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บทคดัย่อ 
 

ธญัพืชชนิดแท่ง (cereal bar) เป็นผลิตภณัฑอ์าหารประเภทพร้อมบริโภค ประกอบดว้ยส่วนประกอบจาก
ธญัพืชท่ีมีลกัษณะเป็นของแข็งและส่วนประกอบอ่ืนท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลว การเส่ือมเสียส่วนใหญ่มาจากปัจจยั
ส่ิงแวดลอ้มโดยรอบไดแ้ก่ ออกซิเจนและความช้ืน ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีเน้ือสัมผสัท่ีเปล่ียนไปและเกิดกล่ินหืน  
การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการใชบ้รรจุภณัฑต่์างประเภทกนั 2 ชนิดคือ ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนท่ีมี
ความหนาแน่นต ่า (Linear Low Density Polyethylene; LLDPE) และถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(Aluminium Laminate Bag; 
AL) เก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่ง ณ สภาวะอุณหภูมิหอ้ง (29 ± 2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 12 
สปัดาห ์ผลการศึกษาพบวา่ ปัจจยัร่วมระหวา่งระยะเวลาในการเก็บรักษาและชนิดของบรรจุภณัฑ ์ส่งผลต่อคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี จุลินทรียแ์ละทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) ซ่ึงผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุงพลาสติกประเภท LLDPE มีการเปล่ียนแปลง
คุณภาพทางกายภาพ (ค่า L* a* b* และเน้ือสัมผสั) เคมี (ค่า aw ความช้ืน และ ค่า TBA) จุลินทรีย ์(จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดและเช้ือรา) รวมทั้งผลการยอมรับทางประสาทสมัผสัมากกกวา่ผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุ
ในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์จึงสรุปไดว้่า สภาวะการบรรจุท่ีเหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่ง คือ 
ถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ผลิตภณัฑท่ี์สภาวะน้ีมีค่า aw ความช้ืน และค่า TBA เท่ากบั 0.40±0.01, ร้อยละ 3.41±0.23 และ 
2.11±0.23 mg MDA/kg sample ตามล าดบั จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (9.0×102 CFU/g) และรา (5.5 ×101 CFU/g) 
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เป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน (มผช. 902/2559) ซ่ึงสามารถน าผลจากงานวิจยัไปประยุกตใ์ชก้บัผลิตภณัฑธ์ญัพืชชนิด
แท่งและน าไปต่อยอดในเชิงพาณิชยต่์อไป 
 

ค าส าคัญ: ขา้วหอมกระดงังา, ธญัพืชชนิดแท่ง, บรรจุภณัฑ,์ LLDPE, อลูมิเนียมฟอยล ์
 

ABSTRACT 
 

Cereal bars are ready-to-eat food products consisting of solid grains and other liquid ingredients. Most of 
the deterioration is caused by the surrounding environmental factors such as oxygen and moisture,  resulting in 
the product’s change in texture and rancidity. The objective of the study on the shelf life of Hawm Gra Dang 
Ngah Rice Bar was to study the effect of using two different package types, namely, linear low-density 
polyethylene (LLDPE) plastic bags and aluminum laminate bags (AL) stored at room temperature (29±2 degrees 
Celsius) for 12 weeks. The results indicated that the correlation between the storage periods and the package types 
had a statistically significant (p<0.05) effect on the physical, chemical, microbiological, and sensory qualities of 
the Hawm Gra Dang Ngah Rice Bar product. Hawm Gra Dang Ngah Rice Bar packed in LLDPE plastic bags had 
changes in physical (L* a* b* values and texture), chemical (aw values, moisture content, and TBA values), and 
microbiological qualites (total microbial counts and fungi) including the sensory acceptance greater than the other 
packed in AL bags. Therefore, it could be concluded that the appropriate packaging of Hawm Gra Dang Ngah 
Rice Bar was aluminum laminate bags. After storing for 12 weeks, the products kept in aforementioned condition 
had the aw, % moisture and TBA contents of 0.40±0.01, 3.41±0.23 and 2.11±0.23 mg MDA/kg sample 
respectively. Total plate count (9.0×102 CFU/g) and mold (5.5×101 CFU/g) had met Community Product Standard 
(902/2016). Moreover, the results found in this research can be applied to cereal bar products and further 
developed commercially. 
 

Keywords: Hawm Gra Dang Ngah Rice, cereal bar, packaging, LLDPE, aluminum laminate bags 
 

บทน า 
ปัจจุบนัผูบ้ริโภคทัว่โลกให้ความส าคญักบั

สุ ข ภ าพและก า รบ ริ โ ภคม าก ข้ึ น  ข้อ มู ล จ า ก 
Euromonitor International ท่ีน าเสนอเก่ียวกบัตลาด
อาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพของไทย ในปี 2561 
พบวา่มีแนวโนม้เติบโตอยา่งต่อเน่ือง เฉล่ียร้อยละ 3.5 
ต่อปี มีมูลค่าราว 187,000 ลา้นบาท และคาดการณ์ว่า 
ในปี 2565 ตลาดจะมีมูลค่าเพ่ิมข้ึนเป็น 213,099 ลา้น

บาท ขยายตวัเฉล่ียร้อยละ 2.7 ต่อปี โดยปัจจยัท่ีส่งผล
ต่อการขยายตวัของอาหารและเคร่ืองด่ืมสุขภาพมา
จากพฤติกรรมการใชชี้วิตดว้ยความเร่งรีบ ใชเ้วลาใน
การท างานมากข้ึน ท าให้ผูบ้ริโภคมีความเครียดมาก
ข้ึน ไม่มีเวลาในการออกก าลงักาย ขณะเดียวกนัก็
ตระหนักถึงการมีสุขภาพท่ีดี ท าให้ผูบ้ริโภคเสาะ
แสวงหาสินคา้เพ่ือสุขภาพและความเป็นอยู่ท่ีดี เม่ือ
วิเคราะห์ถึงความตอ้งการอาหารส าเร็จรูปเพ่ือสุขภาพ 
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พบวา่ อนัดบัหน่ึงคือนมและผลิตภณัฑจ์ากนม อนัดบั
สองเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับเด็กเลก็และอนัดบั
สามเป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ (baked food) จากขา้ว 
และขนมขบเค้ียวเพ่ือสุขภาพ โดยในตลอดระยะเวลา 
5 ปีท่ีผ่านมามีอตัราการขยายตวัร้อยละ 9.1 ต่อปี มี
มูลค่า 3,756 ลา้นบาท (Prachachart, 2019) 

