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กิตติกรรมประกาศ 

 โครงการพิเศษเล่มนี้ส าเร็จได้ด้วยดี ด้วยความกรุณาช่วยเหลือให้ค าปรึกษา แนะน า และแก้ไข
ข้อบกพร่องต่างๆตลอดจนการให้ความรู้ วิธีการ อย่างดียิ่งจากอาจารย์รัชนีกร  มูลปาและผศ.ดร.ชมัยพร 
เจริญพร อาจารย์ที่ปรึกษาโครงการพิเศษ และนางสาวนิตยา เห็นครบทั่ว นางนภาพร ระบือนาม 
พนักงานที่ปรึกษา  ผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งในความกรุณาและความปราถนาดีที่อาจารย์และพนักงานที่ปรึกษา
มอบให้จึงขอกราบขอบพระคุณไว้ ณ โอกาสนี้ 

 ขอขอบพระคุณพนักงานที่บริษัทไทยโพลทรีย์ กรุ๊ป จ ากัด ที่ได้เอ้ือเฟ้ือสถานที่ในการท าการ
ทดลองให้แก่คณะผู้วิจัยในครั้งนี้ 

 สุดท้ายนี้ขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่  อาจารย์ พนักงานที่ปรึกษา เพ่ือนและสมาชิกร่วม
ท าโครงการพิเศษที่เป็นก าลังใจให้โอกาสทางการศึกษาแก่ผู้วิจัยเสมอมา คุณค่าและประโยชน์ใดๆจาก
รายงานโครงการพิเศษเล่มนี้ ผู้วิจัยขอมอบบูชา พระคุณบิดา มารดา อาจารย์ ตลอดจนผู้มีพระคุณทุกท่าน
ที่ได้อบรมสั่งสอนและชี้แนะแนวทางการศึกษาแก่ผู้วิจัยเสมอมา 
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บทคัดย่อ 
การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมกับอุณหภูมิของชิ้นส่วนไก่ที่จัดเก็บในห้องเก็บสินค้าแช่เย็น  

มีชิ้นส่วนไก่ 2 ประเภท คือ SBB RM ย่อมาจาก Skinless Boneless Breast meat และ BL RM ย่อมา
จาก Boneless Leg meat โดยจะทดลองด้วยการใช้ชิ้นส่วนไก่ทั้ง 2 ประเภทน าไปจัดเก็บในห้องเก็บ
สินค้าแช่เย็นและท าการวัดอุณหภูมิของชิ้นส่วนไก่ทุกชั่วโมงจนกว่าอุณหภูมิของชิ้นส่วนไก่จะลดลงอยู่ที่
น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส โดยจากการทดลองห้องเก็บสินค้าแช่เย็นทั้ง 3 ห้องพบว่า ห้องเก็บ
สินค้าแช่เย็น 1และห้องเก็บสินค้าแช่เย็น 2 เวลาที่เหมาะสมในการเก็บชิ้นส่วนไก่ให้มีอุณหภูมิน้อยกว่า
หรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียสอยู่ที่ชั่วโมงท่ี 4 ส่วนห้องเก็บสินค้าแช่เย็น 3 จะอยู่ที่ชั่วโมงที่ 3 เพราะว่าห้อง
เก็บสินค้าแช่เย็น 3 จะมีอุณหภูมิทีต่ิดลบจึงท าให้เวลาที่ท าให้อุณหภูมิในชิ้นส่วนไก่ลดลงได้เร็วกว่า 

 

