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บทคัดยอ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

ขนมไหวพระจันทรโดยการใชกลีเซอรอลซึ่งเปนสารฮิวเมกแทนตในการลดคาวอเทอรแอกติวิต้ี (aw) 
ในการผลิตขนมไหวพระจันทรในสวนของไสขนมมีการใชกลีเซอรอลที่ระดับรอยละ 0, 3 และ 6 และ
ศึกษาผลกระทบที่มีตอวอเทอรแอกติวิต้ีและคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุมภายในบล็อกสมบูรณ (Randomized complete block design; RCBD) ใชวิธี 9 point hedonic 
scale กับผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ผลการทดลองพบวา การใชกลีเซอรอลในสวนของไสขนมที่
ระดับรอยละ 3 มีผลในการลดคาวอเทอรแอกทิวิต้ี (0.676) และมีคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสดาน
ความชอบรวมสูงสุด คือ 8.27±0.91 คะแนน สวนผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 3 ชุดการทดลองคือ 1. การบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลี
โพรพิลีน (PP) 2. การบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจน 
(PP+O2 absorber) 3. บรรจุแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 29±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 
สัปดาหพบวา การบรรจุขนมไหวพระจันทรในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน ผลิตภัณฑที่ไดมีอายุการ
เก็บรักษา 2 สัปดาห การบรรจุขนมไหวพระจันทรในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนรวมกับสารดูดซับ
ออกซิเจน ผลิตภัณฑที่ไดมีอายุการเก็บรักษา 4 สัปดาห และสภาวะการบรรจุที่เหมาะสมสําหรับ
ผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรคือคือ บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE สภาวะสุญญากาศ 
ผลิตภัณฑที่ไดมีอายุการเก็บรักษา 5 สัปดาหที่อุณหภูมิหอง โดยที่คุณภาพยังอยูในเกณฑมาตรฐาน 
(มผช. 115/2555) ซึ่งสามารถนําผลจากงานวิจัยไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑขนมอบและนําไปตอยอด
ในเชิงพาณิชยตอไป 
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 Abstract 
 The objectives of this research were to develop the process and extend shelf 
life of full moon cake using glycerol as humectants to reduce water activity (aw). The 
glycerol were incorporated at 0, 3 and 6% level of filling paste. Their effects on water 
activity (aw) and the sensory quality were studied. The experimental design was 
randomized complete block design; RCBD. The method of sensory evaluation was 
based on the nine-point hedonic scale by 30 panelists. The effect of incorporation of 
glycerol to filling paste at 3% level had the lowest water activity (0.676) and had the 
greatest liking score (8.27±0.91). To study storage methods, the sample of full moon 
cake were kept in 3 different types of storage; 1. Polypropylene bag (PP) 2.  
Polypropylene bag with oxygen absorber and 3. Vacuum packaging with all stored at 
29±2 °C during 6 weeks of storage. The result showed that the shelf life of full moon 
cake stored at 2 9±2 °C was 2 weeks in Polypropylene bag (PP), 4 weeks in 
Polypropylene bag with oxygen absorber, 5 weeks in Nylon/LLDPE bag with vacuum 
packaging and the quality was still within the standard (Thai Community Product 
Standard, 115/2012). The result of this study can be applied to baked food products 
or further commercialized. 

 
  
Keywords : Full moon cake, Humectants, Packaging, Extend shelf life 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ง 

กิตติกรรมประกาศ 

 การวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุลวงไปได ขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ซึ่งไดสนับสนุนเงินทุนใน
การวิจัย สงเสริมใหเกิดกระบวนการในการดําเนินการวิจัย ทําใหการวิจัยดําเนินไปไดดวยดี 

 ขอขอบคุณ หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ที่อนุเคราะหอุปกรณ เครื่องมือ และ
สถานที่ เพ่ือใชในการดําเนินวิจัย 

 ขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิทุกทาน ที่ไดเสียสละเวลาในการเสนอแนะ ใหขอคิดเห็น และติดตามให
การทําวิจัยครั้งน้ีเปนไปตามแผนงานที่วางไว 

 การวิจัยครั้งน้ี จะเปนประโยชนสําหรับหนวยงานตางๆ ที่เก่ียวของ จะไดนําไปเปนแนวทางใน
การพัฒนางานวิจัย หากมีขอผิดพลาดประการใดในการทําวิจัย ครั้งน้ี คณะผูวิจัยขอนอมรับ เพ่ือนํามา
พัฒนาตอไป 

 

 

           ขอขอบคุณในความรวมมอือันดียิ่ง  
               กมลทิพย กรรไพเราะและภารดี พละไชย 
                     (2564) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ง 

สารบัญ 
 หนา 
บทคัดยอภาษาไทย ก 

บทคัดยอภาษาอังกฤษ ข 

กิตติกรรมประกาศ ค 

สารบัญ ง 

สารบัญตาราง ฉ 

สารบัญภาพ ช 

บทที่ 1 บทนํา 1 

 ความสําคัญและที่มาของปญหา 1 

 วัตถุประสงคการวิจัย 1 

 ขอบเขตการวิจัย 2 

 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 2 

 นิยามศัพทเฉพาะ 2 

บทที่ 2 เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 3 

 ขนมไหวพระจันทร 3 

 การเสื่อมเสียของอาหารประเภทขนมเปยะและขนมไหวพระจันทร 5 

 บรรจุภัณฑ 9 

 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 12 

บทที่ 3 วิธีดําเนินการวิจัย 16 

 วัตถุดิบ สารเคมี อุปกรณ/เครื่องมือ และวิธีการ 16 

 การดําเนินการวิจัย 17 

 การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 
 

19 

 



จ 

สารบัญ (ตอ) 

 หนา 

บทที่ 4 ผลการวิจัยและอภิปรายผล 20 

 ศึกษาการผลิตขนมไหวพระจันทร 20 

 
ศึกษาหาปริมาณการใชสารฮิวเมกแตนท (กลีเซอรอล) ที่เหมาะสมในการลด
คา aw ในสวนของไสทุเรียนและแปงหุมขนมไหวพระจันทร 

20 

 
ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนม
ไหวพระจันทร 

23 

บทที่ 5 สรปุและขอเสนอแนะ 37 

 สรุป 37 

 ขอเสนอแนะ 41 

เอกสารอางอิง 39 

ภาคผนวก 44 

 ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 44 

 ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณทางเคม ี 44 

 ภาคผนวก ค. การวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรีย 46 

 ภาคผนวก ง. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 48 

ประวัติผูวิจัย 49 

 
 
 
 
 

 

 



ฉ 
 

สารบัญตาราง 

 

 

ตารางท่ี หนา 
 4.1 ปริมาณการใชสารฮิวเมกแตนท (กลีเซอรอล) ในผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร

รอยละ 0 3 และ 6 
22 

 4.2 ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผสัของขนมไหวพระจันทรที่ใชสารฮิวเมก
แตนท (กลีเซอรอล) 3 ระดับ 

23 

 4.3 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในขนมไหวพระจันทรเปนเวลา 6 
สัปดาห 

31 

 4.4 ผลการวิเคราะหปริมาณเช้ือราในขนมไหวพระจันทรเปนเวลา 6 สัปดาห 32 

 4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 35 

    



ช 

 

สารบัญภาพ  

 ภาพท่ี หนา 
 3.1 กระบวนการผลิตขนมไหวพระจันทร 17 

 4.1 ขนมไหวพระจันทร 20 

 4.2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ aw ของขนมไหวพระจันทรในสวนที่เปนแปงและ
ไสระหวางการเก็บรักษา 

25 

 4.3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืนขนมไหวพระจันทรในสวนที่เปนแปงและ
ไสระหวางการเก็บรักษา 

27 

 4.4 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ TBA ของขนมไหวพระจันทรในสวนที่เปนแปง
และไสระหวางการเก็บรักษา 
 

29 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10 

บทที่ 1 
บทนํา 

ความสําคญัและท่ีมาของปญหา 
ขนมไหวพระจันทรเปนขนมอบชนิดหน่ึงที่ไดรับความนิยม โดยเฉพาะในชวงเทศกาลไหว

พระจันทร ถือเปนขนมมงคลของชาวจีน ทําจากแปง มีไสบรรจุภายใน มีขนาดตางกัน สวนที่เปนเปลือก
ประกอบดวยแปงสาลี ไขมันหรือนํ้ามัน อาจมีสวนผสมของไข มีทั้งไสคาวและไสหวาน ทําใหสุกดวยการ
อบ (ธีรนุช ฉายศิริโชติและณัจยา เมฆราวี., 2559)  ผลิตภัณฑประเภทน้ีมักเสื่อมเสียงายเน่ืองจากการ
เคลื่อนยายของความช้ืนจากไสมาจากเปลือกขนม สงผลทําใหเกิดเช้ือราไดงาย  ซึ่งจากการทําวิจัยสหกิจ
ศึกษากับบริษัทซัน โฟรเซน ฟูดส จํากัด จ.นราธิวาสพบวา ทางบริษัทไดทําความรวมมือกับทาง
มหาวิทยาลัยในการฝกงานสหกิจศึกษา ซึ่งหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดสงนักศึกษา
ทําวิจัยสหกิจศึกษาในหัวขอเรื่อง การศึกษาและปรับปรุงกระบวนการผลิตไสขนมจากทุเรียน: กรณีศึกษา
บริษัท ซัน โฟรเซน ฟรุต จํากัด ซึ่งหัวขอวิจัยดังกลาวทางบริษัทไดนําไปใชประโยชนโดยนําไปผลิตเปนไส
ขนมใหบริษัท S&P ซึ่งจากการทําวิจัยดานสหกิจศึกษาในครั้งน้ันพบปญหาวา ไสทุเรียนมีความช้ืนสูง เมื่อ
นําไปประยุกตใชเปนไสขนมไหวพระจันทรก็ไมสามารถวางจําหนายไดเน่ืองจากผลิตภัณฑเกิดเช้ือราไดงาย 
ผลิตภัณฑมีอายุไมเกิน 1 สัปดาห ซึ่งการเสื่อมเสียของขนมประเภทน้ีมีสาเหตุหลายประการเชน การเกิด
กลิ่นหืน กลิ่นอับ และการเจริญเติบโตของเช้ือราในผลิตภัณฑ (ธีรนุช ฉายศิริโชติ, 2559) สอดคลองกับ 
วโรดม ธุววิโรจน. (2555) ที่กลาววาขนมอบประเภทขนมเปยะ ขนมไหวพระจันทร มี่ผลิตแบบครัวเรือน
จะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 1 สัปดาห สวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมจะมีอายุการเก็บรักษา 2 – 
4 สัปดาหขึ้นอยูกับกระบวนการผลิต ชนิดของบรรจุภัณฑ สภาวะในการเก็บรักษาและวางจําหนาย 
สาเหตุสําคัญประการหน่ึงของการเสื่อมเสียคือ การเปลี่ยนแปลงของปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ
เน่ืองจากผลิตภัณฑอาหารประเภทน้ีมีองคประกอบหลายสวน (multidomain foods) และองคประกอบ
เหลาน้ีมีระดับความช้ืนที่แตกตางกัน ทําใหเกิดการถายเทความช้ืนระหวางตัวแปงและไสขนมในระหวาง
การเก็บรักษา สงผลทําใหคุณภาพของอาหารเปลี่ยนแปลงไปเชน การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ
และประสาทสัมผัส รวมทั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ซึ่งอาหารที่มีความช้ืนและบรรจุในภาชนะปดอาจมี
ปญหาในเรื่องการะบายความช้ืนที่เคลื่อนยายจากภายในมาภายนอกช้ินอาหาร ทําใหอาหารมีความช้ืนสูง
เหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ผูวิจัยจึงเห็นความสําคัญและสนใจที่จะแกปญหาดังกลาว จึงมี
แนวคิดที่จะลดปริมาณความช้ืนหรือการลดคา aw ในผลิตภัณฑ โดยใชสารฮิวเมกแตนทซึ่งมีวัตถุประสงค
เพ่ือลดปริมาณความช้ืนและคา aw ในผลิตภัณฑ ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี
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 จุลินทรียและทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหไดนานที่สุด ซึ่ง
สามารถนําผลจากงานวิจัยไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑประเภทขนมอบและตอยอดในเชิงพาณิชยตอไป 

วัตถุประสงคการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาระดับของสารฮิวเมกแตนทและการบรรจุในบรรจุภัณฑที่เหมาะสมทีส่งผลตอการลด

ปริมาณ aw ในสวนของแปงและไสขนมไหวพระจันทรตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

ขอบเขตการวิจัย 
 ศึกษาระดับของสารฮิวเมกแตนท โดยในงานวิจัยน้ีคือ กลีเซอรอลที่ระดับรอยละ 0 3 และ 6 และ
การบรรจุในบรรจุภัณฑ 3 รูปแบบคือ 1)ถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) 2) ถุงพลาสติก
ประเภท polypropylene (PP) ที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจน 3) บรรจุในถุงพลาสติกชนิด 
Nylon/LLDPE แบบสภาวะสุญญากาศ  ที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย เพ่ือหาระยะเวลาการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
ทราบถึงระยะเวลาการการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรไสทุเรียนในสภาวะการเก็บ

รักษาในรูปแบบตางๆ 

นิยามศัพทเฉพาะ 
 ขนมไหวพระจันทร หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงทําดวยแปงสาลีผสมกับนํ้าเช่ือม นํ้ามันพืช นํ้าดาง
หรือ สวนประกอบอ่ืน หุมไสตางๆ เชน ไสทุเรียนกวนผสมเมล็ดแตงโม ไสเผือกไขเค็ม ไสถั่วเขียว นําไปอัด 
ลงพิมพแลวนําไปอบจนสุก 

 
 
 
 
 
 



 

บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

ขนมไหวพระจันทร 
 ขนมไหวพระจันทร หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงทําดวยแปงสาลีผสมกับนํ้าเช่ือม นํ้ามันพืช นํ้าดาง
หรือ สวนประกอบอ่ืน หุมไสตางๆ เชน ไสทุเรียนกวนผสมเมล็ดแตงโม ไสเผือกไขเค็ม ไสถั่วเขียว นําไปอัด 
ลงพิมพแลวนําไปอบจนสุก (มผช. 1454/2555) 
 ขนมไหวพระจันทรเปนขนมอบชนิดหน่ึง จัดอยูในประเภทขนมเปยะ โดยขนมชนิดน้ีรับความ
นิยม โดยเฉพาะในชวงเทศกาลไหวพระจันทร ถือเปนขนมมงคลของชาวจีนทําจากแปง มีไสบรรจุภายใน 
มีขนาดตางกัน สวนที่เปนเปลือกประกอบดวยแปงสาลี ไขมันหรือนํ้ามัน อาจมีสวนผสมของไข มีทั้งไสคาว
และไสหวาน ทําใหสุกดวยการอบ (ธีรนุช ฉายศิริโชติและณัจยา เมฆราวี., 2559)   

 วัตถุดิบที่ใชทําขนมเปยะไหวพระจันทร 

 1. แปงสาลี แปงสาลีที่นิยมใชในการทําขนมไหวพระจันทรสวนใหญจะใชแปงอเนกประสงค 
เพราะมีปริมาณโปรตีนสูงปานกลาง (รอยละ 10-12) ทาใหโครงสรางของเปลือกขนมแข็งแรง ไมเปราะหัก
งาย มีความนุมเมื่อรับประทาน ถานาแปงสาลีที่มีโปรตีนสูง เชน แปงขนมปงมาทําขนมไหวพระจันทรจะ
พบวาสัดสวนของไขมันและนํ้าที่ใชในสวนผสมอาจไมเพียงพอ เพราะแปงขนมปงมีปริมาณ โปรตีนสูง 
(รอยละ 12-14) สามารถดูดนํ้าไดมาก กลูเตนเกิดขึ้นเร็ว ลักษณะเปลือกขนมขนมไหวพระจันทรที่สุก จะมี
ความแข็งกระดาง ไมกรอบรวน แตถาใชแปงเคกซึ่งมีโปรตีนในแปงตํ่า (รอยละ 7-10) มีความสามารถดูด
นํ้าไดนอย ดังน้ันเปลือกขนมที่อบสุกจะเปราะบาง รวน หักงาย แตสามารถนํามาใชเปนสวนผสมของ
เปลือกขนมช้ันในได เพ่ือชวยใหเปลือกขนมไหวพระจันทรมีความนุมมากขึ้น (ธีรนุช ฉายศิริโชติ, 2559) 

