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∫∑§—¥¬àÕ

°“√»÷°…“«‘®—¬π’È‡ªìπ°“√æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±å‰¢àπ°°√–∑“

∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ ‚¥¬»÷°…“À“ ¿“«–∑’Ë‡À¡“– ¡„π°“√‡µ√’¬¡

«—µ∂ÿ¥‘∫ ‚¥¬‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢Õß§«“¡‡¢â¡¢âππÈ”‡°≈◊Õ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘

°“√µâ¡‰¢à ·≈–‡«≈“°“√µâ¡‰¢à §◊Õ ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âππÈ”‡°≈◊Õ

√âÕ¬≈– 0.5 1.0 ·≈– 5.0 Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√µâ¡‰¢à  80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

·≈– 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“°“√µâ¡‰¢à 3 π“∑’ 5 π“∑’ ·≈–

10 π“∑’  à«π°“√»÷°…“º≈¢Õß∫√√®ÿ¿—≥±å‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈°“√„™â

∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫∑÷∫· ß (¡’Õ–≈Ÿ¡‘‡π’¬¡øÕ¬≈å) °—∫·∫∫„  (‰¡à¡’

Õ–≈Ÿ¡‘‡π’¬¡øÕ¬≈å) ·≈–»÷°…“°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬√’∑Õ√åµ

‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢Õß Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å §◊Õ

∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 110 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  116 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ·≈–

121 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ∑’Ë‡«≈“ 10 π“∑’ 15 π“∑’ ·≈– 30 π“∑’

®“°°“√∑¥≈Õßæ∫«à“ ¿“«–°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‡À¡“– ¡ §◊Õ

°“√µâ¡„ππÈ”‡°≈◊Õ§«“¡‡¢â¡¢âπ√âÕ¬≈– 1.0 ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“

‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 3 π“∑’ ‡æ√“–¡’§«“¡ Ÿ≠‡ ’¬®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°

‰¢àπ°°√–∑“πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ ·≈–∂ÿß√’∑Õ√åµ∑’Ë‡À¡“– ¡ ”À√—∫„™â∫√√®ÿ

‰¢àπ°°√–∑“ §◊Õ ∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫„  ‡æ√“–‰¡à∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫

º≈‘µ¿—≥±å·≈–‰¡à∑”„Àâ ’¢Õß‰¢àπ°°√–∑“‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß„π√–À«à“ß

°“√‡°Á∫ ·≈– ¿“«–°“√¶à“‡™◊ÈÕ¥â«¬√’∑Õ√åµ∑’Ë‡À¡“– ¡ §◊Õ

116 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 10 π“∑’

Abstract

This study was carried out to develope boiling

quail egg in retort pouch, by comparing the effect of

preheated-treatment, retort pouch material, and retort

treatment. The effect of preheated-treatment was done

by boiling quail egg in various NaCl concentration

between 0.0, 0.5, 1.0 and 5.0%. The boiling temperature

were 80 and 100 ÌC at 3, 5 and 10 minutes of each

temperature. The effect of packaging was done by

comparing retort pouch material between the used of

aluminium foil pouch and foil-free pouch. The effect of

retort treatment was done by varying retort temperature

at 110, 116, and 121 ÌC, and varied retort time at 10,

15, and 30 minutes. It was shown that an appropriate

preheated-treatment of quail egg in NaCl 1.0% at 80 ÌC

for 3 minutes, because of this condition was less

peeling loss treatment. An appropriate retort pouch

package for filling boiled quail egg is foil-free pouch,

because it was not effect on quail egg color while

storage. And the appropriate retort treatment is retort

temperature at 116 ÌC for 10 minutes.

1. ∫∑π”

°√¡«‘∑¬“»“ µ√å∫√‘°“√ ‚¥¬°≈ÿà¡«‘®—¬·≈–æ—≤π“

º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√  ”π—°‡∑§‚π‚≈¬’™ÿ¡™π ¥”‡π‘πß“π»÷°…“«‘®—¬

‡√◊ËÕß °“√æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±å‰¢àπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ ‚¥¬¡’

·π«§‘¥∑’Ë«à“°“√ª√—∫ª√ÿß°√–∫«π°“√º≈‘µ ·≈–°“√‡ª≈’Ë¬π™π‘¥

¢Õß∫√√®ÿ¿—≥±å®–™à«¬≈¥µâπ∑ÿπ°“√º≈‘µ‰¢àπ°°√–∑“„ππÈ”‡°≈◊Õ

∫√√®ÿ°√–ªÜÕß‰¥â ‡æ√“–„π°√–∫«π°“√º≈‘µ®–‰¥â‰¢àπ°°√–∑“

∑’Ë¡’µ”Àπ‘¥â«¬ ∂◊Õ‡ªìπµâπ∑ÿπ§à“„™â®à“¬∑’ËµâÕß Ÿ≠‡ª≈à“ ‚¥¬

µ”Àπ‘∑’Ë‰¢àπ°°√–∑“Õ“®‡°‘¥‰¥â®“°¢—ÈπµÕπ°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°

■■■■

■■■■

_______________________________________________________________________________________________________

* π—°«‘∑¬“»“ µ√åªØ‘∫—µ‘°“√  ”π—°‡∑§‚π‚≈¬’™ÿ¡™π
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·≈–¢—ÈπµÕπ°“√„Àâ§«“¡√âÕπ„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬‡§√◊ËÕß

