
การดำเนินงานวิจ้อ

บท ท  3

วัลคุ ปีปกรtu และฝีถานที

1. ลิ้นจื่นันรุฮงรวย ขนาค 35-40 ผลต่อกิโลกรัม จากแบล่งปลูกในจังหวัด 
เชียงราย

2. นำตาลทรายขาว
3. C a lc ium  c h lo r id e
4. Sodium b i s u l f i t e

อุปกร[น

1. กระป้องเคลิอบดีบุก ( p la in  can) และ กระป้องเคล็อบแลกเกอรลีทอง 
ชนิด epoxy p h e n o lic  r e s in  ขนาด 307 X 409 (เบอร 2) จากบริษัท CMB 
BEVCAN (THAILAND) จำกัด

2. รางไล่อากาศ (E xh a u s te r)

3. เครีองโ]ดฝากระป้องอัตโนมัติ
4. หม้อต้มฆ่าเชีอ แบบใช้ลายไ1ทน (C on tin uous  cooke r)

5. หม้อนีงความดันไอ (R e to r t )
6. pH m ete r

7. Hand re fT a c to m e te r  ขนาด 0 -32  ° B r ix  
B. Thermometer

สืถานที

โรงงานหลวงอาหารสำเร็จรูปที 2 อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย



ขนตอนและวffคา I นนการวจอ

1. ศีกษ,าปัจจัยลำคัทุเถ่ีมีผลต่อการเกิดสีชมน'ในลินจีกระใ!องของไทย
1.1 ระดับความสก(m a tu r i t y ) ของล้ินจืลค

1 .1 .1  แบ่งระดับความสุกของผลสีนจืลดเบน 3 ระดับ โคออาศัยหลักการนอก 
โคอหิจารผาจากสีของเปสีอกลิ้นจี่ และลักพ)เะของหนาม คีอ เริ่มสุกเปสีอกจะเอ็นสิเหสีองอมล้ม 
ลักษผะหนามถ่ีๆ สุกปานกลางเปสีอกจะมืสิล้มอมแคง หนามห่างขีน สุกมากเปสีอกจะเอ็นสีแตง 
จ้คและหนามห่าง ผิวเปสีอกค่อนข้างเรียบ

1 .1 .2  นำล้ินจ่ีถี่ระดับความสุกทั้ง 3 ระดับมาบรรจุกระป้องเคสีอบตีบุก ตาม 
กระบวนการผลิต ดังน้ี

ลนจ

คว้านเมล็ค แล้วปอกเปสีอก
รวบรวมทุก 30 นาที

แช่ในลารละลาอกรคชิตรีก 0.5% และ แคลเซียมคลอไรค 2% นาน 30 นาที

ล้างนํ้าให้ละอาด

บรรจุ โดยให้มีน้ําหนักเน้ีฮล้ินจ่ี ม่ตำกว่า 240 กรัมต่อกระป้อง

เติมนำเชื่อม 25 -  28 ° B r ix  อุณหภูมิ 80 °c

ไล่อากาศใน e xh au s te r 5 นาที

มิดฝา

ฆ่าเ ซีอใน cooker อุผหภูมิ 100 °c  10 นาที

ทำให้เอ็นโดยแช่น้ําเอ็นทันที 
จนอผหลมิกงกลางกระป้องเอ็น 35 °c

ปล่อย ห้แห้ง
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วางแผนการทคลองแบบ Randomized Complete B la ck  Design (RCBD)

ทคลอง 3 ชำ โคยให้การผลิตในแต่ละครังเป็น B lo ck  เนีอกำจัคความผันแปรทีเกิคขีนใน 
การผลิตแต่ละครัง

1 .1 .3  วิเคราะห้และประเมินผล

เก็บผลิตภัณ*ท!ว!!อุณหภูมิห้อง (32 + 4 °C) เป็นเวลา 12 เคีอน 
ลุ่มตัวอย่างมาตรวจทุก 2 เติอน โคยนำมาวิเคราะห้ค่าต่างๆ ตังนี

