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ชือเทคโนโลย ี          ผลไมใ้นนาํเชือมบรรจุในถุงรีทอร์ต 
รายละเอยีด            

  กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยสาํนกัเทคโนโลยชุีมชน  ไดศึ้กษาวิจยัพฒันาการผลิตผลไมใ้นนาํเชือม
บรรจุถุงรีทอร์ต  ไดแ้ก่ ทุเรียนในนาํเชือม  เงาะในนาํเชือม  ลาํไยในนาํเชือม  ลินจีในนาํเชือม มงัคุดใน
นาํเชือม ลองกองในนาํเชือม เพือเป็นผลิตภณัฑต์น้แบบ  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อน โดย
การให้ความร้อน ที 100 องศาเซลเซียส หรือตาํกว่า เช่นที 90-95  องศาเซลเซียส  ฆ่าเชือจุลินทรียโ์ดยใช้
เครืองฆ่าเชือชนิดฉีดพ่นไอนาํร้อน (Hot Water Spray Retort)   ซึงจะใชเ้วลาสันๆ จึงไม่มีผลกระทบต่อสี 
กลินรส และลกัษณะเนือของผลไม ้พบว่า ผลไมใ้นนาํเชือมบรรจุในถุงรีทอร์ต ทีปรับค่าความเป็นกรด –ด่าง 
(pH) ให้มีค่าตาํกว่า 4.5  เมือให้ความร้อนที  90-95 องศาเซลเซียส สามารถทาํลายจุลินทรียไ์ดท้งัหมด ได้
ผลิตภณัฑ์ปลอดเชือจุลินทรีย  ์ ในงานวิจัยนีคน้พบเทคนิคใหม่ คือการบรรจุผลไมใ้นนําเชือมทีเขม้ขน้ 
มากกว่า 50 องศาบริกซ์  เช่น ทุเรียนในนําเชือม  55 องศาบริกซ์  พบว่าการให้ความร้อนที 100 องศา
เซลเซียส เพียงพอทาํลายเชือจุลินทรียไ์ดท้งัหมด ผลิตภณัฑต์รวจไม่พบจุลินทรีย ์  
             กระบวนการฆ่าเชือจุลินทรียด์ว้ยความร้อน ผลไมที้บรรจุในถุงรีทอร์ตซึงมีทงัชนิดใสและชนิดทึบ
แสง ซึงโครงสร้างเป็นแผน่ฟิลม์ทีผนึกติดกนั ทนความร้อนไดสู้ง   บรรจุภณัฑช์นิดนีมีขอ้ดี คือ มีพืนทีผวิใน
การแลกเปลียนความร้อนต่อหนึงหน่วยปริมาตรของอาหารในอตัราส่วนทีสูง การส่งผา่นความร้อนเขา้ไปใน
อาหารในขนัตอนการให้ความร้อนเพือทาํลายเชือจุลินทรีย ์ความร้อนกระจายไดอ้ย่างทวัถึงและเร็วกว่า
อาหารบรรจุกระป๋อง   ผลิตภณัฑอ์าหารจึงมีคุณภาพดีทงัในดา้น สี กลินรส   และลกัษณะเนือ  ซึงไดเ้ผยแพร่
ถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรในจงัหวดัสงขลา ภูเก็ต ชุมพร เชียงราย เชียงใหม่  เช่น  การผลิต
เงาะ และทุเรียน 
การนําผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 
         1. งานวจิยันีทาํใหไ้ดเ้ทคนิคและกระบวนการผลิตผลไมใ้นนาํเชือม  
         2. ไดผ้ลิตภณัฑต์น้แบบผลไมบ้รรจุในถุงรีทอร์ต และกระบวนการผลิตนาํไปใชใ้นการผลิตเชิงพาณิชย์

ในระดบัอุตสาหกรรม 
กลุ่มเป้าหมาย   
 1. วิสาหกิจชุมขน OTOP 
        2. วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม (SMEs) 
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