√’∑Õ√åµ πÕ°®“°π’ÈÀ“°æ‘®“√≥“∂÷ßµâπ∑ÿπ§à“„™â®à“¬∫√√®ÿ¿—≥±å

°√–ªÜÕßµàÕæ◊Èπ∑’Ë®—¥‡°Á∫ °“√‡ª≈’Ë¬π™π‘¥¢Õß∫√√®ÿ¿—≥±å®“°

°√–ªÜÕß‡ªìπ∂ÿß√’∑Õ√åµ§“¥«à“®–™à«¬≈¥µâπ∑ÿπ°“√º≈‘µ‰¥â à«πÀπ÷Ëß

´÷Ëßº≈ ”‡√Á®¢Õßß“π«‘®—¬ “¡“√∂π”‰ªª√–¬ÿ°µå„™â„π«‘ “À°‘®

™ÿ¡™πÀ√◊ÕºŸâª√–°Õ∫°“√º≈‘µ·≈–·ª√√Ÿª‰¢àπ°°√–∑“‰¥â

∂ÿß√’∑Õ√åµ À√◊Õ √’∑Õ√åµ ‡æ“™å (retort pouch) ‡ªìπ

∫√√®ÿ¿—≥±å∑’Ë∑”®“°æ≈“ µ‘°À√◊Õ«— ¥ÿÕàÕπµ—« 4 ™—Èπª√–°∫°—π

‚¥¬™—ÈππÕ° ÿ¥‡ªìπ‚æ≈‘‡Õ ‡∑Õ√å (polyester) ™—Èπ∑’Ë Õß‡ªìπ

‰π≈Õπ (nylon) ™—Èπ∑’Ë “¡‡ªìπ‚æ≈‘‰«π‘≈‘¥’π§≈Õ‰√¥å (polyvinylidine

chloride) À√◊ÕÕ–≈Ÿ¡‘‡π’¬¡øÕ¬≈å (aluminium foil) ·≈–

™—Èπ„π ÿ¥‡ªìπ‚æ≈‘‚ææ’≈’π (poly-propylene) ®÷ßÕ“®®”·π°™π‘¥

¢Õß∂ÿß√’∑Õ√åµ ‰¥â‡ªìπ Õß·∫∫µ“¡™π‘¥¢Õß«— ¥ÿ∑’Ëª√–°∫°—π

‡ªìπ∂ÿß√’∑Õ√åµ §◊Õ ·∫∫∑÷∫· ß (¡’Õ–≈Ÿ¡‘‡π’¬¡øÕ¬≈å) ·≈–·∫∫„ 

(‰¡à¡’Õ–≈Ÿ¡‘‡π’¬¡øÕ¬≈å) ¢âÕ¥’¢Õß∂ÿß√’∑Õ√åµ §◊Õ ¡’§«“¡¬◊¥À¬ÿàπ

·¢Áß·√ß ‰¡à·µ°À√◊Õ©’°¢“¥ßà“¬ πÈ”Àπ—°‡∫“ „™âæ◊Èπ∑’ËπâÕ¬„π°“√‡°Á∫

·≈–∑πµàÕÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë„™â„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬§«“¡√âÕπ‰¥â

„π™à«ß°«â“ß µ—Èß·µà 0 ∂÷ß 121 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‚¥¬‰¡à∑”ªØ‘°‘√‘¬“

°—∫Õ“À“√ πÕ°®“°π’ÈÕ“À“√„π∂ÿß√’∑Õ√åµ ¬—ß¡’§ÿ≥¿“æ¥â“π°≈‘Ëπ

√  ·≈– ’∑’Ë¥’ ‡æ√“–„™â‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å —Èπ°«à“Õ“À“√∫√√®ÿ

„π°√–ªÜÕß ∂ÿß√’∑Õ√åµ ®÷ß‡ªìπ‡∑§‚π‚≈¬’∑’Ëæ—≤π“¢÷Èπ‡æ◊ËÕ∑¥·∑π

°“√„™â∫√√®ÿ¿—≥±å°√–ªÜÕß ‚¥¬À≈—°°“√„™â∂ÿß√’∑Õ√åµ §◊Õ°“√

∫√√®ÿÕ“À“√ ≈ß„π∂ÿß√’∑Õ√åµ·≈â«‡Õ“Õ“°“»∑’Ë‡À≈◊ÕÕÕ° ªî¥ºπ÷°

ª“°∂ÿß¥â«¬§«“¡√âÕπ ·≈â«π”‰ª¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¿“¬„µâ§«“¡¥—π

‰¡à‡°‘π 30 ªÕπ¥åµàÕµ“√“ßπ‘È« ‡æ√“–∂â“„™â§«“¡¥—π¡“°°«à“π’È

®–∑”„Àâºπ÷°∂ÿßª√‘À√◊Õ∂ÿß·µ°‰¥â ( ÿ¿—µ√“, 2548)

°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬‡§√◊ËÕß√’∑Õ√åµ §◊Õ °“√¶à“‡™◊ÈÕ

®ÿ≈‘π∑√’¬å„πÕ“À“√¥â«¬§«“¡√âÕπ™◊Èπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß π‘¬¡„™â°—∫

Õ“À“√∑’ËµâÕß∫√√®ÿ„π¿“™π–ªî¥ π‘∑ ‡™àπ Õ“À“√°√–ªÜÕß À√◊Õ

Õ“À“√∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ ‡æ◊ËÕ„ÀâÕ“À“√ “¡“√∂‡°Á∫‰¥â‡ªìπ√–¬–

‡«≈“π“π∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß °“√„™â§«“¡√âÕπ™◊Èπ À√◊Õ°“√π÷Ëß‰ÕπÈ”

§◊Õ °“√„™â‰ÕπÈ”∑’Ë¡’Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß°«à“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ πÈ”‡¥◊Õ¥ ‚¥¬§«“¡√âÕπ

®–·∑√°‡¢â“‰ª„π™‘ÈπÕ“À“√À√◊Õ™àÕß«à“ß√–À«à“ßÕ“À“√∑’ËµâÕß°“√

¶à“‡™◊ÈÕ‰¥â¥’°«à“°“√µâ¡ π‘¬¡∑”¿“¬„µâ§«“¡¥—π µ“¡À≈—°°“√

 ‡µÕ√‘‰≈´å‡´™—π (Sterilization) √–¬–‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å

¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ ·≈–§«“¡¥—π °≈à“«§◊ÕÀ“°„™âÕÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–

§«“¡¥—π Ÿß√–¬–‡«≈“∑’ËµâÕß„™â„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å®– —Èπ≈ß

°“√„™â§«“¡√âÕπ„π°“√∂πÕ¡Õ“À“√ æ≈—ßß“π§«“¡√âÕπ®–∂à“¬‡∑

®“° à«π∑’Ë√âÕπ‰ª Ÿà à«π∑’Ë‡¬Áπ ‚¥¬§«“¡√âÕπ®–∂à“¬‡∑®“°º‘«πÕ°

¢ÕßÕ“À“√‡¢â“‰ª Ÿà¿“¬„π„®°≈“ß¢ÕßÕ“À“√ ¿“¬„π¿“™π–∫√√®ÿ

®÷ß¡’®ÿ¥∑’Ë√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥ (cold spot) ´÷Ëß¡’µ”·Àπàßµà“ß°—π ¢÷ÈπÕ¬Ÿà°—∫

«‘∏’°“√∂à“¬‡∑§«“¡√âÕπ ≈—°…≥–∑“ß°“¬¿“æ¢ÕßÕ“À“√ ≈—°…≥–

°“√∫√√®ÿÕ“À“√„π¿“™π–∫√√®ÿ °“√®—¥‡√’¬ßÕ“À“√ ·≈–«‘∏’°“√

¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å ´÷Ëß‰¢àπ°°√–∑“„ππÈ”‡°≈◊Õ∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ‡ªìπ

