
800 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 16(3) : 800-812 (2567) 

ผลของรูปแบบการบรรจุต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ขนมไหว้พระจันทร์ระหว่างการเกบ็รักษา 

Effect of Package Type on Quality Change of Mooncake during Storage 
 

กมลทิพย ์ กรรไพเราะ * 

Kamontip  Kanpairo * 
Received: 29 December 2022, Revised: 9 August 2023, Accepted: 11 September 2023 

 

บทคดัย่อ 
 

ขนมไหวพ้ระจนัทร์เป็นขนมอบชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยม โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลไหวพ้ระจนัทร์  
ถือเป็นขนมมงคลของชาวจีน ผลิตภณัฑ์ประเภทน้ีมกัเส่ือมเสียง่ายเน่ืองจากการเคล่ือนยา้ยของความช้ืนจากไส ้
มาจากเปลือกขนม ส่งผลให้ผลิตภณัฑมี์เน้ือสัมผสัท่ีเปล่ียนไปและเกิดกล่ินหืน การศึกษาเร่ืองอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ขนมไหวพ้ระจันทร์ มีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสภาวะการบรรจุ 3 รูปแบบคือ  1) บรรจุใน
ถุงพลาสติกประเภทโพลีโพรพิลีน (polypropylene; PP) (ชุดควบคุม)  2) บรรจุในถุงพลาสติกประเภทโพลีโพรพิลีน
ท่ีภายในบรรจุสารดูดซับออกซิเจน (PP+O2 absorber)  3) บรรจุในถุงสุญญากาศชนิด Nylon-linear low density 
polyethylene (Nylon-LLDPE) เก็บรักษา ณ สภาวะอุณหภูมิห้อง (29 ± 2 องศาเซลเซียส ) เ ป็นเวลา 42 ว ัน  
ผลการศึกษาพบว่า ปัจจยัร่วมระหว่างระยะเวลาในการเก็บรักษาและสภาวะการบรรจุ 3 รูปแบบ ส่งผลต่อคุณภาพ
ทางเคมี และจุลชีววิทยา ของผลิตภณัฑข์นมไหวพ้ระจนัทร์อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภณัฑข์นมไหว้
พระจนัทร์ท่ีบรรจุในถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี (ค่า aw ความช้ืน และ  
ค่า TBA) และจุลชีววิทยา (จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดและเช้ือรา) นอ้ยกวา่ขนมไหวพ้ระจนัทร์ท่ีบรรจุในถุง PP และถุง 
PP+O2 absorber  ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า การบรรจุขนมไหวพ้ระจนัทร์ในถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE 
สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแ์ละการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัได ้ดงันั้น สภาวะการเก็บ
รักษาท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ การบรรจุในถุงสุญญากาศ ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้อายุการเกบ็รักษา 5 สปัดาห์ ณ สภาวะการเก็บ
รักษาอุณหภูมิหอ้ง (29±2 องศาเซลเซียส) โดยท่ีคุณภาพยงัอยูใ่นเกณฑม์าตรฐาน (มผช. 1454/2555)  
 
ค าส าคัญ: ขนมไหวพ้ระจนัทร์, บรรจุภณัฑ,์ อายกุารเกบ็รักษา, สารดูดซบัออกซิเจน, สุญญากาศ 
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ABSTRACT 
 

Mooncakes are a popular type of pastry, particularly during the Mid-Autumn Festival. They are considered 
an auspicious dessert for Chinese people. However, this product tends to deteriorate easily due to the moisture 
movement from the filling to the outer crust, resulting in a changed texture and rancidity. A study on the shelf life 
of mooncake products aimed to investigate the effects of three types of packing conditions: 1) packed in 
polypropylene plastic bags (PP, control), 2) packed in a polypropylene plastic bag containing an oxygen absorber 
(PP+O2 absorber), and 3) packed in a nylon-linear low-density polyethylene (nylon-LLDPE) vacuum bags, all 
stored at room temperature (29 ± 2 °C) for 42 days. The study found that common factors between storage times 
and packing conditions affected the chemical and microbiological quality of the mooncake products with statistical 
significance (p<0.05). There was a difference in chemical quality (aw, moisture content, and TBA) and 
microbiological quality (total viable count and mold) between mooncakes packed in nylon-LLDPE vacuum bags 
and those packed in PP bags and PP+O2 bsorbers bags. The results showed that packing mooncakes in nylon-
LLDPE vacuum bags could slow down microbial growth and lipid oxidation. The most suitable storage condition 
was packing in nylon-LLDPE vacuum bags which resulted in the product having a shelf life of 35 days at room 
temperature (29 ± 2 °C), while the quality still met the Thai Industrial Standards (TIS 1454/2012). 
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บทน า 
ขนมไหวพ้ระจนัทร์เป็นขนมอบชนิดหน่ึง 

ท่ีได้รับความนิยม โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลไหว้
พระจนัทร์ ถือเป็นขนมมงคลของชาวจีน ท าจากแป้ง
ผสมกบัน ้าเช่ือม น ้ามนัพืช น ้ าด่างหรือส่วนประกอบ
อ่ืน มีไส้บรรจุภายใน มีขนาดต่างกัน ส่วนท่ีเป็น
เปลือกประกอบดว้ยแป้งสาลี ไขมนัหรือน ้ามนั อาจมี
ส่วนผสมของไข่ มีทั้งไส้คาวและไส้หวาน ท าให้สุก
ด้วยการอบ ขนมไหว้พระจันทร์เป็นผลิตภัณฑ์ 
ขนมอบท่ีมีอายุการเก็บรักษาสั้ น การเส่ือมเสียของ
ผลิตภัณฑ์ประเภทน้ีสามารถแบ่งออกเป็น 1) การ
เส่ือมเสียทางกายภาพ ท าให้ขนมมีลกัษณะแห้งแข็ง
จากการสูญเสียความช้ืน 2) การเส่ือมเสียทางเคมี
เน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ท าใหเ้กิดกล่ิน
หืนและเน้ือสัมผสัเปล่ียนไป  และ 3) การเส่ือมเสีย

ทางจุลินทรียเ์น่ืองจากการเคล่ือนยา้ยของความช้ืน
จากไส้มาจากเปลือกขนม ส่งผลท าให้เกิดเช้ือรา 
ได้ง่าย ซ่ึงการเปล่ียนแปลงทั้ ง 3 ประเภทดังกล่าว
ส่งผลต่อคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัท่ีเปล่ียนแปลง
ไปดว้ย จะเห็นไดว้่าอายุการเก็บรักษาของขนมไหว้
พระจันทร์  ข้ึนอยู่กับ  ส่วนประกอบในสูตรและ
ส ภ า ว ะ ใ น ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า  ( Chysirichote and 
Mekrawee, 2018) 

