
Agricultural Sci. J. 37 : 5 (Suppl.) : 309-312 (2006) ว. วิทย. กษ. 37 : 5 (พิเศษ) : 309-312 (2549) 

การขยายอายุการเก็บหมูยอโดยการใชรทีอรทเพาช 
Shelf Life Extension of Thai Sausage by Thermal Processing in Retort Pouch 

 
      สารติา มหศกัดิ์สุนทร1  สุชาดา มุกดา1  จิรวัฒน  กันตเกรียงวงศ1 และ วรพจน  สุนทรสุข1   

                                       Sarita Mahasaksoontorn1, Suchada  Mookda1,  Jirawat  Kunkriengwong1 and Worapote Suntornsuk1 
 

Abstract 
The objective of this research was to extend the shelf life of Thai sausage by thermal processing in retort 

pouch. Thai sausage was studied for optimum temperature and time for sterilization in retort pouch. The sterilized 
experiment was divided into 4 conditions as following 121 °C  for 15  minutes  (condition 1),  121 °C for 10   
minutes  (condition 2),  116 °C for 35  minutes  (condition 3)  and  130 °C for 7  minutes  (condition 4). Thai 
sausage in retort pouch from each condition was analyzed for sensory evaluation compared to the control. 
Sensory, physical and chemical properties of Thai sausage in retort pouch treated at 121 °C for 10 minutes 
(condition 2) was nearly close to sensory, physical and chemical properties of the control.  The  products treated 
at 121 °C for 10 minutes was the most acceptable by panelists. No microorganism was found in the samples 
treated at 121 °C for 10 minutes while 1.21 x 102 CFU/g was found in the control sample. Thai sausage in retort 
pouch had a shelf life of 75 days at 30°C with acceptable characteristics. The results indicated that Thai sausage 
in retort pouch had a much longer shelf-life than the control at room temperature. 
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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาหมูยอโดยใช  retort pouch   โดยศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใชใน
การฆาเชื้อหมูยอใน retort pouch  ที่ 121 °ซ. 15 นาที (สภาวะที่ 1), 121 °ซ.10 นาที (สภาวะที่ 2), 116 °ซ. 35 นาท ี(สภาวะที ่
3) และ 130 °ซ. 7 นาที (สภาวะที่ 4) ทําการวิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับหมูยอชุดควบคุม(ที่นึ่งให
สุกที่ 80 °ซ. 30นาที) โดยใช Scoring test พบวาหมูยอที่บรรจุใน retort pouch ในสภาวะที่ 2 (121°ซ. 10 นาที )  ผูทดสอบให
การยอมรับมากที่สุด ซึ่งใกลเคียงกับหมูยอชุดควบคุม และเมื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ  และจุลินทรียของหมูยอที่บรรจุ
ใน retort pouch สภาวะที่ 2  (121°ซ. 10 นาที) พบวาคุณลักษณะทางกายภาพคือคาสีและเนื้อสัมผัสมีคาใกลเคียงกับหมูยอ
ชุดควบคุม สําหรับคุณลักษณะทางเคมีพบวาคา pH  สูงกวาชุดควบคุมเล็กนอย  สวนคา Aw  ใกลเคียงกับชุดควบคุม  และคา 
TBA  มีคาเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บนานขึ้น  สําหรับคุณลักษณะทางจุลินทรียพบวามีปริมาณจุลินทรียไมเกินในมาตรฐานที่ 
มอก.กําหนด  และเมื่อนํามาศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิ 30 °ซ.  พบวาสามารถเก็บหมูยอ retort  pouch ไวได 75 วัน โดย
ผูบริโภคยังใหการยอมรับ 
คําสําคัญ: รีทอรท เพาช, หมูยอ  
 

 คํานํา 
หมูยอเปนอาหารที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน โดยมีผูผลิตตั้งแตอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ขนาดกลาง จนถึงอุตสาหกรรม 