º≈‘µ¿—≥±å∑’Ë¡’°“√∂à“¬‡∑§«“¡√âÕπ·∫∫æ“§«“¡√âÕπÕ¬à“ß√«¥‡√Á«

µ≈Õ¥√–¬–‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ

®ÿ¥∑’Ë√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥ ¢ÕßÕ“À“√„π¿“™π–ªî¥ π‘∑ ‡™àπ

°√–ªÜÕß ¢«¥·°â« ·≈–∂ÿßÕàÕπµ—« ´÷Ëß§«“¡√âÕπ·∑√°µ—«®“°

ºπ—ß¢Õß∫√√®ÿ¿—≥±å‡¢â“ ŸàÕ“À“√∑’Ë∫√√®ÿÕ¬Ÿà¿“¬„π Õ“À“√„π®ÿ¥

∑’Ë√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥‡ªìπµ—«·∑π¢ÕßÕ“À“√∑—Èß¿“™π– À“°§«“¡√âÕπ

∑’Ë„™â„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å “¡“√∂∑”≈“¬‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∫√‘‡«≥

¥—ß°≈à“«„ÀâÕ¬Ÿà„π√–¥—∫∑’Ëª≈Õ¥¿—¬ ®÷ß®–¡—Ëπ„®‰¥â«à“∑ÿ° à«π¢Õß

Õ“À“√„π∫√√®ÿ¿—≥±åπ—Èπ‰¥â√—∫§«“¡√âÕπÕ¬à“ß‡æ’¬ßæÕ‡™àπ°—π

‚¥¬‡©æ“–Õ¬à“ß¬‘ËßÕ“À“√∑’Ë¡’§«“¡‡ªìπ°√¥µË” (low acid food)

‡æ√“–À“° ªÕ√å¢Õß Clostridium botulinum ‡À≈◊Õ√Õ¥®– àß

º≈µàÕ§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§∑’Ë∫√‘‚¿§Õ“À“√π—Èπ °“√À“

®ÿ¥∑’Ë√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥‚¥¬ °“√‡®“–∫√√®ÿ¿—≥±å‡æ◊ËÕ‡ ’¬∫ª≈“¬¢Õß

‡∑Õ√å‚¡§—ª‡ªî≈ (thermocouple) ‰ª¬—ß∫√‘‡«≥∑’Ëµ”·Àπàß∑’Ë§“¥

«à“πà“®–‡ªìπ®ÿ¥√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥ 3 ®ÿ¥ ´÷ËßµâÕß«—¥√–¬–‡æ◊ËÕ°”Àπ¥

µ”·Àπàß„Àâ·πàπÕπ ®“°π—Èπ∫—π∑÷°Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßÕ“À“√√–À«à“ß

°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ≥ ®ÿ¥∑’Ë‡√“∑√“∫µ”·Àπàß ‡æ◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫

‡ âπ°√“ø¢ÕßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë‰¥â °√≥’∑’ËÕ“À“√¡’™‘Èπ‡π◊ÈÕªπÕ¬Ÿà¥â«¬

„Àâ„™âª≈“¬‡∑Õ√å‚¡§—∫‡ªî≈‡ ’¬∫Õ¬Ÿà¿“¬„π™‘ÈπÕ“À“√ ‡™àπ

∂â“‡ªìπ·°ß‡¢’¬«À«“ππ°°√–∑“°Á‡Õ“™‘Èππ°°√–∑“‡ ’¬∫°—∫

ª≈“¬‡∑Õ√å‚¡§—ª‡ªî≈ √–«—ß‰¡à„Àâª≈“¬‚º≈àÕÕ°¡“πÕ°™‘Èπ‡π◊ÈÕ

π°°√–∑“ ‡æ√“–Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë«—¥®–‡ªìπÕÿ≥À¿Ÿ¡‘πÈ”·°ß‰¡à„™à

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘®ÿ¥∑’Ë√âÕπ™â“

°“√§”π«≥°“√¶à“‡™◊ÈÕÕ“À“√¥â«¬«‘∏’∑—Ë«‰ª (General

method) ‡ªìπ«‘∏’æ◊Èπ∞“π ”§—≠„π°“√æ—≤π“°√–∫«π°“√§”π«≥§à“

Thermal death time (F) ¢Õß°√–∫«π°“√¶à“‡™◊ÈÕ ´÷Ëß‡ªìπ

µ—«™’È«—¥°“√∑”≈“¬®ÿ≈‘π∑√’¬å„Àâ≈¥≈ß∂÷ß√–¥—∫∑’ËµâÕß°“√¿“¬„µâ

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë°”Àπ¥°√≥’‡ª≈’Ë¬π ¿“«–°“√ªØ‘∫—µ‘ß“π °“√¶à“‡™◊ÈÕ

∑’Ë§”π«≥‰«â‡¥‘¡‰¡à “¡“√∂π”‰ª„™â·∑π°—π‰¥â ¢âÕ¥’¢Õß«‘∏’

°“√§”π«≥¥â«¬«‘∏’∑—Ë«‰ª §◊Õ ¡’§«“¡¬◊¥À¬ÿàπµàÕ°“√ªØ‘∫—µ‘ß“π Ÿß
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Õâ“ßÕ‘ß®“°¢—ÈπµÕπ°“√À“§à“ F ∑”‰¥â‚¥¬·ª≈ß§à“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢Õß

Õ“À“√°√–ªÜÕß‰ª‡ªìπ§à“ Lethal rate (L) ¥—ß· ¥ß„π ¡°“√∑’Ë 1

.....................(1)

‡¡◊ËÕ L §◊Õ Õ—µ√“°“√∑”≈“¬ À√◊Õ Lethal rate

¡’Àπà«¬‡ªìπ‡«≈“

T §◊Õ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë‡«≈“„¥ Ê 

TR §◊Õ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘Õâ“ßÕ‘ß

z §◊Õ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë‡ª≈’Ë¬π‰ª ·≈â«∑Ì“„Àâ‡«≈“

∑’Ë„™â„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å‡ªÑ“À¡“¬

‰¥â 90% ¢Õß‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å‡ªÑ“À¡“¬

∑—ÈßÀ¡¥ ¡’§à“‡ª≈’Ë¬π‰ª 10 ‡∑à“

°“√À“®ÿ¥∑’Ë√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥°àÕπ ‚¥¬‡®“–∫√√®ÿ¿—≥±å‡æ◊ËÕ