จากการท่ีให้นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 หลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารออกฝึกสหกิจ
ศึกษาร่วมกบับริษทั ซนั โฟรเซ่น ฟรุ้ต จ ากดั จงัหวดั
นราธิวาส ในหวัขอ้วิจยัเร่ือง การศึกษาและปรับปรุง
กระบวนการผลิตไส้ขนมจากทุเรียน : กรณีศึกษา
บริษทั ซัน โฟรเซ่น ฟรุ้ต จ ากดั ซ่ึงงานวิจยัดงักล่าว
ทางบริษทัไดน้ าไปใช้ประโยชน์โดยน าไปผลิตเป็น
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ไส้ขนม แต่พบปัญหาคือ ไส้ทุเรียนมีความช้ืนสูง  
เม่ือน าไปประยุกต์ใช้เป็นไส้ขนมไหวพ้ระจันทร์ 
ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาไม่เ กิน 1 สัปดาห์   
พบการเกิดเช้ือราบริเวณไส้ขนมและแป้งหุ้มขนม  
ซ่ึงการเส่ือมเสียของขนมประเภทน้ีมีสาเหตุหลาย
ประการเช่น การเกิดกล่ินหืน กล่ินอับ และการ
เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง เ ช้ื อ ร า  (Chaisirichote, 2011) 
สอดคลอ้งกบั Thuwawiroj (2012) ท่ีกล่าวว่าขนมอบ
ประเภทขนมเป๊ียะ ขนมไหวพ้ระจนัทร์ ท่ีผลิตแบบ
ครัวเรือนจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 1 สัปดาห์ 
ส่วนการผลิตในระดบัอุตสาหกรรมจะมีอายุการเก็บ
รักษา 2-4 สัปดาห์ทั้ งน้ีข้ึนอยู่กับกระบวนการผลิต 
ชนิดของบรรจุภณัฑ ์สภาวะในการเก็บรักษาและวาง
จ าหน่าย สาเหตุส าคญัประการหน่ึงของการเส่ือมเสีย
คือ  การ เป ล่ียนแปลงของปริมาณความช้ืนใน
ผลิตภัณฑ์เ น่ืองจากผลิตภัณฑ์อาหารประเภทน้ี 
มีองค์ประกอบหลายส่วน (multidomain foods) และ
องค์ประกอบเหล่าน้ีมีระดับความช้ืนท่ีแตกต่างกัน  
ท าให้เกิดการถ่ายเทความช้ืนระหว่างตัวแป้งและ 
ไส้ขนมในระหว่างการเก็บรักษา ส่งผลท าใหเ้กิดการ
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและประสาท
สัมผสั รวมทั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์ซ่ึงอาหารท่ี
มีความช้ืนและบรรจุในภาชนะปิด อาจมีปัญหาใน
เร่ืองการระบายความช้ืนท่ีเคล่ือนยา้ยจากภายในมา
ภายนอกช้ินอาหาร ท าใหอ้าหารมีความช้ืนสูงเหมาะ
กับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ผู ้วิจัย จึงเ ห็น
ความส าคัญและสนใจท่ีจะแก้ปัญหาดังกล่าว จึงมี
แนวคิดท่ีจะควบคุมปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑ์ 
โดย ศึกษา รูปแบบการบรร จุ ท่ี ช่ วยชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียแ์ละ
ทางประสาทสัมผัสของผ ลิตภัณฑ์ขนมไหว้
พระจนัทร์ คือ 1) การใชส้ารดูดซบัออกซิเจนเพ่ือใหมี้
ระดบัก๊าซออกซิเจนในบรรจุภณัฑ์ท่ีปิดสนิทอยู่ใน
ระดบัต ่า ซ่ึงคุณสมบติัของสารดูดซับออกซิเจนคือ 

ช่วยป้องกนัการเส่ือมสภาพของอาหารจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันและยืดอายุการเก็บรักษา นอกจากน้ียงั
สามารถป้องกันออกซิเจนจากการเปล่ียนสีใน
ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล สารดูดซับออกซิ เจน
สามารถใชเ้ก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์บรรจุภายใตส้ภาวะ
ดั ด แ ป ร บ ร ร ย า ก า ศ  ( Modified Asmosphere 
Packaging; MAP) หรือสภาวะอากาศปกติ ข้ึนอยู่กบั
ชนิดของผลิตภณัฑ์ พบว่า สามารถลดปริมาณก๊าซ
ออกซิเจนในบรรจุภณัฑใ์หเ้หลือนอ้ยกวา่ร้อยละ 0.01 
ของความเข้มข้นทั้ งหมด ท าให้สามารถยับยั้ ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน และการเน่าเสียของอาหาร
เน่ืองจากการเจริญของเช้ือราได ้ส่งผลใหย้ืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานข้ึน (Chuaythong and 
Rachtanpun, 2017) และ 2) การบรรจุแบบสุญญากาศ 
ซ่ึงเป็นวิธีการบรรจุท่ีมีการก าจดัก๊าซออกซิเจน ซ่ึงมี
ผลต่อการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เป็น
สาเหตุของการเส่ือมเสีย นอกจากน้ี ยงัสามารถลด
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและลดปัญหา
การเปล่ียนแปลงสีในผลิตภณัฑอ์าหาร ขอ้มูลจากการ
วิจยัสามารถน าไปประยุกต์ใชก้บัผลิตภณัฑป์ระเภท
ขนมอบประเภทอ่ืนและต่อยอดในเชิงพาณิชยต่์อไป 