 2. น้ํา นํ้าเปนของเหลวที่ใชผสมกับแปงเพ่ือใหเกิดเปนโด (Dough) นํ้าทําใหโปรตีนในแปงรวมตัว
กันเกิดกลูเตนซึ่งมีโครงรางคลายฟองนํ้า ชวยควบคุมความหนืดของโด ชวยควบคุมอุณหภูมิของโด ชวย
ละลายสวนผสมอ่ืน ๆ ใหกระจายอยางสม่ําเสมอและรวมเปนเน้ือเดียวกัน ทําใหสตารชเปยกและเกิดการ
พองตัว ปริมาณนํ้าเปนตัวกําหนดความแข็งของผลิตภัณฑ ถาโดแฉะเกินไปจะเหนียวเหนอะหนะติดมือ
และเครื่องมือ ทาการปนเปนรูปรางไดยากและไมสม่ําเสมอ ถาโดแหงเกินไปจะผสมยาก ปนทารูปรางยาก 
ไมสามารถขึ้นฟูไดเต็มที่ ขนาดของ ขนมจะเล็ก เน้ือขนมจะแนน 
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3. น้ําตาล เปนสวนผสมที่ทําใหขนมมีรสหวาน อรอย มีคุณคาทางโภชนาการ ทําใหขนมนุน 
นํ้าตาลทรายแตละชนิด จะมีคุณสมบัติที่แตกตางกัน นํ้าตาล คือคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน ใหพลังงานสูง ใน
นํ้าตาลทรายขาว 1 กรัม ใหพลังงานถึง 4 แคเลอรี่ นอกจากพลังงาน นํ้าตาลไมใหสารอาหารอยางอ่ืนเลย แต
นํ้าตาลทรายแดงหรือนํ้าตาลดิบจะมีธาตุเหล็กและแคลเซียมอยูบาง มีปริมาณเหล็กสูงกวานํ้าตาลชนิดอ่ืนๆ 
เน่ืองจากนํ้าตาลใหพลังงานสูง จึงมีการใชสารใหความหวานชนิดอ่ืนๆในผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งคุณสมบัติ
ของสารที่ใชทดแทนนํ้าตาลเพ่ือผลิตอาหารพลังงานตํ่าควรมีคุณสมบัติดังตอไปน้ี 
   - มีพลังงานนอยกวา 4 กิโลแคลอรีตอกรัม 
 - ผลิตมาจากวัตถุดิบและใชกระบวนการผลิตที่ปลอดภัย 
 - ใหความหวานเทากับหรือมากกวานํ้าตาลซูโครส และไมมีรสชาติอ่ืนที่ไมพึงประสงค 
 - มีคณุสมบัติในดานหนาที่ในอาหารเหมือนนํ้าตาล เชน ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล 
การหมัก เพ่ิมรสชาติ แหลงคณุคาทางโภชนาการ ใหรสหวาน เน้ือสัมผัส ความหนืด 
 - มีความปลอดภัยและไมทําใหฟนผ ุ
 - ไมมีสี กลิ่น หรือทําใหอาหารเปลี่ยนสีหรอืกลิ่นเปนในทางที่ไมพึงประสงค 
  - มีราคาไมสูงกวานํ้าตาลทรายมากเกินไป (มลศิริ วีโรทัย, 2545) 

ในการผลิตขนมไหวพระจันทรนิยมใชนํ้าตาลทรายหรือนํ้าตาลซูโครสเปนหลักทั้งสวน ของเปลือก
และไส นํ้าตาลทําใหเกิดสีนํ้าตาลที่ผิวของขนม ใหความหวาน และความชุมช้ืนแกไส โดยปกติไสขนมไหว
พระจันทรมักมีรสหวานจัด เพ่ือชวยใหขนมเก็บไดนานเพราะนํ้าตาล ชวยใหเกิดความนุม มีผลทาใหเน้ือ
สัมผัสเรียบเนียน มีปริมาตรที่ดีเน่ืองจากนํ้าตาลปองกัน การเกิดเจลในสตารชและการแข็งตัวของโปรตีน 

4. น้ํามัน นํ้ามันที่นิยมทําขนมไหวพระจันทรในสมัยกอนจะใชนํ้ามันหมูเพราะมีความแข็งตัว 
ให กลิ่นรสที่ดี ทาใหขนมนุมนารับประทาน และแยกช้ันดี แตปจจุบันผูทํามีความจําเปนในธุรกิจการขาย
ไดทุกกลุมผูบริโภค เพ่ือความสะดวกตอการใชและราคาถูกจึงนิยมใชนํ้ามันพืช (จิตธนา แจมเมฆ และอร
อนงค นัยวิกุล, 2556) ในการทําขนมไหวพระจันทรทั่วไปมักใชนํ้ามันปาลม เพราะไมมีกลิ่น สามารถเก็บ
ไดนาน ซึ่งการเติมไขมันหรือนํ้ามันในขนมไหวพระจันทรชวยทําใหเกิดความคงตัว ทําใหมีลักษณะ
โครงสรางเฉพาะ ชวยหลอลื่น ทําใหกลูเตนหรือแปงขาดออกจากกันเปนสวนเล็ก ๆ ทําใหรวน แยกช้ัน 
และมีกลิ่นรสที่ดี  เมื่อใสนํ้ามันหรือไขมันลงในแปงสาลีจะทําใหความเหนียวของแปงลดลง โดยนํ้ามันจะ
ไปเคลือบเม็ดแปงหรือไขมันแยกกลูเตนออกจากกันเปนกอนเล็ก ๆ ไมเกาะกัน นํ้ามันจะทําใหแปงนุมได
ขึ้นอยูกับความสามารถเคลือบผิวของเม็ดแปง  
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5. ไสขนม ไสขนมสวนใหญนิยมใชเมล็ดถั่วตาง ๆ เชน ถั่วเขียว ถั่วแดง โดยการนําไปกวนซึ่ง
นิยมใชนํ้ามันกวนแทนกะทิ เพราะนํ้ากะทิทําใหไสมีการอายุการเก็บสั้น บูดงาย นอกจากน้ียังนิยมใชผลไม
กวนชนิดอ่ืนมาเปนไสขนมเชน สับปะรดกวน ทุเรียนกวน ซึ่งไสขนมไมควรแฉะหรือเหลวเกินไป เพราะจะ
ทําใหเปลือกขนมแตกขณะที่อบได   

6. กลีเซอรอล กลีเซอรอลจัดเปนสารควบคุมความช้ืนหรือสารดูดความช้ืน (Humectant) 
ชนิดหน่ึง โดยสารควบคุมความช้ืน คือ สารที่ทําหนาที่ดูดความช้ืนในอาหารใชในผลิตภัณฑที่ตองการ
รักษาปริมาณความช้ืนไวในระดับที่ตองการ สารดูดความช้ืนไดถูกนํามาใชในการพัฒนาการผลิตอาหาร 
เพ่ือใหมีปริมาณนํ้าที่เปนประโยชนใหเหมาะสมและเปนที่ยอมรับ ชวยใหผลิตภัณฑไมแข็งกระดาง
จนเกินไป อีกทั้งยังเปนตัวชวยยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียไดอีกดวย สารดูดความช้ืนที่นิยมใช
กันทั่วไป ไดแก นํ้าตาล กลูโคสไซรัป กลีเซอรอล ซอรบิทอล โพพีลีน ไกลคอล เปนตน  

กลีเซอรอลเปนสารประกอบที่มีลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี ไมมีกลิ่น มีความหวาน 
ประมาณ 0.6-0.7 เทาของนํ้าตาลซูโครส จัดเปนสารจําพวกนํ้าตาลแอลกอฮอลหรือโพลิออล ซึ่งอนุพันธ
ของแซคคาไรดซึ่งหมูของคีโตนหรืออัลดีไฮดถูกแทนที่โดยหมูไฮดรอกซิล มีคุณสมบัติทนตอความรอนและ
สารเคมีไดดี จึงไมสลายตัวไดงาย ดูดซับและเก็บความช้ืนไดดี ละลายนํ้าไดดี มีรสหวาน นอยกวา    
นํ้าตาล โพลิออลเปนวัตถุเจือปนอาหารที่ไดรับความนิยมใชในอาหารเปนอยางมาก เน่ืองจากมีผลทําให
ผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพดีขึ้น คุณสมบัติที่สําคัญของกลีเซอรอลน้ัน ไดแก ความสามารถในการดูด
ความช้ืน ความสามารถในการปองกันการเจริญของจุลินทรีย โดยการลดคา aw ของผลิตภัณฑอาหาร การ
ใหความหนืด ความสามารถในการเปนตัวทําละลายที่ดี นอกจากน้ีกลีเซอรอลจัดเปนสารที่ไมเปนอันตราย
ตอมนุษย ดังน้ันจึงนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารและยาอยางแพรหลาย เชน การใชกลีเซอรอลใน
ผลิตภัณฑขนมอบ เพ่ือชวยในการกักเก็บความช้ืนมีผลให ผลิตภัณฑมีเน้ือสัมผัสนุมและชุมช้ืนตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วิชมณี ยืนยงพุทธกาลและคณะ., 2561) 

การเสื่อมเสียของอาหารประเภทขนมเปยะและขนมไหวพระจันทร 
 ผลิตภัณฑขนมขนมไหวพระจันทรเปนผลิตภัณฑขนมอบที่มีลักษณะคอนขางนุมชุมฉ่ํา การ
เปลี่ยนแปลงที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย สามารเกิดขึ้นในระหวางกระบวนการผลิต การขนสงและการเก็บ
รักษาทําใหขนมสัมผัสกับอุณหภูมิ ความช้ืน ออกซิเจนและแสง ซึ่งปจจัยแวดลอมเหลาน้ี จะกระตุนกลไก
การเกิดปฏิกิริยาตางๆ ที่กอใหเกิดการเสื่อมเสียขึ้นในผลิตภัณฑ นอกจากปจจัยแวดลอมแลว องคประกอบ
ภายในของอาหารยังเปนสาเหตุสําคัญที่กอใหเกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑขนมขนมไหวพระจันทร 
เน่ืองจากขนมประเภทน้ีเปนอาหารที่มีองคประกอบสําคัญ 2 สวน คือแปงและไส ซึ่งทั้ง 2 สวน
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มีระดับคา aw แตกตางกัน ทําใหในระหวางการเก็บรักษา เกิดการเกิดการเคลื่อนที่ของนํ้าจากสวนไสซึ่งมี
ระดับคา aw สูงมายังสวนของแปงซึ่งมีระดับคา aw ตํ่ากวาอยางตอเน่ืองจนกระทั่งระดับคา aw ของแปง
เพ่ิมขึ้นจนมีคาใกลเคียงกับคา aw ของไส นอกจากการเคลื่อนที่ของนํ้าระหวางสวนของแปงและไสแลว ยัง
มีการเคลื่อนที่ของนํ้าภายในอาหารไปสูสภาวะแวดลอม เพ่ือใหเกิดสมดุลของระดับคา aw ระหวางอาหาร
และสภาวะแวดลอมอีกดวย  จากการเปลี่ยนแปลงระดับคาวอเตอรแอคติวิต้ีดังกลาว สงผลใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพดานในตาง ๆ ของอาหาร ไดแกความคงตัวทางดานจุลินทรีย คุณสมบัติทางดาน
กายภาพ เคมีและประสาทสัมผัส ที่เปนเชนน้ีเน่ืองจากคุณภาพดังกลาวของอาหารน้ันขึ้นอยูกับปริมาณ
ความช้ืนและระดับคา aw ขององคประกอบในอาหาร การที่อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะและ
คุณภาพในทางที่ไมตองการ ซึ่งรวมถึงสี กลิ่น รส รูปราง ลักษณะเน้ือสัมผัสของอาหาร และคุณคาทางโภชนาการ 
ตลอดจนความปลอดภัยของผูบริโภค หรือในบางกรณีอาหารที่เสื่อมเสียอาจจะเปนอาหารที่มีอันตรายตอผูบริโภค
ขั้นเจ็บปวยหรือเสียชีวิตสาเหตุหลักที่ทําใหอาหารเกิดการเสื่อมเสียแบงได 3 ประเภท คือ การเสื่อมเสียทาง
กายภาพ การเสื่อมเสียทางเคมี และการเสื่อมเสียทางจุลชีววิทยา (อบเชย วงศทอง และขนิษฐา พูนผลกุล. 
2554) 

1. การเสื่อมเสียทางกายภาพ 
กาหารนอกจากเสื่อมเสียทางจุลินทรียและทางเคมีแลว ยังสามารถเกิดการเสื่อมเสียทางกายภาพไดอีกทาง

หน่ึงดวย โดยลักษณะเน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนไปของอาหารน้ันเปนปจจัยที่สําคัญ ซึ่งสามารถบงบอกถึงการเสื่อมเสีย
ทางกายภาพได เน้ือสัมผัสเปนกลุมของคุณสมบัติทางกายภาพ ซึ่งเกิดจากโครงสรางภายในของอาหาร โดยเกิด
จากความรูสึกของการสัมผัสเปนอยางแรก ซึ่งสัมพันธกับการเสียรูป การแตกตัว และการไหลของอาหารภายใต
แรงกด ซึ่งสามารถช้ีให เห็นถึงความสําคัญสามประการของเน้ือสัมผัสได คือคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
โครงสรางพ้ืนฐานของอาหาร และคุณสมบัติอ่ืนๆ ซึ่งประกอบไปดวยความออนนุม ความเหนียว ความกรอบ ความ
ฉ่ํา ซึ่งมีผลตอการยอมรับของผูริโภคเปนอยางมาก โดยปกติแลวการเสื่อมเสียจากจุลินทรียจะทําใหเกิดกลิ่นไมพึง
ประสงคและลักษณะปรากฏที่ไมดี ซึ่งเปนสัญญาณของอาหารที่ไมปลอดภัยสําหรับการรับประทานกอนที่การ
เสื่อมทางเน้ือสัมผัสจะปรากฏจากการเก็บรักษาการเสื่อมเสียทางกายภาพ เชน การเปลี่ยนแปลงของความช้ืนหรือ 
aw ทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะและเน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนแปลงไป (คณาจารยภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ, 2546) 

 

2. การเสื่อมเสียทางเคมี  
อาหารที่มีการเสื่อมเสียทางเคมีสวนใหญน้ัน มีสาเหตุมาจากเอนไซมที่มีอยูในอาหารตาม

ธรรมชาติภายใตสภาวะแวดลอมที่เหมาะสม อาหารทุกชนิดที่แหลงมาจากพืชและสัตวน้ันมีเอนไซมเปน
สวนประกอบอยูดวย เอนไซมจะทําหนาที่เปลี่ยนแปลงลักษณะคุณภาพของอาหาร โดยจะทําหนาที่เปน
ตัวเรงปฏิกิริยาเคมีในอาหาร ถาในกระบวนการแปรรูปอาหารตางๆ ไมมีการทําลายปฏิกิริยาของเอนไซม
แลว จะมีผลนําไปสูการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่เปนสภาพที่เก่ียวกับการเนาเสียของอาหารไดอยาง
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ชัดเจน ดังน้ันถาตองการเก็บรักษาอาหารไวไดเปนเวลานาน ควรทําลายเอนไซมที่มีอยูในอาหารน้ัน
เสียกอน  

ในระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาของอาหาร นอกจากจะมีการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
หลายอยางเกิดขึ้น ซึ่งเกี่ยวของกับสวนประกอบภายในของอาหาร และปจจัยจากสิ่งแวดลอมภายนอก 
การเปลี่ยนแปลงน้ีเปนสาเหตุของการเนาเสีย และอายุการเก็บรักษาลดลง การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่
สําคัญที่สุดจะเกี่ยวของกับปฏิกิริยาที่อาศัยเอนไซม ปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยเฉพาะลิปดออกซิเดชัน ซึ่ง
เปลี่ยนกลิ่นรสของไขมันที่เปนสวนประกอบในอาหารและการเกิด สีนํ้าตาลโดยไมอาศัยเอนไซมซึ่งเปน
สาเหตุการเปลี่ยนแปลงทางดานลักษณะปรากฏ ในอุณหภูมิที่เหมาะสม เชน อุณหภูมิ   หอง ปฏิกิริยาที่
อาศัยเอนไซมสามารถทําปฏิกิริยาตอคุณภาพของอาหารไดอยางรวดเร็ว ตัวอยางเชนการผาผลไมและทิ้ง
ไวในอุณหภูมิหองจะทําใหเกิดสีนํ้าตาลไดอยางรวดเร็ว เน่ืองจากปฏิกิริยาของฟโนเลส (Phenolase)  กับ
โครงสรางเซลลจะเกิดขึ้นบริเวณรอยตัด ของเน้ือเย่ือที่สัมผัสกับออกซิเจน เอนไซมเชนไลพอกซีจีเนส 
(Lipoxygenase) ซึ่งมีผลตอคุณภาพอาหารที่เก็บในอุณหภูมิแชแข็ง นอกจากอุณหภูมิแลว ปจจัยสิ่ง 
แวดลอมอ่ืนๆ เชน ออกซิเจน นํ้า และ คา pH นําไปสูการเปลี่ยนแปลงของอาหารที่ถูกเรงโดยเอนไซม  

การเกิดสีนํ้าตาลโดยไมใชเอนไซม เปนสาเหตุหลักของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการเสื่อมเสีย
คุณคาทางโภชนาการในอาหาร การเกิดสีนํ้าตาลในประเภทน้ีเกิดขึ้นเน่ืองจากปฏิกิริยาระหวางนํ้าตาล
รีดิวซและกรดอะมิโน ปฏิกิริยาน้ีสงผลตอการสูญเสียคุณสมบัติของโปรตีน การคล้ําลงของสีและการ
เพ่ิมขึ้นของรสขม ปจจัยแวดลอม เชนอุณหภูมิ aw และ คา pH มีอิทธิพลตอการเกิดสีนํ้าตาลโดยไมใช
เอนไซมนอกจากน้ีกรดไขมันไมอ่ิมตัวในอาหารเปนสาเหตุสําคัญ ที่กอใหเกิดการเหม็นหืนระหวางการเก็บ
รักษานานเทาที่อาหารน้ันสัมผัสกับออกซิเจนได กลิ่นรสที่ไมพึงประสงคเกิดขึ้นจากการเหม็นหืนของ
อาหาร การกอตัวของอนุมูลอิสระระหวางกระบวนการเรงปฏิกิริยานําไปสูผลที่ไมพึงประสงค เชน การ
สูญเสียวิตามิน การเปลี่ยนแปลงสี และการเสื่อมคาของโปรตีน อัตราของออกซิเดชันของไขมันเกิดไดจาก
หลายปจจัย ไดแก อุณหภูมิ ออกซิเจน และนํ้าอิสระ (aw) โดยการเปลี่ยนแปลงดานเคมีของขนมไหว
พระจันทรไดแก การเปลี่ยนแปลงของแปงสงผลใหเกิดกลิ่นอับเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันและ
ผลิตภัณฑยังมีคา aw อยูในชวงที่เหมาะสมตอการเกิดสีนํ้าตาลโดยไมใชเอนไซม ทําใหสีขิงผลิตภัณฑ
เปลี่ยนไป  
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3. การเสื่อมเสียทางจุลินทรยี 
จุลินทรียที่ทําใหอาหารเสีย ไดแก แบคทีเรีย ยีสตและรา ซึ่งจะพบอยูทั่วไปในดิน นํ้า และอากาศ 