1 .1 .3 .1  วัคความเป็นกรคค่าง โคยใชั pH m eter

1 .1 .3 .2  วัค T o ta l s o lu b le  s o l id  ( B r ix )  โคยใช้ hand

re f ra c to m e te r

1 .1 .3 .3  หาปริมา01กรค (% a c i d i t y ) ! นรูปของกรคชิตริก ตามวิธี

ของ A0AC(1984)

1 .1 .3 .4  หาปริมาณของลิชมนูท่ีเกิคขี้นในรูปของ L e u co c ya n id in  
Number( LN ) ตามวิธีของ Luh และคณะ(1960)

1 .1 .3 .5  ประเมินผลทางประลาทลัมผัส ใช้ผ้ทคลอบ 10 -  12 คน ̂ . 1 0 Q i
ชิงเบนนิลิตปริณูณูาโท และอาจารยของภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาลตร

จุใ]าลงกรณมหาวิทยาลัย ชิงเป็นผัมิประรบการณในการทคลอบทางประสาทลัมผัล โคยใช้วิธี 
ให้คะแนน (s c o r in g  method) ตามลักษณะตังต่อไปน

-  ลีของเนิอลินจีกระป้อง

-  ลิของนำเชิอมในลินจึกระป้อง

-  กลินของลินจี่กระป้อง

-  รลชาติของเนิอลินจีกระป้อง

-  รลชาติของนํ้าเชิ่อมในลิ้นจี่กระป้อง

-  เนีอลัมผัลของลิ้นจ่ีกระป้อง
เปรียบเทียบค่าเฉลิยโคยใช้ Duncan 's New M u lt ip le  Range T es t ( DMRT) 

รายละเอีอคต่างๆ อยู่ในภาคผนวก

1.2 ชนิคของกระป้องและระตับของความร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชี้อ

การผลิตจะใช้ลินจีทีเกษตรกรนำมาล่งโรงงานหลวงอาหารสำเร็จรูปที่ 2 ตาม 
ปกติ โคยนยายามคัคเลิอกวัตถุคิบให้อยู่ในช่วงที่มิความสุกปานกลาง โคยคูจากลีเปลิอกและลักษณะ 
หนาม จากนันนำไปบรรจุกระป้องตามกระบวนการตามข้อ 1 .1 .2  โคยมีตัวแปรตังนี้

1 .2 .1  กระป้องทีใช้ในการผลิตมี 2 ชนิค คีอ กระป้องเคลิอบติบกและกระป้อง
5 / “  “เคลิอบแลกเกอร

1 .2 .2  การฆ่าเชี้อจะทำใน cooke r ท่ีอณหภมิ 100°c 10 นาที และท่ี 90°c
15  นาที



2 0

วางแผนการทคลองแบบ Symmetric F a c to r ia l  D es ign  ขนาด 2 
ทดลอง 3 ชำ แล้ววิเคราะหนละประเมินผลตามข้อ 1 .1 .3  และวิเคราะห์ปริมาผดีบุก และ 
เหล็กในลิ้นจีกระป้องที.ช่วงอายุการเก็บ 6 - 1 2  เคีอน (Dabeka e t a l . ,  1985)

1.3 สภาวะโนการผลิต

คีกษาสภาวะในการผลิตลินจีกระป้อง 3 สภาวะ คีอ

1 .3 .1  ฆ่าเ ช้ือ'ใน cooke r โดยใช้กระบวนการผลิตตามข้อ 1 .1 .2

1 .3 .2  ฆ่าเ ชีอใน r e t o r t  และใข้กระบวนการผลิตอื่นๆเช่นเคียวกับข้อ 1 .1 .2

1 .3 .3  ใข้กระบวนการผลิตเช่นเคียวกับข้อ 1 .3 .1  แต่ใข้เวสาในการผลิตนาน
y รกวา (d e la ye d  p ro ce ss ) คงน

Li
คว้านเมล็ด แลวปอก(,ปลีอก

รวบรวมบุก 1 ชั่วโมง
แช่ในสารละลายกรดชิตริก 0.5% และ แคลเซียมคลอไรด 2% นาน 30 นาที

