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บทคดัย่อ 

 แผน่แป้งโรตีสายไหมเร่ิมตน้ซ่ึงมีความช้ืนร้อยละ 46.99 และค่า Aw เท่ากบั 0.98 แผน่แป้งน้ีเส่ือม

เสียจนบริโภคไม่ไดเ้ม่ือเกบ็ไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นวนัท่ี 3 การวจิยัน้ีศึกษาการยดือายโุดยใชห้ลายๆวิธีร่วมกนั 

เช่นการลดความช้ืนแผน่แป้งดว้ยการเป่าลมเป็นเวลา 30  60 และ 90  นาที ซ่ึงพบวา่การเป่าลมเป็นเวลา 60 

และ 90 นาทีทาํใหแ้ผน่แป้งมีความช้ืนลดลงแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญักบัแผน่แป้งเร่ิมตน้ จากนั้นศึกษาต่อ

โดยนาํมาบรรจุในถุงสุญญากาศและถุงธรรมดา พร้อมกบัการเกบ็รักษาในอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิตูเ้ยน็ 

พบวา่การลดความช้ืนดว้ยการเป่าลมเป็นเวลา 60 นาทีข้ึนไป พร้อมกบัเกบ็ในถุงสุญญากาศ และเกบ็ใน

อุณหภูมิตูเ้ยน็ สามารถเกบ็รักษาไดม้ากกวา่ 3 วนัโดยท่ีไม่มีลกัษณะปรากฏของการเส่ือมเสียทางจุลินทรีย ์ 

คาํสาํคญั : แป้งโรตีสายไหม   วอร์เตอร์แอคทีวิต้ีหรือ Aw 
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Abstract 

 Originally, spring roll papers  had moisture and Aw contents as  46.99 % and 0.98 respectively. 

On the third day of keeping ,it shows the sign of microbiological perish and uneatable. The objective of 

this study is to find out the method of  shelf life extension by combining many hurdle methods such as 

moisture minimizing, vacuum packing and refrigeration storage. The result had shown that moisture 

minimizing by being blown up to 60 mins could reduce the moisture more than 10%  and together with 

vacuum packing and refrigeration storage could extend the shelf life more than 3 days without sign of 

microbiological perish when  camparing with the original one . 
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บทนํา 

ปัจจุบนัผลิตภณัฑโ์รตีสายไหม เป็นผลิตภณัฑป์ระจาํจงัหวดัพระนครศรีอยธุยาท่ีเป็นของ

ฝากซ่ึงนักท่องเท่ียวมกัซ้ือหาเป็นประจาํ โรตีสายไหมพระนครศรีอยุธยา มีแหล่งจาํหน่ายใหญ่ท่ี

บริเวณหนา้โรงพยาบาลพระนครศรีอยธุยา ซ่ึงเป็นชุมชนมุสลิม ถึงแมจ้ะเพิ่งเกิดมาประมาณ ๒๐ ปี 

ท่ีผ่านมา ปัจจุบนัมีโรตีสายไหมเกิดข้ึนในย่านนั้นหลายเจา้ ซ่ึงส่งผลให้เกิดอาชีพ เกิดการจา้งงาน

เกิดรายไดห้มุนเวียนในชุมชนดงักล่าว จนปัจจุบนัโรตีสายไหมกลายเป็นส่วนหน่ึงของของฝากเพื่อ

ดึงดูดใจผูบ้ริโภค แผน่แป้งโรตีสายไหมเป็นผลิตภณัฑท่ี์อายกุารเกบ็รักษาสั้น เส่ือมเสียไดง่้าย ซ่ึงทาํ

ใหแ้ป้งโรตีสายไหมมีการสูญเสียก่อนถึงมือผูบ้ริโภค 

 ดงันั้นการศึกษาวิธีการยดือายกุารเก็บรักษาแผน่แป้งโรตีสายไหมโดยปรับสภาวะแวดลอ้ม

การเกบ็รักษา จะช่วยยดือายกุารเกบ็รักษาไดน้านข้ึน เป็นการลดการสูญเสียมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

 

วตัถุประสงค์ 

1.เพื่อศึกษาผลของการลดความช้ืนในการเกบ็เพื่อยดือายแุป้งโรตีสายไหม 

2.เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิในการเกบ็ เพื่อยดือายแุป้งโรตีสายไหม 

3. เพื่อศึกษาผลของบรรจุภณัฑใ์นการเกบ็เพื่อยดือายแุป้งโรตีสายไหม  
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การตรวจเอกสาร 

 โรตีสายไหม เป็นอาหารประเภทขนมหวานชนิดหน่ึงมีส่วนประกอบหลกัอยูส่องส่วน คือ 

แผ่นแป้งและส่วนไส้ ท่ีเป็นนํ้ าตาลเค่ียวทาํเป็นเส้นฝอยท่ีเรียกว่า สายไหม เวลารับประทานจะนาํ

แผ่นแป้งมาห่อไส้และม้วนเพื่อ รับประทาน โรตีสายไหมผลิตมากและข้ึนช่ือท่ีจังหวัด

พระนครศรีอยุธยา โดยเฉพาะมีวางจาํหน่ายอย่างแพร่หลายทัว่จงัหวดัพระนครศรีอยุธยาเพื่อเป็น

