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บทคัดย่อ 
แป้งโรตีเป็นผลิตภณัฑ์ที่มีอายกุารเก็บรักษาสัน้เนื่องจากการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ จึงมีการใช้บรรจุภณัฑ์ช่วยยืด

อายกุารเก็บรักษา แต่บรรจุภณัฑ์จากพลาสติกสงัเคราะห์เป็นสาเหตหุลกัที่สง่ผลเสียต่อสิ่งแวดล้อม เนื่องจากการย่อยสลาย
ยาก  ปัจจุบนัมีการใช้บรรจุภณัฑ์ที่ย่อยสลายได้ในสภาวะแวดล้อมธรรมชาติเพื่อทดแทนบรรจุภณัฑ์จากพลาสติกสงัเคราะห์ 
วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีไ้ด้ท าการประเมินประสทิธิภาพของบรรจภุณัฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ พอลโิพรไพลนี (PP) โพลเีอสเทอรีน/โพ
ลีเอไมด์ (PE/PA) และบรรจุภณัฑ์ที่สามารถย่อยสลายได้ในสภาวะแวดล้อมธรรมชาติ (EDP) ภายใต้สภาวะการบรรจุแบบ
สญุญากาศเป็นระยะเวลา 2 วนั ณ อณุหภมูิห้อง จากการศกึษาพบว่า ค่า water activity ของแผ่นแป้งโรตีทกุชุดการทดลองมี
ค่ามากกวา่ 0.90  เมื่อพิจารณาคา่ความแข็ง ค่าความยืดหยุน่ ค่าการเกาะติด และค่าความเคีย้วได้ของแผน่แป้งโรตีที่บรรจใุน
ทกุบรรจภุณัฑ์ มีแนวโน้มให้ผลเชิงลบต่อคณุภาพด้านกายภาพของผลติภณัฑ์เมื่อเปรียบเทียบจากวนัท่ี 0  นอกจากนีค้ณุภาพ
ด้านจุลินทรีย์ของแผ่นแป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ PP เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 1 วนั มีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดเท่ากบั 4.13 log CFU/g 
ซึ่งเกินกว่ามาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช. 458/2547) ในทางตรงกันข้ามแผ่นแป้งโรตีที่เก็บรักษาในถุง PE/PA และ EDP 
ยงัคงมีคณุภาพด้านจลุนิทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ผลการศกึษาชีใ้ห้เห็นว่าการเก็บรักษาแป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ 
EDP สามารถเก็บรักษาได้เป็นระยะเวลาไมเ่กิน 1 วนั และสามารถใช้ทดแทนพลาสติกสงัเคราะห์กลุม่ PP ได้ 
 

ค าส าคัญ  :  แป้งโรตี ; บรรจภุณัฑ์ ; อายกุารเก็บรักษา ; พลาสติกที่สามารถยอ่ยสลายได้ทางธรรมชาต ิ
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Abstract 
 Flatbread Roti product has a short shelf- life because of microbial spoilage.  The packaging can be used 
as a material for extending the shelf- life, whereas the synthetic plastic packaging is harmful to environment due to 
the difficult degradation.  In present, an environmentally degradable plastic ( EDP)  could be used for substituting 
synthetic plastic package.  The aim of this research was to assess the potential of three packages such as 
polypropylene ( PP) , polyethylene/polyamide ( PE/PA)  and EDP under vacuum condition for 2 days at ambient 
temperature. The results showed that the water activity of all treatments was approximately > 0.90. Considering the 
texture analysis, hardness, springiness, cohesiveness and chewiness of all treatments had negatively affected the 
product quality when compared to 0 day.  In addition, microbiological quality showed that the total viable count of 
Flatbread Roti preserved in PP was approximately 4. 13 log CFU/g that did not meet Thai Community product 
standard (No. 458/2547). In contrast, Flatbread Roti preserved in PE/PA and EDP, was relevant to Thai Community 
product standard.  This study indicated that the shelf- life of Flatbread Roti preserved in EDP was approximately 1 
day for replacing the use of synthetic plastic material (PP). 
  

