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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ี มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ตม้ส้มไก่ต ารับหลวงพระบางจากเน้ือไก่ประดู่
หางด าเชียงใหม่พร้อมบริโภคโดยกระบวนการทางความร้อน ต ารับตม้ส้มไก่ท่ีเหมาะสมส าหรับการ
ผลิตเป็นผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภค ประกอบดว้ยเน้ือไก่ในสัดส่วน 30 % (โดยน ้ าหนกั) ของส่วนท่ีเป็น
อาหารเหลว วิธีการให้ความร้อนเพื่อฆ่าเช้ือผลิตภณัฑ์ โดยการตม้ หรือการน่ึง รวมทั้งขนาดของบรรจุ
ภณัฑ์ท่ีใช ้(250 หรือ 500 กรัม) มีผลต่อคุณสมบติัของผลิตภณัฑ์เพียงเล็กนอ้ย อยา่งไรก็ตามอตัราการ
แทรกผ่านความร้อนโดยวิธีการน่ึงจะสูงกว่าการตม้ ค่า F0ของผลิตภณัฑ์มีค่าเท่ากบั 6.46 นาที โดย
คุณภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือท่ีสภาวะน้ีโดยรวมเป็นท่ียอมรับ และมีความปลอดภยัด้าน
จุลินทรีย ์เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนท่ีเก่ียวขอ้ง. 
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ABSTRACT 

This study aimed to develop ready-to-eat Luang Prabang style sour chicken soup from the 
meat of Pradu Hangdam Chiang Mai by using small scale thermal processing. Experimental results 
revealed that the portion of chicken meat of 30 % (w/w) to that of liquid food in the packaging was 
appropriated. Heat delivery methods by means of boiling or steaming, and also the sizes of 
packaging (250 and 500 g) were generally not affected the qualities of the product. However, the 
heat penetration rate provided by steaming was higher than that of boiling. F0 value for the product 
was found to be 6.46 minute and the qualities of the processed product under this condition were 
acceptable and microbiology safe for consumption according to related products of Thai standards 
for small enterprise product.  

 

 
 
 
 
 
 