ของฝากสาํหรับนกัท่องเท่ียว โดยมีการผลิตมี 5 ขั้นตอนคือ “การหม่าแป้ง” “การแตม้แป้ง” “การทาํ

หวัเช้ือ” “การเค่ียวนํ้าตาล” และ “การดึงเสน้สายไหม” 

1.ส่วนปะกอบของแผ่นแป้ง 

   แผน่แป้งโรตีจะหลากหลายสีซ่ึงประกอบไปดว้ย แป้งสาลี เกลือ และนํ้าสะอาด 

1.1 แป้งสาล ีแป้งสาลีเป็นแป้งท่ีทาํมาจากขา้วสาลีใชท้าํขนมและอาหารไดห้ลายอยา่ง เช่น 

ปาท่องโก๋ ขนมปัง โรตี เคก้ พาย คุกก้ี เก๊ียว บะหม่ี ซาลาเปา ขนมเป๊ียะ ฯลฯ ในปัจจุบนัแป้งสาลีท่ี

ผลิตและออกจาํหน่ายในทอ้งตลาดมีอยูด่ว้ยกนัหลายตราหลายยีห่อ้แลว้แต่บริษทัผูผ้ลิต11จะกาํหนด

แต่ถา้จะแบ่งชนิดของแป้งสาลีออกเป็นประเภทใหญ่ๆแบ่งได ้3 ชนิด คือ 

1.1.1 แป้งขนมปังเป็นแป้งชนิดหนกัมีโปรตีนสูงตอ้งใชย้สีตห์รือแป้งเช้ือเป็นตวัทาํให้

ขั้นฟูเน้ือแป้งหยาบเหมาะท่ีจะใชท้าํขนมปังหรือขนมท่ีมีลกัษณะคลา้ยขนมปัง เช่นโดนทัยีสต ์พิซ

ซาปาท่องโก๋ โรตี หรือผลิตภัณฑ์จากพวกเส้นบะหม่ี แผ่นเก๊ียว แป้งขนมปังท่ีมีจําหน่ายใน

ทอ้งตลาด เช่น แป้งตรานกอินทรี แป้งตราห่าน แป้งตรากาํแพงเมืองจีน 

1.1.2 แป้งเคก้เป็นแป้งชนิดเบาเน้ือแป้งละเอียดมีโปรตีนตํ่ากวา่แป้งขนมปังเหมาะท่ีจะ

ใชท้าํขนมเคก้และขนมท่ีมีเน้ือละเอียด เบา ฟู เช่น ขนมปุยฝ้าย ซาลาเปา แยมโรลขนมไข่ แพนเคก้ 

ฯลฯ แป้งชนิดน้ีใชผ้งฟเูป็นตวัทาํใหฟ้แูป้งเคก้ท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด เช่น แป้งตรากิเลนแดง แป้ง

ตรากิเลนเขียว แป้งตราพดัโบก แป้งตราบวัแดง 

1.1.3 แป้งสาลีธรรมดา หรือแป้งอเนกประสงคเ์ป็นแป้งท่ีทาํมาจากขา้วสาลีชนิดเบา

และหนกัผสมกนัจึงเป็นแป้งท่ีทาํขนมจากแป้งสาลีไดทุ้กอยา่งแต่ลกษัณะของเน้ือขนมท่ีไดจ้ะต่าง

กบัท่ีใช้แป้งเฉพาะอย่างบา้งเล็กน้อย เช่น ถา้ใชท้าํขนมปังความหนืดของเส้นใย ขนมปังจะไม่ดี

เท่ากบัใชแ้ป้งขนมปังโดยตรง หรือเคก้ท่ีทาํจากแป้งอเนกประสงคจ์ะไดเ้น้ือขนมไม่นุ่มหรือเน้ือ

ละเอียดเท่ากบัใชแ้ป้งเคก้ แต่แป้งชนิดน้ีจะราคาถูกและหาซ้ือง่ายกว่าแป้งชนิดอ่ืนแป้อเนกประสงค์

ท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด เช่น แป้งตราหวักวางแป้งตรากบ แป้งตราวา่ว 
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  1.2 คุณค่าทางอาหารของแป้งสาล ี

แป้งสาลีประกอบดว้ยโปรตีน คาร์โบไฮเดรท ไขมนั และวิตามินหลายชนิดไดแ้ก่

วิตามินบีรวม วิตามินบี 1 ซึงช่วยป้องกนัโรคเหน็บชาและระบบประสาท วิตามินบี 2 ซ่ึงมีความ

จาํเป็นต่อผวิหนงั และเส้นผมไนอะซิน ( Nicin ) ป้องกนัโรคปากนกกระจอก ( Pelagra ) โรคเร้ือรัง

ท่ีเก่ียวกับผิวหนัง และมีผลต่อระบบประสาทด้วย และธาตุเหล็กจะช่วยป้องกันโรคโลหิตจาง 

(Anemia) 

 

ตารางที ่1 องคป์ระกอบของแป้งสาลี   

องคป์ระกอบของแป้งสาลี  100  กรัม ปริมาณ ( กรัม ) 

