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Abstract 
This study aimed to develop a concentrated beverage using Russula cf. 

Rosea Pers., assessing its chemical and microbiological properties. The mushroom 
was heat-extracted and pasteurized in a pressure cooker. The resulting extract was 
combined with Caesalpinia sappan L. extract, red sugar, sugar, salt, and water, 
then vacuum-sealed in glass bottles, sterilized, and stored at room temperature for 
shelf-life analysis. A sensory evaluation was conducted with 50 consumers, mostly 
male (54%), aged 31–45 (84%), and earning 2,000,000–4,000,000 LAK monthly 
(84%). No significant differences (p>0.05) were found among samples T1, T2, 
and T3. However, sample T4 showed a significant difference (p<0.05) and 
received higher ratings. T4’s sensory scores across various attributes ranged from 
7.63 to 8.10, with a 96% acceptance rate and 86% purchase intent, making it the 
most preferred formulation. So this treatments taken to study shelf life of product 
by testing sterilization is 121°C used different times, Chemical stability was 
assessed by monitoring pH and °Brix values. On day 0, pH values were K1=4.88, 
K2=5.01, and K3=4.9. After 30 days, a slight decrease was observed (K1=4.87, 
K2=4.99, K3=4.8). °Brix values remained stable (K1=2, K2=2.2, K3=2.1). 
Microbiological safety was confirmed by testing three sterilization treatments-K1 
(121 °C/15 min), K2 (121 °C/17 min), and K3 (121 °C/20 min). No bacterial or 
fungal growth was detected on days 0 and 30. 

In conclusion, the beverage, particularly T4, demonstrated high consumer 
acceptance and maintained chemical and microbiological stability over 30 days. 
Further studies are recommended to optimize sterilization methods and evaluate 
long-term storage effects to ensure ongoing product safety and quality. 
Keywords: Russula cf. Rosea Pers, Concentrated extracted, Sterilization, Sensory 

evaluation, microbiological properties
 

 

 

1. ພາກສະເໜ ີ
ເຫັດກ ໍ່ແດງເປັນເຄ ື່ອງປ່າຂອງດົງທີື່ນໍາໃຊ້ເປັນອາຫານ, ສີນຄ້າ 

ແລະ ເປັນຢາ ມີຊ ື່ວິທະຍາສາດ Russula cf. Rosea Pers. ເຊິື່ງຈັດຢ ່
ໃນຕະກຸນຂອງ Russulaceae (ພາເຂົ ົ້າລາວ, 2024) ກຸຸ່ມຂອງເຫັດ 
Russula ນອກຈາກໃຊ້ໃນບ  ລິໂພກເປັນອາຫານແລ້ວ ຍັງມີສັບພະຄຸນ
ທາງຢາ ແລະ ມີລິດຢັບຢັັ້ງຈຸລິນຊີໄດ້ຫຼາຍຊະນິດ ສາມາດນໍາໄປໃຊ້
ປະໂຫຍດທາງຢາໄດ້ອີກ (ມະລິຊ້ອນ ພ້ອມດ້ວຍຄະນະ, 2022). ເຫັດ
ກ ໍ່ແດງເປັນເຫັດທີື່ມີຄວາມສໍາຄັນຕ ໍ່ເສດຖະກິດໃນ ສປປ ລາວ ສຸ່ວນ
ໃຫຍຸ່ແລ້ວມັກອອກຕາມປ່າໄມ້ກ ໍ່, ເຫັດກ ໍ່ແດງມີຄວາມຕ້ອງການຂອງ
ຕະຫຼາດສ ງ ເປັນຕົົ້ນແມຸ່ນຕະຫຼາດຈີນ ເຊິື່ງມີລາຄາຕຸ່າງກັນຄ : ສ າລັບ
ເຫັດແກຸ່ 0.3 $/Kg, ສໍາລັບເຫັດອຸ່ອນ ແລະ ສົດ 2.8 $/Kg, ເຫັດ
ແຫ້ງ ຫຼ   ອົບແລ້ວ 20-30 $/Kg (ກະຊວງກະສິກໍາ ແລະ ປ່າໄມ້ , 
2019). ເຊິື່ງເກີດໃນລະດ ຝົນເທົົ່ານັົ້ນ ລະຫວຸ່າງຊຸ່ວງເດ ອນພຶດສະພາ - 
ກ ລະກົດ  ເຮັດໃຫ້ຄວາມຍ ນຍົງທາງດ້ານສີນຄ້າຂອງເຫັດກ ໍ່ແດງມີຢ ່ບ ໍ່

ຄົງທີື່ ແລະ ໃນຊຸ່ວງທີື່ຮອດລະດ ການກ ໍ່ຈະເປັນຫຼາຍຕາມຂົງເຂດ ແລະ 
ເມ ື່ອເວລາທີື່ຜຸ່ານໄປກ ໍ່ຄຸ່ອຍໆໝົດລົງ ສະນັົ້ນຈະເປັນສິື່ງທີື່ດີຖ້າມີການ
ນໍາເອົາເຫັດແດງດັົ່ງກຸ່າວນໍາມາແປຮ ບເພ ື່ອເພີື່ມມ ນຄຸ່າ ແລະ ເປັນການ
ຖະໜອມອາຫານອີກຮ ບແບບເພ ື່ອສາມາດບ ລິໂພກໄດ້ຍາວນານດ້ວຍ
ການຜະລິດເປັນເຄ ື່ອງດ ື່ມເພ ື່ອສຸຂະພາບຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງທີື່ເປັນການຖະ
ໜອມອາຫານໄວ້ບ ລິໂພກ ແລະ ເປັນຜະລິດຕະພັນໃໝຸ່ຂອງກຸ ຸ່ມທີື່
ຮັກສາສຸຂະພາບອີກດ້ວຍ.  

