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บทคัดย่อ  

ขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากเป็นขนมประเภททอด ผลิตโดยกลุ่มผลิตภัณฑ์กล้วยเกลียวทอง 
อําเภอคลองหาด จังหวัดสระแก้ว พบปัญหาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการจําหน่ายขนมมีความกรอบ
ลดลงและไส้กล้วยตากมีความแข็งเพ่ิมข้ึน ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของขนม
กล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากหลังการทอด โดยศึกษาปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมในการจุ่มแช่ช้ินกล้วยตาก 
4 ระดับ คือร้อยละ 0, 10, 15 และ 20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ปริมาณกลีเซอรอล
ท่ีเหมาะสมจะนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด ร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจน 
(Oxygen absorber, OA) ได้แก่ ถุงพลาสติกโพลีเอทีลีน เทเรฟทาเรต (Polyethylene terephthalate, PET) 
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ด้านในเคลือบด้วยพลาสติกชนิดโพลีเอทีลีน (Polyethylene, PE) (PET-PE bag/OA) และกล่องพลาสติก
พร้อมฝาปิดโพลิโพรพิลีน (Polypropylene, PP) (PP box/OA) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 สัปดาห์ 
ผลการวิจัยพบว่าการใช้กลีเซอรอลส่งผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ หลังทอดมีสีคล้ําข้ึนโดยมีค่าความสว่าง (L*)
ลดลง และค่าความเป็นสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าความแข็ง (Hardness) 
ลดลง ค่าความกรอบ (Fracturability) และค่าวอเตอร์แอกติวิตี (Water activity, aw) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน จาก
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีใช้       
กลีเซอรอลร้อยละ 10 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร เป็นระดับเหมาะสมท่ีสุดมีคะแนนความชอบมากท่ีสุด 
(p≤0.05) ด้านสี (8.00 คะแนน) กลิ่น (7.60 คะแนน) รสชาติ (7.50 คะแนน) เน้ือสัมผัส (8.20 คะแนน) และ
ความชอบโดยรวม (7.60คะแนน) ผลิตภัณฑ์มีความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย คาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 
12.13, 3.90, 7.36, 1.81, 3.65, 71.15 โดยนํ้าหนักเปียกตามลําดับ และมีค่าพลังงานเท่ากับ 366.40 กิโลแคลอรี 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด พบว่าสามารถเก็บรักษาคุณภาพโดยรวมได้นาน 
3 สัปดาห์ โดยบรรจุภัณฑ์ PET-PE bag/OA มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า aw และรักษา
เน้ือสัมผัส (ความแข็งและความกรอบ) ได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ PP box/OA อย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในทาง
ตรงกันข้าม บรรจุภัณฑ์ PP box/OA มีความสามารถในการชะลอการเพ่ิมข้ึนของค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide 
value, P.V.) ได้ดีกว่าเน่ืองจากคุณสมบัติทึบแสงสําหรับปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และราของผลิตภัณฑ์ใน
บรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดตลอดระยะเวลา 5 สัปดาห์ อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมป้ันสิบทอด 
(มผช. 751/2548) ส่วนการประเมินทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point hedonic scale พบว่าในช่วง 3 
สัปดาห์แรกผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบมาก (4.00-4.38 คะแนน) อย่างไรก็ตาม 
คะแนนความชอบด้านกลิ่นหืนและรสชาติลดลงอย่างมีนัยสําคัญหลังจากสัปดาห์ท่ี 3 เป็นต้นไป (p≤0.05) 
 
คําสําคัญ: ขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากทอด กลีเซอรอล บรรจุภัณฑ์ วัตถุดูดซับออกซิเจน 

 
ABSTRACT 

The deep-fried banana fritters with dried banana filling are a type of fried snack 
produced by the Deep-Fried Banana Fritter Product Group in Khlong Hat District, Sa Kaeo 
Province. Quality issues in the product have been observed during sales, characterized by a 
decrease in fracturability and an increase in the hardness of the dried banana filling. 
Therefore, this research aimed to improve the quality of the deep-fried banana fritters with 
dried banana filling after frying by investigating the optimal glycerol concentration for 
soaking dried banana slices at four different levels: 0%, 10%, 15%, and 20% by weight per 
volume and its effects on product quality. The optimal glycerol concentration was then 
used to study the shelf life of the product under two packaging conditions, along with 
oxygen absorber (OA), which included plastic polyethylene terephthalate (PET) bags lined 
with polyethylene (PE) (PET-PE bag/OA) and polypropylene (PP) closed boxes (PP box/OA) 
stored at room temperature for 5 weeks. The research findings indicated that the use of 
glycerol affected the color values of the fried product, resulting in a darker hue with a 
statistically significant reduction in brightness (L*) and a significant increase in redness (a*) 
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(p≤0.05). Hardness decreased while both fracturability and water activity (aw) tended to 
increase. Sensory quality assessment using a 9-point hedonic scale revealed that the 
product using 10% glycerol by weight per volume was the most suitable, receiving the 
highest liking scores (p≤0.05) for color (8.00), aroma (7.60), taste (7.50), texture (8.20), and 
overall liking (7.60). The product composition indicated moisture, protein, fat, ash, fiber, and 
carbohydrates at 12.13%, 3.90%, 7.36%, 1.81%, 3.65%, and 71.15% by wet weight, 
respectively, with an energy value of 366.40 kilocalories. The storage study of the product in 
two packaging types indicated that overall quality could be maintained for 3 weeks. The 
PET-PE bag/OA was significantly more effective than the PP box/OA at slowing changes in aw 
and preserving texture (hardness and fracturability) (p≤0.05). Conversely, the PP box/OA 
exhibited a superior ability to slow the increase in peroxide value (P.V.) due to its opaque 
properties. Total microbial, yeast, and mold counts for both packaging types remained 
within the Thai Community Product Standards for fried puff with fish filling (TCPS 751/2005) 
throughout the 5-week period. Regarding sensory evaluation using a five-point hedonic 
scale, the overall liking was rated at a highly liked level (4.00-4.38) during the first 3 weeks; 
however, liking scores for rancidity and flavor significantly decreased after week 3 (p≤0.05). 

 
Keywords: Deep-fried Banana Fritters with Dried Banana Filling; Glycerol; Packaging; Oxygen  
              Absorber 
 