แป้งสตาร์ช(Starch) 70 

โปรตีน 11.4 

นํ้าตาล 1 

ความช้ืน 15 

แร่ธาตุ 0.4 

ไขมนั 1 

และอ่ืนๆ 2 

 

ท่ีมา:โครงสร้างของแป้งสาลี http://maewfood.blogspot.com/2008/07/blog-post_13.html 

 

1.3 เกลอื 

เกลือ เป็นแร่ธาตุทางโภชนาการชนิดหน่ึง โดยหลกัแลว้คือโซเดียมคลอไรด์ (เกลือ

แกง) ซ่ึงสามารถสกดัไดจ้ากสัตวแ์ละพืช แต่เกลือจากพืชบางคร้ังอาจเป็นพิษ เกลือบริโภคสามารถ

ผลิตไดจ้ากนํ้ าทะเลหรือดินเค็ม เป็นเคร่ืองปรุงอาหารท่ีให้รสเคม็ท่ีมีมาตั้งแต่โบราณ สามารถใช้

ถนอมอาหาร ในประวติัศาสตร์ เกลือเคยถูกใช้เป็นค่าตอบแทนในกองทพัโรมนั และในหลาย

ศาสนากมี็การกล่าวถึงเกลือไวด้ว้ย 

1.3.1 ประเภทของเกลือ 

(1) เกลือสมุทร (Sea salt) คือ เกลือท่ีไดจ้ากสูบนํ้ าทะเลเขา้มาขงัไวใ้นท่ีนา ผึ่ง

แดดและลมจนนํ้าระเหยเหลือแต่ผลึกเกลือสีขาว 

(2) เกลือสินเธาว ์หรือ เกลือหิน คือ เกลือท่ีไดจ้ากดินเคม็ โดยการปล่อยนํ้ าลง

ไปละลายหินเกลือท่ีอยูใ่ตดิ้นแลว้จึงสูบนํ้ากลบัข้ึนมาตากหรือตม้ใหน้ํ้ าระเหยไป 

 

 

สว
พ. 

มท
ร.สุ
วรร
ณภ

ูมิ

http://maewfood.blogspot.com/2008/07/blog-post_13.html


4 
 

1.3.2 ลกัษณะของเกลือ 

(1) เกลือเมด็ ผลิตโดยชาวนาเกลือทะเลและผูผ้ลิตเกลือสินเธาวด์ว้ยวิธีตาก นิยม

ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การดองผกัผลไม ้และไอศกรีม 

(2) เกลือป่น ผลิตโดยโรงงานเกลือป่นท่ีซ้ือเกลือเมด็จากชาวนาเกลือมาแปรรูป

เป็นเกลือป่น และผูผ้ลิตเกลือสินเธาวด์ว้ยวิธีการตม้ เกลือป่นท่ีไม่ตอ้งผ่านการแปรรูปนิยมทาํเป็น

เกลือบริโภคตามบา้นเรือน 

  

1.4 นํา้สะอาด 

นํ้ าเป็นสารท่ีไม่มีรส กล่ิน และสี  มีความจาํเป็นกบัชีวิตทุกชีวิตในโลก เพราะนํ้ าเป็น

ตวันําและตัวพาของนํ้ าตาล สารท่ีให้รสชาติ แก๊ส กรด สี แร่ธาตุ วิตามิน จุลินทรีย์ หรือสาร

แปลกปลอมอ่ืนๆ สาํหรับนํ้ าท่ีนาํมาใชท้าํเคร่ืองด่ืมจะตอ้งมีความบริสุทธ์ิใหม้ากท่ีสุด จะตอ้งมีการ

แยกเอาส่วนต่างๆ ท่ีไม่ตอ้งการออก เพราะมากกว่า 85% ของปริมาณทั้งหมดของเคร่ืองด่ืมเป็นนํ้ า  

นํ้ าท่ีนาํมาทาํการผลิตจะตอ้งมีคุณภาพดีพอ เพื่อจะไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 

    เน่ืองจากองคป์ระกอบของแป้งโรตีสายไหมประกอบดว้ย แป้ง นํ้ า เกลือ นวดผสม

เขา้ดว้ยกนั แลว้ทาํใหสุ้กบนกะทะแบน ดงัรูปท่ี 1  เม่ือสุกแลว้แป้งจะถูกเก็บวางเรียงซอ้นกนัแลว้

เก็บใส่กล่องโฟมเพื่อรอการจาํหน่าย ดงัรูปท่ี 2  ซ่ึงอุณหภูมิขณะเก็บในกล่องโฟมอยูท่ี่ 75 องศา

เซลเซียส  ผู ้ประกอบการให้เหตุผลว่า วิ ธี น้ีแป้งจะมีความนุ่มอร่อยต่อการบริโภค แต่ใน

ขณะเดียวกนัอุณหภูมิท่ีเก็บ  และองคป์ระกอบของแผ่นแป้งเหมาะต่อการเจริญของจุลินทรียเ์ป็น

อยา่งมาก ทาํให้อายกุารเก็บรักษาของแผน่แป้งสั้นมาก  ภายในเวลา 3 วนั แผน่แป้งจะเส่ือมเสียจน