ເພ ື່ອຮັບປະກັນດ້ານສະບຽງອາຫານ ແລະ ການຜະລິດເປັນ
ສິນຄ້າ ລັດຖະບານໄດ້ສ້າງຍຸດທະສາດການພັດທະນາກະສິກໍາໂດຍ
ແນໃສຸ່ສົົ່ງເສີມສິນຄ້າກະສິກໍາ ແລະ ມີນະໂຍບາຍໃນການຜະລິດເປັນ
ສິນຄ້າເພ ື່ອຕອບສະໜອງຄວາມຕ້ອງການສິນຄ້າທີື່ເໝາະສົມໃຫ້ແກຸ່
ຕະຫຼາດພາຍໃນ ແລະ ຕຸ່າງປະເທດ ເນ ື່ອງຈາກປະເທດລາວໄດ້ເຂົົ້າເປັນ
ສະມາຄົມ ເສດຖະກິດອາຊຽນ ໃນປີ 2015 ເຊິື່ງຄວາມປອດໄພ, ຄຸນ
ນະພາບຂອງອາຫານ, ຄວາມໝັົ້ນຄົງດ້ານສະບຽງອາຫານ ແລະ ໂພຊະ
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ນາການແມຸ່ນຂົງເຂດບຸລິມະສິດ ຂອງລັດຖະບານແຫຸ່ງ ສປປ ລາວ ເພ ື່ອ
ບັນລຸເປົັ້າໝາຍ ລັດຖະບານຕ້ອງໄດ້ຮຸ່ວມມ ກັບຫຼາຍພາກສຸ່ວນ ທັງພາກ
ລັດ ແລະ ເອກະຊົນ ແລະ ຄ ຸ່ຮຸ່ວມພັດທະນາ ເພ ື່ອປັບປຸງຄວາມອາດ
ສາມາດໃນການຜະລິດ ແລະ ສ້າງກໍາໄລໃນຂະແໜງກະສິກໍາ ແລະ ເພ ື່ອ
ໃຫ້ບັນລຸຕາມຍຸດທະສາດພັດທະນາກະສິກໍາຮອດປີ 2025 ແລະ ວິໄສ
ທັດ ຮອດປີ 2030 ແມຸ່ນແນໃສຸ່ “ຮັບປະກັນຄວາມໝັົ້ນຄົງ ທາງດ້ານ
ສະບຽງ ອາຫານ, ຜະລິດສິນຄ້າກະສິກໍາທີື່ມີທຸ່າແຮງ, ພັດທະນາກະສິກໍາ
ສະອາດ ປອດໄພ ແລະ ຢືນຍົງ ບົນພ ົ້ນຖານການຫັນເປັນອຸດສາຫະກໍາ 
ແລະ ທ ັນສະໄໝ ຕ ິດພ ັນກ ັບການພ ັດທະນາຊ ົນນະບ ົດເພ  ື່ ອ
ປະກອບສຸ່ວນສ້າງພ ົ້ນຖານເສດຖະກິດແຫຸ່ງຊາດ (ກະຊວງກະສິກໍາ ແລະ 
ປ່າໄມ້, 2015) 

ເຫັດກ ໍ່ແດງ Russula cf. Rosea Pers.ມີປະລິມານຄາໂບໄຮ
ເດຣດສ ງ, ຮອງລົງມາແມຸ່ນໂປຣຕຼີນ, ເຖົົ້າ ແລະ ໄຂມັນ ເຫັດກ ໍ່ແດງ 
100g dw ມີຄາໂບໄຮເດຣດ 82.03g, ໂປຣຕຼິນ 12.2g, Ash 4.9g, 
Fat 0.84g  ພະລັງງານ 384.6 Kcal (Ćirić, et al, 2019 ; Wang, 
et al, 2014) ເຊິ ື່ງເປັນອາຫານທີ ື່ດ ີຫຼາຍ ເນ  ື່ອງຈາກມີປະລິມານ
ໄຂມັນຕໍ ໍ່າ ມີນ ໍ ໍ້າຕານ Mannitol 25.8 g, Total sugars 25.8g, 
Oxalic acid 1.70g, Quinic acid 2.06g, Malic acid 2.06g, 
Total Organic acid 3.76g (Kostić, 2020) ເຫັດມີຄຸນຄຸ່າທາງ
ອາຫານໃນຫຼາຍດ້ານ ບ ໍ່ວຸ່າຈະເປັນການປ້ອງກັນ       ມະເຮັງ, ໂລກ
ຫົວໃຈ, ຫຼຼຸດຄ ເລດເຕີຣອລໃນເສັົ້ນເລ ອດ, ຍັງຊຸ່ວຍໃນເລ ື່ອງລະບົບຂັບ
ຖຸ່ານເພາະເຫັດມີສານອາຫານທີື່ພົບໄດ້ສ ງກວຸ່າເນ ົ້ອສັດບາງຊະນິດເຊັົ່ນ: 
ສານເບ້ຕ ້າ-ກລ ເເຄນ, ໄຟເບີ , ກົດອະມີໂນ ເຮ ັດໃຫ້ເຫັດເປັນທີື່
ຕ້ອງການຂອງຜ ້ບ ລິໂພກ ແຕຸ່ເນ ື່ອງມາຈາກເຫັດມີອາຍຸທີ ື່ສັ ົ້ນເຮັດ
ໃຫ້ການເກັບຮັກສາເປັນສິື່ງທີື່ຈໍາເປັນຕ້ອງຄໍານຶງເຖິງຂະບວນການເກັບ
ກຸ່ຽວ, ເກັບຮັກສາ ຈົນໄປເຖິງການຖະໜອມໂດຍການແປຮ ບເປັນ
ຜະລິດຕະພັນຕຸ່າງໆເຊັົ່ນ: ນໍໍ້າເຫັດສະໝຸນໄພສະກັດພ້ອມດ ື່ມ (ສຸວັນໂນ 
ແລະ ມາກສຸວັນ, 2010), ເຫັດກອບສະໝຸນໄພ, ແໜມເຫັດ, ເຂົົ້າຂຽບ
ເຫັດ, ລ ກຊີົ້ນເຫັດ (ທົດພັກດ,ີ 2016) 

ສະນັົ້ນ, ຜ ້ສຶກສາເອງຈຶ ື່ງມີຄວາມສົນໃຈສຶກສາແປຮ ບເປັນ
ຜະລິດຕະພັນ, ອັດຕາສຸ່ວນທີື່ເໝາະສົມໃນການຜະລິດດ້ວຍການທົດ
ສອບທາງປະສາດສໍາຜ ັດກັບຜ ້ບ  ລ ິໂພກ (Sensory Evaluation) 