 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การผลติขนมไหว้พระจนัทร์ 

ท า ก า รผ ลิตไส้ ทุ เ รี ย นและขนมไหว้
พระจันทร์ตามสูตรและวิ ธีการของบริษัทซัน  
โฟรเซ่น ฟรุ้ต จ ากดั จงัหวดันราธิวาส โดยในสูตรไส้
ทุเรียนประกอบดว้ยเน้ือทุเรียนร้อยละ 83.50 แป้งขา้ว
เห นียว ร้อยละ  4.80 น ้ า ต าล ร้ อยละ  8.70 และ 
กลีเซอรอลร้อยละ 3.00 ตามล าดบั ส่วนแป้งขนมไหว้
พระจันทร์ประกอบด้วย แป้งขนมปังร้อยละ 30.0 
แป้งเค้ก ร้อยละ 22.5 น ้ ามันร าข้าว ร้อยละ 15.0 
น ้ าเช่ือมร้อยละ 32.0 และน ้ าด่างร้อยละ 0.5 วิธีการ
ผลิตแบ่งเป็น 2 ส่วนคือ 1) ไสข้นม โดยน าเน้ือทุเรียน
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มากวนกบัน ้าตาล เติมแป้งขา้วเหนียว และกลีเซอรอล 
กวนดว้ยไฟอ่อนจนกระทัง่เหนียว 2) ส่วนของแป้ง
หุ้มขนมผลิตโดยผสมน ้ าเช่ือม น ้ าด่าง และน ้ ามัน 
ร าขา้ว จากนั้นผสมแป้งขนมปังและแป้งเคก้ นวดให ้
เขา้กนั พกัแป้งไวเ้ป็นเวลา 1 คืน แบ่งแป้งเป็นกอ้น ๆ 
ละ 15 กรัม รีดเป็นแผ่น ชั่งไวข้นมเป็นก้อน ๆ ละ 20 
กรัม น าแป้งท่ี รีดเป็นแผ่นมาห่อไส้ขนม น าไป 
กดลงบนพิมพข์นมไหวพ้ระจนัทร์และน าไปอบโดย
ใชเ้ตาอบไฟฟ้ายี่หอ้ Elextrolux รุ่น EOT70DB  อบท่ี
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที  
น าออกมาทาหนา้ขนมดว้ยไข่แดงและน าไปอบต่อท่ี
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที ตั้งท้ิง
ไวใ้หเ้ยน็ 
2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างเก็บรักษา
ของผลติภัณฑ์ขนมไหว้พระจนัทร์ 

น าผลิตภัณฑ์ขนมไหวพ้ระจันทร์น ้ าหนัก
บรรจุ 40 กรัม มาบรรจุภัณฑ์ในถาดขนม โดยใน
งานวิจัยน้ีศึกษาตัวแปร 2 ตัวแปรคือ ตัวแปรท่ี 1 
รู ปแบบการบรร จุ  3 รู ปแบบคือ  1) บรร จุ ใน
ถุงพลาสติกประเภทโพลีโพรพิลีน (polypropylene; 
PP)  (ชุดควบคุม)  ขนาด 4x6 น้ิว หนา 40 ไมครอน ท่ี
มีค่าการซึมผ่านไอน ้า 0.99 กรัม/เมตร2 .วนั  2) บรรจุ
ในถุงพลาสติกประเภทโพลีโพรพิลีนท่ีภายในบรรจุ
สารดูดซับออกซิเจนขนาดบรรจุ 2 กรัม (PP+O2 
absorber)  3) บรรจุในถุงสุญญากาศชนิด Nylon-
linear low density polyethylene (Nylon-LLDPE) โดย
ก าหนดใหข้นาดของถุงเท่ากบั 4x6 น้ิว ความหนา 50 
ไมครอน ตัวแปรท่ี 2) ระยะเวลาการเก็บรักษาคือ 
วัน ท่ี  0, 7, 14, 21, 28, 35 และ  42 เ ก็ บ รั กษ า ท่ี
อุณหภู มิห้อง  29±2 องศา เซล เ ซียส  ศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ์
สุ่มเก็บตวัอย่างทุก ๆ 5 วนั เป็นเวลา 6 สัปดาห์ หรือ
จนกว่าตวัอย่างมีคุณภาพเส่ือมเสีย/ไม่เป็นท่ียอมรับ 
วิเคราะห์คุณสมบติัต่าง ๆ ดงัน้ี 1) ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี 

โดยใชเ้คร่ือง Novasina AG รุ่น CH – 8853  2) ปริมาณ
ความช้ืนโดยวิธี (AOAC, 2000) 3) ปริมาณกรดไธโอ
บาบิทูริค (Thiobarbituric acid, TBA) โดยวิธี (AOAC, 
2000)  4) คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์
ทั้งหมด และรา ตามวิธี (AOAC, 2000) 

วางแผนการทดลอง แบบ 3×7 Factorial in 
Completely Randomized Design (CRD) ท า ก า ร
วิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช  ้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS for 
Windows Version 21 โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน 
ANOVA (analysis of variance) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดย
ใช ้Duncan’s Multiple Range Test 