บทนํา 

ผลิตภัณฑ์กล้วยเกลียวทองเป็นขนมท่ีผลิตและจําหน่ายโดยผู้ประกอบการกลุ่มผลิตภัณฑ์กล้วยเกลียว
ทอง ตําบลเบญจขร อําเภอคลองหาด จังหวัดสระแก้ว ขนมมีองค์ประกอบหลักแบ่งเป็นสองส่วน ได้แก่ ส่วน
ของตัวแป้งและส่วนของไส้ โดยตัวแป้งมีส่วนประกอบหลักเป็นแป้งสาลี ไข่ และเนย ส่วนของไส้เป็นช้ินของ
กล้วยตากท่ีผ่านการทําแห้งแล้ว มีวิธีการทําขนมโดยการผสมส่วนผสมของแป้ง นวดคลึงโดให้เป็นแผ่นบาง ตัด
ตามยาวให้เป็นเส้น นําไปพันม้วนไส้ให้เป็นเกลียว จากน้ันนําไปทอดแบบนํ้ามันท่วม (Deep-fat frying) จน
แป้งสุก กรอบ มีสีเหลืองทอง แล้วบรรจุในถุงซิปล็อคพลาสติกใสเพ่ือจําหน่าย แต่พบปัญหาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในระหว่างการจําหน่ายขนมมีความกรอบลดลงและไส้กล้วยตากมีความแข็งเพ่ิมข้ึน ดังน้ันจึงมี
แนวคิดในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในด้านเน้ือสัมผัสโดยใช้กลีเซอรอลซ่ึงเป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
(Food additive, INS422) มีคุณสมบัติเป็นสารช่วยให้ความชุ่มช้ืน (Humectant) และเป็นสารให้ความข้น
เหนียว (Thickener) [1] โดยกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตให้ใช้ใน “ปริมาณท่ีเหมาะสม” ซ่ึงเป็นปริมาณการใช้
วัตถุเจือปนอาหารท่ีต่ําท่ีสุดซ่ึงให้ผลทางด้านการผลิตตามท่ีต้องการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
วัตถุเจือปนอาหาร ฉบับท่ี 444 พ.ศ. 2566 จากข้อมูลงานวิจัยมีการนํากลีเซอรอลมาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
หลากหลาย ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้แปรรูป เช่น มัลเบอรี่แผ่น [2] ลิ้นจ่ีอบแห้ง [3] แครอทแดงอบแห้ง [4] 
มันฝรั่งแผ่นทอดกรอบ [5] และผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ เช่น เจอร์ก้ีเน้ือไก่ [6] ปลาข้างเหลืองก่ึงแห้ง [7] เป็นต้น 
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณลักษณะท่ีดีท้ังด้านสี กลิ่น รส และเน้ือสัมผัส นอกจากน้ีขนมกล้วยเกลียวทองไส้
กล้วยตากยังเป็นอาหารประเภททอดท่ีต้องใช้นํ้ามันมาก ส่งผลให้เกิดกลิ่นเหม็นหืนในผลิตภัณฑ์ได้เน่ืองจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันหรือนํ้ามันทําให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาสั้น ดังน้ันคณะผู้วิจัยจึงเห็น
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ความสําคัญในการศึกษาบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ โดยคํานึงถึงความเหมาะสมของการใช้บรรจุภัณฑ์ 
กับผู้ประกอบการขนาดเล็กท่ีมีต้นทุนน้อย ฉะน้ันต้องเลือกบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถหาซ้ือง่ายได้ตามท้องตลาด
และสามารถรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีความปลอดภัยตลอดระยะเวลาการวางจําหน่ายได้ท่ีอุณหภูมิห้องมา
ศึกษาร่วมกับการใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารด้วยการบรรจุแบบแอกทีฟ (Active packaging) สําหรับ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมันและนํ้ามันเป็นองค์ประกอบโดยการใช้วัตถุดูดซับออกซิเจน (Oxygen absorber) ซ่ึง
คุณสมบัติของวัตถุดูดซับออกซิเจนคือช่วยป้องกันการเสื่อมสภาพของอาหารจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและช่วย
ยืดอายุการเก็บรักษา [8, 9] เพ่ือรักษาคุณภาพและมาตรฐานของอาหารตามประกาศของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่องการกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุท่ีใช้
รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร [10] นอกจากน้ี Da Costa Monçăo et al. [11] รายงานว่าวัตถุแอกทีฟ 
ประเภทวัตถุดูดซับออกซิเจนมีประสิทธิภาพสูงในการกําจัดก๊าซออกซิเจน มีราคาถูก และมีความปลอดภัยใน
การนํามาใช้สัมผัสกับอาหาร โดยการรับรองจากหน่วยงานความปลอดภัยด้านอาหารแห่งยุโรป (European 
Food Safety Authority, EFSA) Siriwong et al.[12] ศึกษาการใช้วัตถุดูดซับออกซิเจนกับผลิตภัณฑ์กล้วย
เบรคแตก พบว่าการใช้วัตถุดูดซับออกซิเจนช่วยชะลอการเกิดสารเพอร์ออกไซด์ในระหว่างการเก็บรักษาได้ 
ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงเป็นการศึกษาผลของกลีเซอรอลต่อคุณภาพของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากหลังการ
ทอด และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจนท่ีอุณหภูมิห้อง เพ่ือ
ช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพต่างๆ ระหว่างการจําหน่ายหรือระหว่างการเก็บรักษา องค์ความรู้ท่ีได้จาก
งานวิจัยน้ีจะเป็นแนวทางให้ผู้ประกอบการได้นําไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ได้ 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 

งานวิจัยน้ีได้รับความอนุเคราะห์จากกลุ่มผลิตภัณฑ์กล้วยเกลียวทอง ตําบลเบญจขร อําเภอคลองหาด
จังหวัดสระแก้ว ซ่ึงผลิตและนําผลิตภัณฑ์มาศึกษาท่ีห้องปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์ โดยวัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการศึกษาครั้งน้ี ได้แก่ กล้วยนํ้าว้าพันธ์ุ
มะลิอ่อง (Musa sapientum L. ABB group) ซ่ึงเป็นพันธ์ุท่ีนิยมปลูกในพ้ืนท่ีและเป็นวัตถุดิบหลักของกลุ่ม
สําหรับคุณลักษณะทางเคมีกายภาพของกล้วยตากจากกล้วยนํ้าว้าน้ันจากรายงานการศึกษาท่ีผ่านมาพบว่า
กล้วยตากโดยท่ัวไปมีปริมาณความช้ืนอยู่ในช่วงร้อยละ 16.0-23.7 และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี (Water 
activity, aw) อยู่ในช่วง 0.55-0.74 [13] ซ่ึงอยู่ในระดับท่ีสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ได้ 

ศึกษาปริมาณกลีเซอรอลต่อคุณภาพของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตาก 
1.การเตรียมกล้วยตาก 
นํากล้วยตากท่ีผ่านการทําแห้งแล้วมาห่ันให้เป็นช้ินจํานวนประมาณ 5-6 ช้ินต่อ1 ลูก จากน้ันจุ่มแช่ช้ิน

กล้วยตากในสารละลายกลีเซอรอล (เกรดอาหาร) 4 ระดับได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 15 และ 20 โดยนํ้าหนักต่อ
ปริมาตร ตามวิธีการของ ภาสุรี [14] โดยจุ่มแช่ช้ินกล้วยตากในสารละลายกลีเซอรอลนาน 30 นาทีแล้วนําข้ึน
พักบนตะแกรงนาน 10 นาทีนําไปตากแดดให้แห้งเป็นระยะเวลา 2 วันหรือจนกว่าจะแห้ง ควบคุมค่า aw ไม่
เกินกว่า 0.75 ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกล้วยอบ (มผช. 112/2546) [15] เก็บรักษากล้วยตากใน
ภาชนะปิดสนิทก่อนนําไปทําการทดลองต่อไป 

2.การเตรียมขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตาก 
นํากล้วยตากท่ีเตรียมได้จากข้อ 1 มาน่ึงฆ่าเช้ือด้วยอุณหภูมินํ้าเดือด (98±2 องศาเซลเซียส) นาน 10 

นาที แล้วนํามาผึ่งให้เย็นท่ีอุณหภูมิห้องนาน 30 นาที จากน้ันนําช้ินกล้วยตากไปพันให้เป็นเกลียวด้วยแผ่นแป้ง 
(วิธีและสูตรของกลุ่ม) คลึงแป้งโดให้เป็นแผ่นแป้ง ตัดเป็นช้ินยาว แล้วนําไปพันม้วนช้ินกล้วยตากให้เป็นเกลียว
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จํานวน 1 รอบและนําไปทอดด้วยนํ้ามันปาล์มแบบนํ้ามันท่วมท่ีอุณหภูมิ 180±2 องศาเซลเซียสจนกว่าแป้งจะ
สุกมีสีเหลืองทอง โดยมีการตรวจวัดและควบคุมอุณหภูมิของนํ้ามันทอดด้วยเทอร์โมมิเตอร์ และมีการเปลี่ยน
นํ้ามันปาล์มใหม่สําหรับทุกชุดการทดลอง 