(ໄພໂລດ, 2002) ແລະ ສຶກສາອາຍຸການເກັບຮັກສາຂອງຜະລິດຕະພັນ 
ເພ ື່ອສາມາດສ້າງຜະລິດຕະພັນທີື່ເພີື່ມມ ນຄຸ່າພ້ອມທັງສາມາດເປັນສີນຄ້າ
ຂອງພາຍໃນທີື່ມີຄຸນນະພາບເພ ື່ອສຸຂະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງຜ ້
ບ ລິໂພກ ແລະ ເພ ື່ອສາມາດເປັນຂ ໍ້ມ ນການວິໄຈໃຫ້ແກຸ່ຜ ້ທີ ື່ສົນໃຈ
ຈະສຶກສາ ແລະ ພັດທະນາໃນອານາຄົດຕ ໍ່ໄປ 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການສຶກສາ 
2.1 ອຸປະກອນ 

ວັດຖຼຸດິບທີື່ນໍາໃຊ້ເຂົົ້າໃນການທົດສອບປະກອບມີ, ຝາງແດງ, ນໍໍ້າ
ເຜິົ້ງ, ນໍໍ້າດ ື່ມ ແລະ ເກ ອ, ອຸປະກອນການແປຮ ບເຊັົ່ນ: ໝ ໍ້ຕົົ້ມຄວາມດັນ, 
ເຕົາແກ໊ສ, ເຄ ື່ອງປັັ່ນ, ຊາມ, ບິກເກີ, ເຄ ື່ອງຕອງ, ຂວດບັນຈຸ, ໝ ໍ້ໜຶົ້ງ ແລະ 
ໝ ໍ້ຂ້າເຊ ົ້ອ. 
2.2 ການຜະລິດເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກ ຈາກເຫັດກ ໍ່

ແດງ 
ນໍາເອົາເຫັດກ ໍ່ແດງທີື່ແຊຸ່ໄວ້ໃສຸ່ໃນໝ ໍ້ອັດຄວາມດັນແລ້ວຕ ື່ມນໍໍ້າ 

1 L, ໃສຸ່ເກ ອ 1 g, ນໍໍ້າຕານ 10 g ແລ້ວນໍາໄປຕົົ້ມທີື່ອຸນຫະພ ມນໍໍ້າຟົດ 
100 °C ເປັນເວລາ 15 ນາທີ ຈາກນັົ້ນປິດໄຟແລ້ວປ່ອຍຄວາມດັນ
ອອກເປີດຝາໝ ໍ້ອອກແລ້ວນໍາເອົາເຫັດກ ໍ່ແດງໄປປັນປະສົມກັບນໍໍ້າເຫັດກ ໍ່
ແດງທີື່ກຽມໄວ້ປັນໃຫ້ລະອຽດແລ້ວນໍາມາກອງເອົາແຕຸ່ນໍໍ້າແລ້ວນໍາໄປ
ຕົົ້ມໃນໝ ໍ້ຄວາມດັນອີກທີື່ອຸນຫະພ ມນໍໍ້າຟົດ 100 °C ເປັນເວລາ 10 
ນາທີ ຈາກນັົ້ນປິດໄຟແລ້ວປ່ອຍຄວາມດັນອອກເປີດຝາໝ ໍ້ອອກແລ້ວ
ວັດຄຸ່າ °Brix ໃຫ້ໄດ້ 2 °Brix ຈິງປົງໝ ໍ້ແລ້ວເກັບຜະລິດຕະພັນໄວ້ໃນ
ໂຖແກ້ວເພ ື່ອກຽມທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດ 
2.3 ສຶກສາອັດຕາສຸ່ວນເຫັດກ ໍ່ແດງ ແລະ ຝາງແດງ ທີື່ເໝາະສົມໃນການ
ຜະລິດເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນ ພ້ອມບ ລິໂພກຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງ  

ໃນການສຶກສາຫາສ ດທີື່ເໝາະສົມໃນການຜະລິດນໍໍ້າເຫັດກ ໍ່
ແດງເຂັົ້ມຂຸ້ນ ໂດຍມີການຜະລິດນໍໍ້າເຫັດກ ໍ່ແດງເຂັົ້ມຂຸ້ນ ຕາມວິທີທີື່
ກຸ່າວຂ້າງເທິງ ເຊິື່ງໄດ້ສຶກສາຫາອັດຕາສຸ່ວນລະຫວຸ່າງນໍໍ້າເຫັດກ ໍ່ແດງກັບ
ຝາງແດງ ທີື່ເໝາະສົມມີ 4 ສ ດ ເຊິື່ງສ ດມີອັດຕາສຸ່ວນທີື່ແຕກຕຸ່າງກັນ 
ໂດຍວາງແຜນການທົດລອງແບບສຸ ຸ່ມໃນບອກສົມບ ນ Complete  
Randomized Design (CRD) ໃນການແປຕົວແປອິດສະຫຼະຄ  : 
ປະລິມານນໍໍ້າເຫັດກ ໍ່ແດງ ກັບ ຝາງແດງ ແລະ ຕົວແປຕາມຄ : ຂ ໍ້ມ ນການ
ທົດສອບການຍອມຮັບທາງດ້ານປະສາດສໍາຜັດ

 

ຕາຕະລາງທີ 1: ອັດຕາສຸ່ວນປະສົມທີື່ແຕກຕຸ່າງກັນ ໃນການຜະລິດເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງ 
ລ/ດ ສຸ່ວນປະສົມ T1 T2 T3 T 4 
1 ເຫັດກ ໍ່ແດງ (g) 60 60 60 60 
2 ຝາງແດງ (g) 15 20 25 30 
3 ນໍໍ້າ (l) 2 2 2 2 
4 ເກ ອ (g) 1 1 1 1 
5 ນໍໍ້າຕານ (g) 10 10 10 10 

 
 