บริโภคไม่ได ้ซ่ึงปรากฏดงัรูปท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่1  การทาํแป้งโรตีใหสุ้กบนกระทะแบน 
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ภาพที ่2  แผน่แป้งเม่ือสุกแลว้มาวางเรียงซอ้นกนั ก่อนบรรจุใส่ถุงหรือกล่องโฟม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่3  ลกัษณะของแผน่แป้งเม่ือเกบ็ไว ้3 วนั 

 

ดงันั้นการเก็บรักษาท่ีผูป้ระกอบการใชก้นัเป็นประจาํคือการใส่สารกนับูดหรือวตัถุกนัเสีย

ลงในแป้งท่ีผสม แต่ปัจจุบนัผูบ้ริโภคตอ้งการบริโภคอาหารท่ีปราศจากการเติมสารเคมีลงใน

ส่วนผสม ดงันั้นการถนอมรักษาดว้ยการใชว้ิธีการต่างๆร่วมกนัเช่นการแช่เยน็ การจาํกดัอากาศ  

 การลดความช้ืน วิธีการร่วมเหล่าน้ีเรียก Hurdle technology ซ่ึง Hurdle technology ไดถู้กพฒันากนั

มาหลายปีแล้ว เพื่อผลิตอาหารท่ีปลอดภัย ประหยดัและคงคุณค่าทางโภชนาการไว ้ Hurdle 

technology จึงเป็นเทคนิคท่ีนาํวิธีการถนอมต่างๆมารวมกนัเพื่อไม่ให้จุลินทรียเ์จริญเติบโตได ้ซ่ึง

วิธีการเหล่าน้ีคือการควบคุมอุณหภูมิ  ควบคุมปริมาณนํ้าอิสระหรือวอร์เตอร์แอคทีวิต้ี ควบคุมความ

เป็นกรดด่าง เป็นตน้ เน่ืองจากเป็นการใชห้ลายๆวิธีร่วมกนั ดงันั้นความเขม้ขน้ของแต่ละวิธีจึงไม่

มากเท่าการใชว้ิธีใดวิธีหน่ึงแต่เพียงอยา่งเดียว ซ่ึงมีผลเสียต่อรสชาติและคุณภาพทางประสาทสัมผสั
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ได ้ดงันั้นการใชแ้นวคิดน้ีในการถนอมอาหารนอกจากช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียแ์ลว้ยงัช่วย

รักษาคุณสมบติัทางโภชนาการ และประสาทสัมผสัของอาหารไวด้ว้ย ( Leistner,2000 )  ดว้ยเหตุน้ี

ในงานวิจยัน้ีจึงนาํปัจจยั hurdle หลายๆปัจจยัมาร่วมกนัเพื่อศึกษาการถนอมเก็บรักษาแผน่แป้งโรตี

ใหไ้ดน้านข้ึน ปัจจยั hurdle นั้นๆคือการลดความช้ืน  การบรรจุในถุงสุญญากาศเพื่อจาํกดัอากาศใน

การเจริญของจุลินทรีย์ และการใช้ความเย็นเพื่อควบคุมอุณหภูมิในการเจริญเติบโต โดยมี

วตัถุประสงคเ์พื่อช่วยยดือายกุารเกบ็รักษาแผน่แป้งโรตีสายไหม 
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วธีิดาํเนินงานวจิยั 

1. วตัถุดิบ 

แผน่แป้งโรตีสายไหมสีขาวจากร้านบงัอิมรอน  ต.คลองสวนพลู  อ.พระนครศรีอยธุยา  

จ.พระนครศรีอยธุยา 

 

2. อุปกรณ์และเคร่ืองมือวเิคราะห์ 

2.1 เคร่ืองชัง่ 

2.2 กะละมงั 

2.3 ชอ้นตวง 

2.4 เคร่ืองวดั Aw 

2.5 เคร่ืองวดัความช้ืนแบบ Infrared 

2.6 ตูอ้บลมร้อน Hot air oven 

2.7 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ Total  plate count 

 

3.วธีิการดําเนินงาน 

3.1 การเตรียมตวัอยา่ง 

3.1.1 นาํแป้งโรตีสายไหมท่ีทาํเสร็จใหม่แลว้เกบ็ตวัอยา่งมา บรรจุถุงร้อนธรรมดา   

และถุงสุญญากาศ แลว้เกบ็รักษาเป็นเวลา 3 วนั   ท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิแช่เยน็ 

 
 
 
 
 
 
 

Control 

แป้ง

เร่ิมต้น 

ถุงร้อน 

 

ถุงสุญญากาศ 
 

อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เย็น อุณหภูมิห้อง อุณหภูมิแช่เย็น 

 
3.1.2 นาํแผน่แป้งท่ีเกบ็ตวัอยา่งมาลดความช้ืนดว้ยการเป่าลมดว้ยพดัลมเป็นระยะเวลา   

30 นาที 60 นาที และ 90 นาที แลว้วดัค่า Aw และความช้ืนเปรียบเทียบกบัแป้งเร่ิมตน้ 
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3.1.3 นาํแป้งโรตีจากขอ้ 3.1.2 มาบรรจุถุงร้อนธรรมดา และถุงสูญญากาศ แลว้เกบ็

รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิแช่เยน็ เป็นเวลา 3 วนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกบ็รักษา 3 วัน 

ลมเป่า 

เวลา 1 ชม. เวลา 1.30 ชม. 