ค าส าคัญ : เนื้อไก่ อุณหภูมิ ห้องแช่เย็น 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 
 บริษัท ไทยโพลทรีย์ กรุ๊ป จ ากัด ด าเนินธุรกิจการผลิตและจ าหน่ายชิ้นส่วนไก่แช่เย็นและแช่แข็ง  
การผลิตสินค้าชิ้นส่วนไก่เริ่มตั้งแต่การรับไก่มีชีวิตเข้าสู่โรงฆ่า การพักไก่ การท าให้สลบ การเชือด การลวก
และถอนขน การล้วงเอาเครื่องในออกจากซาก การล้างซาก การลดอุณหภูมิซากด้วยถังน้ าเย็น การ
ช าแหละตัดแต่งซาก การบรรจุถุง การจัดเก็บห้องแช่เย็น ตัดแต่งสินค้าพิเศษ การบรรจุลงถุงและชั่ง
น้ าหนัก บรรจุสุญญากาศ แพ็คสินค้า การบรรจุกล่อง การจัดเก็บห้อง การส่งออกสินค้า การผลิตตั้งแต่
การรับไก่มีชีวิตไปจนถึงขั้นตอนการล้วงเอาเครื่องในออกจากซาก ซึ่งเป็นส่วนการผลิตที่อยู่ในส่วนสกปรก
นั้นมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากเชื้อแบคทีเรียได้สูงมาก ซึ่งสาเหตุของการปนเปื้อนมีได้หลายทางไม่
ว่าจะเป็นเชื้อที่ติดมากับตัวไก่จากฟาร์ม เชื้อที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิต ได้แก่ การปนเปื้อนข้าม
ระหว่างตัวไก่หรือซากไก่ การปนเปื้อนจากผู้ปฏิบัติงาน การปนเปื้อนจากเครื่องมือและอุปกรณ์ ตลอดจน
การปนเปื้อนจากวิธีการผลิตที่ไม่ถูกต้อง เช่น การแตกของท่อทางเดินอาหาร กระเพาะ ล า ไส้ ในขั้นตอน
การล้วงเพ่ือเอาเครื่องในออกจากซาก เป็นต้น การที่จะลดอุบัติการณ์การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 
จะต้องมีการควบคุมในทุกๆ จุดตั้งแต่ฟาร์มเลี้ยงไปสู่โรงฆ่าและแปรรูปก่อนที่จะถึงผู้บริโภค ซึ่งเชื้อ
แบคทีเรียมีโอกาสปนเปื้อนตั้งแต่การติดมากับตัวไก่จากฟาร์ม และยังจะคงอยู่หรือเพ่ิมจ านวนได้ในซากไก่
และชิ้นส่วนไก่ที่ผ่านการช าแหละและตัดแต่งเป็นสินค้าเนื้อไก่แล้ว (Newell และคณะ, 2001) อย่างไรก็
ตาม ในโรงฆ่าและช าแหละเนื้อไก่ก็ควรจะมีการจัดการ วิธีการที่จะควบคุม ลดและขจัดการปนเปื้อนของ
เชื้อแบคทีเรียออกไปจากซากไก่ให้มากที่สุด ดังนั้นชิ้นส่วนไก่ที่บรรจุถุงพลาสติกหลังขั้นตอนการช าแหละ
และตัดแต่งให้เป็นชิ้นส่วนเนื้อไก่ เพ่ือลดขจัดการปนเปื้อนของเชื้อแบคที เรียและควบคุมไม่ให้เชื้อ
แบคทีเรียเจริญเติบโต เพ่ิมจ านวนบนซากไก่ ตามระเบียบข้อก าหนดของโรงงานนั้น ส าหรับชิ้นส่วนไก่ที่
บรรจุถุงจะต้องจัดเก็บภายในคลังห้องเย็นเพ่ือให้ได้อุณหภูมิที่เหมาะสม จึงได้น าระบบควบคุมอุณหภูมิ
ภายในคลังห้องแช่เย็นมาใช้ในการช่วยจัดเก็บไก่แช่แข็ง การควบคุมอุณหภูมิภายในคลังห้องแช่เย็นนั้น
จะต้องมีระบบเฉพาะที่ใช้ควบคุมอุณหภูมิให้ได้ความเย็นที่คงที่ เพ่ือเก็บรักษาไก่แช่แข็งไม่ให้เกิดการ
เสียหาย หากเกิดข้อผิดพลาดในการท างานของระบบอาจได้รับความเสียหายอาจท าให้กระทบไปถึงต้นทุน
ในการผลิต จึงต้องมีการควบคุมดูแลและตรวจอุปกรณ์อยู่เสมอเพ่ือไม่ให้เกิดผลกระทบ 
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โดยชิ้นส่วนไก่จะต้องจัดเก็บภายในคลังห้องแช่เย็นของบริษัท ไทยโพลทรีย์ กรุ๊ป จ ากัด เพ่ือการ
เก็บและควบคุมอุณหภูมิสินค้าระหว่างการผลิตให้ได้อุณหภูมิที่เหมาะสมในการน าชิ้นส่วนไก่ไปตัดแต่ง
พิเศษและการส่งออกภายในประเทศ การจัดส่งสินค้าชิ้นส่วนไก่จัดส่งสินค้าให้กับลูกค้าไม่ทันตามที่ลูกค้า
ก าหนด เนื่องจากอุณหภูมิของชิ้นส่วนไก่มีอุณหภูมิที่สูงกว่า 4 องศาเซลเซียส ที่เกิดจากชิ้นส่วนไก่อยู่บน
สายพานการตัดแต่งชิ้นส่วนเวลานาน จ านวนชิ้นส่วนวางอยู่บนสายพานจ านวนมาก การรอน าถุงสินค้าไป
จัดเก็บใช้เวลานาน ท าให้สินค้าบางประเภทที่จัดเก็บภายในห้องแช่เย็นใช้เวลาถึงวัน จึงจะท าการจัดส่งได้ 
และมีสินค้าอัดแน่นจากสินค้าในแต่ละวัน ที่น าเข้ามาจัดเก็บเพิ่มเติมกับตัวสินค้าท่ีท าการจัดส่งไม่ได้แต่เดิม 
จึงท าให้อุณหภูมิของสินค้าที่จัดเก็บในห้องแช่เย็นยังไม่ได้อุณหภูมิตามที่บริษัทก าหนด คือ น้อยกว่าหรือ
เท่ากับ 4 องศาเซลเซียส ท าให้บริษัทต้องเสียค่าปรับให้กับลูกค้า และยังต้องเสียค่าล่วงเวลางานให้กับ
พนักงานจึงท าให้ค่าใช้จ่ายของบริษัทเพ่ิมสูงขึ้น 

ด้วยเหตุนี้ จึงต้องให้ความส าคัญของการจัดการการจัดเก็บสินค้าภายในห้องเย็นก่อนการจัดส่ง
สินค้าให้กับลูกค้า การศึกษาในครั้งนี้ จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมกับอุณหภูมิของ
ชิ้นส่วนไก่ที่จัดเก็บในห้องเก็บสินค้าแช่เย็น ต้องการทราบแนวทางในการลดระยะเวลาการจัดเตรียมสินค้า 
เพ่ือส่งออกให้ลูกค้าและเป็นการลดต้นทุนในการจัดเก็บสินค้า 
 
1.2 สมมติฐาน 

 ระยะเวลาในการตัดแต่งไปจนถึงการจัดเก็บมีผลต่ออุณหภูมิสินค้า ส่งผลท าให้ส่งสินค้าให้ลูกค้าไม่
ทันตามเวลาที่ก าหนด  

1.3 วัตถุประสงค์ 

เพ่ือทราบแนวทางในการลดระยะเวลาการจัดเตรียมสินค้าเพ่ือส่งออกให้ลูกค้าและเป็นการลด
ต้นทุนในการจัดเกบ็สินค้า 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. เพ่ือสามารถเตรียมสินค้าเพ่ือส่งออกให้ลูกค้าทันตามเวลา 

