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บทคัดย่อ 
 

 บริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั เป็นบริษทัหน่ึงในประเทศไทยท่ีดาํเนินธุรกิจเก่ียวกบัการ

ผลิตเคร่ืองปรุงรสอาหารชนิดแห้ง ซ่ึงรวมถึงผงปรุงรสบาร์บีคิว (BBQ Seasoning Powder) สูตร 

Sriracha ท่ีเดิมบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ซ่ึงมีราคาแพง ดงันั้นการทดแทนดว้ยถุงไนลอนจึงเป็น

แนวทางหน่ึงในการลดตน้ทุนการผลิต อยา่งไรก็ตามเน่ืองจากวสัดุทั้งสองชนิดมีสมบติัแตกต่างกนัอาจ

กระทบถึงอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ ดว้ยเหตุน้ีงานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อประเมินอายกุารเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีบรรจุในถุงไนลอนโดยทดลองเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ไวท่ี้อุณหภูมิ 10 , 30 

และ 40 ºC  และประเมินการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสั ในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน และ

รสชาติ ทุก 7 วนั เพื่อใช้เป็นขอ้มูลในการทาํนายอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์โดยใช้แบบจาํลองทาง

จลนพลศาสตร์ร่วมกบั Q10
   0.1 จากผลการทดลองพบว่าลกัษณะปรากฏมีอตัราการเปล่ียนแปลงสูงท่ีสุด

ระหวา่งการเก็บรักษา และถูกทาํนายไดดี้โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์แบบปฏิกิริยาอนัดบัท่ีศูนย ์โดย

มีค่า k เท่ากบั 0.0833, 0.0935 และ 0.0965 ท่ีอุณหภูมิ 10 , 30 และ 40 ºC  ตามลาํดบั จากการหาอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภณัฑ์โดยใช้ Q10
   0.1ซ่ึงถูกคาํนวณจากอตัราส่วนของ k ท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 ºC  พบว่า

ผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha จะมีอายกุารเก็บรักษาเป็นเวลา 34, 33, 31 และ 29 วนั ท่ีอุณหภูมิ 20, 25, 30 และ 35 

ºC ตามลาํดบั 

 

คําสําคัญ :  เคร่ืองปรุงรสอาหาร, แบบจาํลองจลนพลศาสตร์, อายกุารเก็บรักษา  
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15 
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แบบจาํลองจลนพลศาสตร์ (Kinetic model) 
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ตารางท่ี 4.3  การทาํนายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ  
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รูปภาพ          หนา้ 

 

รูปท่ี 2.1 กราฟระหวา่ง [A]t และ t  6 
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ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC โดยใช้แบบจําลองจลนพลศาสตร์ 

ปฏิกิริยาอนัดับท่ีศูนย  ์(เม่ือ At คือคะแนนท่ีได้จากการประเมินทางประสาท

สัมผสัท่ีเวลาใดๆ)  
รูปท่ี 4.8 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ BBQ Sriracha           18

ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC โดยใช้แบบจําลองจลนพลศาสตร์ 

ปฏิกิริยาอนัดับท่ีหน่ึง (เม่ือ A0 และ At คือคะแนนท่ีได้จากการประเมินทาง

ประสาทสัมผสั ณ วนัท่ี 0 และ ท่ีเวลาใดๆตามลาํดบั) –ln(At/A0)  
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รูปท่ี 4.10 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha            19
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สัมผสั)  
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ปฏิกิริยาอนัดับท่ีศูนย ์(เม่ือ At คือคะแนนท่ีได้จากการประเมินทางประสาท

สัมผสั)  
รูปท่ี 4.12 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha          20 

ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40ºC โดยใช้แบบจําลองจลนพลศาสตร์ 

ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีหน่ึง (เม่ือ At คือคะแนนท่ีได้จากการประเมินทางประสาท

สัมผสั)  
รูปท่ี 4.13 ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราการเกิดปฏิกิริยา (k) กบัอุณหภูมิ                         21

ในการเก็บรักษา (T) เป็นไปตามสมการ Arrhenius 10-3 
  



บทที ่1  
บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

 บริษทั ไมท์ต้ี อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั เปิดดาํเนินการธุรกิจเก่ียวกบัอุตสาหกรรมผลิต

อาหาร และวตัถุดิบท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยผลิตผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสอาหารชนิดแห้ง 

และผลิตภณัฑ์ Dried mix ชนิดต่างๆ ซ่ึงรวมถึงผงปรุงรสบาร์บีคิว (BBQ Seasoning Powder) สูตร 

Sriracha ท่ีผลิตข้ึนตามความตอ้งการของลูกคา้ดว้ย 

 เดิมผงปรุงรสบาร์บีคิวสูตรศรีราชา (BBQ Sriracha) ซ่ึงมีลกัษณะเป็นผงแห้ง สีเหลืองอม

ส้ม มีกล่ินคล้ายกระเทียมดองเปร้ียว และมีรสชาติกลมกล่อม จะถูกบรรจุและปิดผนึกในถุง

อะลูมิเนียมฟอยด์ก่อนส่งให้ลูกค้า ดังนั้นผลิตภณัฑ์จึงมีอายุการเก็บรักษาท่ียาวนาน เน่ืองจาก

อะลูมิเนียมฟอยด์เป็นวสัดุท่ีป้องกนัผลิตภณัฑ์อาหารจากความช้ืนและแสงไดดี้  อยา่งไรก็ตามการ

จดัการคุณภาพจาํเป็นตอ้งคาํนึงถึงตน้ทุนวตัถุดิบท่ีใช้ดว้ย ดงันั้นบริษทัจึงตอ้งการทดแทนบรรจุ

ภณัฑ์อะลูเนียมฟอยด์ซ่ึงมีราคาสูงด้วยบรรจุภณัฑ์ไนลอนซ่ึงมีราคาตํ่ากว่า แต่ด้วยขอ้จาํกดัของ

ไนลอนอาจทาํใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑล์ดลงในระหวา่งการเก็บรักษาเน่ืองจากความช้ืน ความร้อน

และแสง โดยผลิตภณัฑ์อาจจะมีลกัษณะเกาะตวัเป็นกอ้น ไม่ไหล มีสีนํ้ าตาลเขม้ข้ึนและรสชาติจะ

ค่อย ๆ จางหายไป ซ่ึงลกัษณะเหล่าน้ีไม่เป็นท่ีตอ้งการของลูกคา้และผูบ้ริโภค ดงันั้นเพื่อสร้างความ

น่าเช่ือถือให้แก่บริษัทโดยคาํนึงถึงความคุ้มทุนในอนาคต ผูผ้ลิตจาํเป็นต้องทราบข้อมูลการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุโดยใช้ถุงในลอนระหว่างการเก็บรักษา เพื่อนาํไปใช้

กําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ BBQ Sriracha รวมทั้ งเป็นข้อมูลสําหรับการจัดทํา

คาํแนะนาํใหแ้ก่ลูกคา้วา่ควรเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha อยา่งไร 

ดงันั้น ผูว้ิจยัซ่ึงเป็นนกัศึกษาปฏิบติังานในหน่วยงานพฒันาและวิจยัผลิตภณัฑ์ของบริษทั 

ไมท์ต้ี อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั จึงไดรั้บมอบหมายให้ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ BBQ 

Sriracha ซ่ึงบรรจุในถุงไนลอน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC 30ºC และ 40ºC จากนั้นติดตามการ

เปล่ียนแปลงสมบติัทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha โดยใช้วิธี quality rating ใน

ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติ ทุกๆ 7 วนั จนกระทัง่ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพในลกัษณะใด

ลกัษณะหน่ึงตํ่ากวา่เกณฑท่ี์ยอมรับได ้
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

เพื่อทาํนายอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีบรรจุในถุงไนลอน ณ อุณหภูมิ 