Keywords :  flatbread roti ; packaging ; shelf-life ; environmentally degradable plastics  
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บทน า 
 แผ่นแป้งโรตีเป็นส่วนประกอบหลกัของขนมโรตีสายไหม โดยทั่วไปมีการวางจ าหน่ายอย่างแพร่หลายที่จังหวัด
พระนครศรีอยธุยา  แตม่ีการพบปัญหาของแผน่แป้งที่มีอายกุารเก็บรักษาสัน้จากการเสือ่มเสยีจากจลุนิทรีย์กลุม่เชือ้รา และยงั
มีการปนเปือ้นจากจลุนิทรีย์ก่อโรคที่เป็นดชันีมาตรฐานความปลอดภยัทางจลุชีววทิยา เช่น Bacillus cereus Staphylococcus 
aureus และ Escherichia coli (No. 458/2547) เนื่องจากคุณลกัษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งโรตีสดมีค่า water activity 
มากกว่า 0.90 อีกทัง้ในระหว่างการบรรจุเป็นแบบดัง้เดิมที่ใช้ถงุพลาสติกแบบพอลิโพรไพลีน หรือโพลีเอสเทอรีน/โพลีเอไมด์ที่
ภายในถุงมีสภาพการซึมผ่านของอากาศและไอน า้ที่ไม่เหมาะสมอาจส่งผลกระทบต่อผลิตภัณฑ์  (Topas Advanced 
Polymers, 2012) ซึ่งเป็นปัจจยัส าคญัตอ่การเจริญของจุลนิทรีย์กลุม่ดงักลา่ว ดงันัน้ควรมีการเลือกใช้บรรจภุณัฑ์ประเภทอื่นๆ 
เข้ามาช่วยปกป้องการปนเปือ้นจลุนิทรีย์ที่เป็นสาเหตตุอ่การเสือ่มเสยีและสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาแผน่แป้งโรตี 
 ในปัจจุบนับรรจุภณัฑ์อาหารมีความส าคญัอย่างยิ่งต่อการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร เนื่องจากเป็นสิ่งที่ใช้ป้องกนั
ผลิตภณัฑ์อาหารจากปัจจยัภายนอกที่จะสง่ผลกระทบตอ่ผลิตภณัฑ์ และมีบทบาทส าคญัในการรักษาคณุภาพของอาหารให้
อยูใ่นสภาพเดิม แตส่ิง่ที่ส าคญัที่สดุนัน้ตวับรรจภุณัฑ์จะต้องไมเ่ป็นสาเหตทุี่ท าให้ผลติภณัฑ์เสือ่มคณุคา่ลง จึงมีการน าเอาวสัดุ
ต่างๆ เข้ามาใช้ในการท าเป็นบรรจุภัณฑ์ เช่น พลาสติก ฯลฯ แต่วัสดุที่กล่าวข้างต้นส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม  (Rudnik, 
2012) จึงได้มีผู้คิดค้นพฒันาเก่ียวกบัวสัดจุากธรรมชาติที่สามารถย่อยสลายได้ง่าย ซึง่ได้น ามาใช้เป็นบรรจภุณัฑ์แทนพลาสติก
สงัเคราะห์ เพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม (Brebu, 2020; Cazón et al., 2017; Kabir et al., 2020) นอกจากนีม้ีการน ามา
ประยกุต์ใช้เป็นบรรจภุณัฑ์เพื่อเก็บรักษาผลติภณัฑ์อาหาร ได้แก่ เนือ้สตัว์และปลา (Giro et al., 2020) ผกัและผลไม้ (Ramesh 
et al., 2020) เป็นต้น 
 เมื่อพิจารณาเก่ียวกบัพลาสติกที่ยอ่ยสลายได้ในสภาวะแวดล้อมธรรมชาติ (Environmentally Degradable Plastics: 
EDP) เป็นกลุม่สารโพลีเมอร์ธรรมชาติและโพลเีมอร์สงัเคราะห์ที่ผ่านกระบวนการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางเคมีภายใต้ปัจจยั
ด้านสิ่งแวดล้อม โดยทั่วไปเป็นโพลีเมอร์ที่มีขนาดโมเลกุลใหญ่กว่า 1000 ดาลตัน สามารถถูกย่อยสลายโดยกิจกรรมจาก
จลุนิทรีย์จนได้เป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และน า้ การยอ่ยสลายและการดดูซมึของ EDP นัน้สามารถเกิดขึน้ได้อยา่งรวดเร็วจงึ
ไม่เกิดการสะสมของสารเคมีในสภาวะแวดล้อม อีกทัง้ต้องใช้ระยะเวลาในการย่อยสลายไม่เกิน 180 วนัตามมาตรฐานสากล 
(UNIDO, 2003)  
 ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์ เพื่อศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ที่ผลิตจากพลาสติกที่สามารถยอ่ยสลายได้ในสภาวะ
แวดล้อมธรรมชาติ (EDP) ต่อคณุภาพของแผ่นแป้งโรตี เปรียบเทียบกบัชุดควบคมุซึ่งเป็นบรรจภุณัฑ์สงัเคราะห์ 2 ชนิด ได้แก่ 
พอลโิพรไพลนี (PP) และ โพลเีอสเทอรีน/โพลเีอไมด์ (PE/PA) โดยมีเกณฑ์พิจารณาคณุภาพของแผน่แป้งโรตี เช่น ลกัษณะทาง
กายภาพด้านคา่เนือ้สมัผสั ค่าสี และค่าปริมาณน า้อิสระ รวมถึงความปลอดภยัทางจลุชีววิทยาของผลิตภณัฑ์แป้งโรตีเมื่อเก็บ
รักษาเป็นเวลา 2 วนั  
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วิธีด าเนินการวิจัย   
1. การเตรียมแผ่นแป้งโรตี 
 1.1 เตรียมแป้งสาล ีแป้งมนั เกลอื และเบนโซอิกตามอตัราสว่นที่แสดงในตารางที่ 1 ผสมให้เข้ากนั และน าน า้สะอาด
ที่ผสมน า้มนัพืชใสล่งไปอย่างช้าๆ ในแป้งที่ได้เตรียมไว้ หลงัจากนัน้ผสมให้เข้ากนัด้วยการนวดแป้งเป็นเวลา 5 นาที และพกั
แป้งไว้ประมาณ 20-30 นาที เพื่อให้แป้งขึน้ตวั จากนัน้น าแป้งมานวดรอบที่ 2 ประมาณ 5 นาที แล้วน าไปใส่กระทะแบนที่
อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส ให้เป็นวงกลม ไม่หนา หรือบางจนเกินไป ใช้เกรียงเกลี่ยให้เสมอกนั เมื่อแป้งสกุแล้วใช้เกรียงแซะ
แผน่โรตีออกมาเรียงซ้อนกนั   
 