3.วิเคราะห์คุณภาพของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากหลังทอด ดังน้ี 
3.1 ค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b*ด้วยเครื่อง Spectrophotometer รุ่น Ultrascan VIS 

(HunterLab, USA) โดยวัดค่าสีของผิวเปลือกด้านนอกของขนมบริเวณผิวท่ีมีสีสม่ําเสมอจํานวน 3 ตําแหน่ง
ต่อช้ินตัวอย่าง 1 ช้ิน รายงานเป็นค่าเฉลี่ยทําการทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า 

3.2 เน้ือสัมผสั ด้วยเครื่อง Texture Analyzer ยี่ห้อ Brookfield รุ่น CT3 (USA) ใช้หัววัด Cylinder 
probe (TA39) ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 20 มิลลิเมตร โดยกด 3 จุด ต่อตัวอย่าง 1 ช้ิน ใช้แรงกด Test speed 
2.0 mm/s เจาะลงไป 10 mm. รายงานค่าความแข็ง (hardness, g) และค่าความกรอบ (fracturability, g) 
โดยวัดเน้ือสัมผัสท้ังช้ินของขนม (เปลือกและไสร้วมกัน) เน่ืองจากเป็นลักษณะเน้ือสัมผสัท่ีผู้บรโิภคไดร้บัขณะ
บริโภคทําการทดลอง 10 ซํ้า 

3.3 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (water activity, aw) ด้วยเครื่อง Aqua Lab รุ่น 3 (Decagon, USA) โดย
เตรียมตัวอย่างท้ังช้ิน (เปลือกและไส้) ห่ันเป็นช้ินเล็กๆช่ังนํ้าหนักประมาณ 5-7 กรัม บรรจุลงในถ้วยตัวอย่าง
ครอบคลุมพ้ืนท่ีก้นถ้วยโดยไม่ใส่เกินครึ่งถ้วยทําการทดลอง 3 ซํ้า 

3.4 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ด้านความชอบต่อลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ใช้สเกลความชอบ 9 ระดับ (9 points hedonic scale) ให้ระดับคะแนน 1 
หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด จนถึงระดับ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนจํานวน 10 
คน ผู้ทดสอบจะได้รับขนม 1 ช้ินต่อตัวอย่าง คัดเลือกขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีได้รับคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัสด้านเน้ือสัมผัสสูงท่ีสุดหรือคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดมาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี และศึกษาอายุการเก็บรักษาในข้ันถัดไป 

3.5 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมท่ีสุด ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน (Nx6.25)  
ไขมัน เส้นใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงานโดยการคํานวณ [16] วิเคราะห์ตัวอย่างท้ังช้ิน ทําการวิเคราะห์ 
3 ซํ้า 

ศึกษาอายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจนต่อคุณภาพของขนมกล้วย
เกลียวทองไส้กล้วยตากในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

1. นําขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีใช้กลีเซอรอลในปริมาณเหมาะสมท่ีสุดจากการทดลองแรก
มาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิด ได้แก่ ถุงซิปล็อค เจาะหน้าต่างใส พิมพ์ลาย ตั้งได้ ด้านนอกเป็นพลาสติกชนิด
โพลีเอทีลีน เทเรฟทาเรต (Polyethylene terephthalate, PET) ด้านในเคลือบด้วยพลาสติกชนิดโพลีเอทีลีน  
(Polyethylene, PE) ความหนาของถุง 150 ไมครอน ขนาด 14x20 เซนติเมตรและกล่องพลาสติกพร้อมฝา
ปิดโพลิโพรพิลีน (Polypropylene, PP) ขนาด กว้างxยาวxสูง เท่ากับ 12x17.2x4.8 เซนติเมตร และปิดฝา
ด้วยสภาวะปกติ ปริมาณท่ีบรรจุมีนํ้าหนัก 250 กรัม ร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจน (Oxygen absorber) ขนาด 
300 cc (ซีซี) จํานวน 1 ซองต่อบรรจุภัณฑ์ แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) นาน 5 
สัปดาห์ โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ สัปดาห์ วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 
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2. วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังน้ี 
2.1 ค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b* ด้วยเครื่อง Spectrophotometer รุ่น Ultrascan VIS (HunterLab, 

USA) โดยวัดค่าสีของผิวเปลือกด้านนอกของขนม บริเวณผิวท่ีมสีีสม่าํเสมอจํานวน 3 ตําแหน่งต่อช้ินตัวอย่าง 
1 ช้ิน รายงานเป็นค่าเฉลี่ย ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า 

2.2 เน้ือสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyzer ยี่ห้อ Brookfield รุ่น CT3 (USA) ใช้หัววัด Cylinder 
probe (TA39) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 20 มิลลิเมตร โดยกด 3 จุด ต่อตัวอย่าง 1 ช้ิน ใช้แรงกด Test speed 
2.0 mm/s เจาะลงไป 10 mm. รายงานค่าความแข็ง (Hardness, g) และค่าความกรอบ (Fracturability, g) 
โดยวัดเน้ือสัมผัสท้ังช้ินของขนม ทําการทดลอง 10 ซํ้า 

2.3 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (water activity, aw) ด้วยเครื่อง Aqua Lab รุ่น 3 (Decagon, USA) โดย
เตรียมตัวอย่างท้ังช้ิน (เปลือกและไส้) ห่ันเป็นช้ินเล็กๆ ช่ังนํ้าหนักประมาณ 5-7 กรัม บรรจุลงในถ้วยตัวอย่าง
ครอบคลุมพ้ืนท่ีก้นถ้วยโดยไม่ใส่เกินครึ่งถ้วยทําการทดลอง 3 ซํ้า 

2.4 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, P.V.) วิเคราะห์ตามวิธีการมาตรฐาน [17] โดยใช้ตัวอย่างท้ัง
ช้ิน (เปลือกและไส้) ช่ังนํ้าหนักประมาณ 5 กรัม สกัดไขมันและวิเคราะห์ค่า P.V. ทําการทดลอง 3 ซํ้า 

2.5 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา [18] โดยใช้ตัวอย่างขนมท้ังช้ิน (เปลือกและไส้) ช่ังนํ้าหนัก
ประมาณ 25 กรัมเจือจางด้วยสารละลาย Peptone water แล้วนําไปเพาะเลี้ยงและนับจํานวนโคโลนี ทําการ
ทดลอง 3 ซํ้า 

2.6 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากด้านสี กลิ่นหืน รสชาติ 
และความชอบโดยรวม โดยใช้สเกลความชอบ 5 ระดับ (5 points hedonic scale) ให้ระดับคะแนน 1 
หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด จนถึงระดับ 5 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้ทดสอบในห้องปฏิบัติการท่ีมีความ
ชํานาญและคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์อาหารทอดจํานวน 16 คน ผู้ทดสอบจะได้รับขนมจํานวน 1 ช้ินต่อตัวอย่าง 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) สําหรับการวิเคราะห์คุณภาพ

ทางกายภาพทางเคมี องค์ประกอบทางเคมี จุลินทรีย์ และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) สําหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทําการวิเคราะห์ 3 ซํ้า นําข้อมูลท่ีได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) สําหรับการทดลองท่ี 1 และเปรียบเทียบความแตกต่าง 
ระหว่างตัวแปร 2 กลุ่มท่ีเป็นอิสระต่อกัน (Independent Samples T-Test) สําหรับการทดลองท่ี 2 ท่ีระดับ 
ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ SPSS version 23 