รวมทั้งในอาหาร เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตอาหาร เมื่อสภาวะแวดลอมเหมาะสม กลาวคือ มีอุณหภูมิ 
ความช้ืน ระดับ pH และอาหารของจุลินทรียเพียงพอ ก็จะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตจนทําใหอาหาร
เสื่อมเสียได การเสื่อมเสียของอาหารเน่ืองจากสาเหตุทางจุลินทรียมี ปจจัยที่เกี่ยวของ ไดแก องคประกอบ
ของอาหารซึ่งเปนตัวกําหนดชนิดของจุลินทรียที่เกิดขึ้นไดดี ในอาหารชนิดน้ันๆเชนแหลงคารบอน และ
ชนิดของแหลงไนโตรเจนอาหาร เปนตน นอกจากน้ี วิตามิน และสารชวยเจริญก็ยังเปนตัวชวยใหจุลินทรีย
ชนิดใดชนิดหน่ึงเจริญหรือไมเจริญในอาหารน้ันๆ ดวย pH ของอาหารก็เปนตัวกําหนดชนิดของจุลินทรียที่
จะสามารถเจริญไดในอาหารน้ันๆ เชนกัน ซึ่งถาแบงกลุมของอาหารออกตามคา pH จะแบงออกได 4 
ชนิดคืออาหารที่มีความเปนกรดตํ่า (low acid food) pH สูงกวา 5.3 จําเปนตองฆาช้ือที่อุณหภูมิสูง 
115.5 – 121°C อาหารที่มีความเปนกรดปานกลาง (medium acid food) เปนอาหารที่มี pH ระหวาง 
4.5-5.3 จําเปนตองฆาเช้ือที่อุณหภูมิ คอนขางสูง อาหารที่เปนกรด (acid food)  มี pH ระหวาง 4.5 – 
3.7 อาหารที่เปนกรดจัด (high acid food) มี pH ตํ่ากวา 3.7 ฆาเช้ือที่อุณหภูมินํ้าเดือดก็ปลอดภัย จุลินท
รียสวนใหญเจริญไดดีที่ pH ประมาณ 7.0 (6.6 – 7.5) แตพบวา รา สามารถเจริญไดดีในชวง pH 0 – 
11.0 และ ยีสตเจริญเติบโตไดดีในชวง pH 1.5 – 8.5 นอกจากน้ีสามารถแบงชนิดของจุลินทรียตามการใช
ออกซิเจนไดเปน 3 กลุม คือ จุลินทรียที่ตองการอากาศ (Obligate Aerobe) จุลินทรียที่ไมตองการอากาศ 
(Obligate Anaerobe) และจุลินทรีย ที่ใชและไมใชอากาศ (Facultative Anaerobe) ดังน้ัน หากเก็บ
อาหารไวในสภาวะที่มีปริมาณความเขมขนของออกซิเจนตางกัน ชนิดของจุลินทรียที่จะเจริญ และทําให
อาหารเสื่อมเสียยอมแตกตางกันไปดวย ดานอุณหภูมิสามารถแบงจุลินทรียตามความชอบในการเจริญที่
อุณหภูมิตางๆ ไดดังน้ี เทอรโมไฟล (Thermophile) เจริญไดที่อุณหภูมิสูง มีโซไฟล (Mesophile) เจริญ
ไดดีที่ อุณหภูมิปานกลาง และไซโครไฟล (Psychrophile) เจริญไดที่ อุณหภูมิ ตํ่าและไซโครโทรพ 
(Psychrotroph) เจริญไดดีที่อุณหภูมิตํ่ามากที่อุณหภูมิสูงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารจะสั้นกวาที่
สภาวะที่มีอุณหภูมิตํ่า ทั้งน้ีเพราะอัตราการเจริญของจุลินทรียจะสูงกวา และอัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี
และชีวเคมีจะสูงถึง 2 - 3 เทา เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น 10 องศาเซลเซียส ปจจัยทั้งน้ีมีอิทธิพลรวมกันในการ
กําหนดชนิด และปริมาณของจุลินทรียที่เจริญขึ้นในอาหาร  

วอเตอรแอกติวิต้ี (aw) จะมีคาเทากับความดันไอของนํ้าที่เกิดในอาหารน้ันสวนความดันไอของนํ้า
บริสุทธ์ิที่อุณหภูมิเดียวกัน มีวิธีที่จะทําใหจุลินทรียไมสามารถนํานํ้าในอาหารไปใชในการเจริญไดหลายวิธี 
คือใหตัวถูกละลายและไอออนเปนตัวดึงนํ้าในสารละลายไวไมใหเปนอิสระ การเติมนํ้าตาลหรือเกลือเพ่ิม
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ความเขมขนของตัวถูกละลายเปนผลใหอาหารแหงลง นอกจากดึงนํ้าในสารละลายแลว ยังดึงนํ้า
ในเซลลจุลินทรียออกมาดวย การใชสารคอลลอยดที่รวมกับนํ้าหรือทําใหนํ้าในอาหารไปใชไมได ดังน้ันการ
ใสสารดังกลาวลงไปในอาหารรอยละ 3 – 4 จะชวยปองกันการเจริญของเช้ือจุลินทรียได และทําใหนํ้าใน
อาหารตกผลึกเปนนํ้าแข็ง แบคทีเรียสวนใหญจะเจริญไดดีในอาหารที่มี aw สูง และมีความเขมขนของ
เกลือและนํ้าตาลตํ่า จุลินทรียตางชนิดกันตองการคา aw และระดับคา aw ตางกัน จะสงผลตออัตราการ
เกิดปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงของอาหารที่แตกตางกัน  (สวามินี ธีระวุฒิ และ ปฏิยุทธ ขวัญออน, 2560) 

การยืดอายุการเก็บรักษา 
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเปนการบงบอกถึงระยะเวลาที่ผลิตภัณฑและมีความปลอดภัย

จากการบริโภครวมถึงยังมีลักษณะทางประสาทสัมผัส เคมี กายภาพ และชีวภาพเปนที่พ่ึงพอใจและคงไว
ซึ่งคุณคาทางโภชนาการตามที่ไดระบุไวในฉลากโภชนาการทั้งน้ีตองอยูภายใตเง่ือนไขของการเก็บรักษา
ตามสภาวะที่เหมาะสม  การควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือลดปริมาณเช้ือจุลินทรียเริ่มตนในขนมเปนวิธี
หน่ึงที่จะยืดอายุของขนมได แตการใชระบบบรรจุภัณฑที่สามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียซึ่งเปน
สาเหตุ ของการเนาเสียเปนอีกวิธีหน่ึงที่นาจะสามารถเพ่ิมอายุการเก็บไดอีก การบรรจุแบบปรับสภาพ
บรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) หมายถึง รูปแบบของการบรรจุแกส ภายใน
ภาชนะบรรจุมีอัตราสวนเปลี่ยนแปลงไปจากอากาศปกติ ซึ่งในสภาวะดังกลาว เมื่อเปรียบเทียบกับการ
บรรจุในอากาศปกติ จะทําใหมีผลในการชะลอการเปลี่ยนแปลงตามธรรมชาติ โดยเฉพาะการเจริญของ
เช้ือจุลินทรีย การเนาเสียและการเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากการสัมผัสกับออกซิเจน สภาวะเหมาะสมภายใน
บรรจุภัณฑที่ปรับสภาพบรรยากาศ เพ่ือชะลอการเจริญของเช้ือและชะลอการเสื่อมเสียจะแตกตางกันตาม
ชนิดของผลิตภัณฑ (อรัญญา มิ่งเมือง, 2550) 

บรรจุภัณฑ 
 บรรจุภัณฑคือ ภาชนะหรือโครงสรางใดๆ ที่ใชบรรจุหรือหอหุมและรวบรวมผลิตภัณฑใหเปน
หนวย เพ่ือนําสงผลิตภัณฑถึงผูบริโภคในสภาพที่สมบูรณ นอกจากน้ียังทําหนาที่เปนสื่อใหขอมูลที่
เก่ียวของกับผลิตภัณฑแกผูบริโภค และสามารถคุมครองผลิตภัณฑจากปจจัยภายนอกที่เปนสาเหตุในการ
เสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ  ภาชนะบรรจุมีความสําคัญตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ เน่ืองจาก
เปนขั้นตอนสุดทายที่จะชวยรักษาคุณภาพของอาหาร ปองกันการปนเปอนภายนอก ยืดอายุการเก็บรักษา
และใชในการโฆษณาทางการตลาด โดยบรรจุภัณฑตองมีคุณสมบัติที่สําคัญคือ ไมเปนสาเหตุที่ทําให
อาหารเสื่อมคุณคาหรือดอยคุณภาพลง ตัวบรรจุภัณฑตองไมทําปฏิกิริยากับอาหาร สามารถปองกัน
ผลิตภัณฑจากความช้ืน แสง อากาศ ฝุนละออง การปนเปอนของจุลินทรีย นอกจากน้ียังชวยเก็บรักษา 
กลิ่นของผลิตภัณฑอาหารและไมทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของอาหารที่อาจเกิดจากสิ่งแปลกปลอม
จากบรรยากาศซึมผานผิวของบรรจุภัณฑเขาไปทําปฏิกิริยาหรืออาจเกิดจากกลิ่นที่อยูในอาหารถูกดูดซึม
โดยบรรจุภัณฑหรือกลิ่นซึมผานออกสูบรรยากาศภายนอก  โดยการบรรจุควรทําทันทีหลังจากที่ผลิตภัณฑ
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ออกจากการทําแหงเพ่ือปองกันการดูดความช้ืน สงผลใหผลิตภัณฑจับตัวเปนกอน ทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑลดลง (ปุน คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ. 2541)  

 ชนิดของบรรจุภัณฑ 
 1. พลาสติกพอลิเอทิลีน (polyethylene: PE)  

พลาสติกพอลิเอทิลีนเปนพลาสติกที่ผลิตขึ้นมาจากปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชันของเอทิลีนมอนอ
เมอร มี 2 ชนิด ไดแก พอลิเอทิลีนชนิดความหนาแนนสูง (HDPE) และพอลิเอทิลีนชนิดความหนาแนนตํ่า 
(LDPE) พลาสติกพอลิเอทิลีนเปนพลาสติกที่มีการใชมากที่สุด ในอุตสาหกรรมการบรรจุเน่ืองจากมีราคา
ถูก และมีสมบัติทางการบรรจุที่ดีหลายประการ พลาสติกพอลิเอทิลีนมีความเฉื่อยตอสารเคมีคอนขางสูง 
มีความเปนขั้วตํ่า ทาใหปองกันการซึมผานของไอนํ้าไดดี แตยอมใหออกซิเจนซึมผานไดงาย และปองกัน
การซึมผานของไขมันไดตํ่า 

2. พลาสติกพอลิโพรพิลีน (polypropylene: PP) 
พลาสติกพอลิโพรพิลีนทํามาจากเม็ดพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน ยอมใหแสงผานไดดี สามารถ

มองเห็นอาหารที่บรรจุอยูภายในได ทนความรอนไดสูงกวาพลาสติก พอลิเอทิลีนถึง 300 องศาฟาเรนไฮต
รับแรงดึงไดถึง 100,000 ปอนดตอตารางน้ิว และมีความเหนียว ทนทาน ในประเทศไทยใชเม็ดพลาสติก
โพลีโพรพิลีนเปาเปนถุงบรรจุเอนกประสงค ทั้งถุงรอนและถุงเย็น เปนตน รูปแบบที่นิยมใชคือ ถุงรอน 
ฟลมใส หอหุมอาหารกันอากาศเขา กลองบรรจุอาหาร เน่ืองจากมีคุณสมบัติเดน คือ นํ้าหนักเบา โปรงใส 
มีความยืดหยุนสูง สามารถนําไปตมฆาจุลินทรียได สามารถปองกันการซึมผานของกาซไดดี ทนตอกรด
และดางไดดีมาก สามารถขึ้นรูปเปนบรรจุภัณฑได งาย และมีราคาถูก 

3. ลามิเนตฟอยล (laminated Foil) 
เปนถุงพลาสติกที่มีฟลมพลาสติกหลายช้ันจําพวก Polyester (PET), Metalized Polyester (M-

PET), Polyamide (nylon), Cast polypropylene (CPP), Metalized cast polypropylene (M-CPP), 
Bi-oriented polypropylene (BOPP), กระดาษหรือแผนอลูมิเนียมฟอยลที่มีความหนา 0.15มิลลิเมตร
หรือนอยกวา แลวประกบเขากับพลาสติกอีกช้ันหน่ึง ซึ่งยึดระหวางช้ันฟลมดวยความรอนหรือกาว มี
คุณสมบัติปองกันการซึมผานของกาซ นํ้า ไขมัน และสารละลายอินทรีย ตานทานการกัดกรอนสูง ไมเปน
พิษ นํ้าหนักเบา และกันแสง ทําใหสามารถปกปองและถนอมผลิตภัณฑที่บรรจุอยูภายในได 
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การบรรจุอาหารภายใตบรรยากาศดัดแปร 
 การบรรจุอาหารภายใตบรรยากาศดัดแปร หมายถึง วิธีการที่ทําใหอากาศที่อยูรอบๆ อาหาร
ภายในบรรจุภัณฑมีสวนประกอบที่แตกตางไปจากสวนประกอบของอากาศปกติ หรือ การบรรจุอาหารให
อยูใตบรรยากาศของกาซชนิดตางๆ หรือแมกระทั่งไมมีอากาศเหลืออยูในบรรจุภัณฑเลย 

ประเภทของการบรรจุ 
1. การบรรจุแบบสญุญากาศ 
การบรรจุแบบสุญญากาศเปนการบรรจุโดยดึงเอาอากาศที่อยูภายในบรรจุภัณฑออก โดยไมมีการ

พนกาซแทนที่ มีวัตถุประสงคเพ่ือปองการการเสื่อมเสีย จากจุลินทรียที่ตองการออกซิเจนไดแก ราทุกชนิด
และแบคทีเรียที่ตองการออกซิเจน เชน Pseudomonas sp. และปองกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาทาง
เคมีที่ตองการออกซิเจน เชน การเหม็นหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาลิปดออกซิเดชัน (lipid oxidation) การเกิด
สีนํ้าตาลที่เกี่ยวของกับเอนไซม (enzymatic browning reaction) 

2. การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ 
ทําไดโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑที่มีการปรับสัดสวนบรรยากาศภายในใหมีอัตราสวนของ

กาซชนิดตางๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ โดยสัดสวนของกาซที่ใชอาจเปลี่ยนแปลงไดตามระยะเวลา 
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ขึ้นอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ชนิดของวัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑ อัตราสวนของ
กาซเริ่มตน และสภาวะการเก็บรักษา (ชิดชนก ศุขศรีไพศาล., 2559) 
 

บรรจุภัณฑแอคทีฟ  
           บรรจุภัณฑแอคทีฟ เปนนวัตกรรมการควบคุมองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ ซึ่ง
โดยมากใชสารประกอบเคมี ที่มีสมบัติพิเศษในการดูดหรือคายกาซบางชนิด ไดแก สารดูดออกซิเจน สาร
ดูดกลิ่น สารควบคุมความช้ืน สารคายคารบอนไดออกไซดหรือสารยับย้ังเช้ือจุลินทรีย หนาที่ของบรรจุ
ภัณฑแอคทีฟ คือ การปองกันอาหารและขณะเดียวกันก็ควบคุมสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ โดย
การยอม หรือสกัดกั้นการแพรของแกสตางๆ ผานเขา-ออกจากภาชนะบรรจุใหมีความเหมาะสมตามความ
ตองการของอาหารหรือผลิตผลน้ันเพ่ือยืดอายุและรักษาคุณภาพ  
 
        ประเภทบรรจุภัณฑและวิธีการเก็บรักษา มีหลากหลายรูปแบบ ดังนี้ 
            1. การใชสารดูดความชื้น  

สารดูดความช้ืนคือ วัตถุดูดซับความช้ืนใชสําหรับกําจัดความช้ืนภายในบรรจุภัณฑ ซึ่งเปนสาเหตุ
หลักสาเหตุหน่ึงที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหารในภาชนะบรรจุ ไดแก การเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
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โดยเฉพาะอยางย่ิงเช้ือราในอาหารแหง การเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาเคมีตาง ๆ การเกิดสีนํ้าตาล การ
เปลี่ยนแปลงของเน้ือสัมผัส ไดแก การสูญเสียความกรอบ การเกาะตัวเปนกอนของอาหารผง การหดตัว 
และการเปลี่ยนแปลงกลิ่นรส โดยวัตถุดูดซับความช้ืนจะทําหนาที่กําจัดความช้ืนภายในบรรจุภัณฑ ดังน้ี 
            1) ความช้ืนจากผลิตภัณฑอาหาร 
            2) ความช้ืนที่หลงเหลืออยูภายในบรรจุภัณฑ 
            3) ความช้ืนจากไอนํ้าที่ซึมผานจากภายนอกเขาสูบรรจุภัณฑ 
            โดยสารดูดความช้ืนที่ใชในระดับอุตสาหกรรมสําหรับอาหาร ไดแก ซิลิกาเจล แคลเซียมออกไซด 
และ activated clay เปนตน โดยการใชกับผลิตภัณฑอาหารนิยมใชในรูปแบบบรรจุซอง (วัตถุดูดซับและ
ควบคุมความช้ืน)  