ตารางที่ 1  สว่นประกอบแป้งโรตี 
วัตถุดบิ ปริมาณ (g) 
แป้งสาล ี 342.9 

แป้งมนั 164.8 

เกลอื 1.1 

น า้สะอาด 481.3 

น า้มนัพืช 9.9 

เบนโซอิก 1 

 
 1.2 ท าการบรรจุแผ่นแป้งโรตีใส่ถุงแต่ละชนิด ได้แก่ พอลิโพรไพลีน (PP) (ชุดควบคุม) โพลีเอสเทอรีน/โพลีเอไมด์ 
(PE/PA) (ชดุควบคมุ) และพลาสติกยอ่ยสลายได้ (EDP) ปริมาณถงุละ 3 แผน่ จากนัน้ท าการปิดผนกึด้วยสภาวะการบรรจแุบบ
สญุญากาศ เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) แล้วท าการวิเคราะห์คณุภาพแผ่นแป้งโรตีทกุวนัที่ 0, 1, 2 ของ
การเก็บรักษา 
2. การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
 2.1 การวิเคราะห์คา่ปริมาณน า้อิสระ (water activity; aw) 
  น าตัวอย่างแผ่นแป้งโรตี วัดค่า aw ด้วยเครื่อง Lab Master-aw neo (Novasina, Switzerland) ที่สภาวะ
อณุหภมูิห้อง โดยท าการทดสอบ 3 ซ า้ 
 2.2 การวิเคราะห์คา่ส ี(Color measurement)  
  น าตวัอย่างแผ่นแป้งโรตี วดัค่าสีด้วยเคร่ือง Chroma meter รุ่น CR-410 (Konica minolta, Japan) วดัคา่ 
L* a* และ b* โดยแกน L* จะบ่งบอกถึงความสวา่ง จากค่า +L* แสดงถึงสีขาว จนไปถึง –L* แสดงถึงสีด า แกน a* จะบ่งบอก
ถึงแกนสเีขียว (-a*) ไปจนถึงสแีดง (+a*) และสว่นแกน b* จะบง่บอกถึงแกนสนี า้เงิน (-b*) ไปจนถึงสเีหลอืง (+b*) โดยท าการ
ทดสอบ 3 ซ า้ 
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 2.3 การวิเคราะห์เนือ้สมัผสั (Texture profile analysis)  
  น าตวัอยา่งแผน่แป้งโรตีมาตดัให้มีขนาด 2x2 เซนติเมตร วดัคา่เนือ้สมัผสัด้วยเคร่ือง Texture analyzer รุ่น 