‡ ’¬∫ª≈“¬¢Õß‡∑Õ√å‚¡§—ª‡ªî≈ ‰ª¬—ß∫√‘‡«≥µ”·πàß∑’Ë§“¥«à“

πà“®–‡ªìπ®ÿ¥√âÕπ™â“∑’Ë ÿ¥ 3 ®ÿ¥ ´÷ËßµâÕß«—¥√–¬–‡æ◊ËÕ°”Àπ¥

µ”·Àπàß„Àâ·πàπÕπ ®“°π—Èπ∫—π∑÷°Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßÕ“À“√√–À«à“ß

°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ≥ ®ÿ¥∑’Ë‡√“∑√“∫µ”·Àπàß ‡æ◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫

‡ âπ°√“ø¢ÕßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë‰¥â °√≥’∑’ËÕ“À“√¡’™‘Èπ‡π◊ÈÕªπÕ¬Ÿà¥â«¬

„Àâ„™âª≈“¬‡∑Õ√å‚¡§—∫‡ªî≈‡ ’¬∫Õ¬Ÿà¿“¬„π™‘ÈπÕ“À“√ ‡™àπ

∂â“‡ªìπ·°ß‡¢’¬«À«“ππ°°√–∑“°Á‡Õ“™‘Èππ°°√–∑“‡ ’¬∫°—∫

ª≈“¬‡∑Õ√å‚¡§—ª‡ªî≈ √–«—ß‰¡à„Àâª≈“¬‚º≈àÕÕ°¡“πÕ°™‘Èπ‡π◊ÈÕ

π°°√–∑“ ‡æ√“–Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë«—¥®–‡ªìπÕÿ≥À¿Ÿ¡‘πÈ”·°ß‰¡à„™à

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘®ÿ¥∑’Ë√âÕπ™â“

‡¡◊ËÕ∑√“∫§à“ L ∑’Ë‡«≈“„¥ Ê plot §à“ Lethal rate °—∫

‡«≈“§”π«≥æ◊Èπ∑’Ë„µâ°√“ø ‰¥â§à“ F ´÷Ëß§«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ß

§à“ F °—∫§à“ L · ¥ß„π ¡°“√∑’Ë 2

.....................(2)

°“√À“æ◊Èπ∑’Ë„µâ°√“ø¥â«¬«‘∏’¢Õß´‘¡ªá —π ¥—ß· ¥ß„π

 ¡°“√∑’Ë 3

..............(3)

®“° ¡°“√∑’Ë 3 ‰¥â‡«≈“∑’Ë‡æ’¬ßæÕµàÕ°“√¶à“‡™◊ÈÕ (F0)

¥—ß· ¥ß„π ¡°“√∑’Ë 4

............(4)

2. «— ¥ÿ Õÿª°√≥å·≈– “√‡§¡’

1) ‰¢àπ°°√–∑“µâ¡ ÿ° ®“°«‘ “À°‘®™ÿ¡™π°≈ÿà¡‡°…µ√°√

ºŸâ‡≈’È¬ßπ°°√–∑“·≈–·ª√√Ÿª ‘π§â“‡°…µ√°√ ®—ßÀ«—¥Õà“ß∑Õß*

2) ‰¢àπ°°√–∑“¥‘∫ ®“°µ≈“¥ ¥«—¥°≈“ß °√ÿß‡∑æœ

3) ‡°≈◊Õ∫√‘ ÿ∑∏‘Ï

4) °√¥´‘µ√‘°

5) ∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫∑÷∫· ß ·≈–∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫„  ¢π“¥

12 Ó 18 ‡´πµ‘‡¡µ√

6) ‡§√◊ËÕß√’∑Õ√åµ™π‘¥©’¥æàπ‰ÕπÈ”√âÕπ (hot water

spray retort) ∫√‘…—∑ ‡∫∑‡µÕ√å·æ§ ®”°—¥ °√ÿß‡∑æœ

*‡π◊ËÕß®“°¡’ªí≠À“°“√‡°Á∫√—°…“ ·≈–°“√π”‰¢àπ°°√–∑“

®“°°≈ÿà¡‡°…µ√°√ºŸâ‡≈’È¬ßπ°°√–∑“·≈–·ª√√Ÿª ‘π§â“‡°…µ√°√

®—ßÀ«—¥Õà“ß∑Õß¡“„™â„π°“√∑¥≈Õß §◊Õ ‰¢àπ°°√–∑“‡ ’¬ ¿“æ

À≈—ß°“√‡°Á∫√—°…“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µŸâ‡¬Áπ ∑—Èßπ’È‡æ√“–°“√‡°Á∫‰¢à‰«â∑’Ë

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘µŸâ‡¬Áπ®–‡°‘¥°“√·¬°™—Èπ¢Õß‚ª√µ’π‰¢à¢“«ÕÕ°®“°‰¢à

π°°√–∑“ À√◊Õ‡√’¬°«à“ °“√‡°‘¥´‘π‡πÕ√å√’´’  (syneresis)

(Berkowitz, 1984) ∑”„Àâ‰¢àπ°°√–∑“‡À’Ë¬«®÷ß®”‡ªìπµâÕß„™â‰¢à

π°°√–∑“¥‘∫∑’Ë́ ◊ÈÕ®“°µ≈“¥„π‡¢µ°√ÿß‡∑æœ

3. «‘∏’°“√∑¥≈Õß

1)  ¿“«–°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫

»÷°…“º≈ ¿“«–°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢Õß

§«“¡‡¢â¡¢âππÈ”‡°≈◊Õ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√µâ¡‰¢à ·≈–‡«≈“°“√µâ¡‰¢à

§◊Õ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âππÈ”‡°≈◊Õ√âÕ¬≈– 0, 0.5, 1.0, ·≈– 5.0

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√µâ¡‰¢à 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ·≈– 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

√–¬–‡«≈“°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“ 3 π“∑’, 5 π“∑’ ·≈– 10 π“∑’

µ√«®π—∫°“√ Ÿ≠‡ ’¬®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¢àπ°°√–∑“ (% loss)

∑¥ Õ∫≈—°…≥–∑“ß°“¬¿“æ ( ’ °≈‘Ëπ ·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— ) ·≈–

∑¥ Õ∫≈—°…≥–∑“ßª√– “∑ —¡º— ‚¥¬°“√∑¥ Õ∫™‘¡
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2) ™π‘¥¢Õß∫√√®ÿ¿—≥±å

‰¢àπ°°√–∑“µâ¡ ÿ°‰¡à¡’µ”Àπ‘®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ° ∫√√®ÿ≈ß„π∂ÿß√’∑Õ√åµ∑—Èß 2 ·∫∫ ®”π«π∂ÿß≈– 10 øÕß πÈ”Àπ—°ª√–¡“≥