2. การใชสารดูดซับออกซิเจน 
 สารดูดซับออกซิเจนถูกนํามาใชในการเก็บรักษาอาหารเพ่ือใหมีระดับกาซออกซิเจนในบรรจุ

ภัณฑที่ปดผนึกอยูในระดับตํ่าซึ่งชวยปองกันการเสื่อมสภาพของอาหารจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและยืด
อายุการเก็บรักษานอกจากน้ียังสามารถปองกันการเกิดออกออกซิเจนการเปลี่ยนสีในปฏิกิริยาการเกิดสี
นํ้าตาล องคประกอบหลักของสารดูดซับออกซิเจน คือ ผงเหล็ก ซึ่งมีคุณสมบัติเปนตัวดีออกซิไดซ ปกติ
แลวผงเหล็กมักบรรจุในซองกระดาษเคลือบพลาสติก เชน Ethylene-Vinyl Average (EVA) แลวจึงใสเขา
ไปในบรรจุภัณฑ การใชสารดูดซับออกซิเจนตองอาศัยความช้ืนที่เหมาะสมในการกระตุนการทํางาน
เน่ืองจากความช้ืนจากผลิตภัณฑทําใหผงเหล็กเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันกลายเปนสนิมเหล็กกาซออกซิเจน
ภายใน ภาชนะจึงถูกใชไป สงผลใหมีปริมาณเหลืออยูนอยกวารอยละ 0.1 นอกจากน้ีกาซออกซิเจน ที่ซึม
ผานเขามาระหวางทางการรักษาก็จะถูก ดูดซับไวดวยสามารถควบคุมปริมาณออกซิเจนใหตํ่ากวารอยละ 
0.4 ตลอดอายุเก็บรักษา สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลานาน (อรวรรณ ติวเถาว, 2557) 
 
งานวิจัยทีเ่ก่ียวของ 
 กมลทิพย กรรไพเราะและคณะ (2563) ศึกษาปจจัยรวมระหวางระยะเวลาในการเก็บรักษาและ
สภาวะการบรรจุผลิตภัณฑ เต าสอไสถั่ วกวนในซองพลาสติกทําจากฟลมชนิดโพลี โพรพิลีน 
(Polypropylene, PP) 2 รูปแบบคือ สภาวะบรรยากาศปกติ และใชสารดูดความช้ืน เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง 29±2 องศาเซลเซียส ผลการศึกษาพบวา ปจจัยรวมระหวางระยะเวลาในการเก็บรักษาและ
สภาวะการบรรจุ 2 รูปแบบสงผลตอคาความแข็ง ความสามารถในการคืนตัว ความสามารถในการเกาะตัว 
คา aw และปริมาณความช้ืนทั้งในสวนของแปงหุมขนมและไสขนมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
สวนผลการใชสารดูดความช้ืนสําหรับผลิตภัณฑเตาสอไสถั่วกวนพบวา มีการเปลี่ยนแปลงดานความแข็ง 
ความสามารถในการคืนตัว ความสามารถในการเกาะตัว คา aw และปริมาณความช้ืนนอยกวาการบรรจุใน
สภาวะบรรยากาศปกติ จึงสรุปไดวาสภาวะการบรรจุที่เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑเตาสอไสถั่วกวนคือ 
บรรจุในถุงพลาสติกทําจากฟลมชนิดโพลีโพรพิลีนที่ภายในใสสารดูดความช้ืน ผลิตภัณฑที่ไดมีอายุการเก็บ
รักษา 18 วันที่อุณหภูมิหอง โดยที่คุณภาพยังอยูในเกณฑมาตรฐาน (มผช. 115/2555)  
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 ขนิษฐา อินทรประสิทธ์ิและคณะ (2561) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาฝอยทองสด โดยการใช
สารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลโดยศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารให ความหวานทดแทนนํ้าตาล
รวมกับการศึกษาอายุการเก็บรักษาและการยอมรับของผูบริโภค ในการศึกษาน้ีไดใชสารใหความ หวาน
ทดแทนนํ้าตาลทราย 4 ชนิด คือ ซอรบิทอล มอลทิทอล ไอโซมอลทและแมนนิทอล ที่ระดับรอยละ 25, 
50, 75 และ 100 ของแตละชนิด ตามลําดับเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดยวิเคราะหผลการทดลองดวย
วิธีการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan New ’s Multiple Range Test ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 พบวาการใชสารใหความหวาน
ทดแทนนํ้าตาลในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น มีแนวโนมทําใหฝอยทองสดมีปริมาณความช้ืนและคา วอเตอรแอคที
วิต้ีลดลงคาความสวาง ( L*) ไมแตกตางจากสูตรควบคุม คาสีแดง (a*) มีคาเพ่ิมขึ้น คาสีเหลือง (b*) มีคา
ลดลง และยังทําใหฝอยทองสดมีลักษณะเน้ือสัมผัสที่มีความแข็งแรง (Tensile strength) ความยืดตัว 
(Extensibility) และความเหนียว (Toughness) เพ่ิมขึ้น จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา 
ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑฝอยทองสดที่มีการใชซอรบิทอลทดแทนนํ้าตาลทรายที่รอยละ 100 จึงนํามาศึกษา
ผลของการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑฝอยทองสด พบวาการใชซอรบิทอลทดแทนนํ้าตาลทรายที่รอย
ละ 100 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาฝอยทองสดที่อุณหภูมิหองไดนานขึ้นจากเดิม 4 วัน เปนมากกวา 1 
สัปดาห โดยที่ผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

สิริมนต ชายเกตุ และคณะ, (2560) การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือ (1) พัฒนาผลิตภัณฑขนม
ทองเอกเพ่ือสุขภาพ โดยการ ปรับลดไขมัน ปริมาณนํ้าตาล และเสริมธัญพืชในผลิตภัณฑขนมทองเอก (2) 
เพ่ือศึกษาการยอมรับ ของผูบริโภคที่มีตอขนมทองเอกเพ่ือสุขภาพ และ (3) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ
ของขนมทองเอก เพ่ือสุขภาพโดยการวิเคราะหทางเคมีอาหาร ผลการเปรียบเทียบขนมทองเอก 3 สูตร
พ้ืนฐานโดยการ ยอมรับทางประสาทสัมผัส (9-point hedonic scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 
กลิ่น เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวา คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูตรที่ 1 มากกวา
สูตรที่2และสูตรที่ 3 (p < 0.05) ผูวิจัยเลือกสูตรที่ 1 มาพัฒนาโดยการทดแทนกะทิดวยกะทิธัญพืช พบวา 
สูตรที่ทดแทน ดวยกะทิธัญพืช มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกวาสูตรพ้ืนฐาน (p<0.05)  
จากน้ันเลือก สูตรที่ทดแทนดวยกะทิธัญพืชมาพัฒนาโดยการทดแทนไขแดงจากไขไกดวยถั่วเขียวเลาะ
เปลือกรอยละ 50 และรอยละ 100 พบวาสูตรที่ทดแทนไขแดงจากไขไกดวยถั่วเขียวเลาะเปลือกรอยละ 
100 มีคะแนน การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกวาสูตรพ้ืนฐานและสูตรที่ทดแทนไขแดงจากไขไกดวย
ถั่วเขียว เลาะเปลือกรอยละ 50 (p < 0.05) ผูวิจัยจึงเลือกสูตรที่ทดแทนไขแดงจากไขไกดวยถั่วเขียวเลาะ
เปลือก รอยละ 100 มาพัฒนาโดยการลดปรมิาณนํ้าตาลลงรอยละ 30 35 และ 40 ตามลําดับ พบวา สูตร
ที่ ลดปริมาณนํ้าตาลลงรอยละ 35 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกวาสูตรพ้ืนฐานและสูตร 
ที่ลดปริมาณนํ้าตาลลงรอยละ 30 และ 40 (p < 0.05) ดังน้ันจึงเลือกสูตรที่ลดปริมาณนํ้าตาลลงรอยละ 
35 มาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการโดยการวิเคราะหทางเคมีอาหาร ผลการศึกษาพบวา สูตรที่ลด 
ปริมาณนํ้าตาลลงรอยละ 35 มีพลังงานรวม ปริมาณของคารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และนํ้าตาล นอย 
กวาสูตรพ้ืนฐาน 
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เบญจพร รอดอาวุธและคณะ (2561) ศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตและการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑขนมปงสังขยาโดยการใช กลีเซอรอลซึ่งเปนสารฮิวเมกแทนตในการลดคา aw ทั้งในสวนของไส
สังขยาและสวนตัวขนมปงในการผลิตขนมปงสังขยา ในสวนของไสสังขยามีการใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุก
โตสที่ระดับรอยละ 0, 3 และ 6 และในสวนตัวขนมปงมีการใช กลีเซอรอลที่ระดับรอยละ 0, 3 และ 6 
และศึกษาผลกระทบที่มีตอคา aw และคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส ความชอบ
รวม ผลการทดลองพบวา การใชกลีเซอรอลรวมกับฟรุกโตสในสวนของไสสังขยาที่ระดับรอยละ 6 มีผลใน
การลดคา aw ตํ่าที่สุด (0.85) และมีคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมสูงสุด คือ 7.28 สวน
การ ใชกลีเซอรอลที่ระดับรอยละ 3 ในสวนตัวขนมปงมีความเหมาะสมในการลดคา aw ที่คาตํ่าที่สุด คือ 
0.83 และมี คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบรวมเทากับ 6.85, 
7.26, 7.55 และ 7.65 ตามลําดับ นําผลิตภัณฑขนมปงสังขยาที่ไดจากสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตจาก
สวนไสสังขยาและสวนตัวขนมปงมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิหองเย็น (4 
องศาเซลเซียส) พบวา การเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมปงสังขยาภายใตอุณหภูมิหอง 25 องศาเซลเซียส จะ
สามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลา 3 วัน สวนผลิตภัณฑตัวอยางที่เก็บรักษาภายใตอุณหภูมิหองเย็น 4 
องศาเซลเซียส จะเก็บไดเปนระยะเวลา 6 วัน โดยที่คา aw เทากับ 0.85 และมีคาคะแนนคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบรวมอยูในระดับดีคือ มีคาคะแนนเทากับ 7.45, 
6.40, 6.50 และ 6.45 ตามลําดับ 

Moula et al., (2020). ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑที่สงผลตอคุณสมบัติบางประการของขาวเกรียบ
ปลา โดยนําขาวเกรียบปลา 41 กรัมมาบรรจุในบรรจุภัณฑ 4 ชนิดคือ 1. ชุดควบคุม (ไมบรรจุในบรรจุ
ภัณฑ) 2. บรรจุในถุงพลาสติกที่ทําจากเจลาติน+กลีเซอรอล (GEL/GlY) 3. บรรจุภัณฑในถุงพลาสติกที่ทํา
จาก  เจลาติน+กลีเซอรอล+สารสลัดจากตับปลาฉลาม (GEL/GlY/SQ) และ 4. บรรจุในถุงพลาสติก 
Nylon/LLDPE ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 28±0.5 oC ความช้ืนสัมพัทธ 70±5% เปนเวลา 30 วัน 
จากน้ันนํามาวิเคราะหเน้ือสัมผัสดานความกรอบ (crispiness) และความเหนียว (toughness) พบวา 
ปริมาณความช้ืนและไขมันสงผลตอคุณภาพทางเน้ือสัมผัสของอาหาร โดยทําใหความกรอบของผลิตภัณฑ
ลดลงและมีความเหนียวมากขึ้น ขาวเกรียบปลาที่บรรจุในถุงพลาสติก GEL/GlY และชุดควบคุม (ไมบรรจุ
ในบรรจุภัณฑ) มีคาความกรอบลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ต้ังแตวันที่ 5 ของการเก็บรักษา 
ในขณะที่ขาวเกรียบปลาที่บรรจุใน GEL/GlY/SQ และ Nylon/LLDPE มีคาความกรอบที่คอยๆลดลง สวน
คาความเหนียวของขาวเกรียบปลาที่บรรจุในถุงพลาสติก GEL/GlY และชุดควบคุม (ไมบรรจุในบรรจุ
ภัณฑ) พบวา มีคาเพ่ิมขึ้นต้ังแตวันที่ 5 ของการเก็บรักษาเชนกัน สวนขาวเกรียบปลาที่บรรจุใน 
GEL/GlY/SQ และ Nylon/LLDPE มีคาความเหนียวที่คอยๆ เพ่ิมขึ้น ซึ่งการบรรจุขาวเกรียบปลาในบรรจุ
ภัณฑในถุงพลาสติก GEL/GlY/SQ และ Nylon/LLDPE ผลิตภัณฑที่ไดมีการการเปลี่ยนแปลงอยางชา ๆ 
แสดงใหเห็นวาบรรจุภัณฑที่ทําจาก GEL/GlY/SQ มีคุณสมบัติที่ใกลเคียงกับพลาสติก Nylon/LLDPE คือ
ชวยปองกันแสง อากาศ และความช้ืน สงผลใหการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และเน้ือสัมผัสในขาว
เกรียบปลาเปนไปอยางชา ๆ โดยสามารถเก็บรักษาขาวเกรียบปลาได 15 – 18 วัน 
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 Nilsuwan et al., (2016) ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑที่สงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของ
ขาวเกรียบกุง โดยนําขาวเกรียบปลา 1.4 กรัมมาบรรจุในถวยอลูมิเนียมที่ปดผนึก 4 รูปแบบคือ 1. ชุด
ควบคุม (ไมปดผนึก) 2. ปดผนึกดวยฟลมเจลาติน (GE) 3. ปดผนึกดวยฟลมเจลาตินที่เคลือบดวยนํ้ามัน
ปาลม (EF) และ 4. ปดผนึกดวยฟลม Nylon/LLDPE ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 28±0.5 oC ความช้ืน
สัมพัทธ 65±5% เปนเวลา 15 วัน จากน้ันนํามาวิเคราะหเน้ือสัมผัสดานความกรอบ (crispiness) และ
ความเหนียว (toughness) พบวา คาความกรอบของขาวเกรียบกุงที่ปดผนึกดวย GE, EF และ ชุดควบคุม 
มีคาลดลงต้ังแตวันที่ 3 สวนการปดผนึกดวยฟลม Nylon/LLDPE ผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอย สวนคาความเหนียว (toughness) พบวา ขาวเกรียบกุงที่ปดผนึกดวย GE, EF และ ชุดควบคุม มี
คาเพ่ิมขึ้นต้ังแต 3 วันแรกของการเก็บรักษาและเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ือง สวนการปดผนึกดวยฟลม 
Nylon/LLDPE พบวามีการเปลี่ยนแปลงเมื่อผานไป 6 วัน  การเปลี่ยนแปลงดานเน้ือสัมผัสเปนผล
เน่ืองมาจากระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น มีการถายเทความช้ืนและอากาศระหวางตัวอาหารกับ
อากาศภายนอก ทําใหผลิตภัณฑมีคาความกรอบลดลงและมีความเหนียวมากขึ้น ซึ่งจากการทดลองน้ี
พบวาแมจะใชฟลมเจลาตินที่เคลือบดวยนํ้ามันปาลมก็ไมสามารถปองกันการเคลื่อนที่ของความช้ืนไดเมื่อ
เทียบกับบรรจุภัณฑทางการคา Nylon/LLDPE โดยสามารถปองกันการเคลื่อนที่ของความช้ืนไดเพียง
ระยะเวลาหน่ึงเทาน้ัน (ประมาณ 1 สัปดาห) 



 
 

บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

ขั้นตอนและวิธีดําเนินการ 
3.1 วัตถุดิบ สารเคมี อุปกรณ/เครื่องมือ และวิธีการ 

1. วัตถุดิบ/อุปกรณ 
1.1 วัตถุดิบในการผลิตขนมไหวพระจันทร 

 - แปงขนมปง ตรามาแดงและ แปงเคก ตรากิเลนแดง 
 - ทุเรียน (บริษัทซัน โฟรเซน ฟรุต จํากัด) 
 - นํ้าตาลทราย (ตราลิน) 
 - เกลือแกง 

1.2 สารเคมี 
 - กรดซัลฟวริก (sulfuric acid, H2SO4) Merck Germany 
 - กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid, HCI) Merck Germany 
 - คอปเปอรซัลเฟต (copper sulphate, CuSO4) Merck Germany 
 - โพแทสเซียมซัลเฟต (potassium sulfate, K2SO4) Merck Germany 
 - โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide, NaOH) Merck Germany 
 - กรดบอริก (boric acid, H3BO3) Merck Germany 
 - ปโตรเลียมอีเธอร (petroleum ether) Merck Germany 

1.3 อุปกรณและเครื่องมือ 
 - อุปกรณสําหรับการผลิตขนมไหวพระจันทร 
 - อุปกรณสําหรับวัดคาวอเตอรแอคติวิตี คาการพองตัว คาสี และคาพีเอช 
 - อุปกรณสําหรับวิเคราะหหาปริมาณความช้ืนและเน้ือสัมผัส 
 - อุปกรณสําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 - เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง  
 - เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี 
 - เครื่องวัดคาสี  
 - เทอรโมมิเตอร 
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 3.2 การดําเนินการวิจัย 
 3.2.1 วิธีการผลิตไหวพระจันทร 

