการฆําเช้ือเป็นการชํวยให๎อาหาร
ยังคงรักษาคุณคําของสารอาหาร เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 
และชํวยประหยัดพลังงานอีกด๎วย สําหรับความถี่ในการเขยํา
ที่เหมาะสมในงานวิจัยนี้คือ 160 ครั้ง/นาที เนื่องจากเมื่อ
พิจารณาในเรื่องของประสิทธิภาพในการการแทรกผํานความ
ร๎อน คําสี และเนื้อสัมผัสพบวําแตกตํางกับการเขยําที่ความถี่ 
310 ครั้ง/นาที ไมํมากนัก อีกท้ังช้ินเนื้ออาหารมีลักษณะที่ดี
มากกวําการเขยําที่ความถี่สูง   
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