20ºC - 25ºC 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1. การเตรียมขอ้มูลซ่ึงไดจ้ากการประเมินคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีบรรจุใน

ถุงไนลอน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC 30ºC และ 40ºC โดยผูเ้ช่ียวชาญของบริษทั ทุก ๆ 7 วนั ซ่ึง

เป็นข้อมูลเชิงคุณภาพท่ีได้บรรยายการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติของ

ผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

2. การจดัทาํเกณฑ์การให้คะแนนลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติของผลิตภณัฑ์ BBQ 

Sriracha จากนั้นเปล่ียนขอ้มูลเชิงคุณภาพท่ีไดจ้ากขอบเขตขอ้ 1 ใหเ้ป็นคะแนนโดยใชเ้กณฑ์การให้

คะแนนท่ีสร้างข้ึน 

3. การหาแนวโน้มการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ BBQ 

Sriracha ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC 30ºC และ 40ºC 

4. การทาํนายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ 

(Kinetic model) 

 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าบริษัทจะได้รับ 

ไดข้อ้มูลสําหรับใชก้าํหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ท่ีอุณหภูมิการ

เก็บรักษาต่างๆ และใช้จดัทาํคาํแนะนาํการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีเหมาะสมให้แก่

ลูกคา้ 

 

1.5 ประโยชน์ทีค่าดว่านักศึกษาจะได้รับ 

 ได้ความรู้และประสบการณ์จริงในการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหาร

ประเภทผงปรุงรสชนิดแห้ง รวมทั้งไดเ้รียนรู้การทาํงานจริงในสถานประกอบการอุตสาหกรรม

อาหาร 
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บทที ่2  
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 

2.1 ปัจจัยต่อการเกบ็รักษาอาหาร (Factors Affecting Food Storage) 

อายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ เป็นช่วงเวลาในระยะท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ เน่ืองจากคุณภาพของ

อาหารลดลงตามระยะเวลาจนกระทัง่เขา้สู่ภาวะอาหารเส่ือมเสีย ดงันั้นผูผ้ลิตจึงจาํเป็นตอ้งศึกษาอายุ

การเก็บอาหาร สําหรับระบุวนัท่ีผลิตหรือวนัหมดอายุลงบนผลิตภณัฑ์เพื่อสร้างความมัน่ใจให้แก่

ผูบ้ริโภคและยืนยนักบัทางภาครัฐถึงความปลอดภยั นอกจากการศึกษาอายุการเก็บผลิตภณัฑ์แลว้ 

ผูผ้ลิตจาํเป็นตอ้งศึกษาภาชนะสําหรับบรรจุอาหารเพื่อป้องกนัการซึมผ่านของออกซิเจนได ้ส่งผล

ต่อการชะลอการลดลงของคุณภาพอาหาร ดงันั้น ผูผ้ลิตจาํเป็นตอ้งหาวิธีการยืดอายุการเก็บ เพื่อลด

ค่าใชจ่้าย และเลือกวสัดุท่ีเหมาะสมในการทาํภาชนะบรรจุ (ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงัการเก็บ

เก่ียว, 2547) โดยปัจจยัท่ีส่งผลต่ออายกุารเก็บอาหาร ดงัตารางท่ี 2.1 
 

ตารางที ่2.1 ปัจจยัดา้นต่างๆ ท่ีส่งผลต่ออายกุารเก็บผลิตภณัฑอ์าหาร 

ปัจจยัดา้น รายละเอียด 

องคป์ระกอบของผลิตภณัฑ ์

 

ความเป็นกรดด่าง (pH) 

ปริมาณนํ้าอิสะ (Water Activity) 

ชนิดและปริมาณของไขมนัและนํ้ามนั 

นํ้าตาลจาํพวก Reducing Sugar 

ความไวของสารอาหารต่อปัจจยัภายนอก เช่น pH ความร้อน 

ความช้ืน และแสง 

ปฏิกิริยาของสารประกอบกบัส่ิงอ่ืน ๆ 

ภาชนะบรรจุ 

 

ลกัษณะการป้องกนับรรจุภณัฑ ์เช่น ออกซิเจน กล่ิน แสง 

ความแขง็แรงในการปิดผนึก 

การถ่ายเทระหวา่งภายในและภายนอก 

ชนิดและปริมาณอากาศภายในภาชนะบรรจุ 

การขนส่ง การกระแทก การสั่นสะเทือน 

ปฏิกิริยาระหวา่งผลิตภณัฑก์บัภาชนะบรรจุ 

 

 



4 
 

ตารางที ่2.1  (ต่อ) 

ปัจจยัดา้น รายละเอียด 

กระบวนการผลิต ผลของเช้ือจุลินทรีย ์

ผลของการยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม ์

ผลของการเกิดปฏิกิริยาระหวา่งสารประกอบและการย่อยสลาย

ของสารอาหาร 

สภาวะแวดลอ้ม อุณหภูมิระหวา่งการขนส่ง 

การเก็บรักษาความ 

ความช้ืนสัมพทัธ์ 

ก๊าซในบรรยากาศ 

แสง 

 

2.2 การประเมินอายุการเกบ็อาหาร (Shelf Life Evaluation of Food) 

การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ ณ อุณหภูมิหน่ึงๆ จาํเป็นตอ้งใช้ข้อมูลของ

ผลิตภณัฑน์ั้นๆ และขอ้มูลจากกระบวนการผลิตและสภาวะแวดลอ้มท่ีใชจ้ดัเก็บผลิตภณัฑ ์ซ่ึงส่งผล

ต่อคุณภาพของอาหารลดลงหรือเกิดการเส่ือมเสียของอาหารข้ึนเน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทางดา้น

เคมี กายภาพและจุลินทรีย ์(งามทิพย,์ 2550) โดยหลกัเกณฑใ์นการประเมินอายขุองผลิตภณัฑท์ัว่ไป 

มกัใชว้ิธีการคาํนวณค่าจากนํ้ าหนกัท่ีเพิ่มข้ึนหรือลดลงต่อหน่วยเวลา ซ่ึงเกิดจากการดูดความช้ืนและ

ออกซิเจนภายใตส้ภาวะต่าง ๆ โดยใช้ข้อสมมติฐานว่า การเพิ่มของนํ้ าหนักท่ีเกิดจากความดนัท่ี

แตกต่างกนัระหวา่งภายนอกและภายในบรรจุภณัฑ์ โดยกระบวนการซึมผา่นทัว่ผิวของบรรจุภณัฑ์ 

และการเพิ่มนํ้ าหนักของอากาศจะมีผลโดยตรงต่อการเส่ือมคุณภาพของอาหาร (กรมส่งเสริม

อุตสาหกรรม, 2554) โดยการทดสอบอายกุารเก็บของผลิตภณัฑอ์าหารมี 2 วธีิ คือ 

1. การทดสอบในสภาวะปกติ คือการเก็บผลิตภณัฑ์ทดสอบไวใ้นสภาวะควบคุมปกติ โดย

สุ่มตวัอย่างมาตรวจสอบคุณภาพเป็นระยะ จนกระทัง่ผลิตภณัฑ์เส่ือมคุณภาพไม่อยู่ในเกณฑ์ท่ี

ยอมรับได ้และทาํการกาํหนดอายุการเก็บตั้งแต่เร่ิมตน้จนถึงผลิตภณัฑ์เส่ือมคุณภาพจนไม่เป็นท่ี

ยอมรับ ซ่ึงเป็นอายขุองการเก็บผลิตภณัฑน์ั้น 

2. การทดสอบในสภาวะเร่ง คือการเก็บผลิตภณัฑ์ไวใ้นสภาวะควบคุมท่ีสามารถเร่งการ

เส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ได ้เช่น อุณหภูมิสูงกวา่ปกติ ความเขม้ขน้ของออกซิเจนสูงกวา่ปกติ เป็นตน้ 