2. ท าให้สินค้าได้มาตรฐานและไม่เกิดการเน่าเสีย 

1.5 สถานที่ท าการทดลอง 

บริษัท ไทยโพลทรีย์ กรุ๊ป จ ากัด ต าบลบึง อ าเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี  
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บทท่ี 2 

การตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 กระบวนการฆ่าไก่ที่มีการช าแหละและตัดแต่ง  

1. การรับไก (Live Bird Receiving) ท าการรับไก่เป็นจากฟาร์มเพาะเลี้ยงภายในเครือของทาง
บริษัทเท่านั้นเพื่อให้ได้ลักษณะของไก่เป็นที่เป็นไปตามมาตรฐานของทางโรงงาน ไก่ที่จะถูกน ามาเชือดจะมี
น้ าหนักประมาณ 1.8-2.5 กิโลกรัม อายุ 5-7 สัปดาห์ จะต้องให้อดอาหารไมเกิน 12 ชั่วโมงก่อน เมื่อไก่ถูก
ขนส่งมาถึงโรงงานจะให้ไก่พักประมาณ 30-60 นาที ในบริเวณที่พักสัตว์ปีกเพ่ือให้ไก่ลดความเครียดลง 
และรอการตรวจสัตว์ก่อนฆ่าโดย พนักงานตรวจเนื้อ (meat inspection) เพ่ือตรวจดูว่าสัตว์ปีกมีสุขภาพดี
เหมาะสมเพื่อการบริโภค 

2. การท าให้ไกสลบ การเชือดและการเอาเลือดออก ภายหลังการตรวจสัตว์ก่อนฆ่าจะน าไกออก
จากกลองขึ้นแขวนห้อยหัวลง โดยขาแขวนอยู่บนราวแขวน ราวแขวนจะเคลื่อนไปยังอ่างน้ าท าสลบด้วย
ไฟฟา(Electrical Waterbath Stunner) การท าใหไกสลบด้วยไฟฟาในเชิงอุตสาหกรรมนิยมใชอ่างน้ าท า
สลบประกอบด้วยอ่างน้ าส าหรับใสน้ าสะอาด โดยน้ าจะท าหนาที่เป็น Water Electrode ด้านหนา (ทางเข
าของสัตว) และด้านท้าย (ทางออก) จะเปิดโล่งเพ่ือเป็นทางผานของราวแขวนในลักษณะหัวไกห้อยลงพ้ืน
และเคลื่อนที่ผานอ่างน้ า ไกจะจุมหัวลงในอ่างน้ าเป็นเวลาไม่นอยกวา 4 วินาที ขณะที่ไกก าลังเคลื่อนที่ 
กระแสไฟฟาจะไหลผ่านทั่วร่างกายและผ่านสมองจนไกสลบและหมดความรูสึก ไกที่สลบแลวจะเคลื่อนที่
ไปพรอมกับราวผ่านเข้าสู่ห้องเชือดไก่ และไกจะถูกเชือดท่ีคอให้เลือดไหลจนตาย โดยไก่ที่ผ่านการเชือดจะ
เคลื่อนที่ไปเป็นระยะทางหนึ่งเพ่ือให้เลือดไก่ไหลออกจนหมดซึ่งใช้เวลาประมาณ 1-2 นาทีเลือดไก่จะ
รวมกันไปบนรางสแตนเลส แล้วถูกถ่ายลงสู่ถ้วยใบเล็กและผ่านไอน้ าเพื่อให้เลือดจับตัวเป็นก้อน จากนั้นจะ
น าไปต้มในสารละลายเกลือที่มีความเข้มข้นร้อยละ 10 แล้วล้างด้วยน้ า รวบรวมและส่งขาย เลือดที่หก
หล่นลงบนพื้นจะถูกล้างออก น้ าเสียที่เกิดขึ้นจะถูกส่งไประบบบ าบัดน้ าเสีย 

3. การลวกและการถอนขน (Scalding and Defeathering) ไก่ที่ผ่านการเชือดแลวจะถูกผ่านลง
ไปในถังลวกไกที่มีอุณหภูมิประมาณ 50-62 องศาเซลเซียส ประมาณ 1-2 นาที (ขึ้นกับขนาดไก่และ
ความเร็วราว) เพ่ือให้สามารถถอนขนได้ง่าย ไก่ที่ลวกแล้วจะถูกป้อนเข้าไปในเครื่องถอนขนไก่  

4. การแยกเครื่องในและล้างซาก (Evisceration and Carcass Washing) ไก่ที่ผ่านการถอนขน
แลวจะถูกน าเข้าสู่ห้องช าแหละเริ่มจากการตัดหัวไก่เจาะก้นแล้ว น าเครื่องในออก แต่ละส่วนจะถูกแยก
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ออกจากกัน ล้างท าความสะอาดและรวบรวมใส่ภาชนะเพ่ือบรรจุและส่งออกจ าหน่าย ตัวไก่ที่ถูกควักไส้
และเครื่องในออกแล้วจะถูกท าความสะอาดอีกครั้ง โดยล้างทั้งด้านในและด้านนอกตัวไก่ การล้างด้านใน
ตัวไก่จะใช้ท่อน้ าฉีดล้าง ส่วนการล้างด้านนอกจะใช้เครื่องล้างด้วยความดันก่อนจะน าไปสู่ขั้นตอนการลด
อุณหภูมิซาก (Chilling) ไก่จะถูกตัดขาเพ่ือปลดตัวไก่ลงสู่ถังแช่เย็น และส่วนขาไก่จะถูกน าไปแยกเอาหนัง
เหลืองออก หัวไก่ หนัง และไขมันถูกรวบรวมและส่งขายเป็นอาหารสัตว์ เครื่องในไก่จะถูกล้างและส่งขาย
ที่ตลาด 