 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ค่า aw  
 จ ากก า ร เ ก็ บ รั กษ าตัว อ ย่ า ง ขนมไหว้
พระจันทร์ด้วยรูปแบบการบรรจุในถุง  PP  ถุง PP 
+O2 absorber และ  ถุง  nylon-LLDPE เก็บ รักษา ท่ี
อุณหภูมิ 29±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 7, 14, 21, 
28, 35 และ 42 ว ัน พบว่า รูปแบบการบรรจุและ
ระยะเวลาการเก็บรักษา มีผลต่อค่า aw ทั้งในส่วนของ
แป้งหุ้มขนมและไส้ขนมอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบว่า ในวันแรกของการเก็บรักษา 
(วนัท่ี 0) แป้งหุม้ขนมไหวพ้ระจนัทร์ท่ีบรรจุในถุง PP  
มีค่า aw เท่ากับ 0.51±0.01 ไส้ขนมมีค่า  aw เท่ากับ 
0.53±0.01 เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 42 วนั ค่า aw ของ
แป้งหุ้มขนมมีค่าเท่ากับ 0.81±0.04 เพ่ิมข้ึนคิดเป็น
ร้อยละ 60.78 ไส้ขนมมีค่าเท่ากบั 0.70±0.01 เพ่ิมข้ึน
คิดเป็นร้อยละ 32.08 ขนมไหวพ้ระจนัทร์ท่ีบรรจุใน
ถุง PP +O2 absorber วนัแรกของการเกบ็รักษาแป้งหุม้
ขนมมีค่า aw เท่ากับ 0.51±0.01 ไส้ขนมมีค่าเท่ากับ  
0.53±0.02 เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 42 วนั ค่า aw แป้ง
หุม้ขนมมีค่าเท่ากบั 0.71±0.01 เพ่ิมข้ึนคิดเป็นร้อยละ 
39.22 ไส้ขนมมีค่า aw เท่ากับ 0.68±0.01 เพ่ิมข้ึนคิด
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เป็นร้อยละ 28.30 ส่วนการบรรจุในถุงสุญญากาศ
ชนิด nylon-LLDPE  วนัแรกของการเก็บรักษาแป้ง
หุ้มขนมมีค่า aw เท่ากับ 0.51±0.01 ไส้ขนมมีค่า aw  
เท่ากบั 0.53±0.02 เม่ือเก็บเป็นเวลา 42 วนั ค่า aw แป้ง
หุม้ขนมมีค่าเท่ากบั 0.64±0.01 เพ่ิมข้ึนคิดเป็นร้อยละ 
25.49 ไส้ขนมมีค่า aw เท่ากับ 0.62±0.01 เพ่ิมข้ึนคิด
เป็นร้อยละ 16.98 ตามล าดบั (ตารางท่ี 1 และ ตารางท่ี 2) 
การเปล่ียนแปลงของค่า aw ในแป้งหุ้มขนมท่ีเพ่ิมข้ึน
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นผลเน่ืองมาจาก
ผลิตภณัฑอ์าหารประเภทท่ีมีแป้งหุม้ จดัเป็นขนมท่ีมี
องค์ประกอบหลายส่วน ซ่ึงปัจจยัท่ีจะส่งผลต่อการ
เปล่ียนแปลงของค่า aw คือการเคล่ือนยา้ยโมเลกุลของ
น ้ าจากส่วนของไส้ขนมไปยงัส่วนของแป้งหุ้มขนม 
ซ่ึงการเคล่ือนย้ายโมเลกุลของน ้ าจะเกิดข้ึนอย่าง
รวดเร็วในช่วงแรกและจะค่อย ๆ ชา้ลงจนถึงจุดสมดุล
คือองค์ประกอบทั้ ง 2 ส่วนมีความช้ืนใกลเ้คียงกัน 
ส อ ด ค ล้อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง  Chysirichote and 
Mekrawee (2016) ท่ีศึกษาอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑ์
ขนมเป๊ียะเลก็ลดพลงังานโดยพบว่า ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา 2 สัปดาห์ค่า aw ของไส้ขนมมีแนวโนม้
เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย เ น่ืองจากเกิดการเคล่ือนท่ีของ
โมเลกุลของน ้ าจากส่วนของไส้ขนมไปยงัส่วนของ
แป้งหุม้ขนม ส่วนรูปแบบการบรรจุพบว่า การบรรจุ
ในถุงพลาสติก PP มีการเปล่ียนแปลงของค่า aw ทั้งใน
ส่วนของแป้งหุม้ขนมและไส้ขนมมากท่ีสุด เน่ืองจาก
ถุง PP มีอตัราการซึมผ่านของไอน ้ าอยู่ในช่วง 10-12 
กรัม/ตารางเมตร/วนั ท่ีความช้ืนสมัพทัธ์ร้อยละ 90 ท า
ใหเ้กิดการถ่ายเทความช้ืนจากภายนอกบรรจุภณัฑเ์ขา้
ไปถึงตัวผ ลิตภัณฑ์ เ พ่ื อให้ เข้า สู่สภาวะสม ดุล 
(Thuwawiroj, 2012) ส่วนการบรรจุผลิตภณัฑ์ในถุง 
PP +O2 absorber พบว่ า  ส ามารถจะชะลอการ
เปล่ียนแปลงของค่า aw ทั้งในส่วนของแป้งหุ้มขนม
และไส้ขนมเน่ืองจาก สารดูดซับออกซิเจนท าหนา้ท่ี
ดูดซบัออกซิเจนในโมเลกุลของไอน ้าจากบรรยากาศ

ภายในบรรจุภณัฑ ์ท าใหค้วามช้ืนสมัพทัธ์ของอากาศ
ท่ีลอ้มรอบอาหารต ่ากว่าค่า aw ของอาหาร จึงมีการ
เคล่ือนยา้ยความช้ืนและท าใหอ้าหารในบรรจุภณัฑท่ี์
มีสารดูดซบัออกซิเจนมีค่า aw ต ่ากว่าปกติ  (Rotarwut 
et al., 2018) ส่วนการเก็บรักษาในถุงสุญญากาศชนิด 
nylon-LLDPE พบการเปล่ียนแปลงของค่า aw ทั้งใน
ส่วนของแป้งหุม้ขนมและไส้ขนมนอ้ยท่ีสุดเน่ืองจาก 
ถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE มีอตัราการซึมผา่น
ของไอน ้ าเท่ากบั 0.062 กรัม. มิลลิเมตร/ตารางเมตร/
วนั ซ่ึงมีผลท าให้เกิดการซึมผ่านของอากาศไดน้อ้ย 
จึงสามารถป้องกนัการสูญเสียความช้ืนของผลิตภณัฑ ์ 
ซ่ึงค่า aw เป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลอยา่งมากต่อการเส่ือม
เสียของอาหาร เพราะความช้ืนจะท าให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีอย่างช้า ๆ และมี
การเจริญของจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นตน้เหตุท่ีท าให้อาหาร
เกิดการเน่าเสีย ดงันั้น การลดปริมาณน ้าในอาหารจึง
เ ป็นการยับย ั้ งการ เจ ริญของจุ ลินทรีย์และการ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมี (Khoshakhlagh et al., 2014) ท า
ใหผ้ลิตภณัฑมี์อายกุารเกบ็รักษาท่ีนานข้ึน 
2. ปริมาณความช้ืน  