CT3 10K (Brookfield, USA) โดยใช้หัวกดเบอร์ 18 ซึ่งวัดค่า ความแข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ่น (Springiness) การ
เกาะติด (Cohesiveness) และความเคีย้วได้ (Chewiness) โดยท าการทดสอบ 3 ซ า้ 
 
3. การวิเคราะห์คณุภาพทางจุลชีววิทยา (FDA-BAM, 2001) 
 3.1 การวิเคราะห์จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total viable count)  
  ชัง่ตวัอยา่งแป้งโรตี 25 กรัม และป่ันในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.85% (w/v) ปริมาตร 225 
มิลลลิติร ตีบดด้วยเคร่ืองตีผสมตวัอยา่ง (Stomacher) จะได้ตวัอยา่งแป้งโรตีที่มีความเจือจางในระดบั 10-1 และท าการเจือจาง 
10 เท่า (10-fold dilution) เป็นล าดบัจนได้ความเจือจางที่เหมาะสม ปิเปตตวัอย่างแต่ละความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงใน
อาหารเลีย้งเชือ้ Plate count agar (PCA) ท าการเกลี่ยให้ทัว่ด้วยแท่งแก้วรูปตวัแอล (spreader) ตามเทคนิค spread plate 
หลงัจากนัน้บ่มที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ตรวจนบัจ านวนโคโลนีในจานอาหารเลีย้งเชือ้ที่มีโคโลนีอยู่
ในช่วง 30-300 CFU/g  
 3.2 การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และเชือ้รา 
  ชัง่ตวัอยา่งแป้งโรตี 25 กรัม และป่ันในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.85% (w/v) ปริมาตร 225 
มิลลลิติร ตีบดด้วยเคร่ืองตีผสมตวัอยา่ง (Stomacher) จะได้ตวัอยา่งแป้งโรตีที่มีความเจือจางในระดบั 10-1 และท าการเจือจาง 
10 เท่า (10-fold dilution) เป็นล าดบัจนได้ความเจือจางที่เหมาะสม ปิเปตตวัอย่างแต่ละความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงใน
อาหารเลีย้งเชือ้ Potato dextrose agar (PDA) ท าการเกลี่ยให้ทั่วด้วยแท่งแก้วรูปตวัแอล (spreader) ตามเทคนิค spread 
plate หลงัจากนัน้น าไปบม่ที่อณุหภมูิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 3-5 วนั ตรวจนบัจ านวนโคโลนีในจานอาหารเลีย้ง
เชือ้ที่มีโคโลนีอยูใ่นช่วง 30-300 CFU/g  
 3.3 การวิเคราะห์ปริมาณ B. cereus  
  ชัง่ตวัอยา่งแป้งโรตี 25 กรัม และป่ันในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.85% (w/v) ปริมาตร 225 
มิลลลิติร ตีบดด้วยเคร่ืองตีผสมตวัอยา่ง (Stomacher) จะได้ตวัอยา่งแป้งโรตีที่มีความเจือจางในระดบั 10-1 และท าการเจือจาง 
10 เท่า (10-fold dilution) เป็นล าดบัจนได้ความเจือจางที่เหมาะสม ปิเปตตวัอย่างแต่ละความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงใน
อาหารเลีย้งเชือ้ Mannitol egg yolk polymyxin agar (MYP) ท าการเกลี่ยให้ทั่วด้วยแท่งแก้วรูปตัวแอล (spreader) ตาม
เทคนิค spread plate หลงัจากนัน้บ่มที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  ตรวจนบัจ านวนโคโลนีสีชมพใูนจาน