แป้ง

เร่ิมต้น 

ถุงร้อน 

 

ถุง vacuum 

 

ถุงร้อน ถุง vacuum 

 

อณุหภูมิ 

ห้อง 

 

อณุหภูมิ

แช่เย็น  

อณุหภูมิ

ห้อง 
อณุหภูมิ

ห้อง 

อณุหภูมิ

ห้อง 

อณุหภูมิ

แช่เย็น  
อณุหภูมิ

แช่เย็น  

อณุหภูมิ

แช่เย็น  

      3.2 วิเคราะห์หาค่าความช้ืน และค่า Aw ของแผน่แป้งเร่ิมตน้ และหลงัลดความช้ืนแลว้ 

 3.3 วิเคราะห์หาปริมาณ Total plate count หลงัเกบ็รักษาไวเ้ป็นเวลา 3 วนัในทุกการทดลอง 

 3.4 เปรียบเทียบวิเคราะห์ผลการทดลอง 
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ผลและวจิารณ์ผล 

1. การวเิคราะห์ค่าความช้ืนและ Aw ของแผ่นแป้งโรตีสายไหม 

ลกัษณะแผน่แป้งเร่ิมตน้ (ควบคุม) มีค่า Aw ท่ี 0.98 และค่าความช้ืนท่ีร้อยละ 46.96 ซ่ึงเป็น

ปริมาณความช้ืนและ Aw ท่ีเหมาะต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียทุ์กชนิด ทาํใหเ้ส่ือมเสียง่ายมีอายุ

การเก็บสั้น แต่เม่ือลดความช้ืนลงโดยใชล้มเป่าดว้ยพดัลมท่ีเวลาต่างๆกนั 30 นาที 60 นาที และ  90 

นาที พบวา่มีค่าความช้ืนและ Aw ลดลง ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

 

ตารางที ่2 ค่าความช้ืนและ Aw ของแผน่แป้งโรตีสายไหม 

 

หมายเหตุ  a b c   ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง มีความแตกต่างทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่

ร้อยละ 95 (P ≤0.05) 

  

จากตารางท่ี 2 จะเห็นว่าการเป่าลมในเวลาเพียง 30 นาที ค่า Aw ของแผน่แป้งไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติจากแผน่แป้งเร่ิมตน้  แต่การเป่าลมเป็นเวลา 60 นาทีและ 90 นาที ทาํให้มีค่า Aw 

ลดลงและแตกต่างจากแผน่แป้งเร่ิมตน้อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ค่าความช้ืนก็เช่นเดียวกนั ดงันั้นจึง

เลือกวิธีการลดความช้ืนโดยการเป่าลมเป็นเวลา 60 นาทีและ 90 นาทีในการทดลองขั้นต่อไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ลกัษณะแป้ง Aw ความช้ืน ( ร้อยละ) 

แผน่แป้งเร่ิมตน้ 0.98±0.00 a 46.99±0.58a 

เป่าลม 30 นาที 0.96±0.00 ad 45.39±1.78a 

เป่าลม 60 นาที 0.96±0.00 bd 37.78±1.10bc 

เป่าลม 90  นาที 0.95±0.01cd 32.65±2.10d สว
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ตารางที ่3  ผลการวิเคราะห์ปริมาณ Total plate  count  ของแผน่แป้งโรตีท่ีไม่ไดเ้ป่าลมและเกบ็

รักษาในบรรจุภณัฑถุ์งธรรมดาและถุงสุญญากาศ โดยเกบ็ท่ีอุณหภูมิธรรมดาและ

อุณหภูมิแช่เยน็ เป็นเวลา 3 วนั ( cfu / กรัม ) 

 

สภาวะการเกบ็ ถุงธรรมดา ถุงสุญญากาศ 

อุณหภูมิหอ้ง (C1)5 x 103 (C2) 1.45x103 

อุณหภูมิเยน็ (C3)2.70 x 103 (C4)  < 102 

 

 

ภาพที ่4 กราฟแสดงจาํนวนจุลินทรียแ์ผน่แป้งดั้งเดิมท่ีไม่ไดผ้า่นการเป่าลม 

เม่ือนาํแผน่แป้งเร่ิมตน้มาเกบ็ในบรรจุภณัฑ ์2 แบบ คือเกบ็ในถุงธรรมดาและถุงสุญญากาศ  

มาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด พบว่าการเก็บในถุงธรรมดาและอุณหภูมิห้องมีปริมาณ

จุลินทรียม์ากท่ีสุดคือ 5 x 103 cfu/กรัม ในขณะเดียวกนัการเก็บในถุงสุญญากาศทาํให้ปริมาณ

จุลินทรียล์ดลงเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิเดียวกนั แต่อยา่งไรก็ตามการเก็บในอุณหภูมิแช่เยน็ และเก็บในถุง

สุญญากาศมีปริมาณจุลินทรียต์ ํ่าสุด หลงัจากท้ิงไว ้3วนั 
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แผ่นแป้งดั้งเดิมทีไ่ม่ได้ผ่านการเป่าลม 
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ตารางที ่4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ Total plate  count  ของแผน่แป้งโรตีท่ีเป่าลมเป็นเวลา 60 นาที