ท้ังน้ีเน่ืองด้วยข้อจํากัดด้านการดําเนินการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีต้องเตรียมตัวอย่างท้ังหมดและ
จัดส่งมายังห้องปฏิบัติการภายใน 1 วันตามท่ีได้ระบุไว้ในข้ันตอนการเตรียมตัวอย่าง ซ่ึงอาจส่งผลให้ค่าวิเคราะห์ 
เริ่มต้นมีความผันแปรตามธรรมชาติ ผู้วิจัยจึงทําการวิเคราะห์ข้อมูลและนําเสนอผลการเก็บรักษาในรูปของค่า
จริงร่วมกับการวิเคราะห์อัตราการเปลี่ยนแปลง (Rate of change, ∆Value) สําหรับตัวแปรท่ีมีความผันแปร
ในระยะเริ่มต้น ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอกติวิตี เน้ือสัมผัส และค่าเพอร์ออกไซด์ ซ่ึงคํานวณจากผลต่างของค่าท่ี
วิเคราะห์ได้ ณ เวลา T เทียบกับค่าเริ่มต้น เพ่ือให้การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์มีความเท่ียงตรง 
และชัดเจนยิ่งข้ึน 
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ผลการวิจัย 
1. ผลของกลีเซอรอลต่อคุณภาพของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากหลังทอด 
1.1 ลักษณะปรากฏ 
ขนมกล้วยเกลียวทองเป็นของว่างทานเล่นมีส่วนของแป้งท่ีเป็นส่วนเปลือกนอก มีสีเหลืองอมนํ้าตาล

ห่อหุ้มไส้กล้วยตากไว้ด้านใน จากการศึกษาปริมาณกลีเซอรอลในการจุ่มแช่ช้ินกล้วยตาก ท้ังหมด 4 ระดับ
ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 15 และ 20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร พบว่าลักษณะปรากฏของขนมกล้วยเกลียวทองไส้
กล้วยตากหลังทอดมีสีเข้มเพ่ิมข้ึนเมื่อใช้กลีเซอรอลในปริมาณมากข้ึนดังภาพท่ี 1 

 

    
0 10 15 20 

ปริมาณกลีเซอรอล (ร้อยละ) 
 

ภาพท่ี 1 ลักษณะปรากฏของขนมกล้วยเกลยีวทองไส้กล้วยตากท่ีมีปริมาณกลีเซอรอลต่างกัน  
 

1.2 ค่าสี  
ขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากมีสีผิวเปลือกเข้มข้ึนมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง และค่า a* เป็นบวก

แสดงความเป็นสีแดงเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เป็นบวก
แสดงความเป็นสีเหลืองไม่แตกต่างกันเมื่อใช้กลีเซอรอลปริมาณร้อยละ10-20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร 
ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ําเป็นสีนํ้าตาลเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน (ภาพท่ี 2) 

 

 
 

ภาพท่ี 2 ค่าสี L*, a* และ b* ของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีมีปริมาณกลีเซอรอลต่างกัน [a, b ตัวอักษร  
            ท่ีต่างกันของแต่ละทรีตเมนต์ หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)] 
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1.3 เน้ือสัมผัส 
จากผลการทดลองพบว่าการใช้กลีเซอรอลจุ่มแช่ช้ินกล้วยตากทําให้ผลิตภัณฑ์ขนมกล้วยเกลียวทองไส้

กล้วยตากมีค่าความแข็ง (Hardness) ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากกลีเซอรอลช่วยให้
เน้ือสัมผัสของกล้วยตากมีความอ่อนนุ่ม ในขณะท่ีค่าความกรอบ (Fracturability) มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ได้ใช้กลีเซอรอล (p>0.05) (ภาพท่ี3) 

 

 
ภาพท่ี 3 เน้ือสัมผัสของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีมีปรมิาณกลีเซอรอลต่างกัน [a-cตัวอักษรท่ีต่างกัน 
            ของแต่ละทรีตเมนต์หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05), nsหมายถึงไม่ 
            แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)] 
 

1.4 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (aw) 
ขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.567-0.658 การใช้ปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน

ส่งผลให้ค่า aw เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ภาพท่ี 4) เน่ืองจากกล้วยตากผ่านการทําแห้ง
มาแล้วจึงมีปริมาณความช้ืนต่ํา ทําให้การระเหยความช้ืนออกจากช้ินอาหารระหว่างการทอดเกิดข้ึนมากกว่า
การใช้กลีเซอรอล  

 

 
 

ภาพท่ี 4 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (aw) ของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีมีปริมาณกลีเซอรอลต่างกัน [a-d ตัวอักษร  
          ท่ีต่างกันของแต่ละทรีตเมนต์หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)] 
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1.5 คะแนนความชอบ 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากด้วยวิธี 9 point hedonic 

scale พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏมีคะแนนลดลงเมื่อใช้ปริมาณกลีเซอรอล
เพ่ิมข้ึนจากคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย (p≤0.05) ในขณะท่ีการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์ผู้
ทดสอบให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้กลีเซอรอลร้อยละ10 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตรในระดับคะแนน
ชอบมาก (p≤0.05) ในทํานองเดียวกับคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม
มีคะแนนความชอบมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ได้ใช้และใช้กลีเซอรอลในปริมาณร้อยละ 15 
และ 20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร (p≤0.05) ดังภาพท่ี 5 

 

 
ภาพท่ี 5 คะแนนความชอบของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีมีปริมาณกลเีซอรอลต่างกัน[a, bตัวอักษรท่ี 

ต่างกันของแต่ละทรตีเมนต์หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)] 
 

1.6 องค์ประกอบทางเคมี 
การใช้กลีเซอรอลร้อยละ 10 นํ้าหนักต่อปริมาตรเป็นปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการปรับปรุงคุณภาพของ

ขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากช่วยทําให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งลดลงและผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด เมื่อนําไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่ามีปริมาณความช้ืนโปรตีนไขมันเถ้าเส้นใยและ
คาร์โบไฮเดรตเท่ากับร้อยละ 12.13, 3.90, 7.36, 1.81, 3.65 และ 71.15 โดยนํ้าหนักเปียกตามลําดับและมี
ค่าพลังงานเท่ากับ 366.40 กิโลแคลอรี (ตารางท่ี 1) 
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ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางเคมขีองขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตาก 
องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณ (ร้อยละโดยนํ้าหนักเปียก) 

ปริมาณความช้ืน  12.13±0.14 
โปรตีน 3.90±0.20 
ไขมัน  7.36±0.34 
เถ้า  1.81±0.22 
เส้นใย  3.65±1.30 
คาร์โบไฮเดรต  71.15±1.88 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 366.40±3.92 

 
2. ผลของอายุการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจนต่อคุณภาพของขนม

กล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
2.1 ลักษณะปรากฏ 
บรรจุภัณฑ์ท่ีศึกษาในครั้งน้ีเป็นบรรจุภัณฑ์พลาสติกท่ีสามารถหาซ้ือได้ง่ายในท้องตลาด นิยมนํามาใช้

มากเพราะมีราคาไม่แพง ได้แก่ ถุงซิปล็อค เจาะหน้าต่างใส พิมพ์ลาย ตั้งได้ ด้านนอกเป็นพลาสติก PET ด้าน
ในเคลือบด้วยพลาสติก PE ร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจน (PET-PE bag/OA) และกล่องพลาสติกPP ร่วมกับ
วัตถุดูดซับออกซิเจน (PP box/OA) ดังภาพท่ี 6 
 

  

(ก) PET-PE bag/OA (ข) PP box/OA 

ภาพท่ี 6 ลักษณะปรากฏของขนมกล้วยเกลยีวทองไส้กล้วยตากในบรรจุภณัฑ์แบบถุง (ก) และแบบกลอ่ง (ข) 
 

2.2 ค่าสี  
ผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุด้วย PET-PE bag/OA และ PP box/OA ในสัปดาห์ท่ี 0-3 มีค่าความสว่าง (L*) 