โดยสภาวะการเก็บเหล่าน้ีจะทาํให้เกิดการเส่ือมเสียเร็วข้ึน ส่งผลให้ระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดสอบ

สั้นลง เพื่อนาํขอ้มูลท่ีไดเ้ขา้สู่กระบวนการวเิคราะห์ผลเป็นอายกุารเก็บในสภาวะปกติ 
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2.3 การประเมินคุณภาพด้วยประสาทสัมผสั (Sensory Evaluation) 

การประเมินคุณภาพดว้ยประสาทสัมผสั เป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ท่ีใชส้ําหรับการตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพอาหารดว้ยประสาทสัมผสัทั้งหมด 5 การรับรู้ ไดแ้ก่ การดม การชิม การมอง การ

สัมผสั และการไดย้นิ จากนั้นนาํผลท่ีไดเ้ขา้สู่กระบวนการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ เพื่อสรุปผลถึง

ระดบัคุณภาพของอาหาร 

การควบคุมคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผสั เป็นการควบคุมคุณภาพด้วยการประเมิน

คุณภาพดว้ยประสาทสัมผสั เพื่อการควบคุมให้คุณภาพของผลิตภณัฑ์อยูใ่นเง่ือนไขของขอ้กาํหนด

ผลิตภณัฑ์อาหาร โดยสามารถทาํได้ตั้งแต่การรับวตัถุดิบ การแปรรูป จนถึงการส่งผลิตภัณฑ์สู่

ผูบ้ริโภค 

 

 2.3.1 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสําหรับการทดสอบและการประเมินคุณภาพอาหาร 

(Sensory Attributes for Food Quality Testing and Evaluation) 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั (Sensory Attribute) หรือสมบติัทางประสาทสัมผสั (Sensory 

Property) เป็นสมบติัท่ีสําคญัของอาหารนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการและความปลอดภยั 

คุณลกัษณะเชิงประสาทสัมผสัทาํให้อาหารมีความน่ารับประทาน เป็นส่วนสําคญัท่ีสุดท่ีจะทาํให้

ผูบ้ริโภคยอมรับ (ปพนวีณ์, 2559) โดยคุณลกัษณะเชิงประสาทสัมผสัของอาหารประกอบด้วย 4 

ลกัษณะ ดงัน้ี 

1. ลักษณะที่ปรากฏ (Appearance) ลกัษณะท่ีปรากฏซ่ึงเป็นคุณลกัษณะทางประสาท

สัมผสัของอาหาร ไดแ้ก่ ขนาดและรูปร่าง ผิวหนา้ของอาหาร ความใส และสภาพการมีฟองในเน้ือ

ของอาหาร และลกัษณะท่ีสาํคญัท่ีสุด คือ สีของอาหาร 

2. กลิ่น (Aroma หรือ Odor) เป็นลกัษณะเฉพาะตวัของอาหาร โดยมนุษยส์ามารถ

รับรู้กล่ินในอาหาร (Aromatics) เม่ือผา่นเขา้ไปในจมูกและสัมผสักบัระบบกล่ิน (Olfactory System) 

โดยเม่ือนาํอาหารหลายชนิดมาผสมหรือประกอบข้ึนเป็นอาหารชนิดใหม่ อาจส่งผลให้กล่ินท่ีได้

แตกต่างไปจากเดิม นอกจากน้ีความแรงของกล่ินอาหารข้ึนอยูก่บัปริมาณสารใหก้ล่ินท่ีหลุดจากเน้ือ

อาหารดว้ยการทาํงานของเอนไซม ์ซ่ึงข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิและธรรมชาติของสารท่ีใหก้ล่ินแต่ละชนิด 

3. เน้ือสัมผัส (Texture) จะมีคุณลกัษณะท่ีแตกต่างกนัออกไปในอาหารแต่ละชนิด 

โดยคุณลักษณะสําคัญของอาหารท่ีสามารถรับรู้ในปากมี 3 คุณลักษณะ ได้แก่ 1) ความหนา 

(Thickness) อาหารท่ีมีสภาพของเหลวท่ีมีความหนามากจะมีลกัษณะขน้และหนืด 2) ความหยาบ 

(Roughness) สภาพของเน้ือสัมผสัท่ีเกิดความผิดปกติไปจากเดิม 3) ปฏิกิริยาของเน้ืออาหาร เม่ือนาํ

อาหารเขา้สู่ปาก แลว้เน้ือสัมผสัเกิดปฏิกิริยาเหนียว หรือมีความแน่นของช้ินเน้ืออาหาร 
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4. กลิ่นรส (Flavor) เป็นคุณลกัษณะของอาหารรวมไปถึงเคร่ืองด่ืมและส่ิงปรุงรส 

โดยกล่ินรสเป็นคุณลกัษณะท่ีเป็นผลรวมของการกระตุน้ความรู้สึก การเกิดกล่ินรสของอาหารเกิด

จากองคป์ระกอบ 3 ส่วน ไดแ้ก่ 1) สารให้กล่ิน (Aromatics) เม่ือเขา้สู่ปากแลว้แยกตวัจากอาหาร 2) 

สารให้รส (Tastes) การเกิดรสต่าง ๆ จะเกิดข้ึนเม่ือสารท่ีทาํให้เกิดรสละลายในปาก ไดแ้ก่ สารท่ีทาํ

ใหเ้กิดรสเคม็ (Salty) รสหวาน (Sweet) รสเปร้ียว (Sour) และรสขม (Bitter) 

 

2.4 แบบจําลองจลนพลศาสตร์ (Kinetic Model) 

การศึกษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัอตัราการเกิดปฏิกิริยาและกลไกของปฏิกิริยา (สถาบนันวตักรรม

และพฒันากระบวนการเรียนรู้, ม.ป.ป.) โดยมีการเปล่ียนแปลงความเขม้ขน้ของสารตั้งตน้หรือ

ผลิตภณัฑ์ในช่วงเวลาหน่ึงจากปฏิกิริยา  อาจเกิดข้ึนไดเ้ร็วหรือชา้ก็ได ้เช่น ปฏิกิริยาการระเบิดของ

วตัถุระเบิดใชเ้วลาในการเกิดปฏิกิริยาไม่นาน หมายความวา่เป็นการเกิดปฏิกิริยาท่ีเร็วมาก  ส่วนการ

เกิดสนิมเหล็กตอ้งใชเ้วลาในการเกิดนานเป็นเดือนหรือเป็นปี  หมายความว่าเป็นการเกิดปฏิกิริยา

เคมีท่ีชา้มาก ซ่ึงแสดงใหเ้ห็นวา่ เม่ือปริมาณหรือความเขม้ขน้ของสารตั้งตน้ลดลง  ส่งผลใหป้ริมาณ

หรือความเขม้ขน้ของสารผลิตภณัฑจ์ะเพิ่มข้ึน (สุนทร, 2557) 

อนัดบัปฏิกิริยา (Order of Reaction) คือค่าท่ีจะบ่งบอกว่าความเข้มข้นของสารตั้งต้นใน

ปฏิกิริยานั้นมีอิทธิพลต่ออตัราเร็วของปฏิกิริยาอยา่งไร อาจเป็นเลขจาํนวนเตม็หรือเศษส่วนก็ได ้ ซ่ึง

หาไดจ้ากการทดลองหาอตัราการเกิดปฏิกิริยาเม่ือเปล่ียนความเขม้ขน้ของสารตั้งตน้เท่านั้น 

ปฏิกิริยาอันดับศูนย์ (Zero Order Reaction) คือปฏิกิริยาท่ีอัตราเร็วการเกิดปฏิกิริยาไม่

ข้ึนกับความเข้มขน้ของสารตั้งต้น การเพิ่มความเขม้ขน้ของสารเร่ิมต้นจะไม่เพิ่มความเร็วของ