ผลการวิ เคราะห์ปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์ขนมไหว้พระจันทร์พบว่า ปัจจัยร่วม
ระหว่างระยะเวลาในการเก็บรักษาและรูปแบบการ
บรรจุ 3 รูปแบบส่งผลต่อปริมาณความช้ืนทั้งในส่วน
ของแป้งหุ้มขนมและไส้ขนมอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของ
ขนมไหวพ้ระจันทร์พบว่า เม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานข้ึน ปริมาณความช้ืนในส่วนของแป้งหุ้ม
ขนมจะเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 7.31-7.39 เป็นร้อยละ 
8.56-9.85 ปริมาณความช้ืนของไส้ขนมมีค่าเพ่ิมข้ึน
จากร้อยละ 7.90-8.03 เป็นร้อยละ 8.76-9.53 เม่ือเก็บ
รักษาเป็นเวลา 42 วนั (ตารางท่ี 1 และ ตารางท่ี 2) จาก
การทดลองจะพบวา่ ปริมาณความช้ืนในแป้งหุ้มขนม
จะเพ่ิมข้ึนทั้ง 3 รูปแบบการบรรจุ เน่ืองจากเกิดการ
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เคล่ือนยา้ยโมเลกุลของน ้าจากส่วนของไส้ขนมไปยงั
ส่วนของแป้งหุ้มขนม ส่งผลท าให้ส่วนของแป้งหุ้ม
ขนมมีปริมาณความช้ืนท่ีสูงข้ึน  สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ  Chunu (2010)  ท่ี ศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมเป๊ียะไส้สับปะรดโดยพบว่า ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์6 สัปดาห์ ปริมาณ
ความช้ืนในส่วนของแป้งหุ้มขนมเพ่ิมจากร้อยละ 
5.15-5.75 เป็นร้อยละ 5.31-5.83 โดยการบรรจุในถุง 
PP มีการเพ่ิมข้ึนของปริมาณความช้ืนสูงสุด เน่ืองจาก
ถุง PP มีอตัราการซึมผ่านของไอน ้ าอยู่ในช่วง 10-12 
กรัม/ตารางเมตร/วนั ท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 90  
ท าใหเ้กิดการถ่ายเทความช้ืนจากภายนอกบรรจุภณัฑ์
เข้าไปถึงตัวผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เข้าสู่สภาวะสมดุล 
(Thuwawiroj, 2012)  การบรรจุในถุง PP +O2 absorber 
พบว่า ขนมไหวพ้ระจนัทร์ทั้งส่วนของแป้งหุ้มขนม
และส่วนของไส้ขนมมีการเปล่ียนแปลงปริมาณ
ความช้ืนนอ้ยกว่าการบรรจุในถุง PP เพียงอย่างเดียว 
เ น่ืองจากสารดูดซับออกซิ เจนท าหน้า ท่ี ดูดซับ
ออกซิเจนในโมเลกุลของไอน ้าจากบรรยากาศภายใน
บรรจุภณัฑ ์ซ่ึงจะสารดูดซับออกซิเจนจะช่วยชะลอ
การเปล่ียนแปลงความช้ืนได้เพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
เน่ืองจากคุณสมบติัหลกัของสารดูดซบัออกซิเจนคือ 
ช่วยจบักบัออกซิเจนซ่ึงส่งผลต่อการเกิดกล่ินผิดปกติ
ในผลิตภณัฑอ์าหาร หากตอ้งการลดปริมาณความช้ืน
อาจตอ้งเปล่ียนชนิดของบรรจุภณัฑ์เช่น การบรรจุ
สารดูดซบัออกซิเจนร่วมกบัการบรรจุในถุงอลูมิเนียม
ฟอยด ์ (Jariyawaranugoon, 2013; Ramzy et al., 2011) 
ส่วนการบรรจุในถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE 
พบการเปล่ียนแปลงของความช้ืนและไส้ขนมน้อย
ท่ีสุด เน่ืองจากถุง nylon-LLDPE มีอตัราการซึมผ่าน
ของไอน ้ าเท่ากบั 0.062 กรัม. มิลลิเมตร/ตารางเมตร/
วนั ส่งผลใหป้ริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุท่ี
ปิดสนิทมีปริมาณลดลงกว่าปกติ ซ่ึงช่วยชะลอการ
เจ ริญของ เ ช้ื อ จุ ลินท รีย์และปฏิ กิ ริ ย าทาง เค มี  

(Awoyale et al., 2013) ซ่ึงวิธีการดงักล่าวให้ผลดีใน
ดา้นอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑท่ี์สามารถเกบ็ไดน้าน
ข้ึน แต่ส่งผลต่อเน้ือสัมผสัเน่ืองจากตวัผลิตภณัฑแ์ละ
บรรจุภัณฑ์จะเกิดการหดตัวแนบชิดติดกัน ท าให้
รูปทรงของอาหารเปล่ียนไป ซ่ึงหากตอ้งการยืดอายุ
การเกบ็รักษาผลิตภณัฑใ์หน้านข้ึน อาจจะตอ้งวิธีการอ่ืน
เช่น การดดัแปลงบรรยากาศร่วมกบัการใช้กลีเซอรอล 
(Rotarwut et al., 2018; Changso, 2020) เป็นตน้ 
3. ค่า TBA 