ธัญพืช (cereal) เป็นผลิตภณัฑสุ์ขภาพชนิด
หน่ึงท่ีก าลงัเป็นท่ีนิยมอย่างต่อเน่ือง และเน่ืองดว้ย
คุณสมบติัของธญัพืช ท่ีใหพ้ลงังาน มีโปรตีนคุณภาพสูง 
ซ่ึงมีกรดอะมิโนส าคญัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย เป็นแหล่ง
ใยอาหารทั้ งชนิดละลายน ้ าและไม่ละลายน ้ าทั้ งมี
วิตามินและแร่ธาตุท่ีส าคญัต่อร่างกาย ไขมนัธญัพืชยงั
จดัเป็นไขมนัท่ีมีคุณภาพดีท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง 
(Herawati et al., 2019) ธญัพืชชนิดแท่งหรือซีเรียล
บาร์ (cereal bars) จดัเป็นอาหารว่างชนิดหน่ึงท่ีมี
ประโยชนแ์ละคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบดว้ย
ส่วนผสมท่ีเป็นช้ินขนาดเลก็น ามาอดัเป็นแท่ง โดยยึด
ดว้ยสารยึดเกาะ (Binder) ผสมกบัธญัพืชหรือธญัชาติ 
นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายในต่างประเทศ 
เน่ืองจากลักษณะผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถพกพาไป
รับประทานได้สะดวกในทุกท่ี ทุกเวลา สามารถ
รับประทานเพ่ือทดแทนม้ืออาหารหลกัไดใ้นช่วงเวลา
เร่งรีบ (Somboondumrongkul et al., 2014; Yadav 
and Bhatnagar, 2016) ประกอบกบัแนวการบริโภค
อาหารยุคใหม่แบบ Balanced Diet & Lifestyle ท่ี
ก าลังนิยมทั่วโลก การบริโภคธัญพืชชนิดแท่งจึง
ไดรั้บความนิยมในการบริโภคเพ่ิมข้ึนอยา่งต่อเน่ือง 

ข้าวหอมกระดังงา เป็นพนัธ์ุข้าวพ้ืนเมือง
ของอ าเภอตากใบ จงัหวดันราธิวาส มีลกัษณะประจ า
พนัธ์ุคือ เป็นขา้วนาปี ท่ีมีจ านวนตน้ต่อกอนอ้ย ล าตน้
ของขา้วหอมกระดงังามีสีม่วง รวงขา้วมีสีน ้ าตาลอม
ม่วง มีอายุการเก็บเก่ียวประมาณ 120-150 วนั เมล็ด
ขา้วสารค่อนขา้งเล็ก มีสีน ้ าตาลเขม้เม่ือน ามาหุงเป็น
ข้าวสุกแลว้จะมีความนุ่ม และกล่ินหอมคลา้ยดอก

กระดงังา (Hayamin, 2009) ขา้วหอมกระดงังา เป็น
พนัธ์ุขา้วอีกชนิดหน่ึงซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มี
สารอาหารท่ีส าคัญหลายชนิดเช่น เป็นแหล่งของ
โปรตีน พลงังาน และท่ีส าคญัมีสารแอนโทไซยานิน
ท่ีมีคุณสมบัติต้านมะเร็งล าไส้ ป้องกันการเกิดโรค 
ความดนัโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคหัวใจ ลดการ
อักเสบของผิวหนัง ท าให้เซลล์สมองท างานได้ดี 
(Yuenyongputtakal et al., 2019) 

ซามาหรือซัลบลัคือ อาหารท่ีปรุงจากพริกมี
ลกัษณะคลา้ยน ้ าพริกในอาหารไทย โดยค าว่า ซามา 
เป็นค าพ้ืนถ่ินนิยมเรียกใน 3 จงัหวดัชายแดนใต ้ส่วน
อินโดนีเซียรวมถึงชาวมาลายูทัว่ไปเรียก ซัลบลั ใน
ส่วนประกอบของ  ซามาประกอบไปดว้ยพริก กะปิ 
น ้ าตาล น ้ ามะนาว อาจเติมส่วนผสมอ่ืนลงไปซ่ึงจะมี
ช่ือเ รียกท่ีต่างกันเช่น ซามาโซตงคือน ้ าพริกใส่
ปลาหมึก ซามาโปโยะห์คือน ้าพริกท่ีมีส่วนผสมของ
ทุเรียน เป็นตน้ (Chakamanont et al., 2020) เม่ือวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการพบว่าในน ้าพริกซามา 100 กรัม
จะให้พลงังาน 311 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 28.1 
กรัม โปรตีน 30.9 กรัม และไขมนั 10.1 กรัม ซ่ึงซามา
จดัเป็นอาหารอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการอีกชนิด
หน่ึง เน่ืองจากในส่วนประกอบคือกะปิและเน้ือปลา
เป็นแหล่งของโปรตีน พริกเป็นแหล่งของสารตา้น
อนุมูลอิสระ เหมาะส าหรับการบริโภคและน ามาเป็น
ส่วนผสมในผลิตภณัฑอ่ื์น 

จากการท าโครงการพฒันาและเสริมสร้าง
ทกัษะการประกอบอาชีพของเยาวชนและประชาชน
ในจงัหวดัชายแดนภาคใต ้แผนงานบูรณาการ
ขบัเคลื่อนการแกป้ัญหาจงัหวดัชายแดนภาคใต ้
พบวา่ กลุ่มวิสาหกิจมัน่คง มัง่คัง่ ย ัง่ยืน อ.สุไหงโกลก 
จ.นราธิวาส ซ่ึงผลิตน ้าพริก (ซามา) จ าหน่าย ตอ้งการ
พฒันาผลิตภณัฑ์เป็นอาหารทานเล่นโดยน าน ้ าพริก 
(ซามา) มาเป็นส่วนผสม ผูวิ้จยัจึงมีแนวคิดท่ีจะพฒันา
เป็นผลิตภณัฑท่ี์เป็นอตัลกัษณ์ของทางกลุ่มวิสาหกิจ 
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โดยน าข้าวหอมกระดังงาซ่ึงเป็นข้าวพ้ืนเมืองใน
ทอ้งถ่ินมาผสมกบัน ้าพริก (ซามา) กลายเป็นขา้วหอม
กระดงังาชนิดแท่ง และศึกษาอายุการเก็บรักษา ซ่ึง
ผูวิ้จยัหวงัว่าผลิตภณัฑช์นิดน้ีจะเป็นผลิตภณัฑท่ี์ทาง
กลุ่มสามารถน าไปผลิตเพ่ือวางขายและ สร้างรายได้
ใหก้บัทางกลุ่มได ้
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. ผลติข้าวหอมกระดงังาชนิดแท่ง 

เตรียมน ้ าพริก (ซามา) ซ่ึงมีส่วนผสมของ 
เน้ือปลา กระเทียม หอมแดง พริกแห้ง น ้ าตาลทราย 
และเกลือ จากนั้นน ามาผลิตเป็นธญัพืชชนิดแท่ง ตาม
สูตรและวิธีการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจมัน่คง มัง่คั่ง 
ย ั่งยืน อ.สุไหงโกลก จ .นราธิวาส โดยในสูตร
ประกอบดว้ยขา้วหอมกระดงังา น ้ าพริก (ซามา) แบะ
แซ กวักมั ปลากะตกัแหง้และน ้ามนัถัว่เหลืองร้อยละ 
50, 20, 15, 5, 5 และ 5 ตามล าดบั วิธีการผลิตเร่ิมจาก
หุงขา้วหอมกระดงังาใชอ้ตัราส่วนขา้วต่อน ้ าคือ 1:2 
น าขา้วหอมกระดงังาท่ีหุงเสร็จไปอบโดยใชอุ้ณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมงดว้ยตูอ้บลมร้อน 
จากนั้นน าไปทอดท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส นาน 
5 วินาที น าส่วนผสมทั้งหมดไดแ้ก่  ขา้วหอมกระดงังา 
ท่ีทอดแลว้ น ้ าพริก (ซามา) แบะแซ กวักมั ปลากะตกั
แห้ง และน ้ ามนัถัว่เหลือง คลุกเคลา้ให้เขา้กนั ตกัใส่
พิมพข์นาดกวา้ง 2.5 × 6 เซนติเมตร น าไปอบอีกคร้ัง
ดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 2 
ชัว่โมง และตั้งท้ิงไวใ้หเ้ยน็ 
2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บรักษา
ของผลติภัณฑ์ข้าวหอมกระดงังาชนิดแท่ง 

น าผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งมา
บรรจุในบรรจุภณัฑ ์น ้าหนกับรรจุ 20 กรัม/ซอง โดย
ในงานวิจยัน้ีศึกษาตวัแปร 2 ตวัแปรคือ ตวัแปรท่ี 1 
ชนิดของบรรจุภณัฑ ์2 ชนิดคือ ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน 
ท่ีมีความหนาแน่นต ่า (Linear Low Density Polyethylene; 

LLDPE) และถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(Aluminium Laminate 
Bag; AL) ตวัแปรท่ี 2 ระยะเวลาในการเก็บรักษาตั้งแต่ 
สัปดาห์ท่ี 0 ถึง สัปดาห์ท่ี 12 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ี
อุณหภูมิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) โดยศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทาง กายภาพ เคมีและจุลินทรีย ์
ของผลิตภัณฑ์ข้าวหอมกระดังงาชนิดแท่ง สุ่มเก็บ
ตวัอย่างทุก 2 สัปดาห์ เป็นเวลา 12 สัปดาห์ หรือ
จนกว่าตวัอย่างเส่ือมเสีย/ไม่เป็นท่ียอมรับ วิเคราะห์
คุณสมบติัต่างๆ ดงัน้ี 1) คุณภาพทางกายภาพไดแ้ก่ 
ค่าสี โดยใชเ้คร่ืองวดัค่าสี ตรา Hunter Lab ยี่หอ้ Color 
Flex CX 1471 วดัลกัษณะเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวดั
เน้ือสัมผสั (Texture Analyzer) รุ่น TA-XT2 โดยท า
การวดัค่าความแข็ง (hardness) ใชห้วัวดั Blade set 
with knife ขนาดของตวัอย่าง 30×30×15 มิลลิเมตร 
ระยะการกดสูงจากผิวหน้าตวัอย่าง 20 มิลลิเมตร 
(pre-test speed: 2 mm/s; test speed 2 mm/s; post-test 
speed 10 mm/s) ท าการวิเคราะห์อย่างนอ้ย 3 ซ ้ า 2) 
คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี โดยใช้
เคร่ือง Novasina AG รุ่น CH - 8853 ปริมาณความช้ืน 
และปริมาณกรดไธโอบาบิทูริค (Thiobarbituric acid, 
TBA) โดยวิธี (AOAC, 2000) 3) คุณภาพทางจุลินทรีย ์
ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด และรา ตามวิธี AOAC (2000) 
4) การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวหอม
กระดังงาชนิด แท่งโดยใช้ผูท้ดสอบท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน ทดสอบคุณลักษณะด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวมโดยใช้แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 9 
point hedonic scale 

วางแผนการทดลอง แบบ 2×7 Factorial in 
Completely Randomized Design (CRD) ท าการวิเคราะห์ 
ขอ้มูลโดยใช ้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS for Windows 
Version 21 โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA 
(analysis of variance) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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และทดสอบความแตกต่างของค่า เฉล่ียโดยใช ้
Duncan’s Multiple Range Test 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพระหว่างเก็บ
รักษา 

1.1 ค่าสี L* a* b* 
ปัจจยัร่วมระหวา่งระยะเวลาในการเก็บรักษา 

และบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั 2 ชนิด ส่งผลต่อค่า L* 
a* b* อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยในวนั
แรกของการเก็บรักษา ขา้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ี
บรรจุในถุง LLDPE มีค่า L*  a* b* เท่ากบั 34.30±0.69, 
8.56±0.46 และ 19.93±0.17 เม่ือเก็บรักษา 12 สัปดาห์ 
ค่า L* a* b* เท่ากบั 30.02±1.17, 11.95±0.15 และ 
15.93±0.17 ส่วนขา้วหอมระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุใน
ถุง AL มีค่า L* a* b* เท่ากบั 34.32±0.18, 8.50±0.10 
และ 19.87±0.28 เม่ือเก็บรักษา 12 สัปดาห์ ค่า L* a* 
b* เท่ากบั 32.70±0.17, 9.29±0.25 และ 17.85±0.24 
ตามล าดับ จากการทดลอง พบว่า ชนิดของบรรจุ
ภณัฑ์ท่ีต่างกนัส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงของค่า L* 
a* b* กล่าวคือ การบรรจุในถุง LLDPE ค่า L* และ 
b* มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่า a* มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน
เน่ืองจากถุงพลาสติกชนิด LLDPE ไม่มีคุณสมบติัใน
การป้องกนัความช้ืนและแสง ท าให้รงควตัถุท่ีให้สี
แดง ในส่วนผสมบางอยา่ง เช่น ขา้วหอมกระดงังา ซ่ึง
ประกอบดว้ยสารแอนโธไซยานิน และน ้าพริก (ซามา) 
ซ่ึงประกอบดว้ยแคโรทีนอยด ์เกิดการสลายตวัระหว่าง 
การเกบ็รักษา รวมทั้งส่วนผสมของผลิตภณัฑมี์น ้าตาล 
เป็นส่วนประกอบก็เอ้ือต่อการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล 
(Maillard reaction) โดยกลุ่มกรดอะมิโนของโปรตีน
และเปบไทด์ท าปฏิกิริยากับน ้ าตาลรีดิวซ์ซ่ิง ท าให้
เกิดสีน ้าตาลข้ึนในผลิตภณัฑ ์ ผลิตภณัฑจึ์งมีสีเขม้ข้ึน 
(Patras et al., 2010; Puttame and Chitphutthanakul, 
2019)โดยเฉพาะเม่ือผลิตภณัฑมี์การเพ่ิมข้ึนของปริมาณ 

ความช้ืนหรือการเพ่ิมข้ึนของค่า aw ส่งผลใหก้ารปฏิกิริยา 
การเกิดสีน ้ าตาลเกิดไดอ้ย่างรวดเร็ว ส่วนผลิตภณัฑ์
ขา้วหอมกระดงังาท่ีบรรจุในถุง AL จะพบว่า ค่า L* และ 
b* มีแนวโนม้ลดลง ส่วนค่า a* มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนเช่นกนั 
แต่มีการเปล่ียนแปลงจะเกิดข้ึนช้ากว่าผลิตภัณฑ์ท่ี
บรรจุในถุง LLDPE เน่ืองจาก ถุง AL มีคุณสมบติัใน
การป้องกนัความช้ืน การซึมผ่านของออกซิเจน และ
ป้องกนัการส่องผ่านของแสงไดดี้กว่าพลาสติกชนิด
อ่ืน  จึงใชเ้ป็นภาชนะบรรจุส าหรับป้องกนัแสงและ
ความช้ืนในผลิตภณัฑอ์าหาร (Stoklosa et al., 2012; 
Chittapalo and Songsanandr, 2014) ซ่ึง Areekul et 
al. (2014) กล่าวว่าสภาวะการเก็บรักษาท่ีดีท่ีสุดคือ
การเก็บในบรรจุภณัฑ์ท่ีมีคุณสมบัติในการป้องกัน
การซึมผ่านของออกซิเจนและหากจะยืดอายุการเก็บ
รักษาใหน้านข้ึนใหเ้ก็บท่ีอุณหภูมิต ่า จากการทดลอง 
พบว่า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ธัญพืชอดัแท่งในถุง 
AL เป็นเวลา 12 สัปดาห์ ผลิตภณัฑมี์สีใกลเ้คียงกบั
วนัท่ีเร่ิมตน้การผลิต (วนัท่ี 0) แสดงให้เห็นว่า บรรจุ
ภณัฑก์็เป็นส่ิงส าคญัอีกอย่างหน่ึงท่ีช่วยป้องกนัการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑร์ะหว่างการเก็บ
รักษา 