5. การลดอุณหภูมิซาก (Chilling) หลังจากการล้างซากควรจะท าให้ซากไกเย็นลงเร็วที่สุดโดยแช
ไก่ลงในเครื่องแช่เย็น (Chilling machine) ซึ่งมีน้ าผสมน้ าแข็งอุณหภูมิประมาณ 0 องศาเซลเซียส ไก่จะ
ถูกลดอุณหภูมิลงจนเหลือ 4 องศาเซลเซียส ใช้ระยะเวลาอยู่ในถังแชเย็นอย่างน้อย 45 นาทีเพ่ือรักษา
คุณภาพของเนื้อไก่ ทั้งนี้ต้องควบคุมน้ าที่ใช้ในถังแช่ให้มี residual chlorine ไม่เกิน 0.5-1 มก./ล. เพ่ือ
หยุดการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ปนมากับไก่  

6. การตัดแต่ง อาจมีการชั่งน้ าหนักไก่แต่ละตัวและแยกเรียงตามน้ าหนักเพ่ือน าไปตัดแต่งส าหรับ 
สินค้าท่ีแตกต่างกัน ไก่จะถูกช าแหละและตัดแต่งเนื้อไก่สด เช่น สวนอกไก่ น่องไก่ สันในไก่ ปีกไก่ เป็นต้น 

7. การบรรจุ สินค้าที่ได้รับการตัดแต่งเรียบร้อยแล้วจะถูกบรรจุลงในถุงพลาสติก และท าการปิด
ผนึกแบบสุญญากาศ (Vacuum Packing) ในกรณีที่ส่งออกจ าหน่ายต่างประเทศ 

8. การจัดเก็บและจัดส่ง สินค้าที่ได้รับการบรรจุใส่ถุงเรียบร้อยแล้วจะถูกน าเข้าไปปรับอุณหภูมิ
เพ่ือให้เป็นได้อุณหภูมิตามที่มาตรฐาน GMP ก าหนดไว้ผลิตภัณฑ์ของทางบริษัทจะมีทั้งในส่วนที่เป็นสินค้า
แช่แข็ง (Freeze product) และส่วนที่เป็นสินค้าแช่เย็น (Chill product) โดยสินค้าแช่แข็งจะต้องมี
อุณหภูมิภายหลังการท าอุณหภูมิอยู่ที่ -18 องศาเซลเซียส และสินค้าแช่เย็นจะต้องมีอุณหภูมิภายหลังการ
ท าอุณหภูมิอยู่ที่ 0-4 องศาเซลเซียส สินค้าทั้งหมดหลังจากเข้าท าการปรับอุณหภูมิของสินค้าให้ได้ตาม
ข้อก าหนดแล้ว สินค้าจะถูกจัดเก็บอยู่ภายในห้องจัดเก็บสินค้าเพ่ือรอท าการจัดส่งไปยังลูกค้า 

2.2 ปัจจัยท่ีมีผลต่ออายุการเก็บเนื้อสัตว์ในห้องเย็น 

 1) ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีก่อนการเก็บ หากปริมาณจุลินทรีย์ที่มีก่อนการเก็บมีปริมาณมาก  ก็จะท า
ให้อายุการเก็บน้อยลง จุลินทรีย์เหล่านี้อาจมาจากการปนเปื้อนระหว่างการฆ่า การตัดแต่งซาก การผลิต 
และการใช้วัสดุหีบห่อ 
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2) อุณหภูมิ การคงอุณหภูมิการเก็บให้คงที่ที่  3 องศาเซลเซียสหรือต่ ากว่านี้ มีความจ าเป็นต่อ
คุณภาพของเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ เพราะหากปล่อยให้อุณหภูมิสูงกว่านี้จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดอาหารเป็น
พิษอาจเจริญเติบโตได้ 

3) ความชื้น ห้องเย็นควรรักษาความชื้นสัมพัทธ์ (relative humidity) ให้อยู่ระหว่างร้อยละ
88 และ 92  หากความชื้นสัมพัทธ์น้อยกว่านี้มีการสูญเสียน้ าหนักมาก หรือมีการหดตัว  (shrink) ซึ่งเป็น
ผลให้ผิวนอกแห้ง เหี่ยวย่น และสีคล้ าไม่เป็นที่พอใจของผู้บริโภค และหากความชื้นสัมพัทธ์มากกว่านี้ จะ
ท าให้เนื้อสัตว์เน่าเสียได้ง่าย เนื่องจากแบคทีเรียที่ท าให้เกิดเมือกท่ีผิว (Slime)  และเชื้อราเจริญเติบโตได้ดี 

2.3 เนื้อสัตว์แช่เย็นกับความปลอดภัยในอาหาร 

จุลินทรีย์นี้เป็นตัวการท าให้เกิดการเสื่อมเสียด้วยจุลินทรีย์ (microbial spoilage) และก่อให้เกิด
อันตรายในอาหาร (food hazard) จากจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
(food poisoning) เพราะส่วนประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว์เหมาะสมกับการเจริญและการเพ่ิมจ านวน
ของจุลินทรีย์ทุกชนิด ทั้งโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน รวมถึงวิตามินและเกลือแร่ เมื่อประกอบกับการที่
เนื้อมีความชื้นสูง ส าหรับเนื้อของสัตว์ที่มีสุขภาพดีนั้น จะไม่มีจุลินทรีย์ภายในกล้ามเนื้อ จุลินทรีย์จะอยู่ที่
ผิวหนังและทางเดินอาหารของสัตว์ การควบคุมการปนเปื้อนของเนื้อสัตว์จึงต้องด าเนินการตั้งแต่อยู่ใน
ฟาร์ม เพ่ือให้ถูกต้องตามสุขลักษณะ รวมถึงการขนส่งเข้าสู่โรงฆ่าสัตว์ จนกระทั่งถึงการแปรรูป และการ
กระจายสินค้าถึงมือผู้บริโภค ตามหลักการ From Farm to Table      