ค่า TBA เป็นดัชนีบ่งบอกถึงคุณภาพท่ีมี
ความส าคัญบ่งช้ีถึงการเกิดออกซิเดชันในไขมัน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ งในผลิตภัณฑ์ท่ี มีไขมันเ ป็น
ส่วนประกอบ ซ่ึงจะวัดปริมาณสาร  secondary 
oxidation products ท่ี เ กิ ด จ า กก า รสลา ยตัว ของ
สารประกอบไฮโดรเปอร์ออกไซด์ซ่ึงเป็น primary 
oxidation products จะเกิดมากเ ม่ืออุณหภูมิสูง ข้ึน 
(Phothapaeree et al., 2017) นอกจากน้ีย ังมีปริมาณ
ออกซิ เจนและ ค่ า  aw เ ป็น ปัจจัย ในการ เ ร่ ง ให้
เกิดปฏิกิริยา (Banchuen et al., 2009) โดยปริมาณ 
TBA ซ่ึงใชเ้ป็นดชันีในการวดัการเส่ือมเสียคุณภาพ
ของไขมนัในอาหาร เม่ือค่า TBA ไม่เกิน 1.6 มิลลิกรัม
มาโลอัลดีไฮด์/กิโลกรัม พบว่า ไขมันเส่ือมเสีย
เล็กน้อย (Salah et al., 2022) อาหารยงัเป็นท่ียอมรับ
ของผูบ้ริโภค และผูบ้ริโภคยงัไม่ไดรั้บกล่ินเหมน็หืน 
ค่า TBA มากกว่า 3 มิลลิกรัมมาโลอลัดีไฮด/์กิโลกรัม 
ท าให้ผูบ้ริโภคสามารถรับรู้กล่ินแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผสัต่ออาหารได ้และค่า TBA มากกว่า 7 
มิลลิกรัมมาโลอลัดีไฮด์/กิโลกรัม ท าให้ไขมนัเส่ือม
คุณภาพและมีกล่ินรุนแรง (Gray, 1978) จากผลการ
วิเคราะห์ค่า TBA ของผลิตภณัฑข์นมไหวพ้ระจนัทร์
พบว่า ปัจจยัร่วมระหว่างระยะเวลาในการเก็บรักษา
และรูปแบบการบรรจุ 3 รูปแบบส่งผลต่อค่า TBA ทั้ง
ในส่วนของแป้งหุม้ขนมและไสข้นมอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) การเปล่ียนแปลงค่า TBA ของขนม
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ไหวพ้ระจนัทร์พบวา่ เม่ือเกบ็รักษาผลิตภณัฑน์าน 42 
วนั ค่า TBA ในส่วนของแป้งหุ้มขนมจะเพ่ิมข้ึนจาก 
0.51-0.56 มิลลิกรัมมาลอนไดอลัดีไฮด์ต่อกรัม เป็น 
0.73-1.69 มิลลิกรัมมาลอนไดอลัดีไฮด์ต่อกรัม เม่ือ
เก็บรักษาเป็นเวลา 42 ว ัน  คิดเป็นร้อยละ 43.14-
201.78 ส่วนค่า TBA ของไส้ขนมมีค่าเพ่ิมข้ึนจาก 
0.25-0.26 มิลลิกรัมมาลอนไดอลัดีไฮด์ต่อกรัม เป็น 
0.79-1.07 มิลลิกรัมมาลอนไดอลัดีไฮด์ต่อกรัม เม่ือ
เก็บรักษาเป็นเวลา 42 ว ัน คิดเป็นร้อยละ 216.00-
311.54 (ตารางท่ี 1 และ ตารางท่ี 2) จากผลการทดลอง
พบว่า การบรรจุขนมไหวพ้ระจนัทร์ในบรรจุภณัฑท่ี์
แตกต่างกนั ส่งผลให้ค่า TBA ในผลิตภณัฑ์ต่างกัน
ด้วย ขนมไหวพ้ระจันทร์ท่ีบรรจุในถุง PP พบการ
เปล่ียนแปลงของค่า TBA สูงสุดทั้งส่วนของแป้งหุม้
ขนมและไส้ขนม เน่ืองจากถุง PP ไม่มีคุณสมบติัใน
การป้องกนัออกซิเจน ออกซิเจนจากภายนอกสามารถ
แพร่เขา้สู่ภายในบรรจุภณัฑ์อย่างต่อเน่ือง ท าให้เร่ง
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ส่วนขนมไหวพ้ระจนัทร์
ท่ีบรรจุในถุง PP +O2 absorber พบว่า สามารถชะลอ
การเปล่ียนแปลงของค่า TBA เน่ืองจากสารดูดซับ
ออกซิเจนท าหนา้ท่ีลดปริมาณก๊าซออกซิเจนในบรรจุ
ภณัฑใ์ห้เหลือน้อยกว่าร้อยละ 0.1 ของความเขม้ขน้
ทั้งหมด โดยสารดูดซับออกซิเจนสามารถใชใ้นการ
เก็บ รักษาผลิตภัณฑ์ ท่ีบรร จุในสภาวะดัดแปร
บรรยากาศหรือสภาวะอากาศปกติ  เ ม่ือปริมาณ
ออกซิเจนในบรรจุภณัฑอ์ยูใ่นระดบัต ่า ท าใหส้ามารถ
ยบัย ั้งปฏิกิริยาออกซิเดชนัได ้(Promkhan et al., 2020) 
แต่ข้อจ ากัดของการใช้สารดูดซับออกซิเจนคือ มี
ประสิทธิภาพเพียงระยะหน่ึงเท่านั้ น เ น่ืองจาก
ออกซิเจนจากภายนอกสามารถแพร่เขา้สู่ภายในบรรจุ
ภณัฑอ์ยา่งต่อเน่ืองจนกระทัง่ท าใหป้ระสิทธิภาพของ
สารดูดซบัออกซิเจนหมดไป ผลิตภณัฑก์็จะเกิดกล่ิน
หื น  ( Chaisirichote, 2011; Laohasilpsomjit, 2018) 
ส่วนการบรรจุในถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE 

พบการเปล่ียนแปลงของค่า TBA นอ้ยท่ีสุดเน่ืองจาก
เป็นการบรรจุโดยดึงเอาอากาศท่ีอยู่ภายในบรรจุ
ภณัฑอ์อก โดยไม่มีการพ่นก๊าซแทนท่ี มีวตัถุประสงค์
เพ่ือป้องการการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย์ท่ีต้องการ
ออกซิเจน ไดแ้ก่ ราทุกชนิดและแบคทีเรียท่ีตอ้งการ
ออกซิเจน เช่น Pseudomonas sp. รวมทั้งป้องกนัการ
เส่ือมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมีท่ีต้องการออกซิเจน 
เช่น การเหมน็หืนเน่ืองจากปฏิกิริยาลิปิดออกซิเดชนั 
( lipid oxidation) (Suksripaisal, 2016) เ ม่ือพิจารณา
ขนมไหวพ้ระจันทร์ทั้ ง 3 สภาวะการบรรจุพบว่า 
ตลอดระยะเวลา 6 สัปดาห์ มีค่า TBA ไม่เกิน 1.6 
มิลลิกรัมมาโลอลัดีไฮด์/กิโลกรัม ซ่ึงหมายถึงไขมนั
เส่ือมเสียเล็กน้อย ผลิตภัณฑ์ยงัเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค (Kachele et al., 2017) ซ่ึงค่า TBA เพียงอยา่ง
เดียวอาจไม่เหมาะสมท่ีจะใชเ้ป็นดชันีช้ีวดัการเส่ือม
เสียของขนมไหวพ้ระจันทร์ สาเหตุหลักของการ
เส่ือมเสียของขนมไหวพ้ระจนัทร์คือการเน่าเสียจาก
เช้ือจุลินทรีย ์เม่ือพิจารณาค่า aw ในส่วนของแป้งหุ้ม
ขนมและไสข้นมพบวา่ มีค่าเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บ
รักษา มีค่า aw อยู่ระหว่าง 0.5-0.7 ซ่ึงค่า aw เป็นปัจจยั
ส าคญัท่ีสุดท่ีมีอิทธิพลอย่างมากต่อคุณภาพและการ
เน่าเสียของอาหารโดยเฉพาะการเจริญของจุลินทรีย ์
ซ่ึงเป็นต้นเหตุให้เกิดการเน่าเสีย ดังนั้น ควรมีการ
ควบคุมใหมี้ค่า aw ท่ีต ่ากวา่ 0.6 เพ่ือท าใหส้ามารถเก็บ
รักษาได้นานข้ึน เ น่ืองจากสามารถช่วยลดการ
เป ล่ียนแปลง เ น่ืองจากปฏิ กิ ริ ย า เค มี  และการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ (Franceschini et al., 
2020) 
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Table 1  Change in water activity (aw),  Moisture content and  thiobarbituric acid (TBA value)  of bread during storage 
Conditions Days water activity (aw) Moisture (%) thiobarbituric acid  