ขนาดใหญ ทัศนีย (2545) พบวาหมูยอสามารถเก็บที่อุณหภูมิตูเย็นไดไมต่ํากวา 35 วันโดยไมใสวัตถุกันเสีย แตจะไมสามารถ
เก็บที่อุณหภูมิหอง (31-34 °ซ.) ได แมวาจะมีการใสวัตถุกันเสียก็ตาม จึงกอใหเกิดปญหากับทั้งผูผลิตและผูบริโภค  ปจจุบันได
มีการนําเอาเทคโนโลยีรีทอรตเพาช (retort pouch)  มาบรรจุเปนอาหารสําเร็จรูปเพื่อจําหนายในและตางประเทศ บรรจุภัณฑรี
ทอรตเพาช หรือถุงตมฆาเชื้อเปนบรรจุภัณฑชนิดออนตัว (flexible package) ประกอบดวยวัสดุตั้งแต 3 ชั้นขึ้นไป เชน 
พลาสติก อลูมิเนียม ซึ่งสามารถใชบรรจุอาหารได และทนตออุณหภูมิไมนอยกวา 120 °ซ.  และสามารถเก็บผลิตภัณฑอาหาร
ไดตั้งแต 3 เดือน ถึง 2 ป โดยขึ้นอยูกับชนิดของอาหารและวัสดุที่ใชทํา วิธีนี้ไดรับความนิยมมากขึ้น เนื่องจากสามารถปองกัน
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารทางดานสี กล่ิน รส จากความชื้น และกาซออกซิเจนเมื่อเก็บที่อุณหภูมิหอง และยัง
สามารถรักษารสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และคุณคาทางอาหารไดดี เนื่องจากวัสดุที่ใชมีความหนานอยกวาบรรจุภัณฑชนิดอื่น 
                                                 
1 สาขาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ภาควิชาจุลชวีวิทยา คณะวิทยาศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
1 Food Science and Technology, Department of Microbiology, Faculty of Science, King Mongkut’s University of Technology Thonburi  
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จึงทําใหใชเวลาในการฆาเชื้อนอยลง นอกจากนั้น ยังมีน้ําหนักเบา ไมยุบหรือบุบ ไมเกิดสนิม สะดวกตอการขนสง สามารถใช
กับเตาไมโครเวฟได Bames(1988)  การวิจัยนี้มุงเนนการยืดอายุการเก็บของหมูยอใหมีอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้นโดยใช retort 
pouch โดยทําการศึกษาอุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการผลิต นอกจากนี้ยังทําการตรวจสอบจํานวนจุลินทรีย ลักษณะ
ทางดานประสาทสัมผัส  และอายุการเก็บของหมูยอ เพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตหมูยอให
ทันสมัย และยืดอายุการเก็บของหมูยอใหนานยิ่งขึ้น                

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมหมยูอ ลางหมูสวนเนื้อแดงและมันแข็งใหสะอาด หั่นเนื้อหมูและมันแข็งขนาดเทาลูกเตา  นําไปแชเย็นให
ไดอุณหภูมิ 0 - 4 oซ.   ผสมเนื้อหมูกับเกลือใหเขากัน  แลวนําไปบดดวยเครื่องบดเนื้อ จากนั้นตามดวยบดมันแข็ง สับหมูบดที่
ไดใหละเอียดเครื่องสับ  ผสมเครื่องปรุง  มันแข็ง  น้ําแข็ง  และโซเดียมไตรโพลีฟอสเฟต  ลงไปตามลําดับ  ควบคุมอุณหภูมิ
ไมใหเกิน 8 oซ.   ปนใหเขากันจนเหนียว (เกิดอิมัลชั่น)  พรอมจับเวลาในการตีปนประมาณ  6  นาที บรรจุเนื้อหมู 65 กรัมลงใน
ไสเทียม cellulose แลวมัดใหแนน นึ่งที่อุณหภูมิ 80 oซ.  เปนเวลา 30 นาที รอใหเย็น  แลวนําไปบรรจุในถุงพลาสติก 
PP(Polypropylene) เปนชุดควบคุม(control)  