  ผลิตไสทุเรียนและขนมไหวพระจันทรตามสตูรและวิธีการของบริษัทซัน โฟรเซนฟูด 
จํากัด อ.ย่ีงอ จ.นราธิวาสโดยในสูตรไสทุเรยีนประกอบดวยเน้ือทุเรียนรอยละ 86.54 แปงขาวเหนียว
รอยละ 4.81 และนํ้าตาลรอยละ 8.65 ตามลําดับ สวนแปงขนมไหวพระจันทรประกอบดวย  
แปงขนมปง ตรามาแดง 400 กรัม แปงเคก ตรากิเลนแดง 300 กรัม นํ้ามนัพืช 200 กรมั นํ้าเช่ือม 
425 กรัม และนํ้าดาง 6.15 กรัม ดังภาพที่ 1 

ช่ังสวนผสม นํ้าตาล นํ้า และนํ้ามะนาว 
                    
นําไปใสหมอ ตมดวยอุณหภูมทิี่ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง 
 
พักไว และเก็บไวเปนเวลา 1 สปัดาห  
 
                                                        
                                                         ผสมนํ้าเช่ือม นํ้าดางและนํ้ามันราํขาว 
 
                                                          รอนแปงสวนที1่ แลวผสมใหเขากัน 
 

                   พักแปงขางคนืหรือประมาณ 4-5 ช่ัวโมง 
 

                    รอนแปงสวนที ่2 ผสมกับแปงสวนที่ 1  
 

                   นวดใหเขากันแลวพักแปง 3 นาที 
 

                        ช่ังแปงกอนละ 15 กรัม และช่ังไสกอนละ 20 กรมั 
 

                     รีดแปงเปนแผน นําแปงมาหอไส 
 

                     ทานํ้ามันในแมพิมพ กดพิมพลงบนขนมไหวพระจันทร 

ช่ังแปงสวนที่1 (แปงเคก) ช่ังแปงสวนที่2 
(แปงขนมปง) และช่ังนํ้ามันรําขาว ช่ังนํ้าดาง 
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                  พรมนํ้าใหทั่วกอนนําไปอบ   อบที่อุณหภูม ิ120 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที ใชไฟบน – ลาง
ในการอบ (พรมนํ้าทุก ๆ 5 นาที) 

 
            อบเสรจ็พรมนํ้าใหทั่ว แลวพักใหอุน ทาหนาขนมดวยไขที่เตรียมไว        

 
        อบตอที่อุณหภูม ิ160 องศาเซลเซยีส เวลา 20 นาท ี ใชไฟบน – ลางในการอบ                

              (พรมนํ้าทุก ๆ  5 นาที) 
           

   นําขนมออกจากเตา พักใหเย็น                       
 

    บรรจใุนบรรจุภัณฑ                              

ภาพที ่3.1 กระบวนการผลิตขนมไหวพระจนัทร   

 3.2.2 ศึกษาหาปริมาณการใชสารฮิวเมกแตนท (กลีเซอรอล) ที่เหมาะสมในการลดคา aw ใน
สวนของไสทุเรียนและแปงหุมขนมไหวพระจันทร 
 ศึกษาการลดคา aw ในสวนของไสทุเรียนขนมไหวพระจันทรโดยเติมกลีเซอลรอลที่ระดับรอย
ละ 0, 3 และ 6 ของนํ้าหนักรวม จากน้ันวิเคราะหคุณสมบัติตางๆ ไดแก  

- การวิเคราะหเน้ือสัมผัสตามวิธีของ ธีรนุช ฉายศิริโชติ และณัจยา เมฆราวี. (2559) ดวยเครื่อง 
Texture Analyzer รุน TA-XT plus (Surry, England) ใชหัววัดแบบ cylinder probe P/50 กดลง
บน ตัวอยาง 54.5 % ของความสูงเริ่มตน ดวยความเร็ว 0.3 มิลลิเมตรตอวินาที บันทึกคาแรงที่วัดได
ที่ระยะการกดตาง ๆ รายงานคาเปน คาความแข็ง (hardness)  ความสามารถในการคืนตัว 
(springiness) และความสามารถในการเกาะยึด (cohesiveness) การเปลี่ยนแปลงทางเคมีไดแก  

- คา aw ดวยเครื่อง Novasina AG รุน CH – 8853  
- ปริมาณความช้ืนตามวิธีของ A.O.A.C. (2000)  
- คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบรวมโดยวิธีการทดสอบ

แบบ 9-point hedonic scale (คะแนน 1 หมายถึงไมชอบที่สุด และ 9 หมายถึงชอบมากที่สุด) ใชผู
ทดสอบจํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ (RCBD) และวิเคราะหผล
การทดลองโดย Analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย 
Duncan’s New Multiple Range Test 

คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดโดยพิจารณาจากคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส 
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 3.2.3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 
  นําผลิตภัณฑจากขอ 3.2.2 มาบรรจุในถุงพลาสติก โดยในงานวิจัยน้ีศึกษาการบรรจุใน
บรรจุภัณฑ 3 รูปแบบคือ 1)ถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) 2) ถุงพลาสติกประเภท 
polypropylene (PP) ที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจน 3) บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE 
แบบสภาวะสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 29±2 องศาเซลเซียส ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทาง กายภาพ เคมีจุลินทรียและการยอมรับของผูบริโภค สุมเก็บตัวอยางทุกๆ 5 วัน เปนเวลา 
8 สัปดาห หรือจนกวาตัวอยางมีคุณภาพเสื่อมเสีย/ไมเปนที่ยอมรับ วิเคราะหคุณสมบัติตางๆ ดังน้ี 

1. ตรวจสอบทางดานกายภาพ ไดแก       
  - ปริมาณนํ้าอิสระในอาหารโดยใชเครื่องวอเตอรแอกตีวีต้ี ตรา Aqualab รุน Ss 
36090    

  2. ตรวจสอบทางดานเคมี ไดแก  
   - ปริมาณความช้ืน โดยวิธี  A.O.A.C. (1990) 
   - วิเคราะหคาความหืน (Thiobarituric acid , TBA) ตามวิธี AOAC (2000) 
  3. ตรวจสอบทางจุลินทรีย ไดแก     
   - ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Bacterial Count)    
   - เช้ือรา โดยวิธี A.O.A.C. (1990) 
    4.  การยอมรับของผูบริโภค 

 ตรวจสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑโดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน 
ทดสอบคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม โดยใช
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 9 point hedonic scale (ใหคะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไมชอบ
มากที่สุด จนถึง 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) 
 

การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใช 
  สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 
Randomized Design, CRD)  สําหรับการการทดสอบทางกายภาพ เคมี  ในแตละชุดการทดลองทํา
การทดลอง  3  ซ้ํา  สําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุม
บล็อกสมบูรณ  (Random Complete Block Design, RCBD)  นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)  ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ  95  และวิเคราะหความ
แตกตางของคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองโดยใช  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)  โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป 



 
 

บทท่ี 4 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

4.1 ศึกษาการผลิตขนมไหวพระจันทร 
 ผลิตไสทุเรียนและขนมไหวพระจันทรตามสูตรและวิธีการของบริษัทซัน โฟรเซนฟรูต จํากัด 
อําเภอย่ีงอ จังหวัดนราธิวาส โดยในสูตรไสทุเรียนประกอบดวยเน้ือทุเรียนรอยละ 86.54 แปงขาว
เหนียวรอยละ 4.81 และนํ้าตาลทรายรอยละ 8.65 ตามลําดับ สวนแปงขนมไหวพระจันทร
ประกอบดวย แปงขนมปง ตรามาแดง 400 กรัม แปงเคก ตรากิเลนแดง 300 นํ้ามันพืช 200 กรัม 
นํ้าเช่ือม 425 กรัม และนํ้าดาง 6.15 กรัม สวนวิธีการผลิตคือ ช่ังแปงสวนที1่ (แปงเคก) ช่ังแปงสวนที่ 
2 (แปงขนมปง) และช่ังนํ้ามันรําขาว ช่ังนํ้าดาง ตามสวนผสม จากน้ันนําแปงมาผสมกับนํ้าเช่ือมพัก
แปงทิ้งไว 4-5 ช่ัวโมง แบงแปงเปนกอนๆละ 15 กรัม และปนไสทุเรียนกวนเปนกอนๆละ 20 กรัม นํา
แปงมาหอไส นําไปอบที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที ใชไฟบน – ลางในการอบ (พรมนํ้าทุก ๆ  
5 นาที) อบเสร็จพรมนํ้าใหทั่ว แลวพักไว นําไขแดงมาทาขนมและอบตอที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เวลา 
20 นาที  ใชไฟบน – ลางในการอบ (พรมนํ้าทุก ๆ 5 นาที)  ไดขนมไหวพระจันทร (ภาพที่ 4.1)  จากน้ันนํามา
ศึกษาการใชสารฮิวเมกแตนท (กลีเซอรอล) ที่เหมาะสมในการลดคา aw ในสวนของไสทุเรียนและแปง
หุมขนมไหวพระจันทรในขอตอไป 

 

 
ภาพที่ 4.1 ขนมไหวพระจันทร 
 
4.2 ศึกษาหาปริมาณการใชสารฮิวเมกแตนท (กลีเซอรอล) ที่เหมาะสมในการลดคา aw ในสวน
ของไสทุเรียนและแปงหุมขนมไหวพระจันทร 
 ศึกษาการลดคา aw ในสวนของไสทุเรียนและแปงหุมขนมไหวพระจันทรโดยผลิตขนมไหว
พระจันทรตามขอ 4.1 จากน้ันศึกษาการเติมกลีเซอลรอลที่ระดับรอยละ 0, 3 และ 6 ในสวนของไส
ขนมไหวพระจันทร ไดผลการทดลองดังน้ี 
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 1. ผลการวิเคราะหเนื้อสัมผัส 
  ความแข็ง  (Hardness) 
 จากการวิเคราะหคาความแข็งของขนมไหวพระจันทรพบวา การเติมกลีเซอรอลในระดับที่
ตางกัน สงผลตอคาความแข็งใหแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคาความแข็งมี
ความสัมพันธกับคา aw และปริมาณความช้ืน การเติมกลีเซอรอลรอยละ 0 3 และ 6  ผลิตภัณฑมีคา
ความแข็งเทากับ 53.887, 52.913 และ 51.070 กรัม ตามลําดับ โดยการเติมกลีเซอรอลรอยละ 6  
สงผลใหขนมไหวพระจันทรมีความแข็งตํ่าสุด ทั้งน้ีเน่ืองมาจากมีการใชกลีเซอรอลมีคุณสมบัติเปนกลุม 
Hydrophilic ซึ่งจัดเปนสารประกอบประเภท poly hydroxyl alcohol มีหมูไฮดรอกซิลในโมเลกุล
อยูเปนจํานวนมาก มีผลทําใหเกิดการสรางพันธะไฮโดรเจนกับโมเลกุลของนํ้าไดเปนอยางดี 
(กรรณิการ ออนสําลี, 2564) ดังน้ันเมื่อกลีเซอรอลแพรเขาไปในอาหารจะทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะ
อุมนํ้ามากขึ้น สงผลใหเน้ือสัมผัสของอาหารนุมขึ้น ซึ่งมีรายงานวาสามารถนํากลีเซอรอลมาใชใน
ผลิตภัณฑอาหารที่ตองผานการอบ ซึ่งมีคุณสมบัติชวยในการกักเก็บความช้ืน สงผลใหผลิตภัณฑมีเน้ือ
สัมผัสนุมและชุมช้ืนขึ้นได (วิชมณี ยืนยงพุทธกาลและคณะ., 2561) จากคุณสมบัติดังกลาวจึงมีการ
ประยุกตใชกลีเซอรอลในผลิตภัณฑอาหารหลายประเภทเชน การใชกลีเซอรอลในผลิตภัณฑขนมอบ 
(baked goods) เพ่ือชวยในการเก็บรักษาปริมาณความช้ืนไดระดับหน่ึง มีผลใหผลิตภัณฑมีเน้ือสัมผัส
นุมและชุมช้ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (วชิราภรณ สุริยนต., 2560)  
 

 2. ผลการวิเคราะหทางเคมี 
 คา aw และปริมาณความชื้น 
 จากการวิเคราะหคา aw และปริมาณความช้ืนของขนมไหวพระจันทรพบวา การเติม 
กลีเซอรอลในระดับที่ตางกัน สงผลตอคา aw และปริมาณความช้ืนที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) การเติมกลีเซอรอลรอยละ 0 3 และ 6  ผลิตภัณฑมีคา aw เทากับ 0.709, 0.676 และ 
0.629 สวนปริมาณความช้ืนมีคาเทากับรอยละ 9.653, 8.703 และ 8.593 ตามลําดับ จากการทดลอง
จะพบวารอยละการเติมกลีเซอรอลที่เพ่ิมขึ้นสงผลใหคา aw และปริมาณความช้ืนลดลง โดยการเติมกลี
เซอรอลรอยละ 6 ทําใหขนมไหวพระจันทรมีคา aw ตํ่าสุดเน่ืองจากกลีเซอรอลจัดเปนสารฮิวเมก
แทนตจําพวกนํ้าตาลแอลกอฮอลหรือโพลิออล ซึ่งหมูของคีโตนหรืออัลดีไฮดถูกแทนที่โดยหมูไฮดรอก
ซิล มีคุณสมบัติทนตอความรอนและสารเคมีไดดี จึงไมสลายตัวไดงาย ดูดซับและเก็บความช้ืนไดดี 
ละลายนํ้าไดดี มีรสหวานนอยกวานํ้าตาล (Sorapukdee et al., 2016) ซึ่งคุณสมบัติที่สําคัญของกลี
เซอรอลคือ สามารถดูดความช้ืน สามารถปองกันการเจริญของจุลินทรีย โดยการลดคา aw ของ
ผลิตภัณฑอาหาร เปนสารใหความหนืด และไมเปนอันตรายตอมนุษย จึงถูกนํามาใชในอุตสาหกรรม
อาหารและยาอยางแพรหลาย เชน การใชกลีเซอรอลในผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือชวยในการกักเก็บ
ความช้ืน ทําให ผลิตภัณฑมีเน้ือสัมผัสนุมและชุมช้ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (วิชมณี ยืนยง
พุทธกาลและคณะ., 2561) โดยเมื่อใสในอาหารจะไปจับกับโมเลกุลของนํ้า โดยที่ไมมีการสูญเสียนํ้า
ออกจากอาหาร สงผลใหคา aw ของอาหารลดตํ่าลง (ชิดชนก ศุขศรีไพศาล., 2559) สวนปริมาณ
ความช้ืนพบวา การเติมกลีเซอรอลในปริมาณที่มากขึ้นสงผลใหปริมาณความช้ืนมีแนวโนมลดลง
เชนเดียวกับคา aw ทั้งน้ีเน่ืองจากกลีเซอรอลมีสมบัติเปนสารดูดความช้ืน ซึ่งการเติมกลีเซอรอลใน
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ปริมาณมากขึ้นจึงชวยลดปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑไดมากขึ้นเชนกัน สอดคลองกับ เบญจพร 
รอดอาวุธและคณะ., (2561) ที่พัฒนากระบวนการผลิตและศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมปง
สังขยาโดยศึกษาการเติมกลีเซอรอลรอยละ 0 3 และ 6 ของสวนผสมทั้งหมดพบวา การใชกลีเซอรอล
ที่ระดับรอยละ 3 ในสวนตัวขนมปงมีความเหมาะสมในการลดคา aw 0.83 และมีผูบริโภคยังใหการ
ยอมรับผลิตภัณฑในระดับมาก (7 คะแนนขึ้นไป) เน่ืองจากหากมีการใชกลีเซอรอลที่มากเกิน อาจ
สงผลใหผลิตภัณฑมีเน้ือสัมผัสที่ชุมช้ืนเกินไปได ดังน้ันในการพิจารณาเลือกปริมาณการใชกลีเซอรอล
ที่เหมาะสมในสวนของขนมปงที่ไดจากการ ทดลองน้ันจะพิจารณาคัดเลือกจากผลของคุณภาพทาง
เคม ีในการลดคา aw ประกอบกับคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 
 
ตารางที่ 4.1 ปริมาณการใชสารฮิวเมกแตนท (กลีเซอรอล) ในผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรรอยละ 0 

3 และ 6 

คุณภาพ 
ปริมาณสารฮวิเมกแตนท (รอยละ) 

0 3 6 
ความแข็ง (กรมั) 53.887±15.32a 52.913±14.86a 51.070±9.20b 
ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) 0.709±0.008a 0.676±0.003b 0.629±0.017c 
ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 9.653±0.316a 8.703±0.300b 8.593±0.393b 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง  
ตัวอักษร a-c กํากับท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