1) ທົດສອບການຍອມຮັບທາງດ້ານປະສາດສໍາຜັດຂອງຜ ້ບ ລິໂພກ 
 ເມ ື່ອໄດ້ຜະລິດຕະພັນແລ້ວນໍາໄປ ທົດສອບການຍອມຮັບ
ທາງດ້ານປະສາດສໍາຜັດຂອງຜ ້ບ ລິໂພກ ດ້ວຍວິທີ 9–point hedonic 
scale (ລະດັບຄະແນນ 1=ບ ໍ່ມັກຫຼາຍທີສຸດ ຫາຄະແນນ 9=ມັກຫຼາຍ
ທີສຸດ) (Meilgaard et al., 2007) ໃຊ້ຜ ້ທົດສອບຈໍານວນ 50 ຄົນ 
ເພ ື່ອປະເມີນຄວາມມັກໃນດ້ານຄວາມມັກໂດຍລວມ, ສີ, ຄວາມໃສ, 
ກິື່ນລົດຊາດເຫັດກ ໍ່ແດງ, ຄວາມຫວານ, ກິື່ນລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ 
ຄວາມຮ ້ສຶກຫຼັງກ ນ. ໂດຍແຕຸ່ລະສ ດມີການປຽບທຽບຄວາມແຕກຕຸ່າງ
ຂອງຄະແນນສະເລຸ່ຍດ້ວຍວິທີ Duncan’s New Multiple Range 

Test Method, ຈັດກຸຸ່ມຜ ້ທົດສອບໂດຍໃຊ້ຄະແນນຄວາມມັກດ້ານ
ຕຸ່າງໆຂອງແຕຸ່ລະສິື່ງທົດລອງ ຫຼັງຈາກນັົ້ນນໍາເອົາສ ດທີື່ຜ ້ບ ລິໂພກໃຫ້
ຄະແນນການຍອມຮັບທີື່ສ ງກວຸ່າໝ ຸ່ ໄປສຶກສາອາຍຸການເກັບຮັກສາ
ຂອງຜະລິດຕະພັນ ໂດຍການຂ້າເຊ ົ້ອດ້ວຍອຸນຫະພ ມທີື່ແຕກຕຸ່າກັນ 
ໃນຂ ໍ້ (2.5). 
2.4 ການທົດສອບຄຸນສົມບັດທາງເຄມີ 

- ວັດປະລິມານ °Brix  
- ວັດປະລິມານກົດ pH ດ້ວຍເຄ ື່ອງວັດ pH Mater 

2.5 ການທົດສອບຄຸນສົມບັດທາງດ້ານຈຸລະວິທະຍາ 



 

111 

 

 ຫຼັງຈາກການຜະລິດນໍໍ້າເຫັດກ ໍ່ແດງເຂັົ້ມຂຸ້ນ ພ້ອມບ ລິໂພກ 
ໂດຍຜຸ່ານການຂ້າເຊ ົ້ອດ້ວຍອຸນຫະພ ມ 121°C ໂດຍໃຊ້ເວລາທີື່ແຕກ
ຕຸ່າງກັນ ເພ ື່ອໄດ້ຮັບຮ ້ປະສິດທິພາບຂອງໄລຍະເວລາທີື່ໃຊ້ໃນການຂ້າ
ເຊ ົ້ອ ໂດຍວາງແຜນການທົດລອງແບບສຸຸ່ມໃນບອກສົມບ ນ Complete  
Randomized Design (CRD) ມີ 3 ສິື່ງທົດລອງ ແລະ ມີ 3 ຊໍໍ້າ ຄ : 
K1=  121°C (15 ນາທີ), K2= 121°C 17 ນາທີ ແລະ  K3= 121 
°C  20 ນາທີ, ຜະລິດຕະພັນໄດ້ຖ ກບັນຈ ຼຸໄວ້ໃນຂວດແກ້ວທີື່ປິດແໜ້ນ, 
ເກັບຮັກສາໄວ້ໃນອຸນຫະພ ມຫ້ອງ ເພ ື່ອລ ຖ້ານໍາໄປວິເຄາະຈຸລິນຊີ ໃນ
ການກວດຫາເຊ ົ້ອຈຸລິນຊີທັງໝົດ (Total Plate Count) ແລະ ວິເຄາະ
ຫາເຊ ົ້ອຣາ ໂດຍວິທີ Pour Plate Technique ດ້ວຍວິທີການຂອງ 
AOAC (2005) ຊຸ່ວງໄລຍະເວລາ 0 ແລະ 30 ວັນ ຂອງການເກັບ
ຮັກສາ. 
2.6 ການວິເຄາະທາງສະຖິຕິ 

ການວິເຄາະຂ ໍ້ມ ນທີື່ໄດ້ຈາກການທົດລອງແມຸ່ນນໍາໃຊ້ໂປຣ
ແກມການວິເຄາະ Sirichai Statistics 7.0, Ms Excel ຂ ໍ້ມ ນທີື່ໄດ້
ແມຸ່ນຈະສະແດງແບບຕາຕະລາງຂ ໍ້ມ ນ ANOVA ແລະ ມີການທົດ
ສອບຄຸ່າ LSD ທີື່ລະດັບຄວາມເຊ ື່ອໝັົ້ນ  P<0.05 ເພ ື່ອແຍກຄວາມ
ແຕກຕຸ່າງຂອງຄຸ່າສະເລຸ່ຍເມ ື່ອຜົນການວິເຄາະໃນຕາຕະລາງ ANOVA 
ເພ ື່ອສະແດງ ຫຼ  ບົົ່ງບອກວຸ່າ ສິື່ງທົດລອງທີື່ສຶກສາມີຄວາມແຕກຕຸ່າງ
ກັນທາງສະຖິຕິ. 
3. ຜົນໄດ້ຮັບ 
3.1 ສ ດທີື່ເໝາະສົມໃນການຜະລິດເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນ ພ້ອມ
ບ ລິໂພກຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງ 
 ຈາກການທົດສອບດ້ວຍການທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດຜ ້
ບ ລິໂພກໃນຈໍານວນ 50 ຄົນ ຜົນການທົດສອບທາງປະສາດສໍາຜັດຂອງ
ຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມເຂັົ້ມຂຸ້ນເຫັດກ ໍ່ແດງ ພົບວຸ່າຜ ້ບ ລິໂພກສຸ່ວນໃຫຍຸ່
ເປັນກຸຸ່ມຜ ້ຊາຍເທົົ່າກັບ 54%, ທີື່ຢ ່ໃນຊຸ່ວງອາຍຸ 31-45 ປີ ເທົົ່າກັບ 
84% ແລະ ມີລາຍໄດ້ຕ ໍ່ເດ ອນລະຫວຸ່າງ 2,000,000-4,000,000 ກີບ 
ເທົົ່າກັບ 84%, ຜົນຂອງການຍອມຮັບຂອງຜ ້ບ ລິໂພກດ້ວຍ 7 ຄຸນ
ລັກສະນະ: ຄວາມມັກໂດຍລວມ, ສີ, ຄວາມໃສ, ກີື່ນລົດຊາດເຫັດກ ໍ່
ແດງ, ລົດຊາດຫວານ, ກິື່ນລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮ ້ສຶກຫຼັງກ ນ 
ພົບວຸ່າທັງ 7 ຄຸນລັກສະນະແມຸ່ນ T1, T2 ແລະ T3 ຜ ້ບ ລິໂພກໃຫ້
ຄະແນນການຍອມຮັບບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕຸ່າງກັນທາງສະຖິຕິ (p>0.05) 
ແຕຸ່ມີຄວາມແຕກຕຸ່າງກັນກັບ T4  (p<0.05) ໂດຍສິື່ງທົດລອງ T4 ມີ
ຄະແນນການຍອມ ຮັບທີື່ສ ງກວຸ່າສິື່ງທົດລອງອ ື່ນ ມີຄຸ່າການຍອມຮັບ
ຂອງແຕຸ່ລະຄຸນລັກສະນະເທົ ົ່າກັບ 7.90±0.7, 7.63±1, 7.67±1.1, 
7.80±0.8, 8.10±0.9, 7.84±0.9 ແລະ 7.92±0.9, ຕາມລໍາດັບ. 
 1) ການຍອມຮັບ ແລະ ຕັດສີນໃຈຊ ົ້ 
 ຈາກການສຶກສາພົບວຸ່າ: ກຸຸ່ມບ ລິໂພກມີການຍອມຮັບ ແລະ 
ການຕັດສີນໃຈຊ ົ້ຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກ 
ຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງໃນລະດັບສ ງ ໂດຍມີເປີເຊັນການຍອມຮັບເທົົ່າກັບ 
96% ແລະ ຕັດສີນໃຈຊ ົ້ 86% ສາມາດສະຫຼ ຼຸບໄດ້ວຸ່າຜະລິດຕະພັນ
ດັົ່ງກຸ່າວແມຸ່ນເປັນທີື່ຍອມຮັບຂອງຜ ້ບ ລິໂພກ ແລະ ເປັນຜະລິດຕະພັນ
ສາມາດຈໍາໜຸ່າຍໄດ.້ 
 