และเกบ็รักษาในบรรจุภณัฑถุ์งธรรมดาและถุงสุญญากาศ โดยเกบ็ท่ีอุณหภูมิธรรมดาและ

อุณหภูมิแช่เยน็ เป็นเวลา 3 วนั ( cfu / กรัม ) 

 

สภาวะการเกบ็ ถุงธรรมดา ถุงสุญญากาศ 

อุณหภูมิหอ้ง (T1)   2.70x103 (T2)1.85 x 103 

อุณหภูมิเยน็ (T3)    2.0x103 (T4)< 102 

 

 

ภาพที ่5 กราฟแสดงจาํนวนจุลินทรียแ์ผน่แป้งท่ีผา่นการเป่าลมเป็นเวลา 60 นาที 

เม่ือนาํแผน่แป้งท่ีผา่นการเป่าลมเป็นเวลา 60 นาที และมีความช้ืนโดยเฉล่ียเท่ากบั 37.78% 

มาเก็บในบรรจุภณัฑ ์2 แบบ คือเก็บในถุงธรรมดาและถุงสุญญากาศ มาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด พบวา่การเกบ็ในถุงธรรมดาและอุณหภูมิหอ้งมีปริมาณจุลินทรียม์ากท่ีสุดคือ 2.70 x 103 cfu/

กรัม  ในขณะเดียวกันการเก็บในถุงสุญญากาศทาํให้ปริมาณจุลินทรียล์ดลงเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ

เดียวกนั แต่อย่างไรก็ตามการเก็บในอุณหภูมิแช่เยน็ และเก็บในถุงสุญญากาศมีปริมาณจุลินทรีย์

ต ํ่าสุด หลงัจากท้ิงไว ้3 วนั 
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ตารางที ่5 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ Total plate  count  ของแผน่แป้งโรตีท่ีเป่าลมเป็นเวลา 90 นาที

และเกบ็รักษาในบรรจุภณัฑถุ์งธรรมดาและถุงสุญญากาศ โดยเกบ็ท่ีอุณหภูมิธรรมดาและ

อุณหภูมิแช่เยน็ เป็นเวลา 3 วนั ( cfu / กรัม ) 

สภาวะการเกบ็ ถุงธรรมดา ถุงสุญญากาศ 

อุณหภูมิหอ้ง ( A1)  2.50x103                  ( A2)< 102        

อุณหภูมิเยน็ ( A3)   1.0x103 ( A4)< 102 

  

 
ภาพที ่6 กราฟแสดงจาํนวนจุลินทรียแ์ผน่แป้งท่ีผา่นการเป่าลมเป็นเวลา 90 นาที 

เม่ือนาํแผน่แป้งท่ีผา่นการเป่าลมเป็นเวลา 90 นาที และมีความช้ืนโดยเฉล่ียเท่ากบั 32.65% 

มาเก็บในบรรจุภณัฑ ์2 แบบ คือเก็บในถุงธรรมดาและถุงสุญญากาศ มาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด พบวา่การเกบ็ในถุงธรรมดาและอุณหภูมิหอ้งมีปริมาณจุลินทรียม์ากท่ีสุดคือ 2.50 x 103 cfu/

กรัม  แต่มีปริมาณจุลินทรียท่ี์ลดลงจากแป้งท่ีเป่าลมเพียง 60 นาทีในขณะเดียวกนัการเก็บในถุง

สุญญากาศทาํใหป้ริมาณจุลินทรียล์ดลงเหลือพียง 1.0 x 103  เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิเดียวกนั แต่อยา่งไรก็

ตามการเกบ็ในอุณหภูมิแช่เยน็ และเกบ็ในถุงสุญญากาศมีปริมาณจุลินทรียต์ ํ่าสุดหลงัจากท้ิงไว ้3 วนั 
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สรุปผลการทดลอง 

แผน่แป้งโรตีดั้งเดิมมีค่าความช้ืนและค่า Aw สูง เม่ือเก็บไว ้3 วนัแผน่แป้งโรตีดั้งเดิมจะข้ึน

ราและมีเช้ือจุลินทรียอ์ยูเ่ตม็แผน่ไม่สามารถบริโภคได ้แผน่แป้งท่ีผา่นการเป่าลมเป็นระยะเวลา 60 

นาทีและเวลา 90 นาทีมีความช้ืนและค่า Aw ลดลงและแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติกบัแผน่

แป้งเร่ิมตน้ เม่ือเก็บรักษาแผ่นแป้งท่ีลดความช้ืนลงโดยการใช้ลมเป่า และเก็บในถุงสุญญากาศ 

พร้อมกบัเก็บในตูเ้ยน็เป็นเวลา 3 วนั พบว่าแผน่แป้งโรตีท่ีใชล้มเป่าเป็นเวลา 90 นาที จนค่า Aw 

เหลือ 0.95 เป็นวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีท่ีดีท่ีสุด เพราะในเวลา 3 วนัยงัไม่พบ

เช้ือจุลินทรียเ์ม่ือเปรียบเทียบกบัแผน่แป้งโรตีแบบดั้งเดิม  
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ภาคผนวก ก 

วเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 

 

1. วเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 

1.1 การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ตามวธีิของ AOAC, 

2000 

1.1.1 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

(1) จานเพาะเช้ือ  (Petri dish)* 

(2) หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพร้อมฝาปิด (Test tube) 

(3) ปิเปต ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร  

(4) เคร่ืองผสมแบบหมุนวน (Vortex Geniez, Scientific Industries : Model     

G-560E) 

(5) อ่างนํ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath, Memmert : Model WB14, Germany) 

(6) ตูบ่้มเพาะเช้ือ (Incubator, Memmert, Germay) 

(7) หมอ้น่ึงความดนั (Autoclave, Hariyama : Model HA-300MIV, Japan) 

(8) ตูอ้บไมโครเวฟ (Microwave oven, Sharp: R254, Thailand) 

หมายเหตุ : * จะตอ้งทาํการอบฆ่าเช้ือในตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 

 

1.1.2 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสาํหรับเจือจาง 

(1) อาหารเล้ียงเช้ือ (Plate count agar (PCA),  Merck, Germany) 

(2) สารละลายเปปโตน (Peptone water ) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1,  Merck, 

Germany) 

 

1.2 การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตร

ดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 1,000 มิลลิลิตร นาํไปตม้จนอาหารเล้ียงเช้ือละลายจนหมด นาํไปฆ่าเช้ือในหมอ้

น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที อาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดจ้ะมีค่าความ

เป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 7±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

1.3 การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
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เตรียมเปปโตนความเขม้ขน้ ร้อยละ 0.1 โดยชัง่เปปโตนปริมาณ 25 กรัม ละลายและ

ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ ากลัน่ใหเ้ป็น 250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณท่ีตอ้งการใช ้ ใชปิ้เปตดูด

สารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง และปริมาณ 90 มิลลิลิตร ลงในขวดท่ีมีฝาปิด 

จากนั้นนาํไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

 

1.4 วธีิการวเิคราะห์ 

1.4.1 การเตรียมตวัอยา่ง 

(1) ใชช้อ้นตกัสารท่ีผา่นการเช็ดแอลกอฮอลแ์ละลนไฟ ตกัตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่

ลงในถุงสาํหรับตีป่น (Stomacher bag) เติมสารละลายเปปโตน 90 มิลลิลิตร นาํไปเขา้เคร่ืองตีป่น 

(Stomacher) เพื่อใหส้ารละลายตวัอยา่งผสมเป็นเน้ือเดียวกนั จะไดอ้าหารท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) 

(2) เขยา่ตวัอยา่งใหเ้ขา้กนั ใชปิ้เปตดูดตวัอยา่งท่ีเจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) 

ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ย

เคร่ืองป่ันผสม (Vertex mixer) จะไดส้ารละลายตวัอยา่งอาหารท่ีเจือจาง 1 : 100 หรือ (102) จนได้

ระดบัเจือจาง ของสารละลายตวัอยา่งอาหารท่ีตอ้งการ 

1.4.2 การใส่อาหารเล้ียงเช้ือ 

(1) ใชปิ้เปตขนาด 1 มิลลิลิตรท่ีฆ่าเช้ือแลว้ ดูดสารละลายของตวัอยา่งอาหารท่ี

ระดบัเจือจางต่างๆ (101, 102, 103) ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดบัเจือจางละ 2 จาน 

โดยเร่ิมดูดจากท่ีความเขม้ขน้ตํ่าสุด 

(2) เทอาหารเล้ียงเช้ือ (Plate count agar (PCA) ท่ียงัคงเป็นของเหลว ท่ีอุณหภูมิ

ประมาณ 50-60องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีสารละลายตวัอยา่งอาหาร ปริมาณจานละ 15-

20 มิลลิลิตรภายใน 1-5 นาที  

(3) ผสมสารละลายตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหเ้ขา้กนัดี วางท้ิงไวใ้หอ้าหาร

แขง็ตวั จากนั้นคว ํ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือลง แลว้ นาํไปบ่มในตูบ่้มท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 48±3 ชัว่โมง 

 

1.5 การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 

หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามกาํหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจาํนวนโคโลนีบนจานเพาะ

เช้ือท่ีมีจาํนวนโคโลนีอยูร่ะหว่าง 25-250 โคโลนี หาค่าเฉล่ียจากจาํนวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเช้ือ 

รายงานผล ตรวจนบัว่ามีจาํนวน Mesophilic aerobic bacteria ในหน่วยจาํนวนโคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 

มิลลิลิตร (CFU/g) 
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ขั้นตอนการวเิคราะห์ (Total Plate Count) 

เกบ็ไว้  24 hr 

ท่ี T 34 ºC 
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2.วเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 

2.1  การหาความช้ืน (Moisture content) 

 ความช้ืน  คือ  สารท่ีสูญเสียไปจากอาหารเม่ือเพิ่มความร้อนใหแ้ก่อาหารนั้น  ความร้อนท่ี

ใหต้อ้งมีอุณหภูมิไม่สูงกวา่จุดเดือดของนํ้า  หรือปล่อยใหอ้าหารตั้งท้ิงไวใ้นสารดูดความช้ืน  