(TBA value)  (mgMAD/kg) 
PP bag 0 0.51±0.01f 7.34±0.16d 0.51±0.05f 
PP bag 7 0.55±0.03e 7.78±0.49c 0.59±0.04e 
PP bag 14 0.60±0.02d 7.86±0.21c 0.59±0.08e 
PP bag 21 0.63±0.02cd 7.87±0.41c 0.71±0.10c 
PP bag 28 0.66±0.02c 8.75±0.60b 0.92±0.14b 
PP bag 35 0.73±0.01b 9.07±0.39ab 1.26±0.05a 
PP bag 42 0.81±0.04a 9.56±0.23a 1.69±0.18a 

PP+O2 absorber 
bag 

  0 0.51±0.01f 7.35±0.24d 0.52±0.02f 

PP+O2 absorber 
bag 

7 0.53±0.02ef 7.52±0.50d 0.55±0.03ef 

PP+O2 absorber 
bag 

14 0.57±0.02d 7.53±0.22d  0.57±0.02e 

PP+O2 absorber 
bag 

21 0.60±0.02d 7.98±0.20c 0.71±0.03c 

PP+O2 absorber 
bag  

28 0.61±0.01d 8.16±0.46c 0.81±0.05bc 

PP+O2 absorber 
bag 

35 0.66±0.01c 8.59±0.25c 0.92±0.04b 

PP+O2 absorber 
bag 

42 0.71±0.01b 9.20±0.42a 0.92±0.10b 

Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

0 0.51±0.01f 7.33±0.22d 0.51±0.02f 

Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

7 0.51±0.02f 7.39±0.32d 0.52±0.02f 

Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

14 0.52±0.02ef 7.51±0.40d 0.55±0.0ef 

Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

21 0.54±0.01e 7.87±0.50c 0.60±0.02e 

Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

28 0.55±0.02e 8.01±0.46c 0.64±0.05de 
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Table 1  (Continuous) 
Conditions Days  water activity (aw) Moisture (%) thiobarbituric acid  

(TBA value)  (mgMAD/kg) 
Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

35 0.61±0.02d 8.50±0.25b 0.66±0.03de 

Nylon-LLDPE 
vacuum bags 

42 0.64±0.01c 8.56±0.50b 0.73±0.02c 

a-f Different letters in a column indicate significantly different level (p<0.05) according to Duncan’s multiple range test. 
 
Table 2  Change in water activity (aw),  Moisture content and  thiobarbituric acid (TBA value)  of durian cream  filling during storage 

Treatment Days water activity 
(aw) 

Moisture (%) thiobarbituric acid  
(TBA value) (mgMAD/kg) 

PP bag 0 0.53±0.01e 7.65±0.38e 0.26±0.03f 
PP bag 7 0.56±0.02d 8.24±0.08d 0.30±0.03f 
PP bag 14 0.56±0.02d 8.97±0.16b 0.33±0.08f 
PP bag 21 0.59±0.01b 8.99±0.11b 0.40±0.09e 
PP bag 28 0.64±0.02b 9.01±0.03b 0.63±0.08c 
PP bag 35 0.69±0.02a 9.20±0.19a 0.82±0.01b 
PP bag 42 0.70±0.01a 9.23±0.11a 1.07±0.12a 

PP+O2 absorber bag 0 0.53±0.02e 7.63±0.64e 0.26±0.02f 
PP+O2 absorber bag 7 0.55±0.02d 8.06±0.75de 0.27±0.05f 
PP+O2 absorber bag 14 0.56±0.02d 8.68±0.30cd  0.28±0.01f 
PP+O2 absorber bag 21 0.58±0.02cd 8.80±0.70c 0.29±0.02f 
PP+O2 absorber bag 28 0.61±0.01c 8.88±0.13c 0.33±0.01f 
PP+O2 absorber bag 35 0.65±0.01b 8.88±0.12c 0.51±0.02d 
PP+O2 absorber bag 42 0.68±0.01ab 9.12±0.73ab 0.90±0.02ab 

Nylon-LLDPE vacuum bags 0 0.53±0.02e 7.65±0.53e 0.26±0.04f 
Nylon-LLDPE vacuum bags 7 0.53±0.05e 7.90±0.32de 0.26±0.03f 
Nylon-LLDPE vacuum bags 14 0.54±0.02e 8.14±0.56d 0.27±0.03f 

Nylon-LLDPE vacuum bags 21 0.55±0.01d 8.25±0.62d 0.28±0.02f 
Nylon-LLDPE vacuum bags 28 0.57±0.02cd 8.54±0.21cd 0.30±0.01f 
Nylon-LLDPE vacuum bags 35 0.60±0.02c 8.69±0.26cd 0.47±0.05de 
Nylon-LLDPE vacuum bags 42 0.62±0.01c 8.71±0.36c 0.78±0.25b 

a-f Different letters in a column represent significantly different level (p<0.05) according to Duncan’s multiple range test. 
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4. คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 
จ ากก า ร เ ก็ บ รั กษ าตัว อ ย่ า ง ขนมไหว้

พระจนัทร์ดว้ยบรรจุภณัฑถุ์ง  PP  ถุง PP+O2 absorber 
และถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 29±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 7, 14, 21, 
28, 35 และ 42 ว ัน ท าการตรวจวิเคราะห์ปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและเช้ือราทุก 7 วนั โดยเทียบกบั
เกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขนมไหวพ้ระจนัทร์ 
(Thai Industrial Standards Institute, 2003) ซ่ึงก าหนด
เกณฑ์ในการพิจารณาดังน้ี คือ จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดตอ้งนอ้ยกวา่ 1×104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
และจ านวนเช้ือราต้องน้อยกว่า 1×102 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม  จากการทดลองพบว่า ขนมไหว้
พระจันทร์ท่ีบรรจุในถุง PP มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
เร่ิมตน้เท่ากบั 1.2×101 CFU/g ปริมาณเช้ือราเท่ากับ 
1.2×101 CFU/g ในวันท่ี 21 พบว่า เ ช้ือจุลินทรีย์มี
ปริมาณ 2.4×104 CFU/g ส่วนเช้ือรามีปริมาณ 2.7×102 
CFU/g ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัเกณฑม์าตรฐาน พบว่า
จ านวนเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและเช้ือราเกินเกณฑ์ท่ี
ก าหนด จึงสรุปได้ว่า สามารถเก็บรักษาได้ 14 วนั 
ขนมไหวพ้ระจันทร์ท่ีบรรจุในถุง PP+O2 absorber 
พบว่า มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์ร่ิมตน้เท่ากบั 1.0×101 