 
ຮ ບສະແດງ 1: ການຍອມຮັບ ແລະ ຕັດສີນໃຈຊ ົ້ 

3.2 ຄຸນລັກສະນະທາງເຄມີຂອງຜະລິດຕະພັນ 
 ຄຸນລັກສະນະທາງເຄມີຂອງຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມ
ຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກເຫັດກ ໍ່ແດງເຫັນວຸ່າຄຸ່າ pH ຂອງທັງ 3 ສິື່ງທົດລອງ
ໃນໄລຍະການເກັບຮັກສາມ ົ້ທີ 0 ເທົົ່າກັບ K1=4.88, K2=5.01 ແລະ 
K3=4.9, ເກັບຮັກສາຮອດມ ົ້ທີ 30 ຄຸ່າ pH ມີຄຸ່າຫຼຼຸດລົງຈາກເດີມເຫຼັກ
ນ້ອຍ ໂດຍ K1=4.87, K2=4.99 ແລະ K3=4.8, ສຸ່ວນຄຸ່າ °Brix 
ມ ົ້ທີ 0 ແລະ 30 ເຫັນວຸ່າບ ໍ່ມີການປ່ຽນແປງ ເຊິ ື່ງ K1=2, K2=2.2 
ແລະ K3=2.1  
3.3 ຄຸນລັກສະນະທາງຈຸລະວິທະຍາຂອງຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດ
ເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກ ຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງ 

ຈາກການຜະລິດເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກຈາກ
ເຫັດກ ໍ່ແດງ ທັງ 3 ສິື່ງທົດລອງ ທີື່ໃຊ້ໄລຍະເວລາໃນການຂ້າເຊ ົ້ອຕຸ່າງ
ກັນ ຜຸ່ານການບັນຈຸໄວ້ໄວ້ໃນຂວດແກ້ວທີື່ປິດແໜ້ນ ແລະ ເກັບຮັກສາ
ໃນອຸນຫະພ ມຫ້ອງ ຈາກການວິເຄາະພົບວຸ່າ: ໃນການກວດຫາເຊ ົ້ອຈຸ
ລິນຊີທັງໝົດ (Total Plate Count) ດ້ວຍເຕັກນິກທີ ື່ໃຊ້ໃນການ
ກວດນັບແບບວິທີ Pour Plate Technique. ຈາກການວິເຄາະໃນ 2 
ໄລຍະ ຄ : ໄລຍະທີ 1 ແມຸ່ນມ ົ້ທີ 0 (ມ ົ້ທໍາອິດຂອງການແປຮ ບ) ແລະ 
ໄລຍະທີ 2 ແມຸ່ນ 30 ວັນ ຂອງການເກັບຮັກສາ ເຫັນວຸ່າ ບ ໍ່ມີການເກີດ
ເຊ ົ້ອຈຸລິນຊີທັງໝົດ ແລະ ເຊ ົ້ອຣາ (ຜົນການນັບເຊ ົ້ອຈຸລິນຊີ ແລະ 
ເຊ ົ້ອຣາໃນຈານລ້ຽງເຊ ົ້ອເທົົ່າກັບ 0) ທັງ 3 ສ ດໃນ 2 ໄລຍະຂອງການ
ເກັບຮັກສາ. ຜົນການວິເຄາະຈຸລິນຊີຂອງຜະລິດຕະພັນ ເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດ
ເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກ ຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງ. ສາມາດເວົົ້າໄດ້ວຸ່າຍັງຢ ່ໃນ
ເກນມາດຕະຖານກົດໝາຍທີື່ຍອມຮັບໄດ້ຂອງຜະລິດຕະພັນ ໂດຍບ ໍ່ໃຫ້
ເກ ີນ  1×104 cfu/g ຫ ຼ   ເທ ົ ົ່ າກ ັບ  100,000 cfu/ml (ກະຊວງ
ສາທາລະນະສຸກ, 2013). 
4. ວິຈານຜົນ 