นอกจากนี้ ยังมีวิธีที่เหมาะสมกับการป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์คือ การแช่เย็น -แช่แข็ง 
โดยต้องท าทันทีภายหลังการฆ่าและการช าแหละ ด้วยการน าซากสัตว์ที่ได้เข้าไปเก็บรักษาไว้ห้องเย็นทันที 
เพ่ือลดอุณหภูมิของซากลง และเพ่ือชะลอการเพิ่มจ านวนของจุลินทรีย์ 

อุณหภูมิที่เหมาะสมในการแช่เย็นซากสัตว์และเนื้อสัตว์ อ้างอิงมาจากอุณหภูมิต่ าสุดที่จุลินทรีย์
กลุ่ม แบคทีเรียมีโซไฟล์ (mesophilic bacteria) ซึ่งก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้แก่ Escherichia coli, 
Campylobacter jejuni และ Salmonella สามารถเจริญได้คือ 7 องศาเซลเซียส ดังนั้นอุณหภูมิที่จุด
เย็นช้าที่สุดของเนื้อสัตว์จะต้องวัดได้ 7 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า เพ่ือชะลอการเจริญของจุลินทรีย์
ดังกล่าว 
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2.4 ขั้นตอนการเกิดการแช่แข็ง  

การแช่แข็งเป็นกรรมวิธีการถ่ายทอดความร้อนระหว่างผลิตภัณฑ์กับสารให้ความเย็น โดยแบ่ง
ออกเป็น3 ขั้นตอนคือ  

1. การลดลงของอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ (period of temperature deceraseing) จากอุณหภูมิ
เริ่มต้นถึงอุณหภูมิเยือกแข็ง จุดเยือกแข็งของอาหารทุกชนิดจะต่ ากว่าจุดเยือกแข็งของน้ า (0 องศา
เซลเซียส หรือ 32 องศาฟาเรนไฮด์) เนื่องจากน้ าภายในเซลล์ของอาหารจะมีสารอินทรีย์และสารอนินทรีย์
หลายชนิดละลายอยู่ ซึ่งผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจะมีอุณหภูมิเยือกแข็งที่ต่างกัน  

2. ขั้นตอนของการตกผลึกเป็นน้ าแข็ง (Period of ice crystal formation) การเกิดผลึกของ
น้ าแข็ง คือการรวมตัวอย่างเป็นระเบียบของส่วนที่เป็นของแข็งโดยเกิดปรากฏการณ์ 2 อย่างต่อเนื่องกัน 
ได้แก่ การก่อนิวเคลียสผลึก (Nucleation) และการเพ่ิมขนาดของผลึก (Crystal Growth) การก่อ
นิวเคลียสผลึก (Nucleation) คือ ปรากฏการณ์ที่โมเลกุลของน้ ามารวมตัวกันอย่างเป็นระเบียบ จนเป็น
โมเลกุลเล็กๆ ขึ้นซึ่งเป็นจุดศูนยก์ลางของผลึกต่อไป โดยเมื่อความร้อนถูกก าจัดออกจากระบบไปแล้ว
จนกระทั่งผ่านสภาพที่เรียกว่า การท าให้เย็นยิ่งยวด (super cooling) ซึ่งก็คือการที่อุณหภูมิของน้ าใน
อาหารลดต่ ากว่าจุดเยือกแข็งของผลิตภัณฑ์แต่ยงัไม่ เกิดผลึก จากนั้นจะมีการชักน าให้เกิดผลึกและ
อุณหภูมิจะขึ้นมาอยู่ที่จุดเยือกแข็วของอาหาร ความร้อนจะถูกก าจัดออกไปในรูปของความร้อนแฝงของ
น้ า (latent heat) ท าให้น้ าเปลี่ยนจากของเหลวเป็นของแข็ง โดยเริ่มต้นจากการเกิดนิวเคลียสผลึกก่อน 
อัตราการเกิดนิวเคลียสผลึกจะเร็วมากเมื่ออุณหภูมิลดลง  

ขั้นตอนต่อไปคือการเพ่ิมขนาดของผลึก (Crystal Growth) หลังจากที่เกิดนิวเคลียสผลึกจ านวน
มากพอก็จะเกิดการเพิ่มขนาดของผลึกน้ าแข็ง ซ่ึงเกิดได้ทีอุ่ณหภูมิใกล้จุดหลอมเหลวโดยโมเลกุลของน้ าจะ
เคลื่อนตัวเข้ามาเกาะอยู่กับนิวเคลียสผลึกมากกว่าที่จะก่อเกิดนิวเคลียสใหม่ เพราะโมเลกุลของน้ าใน
สภาวะที่เป็นของเหลวมีขนาดเล็กและเคลื่อนที่ ได้ในอัตราที่สูงและจะหยุดเมื่อกระทบกับผิวหน้าของ
นิวเคลียสผลึก  