ปฏิกิริยา แต่จะพบปฏิกิริยาอนัดบัศูนยไ์ดเ้ม่ือสารท่ีจาํเป็นต่อการให้ปฏิกิริยาดาํเนินอย่างต่อเน่ือง 

เช่น พื้นท่ีผวิหรือตวัเร่งปฏิกิริยา (Catalyst) ถูกทาํใหอ่ิ้มตวัจากสารตั้งตน้ (Reactants) 

𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟 = ∆[𝐴𝐴]
∆𝑡𝑡

= 𝑘𝑘0   เม่ือ 𝑘𝑘0 คือ Zero Order Rate Constant ([A]/t) 
 

 
รูปที ่2.1 กราฟระหวา่ง [A]t และ t 
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กราฟระหวา่ง [𝐴𝐴]𝑡𝑡  และ 𝑟𝑟 จะไดเ้ส้นตรงท่ีมีจุดตดัท่ี [𝐴𝐴]0 และความชนั (Slope) จะเท่ากบั

ค่า 𝑘𝑘0 

Half life (t1/2) คือ ระยะเวลาท่ีสารตั้งตน้หายไปคร่ึงหน่ึง หรือเหลืออยูค่ร่ึงหน่ึง 
 

𝑟𝑟1/2 = [𝐴𝐴]0/2𝑘𝑘0 
 

ปฏิกิริยาอนัดบัหน่ึง (First Order Reaction) คือปฏิกิริยาท่ีอตัราเร็วการเกิดปฏิกิริยาแปรผนั

ตรงกบัความเขม้ขน้ของสารตั้งตน้ท่ีเขา้ทาํปฏิกิริยา โดยความเร็วของปฏิกิริยาจะข้ึนกบัความเขม้ขน้

และเป็นสัดส่วนกบัความเขม้ขน้ของสารท่ียงัไม่ทาํปฏิกิริยา 
 

𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟𝑟 = −∆[𝐴𝐴]
∆𝑡𝑡

= 𝑘𝑘1[𝐴𝐴] เม่ือ 𝑘𝑘1 คือ First Order Rate Constant (หน่วยเป็น t-1) 

และเม่ืออินทิเกรทสมการจะไดว้า่ 
 

ln[𝐴𝐴] − ln[𝐴𝐴]0 = −𝑘𝑘𝑟𝑟 หรือ ln [𝐴𝐴]
[𝐴𝐴]0

= −𝑘𝑘𝑟𝑟 

ข้อสังเกต 

1. อตัราเร็วของปฏิกิริยาจะเปล่ียนแปลงตลอดเวลา อตัราเร็วจะลดลงเม่ือเวลาเพิ่มข้ึน

หรือเม่ือความเขม้ขน้ของสารตั้งตน้ลดลง 

2. ความเขม้ขน้ของสารตั้งตน้ลดลงแบบ Exponential จึงไม่สามารถหาเวลาท่ีความ

เขม้ขน้เป็นศูนยไ์ด ้

Half life ของปฏิกิริยาอนัดบัหน่ึง 
 

𝑟𝑟1/2 = ln 2/𝑘𝑘1 = 0.693/𝑘𝑘1 
 

จากสมการข้างต้นพบว่า t1/2 จะไม่ ข้ึนกับความเข้มข้นของสารตั้ งต้นและมีค่าคงท่ี

ตลอดเวลา นัน่คือเวลาท่ีใชเ้พื่อใหส้ารตั้งตน้มีความเขม้ขน้ลดลงคร่ึงหน่ึงจะมีค่าเท่าเดิมตลอดเวลา 

สมการอาร์เรเนียส (Arrhenius Equation) คือสมการท่ีใช้สําหรับบอกถึงความสัมพนัธ์

ระหว่างอตัราการเกิดปฏิกิริยากับสภาวะต่าง ๆ เช่น ค่าคงท่ีอตัราเปล่ียนแปลงไปอย่างไรเม่ือ

อุณหภูมิและพลงังานก่อกมัมนัต์(ใช้ตวัเร่งปฏิกิริยา)เปล่ียนไป โดยมีนักวิทยาศาสตร์ช่ือ Svante 

August Arrhenius ไดอ้ธิบายความสมัพนัธ์ระหวา่ง k และ T วา่ 
 

𝑘𝑘 = 𝑘𝑘0𝑟𝑟−(𝐸𝐸𝑎𝑎/𝑅𝑅𝑅𝑅) หรือ ln 𝑘𝑘 = ln𝐴𝐴 − 𝐸𝐸𝑎𝑎/𝑅𝑅𝑅𝑅 

 

เม่ือ 𝑘𝑘0 คือแฟคเตอร์ความถ่ี หรือค่าคงท่ีความชนั และ 𝐸𝐸𝑎𝑎 คือพลงังานก่อกมัมนัต ์(J mol-1) 

โดย 𝑅𝑅 คือค่าคงท่ีของแก๊ส (8.314 J K-1 mol-1) และ 𝑅𝑅 คืออุณหภูมิ (K) ซ่ึงจากตวัแปรในสมการ

สามารถคาํนวณได ้ดงัน้ี 
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Slope หรือค่าความชนัสามารถไดจ้ากสมการ 𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑟𝑟 = −𝐸𝐸𝑎𝑎/2.303 ∙ 𝑅𝑅 

𝐸𝐸𝑎𝑎 สามารถหาไดจ้ากค่า k ท่ีอุณหภูมิ T1 และ T2 เท่ากบั k1 และ k2 ดงัสมการ 
 

𝐸𝐸𝑎𝑎 = 2.303𝑅𝑅 ∙ (
𝑅𝑅1𝑅𝑅2
𝑅𝑅2 − 𝑅𝑅1

) ∙ log
𝑘𝑘2
𝑘𝑘1

 

  



9 
 

บทที ่3  
รายละเอยีดและการปฏบัิติงาน 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

บริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั เลขท่ี 35/151 โครงการโกลเดน้แฟคตอร่ี  ถนนเอก

ชยั ต.บางนํ้าจืด อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 74000 
 

 

 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

บริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั ดาํเนินธุรกิจเก่ียวกบัอุตสาหกรรมผลิตอาหารและ

วตัถุดิบท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร โดยผลิตผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสอาหารชนิดแห้ง  ผลิตภณัฑ์

อบแห้งจากกระบวนการอบแห้งแบบลมร้อน (Air dry) การอบแห้งแบบลูกกล้ิง (Drum dry) และ

การอบแห้งแบบพ่นฝอย (Spray dry) ผลิตภณัฑ์ Dried mix ชนิดต่างๆ นอกจากน้ีบริษทัฯ ลิขสิทธ์ิ

เฉพาะของลูกค้าภายใต้ตราสินค้าของบริษทัฯ เพื่อขายในประเทศและต่างประเทศซ่ึงบริษทัฯ

ประสบผลสําเร็จเป็นอย่างดีและได้รับความน่าเช่ือถือจากลูกคา้ ยงัรับเป็นผูบ้รรจุหีบห่ออาหาร  

รูปที ่3.1 แผนท่ีบริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั 
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(Packing),  Outsource และ Subcontractor ในผลิตภัณฑ์ประเภท Butter Oil Substitute,  Bakery 

Ingredients, Cultures and Probiotics, Dairy-based Ingredients, Flavors and Flavor Enhancers, 

Gelatins and Collagen Peptides, Health and Supplementary Ingredients, Herb and Plant Extracts 

การดาํเนินงานของบริษทัเป็นการผลิตตามใบสั่งซ้ือเฉพาะของลูกคา้ภายใต ้

บริษทั ไมท์ต้ี อินเตอร์เนชั่นแนล จาํกดั  ไดรั้บการรับรองคุณภาพจากมาตรฐานท่ีสําคญั 

อาทิเช่น GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), 

ISO 9001:2008, HALLA, FSSC 22000:2010 (Food Safety System Certification) และ Pas 220 

 

 
 

3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร 

บริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั ไดก่้อตั้งข้ึนในวนัท่ี 19 ตุลาคม 2532 บนเน้ือท่ี 5.9 

ไร่ มีพนกังานทั้งส้ินประมาณ 98 คน มีวนัทาํงาน จนัทร์-เสาร์ หยดุวนัอาทิตย ์(ทาํงาน 6 วนั : สัปดาห์ 

เฉล่ียวนัละ 8 ชม.) 