การศึกษาลักษณะการเนาเสียของหมูยอชุดควบคุม นําตัวอยางชุดควบคุมหมูยอ เก็บที่อุณหภูมิ 4 ± 2  oซ. เปน
เวลา 49 วัน ทําการสุมตัวอยางทุกๆ 7วันและเก็บที่อุณหภูมิ 30 ± 2  oซ.  เปนเวลา  4  วัน   ทําการสุมตัวอยางหมูยอทุกวัน ทํา
การตรวจสอบลักษณะทางกายภาพที่ปรากฏและปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 

การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการฆาเช้ือหมูยอ  retort  pouch  นําตัวอยางหมูยอที่เตรียมได65 
กรัมลงในไสเทียม cellulose แลวมัดใหแนนใสลงใน retort  pouch แลวนําไปฆาเชื้อดวย เครื่อง water jet spray retort (FMC
รุน.A-091) ที่สภาวะตางกัน 4 สภาวะคือ อุณหภูมิ  121 oซ.   เวลา  15  นาที (สภาวะที่ 1)  เวลา  10  นาที (สภาวะที่ 2)
อุณหภูมิ  116 oซ.   เวลา  35  นาที (สภาวะที่ 3) อุณหภูมิ  130 oซ.   เวลา  7  นาที (สภาวะที่ 4) หาคาF0 process แตละ
สภาวะ จากนั้นนําตัวอยางหมูยอที่บรรจุใน retort  pouch แตละสภาวะมาเก็บที่อุณหภูมิ 30 ± 2  oซ.  เปนเวลา  35  วัน   
วิเคราะหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของหมูยอ retort  pouch  ของทุกสภาวะโดยเลือกสภาวะที่เปนที่ยอมรับมากที่สุดมา
ทําการศึกษาตอไป  

การศึกษาอายุการเก็บรักษาหมูยอ  retort  pouch นําหมูยอ retort  pouch ที่ยอมรับมากที่สุด  ไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตาง ๆ แบงออกเปน 3  กลุม  กลุมละ 5   pouch   กลุมที่ 1 เก็บไวที่อุณหภูมิ 35°ซ.  กลุมที่ 2 เก็บไวที่อุณหภูมิ 45  °ซ.  
และกลุมที่ 3 เก็บไวที่อุณหภูมิ 55  °ซ.  ทําการเก็บตัวอยางมาวิเคราะหทุก 7  วัน เปนเวลา 35  วัน โดยทําการวิเคราะห
ลักษณะเนื้อสัมผัส(Stable micro system, Model TA-XT2i, England)  สีที่เปล่ียนแปลง(Hunterlab , Model  Ultrascan 
XE/IX7 , USA )   ความเปนกรด -  ดาง  คา Aw    ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  Clostridium  botulinum  โดยวิธี  AOAC  (1995) 
และตามเกณฑคุณลักษณะทางจุลินทรียของมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและคา TBA (Thiobarbituric  acid) จากนั้น
คํานวณอายุการเก็บรักษาหรือคา Q10 และ Q1 เพื่อหาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิอื่นๆ(Mizrahi,2004)   