1.2 เน้ือสัมผสั (ความแข็ง) 
ปัจจัยร่วมระหว่างระยะเวลาในการเก็บ

รักษาและบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั 2 ชนิด ส่งผลต่อ
ค่าเน้ือสัมผสั (ความแข็ง) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบว่า ข้าวหอมกระดังงาชนิดแท่งท่ี
บรรจุในถุง AL มีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนเล็กนอ้ยเม่ือ
เทียบกับกระดังงาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง LDPPE 
กล่าวคือ ในวนัแรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ขา้ว
หอมกระดงังาในถุง LLDPE มีค่าความแข็งเท่ากบั 
1,209.67±92.42 กรัม เม่ือเก็บรักษา 12 สัปดาห์ค่า
ความแข็งเพ่ิมข้ึนเป็น 1,712.42±95.82 กรัม ส่วน
ผลิตภณัฑใ์นถุง AL พบว่า วนัแรกของการเก็บรักษา 
(วนัท่ี 0) ขา้วหอมกระดงังาในถุง AL มีค่าความแข็ง
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เ ท่ ากับ  1,204.00±104.01 ก รัม  เ ม่ือ เก็บ รักษา  12 
สัปดาห์มีค่าเท่ากบั 1,467.38±85.36 กรัม จากการ
ทดลองพบว่า ผลิตภณัฑ์มีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนการบรรจุผลิตภณัฑข์า้ว
หอมกระดงังาชนิดแท่งในถุง LLDPE พบว่า การ
เปล่ียนแปลงของค่าความแข็งมีค่าเพ่ิมข้ึน สอดคลอ้ง
กบัค่า aw และความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึนเช่นกนั เน่ืองจากถุง 
LLDPE มีคุณสมบติัเป็นถุงใส โปร่งแสง ท าใหค้วามช้ืน 
แสง และออกซิเจน สามารถซึมผ่านเข้าไปภายใน
บรรจุภณัฑไ์ด ้ โดยเฉพาะความช้ืนเม่ือซึมผ่านบรรจุ
ภณัฑ ์ท าใหผ้ลิตภณัฑดู์ดน ้ากลบัเขา้ไป ท าใหผ้ลิตภณัฑ ์
มีความช้ืนสูงข้ึน และมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของ
ลกัษณะเน้ือสัมผสัในด้านการสูญเสียความกรอบ 
และเกาะตวัรวมกนัเป็นกอ้น ซ่ึงส่งผลให้ผลิตภณัฑ์
เหนียวมากข้ึน ตอ้งใชแ้รงในการกดให้แตกเพ่ิมข้ึน 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Khamanam (2014) ท่ี
รายงานว่า ปริมาณความช้ืนมีผลต่อเน้ือสัมผสัของ
ผลิตภัณฑ์ประเภทขนมขบเค้ียว ท าให้โครงสร้าง 

Starch/Protein Matrix เกิดการเปล่ียนแปลง โดย
อากาศท่ีมีปริมาณความช้ืนสูงจะถ่ายเทไปยงัผลิตภณัฑ ์
ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความช้ืนสูงข้ึน ผลิตภณัฑ์มีความ
เหนียวมากข้ึน ตอ้งใชแ้รงในการกดเพ่ือใหเ้สียสภาพ
มากข้ึน ซ่ึงลกัษณะเน้ือสมัผสัเป็นปัจจยัท่ีส าคญัปัจจยั
หน่ึงท่ีบ่งบอกถึงคุณภาพของผลิตภณัฑป์ระเภทขนม
ขบเค้ียว คุณลกัษณะท่ีส าคญัของอาหารประเภทน้ีท่ี
ผูบ้ริโภคตอ้งการคือความกรอบ โดยอาหารท่ีกรอบ
จะตอ้งแตกง่ายทนัทีเม่ือเค้ียว (Kaur et al., 2018) 
ส่วนผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งในถุง AL 
พบการเปล่ียนแปลงของค่าความแข็งเพียงเล็กน้อย
เน่ืองจากคุณสมบติัของถุง AL ท่ีสามารถป้องกนัการ
แพร่ผ่านของความช้ืน ออกซิเจน ก๊าซชนิดอ่ืนๆ รวม
ไปถึงสารระเหยใหก้ล่ิน และยงัมีคุณสมบติัท่ีดีในการ
ป้องกนัแสง จากขอ้มูลดงักล่าวท าให้สรุปไดว้่าการ
บรรจุธัญพืชอดัแท่งในถุง AL ไม่ท าใหคุ้ณภาพของ
ผลิตภณัฑเ์ปล่ียนแปลงไปมากนกัเม่ือเปรียบเทียบกบั
การบรรจุในภาชนะชนิดอ่ืน (ตารางท่ี 1) 

 

ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นกายภาพของธัญผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีระยะเวลาการเก็บ 
 รักษา 12 สปัดาห์ 

ชนิดบรรจุ
ภัณฑ์ 

สัปดาห์ที่ L* a* b* Hardness (g) 

ถุง LLDPE 

0 34.30±0.69a 8.56±0.46a 19.93±0.17a 1,209.67±92.42g 
2 33.90±0.49b 8.80±0.50a 19.22±0.31a 1,307.38±105.36f 
4 33.10±0.47b 8.94±0.70a 18.55±0.29b 1,479.82±100.06e 
6 32.61±0.58c 9.67±0.41b 18.06±0.79b 1,528.13±95.02d 
8  32.16±0.10c 10.39±0.71c 17.73±0.20c 1,602.50±102.62c 

10  31.59±0.54d 10.92±0.11c 16.81±0.37d 1,682.08±95.10b 
12 30.02±1.17e 11.95±0.15d 15.93±0.17e 1,712.42±95.82a 

ถุง AL 

0 34.32±0.18a 8.50±0.10a 19.87±0.28a 1,204.00±104.01g 
2 34.19±0.14a 8.57±0.23a 19.34±0.28a 1,219.67±92.42g 
4 34.10±0.70a 8.64±0.12a 19.04±0.50a 1,300.00±101.02f 
6 33.88±0.18b 8.70±0.55a 18.82±0.18b 1,312.67±100.52f 
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ตารางที่ 1  (ต่อ) 
ชนิดบรรจุ
ภัณฑ์ 

สัปดาห์ที่ L* a* b* Hardness (g) 

 8 33.42±0.40b 8.95±0.24a 18.62±0.44b 1,398.35±82.01ef 
ถุง AL 10 33.05±0.46b 9.16±0.42b 18.07±0.70b 1,406.33±85.61ef 

 12 32.70±0.17c 9.29±0.25b 17.85±0.24c 1,467.38±85.36e 
หมายเหตุ:  ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรต่างกนัในแนวคอลมัภเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
2. การเปลีย่นแปลงคุณภาพทางเคมรีะหว่างเกบ็รักษา 