ການທົດສອບປະສາດສໍາຜັດຂອງຜ ້ບ ລິໂພກມີຄວາມຈໍາເປັນ
ຫຼາຍເພ ື່ອ ເປັນແນວທາງໃນການພັດທະນາຜະລິດຕະພັນໃຫ້ໄປໃນທິດ
ທາງດຽວກັນກັບຄວາມຕ້ອງການ ແລະ ການຍອມຮັບຂອງຜ ້ບ ລິໂພກ 
ການສຶກສາໃນຄັົ້ງນີົ້ແມຸ່ນສຸຸ່ມຕົວຢ່າງຜ ້ທົດສອບ ຈໍານວນ 50 ຄົນ ຜົນ
ເຫັນວຸ່າຄຸ່າການຍອມຮັບທັງ 7 ຄຸນລັກສະນະສິື່ງທົດລອງ T4 ມີຄວາມ
ແຕກຕຸ່າງທາງດ້ານສະຖິຕິກັບສິື່ງທົດລອງອ ື່ນ ຄຸ່າຄະແນນການຍອມຮັບ
ສ ງກວຸ່າໝ ຸ່ແມຸ່ນຄຸນລັກສະນະລົດຊາດຫວານ ມີຄຸ່າເທົົ່າກັບ 8.10±0.9, 
ຮອງລົງມາແມຸ່ນຄຸນລັກສະນະຄວາມຮ ້ສຶກຫຼັງກ ນເທົົ່າກັບ 7.92±0.9 
ແລະ ຄຸນລັກສະນະການຍອມຮັບມີຄະແນນຕ ື່າກວຸ່າໝ ຸ່ແມຸ່ນຄຸນ
ລັກສະນະຂອງສີ ເທົົ່າກັບ 7.63 ±1 ຈາກການປຽບທຽບ 4 ສິື່ງທົດລອງ
ເຫັນວຸ່າ ສິື່ງທົດລອງ T4 ມີຄຸ່າຄວາມມັກສ ງກວຸ່າໝ ຸ່ ຄຸ່າຄະແນນຄວາມ
ມັກຢ ່ໃນຊຸ່ວງ 7.63 ±1- 8.10±0.9 ເຊິ ື່ງຖ ກຈັດຢ ່ໃນເກນມັກປານ
ກາງ - ມັກຫຼາຍ (Meilgaard et al, 2007), ອາດເນ ື່ອງຈາກມີສຸ່ວນ
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ປະສົມຂອງຝາງແດງສ ງກວຸ່າສິື່ງທົດລອງອ ື່ນ ເຮັດໃຫ້ຄຸນລັກສະນະຂອງ
ຜະລິດຕະພັນມີຄວາມເຂັົ້ນຂຸ້ນ ແລະ ສົົ່ງຜົນໃຫ້ຜ ້ທົດສອບໃຫ້ຄະແນນ
ການຍອມຮັບສ ງກວຸ່າສິື່ງທົດລອງອ ື່ນ, ຜົນການສຶກສາຄັົ້ງນີົ້ ເຫັນວຸ່າ
ຝາງແດງທີື່ໃຊ້ປະສົມກັບເຫັດກ ໍ່ແດງມີຄວາມເປັນໄປໄດ້ສ ງໃນການ 
ຜະລິດເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກ ໂດຍອີງໃສຸ່ການຍອມຮັບ 
ແລະ ຕັດສິນໃຈຊ ົ້ແມຸ່ນ 96% ແລະ 86%, ຕາມລໍາດັບ. 

ຄຸ່າ pH ຂອງຜະລິດຕະພັນ ເມ ື່ອທຽບກັນມ ົ້ທີ 0 ແລະ ມ ົ້ທີ 
30 ເຫັນວຸ່າມີການປ່ຽນແປງຈາກເດີມເລັກນ້ອຍ ໂດຍມີຄຸ່າໃນຊຸ່ວງ 
4.83-5.01 ຖ ວຸ່າມີຄຸ່າສ ງກວຸ່າ ເມ ື່ອທຽບຄຸ່າມາດຕະຖານເຄ ື່ອງດ ື່ມໝ
າກໄມ້ເຂັ ົ້ມຂຸ້ນ ທີ ື່ Codex Alimentarius Commission (2005) 
ໄດ້ກໍານົດໄວ້ (pH= 3.0-4.0) ເຖິງຢ່າງໃດກ ໍ່ຕາມຄຸ່າ pH ທີື່ສ ງກວຸ່າ
ຄຸ່າມາດຕະຖານເນ ື່ອງຈາກການສຶກສາໃນຄັົ້ງນີົ້ແມຸ່ນບ ໍ່ໄດ້ເຕີມສານເພີື່ມ
ຄວາມເປັນກົດແຕຸ່ຢ່າງໃດ, ສຸ່ວນຄຸ່າ °Brix ແມຸ່ນບ ໍ່ເຫັນການປ່ຽນແປງ
ຈາກມ ົ້ທີ 0 ແລະ ມ ົ້ທີ 30 ຂອງການເກັບຮັກສາ ເຊິື່ງມີຄຸ່າລະຫວຸ່າງ 2-
2.2 °Brix ໃນຂະນະທີື່ຄຸ່າຄວາມຫວານຂອງຜະລິດຕະພັນອ ື່ນມີຄຸ່າທີື່ເ
ໝາະສົມແມຸ່ນ 12-18 °Brix (Pongphet & Singhatong, 2018) 
ເມ ື່ອທຽບກັນແລ້ວການສຶກສາໃນຄັົ້ງນີົ້ແມຸ່ນມີຄວາມຫວານຕໍໍ່າເນ ື່ອງ
ຈາກທີມງານສຶກສາມຸຸ່ງເນັົ້ນເປັນເຄ ື່ອງດ ື່ມເພ ື່ອສຸຂະພາບໂດຍມີສຸ່ວນ
ປະສົມຂອງນໍໍ້າຕານພຽງເລັກໜ້ອຍ. 