รูปท่ี 3.2 ผลิตภณัฑข์องบริษทั ไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั 
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3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

ตาํแหน่งงานอยูใ่นแผนกพฒันาผลิตภณัฑ์ ไดรั้บการมอบหมายงาน เก่ียวกบัการศึกษาอายุ

การเก็บผลิตภณัฑใ์นสภาวะเร่ง เพื่อเป็นตวักาํหนดคุณภาพและมาตรฐานผลิตภณัฑ ์

 

3.5 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา   

คุณดลฤดี ม่วงทุ่ง  ตาํแหน่ง : ผูช่้วยผูจ้ดัการ แผนกพฒันาผลิตภณัฑ ์

 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

15 สปัดาห์ (15 พฤษภาคม 2560 ถึง 25 สิงหาคม 2560) 

 

3.7 วสัดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

1) อุปกรณ์และเคร่ืองมือ ไดแ้ก่ เคร่ืองชัง่ 

2) ฮาร์ดแวร์ ไดแ้ก่ เคร่ืองคอมพิวเตอร์ ระบบปฏิบติัการ Windows 10 Pro 64 bit 

3) ซอฟตแ์วร์ ไดแ้ก่ โปรแกรม Microsoft office 2013 สําหรับจดัทาํเอกสารและโปรแกรม 

SPSS 24 สาํหรับวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 

 

3.8 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน 

 3.8.1 เตรียมขอ้มูลซ่ึงไดจ้ากการประเมินคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha โดยผูเ้ช่ียวชาญ

ของบริษทั 

จดัเตรียมขอ้มูลซ่ึงไดจ้ากการประเมินคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีบรรจุในถุง

ไนลอนจาํนวน 25 กรัม/ซอง และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10, 30 และ 40ºC โดยผูเ้ช่ียวชาญท่ีผ่านการ

รูปท่ี 3.3 แผนผงัการจดัองคก์ร 
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ฝึกฝนของบริษทั ทุก ๆ 7 วนั ซ่ึงเป็นขอ้มูลเชิงคุณภาพท่ีไดบ้รรยายการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏ 

สี กล่ิน และรสชาติของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ  

 

 3.8.2 ศึกษาลกัษณะการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha และจดัทาํเกณฑ์การ

ใหค้ะแนน  

นําตัวอย่าง BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลาต่างๆ มาศึกษาลักษณะการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติ และจดัทาํเกณฑ์การให้คะแนน 

โดยใชว้ธีิ Overall quality rating (Lawlees, 1988) จากนั้นเปล่ียนขอ้มูลเชิงคุณภาพท่ีไดจ้ากขอ้ 1 ให้

เป็นคะแนนโดยใชเ้กณฑก์ารใหค้ะแนนท่ีสร้างข้ึน ดงัน้ี 
 

ตารางที ่3.1 เกณฑก์ารใหค้ะแนนลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ คะแนน 

ปกติ  ปกติ ปกติ ปกติ 5 

ช้ืนเล็กนอ้ย สีเขม้ข้ึนเล็กนอ้ย กล่ินอ่อนเล็กนอ้ย รสอ่อนเล็กนอ้ย 4 

ช้ืนจบักอ้น

เล็กนอ้ย 

สีเขม้ กล่ินอ่อนปาน

กลาง 

รสอ่อนปานกลาง 3 

ช้ืนจบักอ้นบ้ีแตก สีคลํ้า กล่ินอ่อน รสอ่อน 2 

ช้ืนจบักอ้นบ้ีไม่

แตก 

สีคลํ้ากวา่บ่ม กล่ินอ่อนมาก รสอ่อนมาก 1 

กอ้นแขง็ สีดาํ กล่ินหาย รสหาย 0 

หมายเหตุ*โดยมีเง่ือนไขว่า ผลิตภณัฑ์ยงัคงเป็นท่ียอมรับหากไม่มีลักษณะใดลักษณะหน่ึงได้

คะแนนตํ่ากวา่ 2 คะแนน 

 

 3.8.3 หาแนวโนม้การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ใน

ระหวา่งการเก็บรักษา 

นําข้อมูลท่ีจากข้อ 3.8.2 มาพลอตกราฟระหว่างคะแนนของลกัษณะคุณภาพด้านต่างๆ 

ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ินและรสชาติของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha กบัเวลาในการเก็บรักษา ท่ี

ทุกอุณหภุมิท่ีศึกษา   
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 3.8.4 ทาํนายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ BBQ Sriracha โดยใช้แบบจาํลองจลนพลศาสตร์ 

(Kinetic model) พิจารณาการเปล่ียนแปลงลกัษณะทางคุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้าก การทดลอง

ในขอ้ 3.8.3 จากนั้นเลือกลกัษณะท่ีมีการเปล่ียนแปลงเร็วท่ีสุดมาใช้ทาํนายอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภณัฑ์โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ (Kinetic model) ลาํดบัท่ี 0 และ ลาํดบัท่ี 1 ดงัสมาการ

ต่อไปน้ี 

Zero order:         [A] − [A]0 = −k0t   (1) 

First order:        ln [𝐴𝐴]
[𝐴𝐴0]

= −k1t     (2) 

จากนั้นหาความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราการเกิดปฏิกิริยา (k) กบัอุณหภูมิในการเก็บรักษา (T) 

โดยใช ้Arrhenius equation   
 

k =  k0e−�
Ea
RT�  หรือ  ln k = ln A − Ea

RT
   (3) 

 

คาํนวณหาค่า Q10 จากอตัราส่วนระหว่างอตัราการเกิดปฏิกิริยา(k) ท่ี T และ T +10 ซ่ึง

คาํนวณไดจ้ากสมาการท่ี (3) ดงัน้ี 
 

Q10 =
Rate at temperature T

Rate at temperature T + 10
 

จากนั้นคาํนวณหา Q1โดยใชค้่า Q10 สามารถคาํนวณใหอ้ยูใ่นรูปของ Shelf Life ไดด้งัน้ี 
 

Q10
( ∆10) =

time (prediction)
time (acceierated condition)

=
θT

θT + 10
 

 

เม่ือทราบ Q10 ของผลิตภณัฑ์หน่ึงๆท่ีมีอุณหภูมิแตกต่างกนั 10ºC จะสามารถคาํนวณค่า Q1 

โดยใชสู้ตรดงัน้ี 

Q1 = 𝑄𝑄10  0.1 
 

เม่ือคาํนวณไดค้่า Q1 จะสามารถทาํนายอายุการเก็บ (Shelf Life) ของผลิตภณัฑ์นั้นๆท่ีเก็บ

อุณหภูมิอ่ืนๆไดโ้ดยใชสู้ตรดงัน้ี 

Q∆T = θT
θT+∆T

 โดย ∆= T1 − T 
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บทที ่4  
ผลการปฏบัิติงานตามโครงงาน 

 

4.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ BBQ Sriracha ในระหว่างการเกบ็

รักษา 

จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ของ BBQ 

Sriracha เป็นผลิตภณัฑ์ปรุงรส (seasoning) ชนิดหน่ึง นิยมใชเ้พื่อเพิ่มรสชาติให้กบัอาหารประเภท

ขนมขบเค้ียว มนัฝร่ังทอดกรอบ หลงัการผลิตใหม่ ผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha จะมีลกัษณะเป็นผงแห้ง