2.1 ค่า aw และ ความช้ืน 
ปัจจัยร่วมระหว่างระยะเวลาในการเก็บ

รักษาและบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั 2 ชนิด ส่งผลต่อ
ค่า awอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยในวนั
แรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ขา้วหอมกระดังงา
ชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง LLDPE มีค่า aw เท่ากบั 0.31±0.01 
เม่ือเกบ็รักษาไป 12 สปัดาห์มีค่า aw เท่ากบั 0.62±0.05 
ในขณะท่ีผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง AL ในวนัแรกของ
การเกบ็รักษา (วนัท่ี 0) มีค่า aw เท่ากบั 0.31±0.06 เม่ือ
เก็บรักษาไป 12 สัปดาห์มีค่า aw เท่ากบั 0.40±0.01 
ส่วนความช้ืน พบว่า ปัจจยัร่วมระหว่างระยะเวลาใน
การเก็บรักษาและสภาวะการบรรจุ 2 รูปแบบส่งผล
ต่อค่าความช้ืนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) วนั
แรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ขา้วหอมกระดังงา
ชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง LLDPE มีค่าความช้ืนร้อยละ 
2.26 ±0.16 เม่ือเกบ็รักษา 12 สปัดาห์ผลิตภณัฑมี์ปริมาณ 
ความช้ืนร้อยละ 6.34±0.23 ในขณะท่ีผลิตภณัฑ์ท่ี
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ในวนัแรกของการเก็บ
รักษา (ว ันท่ี 0) มีปริมาณความช้ืนเท่ากับร้อยละ 
2.24±0.24 และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์
ความช้ืนเพ่ิมข้ึนเป็นร้อยละ 3.41 ± 0.23 (ตารางท่ี 2) 
เม่ือพิจารณาทั้ง 2 ปัจจยัคือค่า aw และความช้ืน พบว่า 
ใหผ้ลการทดลองไปในทิศทางเดียวกนั โดยผลิตภณัฑ ์
ท่ีเก็บรักษาในถุง AL มีการเปล่ียนแปลงของค่า aw 
และความช้ืนต ่ ากว่าการเก็บรักษาในถุง LLDPE 

เน่ืองจาก ถุง AL มีคุณสมบัติในการป้องกนัแสง 
ออกซิเจนและความช้ืน (Pua et al., 2008) อย่างไรก็
ตามทุกชุดการทดลองมีค่า aw และปริมาณความช้ืน
อยู่ในเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของผกั ผลไม ้
และธญัพืชอดัแท่ง ซ่ึงก าหนดค่า aw ไม่เกิน 0.85 และ
ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 (Thai Community Product 
Standard 902, 2016) ดงันั้น อาหารท่ีมีค่า aw อยู่ในช่วง 
ดังกล่าว จุลินทรีย์โดยเฉพาะจุลินทรีย์ก่อโรคไม่
สามารถเจริญได ้รวมทั้งสามารถยบัย ั้งปฏิกิริยาเคมี
ต่างๆ เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลซ่ึงจะเกิดข้ึนอย่าง
รวดเร็วเม่ือมีการเพ่ิมข้ึนของปริมาณความช้ืนหรือค่า 
aw ท าให้อาหารเส่ือมคุณภาพและไม่ปลอดภยั ซ่ึงมี
ผลโดยตรงต่ออายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์แต่จากการ
ทดลองผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ทั้ ง 2 แบบมีการ
เปล่ียนแปลงของค่า aw และความช้ืนตามระยะเวลา
การเก็บรักษา มีสาเหตุจากการท่ีอาหารไดส้ัมผสักบั
ออกซิเจนท่ีหลงเหลือในบรรจุภัณฑ์หรือมีการซึม
ผ่านของออกซิเจนเข้าไปในบรรจุภัณฑ์ รวมทั้ ง
สภาพแวดลอ้ม ท าใหอ้าหารดูดซบัความช้ืน ส่งผลท า
ใหค่้า aw และปริมาณความช้ืนเพ่ิมข้ึนดว้ย สอดคลอ้ง
กบั Areekul et al. (2014) ท่ีไดศึ้กษาค่าพลงังาน
ก่อกัมมนัต์ส าหรับสภาพการให้ซึมผ่านของไอน ้ า
ของพลาสติก พบวา่ ฟิลม์พลาสติกชั้นเดียว เช่น พอลิ
โพลไพลีน พอลีเอทิลีน มีสัมประสิทธ์ิสภาพให้ซึม
ผ่านได้ของไอน ้ าปานกลาง มีค่าระหว่าง 0.2785-
0.3688 กรัมต่อตารางเมตรต่อวนัต่อมิลลิเมตรปรอท 



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(2) : 332-347 (2566) 339 
 

โดยการเคล่ือนท่ีของไอน ้ าจะเกิดในถุงพลาสติกได้
ดีกว่าถุง AL เน่ืองจากถุง AL เกิดจากฟิลม์พอลิพอลิ
โพลไพลีนฉาบผิวดา้นนอกดว้ยไอโลหะ จึงท าให้มี
คุณสมบติัป้องกนัการซึมผ่านไอน ้ าและออกซิเจนได้
ดีกวา่ถุงพลาสติกท่ีเป็นฟิลม์โพลิเอทิลีนชั้นเดียว (Dutta 
and Dutta, 2016) ซ่ึงถุง AL มีอตัราการซึมผ่านของ
ไอน ้ าน้อยกว่า 0.70 กรัมต่อตารางเมตรต่อวนัต่อ
มิลลิเมตรปรอท (Butler et al., 2009; Herawati et al., 
2019) ท าใหร้ะยะเวลาการเก็บท่ีนานข้ึน ผลิตภณัฑก์็
มีความช้ืนสูงข้ึนดว้ย นอกจากน้ีสาเหตุหน่ึงท่ีส่งผล
ท าใหค้วามช้ืนในผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการ
เก็บรักษาเน่ืองมาจาก ข้าวหอมกระดังงาชนิดแท่ง
จดัเป็นอาหารพวก High Hygroscopicity คือ เป็น
อาหารท่ีมีน ้ าตาลและเกลือสูง เม่ือความช้ืนเพ่ิมข้ึน
เพียงเล็กน้อย จะท าให้ปริมาณความช้ืนเพ่ิมข้ึนใน
ผลิตภณัฑอ์ยา่งรวดเร็ว 

2.2 ค่า TBA 
ค่า TBA เป็นดัชนีบ่งบอกถึงคุณภาพท่ีมี

ความส าคัญบ่งช้ีถึงการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 
โดยเฉพาะอย่ างยิ่ งในผลิตภัณฑ์ท่ี มีไขมันเ ป็น
ส่วนประกอบ ซ่ึงจะวดัปริมาณสาร secondary oxidation 
products ท่ีเกิดจากการสลายตวัของสารประกอบ
ไฮโดรเปอร์ออกไซดซ่ึ์งเป็น primary oxidation products 
จะเกิดมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน (Lamkampang and 
Inget, 2015) โดยมีปริมาณออกซิเจนและค่า aw เป็น
ปัจจยัในการเร่งให้เกิดปฏิกิริยา (Banchuen et al., 
2009) โดยทัว่ไป ค่า TBA ท่ีมากกว่า 3 mg MDA/kg 
sample จะท าให้ผูบ้ริโภครับรู้กล่ินแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผสัต่ออาหารได ้และถา้ค่ามากกว่า 7 mg 
MDA/kg sample ไขมนัจะเส่ือมคุณภาพมากข้ึนและ
มีกล่ินรุนแรงมากข้ึน และจะไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์
หากค่า TBA เกิน 20 mg MDA/kg sample ทั้งน้ีข้ึนอยู่
กบัธรรมชาติของผลิตภณัฑน์ั้นดว้ย (Lopacka et al., 
2017; Serpen and Gökmen, 2009) ปัจจยัร่วมระหว่าง