100 °√—¡ ‡µ‘¡πÈ”‡°≈◊Õ‡¢â¡¢âπ√âÕ¬≈– 0.1 ª√‘¡“µ√ 150 ¡‘≈≈‘≈‘µ√ ‰≈àÕ“°“» ªî¥ºπ÷°ª“°∂ÿß¥â«¬§«“¡√âÕπ ∑¥ Õ∫≈—°…≥–

∑“ß°“¬¿“æ ( ’ °≈‘Ëπ √ ·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— ) ¢Õß‰¢àπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ∑’Ë‡°Á∫‰«â 90 «—π

3)  ¿“«–°“√¶à“‡™◊ÈÕ¥â«¬√’∑Õ√åµ

»÷°…“°“√¶à“‡™◊ÈÕ¥â«¬√’∑Õ√åµ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢ÕßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ §◊Õ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 110 Õß»“‡´≈‡´’¬ 

116 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ·≈– 121 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ∑’Ë‡«≈“ 10 π“∑’ 15 π“∑’ ·≈– 30 π“∑’ ∑¥ Õ∫≈—°…≥–∑“ß°“¬¿“æ ( ’ °≈‘Ëπ √ 

·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— ) ·≈–∑¥ Õ∫≈—°…≥–∑“ßª√– “∑ —¡º—  (9-point hedonic scale) ‡ªìπ°“√ª√–‡¡‘π§«“¡™Õ∫∑’Ë¡’µàÕº≈‘µ¿—≥±å

¥â“π ’ °≈‘Ëπ √ ·≈–‡π◊ÈÕ —¡º—  ®“°°“√„Àâ§–·ππ 1-9 ‚¥¬ 1 §◊Õ ™Õ∫πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ ·≈– 9 §◊Õ ™Õ∫¡“°∑’Ë ÿ¥ °“√∑¥ Õ∫

„™âºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡®”π«π 10 §π °√–∫«π°“√º≈‘µ‰¢àπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ‚¥¬ —ß‡¢ª ¥—ß· ¥ß„π¿“æ∑’Ë 1

¿“æ∑’Ë 1 a. ≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥‰¢àπ°°√–∑“ f. ‡√’¬ß‰¢àπ°°√–∑“‡¢â“‡§√◊ËÕß√’∑Õ√åµ

b. µâ¡‰¢àπ°°√–∑“„ππÈ”‡°≈◊Õ g. ªî¥Ω“‡§√◊ËÕß√’∑Õ√åµ µ√«®‡™Á§Õÿª°√≥å

c. æ—°„Àâ‡¬Áπ„ππÈ”‡¬Áπ ªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¢à h. µ√«®‡™Á§‚ª√·°√¡°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å

≈â“ß¥â«¬πÈ”‡°≈◊Õ‡µ‘¡πÈ”‡°≈◊Õª√—∫ pH i. §√∫‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ π”‰¢àπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ‰ªæ—°∑‘Èß‰«â

d. ‰≈àÕ“°“» ªî¥ºπ÷°¥â«¬§«“¡√âÕπ „ππÈ”‡¬Áπ ‡™Á¥„Àâ·Àâß ‡°Á∫∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß

e. µ‘¥µ—ÈßÀ—««—¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ j. ‡§√◊ËÕß√’∑Õ√åµ·∫∫©’¥æàπ‰ÕπÈ”√âÕπ æ√âÕ¡Õÿª°√≥å

4. º≈°“√∑¥≈Õß·≈–«‘®“√≥å

1)  ¿“«–°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫

®“°º≈°“√∑¥≈Õß°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 3 π“∑’, 5 π“∑’ ·≈– 10 π“∑’ æ∫«à“ % loss ®“°

°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¢àπ°°√–∑“√âÕ¬≈– 83.0, 83.5 ·≈– 84.0 µ“¡≈”¥—∫ ®“°°“√∑¥ Õ∫™‘¡ æ∫«à“‡«≈“∑’Ë„™âµâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’Ë‡«≈“µà“ß°—π

‰¡à¡’º≈µàÕ§«“¡™Õ∫¥â“π‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈– ’¢Õß‰¢à¢“« æ∫µ”Àπ‘πÕ°®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ° §◊Õ æ∫ ’‡¢’¬«§≈È”∑’Ë‰¢à·¥ß ·≈–æ∫®ÿ¥‡≈◊Õ¥

‚¥¬°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 10 π“∑’ ‡°‘¥ ’‡¢’¬«§≈È”√Õ∫‰¢à·¥ß¡“°°«à“°“√µâ¡ ∑’Ë‡«≈“ 3 π“∑’ ·≈–

5 π“∑’ ¥—ß· ¥ß„πµ“√“ß∑’Ë 1
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µ“√“ß∑’Ë 1 ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢Õß‡«≈“°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’Ë 3 π“∑’ 5 π“∑’ ·≈– 10 π“∑’ §«∫§ÿ¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘∑’Ë 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

‡¡◊ËÕ a, b ‡ªìπ —≠≈—°…≥å∫Õ°§«“¡·µ°µà“ß„π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—π §◊Õ „π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—πµ—«Õ—°…√‡À¡◊Õπ°—π· ¥ß«à“‰¡à¡’§«“¡·µ°µà“ß

· ¥ß«à“√–¬–‡«≈“°“√µâ¡¡’º≈µàÕ°“√‡°‘¥µ”Àπ‘ ’‡¢’¬«§≈È”√Õ∫‰¢à·¥ß ‚¥¬°“√§«∫§ÿ¡Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√µâ¡‰¢à∑’Ë 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ ®–¡’ % loss ®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ ·≈–‡°‘¥ ’‡¢’¬«§≈È”√Õ∫‰¢à·¥ßπâÕ¬∑’Ë ÿ¥‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫°“√µâ¡‰¢à∑’Ë

100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ∑’Ë‡«≈“ 5 π“∑’ ·≈– 10 π“∑’ ·≈–°“√≈¥‡«≈“°“√µâ¡‰¢à‰¡à∑”„Àâ°“√‡°‘¥®ÿ¥‡≈◊Õ¥≈¥≈ß ÷́Ëß®ÿ¥‡≈◊Õ¥‡ªìπµ”Àπ‘

∑’ËÕ“®‡°‘¥¢÷Èπ‰¥â®“°À≈“¬ªí®®—¬ ‡™àπ ‡°‘¥®“°°“√‡§≈◊ËÕπ∑’Ë¢Õß‰¢àÕàÕπ„π√–À«à“ß°“√µ°‰¢à ‡™◊ÈÕ Salmonella æ—π∏ÿ°√√¡ ·≈–

 ¿“æ¿Ÿ¡‘Õ“°“» ‡ªìπµâπ · ¥ß«à“°“√‡°‘¥®ÿ¥‡≈◊Õ¥‰¡à‰¥â¡’ “‡ÀµÿÀ≈—°¡“®“°°√–∫«π°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫ À√◊Õ°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å