ล้างนำให้สะอาด

แช่ในนํ้าทื่ใข้ล้าง 1 ชั่วโมง 
. ม่ ตำกว่า 240 กรัมต่อกระป้อง 

ทิ้งไว ้ 3 ชั่วโมง 
เติมนาเชอม 25 -  28 ° B r ix  อุเแหภูมิ 80 °c

บรรจุ โดยให้มินํ้าหนักเชื้อลิ้นจี่

ไล่อากาศใน e xhau s te r 5 นาที

มิคฝา

ฆ่าเ ชีอใน cooke r อุแเหภูมิ 100 °c 10 นาที

ทำให้เย็นโดยแช่นํ้าเย็นทันที 
จนอุเนหภูมิกีงกลางกระป้องเย็น 35 °c

ปล่อยให้แห้ง
ทัง 3 สภาวะทำการฆ่าเชิอทีอุถเหภูมิ 100 °c เท่ากันและใข้ว้ตกุคีบทิ้มิระดับ 

ความสุกปานกลาง บรรจุในกระป้องเคลิอบดีบุก
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วางแผนการทคลองแบบ Randomized Complete B lo ck  Design  
(RCBD) ทคลอง 3 ชํ้า แล้ววิเคราะห์และประเมินผลตามข้อ 1 .1 .3

2. คิกบาหาแนวทางในการลคการเกิคลีชมนูในลินจืกระป้อง
2 .1  คิกบาลิงผลของโซเคียมไบชัลไฟ่ท (Sodium b i s u l f i t e )  และระคับของ 

ความร้อนที่ใข้ในการฆ่าเชื่อต่อการเกิคลีชมนูในลินจืกระป้อง ใข้วัตถุคิบทีมิระคับความสุกปาน 
กลาง และกระบวนการผลิตตามข้อ 1 .1 .2  แต่ใข้กระป้องเคลีอบแลกเกอร เนองจาก

ชัลไฟ่ทเมีอสัมผัสกับโลหะจะทำป)]กิริยากัน ทำให้เกิคลีคำ (คิวาหร ค ิว เวช ,2529 ; อรุผื 
อภิชาติสรางกุร ,2530)

2 .1 .1  ปริมา(นของโซเคียมใบชัลไน่ทที่ใข้มิ 2 ระคับ คิอ 100 และ 200 
ppm โคยเติมในนำเชื่อมที่ใข้ในการผลิตลิ้นจี่กระป้อง

2 .1 .2  การฆ่าเชีอจะทำใน cooke r ทีถุ(นหภูมิ 100 °c  10 นาที และท่ี 
อุ(นหภูมิ 90 °c  15 นาที

วางแผนการทคลองแบบ Sym m etric F a c to r ia l  Design ขนาค 2 2 
ทคลอง 3 ชํ้า แล้ววิเคราะห์และประเมินผลตามข้อ 1 .1 .3

2 .2  คิกพาลิงผลของการลวกวัตถุคีบ (B la n c h in g ) และระคับของความร้อนที่ 
ใช้ในการฆ่าเชื่อต่อการเกิคลีชมนูในลิ้นจี่กระป้อง ใช้วัตถุติบที่มิระคับความสุกปานกลางบรรจ ุ
ในกระป้องเคลีอบคีบุก

2 . 2 . 1  นำลินจีลคทังผล ลวกในนำอุณหภูมิ 1 0 0 °c  1 นาที แล้วแช่นํ้าเย็น

ทันที จนล้ินจีมิอุณหภูมิเท่ๆ  ๆ กับอุณหภูมิหัอง แล้วจงนำมาคว้านเมล็ค ปอกIปลีอก และบรรจ ุ
กระป้องตามกระบวนการในข้อ 1 .1 .2

2 .2 .2  การฆ่าเชีอจะทำใน cooke r ฑึอุณหภูมิ 100 °c 10 นาที และท่ี 
อุณหภูมิ 90 ๐C 15 นาที

วางแผนการทคลองแบบ Sym m etric F a c to r ia l  D esign  ขนาค 22 
ทคลอง 3 ชำ แล้ววิเคราะห์และประเมินผลตามข้อ 1 .1 .3

รายละเอ็ยคของวิธีวิเคราะห์ทางเคมีและการคำนวผ แสคงในภาคผนวก


	บทที่ 3. การดำเนินงานวิจัย