ระยะเวลาในการเก็บรักษาและบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่าง
กนั 2 ชนิด ส่งผลต่อค่า TBA อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ข้าวหอมกระดังงาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง 
LLDPE มีค่า TBA เร่ิมตน้เฉล่ียเท่ากบั 1.04±0.92 mg 
MDA/kg sample เม่ือเก็บรักษา 12 สัปดาห์ ค่า TBA 
มีค่าเท่ากบั 3.18±0.47 mg MDA/kg sample ส่วนขา้ว
หอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง AL มีค่า TBA 
เร่ิมตน้เท่ากบั 1.04±0.86 mg MDA/kg sample เม่ือ
เกบ็รักษา 12 สปัดาห์มีค่าเท่ากบั 2.11±0.21 mg MDA/kg 
sample จากผลการทดลองจะพบว่า ค่า TBA ของ
ผลิตภณัฑ์ขา้วหอมกระดังงาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง 
LLDPE และ AL เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา
เน่ืองมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั สอดคลอ้งกบัค่า aw 
และปริมาณความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บ
รักษาเช่นกนั ซ่ึงค่า aw เป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีอิทธิพล
อย่างมากต่อคุณภาพของอาหาร เพราะจะท าให้เกิด
การเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีหรือปฏิกิริยาท่ี
เร่งดว้ยเอนไซมอ์ย่างชา้ๆ ค่า aw ในช่วง 0-0.4 อตัรา
การเกิดออกซิเดชั่นจะลดลง และจะเพ่ิมมากข้ึนเม่ือ
ค่า aw มากกว่า 0.4 (Choe and Min, 2007) ผลิตภณัฑ์
ขา้วหอมกระดงังาชนิดแท่งจดัอยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง
หรืออาหารความช้ืนต ่า ( aw ระหว่าง 0.0-0.60 ) เม่ือ
อาหารไดส้ัมผสักับออกซิเจนท่ีหลงเหลือในบรรจุ
ภณัฑ์ หรือว่ามีการซึมผ่านของออกซิเจนเขา้ไปใน
บรรจุภณัฑ์ ท าให้ส่วนผสมบางอย่าง เช่น ขา้วหอม
กระดงังา ปลากะตกัแหง้ทอด ซ่ึงมีองคป์ระกอบของ
ไขมนัเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไดก้รดไขมนัอิสระ 
และถูกออกซิไดซ์ไดส้ารประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด ์
สารน้ีจะแตกตวัเป็นสารประกอบแอลดีไฮดคี์โตน แอ
ลกฮฮอล์และกรดคาร์บอซิลิก ท าให้เกิดการเส่ือม
คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารในเทอมของการเกิด 
hydrolytic rancidity ซ่ึงท าใหเ้กิดกล่ินหืน ส่วนชนิด
ของบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนัพบว่า ขา้วหอมกระดงังา 
ชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง LLDPE มีค่า TBA สูงกว่าขา้ว
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หอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง AL เน่ืองจากถุง 
AL มีคุณสมบติัในการป้องกนัแสง ออกซิเจน และ 
ไอน ้ า จึงสามารถชะลอการปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ ์ส่วนถุง LLDPE มีคุณสมบติัเป็นถุงใส โปร่งแสง 
ท าใหป้ฏิกิริยาออกซิเดชนัสามารถถูกกระตุน้จากแสง 
นอกจากน้ียงัมีอตัราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน
มากกว่าถุง AL อีกดว้ย คือ ถุง LLDPE  มีอตัราการ
ซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนอยู่ในช่วง 0.2785 - 0.3688  
กรัมต่อตารางเมตรต่อวนัต่อมิลลิเมตรปรอทในขณะท่ี 
อตัราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนของ AL มีค่า 

0.0076-0.0351 กรัมต่อตารางเมตรต่อวนัต่อมิลลิเมตร
ปรอท (Dutta and Dutta, 2016; Lebiedzinska and 
Szefer, 2006) ซ่ึงบรรจุภณัฑ์ส าหรับอาหารประเภท
ทอดหรือกรอบนั้น ควรมีคุณสมบัติในการป้องกัน
การซึมผ่านของไอน ้ า เพ่ือกนัความช้ืนซ่ึงจะท าให้
ผลิตภณัฑมี์ความกรอบลดลง และตอ้งเลือกใชบ้รรจุ
ภัณฑ์ท่ีมี คุณสมบัติป้องกันการซึมผ่านของก๊าซ
ออกซิเจน เพ่ือป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัใน
อาหาร ท่ีเป็นสาเหตุท าให้เกิดกล่ินเหม็นหืนข้ึนใน
ผลิตภณัฑ ์

 
ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นเคมีของผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 12 

สปัดาห ์

ชนิดบรรจุภัณฑ์ สัปดาห์ที่ aw ความช้ืน (%) 
TBA 

(mg MDA/kg sample) 

ถุง LLDPE 

0 0.31±0.01h 2.26±0.16i 1.04±0.92j 
2 0.38±0.01e 2.68±0.49g 1.95±1.08g 
4 0.41±0.01d 2.89±0.21f 2. 27±1.06e 
6 0.47±0.02c 3.32±0.41e 2.49±0.51d 
8 0.52±0.02c 4.89±0.39c 2.61±0.62c 

10 0.57±0.01b 5.25±0.39b 2.93±0.82b 
12 0.62±0.05a 6.34±0.23a 3.18±0.47a 

ถุง AL 

0 0.31±0.06h 2.24±0.24i 1.04±0.86j 
2 0.34±0.06g 2.41±0.51hi 1.25±0.63i 
4 0.34±0.02g 2.53±0.29h  1.45±1.02h 
6 0.36±0.02f 2.87±0.61f 1.86±0.82gh 
8 0.37±0.01ef 3.20±0.46ef 1.98±0.53g 

10 0.38±0.01e 3.24±0.77ef 2.09±0.44f 
12 0.40±0.01d 3.41±0.23d 2.11±0.21f 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรต่างกนัในแนวคอลมัภเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
3. คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

ผลจากการน าผลิตภณัฑ์ขา้วหอมกระดงังา
ชนิดแท่งมาเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ 2 ชนิดคือถุง 

LLDPE และถุง AL เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (29±2 
องศาเซลเซียส) สุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางดา้น
จุลินทรียทุ์ก 2 สัปดาห์ ท าการตรวจวิเคราะห์ปริมาณ
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เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและเช้ือรา โดยเทียบกบัเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนเร่ืองผกั ผลไม ้และธญัพืช
อดัแท่ง ซ่ึงก าหนดเกณฑใ์นการพิจารณาดงัน้ี จ านวน
เช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมดต้องไม่เกิน 1×106 โคโลนีต่อ
ตวัอย่าง 1 กรัม ยีสตแ์ละราตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนี
ต่อตวัอย่าง 1 กรัม (Thai Community Product Standard 
902, 2016) ผลการศึกษาพบว่า การเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์
ในถุง LLDPE และถุง AL มีการเปล่ียนแปลงทางดา้น
จุลินทรีย์เกิดข้ึน โดยจ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมดของ
ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง AL มีการเพ่ิมจ านวนข้ึนนอ้ย
กวา่ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง LLDPE ตลอด 12 สัปดาห์ 
ในวนัแรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ผลิตภัณฑ์ท่ี
บรรจุในถุง LLDPE มีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด
เร่ิมตน้ 1.6×102 โคโลนีต่อกรัมและเพ่ิมเป็น 1.5 ×104 
โคโลนีต่อกรัม เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 10 สัปดาห์ 
ส่วนผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง AL มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์
ทั้งหมดเร่ิมตน้ 1.4×102 โคโลนีต่อกรัม และเพ่ิมเป็น 
9.0×102 โคโลนีต่อกรัมเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห ์
(ตารางท่ี 3) ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง LLDPE มีปริมาณ 
เช้ือราเร่ิมตน้ 1.2×101 โคโลนีต่อกรัมและเพ่ิมเป็น 2.2 
×102 โคโลนีต่อกรัม ในสัปดาห์ท่ี 10 ส่วนผลิตภณัฑ์
ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลมี์ปริมาณเช้ือราเร่ิมตน้ 
1.2×101 โคโลนีต่อกรัม และเพ่ิมเป็น 5.5×101 โคโลนี
ต่อกรัมเม่ือเกบ็รักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ การเพ่ิมข้ึน
ของเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและเช้ือรามีความสัมพนัธ์
กบัค่า aw และปริมาณความช้ืน โดยทัว่ไปเช้ือจุลินทรีย ์
จะเจริญเติบโตเม่ืออาหารมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.6-0.9 