¥â«¬√’∑Õ√åµ  “¡“√∂≈¥°“√‡°‘¥®ÿ¥‡≈◊Õ¥∑’Ë¡’ “‡Àµÿ¡“®“°‡™◊ÈÕ Salmonella ‰¥â‚¥¬°“√≈â“ßπÈ”°àÕππ”‰ª„™â ·≈–°“√§—¥‡≈◊Õ°‰¢à

∑’Ë¬—ß‰¡à·µ°‰ªµâ¡ πÕ°®“°π’È¬—ßæ∫«à“ —́≈‡øÕ√å„π‰¢à¢“« ®–∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫∏“µÿ‡À≈Á°„π‰¢à·¥ß‡°‘¥‡ªìπ‡øÕ√å√‘°´—≈‰ø¥å (feric sulfide)

∑”„Àâ‡°‘¥ ’‡¢’¬«§≈È”∑’Ë‰¢à·¥ß (Patel, 1998)

®“°°“√∑¥≈Õß‡æ◊ËÕ»÷°…“º≈¢ÕßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µàÕ°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“ æ∫«à“°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“„ππÈ”∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

·≈– 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ ¡’ % loss ®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°„°≈â‡§’¬ß°—π§◊Õ√âÕ¬≈– 80.2 ·≈– 83.7 µ“¡≈”¥—∫ ·≈–

®“°°“√∑¥ Õ∫™‘¡ æ∫«à“‡«≈“∑’Ë„™âµâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘µà“ß°—π‰¡à¡’º≈µàÕ§«“¡™Õ∫¥â“π ’¢Õß‰¢à¢“« ·µà®–¡’º≈µàÕ§«“¡™Õ∫¥â“π‡π◊ÈÕ

 —¡º— ·≈– ’‰¢à·¥ß §◊Õ ºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡™Õ∫‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈– ’¢Õß‰¢à·¥ßµâ¡∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ ¡“°°«à“°“√µâ¡

∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ ¥—ß· ¥ß„πµ“√“ß∑’Ë 2

µ“√“ß∑’Ë 2 ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢Õß°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ·≈– 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’  

‡¡◊ËÕ a, b ‡ªìπ —≠≈—°…≥å∫Õ°§«“¡·µ°µà“ß„π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—π §◊Õ „π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—πµ—«Õ—°…√‡À¡◊Õπ°—π· ¥ß«à“‰¡à¡’§«“¡·µ°µà“ß
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· ¥ß«à“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√µâ¡‰¢à¡’º≈µàÕ‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈– ’¢Õß‰¢à·¥ß ‚¥¬°“√§«∫§ÿ¡‡«≈“°“√µâ¡‰¢à∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“

3 π“∑’ ®–‰¥â‡π◊ÈÕ —¡º— ¢Õß‰¢àπ°°√–∑“·≈– ’‰¢à·¥ß¥’°«à“°“√µâ¡‰¢à∑’Ë 100 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ ·≈–°“√‡≈◊Õ°„™â

‰¢àπ°°√–∑“„À¡à °“√≈â“ß∑”§«“¡ –Õ“¥°àÕππ”‰ªµâ¡ ·≈–°“√≈¥Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“™à«¬≈¥°“√‡°‘¥®ÿ¥‡≈◊Õ¥‰¥â ·≈–°“√ª√—∫

§«“¡‡ªìπ°√¥®–™à«¬¬—∫¬—Èß°“√‡°‘¥‡øÕ√å√‘° —́≈‰ø¥å (feric sulfide) ®÷ß¬—∫¬—Èß°“√‡°‘¥ªØ‘°‘√‘¬“°“√‡°‘¥ ’‡¢’¬«§≈È”∑’Ë‰¢à·¥ß‰¥â (Berkowitz, 1984)

®“°°“√∑¥≈Õß‡æ◊ËÕ»÷°…“º≈§«“¡‡¢â¡¢âπ¢ÕßπÈ”‡°≈◊ÕµàÕ°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“ æ∫«à“°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ ∑’Ë§«“¡‡¢â¡¢âπ¢ÕßπÈ”‡°≈◊Õ√âÕ¬≈– 0.0, 0.5, 1.0 ·≈– 5.0 ¡’ % loss ®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ° 76.7, 53.3 40.4

·≈– 46.7 µ“¡≈”¥—∫ ·≈–®“°°“√∑¥ Õ∫™‘¡ æ∫«à“°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“„ππÈ”‡°≈◊Õ §«“¡‡¢â¡¢âπµà“ß°—π‰¡à¡’º≈µàÕ§«“¡™Õ∫¥â“π ’

¢Õß‰¢à¢“«·≈– ’¢Õß‰¢à·¥ß ¥—ß· ¥ß„πµ“√“ß∑’Ë 3

µ“√“ß∑’Ë 3 ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢Õß°“√µâ¡„ππÈ”‡°≈◊Õ§«“¡‡¢â¡¢âπ√âÕ¬≈– 0.0, 0.5, 1.0 ·≈– 5.0 µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

‡«≈“ 3 π“∑’

‡¡◊ËÕ a, b ‡ªìπ —≠≈—°…≥å∫Õ°§«“¡·µ°µà“ß„π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—π §◊Õ „π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—πµ—«Õ—°…√‡À¡◊Õπ°—π· ¥ß«à“‰¡à¡’§«“¡·µ°µà“ß

· ¥ß«à“§«“¡‡¢â¡¢âπ¢ÕßπÈ”‡°≈◊Õ¡’º≈µàÕ°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¢àπ°°√–∑“ ‚¥¬°“√§«∫§ÿ¡°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘

80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’ „ππÈ”‡°≈◊Õ§«“¡‡¢â¡¢âπ√âÕ¬≈– 1.0 ®–¡’ % loss ®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ ‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫

°—∫°“√µâ¡‰¢àπ°°√–∑“∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“‡¥’¬«°—π„ππÈ”‡°≈◊Õ§«“¡‡¢â¡¢âπ√âÕ¬≈– 0.0, 0.5 ·≈– 5.0 ∑—Èßπ’È‡π◊ËÕß®“°πÈ”‡°≈◊Õ¡’º≈µàÕ

°“√¥÷ß§«“¡™◊ÈπÕÕ°®“°‰¢à·¥ß·≈–‡°≈◊Õ·æ√à‡¢â“·∑π∑’Ë (Chi, 1998) Õ“À“√∑’Ë¡’°√¥Õ–¡‘‚π ´—≈‡øÕ√å À√◊Õ‡ªª‰∑¥å „π√Ÿª “√≈–≈“¬