สีส้ม มีกล่ินบาร์บีคิวคลา้ยกระเทียมดองเปร้ียว ดงัรูปท่ี 4.1 

 
รูปที ่4.1 ลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha หลงัการผลิต (วนัท่ี 0) 

 

จากการเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 10ºC 30ºC และ40ºC ตามลาํดบั เป็นเวลาทั้งหมด 49 

วนั พบวา่ผลิตภณัฑ์จะมีลกัษณะช้ืน เกาะตวักนัเป็นกอ้นไม่ไหล สีนํ้ าตาลเขม้ข้ึนจนถึงดาํคลํ้า (ดงั

รูปท่ี 4.2) กล่ินของบาร์บีคิวหายไป รสชาติเค็มเผด็อ่อนน้อยลง รถเปร้ียวหายไป โดยผลิตภณัฑ์ท่ี

เก็บท่ีอุณหภูมิสูงจะเปล่ียนแปลงเร็วกวา่กวา่ผลิตภณัฑท่ี์เก็บท่ีอุณหภูมิตํ่า ดงัรูปท่ี 4.2  
 

 
(a) 

 
(b) 

รูปที ่4.2 ลกัษณะผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 30ºC (a)  

และท่ีอุณหภูมิ 10ºC (b) 
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4.2 แนวโน้มการเปลีย่นแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลติภัณฑ์ BBQ Sriracha ในระหว่าง

การเกบ็รักษา 

ผลการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติ ของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีเก็บ

รักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10ºC 30ºC และ40ºC ซ่ึงประเมินโดยผูท้ดสอบท่ีมีความชาํนาญเป็นเวลา 49 วนั

แสดงรูปท่ี 4.3 – 4.6 

 
รูปที ่4.3 การเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไว ้

ท่ีอุณหภูมิต่างๆเป็นเวลา 49 วนั 
 

จากรูปท่ี 4.3 ซ่ึงแสดงการเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้

อุณหภูมิ 10ºC 30ºC และ 40ºC เป็นเวลา 49 วนั พบวา่ผลิตภณัฑซ่ึ์งเก็บรักษาไวท่ี้ทุกอุณหภูมิต่างๆมี

คะแนนลดลงระหวา่งการเก็บรักษา เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์การเกาะตวัเป็นกอ้น ไหลไดย้ากข้ึนซ่ึงคาด

วา่เป็นเพราะผลิตภณัฑ์มีการดูดซบัความช้ืนจากภายนอกเขา้ไปสู่ภายใน นอกจากน้ีพบวา่ผลิตภณัฑ์

ซ่ึงเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 40ºC มีค่าคะแนนลดลงรวดเร็วท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัท่ี 30ºC และ 10ºC โดย

พบวา่หลงัจากวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา ผลิตภณัฑ์มีคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผสัท่ีระดบั 2 

คะแนนและน้อยกว่า 2 คะแนน  ซ่ึงผลิตภณัฑ์มีลกัษณะปรากฎ ช้ืนจบัก้อนบ้ีแตก ทั้งน้ีอาจจะมี

สาเหตุมาจากการระเหยของนํ้าออก แต่ไอนํ้าท่ีระเหยนั้นไม่สามารถซึมผา่นบรรจุภณัฑช์นิดไนลอน

ไดดี้ อาจมีไอนํ้ าบางส่วนหลงเหลืออยู ่ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์ดูดซบัความช้ืนกลบัมา และเกิดการเกาะ

ตวัของผลิตภณัฑไ์ด ้ 
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รูปที ่4.4 การเปล่ียนแปลงสีของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต่างๆเป็นเวลา 49 วนั 

 

จากรูปท่ี 4.4 ซ่ึงแสดงการเปล่ียนแปลงสีของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10ºC 

30ºC และ 40ºC เป็นเวลา 49 วนั พบวา่ผลิตภณัฑซ่ึ์งเก็บไวท่ี้ทุกอุณหภูมิ 10ºC ไม่มีการเปล่ียนแปลง

ของสีอย่างมีนัยสําคญั ผลิตภณัฑ์ยงัคงได้คะแนนเต็ม 5 ตลอดระยะการเก็บรักษา เม่ือพิจารณา

ผลิตภณัฑซ่ึ์งเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 30ºC และ 40ºC พบวา่ผลิตภณัฑมี์คะแนนลดลงในระหวา่งการ

เก็บรักษา เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีการเปล่ียนเป็นสีนํ้ าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) 

อยา่งไรก็ตามหลงัจากวนัท่ี 21 ผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 30ºC มีสีนํ้ าตาลเขม้มากกวา่ผลิตภณัฑ์

ท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 40ºC เน่ืองจากคาดว่าท่ีอุณหภูมิ 30ºC ผลิตภณัฑ์มีความช้ืนและ Water activity 

มากกว่าท่ี 40ºC ซ่ึงการเพิ่มข้ึนของ Water activity ในกรณีน้ีจะไปเร่งปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 

reaction) 

 
รูปที ่4.5 การเปล่ียนแปลงกล่ินของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต่าง เๆป็นเวลา 49 วนั 

จากรูปท่ี 4.5 ซ่ึงแสดงการเปล่ียนแปลงกล่ินของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 

10ºC 30ºC และ 40ºC เป็นเวลา 49 วนั พบว่าท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 10ºC ไม่มีการเปล่ียนแปลงของกล่ิน

0
1
2
3
4
5
6

0 7 14 21 28 35 42 49

C
ol

or
 S

co
re

Time (Day)

10 ˚C

30 ˚C

40 ˚C

0

1

2

3

4

5

6

0 7 14 21 28 35 42 49

O
rd

er
 S

co
re

Time (Day)

10 ˚C

30 ˚C

40 ˚C



17 
 

อยา่งมีนยัสาํคญั แต่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 30ºC และ 40ºC มีการลดลงอยา่งต่อเน่ือง  เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มี

กล่ินท่ีอ่อนลงเร่ือยๆตามระยะเวลาในการเก็บรักษา คาดว่าเป็นเพราะมีการระเหยของกล่ินทาํให้

กล่ินของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha นั้นหายไป  นอกจากน้ีพบว่าท่ี 40ºC มีอตัราการลดลงของกล่ิน

มากกว่าผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บรักษาไวท่ี้ 30ºC เพราะกล่ินเป็นสารท่ีระเหยได้จึงสามารถระเหยได้ดีท่ี

อุณหภูมิสูง 

 
รูปที ่4.6 การเปล่ียนแปลงรสชาติของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต่าง เๆป็นเวลา 49 วนั 

 

จากรูปท่ี 4.6 ซ่ึงแสดงการเปล่ียนแปลงรสชาติของ BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 10ºC 

30ºC และ 40ºC เป็นเวลา 49 วนั พบวา่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 10ºC ไม่มีการเปล่ียนแปลงของรสชาติอยา่ง

มีนัยสําคญั แต่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 30ºC และ 40ºC มีการลดลงอย่างต่อเน่ือง เน่ืองจากผลิตภัณฑ์มี

รสชาติเปร้ียว เค็ม เผด็ อ่อนลงเร่ือยๆจนกระทัง่หายไป คาดวา่เป็นเพราะเป็นการสลายตวัของสาร

ใหร้สชาติเน่ืองจากความช้ืนและความร้อน 
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4.3 ผลการทํานายอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ BBQ Sriracha โดยใช้แบบจําลองจลนพลศาสตร์ 

(Kinetic model) 

 

 
รูปที ่4.7  การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 10ºC โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีศูนย ์(เม่ือ At คือคะแนน

ท่ีไดจ้ากการประเมินทางประสาทสัมผสัท่ีเวลาใดๆ) 

 

 
รูปที ่4.8 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 10ºC โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีหน่ึง (เม่ือ A0 และ At คือ