เช้ือจุลินทรียป์ระเภทราจะหยุดการเจริญเติบโตเม่ือ
อาหารมีค่า aw เท่ากบั 0.62 หรือต ่ากวา่ (Pratiwi et al., 
2019; Rawat and Darappa, 2015) จากผลการทดลอง
พบว่า ในสัปดาห์ท่ี 10 ผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังา
ชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง LLDPE มีปริมาณเช้ือรา
เท่ากบั 2.2 ×102 โคโลนีต่อกรัม ซ่ึงเกินกว่าเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนเร่ืองผกั ผลไม ้และธญัพืช
อดัแท่ง ท่ีก าหนดให้ราตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
ตวัอย่าง 1 กรัม เป็นผลเน่ืองจากปริมาณความช้ืนท่ี
เพ่ิมสูงข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บรักษา รวมทั้ ง
บรรจุภณัฑป์ระเภท LLDPE มีความสามารถในการ
ป้องกนัการซึมผ่านของความช้ืน แสง ออกซิเจนได้
น้อยกว่าถุง AL ซ่ึงการเพ่ิมข้ึนของเช้ือจุลินทรีย์มี
สาเหตุเน่ืองจากมีสภาวะแวดลอ้มท่ีเหมาะสมแก่การ
เจริญเติบโตซ่ึงมีปัจจัยหลายอย่าง ได้แก่ ปริมาณ
สารอาหาร ปริมาณน ้ าอิสระของอาหาร ปริมาณ
ออกซิเจน ซ่ึงถา้หากปัจจยัเหล่าน้ีมี ปริมาณเพียงพอ
และอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมจุลินทรีย์ก็จะสามารถ
เจริญเติบโตได ้(Phothapaeree et al., 2017) จึงสรุป
ไดว้า่ การเก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิด
แท่งในถุง LLDPE สามารถเกบ็รักษาได ้8 สปัดาห์ ถา้
หากตอ้งการยืดอายุการเก็บรักษาใหน้านข้ึน สามารถ
เก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ซ่ึงตลอดระยะเวลา
ทั้งส้ิน 12 สัปดาห์พบว่า คุณภาพของผลิตภณัฑย์งัอยู่
ในเกณฑม์าตรฐาน (Thai Community Product Standard 
902, 2016) 
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ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นจุลินทรียข์องธัญผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีระยะเวลาการเก็บ
รักษา 12 สปัดาห์ 

สัปดาห์
ที่ 

ถุง LLDPE ถุง AL 

ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/g) 

เช้ือรา (CFU/g) 
ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด 

(CFU/g) 
เช้ือรา (CFU/g) 

0 1.6×102 1.2×101 1.4×102 1.2×101 
2 4.8×102 1.7×101 1.7×102 1.4×101 

4 3.2×103 2.5×101 3.5×102 2.9×101 

6 5.0×103 5.2×101 6.4×102 3.2×101 

8 8.2×103 6.7×101 7.5×102 4.1×101 

10 1.5×104 2.2×102 8.1×102 5.2×101 

12 - - 9.0×102 5.5×101 
 

4. การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
การประเมินผลการยอมรับทางประสาท

สัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน เน้ือสัมผสัและ
ความชอบรวมของผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิด
แท่งโดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 30 คน ดว้ยวิธี 9-point 
hedonic scale พบว่า ปัจจยัร่วมระหว่างระยะเวลาใน
การเก็บรักษาและสภาวะการบรรจุ 2 รูปแบบ ส่งผล
ต่อคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน เน้ือสัมผสั
และความชอบรวม ท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) คะแนนการประเมินทางลกัษณะปรากฏ 
ของผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง 
LLDPE ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนลดลงตามระยะเวลา
ของการเกบ็รักษา โดยช่วงแรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) 
ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนเท่ากบั 7.46 และเม่ือเก็บรักษา 
ถึงสปัดาห์ท่ี 10 ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน 6.43 ผลิตภณัฑ ์
ท่ีบรรจุในถุง AL พบว่าช่วงแรกของการเก็บรักษา 
(วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนเท่ากบั 7.46 และเม่ือ
เกบ็รักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน 
7.06 ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 4 คุณลกัษณะดา้นสี 
ของผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่ง
ท่ีบรรจุในถุง LLDPE ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนลดลง

ตามระยะเวลาของการเกบ็รักษา โดยช่วงแรกของการ
เก็บรักษา (วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเท่ากับ 
7.34 และเม่ือเก็บรักษาถึงสัปดาห์ท่ี 10 ผูท้ดสอบชิม
ใหค้ะแนน 6.73 ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง AL พบว่า 
ช่วงแรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิมให้
คะแนนเท่ากบั 7.33 และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 12 
สัปดาห์ ผูท้ดสอบชิมให้คะแนน 7.10 ตามล าดบั ซ่ึง
สอดคล้องกับผลการทดลองทางคุณลักษณะทาง
กายภาพโดยการวดัค่า L* a* b* ท่ีพบว่า การเก็บ
รักษาผลิตภณัฑใ์นถุง LLDPE ส่งผลต่อค่า L* a* b* 
ของผลิตภณัฑ์ข้าวหอมกระดงังาชนิดแท่งมากกว่า
การเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นถุง AL ส่งผลใหผู้ท้ดสอบ
ชิมให้คะแนนการยอมรับในดา้นค่าสีของผลิตภณัฑ์
แตกต่างกนัดว้ยส่วนคุณลกัษณะทางดา้นกล่ินพบว่า
ผลิตภณัฑ์ขา้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง 
LLDPE ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนลดลงตามระยะเวลา
ของการเก็บรักษาเช่นกนั โดยช่วงแรกของการเก็บ
รักษา (วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเท่ากบั 7.50 
และเม่ือเก็บรักษาจนถึงสัปดาห์ท่ี 10 ผูท้ดสอบชิมให้
คะแนน 6.33 ผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในถุง AL พบว่า
ช่วงแรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิมให้
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คะแนนเท่ากบั 7.51 และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 12 
สัปดาห์ผูท้ดสอบชิมให้คะแนน 6.93 ตามล าดบั ซ่ึง
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ขา้วหอมกระดงังาชนิดแท่ง
ในถุง AL ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนสูงกว่าเน่ืองจากยงั
มีกล่ินของส่วนผสมมากกว่า สอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของ Kanpairo (2012) ท่ีศึกษาการเปล่ียนแปลงของ
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสตม้ย  า พบวา่ การเปล่ียนแปลง
กล่ินเคร่ืองเทศสมุนไพรอาจเป็นผลเน่ืองมาจาก
ส่วนประกอบของผงปรุงรสตม้ย  า ไดแ้ก่ ตะไคร้ ใบ
มะกรูด และหอมแดง ซ่ึงเป็นสารท่ีระเหยไดง่้ายและ
มีการสลายตวัถา้มีสภาวะการเก็บท่ีไม่เหมาะสมเช่น 
ความร้อนและบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่สามารถป้องกัน
ความช้ืน แสง และอากาศได ้ซ่ึงการใชถุ้งอลูมิเนียม
ฟอยล์ลามิเนตช่วยป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซและ
ความช้ืนไดดี้ การระเหยของกล่ินในผลิตภณัฑจึ์งเกิด
ไดน้อ้ย ส่งผลใหก้ล่ินเคร่ืองเทศยงัคงอยู ่การเปล่ียนแปลง 
คุณลกัษณะทางดา้นเน้ือสัมผสั พบว่า ผลิตภณัฑข์า้ว
หอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุในถุง LLDPE ผูท้ดสอบชิม 
ใหค้ะแนนลดลงตามระยะเวลาของการเกบ็รักษา โดย
ช่วงแรกของการเก็บรักษา (วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิมให้
คะแนนเท่ากบั 7.34 และเม่ือเกบ็รักษาถึงสัปดาห์ท่ี 10 
ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน 6.23 ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุง 
AL พบวา่ช่วงแรกของการเกบ็รักษา (วนัท่ี 0) ผูท้ดสอบชิม 