 3. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 จากการวิเคราะหการยอมรับทางประสาทสัมผัสของขนมไหวพระจันทรที่เติมกลีเซอรอลใน
ระดับที่ตางกันพบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อพิจารณาคะแนนดาน
ลักษณะปรากฏพบวา การเติมกลีเซอรอลในระดับที่มากขึ้น สงผลใหผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ
ดานลักษณะปรากฏมากขึ้นดวย ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากผิวของขนมไหวพระจันทรมีความเรียบมากขึ้น 
สําหรับคะแนนดานกลิ่นและรสชาติพบวา มีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน โดยการเติมกลีเซอรอลรอย
ละ 3 ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานกลิ่นรสและรสชาติสูงสุดเทากับ 8.10±0.76 และ 8.20±0.55  
ตามลําดับ ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการเติมกลีเซอรอลในประมาณเพียงรอยละ 3 ชวยปรับปรุงใหมีกลิ่น
รสและรสชาติกลมกลอมขึ้น เน่ืองจากกลีเซอรอลมีรสหวานเล็กนอยและอาจมีสวนชวยกักเก็บกลิ่นรส
ของไสทุเรียนใหชัดเจนมากขึ้น แตการเติมกลีเซอรอลรอยละ 6 พบวา ผลิตภัณฑมีรสชาติที่เปลี่ยนไป
คือ มีรสชาติหวาน เลี่ยน และมัน อาจเปนผลมากจากกลีเซอรอลซึ่งจัดเปนสารจําพวกนํ้าตาล
แอลกอฮอลหรือโพลิออล มีความหวาน ประมาณ 0.6-0.7 เทาของนํ้าตาลซูโครส  ซึ่งการเติมใน
ปริมาณที่ไมเหมาะสมสงผลตอรสชาติได ดานสีพบวา การเติมกลีเซอรอลในปริมาณรอยละ 3 และ 6
สงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะวาวมันมากขึ้นซึ่งเปนลักษณะที่ตองการของผูบริโภคเมื่อเทียบกับขนมไหว
พระจันทรที่ไมเติมกลีเซอรอล เน่ืองจากกลีเซอรอลเปนสารพอลิออลที่มี หมูไฮดรอกซิล ซึ่งมีความคง
ตัวตอความรอนไดดีกวาสารประกอบประเภทนํ้าตาลจึงไมเกิดปฏิกิริยาเมลลารด ซึ่งการเติมกลีเซ
อรอลทําใหผลิตภัณฑมีความมันวาวมากขึ้น จึงสงผลใหเกิดการกระจายแสงได ผูทดสอบชิมจึงให
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คะแนนมากกวาการไมเติมกลีเซอรอล (รอยละ 0) สําหรับคุณภาพในดานเน้ือสัมผัส พบวา การเติมกลี
เซอรอลรอยละ 3 ไดรับคะแนนความชอบดานเน้ือสัมผัสมากที่สุด เทากับ 7.97±0.85  แสดงใหเห็น
วาสามารถใชกลีเซอรอลในการปรับปรุงเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรได เน่ืองจากการ
เติมกลีเซอรอลสามารถลดคาความแข็งของผลิตภัณฑลงได แตยังคงมีลักษณะกรอบนุม ทั้งน้ีเน่ืองจาก
กลีเซอรอลมีความสามารถในการอุมนํ้าใหอยูภายในช้ินอาหารไดมากขึ้น มีรายงานวาการนํากลี        
เซอรอลมาใชในผลิตภัณฑที่ตองผานการอบสามารถชวยในการกักเก็บความช้ืน มีผลใหผลิตภัณฑมี
เน้ือสัมผัสนุมและชุมช้ืนขึ้นได แตการเติมกลีเซอรอลในปริมาณรอยละ 6 สงผลตอคะแนนดานเน้ือ
สัมผัส เน่ืองจากผลิตภัณฑมีความนุมมากเกินไป จนไมใหลักษณะกรอบ สวนคะแนนความชอบรวม
พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรที่มีการเติมกลีเซอรอลรอยละ 3 มากที่สุด
เทากับ 8.27±0.91 คะแนน 
 
ตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของขนมไหวพระจันทรที่ใชสารฮิวเมกแตนท  

(กลีเซอรอล) 3 ระดับ 
กลีเซอรอล 
(รอยละ) 

คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฏ ส ี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผสั ความชอบรวมns 

0 8.03±0.67b 8.04±0.66b 8.00±0.87b 8.10±0.76b 8.02±0.68b 8.07±0.83c 
3 8.13±0.71a 8.10±0.72a 8.07±0.83a 8.17±0.70a 8.12±0.94a 8.27±0.91a 
6 8.10±0.88a 8.11±0.78a 8.09±0.76a 8.03±0.55c 7.97±0.85c 8.14±0.61b 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง  
ตัวอักษร a-c กํากับท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ตัวอักษร ns คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 เมื่อพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพ (ความแข็ง) คุณสมบัติทางเคมี (คา aw และปริมาณ
ความช้ืน) และการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา การเติมกลีเซอรอลรอยละ 3 ในขนมไหว
พระจันทรไสทุเรียน ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับดานกลิ่นรส รสชาติ และเน้ือสัมผัส สูงสุด 
ผลิตภัณฑที่ไดมีคาความแข็งเทากับ 52.913±14.86 กรัม มีคา aw และความช้ืน (รอยละ) เทากับ  
0.676 และ 8.703 ตามลําดับ ซึ่งขนมไหวพระจันทรจัดอยูในอาหารก่ึงแหง อาหารประเภทน้ีจะมีคา 
aw อยูในชวง 0.6 – 0.85 การเสื่อมเสียจะเกิดขึ้นไดหากเก็บในสภาวะที่ไมเหมาะสม จึงศึกษาการ
บรรจุผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร ในบรรจุ ภัณฑ  3 รูปแบบคือ  1) ถุงพลาสติกประเภท 
polypropylene (PP) 2) ถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) ที่ภายในบรรจุสารดูดซับ
ออกซิเจน 3) บรรจุในถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสภาวะสุญญากาศ ในขั้นตอนตอไป 

4.3 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพระหวางเก็บรกัษาของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 
 นําผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรมาบรรจุในถุงพลาสติก โดยในงานวิจัยน้ีศึกษาชนิดของบรรจุ
ภัณฑ 3 รูปแบบ คือ 1) ถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) 2) ถุงพลาสติกประเภท 
polypropylene (PP) บรรจุสารดูดซับออกซิเจน 3) ถุงพลาสติกประเภท nylon/LLDP แบบ
สุญญากาศ จากน้ันเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (29±2 องศาเซลเซียส) โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลง
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คุณภาพทาง กายภาพ เคมี จุลินทรีย และ การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยทําการ
วิเคราะหตัวอยางทั้งแปงและไสทุกๆ 5 วัน เปนระยะเวลา 2 เดือน หรือจนกวาตัวอยางมีคุณภาพ
เสื่อมเสีย/ไมเปนที่ยอมรับ ไดผลการทดลองดังน้ี   
  
ผลการวิเคราะหทางเคมี 
 คา aw  
 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีไดแกปริมาณ aw ในผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรใน
ระยะเวลา 6 สัปดาห พบวา ในวันแรกของการเก็บรักษา (วันที่ 0) เมื่อนําขนมไหวพระจันทรที่บรรจุ
ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน (PP) โดยนําทั้งในแปงและไสมาวิเคราะหคา aw พบวา ในแปงของขนม
ไหวพระจันทรมีคา aw เทากับ 0.51 ±0.01 เมื่อเวลาผานไป 6 สัปดาหมีคา aw เทากับ 0.81±0.1 ใน
ไส พบวา มีคา aw เทากับ 0.54±0.01 เมื่อเวลาผานไป 6 สัปดาหมีคา aw เทากับ0.71±0.1 
เชนเดียวกับที่บรรจุในถุง PP ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจน พบวา วันแรกที่เก็บรักษา (วันที่ 0) มีคา aw 
เทากับ 0.52±0.02 เมื่อเก็บรักษาถึงสัปดาหที่ 6 พบวา ปริมาณคา aw เทากับ 0.71±0.02 สวนไสมีคา 
aw เทากับ 0.53±0.04 เมื่อเก็บถึงสัปดาหที่ 6 พบวา ปริมาณคา aw เทากับ 0.71±0.01 ในขณะที่
ผลิตภัณฑที่บรรจุในถุงสุญญากาศวันแรกของการเก็บรักษา (วันที่ 0) มีคา aw เทากับ 0.51±0.02 เมื่อ
เวลาผานไป 6 สัปดาหมีคา aw เทากับ 0.64±0.02  สวนไสมีคา aw เทากับ 0.53± 0.01 เมื่อเวลาผาน
ไป 6 สัปดาหมีคา aw เทากับ 0.63±0.1 ตามลําดับ (ภาพที ่1) จากผลการทดลองพบการเปลี่ยนแปลง
ของคา aw ในแปงหุมขนมที่เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งเปนผลเน่ืองมาจากผลิตภัณฑ
อาหารประเภทที่มีแปงหุม จัดเปนขนมที่มีองคประกอบหลายสวน ซึ่งปจจัยที่จะสงผลตอการ
เปลี่ยนแปลงของคา aw คือการเคลื่อนยายโมเลกุลของนํ้าจากสวนของไสขนมไปยังสวนของแปงหุม
ขนม ซึ่งการเคลื่อนยายโมเลกุลของนํ้าจะเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในชวงแรกและจะคอยๆชาลงจนถึงจุด
สมดุลคือองคประกอบทั้ง 2 สวนมีความช้ืนใกลเคียงกัน สอดคลองกับงานวิจัยของ ธีรนุช ฉายศิริโชติ 
และณัจยา เมฆราวี, (2557) ที่ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมเปยะเล็กลดพลังงานโดยพบวา 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาหคา aw ของไสขนมมีแนวโนมลดลง เน่ืองจากเกิดการเคลื่อนที่
ของโมเลกุลของนํ้าจากสวนของไสขนมไปยังสวนของแปงหุมขนม สวนวิธีการเก็บรักษาสภาวะตางๆ
พบวา การบรรจุในถุงพลาสติก PP มีการเปลี่ยนแปลงของคา aw ทั้งในสวนของแปงและไสมากที่สุด 
เน่ืองจากโพลีโพรพิลีนมีอัตราการซึมผานของไอนํ้าสูง เกิดการถายเทความช้ืนจากภายนอกบรรจุภัณฑ
เขาไปถึงตัวผลิตภัณฑเพ่ือใหเขาสูสภาวะสมดุล ( วโรดม ธุววิโรจน, 2555) สวนการบรรจุผลิตภัณฑใน
ถุง PP ที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจนพบวา สามารถจะชะลอการเปลี่ยนแปลงของคา aw ทั้งใน
สวนของแปงและไส เน่ืองจาก สารดูดซับออกซิเจนทําหนาที่ดูดซับออกซิเจนในโมเลกุลของไอนํ้าจาก
บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ ทําใหความช้ืนสัมพัทธของอากาศที่ลอมรอบอาหารตํ่ากวาคา aw ของ
อาหาร จึงมีการเคลื่อนยายความช้ืนจากอาหารและทําใหอาหารในบรรจุภัณฑที่มีสารดูดความช้ืนมีคา 
aw ตํ่ากวาปกติ  (เบญจพร รอดอาวุธ และคณะ., 2561) สวนการเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศพบ
การเลี่ยนแปลงของคา aw ทั้งในสวนของแปงและไสนอยที่สุดเน่ืองจากการบรรจุแบบสุญญากาศ เปน
วิธีการบรรจุที่มีการกําจัดกาซออกซิเจน ซึ่งมีผลทําใหเกิดการซึมผานของอากาศไดนอย จึงสามารถ
ปองกันการสูญเสียความช้ืนของผลิตภัณฑ  ซึ่งคา aw เปนปจจัยสําคัญที่มีผลอยางมากตอการเสื่อมเสีย
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ของอาหาร เพราะความช้ืนจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีอยางชาๆ และมีการ
เจริญของจุลินทรีย ซึ่งเปนตนเหตุที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย ดังน้ัน การลดปริมาณนํ้าในอาหาร
ดวยการใชสารดูดความช้ืนและการบรรจุแบบสุญญากาศ จึงเปนการยับย้ังการเจริญของจุลินทรียและ
การเกิดปฏิกิริยาทางเคมี (Khoshakhlagh et al., 2014) ทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาที่นาน
ขึ้น 
 

 
 

 
ภาพที่ 4.2 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ aw ของขนมไหวพระจันทรในสวนที่เปนแปงและไสระหวางการ

เก็บรักษา 
 

 ปริมาณความชื้น 
สวนความช้ืนพบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรในบรรจุภัณฑที่ตางกันสงผล

ใหความช้ืนตางกันดวย คือ ในวันแรกของการเก็บรักษา (วันที่ 0) ผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรที่บรรจุ
ในถุง pp ในสวนที่เปนแปงมีคาความช้ืนเทากับรอยละ 7.63±0.77 เมื่อผานไป 6 สัปดาหปริมาณ
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ความช้ืนเพ่ิมขึ้นเทากับรอยละ 9.55±0.39 สวนที่เปนไสมีคาความช้ืนเทากับรอยละ 8.73± 0.38 เมื่อ
ผานไป 6 สัปดาหปริมาณความช้ืนเพ่ิมขึ้นเทากับรอยละ 9.23±0.11 ขนมไหวพระจันทรที่บรรจุในถุง 
PP ภายในมีสารดูดซับออกซิเจน พบวา วันแรกที่เก็บรักษา (วันที่ 0) ในแปงหุมขนม มีความช้ืนเทากับ
รอยละ 7.46±0.24 เมื่อเก็บรักษาถึงสัปดาหที่  6 พบวา ปริมาณความช้ืนเพ่ิมขึ้นเปนรอยละ 
9.20±0.11 สวนไสมีคาความช้ืนเริ่มตนเทากับรอยละ  8.23±0.64 เมื่อเก็บถึงสัปดาหที่ 6 พบวา 
ปริมาณคาความช้ืนเทากับเพ่ิมขึ้นเปนรอยละ 9.14± 0.35  ในขณะที่ผลิตภัณฑที่บรรจุในถุง
สุญญากาศวันแรกของการเก็บรักษา (วันที่ 0) มีคาความช้ืนเทากับรอยละ 7.31±0.44 เมื่อเวลาผาน
ไป 6 สัปดาหมีคาความช้ืนเทากับรอยละ 8.56±0.54 สวนไสมีคาความช้ืนเทากับรอยละ 7.90±0.53 
เมื่อเวลาผานไป 6 สัปดาหมีคาความช้ืนเทากับรอยละ 9.13± 0.34  ตามลําดับ (ภาพที่ 1) จากการ
ทดลองจะพบวา ปริมาณความช้ืนในแปงจะเพ่ิมขึ้นทั้ง 3 สภาวะการบรรจุ โดยในการบรรจุในถุง pp 
มีการเพ่ิมขึ้นนองปริมาณความช้ืนสูงสุด เน่ืองจากเกิดการเคลื่อนยายโมเลกุลของนํ้าจากสวนของไส
ขนมไปยังสวนของแปงหุมขนม สงผลทําใหสวนของแปงหุมขนมมีปริมาณความช้ืนที่สูงขึ้นสวนไสขนม
มีปริมาณความช้ืนลดลง  สอดคลองกับงานวิจัยของ ณัฐพล ชูหนู (2553) ที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ
ขนมเปยะไสสับปะรดโดยพบวา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 6 สัปดาห ปริมาณความช้ืน
ในสวนของแปงหุมขนมเพ่ิมจากรอยละ 5.15–5.75 เปนรอยละ 5.31–5.83 สวนความช้ืนในไสขนม
ลดลงจากรอยละ 15.37–15.60 เหลือรอยละ 15.27–15.49 สวนผลการบรรจุในถุง pp ที่ภายในมี
สารดูดซับออกซิเจนพบวา ขนมไหวพระจันทรทั้งสวนของแปงหุมขนมและสวนของไสขนมมีการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืนนอยกวาการบรรจุในถุง pp เพียงอยางเดียว เน่ืองจากสารดูดซับ
ออกซิเจนทําหนาที่ดูดซับออกซิเจนในโมเลกุลของไอนํ้าจากบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ ซึ่งจะสาร
ดูดซับออกซิเจนจะชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงความช้ืนไดเพียงเล็กนอยเทาน้ัน เน่ืองจากคุณสมบัติ
หลักของสารดูดซับออกซิเจนคือ ชวยจับกับออกซิเจนซึ่งสงผลตอการเกิดกลิ่นผิดปกติในผลิตภัณฑ
อาหาร หากตองการลดปริมาณความช้ืนอาจตองเปลี่ยนชนิดของบรรจุภัณฑเชน การบรรจุสารดูดซับ
ออกซิเจนรวมกับการบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด  (Ramzy et al., 2011) สวนการบรรจุในถุง
สุญญากาศพบการเปลี่ยนแปลงของความช้ืนและไสขนมนอยที่สุด เน่ืองจากการบรรจุแบบสุญญากาศ 
เปนการบรรจุที่มีการดูดอากาศในบรรจุภัณฑออกไปและปดผนึก ใหแนนไมใหมีอากาศเขาไปไดอีก 
สงผลใหปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทมีปริมาณลดลงกวาปกติ ซึ่งชวยชะลอการ
เจริญของเช้ือจุลินทรียและปฏิกิริยาทางเคมี (Awoyale et al., 2013) ซึ่งวิธีการดังกลาวใหผลดีใน
ดานอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่สามารถเก็บไดนานขึ้น แตสงผลตอเน้ือสัมผัสเน่ืองจากตัวผลิตภัณฑ
และบรรจุภัณฑจะเกิดการหดตัวแนบชิดติดกัน ทําใหรูปทรงของอาหารเปลี่ยนไป ซึ่งหากตองการยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหนานขึ้น อาจจะตองวิธีการอ่ืนเชน การดัดแปลงบรรยากาศรวมกับการ
ใชกลีเซอรอล (เบญจพร รอดอาวุธและคณะ., 2561; ศรัณยา จังโส, 2563 ) เปนตน 
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ภาพที่ 4.3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืนขนมไหวพระจันทรในสวนที่เปนแปงและไสระหวางการ