3. ขั้นตอนการลดลงของอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ต่อไปจนถึง -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็น
อุณหภูมิที่แนะน าให้ใช้ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แช่แข็ง หลังจากที่เครื่องแช่แข็งดึงความร้อนจากอาหาร 
ท าให้อุณหภูมิของอาหารลดลงมาถึง -18 องศาเซลเซียสจะน ามาเก็บไว้ในห้องเย็นที่มีอุณหภูมิต่ ากว่า –18 
องศาเซลเซียส อัตราเร็วของการแช่แข็งมีผลต่อคุณสมบัติทั้งทางเคมีและทางฟิสิกส์ของเนื้อและผลิตภัณฑ์
เนื้ออัตราเร็วของการแช่แข็งนอกจากจะขึ้นอยู่กับวิธีการแช่แข็งแล้ว ยังขึ้นอยู่กับอัตราส่วนของเนื้อแดง
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และไขมันของผลิตภัณฑ์เนื้อนั้นๆ ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันสูงจะสามารถแข็งตัวได้รวดเร็วกว่าชิ้นส่วน
หรือผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันปริมาณต่ ากว่า 

2.5 ความหมายของคลังสินค้า 

คลังสินค้า หมายถึง พ้ืนที่ที่วางแผนแล้วเพ่ือประสิทธิภาพในการใช้สอยและเคลื่อนย้ายสินค้า 
และวัตถุดิบ (A planned space for the efficient accommodation and handing of goods and 
materials) โดยคลังสินค้าท าหน้าที่ในการเก็บสินค้าระหว่างกระบวนเคลื่อนย้ายเพ่ือสนับสนุนการผลิต
และการกระจายสินค้า ซึ่งสินค้าท่ีเก็บในคลังสินค้าสามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ได้แก่  

1. วัตถุดิบ (Material) ซึ่งอยู่ในรูปวัตถุดิบส่วนประกอบ (Components) และชิ้นส่วนอะไหล่ต่าง 
ๆ (Parts) 

 2. สินค้าส าเร็จรูป (Finished Goods) หรือ “สินค้า” จะนับรวมไปถึงงานระหว่างการผลิต 
(Work in Process) ตลอดจนสินค้าที่ต้องการ (Disposed) และวัสดุที่น ากลับมาใช้ใหม่ (Recycled 
Materials) 
2.6 ข้อมูลทั่วไปของคลังสินค้า 

คลังสินค้าโดยทั่วไปแล้วเป็นอาคารเชิงพาณิชย์ ที่สร้างขึ้นมาเพ่ือเก็บสินค้าที่ใช้ส าหรับผู้ผลิต ผู้
ส่งออก ผู้น าเข้าผู้ค้าส่ง ผู้ที่ท าธุรกิจขนส่ง ผู้ให้บริการด้านพิธีศุลกากร เป็นต้น ซึ่งเป็นอาคารเฉพาะกิจ
ส่วนมากเป็นอาคารที่สร้างขึ้นมีขนาดเหมาะสมกับธุรกิจที่ท าอยู่ ซึ่งอาคารอาจจะมีอุปกรณ์ในการจัดเก็บ 
เคลื่อนย้าย ยกขนสินค้า ตามความเหมาะสมซึ่งอาคารยังมีท่าขึ้นลง สินค้าโดยสามารถที่จะมีที่จอดรถยนต์
เท่าที่จ าเป็น บางครั้งก็เป็นคลังสินค้าติดชานชาลารถไฟ สนามบิน ท่าเรือ ซึ่งโดยทั่วไปจะมีเครน รถฟอร์
คลิฟท์ เพื่อเคลื่อนย้ายสินค้าไปวางบนพื้นหรือชั้นวางสินค้า ปัจจุบันมีการใช้คลังสินค้าอัตโนมัติ และระบบ
สายพานล าเลียงที่มีการเคลื่อนย้ายสินค้าอัตโนมัติ โดยคลังสินค้าอัตโนมัติมีความสูงมากกว่า 20 เมตร ท า
ให้ใช้พื้นที่ได้ดีขึ้น โดยมีระบบการ จัดการสินค้าคงคลังติดตามสินค้า ท าให้เกิดความแม่นย าสูงขึ้น  

คลังสินค้าสมัยใหม่จะใช้เพ่ือการส่งออก ผลิต เพ่ือส่งสินค้าไปยังร้านค้าปลีก ในภูมิภาคหรือทั้ง
ประเทศ ท าให้สามารถลดต้นทุนสินค้าต่อยอดขายได้ เพราะไม่ต้องยกขนหลายทอด โดยเฉพาะยุคปัจจุบัน
จะใช้อินเทอร์เน็ต ท าให้ไม่ต้องมีหน้าร้าน แต่จะใช้การส่งสินค้าตรงไปยังลูกค้า ซึ่งต้องมีระบบการขนส่งที่
สามารถจัดส่งสินค้าได้ทันทีที่มีการสั่งซื้อ 
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2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

สุนันทินี และคณะ  ศึกษาการลดลงของเชื้อ Campylobacter spp. ในขั้นตอนการลดอุณหภูมิ
ซากไก่ด้วยระบบน้ าโอโซนแบบทิศทางการไหลสวนทาง เมื่อตัวอย่างสัมผัสสารละลายโอโซนเป็นเวลา 30 
และ 60 นาที จากการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อ Campyiobacter spp. ในตัวอย่างเนื้อไก่ที่บริเวณปล่อย
ตัวอย่างเนื้อไก่และบริเวณที่ตัวอย่างสัมผัสโอโซนเป็นเวลา 30 และ 60 นาที ซึ่งมีความเช้มข้นของ
สารละลายโอโซนเริ่มต้น ระหว่าง และปลายของถังมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.75, 1.99 และ 2.23 ppm. 
ตามล าดับ พบว่าปริมาณเชื้อเริ่มต้นก่อนตัวอย่างสัมผัสสารละลายโอโซนเท่ากับ log 5.44 cfu/ml และ
เมื่อตัวอย่างสัมผัสสารละลายโอโซนเป็นเวลา 30 และ 60 นาที มีปริมาณเชื้อเท่ากับ 3.07 และ 3.09 log 
cfu/m! เป็นร้อยละของการลดลงคือ 99.37 และ 99.35 ตามล าดับ ร้อยละ 90 ของการกระจายตัวของ
เชื้อในตัวอย่างเนื้อไก่ท้ัง 3 จุดอยู่ในช่วง 0-0.800, 0-3. 907 และ 0-2.905 log cfu/ml ตามล าดับ 