และค่าความเป็นสีแดง (a*) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะท่ีสัปดาห์ท่ี 5 และ
สัปดาห์ท่ี 2 พบว่าการบรรจุด้วย PET-PE bag/OA และ PP box/OA มีค่า L* และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) (ภาพท่ี 7)  

2.3 เน้ือสัมผัส 
จากการวัดค่าความแข็งและค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์ พบว่าแม้ผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุใน PP box/OA 

จะมีความแข็งและความกรอบสูงกว่าในระยะเริ่มต้น แต่เมื่อพิจารณาค่าการเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัมผัส
(∆ความแข็ง และ ∆ความกรอบ) เมื่อเทียบกับค่าเริ่มต้นพบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 สัปดาห์
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ผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดมีค่าเน้ือสัมผัสลดลงอย่างต่อเน่ือง (ภาพท่ี 8) อย่างไรก็ตามตั้งแต่สัปดาห์ท่ี
2 เป็นต้นไปผลิตภัณฑ์ในกล่อง PP box/OA มีอัตราการลดลงของค่า ∆ความแข็ง และค่า ∆ความกรอบ 
มากกว่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับถุง PET-PE bag/OA ซ่ึงบ่งช้ีว่าผลิตภัณฑ์ในกล่อง
PP box/OA เกิดการอ่อนตัวและสูญเสียความกรอบได้รวดเร็วกว่า เน่ืองมาจากประสิทธิภาพในการป้องกัน
ความช้ืนท่ีต่ํากว่าของวัสดุบรรจุภัณฑ์ชนิดโพลิโพรพิลีน (PP) เมื่อเทียบกับพลาสติกชนิด PET-PE 

2.4 ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (aw) 
ขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากจัดเป็นอาหารท่ีมีความช้ืนต่ํา โดยมีปริมาณความช้ืนเริ่มต้นร้อยละ 

12.13 โดยนํ้าหนักเปียก (ตารางท่ี 1) จากผลการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์ในถุง PET-PE bag/OA แม้จะมีค่า 
aw เริ่มต้นสูงกว่า (0.657) แต่ค่าดังกล่าวมีความคงท่ีเกือบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (p>0.05) และมีค่า
∆aw ต่ํามาก ในทางตรงกันข้ามผลิตภัณฑ์ในกล่อง PP box/OA แม้จะมีค่า aw เริ่มต้นต่ํากว่า (0.530) แต่
พบว่าค่า ∆aw เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ืองและสูงข้ึนอย่างชัดเจนในสัปดาห์ท่ี 4–5 (ภาพท่ี 9) ซ่ึงบ่งช้ีว่าบรรจุภัณฑ์
ชนิด PET-PE มีประสิทธิภาพในการป้องกันการซึมผ่านของไอนํ้าจากสิ่งแวดล้อมเข้าสู่ผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่ากล่อง
PP ส่งผลให้สามารถรักษาความช้ืนและคุณภาพเน้ือสัมผัสของขนมให้คงท่ีได้ดีกว่าตลอดอายุการเก็บรักษา 
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ภาพท่ี 7 ค่าสี L*, a* และ b* ของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิดท่ีเก็บรักษาท่ี 
            อุณหภูมิห้อง [a-b ตัวอักษรท่ีต่างกันของแต่ละทรีตเมนต์ในแต่ละสัปดาห์ท่ีเก็บรักษาหมายถึงมี    
            ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05), ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
            ทางสถิติ (p>0.05)] 
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ภาพท่ี 8 ค่าเน้ือสัมผัสและค่าการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัมผัสของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากในบรรจุภัณฑ์ 
            ต่างชนิดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง [a-bตัวอักษรท่ีต่างกันของแต่ละทรีตเมนต์ในแต่ละสัปดาห์ท่ีเก็บรักษา  
            หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05), nsหมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมี 
            นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)] 

 
2.5 ค่าเพอร์ออกไซด์ 
ค่าเพอร์ออกไซด์ (P.V.) แสดงถึงการหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยสารเพอร์ออกไซด์จะเกิดข้ึน

ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีไขมันหรือนํ้ามันอย่างช้าๆระหว่างการเก็บรักษา ปัจจัยท่ีทําให้เกิดการหืนได้เร็ว
นอกจากการสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศแล้วยังมีความร้อนและแสงเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันอีกด้วย [17] 
ผลการทดลองพบว่าขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากท่ีบรรจุด้วย PET-PE bag/OA และ PP box/OA มีค่า
P.V. เพ่ิมข้ึนเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (ภาพท่ี 9) เมื่อพิจารณาค่า ∆P.V. พบว่าในช่วงสัปดาห์ท่ี 2-3 
บรรจุภัณฑ์ PP box/OA มีอัตราการเพ่ิมข้ึนของค่าเพอร์ออกไซด์ต่ํากว่าPET-PE bag/OA อย่างมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) เน่ืองจากวัสดุบรรจุภัณฑ์มีความทึบแสงจึงช่วยลดผลของแสงท่ีเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาได้ดีกว่า อย่างไร
ก็ตามในสัปดาห์ท่ี 5 ผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดมีค่า P.V. สูงเกิน 10 มิลลิสมมูลต่อกิโลกรัมหรือ
mEq/kg ซ่ึงเป็นระดับท่ีผู้บริโภคเริ่มรับรู้ถึงกลิ่นหืนได้ 
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ภาพท่ี 9 ค่า aw, ∆aw, P.V. และ ∆P.V. ของขนมกล้วยเกลยีวทองไส้กล้วยตากในบรรจุภณัฑ์ต่างชนิดท่ีเก็บ   
              รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง [a-b ตัวอักษรท่ีต่างกันของแต่ละทรีตเมนต์ในแต่ละสัปดาห์ท่ีเก็บรักษาหมายถึงมี  
              ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05), ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง  
              สถิติ (p>0.05)] 

 
2.6 จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา  
จากการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และราของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตาก พบว่า

ผลิตภัณฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์ ท้ังหมด ยีสต์และราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานเมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมป้ันสิบทอด กําหนดว่าจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม หรือ CFU/g และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม [19] จึงถือว่าผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุด้วย 
PET-PE bag/OA และPP box/OA มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

2.7 คะแนนความชอบ 
ผลการประเมินพบว่าในช่วง 3 สัปดาห์แรก คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ท้ัง

สองชนิดไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยอยู่ในระดับชอบมาก อย่างไรก็ตาม
ตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 3 เป็นต้นไป ผลิตภัณฑ์ในกล่อง PP box/OA ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นหืน (4.38 
คะแนน) และรสชาติ (4.25 คะแนน) สูงกว่าผลิตภัณฑ์ในถุง PET-PE bag/OA อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ดังแสดงในภาพท่ี 10 ซ่ึงสอดคล้องกับค่าเพอร์ออกไซด์ท่ีต่ํากว่า (ภาพท่ี 9) 
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ตารางท่ี 2 จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และราของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิดท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 
)สัปดาห์(  

PET-PEbag/OA PP box/OA 
จุลินทรีย์ท้ังหมด 

(CFU/g) 
ยีสต์และรา 
(CFU/g) 

จุลินทรีย์ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และรา 
(CFU/g) 

0 <10 ND <10 ND 
1 <10 ND <10 ND 
2 52.67 ND 56.00 ND 
3 1.14x102 ND 98.00 ND 
4 2.43x102 1.67 2.27x102 ND 
5 3.67x103 10.33 3.30x103 10.33 

 

  

  
 