คะแนนท่ีไดจ้ากการประเมินทางประสาทสัมผสั ณ วนัท่ี 0 และ ท่ีเวลาใดๆตามลาํดบั) –

ln(At/A0) 
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รูปที่ 4.9 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 30ºC โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีศูนย ์(เม่ือ At คือคะแนน

ท่ีไดจ้ากการประเมินทางประสาทสัมผสั) 

 
รูปที ่4.10 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 30ºC โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีหน่ึง (เม่ือ At คือคะแนน

ท่ีไดจ้ากการประเมินทางประสาทสัมผสั) 
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รูปที ่4.11 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 40ºC โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีศูนย ์(เม่ือ At คือคะแนน

ท่ีไดจ้ากการประเมินทางประสาทสัมผสั) 

 
รูปที ่4.12 การทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ระหวา่งการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 40ºC โดยใชแ้บบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัท่ีหน่ึง (เม่ือ At คือคะแนน

ท่ีไดจ้ากการประเมินทางประสาทสัมผสั) 
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ตารางที ่4.1 สรุปขอ้มูลจลนพลศาสตร์ของผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha 

Kinetic model อุณหภูมิ R2 k 

Zero order 

10°C 0.900262 0.083333 

30°C 0.953958 0.093537 

40°C 0.884082 0.096939 

First order 

10°C 0.790631 0.029558 

30°C 0.947008 0.037072 

40°C 0.917038 0.039919 

จากผลการทาํนายการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ระหว่างการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ โดยใช้แบบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดับท่ีศูนยแ์ละอนัดบัหน่ึง 

พบวา่แบบจาํลองจลนพลศาสตร์ปฏิกิริยาอนัดบัศูนยใ์ห้ค่า R2 เขา้ใกล ้1 มากกวา่ ดงันั้นจึงเลือกใช้

อตัราการเกิดปฏิกิริยา (k) ท่ีไดจ้ากแบบจาํลองจลนพลศาสตร์ ปฏิกิริยาอนัดบัศูนยม์าพล็อตกบั 1/T 

เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตามสมการ Arrhenius ไดด้งัน้ี 

 

 
รูปที ่4.13 ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราการเกิดปฏิกิริยา (k) กบัอุณหภูมิในการเก็บรักษา (T) เป็นไป

ตามสมการ Arrhenius 10-3 
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ตารางที่ 4.2 ขอ้มูลการสร้างความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราการเกิดปฏิกิริยา (k) กบัอุณหภูมิในการเก็บ

รักษา (T) เป็นไปตามสมการ Arrhenius 

T (K) 1/T k ln k 

10 0.0035 0.0833 -2.4849 

30 0.0033 0.0935 -2.3694 

40 0.0032 0.0969 -2.3337 

 

จากรูปท่ี 4.13 พบวา่ความสัมพนัธ์ระหวา่ง ln k กบั 1/T ตามสมการ Arrhenius ไดค้่าความ

ชนัเท่ากบั y = -454.59x – 0.8763 หรือ -454.588457 และมีค่า R2 เท่ากบั 0.9934 
 

ln k = ln A − Ea
RT

 สมการคาํนวณหาค่าความชนั 
 

จากสมการคาํนวณค่าความชนัขา้งตน้นาํมาแทนค่า R ดว้ยค่าคงท่ีของแก๊ส (8.314 J/K.mol) 

จากนั้นยา้ยขา้งสมการเพื่อคาํนวณหาค่า Ea ไดด้งัน้ี 
 

Ea = k x 8.314 สมการคาํนวณพลงังานก่อกมัมนัตข์องปฏิกิริยา 
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ตารางที ่4.3 การทาํนายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 

อุณหภูมิ (°C) อายกุารเก็บรักษา (วนั) 

20 34 

25 33 

30 31 

35 29 
 

จากตารางท่ี 4.3 แสดงผลการศึกษาการทาํนายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha ท่ี

อุณหภูมิต่าง ๆ ทั้ง 4 อุณหภูมิ ไดแ้ก่ 20ºC 25ºC 30ºC และ 35°C  ไดผ้ลการทาํนายอายกุารเก็บรักษา 

34 วนั 33 วนั 31 วนั และ 29 วนั ตามลาํดบั โดยผลการทาํนายช้ีให้เห็นวา่ อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนมีผลต่อ

อายใุนการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์

 

 

  



24 
 

บทที ่5  
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลโครงงาน ข้อจํากดัหรือปัญหาของโครงงาน และข้อเสนอแนะ 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

การศึกษาการทาํนายอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha โดยการทดลองบรรจุ

ตวัอยา่งในถุงไนลอน และเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10, 30 และ 40 ºC เป็นเวลา 49 วนั จากนั้นติดตาม

การเปล่ียนแปลงสมบติัทางประสาทสัมผสัทุกๆ 7 วนั จนกวา่ผลิตภณัฑจ์ะมีลกัษณะใดลกัษณะหน่ึง

ตํ่ากวา่เกณฑ์ท่ียอมรับได ้จากนั้นนาํผลการทดลองท่ีไดม้าทาํนายอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์โดยใช้

แบบจาํลองจลนพลศาสตร์ร่วมกับ Q10
   0.1 จากผลการทดลองพบว่าลักษณะปรากฏของ BBQ 

Sriracha มีคุณภาพลดลงเร็วท่ีสุด โดยมีคะแนนตํ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐานภายใน 49 วนั ดงันั้นอตัรา

การเปล่ียนแปลงลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์จึงถูกใช้เป็นเทอมในการทาํนายอายุการเก็บรักษา

ของผลิตภัณฑ์ BBQ Sriracha  จากผลการทดลองพบว่าการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฎของ

ผลิตภณัฑ์ BBQ Sriracha ท่ีอุณหภูมิต่างๆ สามารถทาํนายได้ดีโดยใช้แบบจาํลองจลนพลศาสตร์

ปฎิกิริยาอันดับท่ีศูนย์ โดยมีค่า k เท่ากับ 0.0833, 0.0935 และ 0.0965 ท่ีอุณหภูมิ 10 , 30 และ 40 ºC  

ตามลาํดบั นอกจากน้ีพบว่าความสัมพนัธ์ระหว่าง ln k และ 1/T เป็นไปตามสมการของ Arrhenius (R2 = 

0.9934) และเม่ือใช ้Q10
   0.1ซ่ึงคาํนวณไดจ้ากอตัราส่วนของ k ท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 ºC ทาํนายอายกุารเก็บ

รักษาของผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิต่าง  ๆพบวา่ผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha จะมีอายกุารเก็บรักษาเป็นเวลา 34, 33, 

31 และ 29 วนั ท่ีอุณหภูมิ 20, 25, 30 และ 35 ºC ตามลาํดบั 

 

5.1.2 ข้อจํากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

1. ปัญหาของการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีจะศึกษาอายุการเก็บรักษา เน่ืองจากสถานท่ีเก็บ

อุณหภูมิห้องไม่ไดค้วบคุมอุณหภูมิ ในบางวนั อุณหภูมิเกือบ 40ºC ซ่ึงใกลเ้คียงกบัอุณหภูมิท่ีเก็บไว้

ในตู้บ่ม ส่วนการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิตู้เย็น ประมาณ 10ºC ตู้เก็บมีความแน่นเกินไป 

บางคร้ังมีการละลายของนํ้ าแข็ง ทาํให้เกิดความช้ืนมากข้ึนหรืออาจจะถึงขั้นถุงเปียก ท่ีสําคญัคือท่ี

เก็บทั้ง 3 อุณหภูมิไม่มีการควบคุมความช้ืน 

2. ปัญหาทางดา้นผูท้ดสอบคือ บางคร้ังในการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัผูท้ดสอบ