เก็บรักษา 
 
คา TBA  
 คา TBA เปนดัชนีบงบอกถึงคุณภาพที่มีความสําคัญบงช้ีถึงการเกิดออกซิเดชันในไขมัน 
โดยเฉพาะอยางย่ิงในผลิตภัณฑที่มีไขมันเปนสวนประกอบ ซึ่งจะวัดปริมาณสาร secondary 
oxidation products ที่เกิดจากการสลายตัวของสารประกอบไฮโดรเปอรออกไซดซึ่งเปน primary 
oxidation products จะเกิดมากเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น (Lamkampang, & Inget, 2015) นอกจากน้ียัง
มีปริมาณออกซิเจนและคา aw เปนปจจัยในการเรงใหเกิดปฏิกิริยา (Banchuen et al.,2009) โดย 
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Gray (1978) กําหนดเกณฑปริมาณ TBA ซึ่งใชเปนดัชนีในการวัดการเสื่อมเสียคุณภาพของไขมันใน
อาหาร เมื่อคา TBA อยูในชวง  0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม พบวา ไขมันเสื่อมเสียนอย 
คา TBA มากกวา 3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ทําใหผูบริโภคสามารถรับรูกลิ่นแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผัสตออาหารได และคา TBA มากกวา 7 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ไขมันเสื่อม
คุณภาพและมีกลิ่นรุนแรง ขนมไหวพระจันทรที่บรรจุในถุง pp มีคา TBA ในสวนแปงหุมขนมเทากับ 
0.56±0.10 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮดตอกรัมตัวอยางในวันแรกเก็บรักษา (วันที่ 0) และในไสมี
คาเฉลี่ยเทากับ 0.26±0. 35 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง จนเมื่อผานไป 6 สัปดาห
มีคาเทากับ 1.692±0.20 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง ไสขนมมีคา TBA เทากับ 
1.07± 0.12 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง สวนขนมไหวพระจันทรที่บรรจุในถุง pp 
ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจนและบรรจุถุงแบบสุญญากาศ สวนที่เปนแปง มีคา TBA เทากับ 0.51±0.05 
และ 0.51±0.10 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง ไสขนมมีคา TBA เทากับ 
0.263±0.03 และ 0.25±0.04 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง เมื่อผานไป 6 สัปดาห 
สวนที่เปนแปงหุมขนมมีคา TBA เทากับ 0.92±0.03 และ 0.730±0.22 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดีไฮด
ตอกิโลกรัมตัวอยาง ไสขนมมีคา TBA เทากับ 0.91±0.02 และ 0.79±0.05 มิลลิกรัมมาลอนไดอัลดี
ไฮดตอกิโลกรัมตัวอยาง ตามลําดับ (ภาพที่ 3) จากผลการทดลองพบวา ผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร
ที่บรรจุในสภาวะการบรรจุที่ตางกัน สงผลใหคา TBA ในผลิตภัณฑตางกันดวย ขนมไหวพระจันทรที่
บรรจุในถุง pp พบการเปลี่ยนแปลงของคา TBA สูงสุดทั้งสวนของแปงหุมขนมและไสขนมเน่ืองจาก
ปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑจะทําใหเรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน สวนขนมไหวพระจันทรที่
บรรจุในถุง pp ที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจนพบวา สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของคา TBA 
เน่ืองจากสารดูดซับออกซิเจนทําหนาที่ดูดกลืนออกซิเจนในบรรจุภัณฑ โดยสารดูดซับออกซิเจน
สามารถใชในการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะดัดแปรบรรยากาศหรือสภาวะอากาศปกติก็ได
ทั้งน้ีขึ้นอยูกับผลิตภัณฑ โดยพบวาสามารถลดปริมาณกาซออกซิเจนในบรรจุภัณฑใหเหลือนอยกวา
รอยละ 0.1 ของความเขมขนทั้งหมด ทําใหสามารถยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันได (สุภกาญจน พรหม
ขันธ และคณะ., 2563) แตขอจํากัดของการใชสารดูดซับออกซิเจนคือ มีประสิทธิภาพเพียงระยะหน่ึง
เทาน้ัน เน่ืองจากออกซิเจนจากภายนอกสามารถแพรเขาสูภายในบรรจุภัณฑอยางตอเน่ืองจนกระทั่ง
ทําใหประสิทธิภาพของสารดูดซับออกซิเจนหมดไป ผลิตภัณฑก็จะเกิดกลิ่นหืน (ธีรนุช ฉายศิริโชติ, 
2554; สุชาดา เลาหศิลปสมจิตร, 2561) สวนการบรรจุแบบสุญญากาศพบการเปลี่ยนแปลงของคา 
TBA นอยที่สุดเน่ืองจาก การบรรจุแบบสุญญากาศเปนการบรรจุโดยดึงเอาอากาศที่อยูภายในบรรจุ
ภัณฑออก โดยไมมีการพนกาซแทนที่ มีวัตถุประสงคเพ่ือปองการการเสื่อมเสียจากจุลินทรียที่ตองการ
ออกซิเจน ไดแก ราทุกชนิดและแบคทีเรียที่ตองการออกซิเจน เชน Pseudomonas sp. รวมทั้ง
ปองกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมีที่ตองการออกซิเจน เชน การเหม็นหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาลิ
ปดออกซิเดชัน (lipid oxidation) (ชิดชนก ศุขศรีไพศาล, 2559; Dang et al., 2018) เมื่อพิจารณา
ขนมไหวพระจันทรทั้ง 3 สภาวะการบรรจุพบวา ตลอดระยะเวลา 6 สัปดาห มีคา TBA อยูในชวง
เกณฑมาตรฐาน คือ อยูในชวง 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด/กิโลกรัม ซึ่งหมายถึงไขมันเสื่อมเสีย
เล็กนอย และผลิตภัณฑยังเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (ปรมาภรณ เกิดทรัพยและคณะ. 2561; 
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Kachele et al., 2017) ซึ่งคา TBA เพียงอยางเดียวอาจไมเหมาะสมที่จะใชเปนดัชนีช้ีวัดการเสื่อม
เสียของขนมไหวพระจันทร อาจจะใชปจจัยอ่ืนรวมดวย 
 

 

 
ภาพที่ 4.4 การเปลี่ยนแปลงปริมาณ TBA ของขนมไหวพระจันทรในสวนที่เปนแปงและไสระหวาง

การเก็บรักษา 
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คุณภาพทางจุลินทรีย 
 ผลจากการนําผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรมาเก็บรักษา 3 รูปแบบคือ 1. บรรจุในถุง pp 2. 
บรรจุในถุง pp ที่ภายในมีสารดุดซับออกซิเจน และ 3. บรรจุแบบสุญญากาศ จากน้ันสุมตรวจ
วิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรียทุก 1 สัปดาห ทําการตรวจวิเคราะหปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด
และเช้ือรา โดยเทียบกับเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนขนมเปยะ (มผช.115/2555) ซึ่งกําหนด
เกณฑในการพิจารณาดังน้ี คือ จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองนอยกวา 1×104  โคโลนีตอตัวอยาง 1 
กรัม และจํานวนเช้ือราตองนอยกวา 1×102  โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม จากการทดลองพบวา ขนม
ไหวพระจันทรที่บรรจุในถุง PP มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเริ่มตนเทากับ 1.2×101 CFU/g ปริมาณเช้ือรา
เทากับ 1.2×101 CFU/g ในสัปดาหที่ 3 พบวา เช้ือจุลินทรียมีปริมาณ 2.4×104 CFU/g สวนเช้ือรามี
ปริมาณ 2.7×102 CFU/g ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐาน พบวาจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้งหมด
และเช้ือราเกินเกณฑที่กําหนด จึงสรุปไดวา สามารถเก็บรักษาได 2 สัปดาห ขนมไหวพระจันทรที่
บรรจุในถุง PP ที่ภายในใสสารดูดความช้ืนพบวา มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเริ่มตนเทากับ 1.0×101 

CFU/g เช้ือราเทากับ 1.3×101 CFU/g เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ 5 สัปดาห พบวาเช้ือจุลินทรียทั้งหมด
เทากับ 8.7×104 CFU/g สวนเช้ือรามีปริมาณเทากับ 5.0×102 CFU/g ซึ่งเกินเกณฑที่กําหนด สรุปได
วา เก็บรักษาได 4 สัปดาห สวนขนมไหวพระจันทรที่บรรจุสุญญากาศพบวา มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย
เริ่มตนเทากับ 1.0×101 CFU/g เช้ือราเทากับ 1.2×101 CFU/gในสัปดาหที่ 6 พบวาเช้ือจุลินทรีย
ทั้งหมดเทากับ 6.8×104 CFU/g สวนเช้ือรามีปริมาณเทากับ 2.1×102 CFU/g ซึ่งเกินเกณฑที่กําหนด 
สรุปไดวา เก็บรักษาได 5 สัปดาห (ตารางที่ 1) สอดคลองกับผลการวิเคราะหคา aw และปริมาณ
ความช้ืน โดยการใชสารดูดความช้ืนทําใหปริมาณจุลินทรียและเช้ือราที่พบในผลิตภัณฑเพ่ิมขึ้นใน
อัตราที่ชากวาการบรรจุในถุง PP เพียงอยางเดียว เน่ืองจากสารดูดความช้ืนทําหนาที่ลดปริมาณ
ความช้ืนสัมพัทธของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ สงผลทําใหคา aw และปริมาณความช้ืนมีคาลดลง 
(Aday & Caner., 2013) ผลการทดลองดังกลาวสอดคลองกับงานวิจัยของ ธีรนุช ฉายศิริโชติ และณัจ
ยา เมฆราวี, (2559) ที่ศึกษาอิทธิพลของปจจัยตางๆที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียที่พบใน
ขนมเปยะที่ทําจากไสถั่วกวนสูตรลดคา aw โดยพบวา สามารถเก็บรักษาไดไมเกิน 2 สัปดาห เมื่อเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง (32+2 oC) ซึ่งการเสื่อมเสียจะเกิดขึ้นบริเวณเปลือกขนมเน่ืองจากมีคา aw และ
ปริมาณความช้ืนที่เพ่ิมขึ้น สงผลตอการเจริญของจุลินทรีย โดยเฉพาะเช้ือรารวมถึงพิษที่เช้ือราสราง
ขึ้นดวย สวนการบรรจุในสภาวะสุญญากาศพบวาสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑในนานที่สุดเน่ืองจาก 
การบรรจุในสภาวะสุญญากาศเปนการดึงอากาศภายในภาชนะออกไปและผนึกแนนไมใหมีอากาศเขา
ไปไดอีก (Kernberger et al., 2017) การที่ไมมีออกซิเจนจะชวยปองกันการเจริญของจุลินทรียที่ตอง
ใชออกซิเจน ซึ่งมักเปนจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหาร และการใชอุณหภูมิตํ่าในการเก็บ
รักษา สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ไมตองการออกซิเจนหรือใชออกซิเจนเพียง
เล็กนอยในการเจริญเติบโต สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น จันทิรา วงศวิเชียรและคณะ, 
(2562) 
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ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในขนมไหวพระจันทรเปนเวลา 6 สัปดาห 
ชุดการทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สปัดาห) ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) 

ถุง PP 

0 1.2×101 
1 5.3×102 

2 9.3×103 
3 2.4×104 
4 - 
5 - 
6 - 

ถุง PP+สารดูดซับ
ออกซิเจน 

0 1.0×101 
1 2.2×102 
2 7.5×102 
3 
4 

2.7×103 

6.8×103 
5 8.7×104 

 6 - 

ถุงสุญญากาศ 

0 1.0×101 
1 1.3×101 
2 2.7×102 
3 
4 

4.1×102 

1.0×103 
5 5.8×103 

6 6.8×104 
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ตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะหปริมาณเช้ือราในขนมไหวพระจันทรเปนเวลา 6 สัปดาห 
ชุดการทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษา (สปัดาห) ปริมาณเชื้อรา (cfu/g) 

ถุง PP 

0 1.2×101 
1 1.7×101 

2 3.0×101 
3 2.7×102 
4 - 
5 - 
6 - 

ถุง PP+สารดูดซับ
ออกซิเจน 

0 1.3×101 
1 1.5×101 
2 2.8×101 
3 
4 

4.6×101 
8.7×101 

5 5.0×102 

 6 - 

ถุงสุญญากาศ 

0 1.2×101 
1 1.5×101 
2 2.7×101 
3 
4 

3.2×101 
4.8×101 

5 6.8×101 

6 2.1×102 
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ผลการทดสอบทางประสามสมัผัส 
 การประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวมของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรในภาชนะบรรจุ 3 ชนิด คือ ถุง pp ถุง pp 
ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจน และถุงสุญญากาศ โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน พบวา การบรรจุ
ผลิตภัณฑในถุง PP  สามารถทดสอบทางประสาทสัมผัสไดจนถึงสัปดาหที่ 2  เน่ืองจากในสัปดาหที่ 3 
พบปริมาณเช้ือจุลินทรียและเช้ือราเกินเกณฑที่กําหนด จึงทําการยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยผลิตภัณฑที่บรรจุในถุง PP ผูทดสอบชิมใหคะแนน ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบรวม ในวันแรกของการเก็บรักษาเทากับ 7.57, 8.30, 8.16, 8.28, 8.03 และ 8.07 
ตามลําดับ ในสัปดาหที่ 2 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลง คือ ดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม เทากับ 5.43, 5.53, 5.03, 6.13, 6.43 และ 6.13 
ตามลําดับ การบรรจุผลิตภัณฑในถุง PP ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจน สามารถทดสอบทางประสาท
สัมผัสไดจนถึงสัปดาหที่ 4  เน่ืองจากในสัปดาหที่ 5 พบปริมาณเช้ือจุลินทรียและเช้ือราเกินเกณฑที่
กําหนด จึงทําการยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผลิตภัณฑที่บรรจุในถุง PP ที่บรรจุสารดูดซับ
ออกซิเจน ผูทดสอบชิมใหคะแนน ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม 
ในวันแรกของการเก็บรักษาเทากับ 7.60, 8.26, 8.17, 8.30, 8.00 และ 8.07 ตามลําดับ ในสัปดาหที่ 
4 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลง คือ ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบรวม เทากับ 6.97, 6.77, 6.30, 6.97, 6.87 และ 6.47 ตามลําดับ สวนการบรรจุ
ผลิตภัณฑในถุงสุญญากาศ สามารถทดสอบทางประสาทสัมผัสไดจนถึงสัปดาหที่ 5  เน่ืองจากใน
สัปดาหที่ 6 พบปริมาณเช้ือจุลินทรียและเช้ือราเกินเกณฑที่กําหนด จึงทําการยุติการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส โดยผลิตภัณฑที่บรรจุในถุง PP ที่บรรจุสารดูดซับออกซิเจน ผูทดสอบชิมใหคะแนน 
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ในวันแรกของการเก็บรักษาเทากับ 
7.60, 8.24, 8.20, 8.27, 8.00 และ 8.09 ตามลําดับ ในสัปดาหที่  5 ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุก
คุณลักษณะลดลง คือ ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม เทากับ 
6.67, 6.83, 6.90, 6.87, 6.87, 6.63 และ 6.80 ตามลําดับ ซึ่งระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้นและ
สภาวะการบรรจุในบรรจุภัณฑที่ตางกัน สงผลตอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดย
ระยะเวลาที่นานขึ้น ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สวน
การบรรจุในบรรจุภัณฑที่ตางกันสงผลใหระยะเวลาการเก็บรักษาที่ตางกัน จากผลการทดลองพบวา 
การบรรจุในถุงสุญญากาศชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานที่สุด ในขณะเดียวกันการบรรจุ
ในถุง PP สงผลใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุดเน่ืองจาก ถุงพลาสติก PP มีความสามารถ
ปองกันความช้ืนที่ตํ่า ซึ่งสามารถปองกันไอนํ้า 10.70 กรัม/ตรม./วัน (ชัยรัตน เตชวุฒิพร และ พนิดา 
บุญฤทธ์ิธงไชย., 2558 หนอไมฝรั่ง) สงผลใหเกิดการเคลื่อนยายโมเลกุลของนํ้าจากสวนของไสขนมไป



34 
 

ยังสวนของแปงหุมขนม ผลิตภัณฑมีเน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนไป นอกจากน้ีการเพ่ิมขี้นของปริมาณความช้ืน
ยังเกี่ยวของกับ TBA ซึ่งทําใหเกิดกลิ่นหืนในอาหาร สงผลใหผูทดสอบชิมใหคะแนนดานกลิ่นและ
รสชาติลดลง คะแนนดานความชอบรวมก็ลดลงดวย สวนการบรรจุผลิตภัณฑในถุง PP ที่ภายในบรรจุ
สารดูดซับออกซิเจนพบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้นกวาการบรรจุในถุง PP  สารดูดซับ
ออกซิเจนชวยลดปริมาณออกซิเจนและลด ปฏิกิริยาทางเคมี เชน ปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของกรดไขมัน
ไมอ่ิมตัว วัตถุดูดออกซิเจน มีสารประกอบผงเหล็ก ซึ่งผสมตัวเรงปฏิกิริยาบรรจุในซองขนาดเล็ก เมื่อ
ผงเหล็กไดรับความช้ืนจากอาหารจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน (iron oxidation) กับออกซิเจน ไดเปน
สารประกอบ Fe(OH)3 ผงเหล็ก 1 กรัมดูดกาซออกซิเจนได 300 มิลลิลิตร (สุแพรวพันธ โลหะลักษณา
เดช และนัฎฐา คเชนทรภักดี., 2554) และผงเหล็กในซองขนาดเล็กถูกออกแบบใหสามารถลดกาซ
ออกซิเจนในบรรจุภัณฑ อาหารใหเหลือรอยละ 0.1 ซึ่งชวยชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชันได จึงพบวา
ในชวง 4 สัปดาหผูบริโภคยังใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม อยูในชวง 6-7 คะแนน หลังจาก สัปดาหที่ 4 พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุกคุณลักษณะ
นอยลงอาจเปนผลเน่ืองมาจากขอจํากัดของการใช สารดูดซับออกซิเจนคือ มีประสิทธิภาพเพียงระยะ
หน่ึงเทาน้ัน เน่ืองจากออกซิเจนจากภายนอกสามารถแพรเขาสูภายในบรรจุภัณฑอยางตอเน่ือง
จนกระทั่งทําใหประสิทธิภาพของสารดูดซับออกซิเจนหมดไป ผลิตภัณฑก็ จะเกิดกลิ่นหืน 
(Jariyawaranugoon, 2013; อมรรัตน ถนนแกวและคณะ, 2554) สงผลใหผูทดสอบชิมใหคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงไปดวย สวนการบรรจุสุญญากาศ เปนการดึงเอาอากาศที่มีอยูใน
บรรจุภัณฑออกใหหมดกอนปดผนึก การบรรจุ สุญญากาศน้ีชวยปองกันการเสื่อมเสียของอาหารจาก
ปฏิกิริยาทางเคมีที่มี ออกซิเจนเก่ียวของ เชน การเกิดออกซิเดช่ันของกรด ไขมันไมอ่ิมตัว (lipid 
oxidation) ที่ทําใหเกิดกลิ่นหืนในอาหาร  สงผลใหผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม นอยกวาการบรรจุแบบอ่ืน  
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ตารางที ่4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 