ການຜະລິດອາຫານເພ ື່ອການບ ລິໂພກສິື່ງທີື່ຄວນຄໍານຶງຄ 
ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ ເຊິ ື່ງການສຶກສາໃນຄັົ້ງນີ ົ້ໄດ້ສຶກສາຄຸນ
ລັກສະນະທາງຈຸລະວິທະຍາຂອງຜະລິດຕະພັນ ຜົນວິເຄາະທາງຈຸລະ
ວິທະຍາ ພົບວຸ່າ: ໃນການກວດຫາເຊ ົ້ອຈຸລິນຊີທັງໝົດ (Total Plate 
Count) ແລະ ເຊ ົ້ອຣາ ດ້ວຍເຕັກນິກທີື່ໃຊ້ໃນການກວດນັບແບບວິທີ 
Pour Plate Technique ໂດຍມີການວິເຄາະໃນ 2 ໄລຍະ ຄ : ໄລຍະ
ທີ 1 ແມຸ່ນມ ົ້ທີ 0 (ມ ົ້ທໍາອິດຂອງການແປຮ ບ) ແລະ ໄລຍະທີ 2 ແມຸ່ນ 
30 ວັນ ຂອງການເກັບຮັກສາ. ເມ ື່ອນໍາໄປວິເຄາະຫາປະລິມານເຊ ົ້ອຈຸ
ລິນຊີທັງໝົດ ແລະ ເຊ ົ້ອຣາພົບວຸ່າບ ໍ່ມີການເກີດເຊ ົ້ອ ສາມາດສະຫຼຼຸບໄດ້
ວຸ່າຜະລິດຕະພັນມີຄວາມປອດໄພຕ ໍ່ການບ ລິໂພກ ໂດຍປະລິມານຈຸລິນຊີ
ຍັງຢ ່ໃນເກນມາດຕະຖານ ການບັນຈຸ, ການຂ້າເຊ ົ້ອ ແລະ ການເກັບ
ຮັກສາ ມີຜົນຕ ໍ່ການເກີດເຊ ົ້ອຈຸລິນຊີໃນຜະລິດຕະພັນ. ວົງແກ້ວ ພ້ອມ
ດ້ວຍຄະນະ (2022) ໄດ້ສຶກສາ ການຜະລິດນໍໍ້າພິກອຸ່ອງເປັດອີົ້ຫຼຽງບັນຈຸ
ຖົງຣ ີທອດ ທີ ື່ຂ ້າເຊ ົ້ອທີ ື່ອ ຸນຫະພຸມ 115°C ເເລະ ເກັບຮັກສາໃນ
ອຸນຫະພ ມ 45 ເເລະ 55°C   ຕັົ້ງແຕຸ່ມ ົ້ທີ 0 - ມ ົ້ທີ 56 ພົບວຸ່າປະລິມານ
ຈຸລິນຊີທັງໝົດບ ໍ່ເກີນ 100 cfu/g ແລະ Phimsala et al (2024) ໄດ້
ສຶກສາຜົນໄລຍະໃນການຕົົ້ມຕ ໍ່ ື່ຄຸນນະພາບຂອງຊ໋ອດໝາກເລັົ່ນທີື່ຂ້າ
ເຊ ົ້ອແບບສະເຕີຣີໄລ້ ອຸນຫະພ ມ 100 °C ເກັບຮັກສາໃນຕ ້ເຢັນພາຍໃນ 
30 ວັນ ພົບວຸ່າຈຸລິນຊີທີື່ເກີດແມຸ່ນບ ໍ່ເກີນມາດຕະຖານຂອງຊ໋ອດໝາກ
ເລັົ່ນອາເມລິກາ ດັົ່ງນັົ້ນ, ສາມາດເວົົ້າໄດ້ວຸ່າການຂ້າເຊ ົ້ອໃນລະດັບສະເຕີ
ເຣໄລສາມາດທໍາລາຍຈຸລິນຊີທີື່ໃນຜະລິດຕະພັນປິດແໜ້ນໄດ້ ແຕຸ່ເຖິງ
ແມຸ່ນວຸ່າໃນໄລຍະການເກັບຮັກສາຈົນຮອດມ ົ້ທີ 30 ແມຸ່ນຍັງບ ໍ່ມີການ
ເກີດເຊ ົ້ອ. ສະນັົ້ນ ຈຶື່ງຈໍາເປັນຕ້ອງມີການເກັບຂ ໍ້ມ ນຕ ໍ່ໄປອີກ. 
5. ສະຫຼຼຸບ 

ຈາກການສຶກສາຄັົ້ງນີົ້ສ ດທີື່ເໝາະສົມເເມຸ່ນ T4 ເຊິື່ງມີຄະແນນ
ຄວາມມັກຂອງຜ ້ບ ລິໂພກທັງໝົດ 7 ຄຸນລັກສະນະ ເຫັນວຸ່າມີຄຸ່າສ ງ
ກວຸ່າສິື່ງທົດລອງອ ື່ນ, ຄຸນລັກສະນະທາງເຄມີ pH ມ ົ້ທີ 0 ແລະ ມ ົ້ທີ 30 
ການປ່ຽນແປງຈາກເດີມເລັກນ້ອຍ ໂດຍມີຄຸ່າໃນຊຸ່ວງ 4.83-5.01, 
ສຸ່ວນຄຸ່າຄວາມຫວານແມຸ່ນບ ໍ່ເຫັນການປ່ຽນແປງໃນມ ົ້ທີ 0 ແລະ ມ ົ້ທີ 

30 ຂອງການເກັບຮັກສາ ເຊິື່ງມີຄຸ່າລະຫວຸ່າງ 2-2.2 °Brix ແລະ ຄຸນ
ລັກສະນະທາງຈຸລະວິທະຍາທີື່ວິເຄາະຫາປະລິມານຈຸລິນຊີລວມ ແລະ 
ເຊ ົ້ອຣາ ພົບວຸ່າບ ໍ່ມີການເກີດເຊ ົ້ອ (ທຸກຈານລ້ຽງເຊ ົ້ອເທົ ົ່າກັບ 0) 
ສາມາດສະຫຼຼຸບໄດ້ວຸ່າວຸ່າຜະລິດຕະພັນດັົ່ງກຸ່າວທີື່ມີຂະບວນການຜະລິດທີື່
ຄໍານຶງເຖິງຄວາມປອດໄພ ແລະ ຂ້າເຊ ົ້ອແບບສະເຕີເຣໄລທີື່ອຸນຫະພ ມ 
121°C ໄລຍະເວລາ 15-20 ນາທີ ແລະ ສາມາດເກັບຮັກສາຜະລິດຕະ
ພັນໄວ້ໃນອຸນຫະພ ມຫ້ອງໄດ້ 30 ວັນ. 
6. ຂ ໍ້ຂັດແຍຸ່ງ 