  
ผลและวิจารณ 

 จากการทดลองพบวาหมูยอชุดควบคุมมี คา  Water activity (aw) เทากับ   0.91 คาpH เทากับ 5.84   และคา TBA  
มีคา   0.83  มิลลิกรัมของ Malonaldehyde  ตอกิโลกรัม  ซึ่งมีคาใกลเคียงกับที่ ศรัณยาและอมรรัตน  (2547) ที่เก็บหมูยอใน
สภาวะปรับบรรยายกาศ  โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 1.21 x 102  CFU/g ซึ่งอยูในระดับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนคือ
จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 103  CFU/g (มผช. 102 / 2546) ในดานอายุการเก็บรักษาหมูยอชุดควบคุมที่เกบ็รักษา
ที่อุณหภูมิ   4 ± 2 °ซ.  เปนเวลา 35 วัน พบวาไมมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น  คือหมูยอมีลักษณะสีออนสม่ําเสมอ  เนื้อละเอียด
เนียนเปนเนื้อเดียวกัน  ยืดหยุนดี  กล่ินหอมนารับประทาน  ตามธรรมชาติของหมูยอ  และจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ทางกายภาพที่ไมดีคือเริ่มมีน้ําเยิ้มออกมาเล็กนอยแตไมมีเมือกเกิดขึ้นในวันที่ 42  ซ่ึงถือวาเปนลักษณะทางกายภาพที่ถือวา
ส้ินสุดอายุการเก็บรักษาคือมีน้ําเยิ้มออกมามากขึ้นและมีเมือกเกิดขึ้นมีกล่ินเหม็นเปรี้ยวพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.35x103 
CFU/g และ 2.80x105 CFU/g ในวันที่ 49  หมูยอชุดควบคุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 ± 2 °ซ. พบวาจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลง
เกิดขึ้นคือน้ําเยิ้มเล็กนอย  เริ่มมีเมือกเหลวๆ เกิดขึ้น ในวันที่ 2  และเมื่อเก็บไวนานขึ้น คือในวันที่ 4 จะมีลักษณะมีเมือกจํานวน
มาก และมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว  เนื้อยุยเละ  ซึ่งไมเปนที่ยอมรับ  และมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 3.09x106 CFU/g โดยสอดคลอง
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กับทัศนีย  (2545) ที่พบวาสามารถเก็บรักษาหมูยอที่อุณหภูมิแชเย็น (5-8°ซ.)  ไดไมต่ํากวา 35วัน  โดยไมจําเปนตองใชสารกัน
เสีย   แตสามารถเก็บรักษาไวไดเพียง 2 วันที่อุณหภูมิหอง  (31-34°ซ.) ได  แมวามีการใชสารกันเสีย   

 
Table 1  F0 process of Thai sausage packed with retort pouch at  various sterilized conditions 
 

Sterilized condition FO Process (min.) 
121 oC   15  min (Treatment 1) 8.80 
121 oC   10  min (Treatment 2) 7.75 
116 oC   35  min (Treatment 3) 14.39 
130 oC     7  min (Treatment 4) 4.89 

 
จากการทดลองพบวาในสภาวะการฆาเชื้อทั้ง 4 สภาวะ(ตารางที่ 1)ไมพบการเจริญของเชื้อ Clostridium botulinum   

ซึ่งแสดงใหเห็นวา ทุกสภาวะสามารถนําไปใชในการฆาเชื้อเพื่อความปลอดภัยตอเชื้อ Clostridium botulinum ได ซึ่ง
สอดคลองกับ Bames(1988) ผลิตภัณฑประเภทไสกรอกหรือsausage ที่ผลิตจําหนายในตลาดประเทศเครือจักรภพ จะตองมี
คา FO Process ไมต่ํากวา4นาที ในขนาดบรรจุมากกวา 1 ปอนด เมื่อนําไปพิจารณาลักษณะทางดานประสาทสัมผัสหมูยอ 
retort  pouch  ทั้ง  4 สภาวะกับหมูยอชุดควบคุมพบวา หมูยอชุดควบคุมไดคะแนนดาน สี กล่ินรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
รวม มากกวาหมูยอที่บรรจุใน retort pouch และผูทดสอบใหการยอมรับสภาวะที่ 2 มากที่สุดเมื่อเทียบเฉพาะการบรรจุใน 
retort pouch ดวยกัน    

จากผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาหมูยอ retort pouch โดยวิธีเรง (Acceleration Shelf Life Testing, ASLT) ซึ่งทํา
การเก็บรักษาโดยการเรงอุณหภูมิที่ 35 °ซ  , 45 °ซ  และ  55 °ซ  พบวาอายุการเก็บรักษาหมูยอ retort pouch ที่อุณหภูมิ   
45 °ซ  และ 55 °ซ มีคาเทากับ  35 และ 21 วัน ตามลําดับโดยพิจารณาจากลักษณะทางกายภาพ และปริมาณ TBA ที่เกิดขึ้น
ในระหวางเก็บรักษา พบวาคา pH และคา Aw การเปลี่ยนแปลงไมตางกับชุดควบคุมคืออยูในชวง5.97 – 6.09 และ 0.908 – 
0.914 ทางดานสี คา L*(ความสวาง) ของหมูยอใน retort pouch ที่สภาวะ 1, 3 และ 4 มีคานอยกวาชุดควบคุมและ ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของหมูยอในชุดควบคุมกับหมูยอใน retort pouch ที่สภาวะที่ 2  สวนคา a* (ความเปนสี
แดง)พบวา หมูยอในชุดควบคุมมีคา1.28±0.06นอยกวา หมูยอใน retort pouch  ทั้ง4 สภาวะ (1.77 - 2.61) และสําหรับคา b* 
(ความเปน สีเหลือง) หมูยอใน retort pouch ทั้ง 4 สภาวะมีคามากกวาชุดควบคุม แสดงวามีสีเหลืองมาก หมูยอจึงมีสีเขม ซึ่ง
อาจเปนเพราะมีการใชความรอนหรือเวลาในการฆาเชื้อมากเกินไป โดยคาที่ไดนี้สอดคลองกับคาทางประสาทสัมผัส โดยผู
ทดสอบใหคะแนนคุณลักษณะทางดานสีของหมูยอใน retort pouch ทั้ง 4 สภาวะนอยกวาเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
นอกจากนั้นยังพบวาอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอลักษณะการเกิดสีน้ําตาลและคา TBA ซึ่งจะมีคาสูงขึ้นตาม
อุณหภูมิและระยะเวลาที่เก็บรักษาโดยที่อุณหภูมิในการเก็บรักษาที่  55 °ซ   จะมีคา TBA สูงสุดเทากับ 7.24 มิลลิกรัมของ 
Malonaldehyde ตอกิโลกรัม  และที่อุณหภูมิในการเก็บ 35 °ซ จะมีคา TBA ต่ําสุด  เทากับ 2.52  มิลลิกรัมของ 
Malonaldehyde ตอกิโลกรัม ทั้งนี้เนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นระหวางอนุมูลอิสระของไขมันกับออกซิเจนที่สามารถ
ซึมผานใน pouch เมื่อใชเวลาการเก็บนานขึ้น และมีอุณหภูมิและเกลือที่เปนองคประกอบในหมูยอเปนตัวเรงปฏิกิริยาใหเกิด 
Malonaldehyde ซึ่งเปน secondary product ของการเกิดปฏิกิริยา oxidationของไขมัน และเปนปฏิกิริยาแบบลูกโซเกิดขึ้นได
ตลอดเวลา (Kramlich et al, 1982)สอดคลองกับงานวิจัยของศรัณยา (2547) ซึ่งทดลองเก็บหมูยอที่อุณหภูมิ 30±2 °ซ เปน
เวลา  2 วัน  พบวาคา  TBA   เพิ่มจาก 1.07 มิลลิกรัมของ Malonaldehyde ตอกิโลกรัม  เปน  5.72  มิลลิกรัมของ 
Malonaldehyde ตอกิโลกรัม  ไดคา Q10เทากับ 1.67  แลวนําคาQ10 มาคํานวณหาคา Q1 เพื่อทํานายอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิอื่น ซึ่งไดผลตามตารางที่ 2  
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Table 2  Predicted shelf - life of Thai sausage packed with retort pouch at  various temperatures 
 

Temperature (°C) Predicted shelf-life (day) 
4 287 

10 211 
15 163 
20 126 
25 97 
30 75 

  
สรุป 

จากการทดลองใช retort pouch บรรจุหมูยอและทําการฆาเชื้อใน water jet spray retort โดยมีคา F0.Process 
ในชวง4.89-14.39 นาที มีความปลอดภัยตอเชื้อ Clostridium botulinum เมื่อนําไปเก็บไวในอุณหภูมิตางๆเพื่อคํานวณหาคา
Q10 และคา Q1สามารถทํานายเก็บรักษาไวไดที่อุณหภูมิ 4°ซ. เปนเวลา 287 วัน และที่อุณหภูมิ 30 °ซ เปนเวลา75 วัน ซึ่ง
มากกวาหมูยอปกติ ที่เก็บไดเพียง 42 วัน  และ 4 วัน ณ อุณหภูมิ 4°ซ. และ30 °ซ ตามลําดับ  
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