คุณสมบัติ ชนิดของบรรจภัุณฑ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห) 

0 1 2 3 4  5  6  

 ลักษณะ
ปรากฏ 

ถุง PP 7.57±0.63Ans 6.47±0.51Bb 5.43±0.74Cc - - -  -  
ถุง PP บรรจุสารดูดซับออกซิเจน 7.60±0.56Ans 7.40±0.50Aa 7.33±0.71ABa 7.13±0.73Bns 6.97±0.85Cns - - 

ถุง สุญญากาศ 7.60±0.86Ans 7.38±0.20ABa 7.23±0.94ABb 7.17±0.86Bns 6.87±1.11Cns 6.67±0.67C 6.07±0.82D 

สี 
ถุง PP 8.30±0.65Ans 6.83±0.65Bb 5.53±0.63Cb - - - - 

ถุง PPบรรจุสารดูดซับออกซิเจน 8.26±0.71Ans 7.77±0.50Ba 7.63±0.49Ba 7.10±0.88Cb 6.77±0.86Db - - 
ถุง สุญญากาศ  8.24±0.87Ans 7.67±0.48Ba 7.60±0.56Ba 7.23±0.70Ca 7.17±0.73Ca 6.83±0.77Dns 6.37±0.85Dns 

กลิ่น 
ถุง PP 8.16±0.78Ans 6.43±0.94Bb 5.03±0.81Cc - - - - 

ถุง PP บรรจุสารดูดซับออกซิเจน 8.17±0.70Ans 8.07±0.83Aa 7.47±0.53Bb 7.03±1.03Cb 6.30±0.79Db - - 
ถุง สุญญากาศ  8.20±0.58Ans 8.13±0.63Aa 8.08±0.66Aa 7.60±0.97Ba 7.07±0.81Ca 6.90±0.76D 6.20±0.71E 

รสชาติ 
ถุง PP 8.28±0.76Ans 7.23±0.94Bb 6.13±0.76Cb - - - - 

ถุง PP บรรจุสารดูดซับออกซิเจน 8.30±0.60Ans 8.03±0.68Aba 7.87±0.70Ba 7.13±0.73Cb 6.97±0.93Db - - 
ถุง สุญญากาศ 8.27±0.52Ans 8.20±0.55Aa 7.97±0.53ABa 7.47±0.53Ba 7.03±1.01Ca 6.87±0.75CD 6.13±0.63D 

เน้ือสัมผัส 
ถุง PP 8.03±0.61Ans 7.00±0.59Bb 6.43±0.76Cb - - - - 

ถุง PP บรรจุสารดูดซับออกซิเจน 8.00±0.87Ans 7.83±0.76Aa 7.54±0.94ABa 7.03±1.10Bb 6.87±1.20Cab - - 
ถุง สุญญากาศ 8.00±0.74Ans 7.97±0.85Aa 7.93±0.83Aa 7.43±0.69ABa 7.03±0.61Ba 6.63±0.73C 6.43±0.63D 

หมายเหตุ : A-D คือความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแนวนอน 
              a-c คือความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแนวต้ัง 
              ns คือไมมีความแตกตางกันกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที ่4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร (ตอ) 

คุณสมบัติ ชนิดของบรรจภัุณฑ 
อายุการเก็บรักษา (สัปดาห) 

0 1 2 3 4 5 6 

ความชอบ
รวม 

ถุง PP 8.07±0.83Ans 7.03±0.90Bb 6.13±0.78Cb - - - - 
ถุง PPบรรจุสารดูดซับออกซิเจน 8.07±0.90Ans 8.00±0.92Aa 7.80±0.91ABa 7.27±0.90Bb 6.47±1.04Cb - - 

ถุง สุญญากาศ 8.09±0.63Ans 8.07±0.75Aa 7.97±0.70Aa 7.67±0.78ABa 7.03±0.87Ba 6.80±0.62C 6.37±0.76D 

หมายเหตุ : A-F คือความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแนวนอน 
              a-c คือความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในแนวต้ัง 
              ns คือความไมแตกตางกันกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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บทที่ 5 
สรุปและขอเสนอแนะ 

สรุป 
 การผลิตขนมไหวพระจันทร มีขั้นตอนดังน้ี คือศึกษาหาปริมาณการใชสารฮิวเมกแตนท (กลี
เซอรอล) ที่เหมาะสมในการลดคา aw ในสวนของไสทุเรียนและแปงหุมขนมไหวพระจันทรที่สงผลตอ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภค พรอมทั้งศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพระหวางเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 

1. การศึกษาการลดคา aw ในสวนของไสทุเรียนและแปงหุมขนมไหวพระจันทรโดยเติมกลีเซ
อรอลที่ระดับรอยละ 0, 3 และ 6 ของนํ้าหนักรวม พบวา การเติมกลีเซอรอลในระดับที่ตางกัน สงผล
ตอคาความแข็ง คา aw และปริมาณความช้ืน ที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคา
ความแข็งมีความสัมพันธกับคา aw และปริมาณความช้ืน โดยการเติมรอยละกลีเซอรอลที่เพ่ิมขึ้นสงผล
ใหขนมไหวพระจันทรมีความแข็งตํ่าสุด คา aw และปริมาณความช้ืนลดลง เมื่อพิจารณาจากคุณภาพ
ทางกายภาพ (ความแข็ง) คุณสมบัติทางเคมี (คา aw และปริมาณความช้ืน) และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสพบวา การเติมกลีเซอรอลรอยละ 3 ในขนมไหวพระจันทรไสทุเรียน ผูทดสอบชิมให
คะแนนการยอมรับดานความชอบรวมมากที่สุด  

2. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทร 
โดยศึกษาการบรรจุในบรรจุภัณฑ 3 รูปแบบคือ 1) ถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) 2) 
ถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) ที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิ เจน 3) บรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิด Nylon/LLDPE แบบสภาวะสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 29±2 องศา
เซลเซียส พบวา ผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรทั้งในสวนของแปงและไสที่บรรจุในบรรจุภัณฑ 3  
รูปแบบ มีคา aw ปริมาณความช้ืน คา TBA ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือรา เพ่ิมขึ้น แตผลิตภัณฑ
ที่บรรจุในถุงชนิด Nylon/LLDPE แบบสภาวะสุญญากาศ มีการเปลี่ยนแปลงของคา aw ปริมาณ
ความช้ืน คา TBA ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือรา ทั้งในสวนของแปงและไสนอยที่สุด เน่ืองจาก
เปนการบรรจุโดยการดูดอากาศที่อยูภายในบรรจุภัณฑออกและปดผนึกใหแนนไมใหมีอากาศเขาไปได
อีก ซึ่งชวยชะลอการเจริญของเช้ือจุลินทรียและปฏิกิริยาทางเคมีที่ตองการออกซิเจนได เมื่อเทียบ
ผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรที่บรรจุในถุงพลาสติกประเภท polypropylene (PP) และถุงพลาสติก
ประเภท polypropylene (PP) ที่ภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจน  
 3. ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวมของผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรในภาชนะบรรจุ 3 ชนิด ผูทดสอบชิม
จํานวน 30 คน พบวา ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้นและสภาวะการบรรจุในบรรจุภัณฑที่ตางกัน 
สงผลตอคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยระยะเวลาที่นานขึ้น ผูทดสอบชิมใหคะแนนทุก
คุณลักษณะลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งบรรจุภัณฑทั้ง 3 ชนิด เน่ืองจากผลิตภัณฑ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่มีออกซิเจนเก่ียวของที่ทําใหเกิดกลิ่นหืนในอาหาร และสงผลใหผูทดสอบชิมให
คะแนนการยอมรับลดลงตามระยะเวลา ทั้งน้ีการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ สงผลใหผลิตภัณฑมีการ
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เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม นอยกวา
การบรรจุแบบอ่ืน  
  

ขอเสนอแนะ 
1. ศึกษาชนิดของสารทดแทนไขมันและสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลในผลิตภัณฑขนม

ไหวพระจันทรเน่ืองจากเปนอาหารที่ใหพลังงานสูง 

2. ศึกษาการบรรจุผลิตภัณฑในสภาวะอ่ืนเพ่ือชวยยืดอายุการเก็บรักษา เชน การบรรจุแบบ
ดัดแปลงบรรยากาศ (MAP) 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 

ก.1 การวัดคา Water activity;  aw 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 

 1. เครื่องวัดคา Water activity;  aw 
 2. ตลับพลาสติกสําหรับใสตัวอยาง 

 วิธีการ 
 1. รินตัวอยางใสในตลับพลาสติก รอยละ 80-90 

 2. นําตลับใสใน Measuring chamber 
 3. ปดฝา chamber โดยหมุนตามเข็มและปดฝาครอบ 

 4. อานผลที่ไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 

ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณทางเคมี 

ข.1 การวิเคราะหปริมาณความชื้น โดยวิธีของ A.O.A.C.(2000) 
  วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
   1. ภาชนะอลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน (moisture can) 
   2. ตูอบไฟฟา (electric oven) 
   3. โถดูดความช้ืน (desiccator) 
   4. เครื่องช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 
  วิธีการ 
   1. อบภาชนะอลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืนในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 
3-4 ช่ัวโมง นําภาชนะออกจากตูอบใสไวเพ่ือรอใหเย็นลงนาน 15-30 นาที หลังจากน้ันนํามาช่ังนํ้าหนัก 
   2. กระทําเชนเดียวกับขอ 1 จนไดนํ้าหนักที่แนนอน หรือช่ังสองครั้งติดตอกันผลตางไมเกิน 
1-3 มิลลิกรัม 
   3. ช่ังตัวอยางใหไดนํ้าหนักที่แนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะหา
ความช้ืนที่ทราบนํ้าหนักที่แนนอนแลว 
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   4. นําไปอบในตูอบที่ อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ช่ัวโมง นํามาใสใน
โถดูดความช้ืน ทิ้งไวใหเย็น ช่ังนํ้าหนัก แลวนําไปอบซ้ําจนนํ้าหนักคงที่ 
  วิธีการคํานวณ 
   ปริมาณความช้ืน (รอยละ) = 100 x ผลตางของนํ้าหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ 
           นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน 

ข. 2 วิเคราะหปริมาณกรดไธโอบาบิทิวริค (Thiobabituric acid, TBA) ตามวิธี AOAC (2000) 
 1. Thiobabituric acid reagent 
  ละลายกรด Thiobabituric จํานวน 0.2883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติคความเขมขน 
90% โดยการอุนเบาๆ แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรดวยกรดอะซิติคความเขมขน 90% ใน 
Volumetric flask 
 วิธีการทํา 

1. ช่ังตัวอยาง 10 กรัม ตอนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร ปนดวย Homogenizer เปนเวลา 2 นาที 
จากน้ันเทลงในขวดกลั่น แลวใชนํ้ากลั่นกลั้วลางภาชนะที่ติดบีกเกอรใหหมด แลวเทลงในขวดกลั่น 

2. เติม 2.5 มิลลิลิตร 4 N HCl 
3. กลั่นใหไดของเหลว 50 มิลลิลิตร (ภายในเวลา 10 นาที หลังเดือด) 
4. ปเปตของเหลวที่กลั่นได 5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มีฝาปด 
5. เติม 5 มิลลิลิตร TBA ปดฝา เขยา แลวนําไปตมใหความรอนดวยนํ้าเดือดเปนเวลา 35 นาที  
6. ทํา blank พรอมไปดวย  โดยใชนํ้ากลั่น 5 มิลลิลิตร และสารละลาย TBA 5 มิลลิลิตร เขยาให

ความรอนดวยนํ้าเดือด เปนเวลา 35 นาที 
7. ทําตัวอยาง และ blank ใหเย็นภายในเวลา 10 นาที นําไปวัดคา O.D. ที่ความยาวคลื่น 538 

นาโนเมตร  เปรียบเทียบกับ blank คํานวณคา TBA ดัง น้ี  TBA number = 7.8×O.D. (มิลลิกรัม 
malonaldehyde ตอกิโลกรัม)  
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ภาคผนวก ค. การวิเคราะหคุณสมบตัิทางจุลินทรีย 

ค.1 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Viable Count) ไดแก จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิตํ่า 
จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญดวยเทคนิค  pour plate  
(BAM, 2001) 
 สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

1. Plate count agar (PCA) 
2. peptone water รอยละ 0.1 

วิธีการ 
1. ช่ังตัวอยาง  25 กรัม  ลงในถุงที่มี peptone water  รอยละ 0.1 ที่ปลอดเช้ือจํานวน 225  

มิลลิลิตร แลวทําใหเขากันโดยการเขยาเปนเวลา 1 นาที 
2. ทําการเจือจางให 10-1-10-6  โดยใช peptone water รอยละ 0.1 
3. ดูดตัวอยางความเจือจางที่เหมาะสมจากขอ 1.2 อยางละ 1.0 มิลลิลิตร (ทํา 3 ซ้ํา) ลงในจาน

เพาะเช้ือ  ที่ฆาเช้ือแลว 
4. เทอาหาร PCA ซึ่งกําลังหลอมเหลวและมีอุณหภูมิประมาณ  45 องศาเซลเซียส ลงในจาน

เพาะเช้ือจานละประมาณ 15-20  มิลลิลิตร 
5. เขยาจานเพาะเช้ือใหอาหารเลี้ยงเช้ือผสมกับตัวอยางที่เจือจาง โดยการหมุนจานเพาะเช้ือใน

ทิศตามเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทวนเข็มนาฬิกา 5 ครั้ง ทําอยางระมัดระวังและรวดเร็วเพ่ือไมใหอาหารเลี้ยง
เช้ือแข็งตัวกอน 

6. ต้ังทิ้งไวใหอาหารเลี้ยงเช้ือแข็งตัว 
7. สําหรับจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญ นําไปใสใน anaerobic jar แลวกําจัดอากาศ

ออก 
8. บมเพาะเช้ือที่ 4 องศาเซลเซียส (จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิตํ่า) และ 35-37 องศาเซลเซียส 

(จุลินทรียที่ชอบอุณหภูมิปานกลาง และจุลินทรียที่ไมตองการอากาศในการเจริญ) ในลักษณะควํ่าจาน
เพาะเช้ือเปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

9. ตรวจนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือประมาณ 30-300 โคโลนี รายงานผลเปนจํานวน
โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  
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โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  =  คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี × ระดับความเจือจาง 

ค.2 การวิเคราะหยีสตและรา (BAM, 2001) 
สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
1. Potato dextrose agar (PDA) 
2. peptone water  รอยละ 0.1 
3. tartaric acid  รอยละ 10 

วิธีการ 
1. ช่ังตัวอยาง 25  กรัม  ลงในถุงที่มี peptone water รอยละ 0.1 ที่ปลอดเช้ือจํานวน  

225  มิลลิลิตร  แลวทําใหเขากันโดยการเขยาเปนเวลา 1 นาที 
2. ทําการเจือจางใหเปน 10-1-10-6 โดยใช peptone water รอยละ 0.1 
3. ดูดตัวอยางความเจือจางที่เหมาะสมจากขอ 1.2 อยางละ 0.1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะ

เช้ือที่มีอาหาร  PDA  ที่ฆาเช้ือแลว  จํานวน 3 ซ้ํา 
4. ใชแทงแกงปราศจากเช้ือเกลี่ยตัวอยางใหกระจายทั่วจาน  
5. บมเพาะเช้ือที่อุณหภูมิหอง ในลักษณะหงายจานเพาะเช้ือเปนเวลา 5-7 วัน 
6. ตรวจนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือประมาณ 30-300 โคโลนี รายงานผลเปน

จํานวนโคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  

โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง  = คาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนี × ระดับความเจือจาง 
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ภาคผนวก ง. แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส 
ง.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธีใหคะแนนความชอบ  ( 9 – point hedonic Scale ) 
ผลิตภัณฑขนมไหวพระจันทรที่เก็บรักษาในภาชนะบรรจุภัณฑทั้ง 3 ชนิด ประกอบดวยถุง PP ถุง PP 
บรรจุสารดูดซบัออกซิเจน และถุงสญุญากาศ 
 ช่ือ……………………………………………………สกุล…................................….วันที่…………………………………  
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบชิมตัวอยาง โดยใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะที่ชอบโดยกําหนดให 

1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอย 
 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 
 

 
คุณลักษณะ 

 

รหัส 

   

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เน้ือสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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