CFU/g เช้ือราเท่ากับ 1.3×101 CFU/g เม่ือเก็บรักษา
ผลิตภณัฑเ์ป็นเวลา 35 วนั พบวา่ เช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด
เท่ากับ 8.7×104 CFU/g ส่วนเช้ือรามีปริมาณเท่ากับ 
5.0×102 CFU/g ซ่ึงเกินเกณฑท่ี์ก าหนด สรุปไดว้า่ เกบ็
รักษาได ้28 วนั ส่วนขนมไหวพ้ระจนัทร์ท่ีบรรจุถุง
สุญญากาศชนิด  nylon-LLDPE พบว่า  มีปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์เ ร่ิมต้นเท่ากับ 1.0×101 CFU/g เ ช้ือรา
เท่ากบั 1.2×101 CFU/g เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 42 วนั 
พบว่า เช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมดเท่ากับ 6.8×104 CFU/g 
ส่วนเช้ือรามีปริมาณเท่ากบั 2.1×102 CFU/g ซ่ึงเกิน
เกณฑท่ี์ก าหนด สรุปไดว้า่ เกบ็รักษาได ้35 วนั (ตาราง
ท่ี 3) สอดคลอ้งกบัผลการวิเคราะห์ค่า aw และปริมาณ

ความช้ืน โดยการใช้สารดูดซับออกซิเจนท าให้
ปริมาณจุลินทรียแ์ละเช้ือราท่ีพบในผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึน
ในอตัราท่ีชา้กว่าการบรรจุในถุง PP เพียงอย่างเดียว 
ผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Chysirichote and Mekrawee (2018) ท่ีศึกษาอิทธิพล
ของปัจจยัต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณ
จุลินทรียท่ี์พบในขนมเป๊ียะท่ีท าจากไส้ถัว่กวนสูตร
ลดค่า aw โดยพบว่า สามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 2 
สัปดาห์ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (32+2 oC) ซ่ึง
การเส่ือมเสียจะเกิดข้ึนบริเวณเปลือกขนมเน่ืองจากมี
ค่า aw และปริมาณความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึน ส่งผลต่อการ
เจริญของจุลินทรีย ์โดยเฉพาะเช้ือรารวมถึงพิษท่ีเช้ือ
ราสร้างข้ึนดว้ย ส่วนการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ
พบว่าสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในนานท่ีสุด
เน่ืองจาก การบรรจุในสภาวะสุญญากาศเป็นการดึง
อากาศภายในภาชนะออกไปและผนึกแน่นไม่ให้มี
อากาศเขา้ไปได้อีก (Kernberger et al., 2017) การท่ี
ไม่มีออกซิเจนจะช่วยป้องกนัการเจริญของจุลินทรียท่ี์
ตอ้งใชอ้อกซิเจน ซ่ึงมกัเป็นจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดการ
เส่ือมเสียของอาหาร และการใช้อุณหภูมิต ่าในการ
เก็บรักษา  สามารถชะลอการเจริญเ ติบโตของ
จุลินทรีย์ท่ีไม่ต้องการออกซิเจนหรือใช้ออกซิเจน
เพียงเลก็นอ้ยในการเจริญเติบโต ส่งผลใหย้ืดอายุการ
เกบ็รักษาไดน้านข้ึน (Aday and Caner, 2013) 
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Table 3  Microbiological qualities of mooncake product during storage   
Treatment Storage time (days) Total viable count (cfu/g) Mold (cfu/g) 

PP bag 

0 1.2×101 1.2×101 
7 5.3×102 1.7×101 

14 9.3×103 3.0×101 
21 2.4×104 2.7×102 
28 - - 
35 - - 
42 - - 

PP +O2 absorber 

0 1.0×101 1.3×101 
7 2.2×102 1.5×101 

14 7.5×102 2.8×101 
21 
28 

2.7×103 

6.8×103 
4.6×101 
8.7×101 

35 8.7×104 5.0×102 
 42 - - 

Nylon-LLDPE 

0 1.0×101 1.2×101 
7 1.3×101 1.5×101 

14 2.7×102 2.7×101 
21 
28 

4.1×102 

1.0×103 
3.2×101 
4.8×101 

35 5.8×103 6.8×101 
42 6.8×104 2.1×102 

 

สรุป 
จากการศึกษาปัจจยัร่วมระหว่างระยะเวลา

ในการเก็บรักษาและรูปแบบการบรรจุ 3 รูปแบบ 
พบว่า  ส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ 
จุลชีววิทยา ของผลิตภัณฑ์ขนมไหว้พระจันทร์ 
สภาวะการบรร จุในถุง  PP สามารถเก็บ รักษา
ผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิห้องไดน้าน 14 วนั สภาวะการ
บรร จุในถุง  PP+O2 absorber สามารถเก็บ รักษา
ผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิห้องไดน้าน 28 วนั และสภาวะ

การบรรจุถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE สามารถ
เกบ็รักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิหอ้งไดน้าน 35 วนั โดย
ท่ียงัคงมีค่า aw ปริมาณความช้ืน จุลินทรีย์ทั้ งหมด 
และเช้ือรา อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
ขนมเป๊ียะ (Thai Industrial Standards Institute, 2003) 
ส่วนค่า TBA พบวา่ ตลอดระยะเวลา 42 วนั ขนมไหว้
พระจนัทร์ท่ีบรรจุในสภาวะการบรรจุทั้ง 3 สภาวะ  
มี ค่ า  TBA ไม่ เ กิน 1.6 มิลลิกรัมมาโลอัลดีไฮด์ /
กิโลกรัม ซ่ึงหมายถึงไขมัน เ ส่ือมเ สีย เล็กน้อย 
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ผลิตภณัฑย์งัเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑใ์นถุงสุญญากาศชนิด nylon-LLDPE 
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย์ ของผลิตภัณฑ์ได้ นอกจากน้ีการ
ควบคุมคุณภาพระหว่างกระบวนการผลิต การบรรจุ 
และการเกบ็รักษาเพ่ือรอจ าหน่าย กย็งัเป็นส่วนหน่ึงท่ี
ช่วยยืดอายกุารเกบ็รักษา ของผลิตภณัฑไ์ดอี้กดว้ย  
 

กติติกรรมประกาศ 
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สนับสนุนการท า วิ จัย ในค ร้ั ง น้ี  ขอบคุณคณะ
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