อภิชัย และคณะ  การศึกษาผลของกระบวนการล้างซาก (Inside-outside washing) และ
กระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน้ าเย็น (Immersion chilling) ในการลดการปนเปื้อนของเชื้อ
แบคทีเรียรวมและเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่โดยท าการศึกษาในโรงฆ่าและช าแหละไก่เพ่ือการ
ส่งออกแห่งหนึ่งในช่วงเดือนมกราคม - ธันวาคม 2548 เป็นระยะเวลา 12 เดือน ท าการสุ่มเก็บตัวอย่าง
โดยวิธีการป้ายที่ผิวด้านนอก (Swab sampling) โดยซากแต่ละซากจะถูกเก็บตัวอย่างตลอดทั้ง 3 จุดการ
ผลิต ได้แก่ ซากไก่ก่อนผ่านเข้าสู่กระบวนการล้างซาก ซากไก่หลังผ่านกระบวนการล้างซาก และซากไก่
หลังผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน้ าเย็น ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างซากไก่สัปดาห์ละ 5 ซาก เดือน
ละ 20 ซาก รวมทั้งหมด 240 ซาก คิดเป็นจ านวนตัวอย่างทั้งหมด 720 ตัวอย่าง ส่งตรวจทาง
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา เพื่อเปรียบเทียบปริมาณเชื้อแบคทีเรียรวมและเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซาก
ไก่ทั้ง 3 จุดการผลิต พบว่าเมื่อซากไก่ผ่านกระบวนการล้างซาก (Inside-outside washing) พบว่า
ปริมาณเชื้อแบคทีเรียรวมลดลง 47.94 % เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 40.14% (P<0.05) จากนั้นเมื่อ
ซากไก่ผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน้ าเย็น (Immersion chilling) พบว่าปริมาณเชื้อแบคทีเรีย
รวมลดลง 79.52 % เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 89.45 % (P<0.05) และเมื่อซากไก่ผ่านทั้ง
กระบวนการล้างซากและลดอุณหภูมิซากด้วยถังน้ าเย็นพบว่าปริมาณเชื้อแบคทีเรียรวมลดลง 89.34 % 
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 93.68% (P<0.05)  

ศิธร (2552) การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อไก่ท่ีโรงฆ่าชนาดเล็กและที่ตลาดสดพบว่า 
เนื้อไก่มีคุณภาพลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษา การใช้ความเย็นช่วยรักษาคุณภาพของเนื้อไก่ได้ 
พบจุลินทรีย์ทั่วไป และอีโคไล ปนเปื้อนมากับเนื้อไก่ตั้งแต่ขบวนการฆ่าในระดับที่น่าเป็นห่วง และพบซัล
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โมเนลลา ตั้งแต่ขบวนการฆ่าเช่นกัน อย่างไรก็ตามพบว่าการศึกษาการปนเปื้อนของยาปฏิชีวนะ 
Enrofloxacin ในเนื้อไก่ที่สุ่มจากโรงฆ่าทั้ง 4 โรงนั้น มีเนื้อไก่จากโรงฆ่าจ านวน 1 โรงพบว่าการปนเปื้อน
ของ Enrofloxacin ในระดับที่เกินกว่ามาตรฐานที่กฎหมายก าหนด จึงส่งผลให้เนื้อไก่ที่จ าหน่ายใน
ท้องตลาดส่วนใหญ่มีคุณภาพไม่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภคด้วย 
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บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินการทดลอง 

 
 ในการศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาหาเวลาที่เหมาะสมในการจัดเก็บชิ้นส่วนไก่ในห้อง chill ต่อ
อุณหภูมิในชิ้นส่วนไก่ 
3.1 ตัวอย่างท่ีใช้ทดลอง 
 3.1.1 Skinless Boneless Breast meat (SBB RM) เนื้ออกลอกหนังออก  

 3.1.2 Boneless Leg meat (BL RM) เนื้อขาเลาะกระดูกออก  

3.2 อุปกรณ์ในการศึกษา  
 3.2.1 เทอร์โมมิเตอร์ 
 3.2.2 ถุงผลิตภัณฑ์ 
 3.2.3 นาฬิกา 
 3.2.4 ตาชั่งดิจิตอล 
3.3 ขั้นตอนการน าชิ้นส่วนไก่ไปเก็บที่ห้อง chill 
 3.3.1 วัดอุณหภูมิห้อง chill ของทั้ง 3 ห้อง 
  3.3.2 วัดอุณหภูมิน้ าในถัง chiller 1 เพ่ือทราบอุณหภูมิของน้ าที่ล้างซากไก่อุณหภูมิต้องไม่เกิน 
16 องศาเซลเซียสและวัดอุณหภูมิน้ าในถัง chiller 2 อุณหภูมิของน้ าต้องน้อยกว่า 2 องศาเซลเซียส เพ่ือ
ลดอุณหภูมิซากไก่ขณะไก่ออกจากถังให้ได้อุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียส 
  3.3.3 วัดอุณหภูมิท้ายสายพาน โดยอุณหภูมิต้องน้อยกว่า 12 องศาเซลเซียส เพ่ือรักษาอุณหภูมิ
ในชิ้นส่วนไก่ 
  3.3.4 สุ่มชิ้นส่วนไก่ของ Skinless Boneless Breast meat (SBB RM) และ Boneless Leg 
meat (BL RM) มาจากสายพานการตัดแต่งเนื้อไก่อย่างละ 5 ถุง น้ าหนักถุงละ 5 กิโลกรัม 
  3.3.5 มัดปากถุง ใหส้นิทและถุงไม่ฉีกขาด 
  3.3.6 วัดอุณหภูมิก่อนน าเก็บเข้าห้อง chill  
  3.3.7 ท าการวัดอุณหภูมิทุกชั่วโมงจนกว่าอุณหภูมิจะน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส  
  3.3.8 บันทึกผลการทดลอง 