ภาพท่ี 10 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของขนมกล้วยเกลยีวทองไส้กล้วยตากในบรรจุภณัฑ์ต่างชนิด 
             ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง [a-bตัวอักษรท่ีต่างกันของแต่ละทรีตเมนต์ในแต่ละสัปดาห์ท่ีเก็บรักษา  
             หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05), nsหมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมี 
             นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)] 
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 
จากการปรับปรุงคุณภาพของไส้กล้วยตาก โดยการจุ่มแช่ช้ินกล้วยตากลงในสารละลายกลีเซอรอลร้อย

ละ 0, 10, 15 และ 20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร ก่อนนําไปพันด้วยแป้งโดให้เป็นเกลียวแล้วทอดแบบนํ้ามัน
ท่วม จนแป้งสุกมีสีเหลืองอมนํ้าตาล ผลการทดลองพบว่าคุณภาพขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากหลังการ
ทอด มีค่าสีของแป้งส่วนเปลือกนอกท่ีหุ้มตัวไส้ แสดงค่าสี L* มีความสว่างลดลง ค่า a* เป็นบวกแสดงความ
เป็นสีแดงเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์มีสีคล้ําเป็นสีนํ้าตาล
เพ่ิมข้ึนเมื่อใช้กลีเซอรอลเพ่ิมข้ึนร้อยละ 10-20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร อาจเน่ืองมาจากปฏิกิริยาเคมีของ
องค์ประกอบของขนมท่ีมีแป้งและนํ้าตาลซ่ึงเป็นสารตั้งต้นของการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดภายใต้ความร้อนสูง
จากกระบวนการทอดซ่ึงจะให้สีเหลืองอมนํ้าตาล อย่างไรก็ตามด้วยคุณสมบัติของกลีเซอรอลท่ีเป็นสารให้
ความหวาน มีค่าความหวานสัมพัทธ์เท่ากับ 55-70 เมื่อเทียบกับนํ้าตาลทราย มีโครงสร้างโมเลกุลเป็นพอลิออล 
(Polyol) ของนํ้าตาลแอลกอฮอล์ จึงไม่ทําให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด [20] ดังน้ันอาจเป็นไปได้ว่าการใช้กลีเซอรอล 
ปริมาณมากข้ึนทําให้ช้ินกล้วยตากก่อนทอดมีความช้ืนสูง จึงต้องใช้ระยะเวลานานในการทอดผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ระเหยนํ้าจนกว่าผลิตภัณฑ์จะสุกกรอบ ในทํานองเดียวกับ ทักษิณา และคณะ [21] รายงานว่าการทอดกล้วย
นํ้าว้าสุกแผ่นทอดกรอบท่ีอุณหภูมิสูงและใช้เวลาในการทอดนานมีผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ําไหม้ มีค่า L* ลดลง 
และมุมของสี (h°) ลดลง ในขณะท่ีค่า a* มีค่าสูงข้ึน สําหรับเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ได้ใช้กลีเซอรอลมีค่า
ความแข็งมาก และค่าความกรอบน้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้กลีเซอรอล การใช้กลีเซอรอลทํา
ให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็งลดลง (p≤0.05) โดยพบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณกลีเซอรอลจากร้อยละ 0 เป็นร้อยละ 
10 ค่าความแข็งลดลงต่ําสุดเน่ืองจากกลีเซอรอลเป็นสารเพ่ิมความยืดหยุ่น (Plasticizer) ท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุล
ต่ําและมีหมู่ไฮดรอกซิลสูง จึงสามารถแทรกตัวเข้าไปในบริเวณอสัณฐานของพอลิเมอร์หลักในส่วนผสม เช่น 
พอลิแซ็กคาไรด์ในแป้งและโปรตีน กลไกน้ีทําให้เกิดการสร้างพันธะไฮโดรเจนแข่งขันกับพันธะระหว่างโซ่พอลิเมอร์ 
เดิม ส่งผลให้เพ่ิมระยะห่างและเพ่ิมการเคลื่อนท่ีของสายโซ่พอลิเมอร์ซึ่งทําให้อุณหภูมิการเปลี่ยนสถานะคล้าย
แก้ว (Glass transition temperature; Tg) ของส่วนผสมลดลง [22] ซ่ึงสอดคล้องกับการลดลงของค่าความ
แข็งของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากอย่างมีนัยสําคัญ อย่างไรก็ตามเมื่อเพ่ิมปริมาณกลีเซอรอลเป็นร้อย
ละ 15 และ 20 ค่าความแข็งกลับเพ่ิมสูงข้ึนแม้จะยังคงต่ํากว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ได้ใช้กลีเซอรอล อาจเกิดจากการ
ต้านการเพ่ิมความยืดหยุ่น (Anti-plasticization) โดยกลีเซอรอลท่ีความเข้มข้นเกินจุดเหมาะสมจะเริ่มรวมตัว
กันและสร้างอันตรกิริยาท่ีจํากัดการเคลื่อนท่ีของสายโซ่พอลิเมอร์หลัก ทําให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์มีความ
หนาแน่นเฉพาะท่ีสูงข้ึน ส่งผลให้ค่า Tg เพ่ิมข้ึนจากจุดต่ําสุด [22] และนําไปสู่การเพ่ิมข้ึนของค่าความแข็งเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้กลีเซอรอลร้อยละ 10 ส่วนค่าความกรอบพบว่าการใช้กลีเซอรอลทําให้ค่าความ
กรอบเพ่ิมข้ึนแต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) การใช้กลีเซอรอลในช่วงร้อยละ 10 ถึง 15 
ทําให้ค่า aw สูงข้ึนอย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ค่า aw เท่ากับ 0.66 และ 0.644 ตามลําดับ โดยมีค่าสูงสุดท่ี
ร้อยละ 10 อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ท่ีใช้กลีเซอรอลร้อยละ 20 ค่า aw กลับลดลงต่ําสุด (0.559) ซ่ึงต่ํากว่ากลุ่ม
ควบคุม (0.567) อาจเป็นเพราะการแช่ช้ินกล้วยตากท่ีผ่านการทําแห้งมาแล้วซ่ึงมีความช้ืนต่ําในสารละลาย  
กลีเซอรอลเกิดการถ่ายโอนมวลสารของนํ้าและตัวถูกละลายไปยังช้ินกล้วยตากมีอิทธิพลสูงกว่าผลของการเป็น
ฮิวเมกแทนต์ในระยะเริ่มต้น ทําให้โมเลกุลอิสระของนํ้าเพ่ิมข้ึน และการแช่ช้ินกล้วยตากในสารละลาย       
กลีเซอรอลมีโอกาสเกิดช้ันบางๆเคลือบท่ีช้ินของกล้วยตากได้ ซ่ึงอาจจะขัดขวางการเคลื่อนท่ีของนํ้าน้ีใน
ข้ันตอนการทอด ซ่ึงทําให้นํ้าถูกกักเก็บไว้ภายในมากข้ึนส่งผลให้ aw สูงข้ึน ในทํานองเดียวกับงานวิจัยของ
Khubber et al. [4] รายงานว่าการแช่อ่ิมแครอทแดงในสารออสโมซิส ได้แก่ นํ้าผึ้งร่วมกับกลีเซอรอลสามารถ
ลดความแข็งและรักษาความชุ่มช้ืนของแครอทแดงท่ีผ่านการอบแห้งด้วยลมร้อนได้ จึงกล่าวได้ว่าการจุ่มแช่ช้ิน
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กล้วยตากด้วยสารละลายกลีเซอรอลสามารถปรับปรุงความอ่อนนุ่มของผลิตภัณฑ์หลังการทอด จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point hedonic scale พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์
ด้านลักษณะปรากฏ มีคะแนนลดลงเมื่อใช้กลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน จากคะแนนความชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย 
(p≤0.05) ในขณะท่ีผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านสีของผลิตภัณฑ์ท่ีใช้กลีเซอรอลร้อยละ 10 นํ้าหนักต่อ
ปริมาตรในระดับคะแนนชอบมาก (p≤0.05) เช่นเดียวกับคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีคะแนนความชอบมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ได้ใช้และใช้กลีเซอรอลร้อยละ 
15 และ 20 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร (p≤0.05) เป็นเพราะผลิตภัณฑ์มีความกรอบของแป้งและมีความนุ่มของ
ไส้กล้วยตาก ในขณะท่ีการใช้กลีเซอรอลปริมาณมากทําให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นไหม้และมีรสขมจึงมีคะแนน
ความชอบด้านรสชาติต่ํากว่าผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ใช้กลีเซอรอล นอกจากน้ีผู้ทดสอบยังให้คะแนนความชอบด้านเน้ือ
สัมผัสลดต่ําลงมากเป็นเพราะส่วนของแป้งมีความกรอบลดลงและไส้กล้วยตากมีความแข็งและเหนียว อาจ
เน่ืองมาจากคุณสมบัติของกลีเซอรอลยังเป็นสารให้ความข้นเหนียว มีความหนืดเท่ากับ 1.412 Pa.s ท่ี
อุณหภูมิห้อง [23] เมื่อใช้ปริมาณมากทําให้สารละลายกลีเซอรอลมีความหนืดมากจึงอาจขัดขวางการถ่ายโอน
มวลสารของสารละลายกลีเซอรอลเข้าสู่ช้ินกล้วยตากเป็นไปได้ยากกว่า ความหนืดท่ีสูงเกินไปของกลีเซอรอล