ຂ້າພະເຈົົ້າ, ໃນຖານະນັກຄົົ້ນຄວ້າ, ຂ ຢັັ້ງຢືນວຸ່າຂ ໍ້ມ ນທັງໝົດ
ທີື່ຢ ່ໃນບົດຄວາມນີົ້ບ ໍ່ມີຂ ໍ້ຂັດແຍ້ງກັບຝ່າຍໃດຝ່າຍໜຶື່ງ ແລະ ບ ໍ່ໄດ້ຢ ່ໃນ
ເງ ື່ອນໄຂຂອງຝ່າຍໃດ. ໃນກ ລະນີທີື່ມີການລະເມີດໃນທາງໃດກ ຕາມ, 
ຂ້າພະເຈົົ້າຈະຂ ຮັບຜິດຊອບພຽງຜ ້ດຽວ. 
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ຕາຕະລາງທ ີ1: ຂ ໍ້ມ ນຂອງກຸຸ່ມຜ ້ບ ລິໂພກທີື່ທົດສອບຊິມຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນ ພ້ອມບ ລິໂພກເຫັດກ ໍ່ແດງ 
ຂ ໍ້ມ ນ ຈໍານວນ % 

ເພດ 
ຊາຍ 27 54 
ຍີງ 23 46 

 
ອາຍຸ 

ນ້ອຍກວຸ່າ 15 ປີ 0 0 
15-30 ປີ 17 34 
31-45 ປີ 42 84 
46-60 ປີ 1 2 

ຫຼາຍກວຸ່າ 60 ປີ 0 0 

ລາຍໄດ້ຕ ໍ່ເດ ອນ 

ໜ້ອຍກວຸ່າ 500,000 ກີບ 2 4 
500,000-1,900,000 ກີບ 2 4 

2,000,000-4,000,000 ກີບ 42 84 

4,000,000-6,000,000 4 8 

ຫຼາຍກວຸ່າ 6,000,000 ກີບ 0 0 
 
ຕາຕະລາງທີ 2: ຄະແນນການຍອມຮັບຂອງຜ ້ທົດສອບຊິມຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນ ພ້ອມບ ລິໂພກເຫັດກ ໍ່ແດງ 

ຄນຸລກັສະນະ 
ຄະແນນການຍອມຮັບແຕຸ່ລະສິື່ງທົດລອງ 

F-Prob %CV 
T1 T2 T3 T4 

ຄວາມມັກໂດຍລວມ 6.45 b±1.14 6.69 b±1.1 6.43 b±1.5 7.90a±0.7 0.000 18.14 

ສີ 6.80 b±1.3 6.98 b±1.2 6.92 b±1.2 7.63 a±1 0.003 16.9 

ຄວາມໃສ 6.86 b±1.1 7.20 b±0.9 7.04 b±1 7.67 a±1.1 0.001 14.42 

ກີື່ນລົດຊາດເຫັດກ ໍ່ແດງ 6.75 b±1.1 6.59 b±1 6.82 b±1 7.80 a±0.8 0.000 14.07 

ລົດຊາດຫວານ 6.47 b±1.3 6.69 b±1.2 6.45 b±1 8.10 a±0.9 0.000 18.22 

ກິື່ນລົດຊາດໂດຍລວມ 6.61 b±1.2 6.80 b±0.8 6.88 b±1 7.84 a±0.9 0.000 14.43 
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ຄວາມຮ ້ສຶກຫຼັງກ ນ 6.59 b±1.2 6.82 b±1.1 6.65 b±1.3 7.92 a±0.9 0.000 16.64 

ໝາຍເຫດ: ຕົວອັກສອນທີື່ຍົກກໍາລັງ a & b ທີື່ຢ ່ໃນຖັນດຽວກັນໝາຍເຖິງມີຄວາມແຕກຕຸ່າງກັນທາງດ້ານສະຖິຕິໃນລະດັບຄວາມເຊ ື່ອ
ໝັົ້ນ 95% (P<0.05) ດ້ວຍຮ ບແບບການວິເຄາະ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
ຕາຕະລາງທ ີ3: ຄຸນລັກສະນະທາງເຄມີຂອງຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນ ພ້ອມບ ລິໂພກເຫັດກ ໍ່ແດງ 
 

ລ/ດ ສ ດ ໄລຍະເວລາ (ວນັ) pH °Brix 

1 
K1 
K2 
K3 

ມ ົ້ທີ 0 

4.88 2 

5.01 2.2 

4.9 2.1 

2 
K1 
K2 
K3 

ມ ົ້ທີ 30 

4.87 2 

4.99 2.2 

4.83 2.1 

 
ໝາຍເຫດ: (K1) ຂ້າເຊ ົ້ອທີື່ອຸນຫະພ ມ 121°C  ໃຊ້ເວລາ 15 ນາທີ,  (K2) ຂ້າເຊ ົ້ອທີື່ອຸນຫະພ ມ 121°C ໃຊ້ເວລາ 17 ນາທີ ແລະ  (K3) 

ຂ້າເຊ ົ້ອທີື່ອຸນຫະພ ມ 121°C ໃຊ້ເວລາ 20 ນາທີ. 
 
ຕາຕະລາງ 4: ຄຸນລັກສະນະທາງຈຸລະວິທະຍາຂອງຜະລິດຕະພັນເຄ ື່ອງດ ື່ມສະກັດເຂັົ້ມຂຸ້ນພ້ອມບ ລິໂພກ ຈາກເຫັດກ ໍ່ແດງ 

ລາຍການ ໄລຍະເວລາ (ມ ົ້) 
ສິື່ງທດົລອງ 

ໝາຍເຫດ 
K1 K2 K3 

ຈລຸນິຊ ີ
0 0 0 0  

30 0 0 0  

ເຊ ົ້ອຣາ 
0 0 0 0  

30 0 0 0  

ໝາຍເຫດ: (K1) ຂ້າເຊ ົ້ອທີື່ອຸນຫະພ ມ 121°C  ໃຊ້ເວລາ 15 ນາທີ,  (K2) ຂ້າເຊ ົ້ອທີື່ອຸນຫະພ ມ 121°C ໃຊ້ເວລາ 17 ນາທີ ແລະ  (K3) 
ຂ້າເຊ ົ້ອທີື່ອຸນຫະພ ມ 121°C ໃຊ້ເວລາ 20 ນາທີ. 

 
 