ใหค้ะแนนเท่ากบั 7.33 และเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 12 
สปัดาห์ ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน 7.04 ตามล าดบั คะแนน 
ท่ีไดส้อดคลอ้งกบัค่าความแข็งของผลิตภณัฑท่ี์พบว่า 
การบรรจุผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งในถุง 
AL ผลิตภณัฑมี์การเปล่ียนแปลงดา้นความแข็งเลก็นอ้ย 
เม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ี
บรรจุในถุง LDPPE ทั้งน้ีเน่ืองจากคุณสมบติัของถุง
อลูมิเนียมฟอยล์ท่ีสามารถป้องกนัความช้ืนไดดี้กว่า
ถุงพลาสติกชนิด PP และ PE (Pinto et al., 2017) 
ส่วนผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบ 
โดยรวมพบวา่ ขา้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีบรรจุใน
ถุง LLDPE ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนอยู่ในช่วง 6.73-
7.69 ส่วนผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยลผ์ู ้
ทดสอบชิมให้คะแนนอยู่ในช่วง 7.10-7.70 ซ่ึงผู ้
ทดสอบชิมให้คะแนนผลิตภัณฑ์ท่ีบรร จุในถุง
อลูมิเนียมฟอยล์มากกว่าและเม่ือเ ม่ือตรวจสอบ
คะแนนของปัจจัยต่างๆ ในระหว่างการเก็บรักษา
ไดแ้ก่ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และเน้ือสัมผสัพบว่า ผู ้
ทดสอบชิมให้คะแนนในทิศทางเดียวกัน ซ่ึงจาก
ปัจจยัดงักล่าวสรุปไดว้่า การเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์น
บรรจุภัณฑ์ท่ี เหมาะสมจะช่วยยืดอายุและท าให้
ผลิตภณัฑเ์กิดการเปล่ียนแปลงเพียงเลก็นอ้ย 

 

ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่งท่ีระยะเวลาการ 
 เกบ็รักษา 12 สปัดาห ์

ชนิดบรรจุ
ภัณฑ์ 

สัปดาห์ที่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

ถุง LLDPE 

0 7.46±0.92a 7.34±1.29a 7.50±1.19a 7.34±1.29a 7.69±0.81a 
2 7.43±0.51a 7.34±0.83a 7.26±1.22c 7.22±0.83b 7.36±1.22 c 
4 7.00±0.77bc 7.27±1.28b 7.09±1.30e 7.16±1.28c 7.17±0.90d 
6 7.00±0.67bc 7.13±0.59c 6.84±0.61e 6.80±0.59e 7.05±0.56e 
8 6.98±0.60c 7.06±0.67d 6.66±0.58f 6.66±0.67ef 6.90±0.66f 

10 6.43±0.56d 6.73±0.35e 6.33±0.61g 6.23±0.35f 6.73±0.63g 
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ตารางที่ 4  (ต่อ) 
ชนิดบรรจุ
ภัณฑ์ 

สัปดาห์ที่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

 12 - - - - - 
 0 7.46±0.51a 7.33±0.89a 7.51±0.63a 7.33±0.89a 7.70±0.56 a 
 2 7.43±0.61a 7.33±0.81a 7.46±0.81a 7.30±0.81a 7.66±0.63 a 
 4 7.27±1.00ab 7.28±1.34b 7.38±1.32b 7.27±0.34b 7.60±0.68 ab 

ถุง AL 6 7.20±0.58ab 7.27±0.64b 7.29±0.70c 7.18±0.64c 7.57±0.68b 
 8 7.16±0.65ab 7.26±0.59b 7.18±0.63d 7.16±0.59c 7.46±0.81bc 
 10 7.10±0.74b 7.12±0.53c 7.04±0.50e 7.06±0.74d 7.16±0.61d 
 12 7.06±0.63bc 7.10±0.74c 6.93±0.45ef 7.04±0.53d 7.10±0.97d 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรต่างกนัในคอลมัภเ์ดียวกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

สรุป 
ปัจจัยร่วมระหว่างระยะเวลาในการเก็บ

รักษาและบรรจุภณัฑ์ 2 ชนิด ส่งผลต่อคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑข์า้วหอมกระดงังาชนิดแท่ง ผลิตภณัฑ์ท่ี
บรรจุในถุง AL สามารถเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง
ไดน้าน 12 สัปดาห์ โดยท่ียงัคงมีค่า aw ปริมาณความช้ืน 
จ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด และเช้ือรา อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผกั ผลไม ้และธัญพืชอดั
แท่ง ส่วนการประเมินผลทางประสาทสัมผสัพบว่า ผู ้
ทดสอบชิมยงัใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑโ์ดยวิธี 9-point 
hedonic scale อยุ่ในระดบั 6-7 คะแนน จากคะแนน
เต็ม 9 คะแนน แต่ปัจจยัดา้นกล่ินพบว่าผูท้ดสอบชิม
ให้คะแนนน้อยท่ีสุดคือ 6.93 สอดคลอ้งกบัค่า TBA 
ซ่ึงมีปริมาณเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บรักษา 
โดยในสัปดาห์ท่ี 12 มีค่า TBA เท่ากบั 2.11±0.21 mg 
MDA/kg sample ซ่ึงโดย ทัว่ไปค่า TBA ท่ีมากกว่า 3 
mg MDA/kg sample จะท าให้ผูบ้ริโภครับรู้กล่ิน
แปลกปลอมทางประสาทสัมผสัต่ออาหารได ้ทั้งน้ี
การเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นถุง AL สามารถชะลอการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์ของ
ผลิตภณัฑไ์ด ้นอกจากน้ีการควบคุมคุณภาพระหว่าง
กระบวนการผลิต การบรรจุ และการเก็บรักษาเพ่ือรอ
จ าหน่าย กย็งัเป็นส่วนหน่ึงท่ีช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภณัฑไ์ดอี้กดว้ย 
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