ร้อยละ 20 อาจทําให้สารละลายเคลือบอยู่เพียงท่ีผิวและไม่สามารถซึมลึกเข้าสู่ภายในช้ินกล้วยตากได้อย่าง
ท่ัวถึงดังน้ันการใช้กลีเซอรอลร้อยละ 10 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด สามารถลดค่า
ความแข็งทําให้ไส้กล้วยตากมีความนุ่มเพ่ิมข้ึน และยังคงค่าความกรอบของผลิตภัณฑ์ได้ดี เมื่อนําไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบว่าผลิตภัณฑ์มีความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 
12.13, 3.90, 7.36, 1.81, 3.65 และ 71.15 โดยนํ้าหนักเปียกตามลําดับ และมีค่าพลังงานเท่ากับ 366.40 
กิโลแคลอรี 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมกล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากโดยใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติก 2 ชนิด 
ได้แก่ ถุงพลาสติก PET ด้านในเคลือบด้วยพลาสติก PE ร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจน (PET-PE bag/OA) และ
กล่องพลาสติก PP ร่วมกับวัตถุดูดซับออกซิเจน (PP box/OA) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 สัปดาห์ 
ติดตามคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี จุลินทรีย์ และการประเมินทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5 point 
hedonic scale ผลการทดลองพบว่าในระหว่างการเก็บรักษาสัปดาห์ท่ี 0-4 การบรรจุด้วย PET-PE bag/OA
และPP box/OA ผลิตภัณฑ์มีค่า L* และ a* ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) อย่างไรก็ตามสัปดาห์ท่ี 5 ผลิตภัณฑ์ใน
ถุง PET-PE bag/OA มีค่า L* ต่ํากว่า (สีคล้ํามากกว่า) เมื่อเทียบกับกล่อง PP box/OA อย่างมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเน่ืองในบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดตามระยะเวลา
การเก็บรักษา ในสัปดาห์ท่ี 0-1 ไม่พบความแตกต่าง (p>0.05) ระหว่างบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดเมื่อวิเคราะห์
ค่าการเปลี่ยนแปลงของเน้ือสัมผัส พบว่า ค่า ∆ความแข็ง ซ่ึงเป็นผลต่างของค่าความแข็ง ณ เวลา T เทียบกับ
ค่าเริ่มต้น พบว่าตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 2-5 ผลิตภัณฑ์ในกล่อง PP box/OA มีค่า ∆ความแข็ง ติดลบสูงกว่าอย่างมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) (ภาพท่ี9) เมื่อเทียบกับถุง PET-PE bag/OA ซ่ึงหมายความว่าผลิตภัณฑ์ในกล่อง PP 
box/OA อ่อนตัว (สูญเสียความแข็ง) เร็วกว่าและมากกว่าอย่างชัดเจน ส่วนค่าความกรอบลดลงอย่างรวดเร็ว
ในช่วงต้นแล้วคงท่ีหรือลดลงเล็กน้อยในระยะหลังของการเก็บรักษา สัปดาห์ท่ี 0-1 ไม่มีความแตกต่างกัน 
(p>0.05) ระหว่างบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิด สัปดาห์ท่ี 2-5 กล่อง PP box/OA มีค่า ∆ความกรอบ ติดลบสูงกว่า
PET-PE bag/OA อย่างมีนัยสําคัญ (p≤0.05) บ่งช้ีว่าผลิตภัณฑ์ในกล่อง PP box/OA สูญเสียความกรอบเร็ว
กว่าและมากกว่าการเปลี่ยนแปลงเน้ือสัมผัสสัมพันธ์กับการดูดความช้ืนหรือการซึมผ่านของไอนํ้าเข้าสู่
ผลิตภัณฑ์ แม้ว่ากล่อง PP box/OA จะมีค่า aw เริ่มต้นต่ํากว่าแต่ค่า ∆aw เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วหลังสัปดาห์ท่ี 3 
บ่งช้ีว่าบรรจุภัณฑ์มีคุณสมบัติการก้ันไอนํ้าด้อยกว่า ทําให้ผลิตภัณฑ์ดูดซับความช้ืนจากสิ่งแวดล้อมส่งผลให้
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ผลิตภัณฑ์อ่อนตัวและสูญเสียความกรอบในสัปดาห์ท่ี 4-5 ในทางตรงกันข้ามถุง PET-PE bag/OA รักษาความ
แข็งและความกรอบได้ดีกว่าตลอด 5 สัปดาห์ โดยมีค่า ∆aw ต่ําและคงท่ี บ่งช้ีว่าบรรจุภัณฑ์มีประสิทธิภาพใน
การก้ันไอนํ้าสูงกว่า ทําให้ความช้ืนภายในผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย จึงคงรักษาเน้ือสัมผัสไว้ได้ดีกว่า
แม้ว่า aw เริ่มต้นจะสูงกว่า ส่วนการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (P.V.) แม้ว่าถุง PET-PE bag/OA จะรักษาเน้ือ
สัมผัสได้ดีกว่า แต่กล่อง PP box/OA กลับชะลอการเกิดปฏิกิริยาหืนเบ้ืองต้นได้ดีกว่า โดยมีค่า P.V.และ 
∆P.V. ต่ํากว่า เน่ืองจากถุง PET-PE bag/OA เป็นถุงใสท่ียอมให้แสงผ่านได้ง่าย ซ่ึงแสงทําหน้าท่ีเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ส่งผลให้ค่า P.V.เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วแม้จะใช้สารดูดซับออกซิเจนร่วมด้วย ในขณะท่ี
กล่อง PP box/OA มีความทึบแสงช่วยป้องกันการเร่งปฏิกิริยาจากแสงได้ดีกว่า ทําให้สารดูดซับออกซิเจน
ทํางานได้มีประสิทธิภาพมากข้ึน อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ท้ังสองมีค่า P.V.สูงเกิน 10 mEq/kg ตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 
5 (14.64 และ 13.01 mEq/kg ตามลําดับ) บ่งช้ีการหืนอย่างมีนัยสําคัญ [17] ซ่ึงเป็นระดับท่ีผู้บริโภคสามารถ
รับรู้กลิ่นหืนได้แม้จะยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของขนมป้ันสิบทอด (มผช. 751/2548) ท่ี
กําหนดให้มีค่า P.V. ต้องไม่เกิน 30 mEq./kg [19] ผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดมีความปลอดภัยตาม
เกณฑ์มาตรฐาน มผช. ของขนมป้ันสิบทอดตลอด 5 สัปดาห์ พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดสูงสุดในสัปดาห์ท่ี 
5 (3.67×103และ 3.30×103 CFU/g) ไม่เกินเกณฑ์ (≤1×104 CFU/g) ส่วนยีสต์และรามีปริมาณสูงสุดท่ี
สัปดาห์ท่ี 5 (10.33 CFU/g) ไม่เกินเกณฑ์ (≤100 CFU/g) ในสัปดาห์ท่ี 0-3 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดต่ํามาก 
(<10 ถึง 1.14×102CFU/g) และไม่พบยีสต์/ราเน่ืองจากค่า aw เริ่มต้นต่ํา (0.51-0.67) ซ่ึงเป็นสภาวะท่ีไม่
เหมาะต่อการเจริญของแบคทีเรียและเช้ือรา/ยีสต์ขณะท่ีสัปดาห์ท่ี 4-5 ยีสต์และราเริ่มตรวจพบได้ในถุง PET-
PE bag/OA สัปดาห์ท่ี 4 (1.67 CFU/g) และพบในท้ังสองบรรจุภัณฑ์ท่ีสัปดาห์ท่ี 5 (10.33 CFU/g) การ
เพ่ิมข้ึนน้ีสอดคล้องกับการเพ่ิมข้ึนของค่า aw โดยเฉพาะในกล่อง PP box/OA ท่ีค่า aw เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็ว
เน่ืองจากการซึมผ่านของไอนํ้าเมื่อความช้ืนสูงข้ึน (>0.65-0.70) เป็นปัจจัยส่งเสริมให้ยีสต์และราซ่ึงเป็น
จุลินทรีย์ท่ีทนทานต่อสภาวะ aw ต่ํา (Xerotolerant) และเป็นสาเหตุหลักของการเสื่อมเสียในอาหารแห้ง 
(aw<0.85) สามารถเจริญได้ [24] การประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าสัปดาห์ท่ี 0-3 คะแนนความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดไม่แตกต่างกัน(p>0.05) (มีคะแนนในระดับชอบมาก) แม้ว่า
ตั้งแต่สัปดาห์ท่ี 3 คะแนนด้านกลิ่นหืนจะเริ่มแตกต่างกัน (p≤0.05) โดยกล่อง PP box/OA ได้คะแนน
ความชอบด้านกลิ่นหืน (4.38 คะแนน) และรสชาติ (4.25 คะแนน) อยู่ในระดับชอบมากสัปดาห์ท่ี 3 เป็นต้น
ไป คะแนนความชอบด้านกลิ่นหืนและรสชาติของผลิตภัณฑ์ในถุง PET-PE bag/OA ลดลงอย่างรวดเร็ว
สอดคล้องกับค่า P.V.ท่ีสูงกว่าแสดงให้เห็นว่ากลิ่นหืนกลายเป็นปัจจัยหลักท่ีมีอิทธิพลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภค [25]แม้ว่าถุงPET-PE bag/OA จะรักษาความกรอบได้ดีกว่าแต่กลิ่นหืนท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้คะแนน
ความชอบโดยรวมลดลงอย่างมีนัยสําคัญ ซ่ึงเมื่อนําไปพิจารณาร่วมกับการวัดด้วยเครื่องมือ พบว่าค่า ∆ความกรอบ 
และค่า ∆ความแข็ง มีความสอดคล้องกับแนวโน้มของคะแนนความชอบโดยรวมและคะแนนรสชาติในทิศทาง
เดียวกัน 

เมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ท้ังสองชนิดพบว่าถุง PET-PE bag/OA มีประสิทธิภาพการ
ก้ันไอนํ้าสูง (ค่า ∆aw ต่ําและคงท่ี) จึงรักษาความแข็งและความกรอบได้ดีตลอด5 สัปดาห์ แต่เป็นถุงใสท่ียอม
ให้แสงผ่านทําให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้เร็วกว่า ส่งผลให้มีค่า P.V. สูงกว่า ในทางตรงกันข้ามกล่อง PP 
box/OA มีความทึบแสงจึงป้องกันการหืนได้ดีกว่า (ค่า P.V. ต่ํากว่า) แต่มีคุณสมบัติการก้ันไอนํ้าต่ํา ทําให้
ผลิตภัณฑ์สูญเสียความกรอบอย่างรวดเร็วหลังสัปดาห์ท่ี 3 ดังน้ันความช้ืนจึงเป็นปัญหาหลักของกล่อง PP 
box/OA ท่ีส่งผลกระทบต่อเน้ือสัมผัสอย่างรวดเร็ว ในขณะท่ีแสงเป็นปัญหาหลักของถุง PET-PE bag/OA ท่ี
ส่งผลกระทบต่อการเกิดปฏิกิริยาหืน จากผลการศึกษาถุง PET-PE bag/OA เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีแนะนําสําหรับ
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ผลิตภัณฑ์กล้วยเกลียวทองไส้กล้วยตากน้ีโดยมีเหตุผลสําคัญ 3 ประการ คือ รักษาเน้ือสัมผัสได้ดีท่ีสุดซ่ึงความ
กรอบและความแข็งเป็นปัจจัยสําคัญท่ีผู้บริโภคคาดหวังในขนมทอด มีคุณสมบัติการก้ันไอนํ้าได้ดีจึงป้องกัน
การดูดซับความช้ืน และในช่วง 3 สัปดาห์แรกคะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญแสดง
ว่าข้อดีด้านความกรอบชดเชยข้อเสียด้านกลิ่นหืนท่ีเริ่มปรากฏได้ อายุการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมคือ 3 สัปดาห์
เน่ืองจากคุณภาพโดยรวมเริ่มเสื่อมลงอย่างมีนัยสําคัญหลังจากน้ัน โดยค่า P.V. เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ืองส่งผลให้
คะแนนความชอบด้านกลิ่นหืนและรสชาติลดลงอย่างรวดเร็ว ซ่ึงเป็นระยะเวลาท่ีปลอดภัยท่ีสุดในการรักษา
คุณภาพรสชาติและกลิ่นหอมก่อนท่ีการหืนจะรุนแรงเกินไป อย่างไรก็ตามเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ให้เกิน 3 สัปดาห์โดยยังคงคุณภาพท่ีดีน้ัน ควรแก้ไขปัญหาการหืนโดยเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีมีคุณสมบัติท้ังสอง
ด้าน เช่น ถุงฟอยล์อลูมิเนียมเคลือบ (Aluminum foil laminate) แทน PET ใสเพ่ือก้ันแสงร่วมกับช้ัน PE 
ด้านในท่ีรักษาคุณสมบัติการก้ันไอนํ้าไว้ บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมท่ีสุดจึงควรมีคุณสมบัติท้ังการก้ันไอนํ้าและการ
ก้ันแสงท่ีดีพร้อมกันเพ่ือรักษาท้ังเน้ือสัมผัสและป้องกันการหืน 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยน้ีได้รับทุนสนับสนุนภายใต้โครงการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ยั่งยืนสู่แพลตฟอร์มออนไลน์ 
ประจําปีงบประมาณ 2567 ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ คณะผู้วิจัย
ขอขอบคุณกลุ่มผลิตภัณฑ์กล้วยเกลียวทอง ตําบลเบญจขจร อําเภอคลองหาด จังหวัดสระแก้ว และคณะ
เทคโนโลยีการเกษตรท่ีให้ความอนุเคราะห์อุปกรณ์และเครื่องมือในการวิจัย 
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