ไม่ใช่คนเดิมและจาํรสชาติคร้ังก่อนไม่ได ้จึงทาํใหค้ะแนนเกิดการเบ่ียงเบนของคะแนน 

3. ปัญหาทางด้านการสุ่มตัวอย่างออกมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั เม่ือสุ่ม

ตวัอยา่งออกมาจากภาชนะบรรจุแลว้ มีการปิดผนึกภาชนะบรรจุ และนาํไปเก็นรักษาไวท่ี้อุณหภูมิท่ี
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กาํหนด ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์ดูดซบัความช้ืนจากบรรยากาศ ทาํให้ความช้ืนเพิ่มข้ีนทุกคร้ังท่ีมีการสุ่ม

ตวัอยา่งออกมาทดสอบ 

 

5.1.3 ข้อเสนอแนะ 

จากการทดลอง พบว่ามีตวัแปรควบคุมหลายประการท่ีมีอิทธิพลต่ออายุการเก็บรักษา

ผลิตภณัฑ์ แต่ยงัไม่มีการควบคุมตวัแปรดังกล่าว อาทิเช่น อุณหภูมิและความช้ืนของห้องเก็บ

ผลิตภณัฑ ์ ภาชนะสาํหรับบรรจุผลิตภณัฑแ์บบแยกเพื่อสุ่มตวัอยา่งออกมาทดสอบ และการกาํหนด

ผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสั เป็นตน้ ดงันั้น ผูว้ิจยัจึงขอเสนอแนะแนวทางการศึกษาอายุการเก็บ

ผลิตภณัฑท่ี์มีการควบคุมตวัแปรดงักล่าว เพื่อเป็นแนวทางให้ทางบริษทัไดด้าํเนินการทดลองต่อไป 

ดงัน้ี   

1. การควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์ โดยการกาํหนดความช้ืนสัมพทัธ์อยูร่ะหวา่ง 65-75% และทาํ

การทดลอง ตามขั้นตอน  

1) เตรียมสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์อ่ิมตัว (อ้างอิงตาม Omega ซ่ึงแสดงใน

ภาคผนวก ข) ใส่ในถว้ยพลาสติกเปิดฝา และบรรจุลงในกล่องทึบแสงปิดสนิท 

2) บรรจุผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการศึกษาลงในบรรจุภณัฑ์ท่ีตอ้งการขาย (เช่น ถุงในลอนหรือ

อลูมิเนียมฟอยด)์ ประมาณ 30 กรัมต่อถุง จาํนวน 24 ถุง ต่ออุณหภูมิท่ีตอ้งการศึกษา 

3) จากนั้นนาํผลิตภณัฑ์ท่ีเตรียมไวใ้นขอ้ 2 เก็บในกล่องทึบแสงท่ีมีสารละลายโซเดียม

คลอไรดอ่ิ์มตวั ตามขอ้ท่ี 1  

4)  นาํกล่องทึบแสงในขอ้ 3 ไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิต่างๆ ได้แก่ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส

ตามลาํดบั  

5) ทาํการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ออกมาวิเคราะห์สมบัติทางเคมี-กายภาพ รวมทั้ ง

ประสาทสัมผสั (ควรเป็นตวัแปรท่ีส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์) สัปดาห์ละหน่ึงคร้ังเป็นเวลา 6 

เดือน หรือจนกวา่ผลิตภณัฑจ์ะมีการเส่ือมเสีย เช่น 

  - ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity) 

  - ค่าปริมาณความช้ืน โดยวธีิ AOAC, 2000 

  - ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

  - ค่าปริมาณเกลือ 

  - ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ในดา้น ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ  

โดยกาํหนดผูท้ดสอบท่ีมีความเช่ียวชาญ มีความเขา้ใจเกณฑ์การให้คะแนนในการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสั  
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6) ทาํนายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์ตามวธีิการทดลองและวธีิการคาํนวณในบทท่ี 3 

หมายเหตุ  การทดลองสามารถปรับเปล่ียนไดต้ามความเหมาะสมของทางบริษทั 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ  บริษทัไมทต้ี์ อินเตอร์เนชัน่แนล จาํกดั  ในแผนกพฒันา

ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงไดรั้บมอบหมายใหท้าํโครงงานวิจยั เร่ืองการประเมินอายกุารเก็บรักษาผงปรุงรสบาร์

บีคิว ผลการวิจยัท่ีไดท้าํให้บริษทัสามารถนาํขอ้มูลท่ีไดน้ั้น ไปใชใ้นการทาํนายอายุของผลิตภณัฑ์ 

ดงันั้นการฝึกปฏิบติัสหกิจศึกษาในคร้ังน้ี นอกจากจะเป็นประโยชน์ต่อบริษทัแลว้ นกัศึกษายงัได้

ประสบการณ์ท่ีดีจากการปฏิบติังานในสถานประกอบการจริงอีกดว้ย ซ่ึงเป็นการเตรียมความพร้อม

ใหแ้ก่ตนเองในการประกอบอาชีพในอนาคต 
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ภาคผนวก  ก 

การทาํนายอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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วธีิคํานวณอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ด้วยสมการ Q10 

จากการคาํนวณพลงังานก่อกมัมนัตข์องปฏิกิริยามีค่าเท่ากบั 3.449448 KJ mole-1 และเม่ือ

นาํ Q10 มาใชใ้นการทาํนายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์BBQ Sriracha โดยใชส้มการ 
 

Q10 =
Rate at temperature (T)

Rate at temperature (T + 10)
=

θT
θT+10

 

 

จะไดว้า่ 
 

Q10 =
k30
k40

=
0.0935
0.0969

= 0.9649 

 

คาํนวณหา Q1 ดว้ยสมการ Q1 = Q10
   0.1 จะไดว้า่ 

 

Q1 = 0.96490.1 = 1.01005 
 

ดังนั้น Q1 = 1.01005 จากนั้นทาํนายอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ โดยใช้

สมการต่อไปน้ี 

Q∆T =
θT

θT+∆T
 

 

เน่ืองจากการทดลองผลิตภณัฑ์เก็บไวท่ี้ 40ºC มีอายุการเก็บรักษา 28 วนั ดงันั้นท่ีอุณหภูมิ 

35ºC ผลิตภณัฑจ์ะมีอายกุารเก็บรักษาเท่ากบั 
 

Q1
40−35 = 1.010055 =

θ35
θ40

=
θ35
28

 

θ35 = 1.010055 x 28 = 29.435566 
 

คาํนวณหาค่าอายกุารเก็บรักษาท่ี 30˚C (θ30) 
 

Q1
40−30 = 1.0100510 =

θ30
θ30

=
θ30
28

 

θ30 = 1.0100510 x 28 = 30.94473452 
 

คาํนวณหาค่าอายกุารเก็บรักษาท่ี 25˚C (θ25) 
 

Q1
40−25 = 1.0100515 =

θ25
θ30

=
θ25
28

 

θ25 = 1.0100515 x 28 = 32.531278 

คาํนวณหาค่าอายกุารเก็บรักษาท่ี 20˚C (θ20) 
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Q1
40−20 = 1.0100520 =

θ20
θ40

=
θ20
28

 

θ20 = 1.0100520 x 28 = 34.199164 
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ภาคผนวก  ข 

รูปภาพผลติภัณฑ์ BBQ Sriracha 
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รูปภาพสินค้าทีใ่ช้ในการศึกษาทดลอง 

 

 
 

รูปท่ี ข.1 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรส BBQ Sriracha หลงัการผลิต (วนัท่ี 0) 

 

 

 
 

รูปท่ี ข.2 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรส BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 30ºC 

 

 

 
 

รูปท่ี ข.3 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรส BBQ Sriracha ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10ºC 
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รูปภาพขณะปฏบัิตงิาน 

 

  
การเตรียมตวัอยา่งผลิตภณัฑ์บรรจุในถุงไนลอน 

 

 
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ ์
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การนาํเสนอโครงงานสหกิจศึกษา 
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