(dehydrating agent)  หรือใหค้วามร้อนในสภาพสุญญากาศ  นํ้ าหนกัท่ีหายไปจากอาหาร  ซ่ึงเดิม

เขา้ใจวา่เป็นนํ้านั้น  ความจริงคือสารท่ีระเหยไดท้ั้งหมด  หรือ  total volatile matter  ท่ีหายไป  ณ  

อุณหภูมินั้น  ส่วนกากหรือของแขง็แหง้ท่ีเหลืออยูห่ลงัจากนํ้าระเหยออกไปหมดแลว้เรียกวา่  

“ของแขง็ทั้งหมด”  (Total solids) 

 การวิเคราะห์หาปริมาณนํ้าหรือความช้ืนมีหลายวิธี  วิธีการท่ีนิยมใชคื้อ  Drying method  

ซ่ึงมี  3  แบบคือ 

- Hot air oven method 

- Vacuum oven method 

- การใชส้ารดูดความช้ืน 

 วิธีการท่ีใชใ้นบทปฏิบติัการน้ีคือ  Hot air oven method  โดยมีหลกัการคือหานํ้าหนกั

ตวัอยา่งท่ีหายไป  เน่ืองจากการระเหยของนํ้าท่ีมีอยูใ่นอาหารเป็นไอนํ้า  ท่ีอุณหภูมิใกลจุ้ดเดือดหรือ

ท่ีจุดเดือดของนํ้า  แต่ในกรณีน้ีอาจมีพวกนํ้ามนัระเหยท่ีประกอบอยูใ่นตวัอยา่งสูญเสียไปดว้ย 

2.1.1 อุปกรณ์ 

1.1.1 เคร่ืองชัง่ละเอียด  4  ตาํแหน่ง 

1.1.2 ภาชนะอลูมิเนียม (Moisture can) พร้อมฝาปิด 

1.1.3 ตูอ้บไฟฟ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิได ้

1.1.4 โถดูดความช้ืนท่ีมีสารดูดความช้ืน 

2.1.2 วธีิการ 

1.2.1 ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 2.0000±0.05 กรัมท่ีเหมาะสมใหท้ราบนํ้าหนกัท่ีแน่นอน

1.2.2 ใส่ในภาชนะอลูมิเนียมโดยเปิดฝาเลก็นอ้ย ซ่ึงผา่นการอบ 30 นาทีและทราบ 

นํ้าหนกัท่ีแน่นอน 

1.2.3 อบใหแ้หง้ในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 102 ±3  องศาเซลเซียส  เป็นเวลาประมาณ  

3  ชัว่โมง 

1.2.4 จากนั้นนาํภาชนะออกจากตูอ้บไฟฟ้าพร้อมปิดฝาอลูมิเนียม 

1.2.5 ท้ิงใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืนประมาณ 30 นาที  ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

1.2.6 ชัง่นํ้ าหนกั  นาํไปอบซํ้าอีกคร้ัง  คร้ังละ  30  นาที  จนกระทัง่ไดน้ํ้ าหนกัท่ีคงท่ี 

1.2.7 นาํผลท่ีไดไ้ปคาํนวณหาปริมาณความช้ืนดงัน้ี 
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2.1.3 วธีิคาํนวณ  

เปอร์เซ็นตค์วามช้ืน = 
( )

w-w

w-100

1

21
w

 

เม่ือ w = นํ้าหนกัของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

  w1= นํ้าหนกัของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 

  w2= นํ้าหนกัของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตวัอยา่งหลงัอบ  (กรัม) 

 

3. การวเิคราะห์หา Water activity 

3.1 เตรียมตัวอย่าง 

 2.1.1 บด หรือ ป่ันตวัอยา่งใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 

 2.1.2 บรรจุในถว้ยปริมาณเท่าขอบกาํหนด 

3.2 วธีิการใช้งาน 

  2.2.1 เปิดเคร่ืองก่อนทาํงาน 30 นาที   

2.2.2 เปิดฝาเคร่ืองในถว้ยลงไป  

2.2.3 ปิดฝาเคร่ือง ผลกักา้นไปทางซา้ยเพือ่วิเคราะห์ 

2.2.4 อ่านผลจากหนา้จอเม่ือไดย้นิเสียงเตือน 

2.2.5 จดค่า Aw และ อุณหภูมิ 
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ภาคผนวก ข 

สภาพแป้งโรตหีลงัการเกบ็รักษา 

ภาพภาคผนวกที ่ข.1 สภาพแป้งโรตีเม่ือเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้งในถุงธรรมดา เป็นวนัท่ี 3 

 

ภาพภาคผนวกที ่ข.2  สภาพแป้งโรตีท่ีผา่นการเป่าลมเป็นเวลา 60 นาทีเม่ือเกบ็ท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ในถุง

สุญญากาศ เป็นวนัท่ี 3 
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ภาพภาคผนวกที ่ข.3  สภาพแป้งโรตีท่ีผา่นการเป่าลมเป็นเวลา 90 นาทีเม่ือเกบ็ท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ในถุง

สุญญากาศ เป็นวนัท่ี 3 
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