°√¥Õ–¡‘‚π´—≈‡øÕ√å (sulfur amino acid) ‡ªìπÕß§åª√–°Õ∫®–º≈‘µ´—≈‰ø¥å (sulfide) ∑’Ë√–‡À¬‰¥â‡¡◊ËÕ‰¥â√—∫§«“¡√âÕπÀ√◊Õ‡¡◊ËÕ‡°Á∫º≈‘µ¿—≥±å

‰«â‡ªìπ‡«≈“π“π ¥—ßπ—Èπ‰¢àπ°°√–∑“∑’Ëµâ¡ À√◊Õ¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬√’∑Õ√åµÀ√◊Õ‡°Á∫‰«â‡ªìπ‡«≈“π“π®–¡’́ —≈‡øÕ√å‡°‘¥¢÷Èπ ´÷Ëß®–¡’º≈µàÕ‰¢à·¥ß

∑”„Àâº‘«¢Õß‰¢à·¥ß¡’ ’‡¢’¬«§≈È” «‘∏’°“√·°â‰¢ §◊Õ‡¡◊ËÕµâ¡‰¢à„Àâ≈â“ß¥â«¬πÈ”‡°≈◊ÕÕ—µ√“ à«π‡°≈◊Õ:πÈ” (2:138) ‡ªìπ‡«≈“ 2 ™—Ë«‚¡ß

°àÕππ”‰ª∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ °“√‡°‘¥ “√ª√–°Õ∫ —́≈‰ø¥å ‡™àπ ‰Œ‚¥√‡®π —́≈‰ø¥å (hydrogen sulfide) À√◊Õ ‡Õ∏∑‘≈‡¡Õ√å·§ª·∑π

(ethyl mercaptan) ®–∂Ÿ°¬—∫¬—Èß (Hayashibara, 2008)

¥—ßπ—Èπ√–¬–‡«≈“°“√≈â“ß¥â«¬πÈ”‡°≈◊Õ À√◊Õµâ¡„ππÈ”‡°≈◊Õ§«√„™â‡«≈“‰¡àπ“π‡°‘π‰ª‡æ◊ËÕ‰¡à„Àâ‡π◊ÈÕ —¡º— ¢Õß‰¢àπ°°√–∑“·¢Áß ·µà®–

™à«¬≈¥ % loss ®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¥â‡π◊ÈÕ —¡º— ‰¢à¢“«∑’Ë·¢Áßµ—«‡æ‘Ë¡¢÷Èπ ¡’º≈„Àâ‡ª≈◊Õ°‰¢àπ°°√–∑“≈àÕπ·≈–ªÕ°‰¥âßà“¬¢÷Èπ πÕ°®“°π’È

°“√„Àâ·√ß°«π‰¢àπ°°√–∑“„π√–À«à“ß°“√µâ¡®–¡’º≈µàÕµ”·Àπàß¢Õß‰¢à·¥ß ∑”„Àâ‰¢à·¥ß‰¡à™‘¥¢Õ∫‡ª≈◊Õ°¥â“π„¥¥â“πÀπ÷Ëß¡“°‡°‘π‰ª

®÷ß∑”„ÀâªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¥âßà“¬ µ”Àπ‘®“°°“√ªÕ°‡ª≈◊Õ°‰¢à≈¥≈ß
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2) ™π‘¥¢Õß∫√√®ÿ¿—≥±å

®“°°“√µ√«® Õ∫≈—°…≥–∑“ß°“¬¿“æ¢Õß‰¢àπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°“√„™â∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫∑÷∫· ß ·≈–·∫∫„ 

∑’Ë√–¬–‡«≈“°“√‡°Á∫ 90 «—π æ∫«à“‰¢àπ°°√–∑“∑’Ë∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫∑÷∫· ß ‰¢à¢“«·≈–‰¢à·¥ß¡’ ’§≈È”¢÷Èπ¡“° ‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫°—∫

‰¢àπ°°√–∑“∑’Ë∫√√®ÿ„π∂ÿß√’∑Õ√åµ·∫∫„ ´÷Ëß‰¢à¢“«·≈–‰¢à·¥ß¡’ ’ª°µ‘

3)  ¿“«–°“√¶à“‡™◊ÈÕ¥â«¬√’∑Õ√åµ

»÷°…“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬√’∑Õ√åµ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 110 Õß»“‡´≈‡´’¬  ‡«≈“ 10 π“∑’ 15 π“∑’ ·≈– 30 π“∑’ æ∫«à“

¡’§à“ F0 πâÕ¬°«à“ 3.0 ´÷ËßÕ“®‰¡à‡æ’¬ßæÕ„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å  à«π∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 121 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 10 π“∑’ 15 π“∑’·≈–

30 π“∑’ ¡“°‡°‘πæÕ„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å ·µà®–¡’º≈°√–∑∫µàÕ‡π◊ÈÕ —¡º— ·≈– ’¢Õß‰¢à·¥ß  à«π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 116

Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 10 π“∑’ ®–‰¥â§à“ F0 ‡∑à“°—∫ 4.7 (operation limit) ·≈–°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 116 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

‡«≈“ 15 π“∑’ F0 ‡∑à“°—∫ 6.8 (optimal limit)  à«π∑’Ë‡«≈“ 30 π“∑’ ¡“°‡°‘πæÕ„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å ·≈–¡’ ’‡¢’¬«§≈È”√Õ∫‰¢à·¥ß

µ“√“ß∑’Ë 4 ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫º≈¢ÕßÕÿ≥À¿Ÿ¡‘„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬‡§√◊ËÕß√’∑Õ√åµ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 110 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  116 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

·≈– 121 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 10 π“∑’ 15 π“∑’ ·≈– 30 π“∑’

‡¡◊ËÕ a, b ‡ªìπ —≠≈—°…≥å∫Õ°§«“¡·µ°µà“ß„π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—π §◊Õ „π§Õ≈—¡πå‡¥’¬«°—πµ—«Õ—°…√‡À¡◊Õπ°—π· ¥ß«à“‰¡à¡’§«“¡·µ°µà“ß

· ¥ß«à“Õÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“°“√¶à“‡™◊ÈÕ¥â«¬√’∑Õ√åµ¡’º≈µàÕ°“√‡°‘¥ ’‡¢’¬«§≈È”∑’Ë‰¢à·¥ß (Hayashibara, 2008) ¢Õß‰¢àπ°°√–∑“

πÕ°®“°π’È°“√µâ¡‰¢à·≈–ª√—∫ pH ‡ªìπ 5.16-6.8 ®–™à«¬„Àâ ’ °≈‘Ëπ ·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— ¢Õß‰¢àµâ¡‡À¡◊Õπ°—∫ ’ ·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— „°≈â‡§’¬ß°—∫‰¢à