  



11 
 

บทท่ี 4 
ผลการศึกษาและการวิเคราะห์ผล 

 
จากการศึกษาหาเวลาที่เหมาะสมในการจัดเก็บชิ้นส่วนไก่ในห้อง chill ต่ออุณหภูมิในชิ้นส่วนไก่ มี

การเก็บข้อมูลของห้อง chill แต่ละห้อง ดังนี้ 
 

ตารางท่ี 4.1 ช่วงเวลา df (defrost) ช่วงเวลาที่เครื่องท าความเย็นละลายน้ าแข็ง 
 ช่วงเวลา df (defrost) ช่วงเวลาที่เครื่องท าความเย็นละลายน้ าแข็ง 

ห้อง chill 1 04:30 น., 08:30 น. 
ห้อง chill 2 05:30 น., 09:30 น., 13:30 น., 15:30 น., 17:00 น. 
ห้อง chill 3 05:30 น., 09:00 น., 13:00 น., 15:30 น., 17:30 น. 

 
 

ตารางท่ี 4.2 อุณหภูมิห้อง chill 1 
ห้อง chill 1 ก่อนเข้าห้อง chill ชั่วโมงที่ 1 ชั่วโมงที่ 2 ชั่วโมงที่ 3 ชั่วโมงที่ 4 ชั่วโมงที่ 5 

อุณหภูมิของ SBB RM 4.8 5.3 4.7 4.1 3.5 3.5 
อุณหภูมิของ BL RM 4.5 4.7 4.0 3.8 3.2 2.9 
 
 
ตารางท่ี 4.3 อุณหภูมิห้อง chill 2 

ห้อง chill 2 ก่อนเข้าห้อง chill ชั่วโมงที่ 1 ชั่วโมงที่ 2 ชั่วโมงที่ 3 ชั่วโมงที่ 4 ชั่วโมงที่ 5 
อุณหภูมิของ SBB RM 5.0 4.7 4.4 4.3 3.8 3.5 
อุณหภูมิของ BL RM 4.3 4.5 4.1 3.7 3.5 2.8 
 
 
ตารางท่ี 4.4 อุณหภูมิห้อง chill 3 

ห้อง chill 3 ก่อนเข้าห้อง chill ชั่วโมงที่ 1 ชั่วโมงที่ 2 ชั่วโมงที่ 3 
อุณหภูมิของ SBB RM 4.5 4.4 4.0 2.9 
อุณหภูมิของ BL RM 5.0 4.0 3.4 2.8 
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จากการทดลองห้องเก็บสินค้าแช่เย็นทั้ง 3 ห้องพบว่า ห้องเก็บสินค้าแช่เย็น 1และห้องเก็บสินค้า
แช่เย็น 2 เวลาที่เหมาะสมในการเก็บชิ้นส่วนไก่ให้มีอุณหภูมิน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียสอยู่ที่
ชั่วโมงท่ี 4 ส่วนห้องเก็บสินค้าแช่เย็น 3 จะอยู่ที่ชั่วโมงท่ี 3 เพราะว่าห้องเก็บสินค้าแช่เย็น 3 จะมีอุณหภูมิ
ทีต่ิดลบจึงท าให้เวลาที่ท าให้อุณหภูมิในชิ้นส่วนไก่ลดลงได้เร็วกว่า  



13 
 

บทท่ี 5 

สรุปผลการศึกษา 

จากการทดลองครั้งนี้ สรุปได้ว่าสินค้าท่ีต้องการจัดส่งมอบให้กับลูกค้าตามเวลาที่ก าหนด โดยที่
ทางบริษัทจะไม่เสียค่าปรับในการส่งสินค้าล่าช้าจะต้องใช้ระยะเวลาในการจัดเตรียมสินค้าขึ้นอยู่กับห้อง
เก็บสินค้าแช่เย็นแต่ละห้อง โดยจากการศึกษาพบว่าห้องเก็บสินค้าแช่เย็นที่ใช้เวลาน้อยที่สุด คือ ห้องที่ 3, 
1และ2 โดยใช้เวลาอยู่ที่ 2, 3และ4 ชั่วโมงตามล าดับ อุณหภูมิของสินค้าจึงจะน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศา
เซลเซียส 

ข้อเสนอแนะ 

1. ต้องควบคุมอุณหภูมิในกระบวนการล้างซากก่อนน าไก่มาตัดแต่งให้มีอุณหภูมิที่ต่ า เพ่ือที่จะได้
ลดอุณหภูมิได้เร็วขึ้น 

2. พนักงานตัดแต่งเนื้อต้องท าการตัดแต่งให้เร็วขึ้นและไม่น าชิ้นส่วนไก่มากองไว้บนสายพานตัด
แต่งเนื้อเป็นเวลานาน 

3. พนักงานท าความเย็นถังchiller ต้องตีน้ าแข็งให้ละลายทั้งบนพื้นผิวของน้ าและใต้ถังchiller 
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