∑’Ë‡æ‘Ëßµâ¡ ÿ°„À¡à Ê (Trelease, 1952) 

®“°°“√∑¥≈Õß‡°Á∫√—°…“Õ“À“√∑’Ë‰¡à„™àÕ“À“√·Àâß∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß¢Õß Chairman, (1997) ‚¥¬°“√∫√√®ÿ„π¿“™π–ªî¥ π‘∑ ·≈–

„™â§«“¡√âÕπ Ÿß„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å ”À√—∫Õ“À“√∑’Ë¡’§«“¡‡ªìπ°√¥µË” µâÕß„™â§«“¡√âÕπ∑’Ë„Àâ§à“ F0 ‰¡àπâÕ¬°«à“ 3.0 (121.1 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ 

‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’) ‡æ◊ËÕ∑”≈“¬‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑π√âÕπ (Clostridium botulinum) ·≈– ªÕ√å¢Õß‡™◊ÈÕ·∫§∑’‡√’¬°àÕ‚√§

4) °“√π”º≈ß“π«‘®—¬‰ª„™âª√–‚¬™πå

ª√–‚¬™πå∑’Ë‰¥â®“°ß“π«‘®—¬ §◊Õ  “¡“√∂π”º≈ß“π«‘®—¬∑’Ë∑” ”‡√Á®·≈â«‰ª∂à“¬∑Õ¥‡∑§‚π‚≈¬’ ·≈–π”‰ª„™âª√–‚¬™πå‰¥â ‚¥¬

°≈ÿà¡‡ªÑ“À¡“¬ §◊Õ «‘ “À°‘®™ÿ¡™π°≈ÿà¡‡°…µ√°√ºŸâ‡≈’È¬ßπ°°√–∑“·≈–·ª√√Ÿª ‘π§â“‡°…µ√°√ µ.ª“°ß‘È« Õ.‡¡◊Õß ®.Õà“ß∑Õß

√“¬ß“πº≈°“√«‘®—¬ ‡√◊ËÕß °“√«‘®—¬·≈–æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±å®“°‰¢àπ°°√–∑“ æ√âÕ¡∂à“¬∑Õ¥‡∑§‚π‚≈¬’ Ωñ°Õ∫√¡‡™‘ßªØ‘∫—µ‘°“√À≈—° Ÿµ√

‡∑§‚π‚≈¬’°“√º≈‘µº≈‘µ¿—≥±åπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ °“√«‘®—¬·≈–æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±å®“°‰¢àπ°°√–∑“ ≥ «‘ “À°‘®™ÿ¡™π°≈ÿà¡‡°…µ√°√

ºŸâ‡≈’È¬ßπ°°√–∑“·≈–·ª√√Ÿª ‘π§â“‡°…µ√°√ µ.ª“°ß‘È« Õ.‡¡◊Õß ®.Õà“ß∑Õß „π«—π∑’Ë 2-3 °—π¬“¬π 2553 ®”π«πºŸâ‡¢â“Õ∫√¡ 22 §π

·ª√√Ÿª‰¢àπ°°√–∑“„ππÈ”‡°≈◊Õ∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ æ–‚≈â‰¢àπ°°√–∑“ π°°√–∑“∑Õ¥°√–‡∑’¬¡æ√‘°‰∑¬ ·≈–¢π¡®’ππÈ”¬“®“°‰¢àπ°°√–∑“

¥—ß· ¥ß„π¿“æ∑’Ë 2



25

¿“æ∑’Ë 2 °“√Õ∫√¡∂à“¬∑Õ¥‡∑§‚π‚≈¬’®“°ß“π«‘®—¬ ‡√◊ËÕß °“√«‘®—¬·≈–æ—≤π“º≈‘µ¿—≥±å®“°‰¢àπ°°√–∑“ ≥ «‘ “À°‘®™ÿ¡™π°≈ÿà¡‡°…µ√°√ºŸâ‡≈’È¬ß

π°°√–∑“·≈–·ª√√Ÿª ‘π§â“‡°…µ√°√ ®—ßÀ«—¥Õà“ß∑Õß

5.  √ÿª
®“°º≈°“√∑¥≈Õß “¡“√∂ √ÿª‰¥â ¥—ßπ’È
1)  ¿“«–°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‡À¡“– ¡ §◊Õ °“√µâ¡‰¢à„ππÈ”‡°≈◊Õ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ 80 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡ªìπ‡«≈“ 3 π“∑’
2)  “¡“√∂„™â∂ÿß√’∑Õ√åµ  ·∫∫„ ‡ªìπ∫√√®ÿ¿—≥±å ”À√—∫‰¢àπ°°√–∑“∫√√®ÿ∂ÿß√’∑Õ√åµ‰¥â  ‡æ√“–‰¡à∑”ªØ‘°‘√‘¬“°—∫‰¢àπ°°√–∑“
3)  ¿“«–°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å¥â«¬√’∑Õ√åµ∑’Ë‡À¡“– ¡ §◊Õ 116 Õß»“‡´≈‡ ’́¬  ‡«≈“ 10 π“∑’ ‡æ√“–‡ªìπÕÿ≥À¿Ÿ¡‘·≈–‡«≈“

°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë‡æ’¬ßæÕ„π°“√¶à“‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å (F0 = 4.7)

°‘µµ‘°√√¡ª√–°“»

¢Õ¢Õ∫§ÿ≥ π“¬§™»—°¥‘Ï «ß…å ßà“ ·≈– π“ßÕ√Õπß§å Àÿàπ©“¬»√’ ·≈–π—°«‘∑¬“»“ µ√å„π°≈ÿà¡ß“π«‘®—¬·≈–æ—≤π“‡∑§‚π‚≈¬’
Õ“À“√ ∑’Ë„Àâ§«“¡√à«¡¡◊Õ‡ªìπÕ¬à“ß¥’„π°“√∑”«‘®—¬§√—Èßπ’È ¢Õ¢Õ∫§ÿ≥‡Õπ°  ’‡¢’¬« ¥ ª√–∏“π«‘ “À°‘®™ÿ¡™π°≈ÿà¡‡°…µ√°√ºŸâ‡≈’È¬ß
π°°√–∑“·≈–·ª√√Ÿª ‘π§â“‡°…µ√°√ ®—ßÀ«—¥Õà“ß∑Õß ∑’Ë„Àâ§«“¡Õπÿ‡§√“–Àå«—µ∂ÿ¥‘∫ ‡ πÕÀ—«¢âÕ«‘®—¬ ·≈–π”‡∑§‚π‚≈¬’‰ª„™âª√–‚¬™πå
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