อาหารเลีย้งเชือ้ที่มีโคโลนีอยูใ่นช่วง 30-300 CFU/g  
 3.4 การวิเคราะห์ปริมาณ S. aureus 
  ชัง่ตวัอยา่งแป้งโรตี 25 กรัม และป่ันในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.85% (w/v) ปริมาตร 225 
มิลลลิติร ตีบดด้วยเคร่ืองตีผสมตวัอยา่ง (Stomacher) จะได้ตวัอยา่งแป้งโรตีที่มีความเจือจางในระดบั 10-1 และท าการเจือจาง 
10 เท่า (10-fold dilution) เป็นล าดบัจนได้ความเจือจางที่เหมาะสม ปิเปตตวัอย่างแต่ละความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงใน
อาหารเลีย้งเชือ้ Mannitol salt agar (MSA) ท าการเกลี่ยให้ทัว่ด้วยแท่งแก้วรูปตวัแอล (spreader) ตามเทคนิค spread plate 
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หลงัจากนัน้บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจนบัจ านวนโคโลนีสีเหลืองในจานอาหารเลีย้งเชือ้ที่มี
โคโลนีอยูใ่นช่วง 30-300 CFU/g  
 3.5 การวิเคราะห์ปริมาณ E. coli 
  ชัง่ตวัอยา่งแผน่แป้งโรตี 25 กรัม และป่ันในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น 0.85% (w/v) ปริมาตร 
225 มิลลิลิตร ตีบดด้วยเคร่ืองตีผสม (Stomacher) จะได้ตวัอยา่งแผ่นแป้งโรตีความเจือจาง 10-1  ปิเปตตวัอยา่งแป้งโรตีความ
เจือจาง 10-1 ใส่ในหลอดทดลองที่มีอาหารเลีย้งเชือ้ LST broth ที่มีหลอดดกัแก๊ส (Durham tube) บรรจุอยู่ภายใน ความเจือ
จางละ 3 หลอด ท าการเจือจางตวัอย่างให้มีระดบัความเจือจาง 10-1 10-2 และ 10-3 รวมเป็น 9 หลอด จากนัน้น าไปเข้าตู้บ่มที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง หลงัจากนัน้คดัเลือกหลอดที่มีการเกิดแก๊สจาก LST broth ถ่ายเชือ้จาก
หลอดที่เกิดแก๊สลงในหลอดอาหาร EC broth ที่มีหลอดดกัแก๊ส (Durham tube) บรรจอุยูภ่ายใน บม่ใน Water bath ที่อณุหภมูิ 
44.5 องศาเซลเซียส เร่ิมคดัเลอืกหลอดที่เกิดแก๊สที่เวลา 24 ชัว่โมง ถ้าให้ผล negative (ไมเ่กิดแก๊ส) ให้บม่ตอ่จนครบ 48 ชัว่โมง  
จากนัน้คดัเลอืกหลอด EC broth ที่เกิดแก๊สไปอา่นคา่จากตาราง MPN 3:3:3 มีหนว่ยเป็น MPN/g 
4. การออกแบบการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และน าข้อมลูทัง้หมดของการวิจยัมาวิเคราะห์
ความแปรปรวนโดย ANOVA และวิเคราะห์ค่าความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดบันยัส าคญั 0.05 โดยใช้โปรแกรม SPSS 

 
ผลการวิจัย 
 ภาพที่ 1 ลักษณะปรากฏของของแผ่นแป้งโรตีที่ เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ แบบสุญญากาศ ได้แก่ PP 
(Control) PE/PA (Control) และ EDP  เป็นเวลา 0-2 วนั   สว่นภาพท่ี 2 แสดงถึงผลการทดสอบคณุภาพทางด้านคา่สขีองแผ่น
แป้งโรตี ภาพที่ 2 ก แสดงกรณีแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถงุ EDP ในวนัที่ 0 พบว่ามีค่าสี L* เร่ิมต้นเท่ากบั 76.87±0.60 เมื่อเก็บ
รักษาเป็นเวลา 2 วนัมีค่าความสว่างลดลง (L* = 64.30±0.47) ซึ่งแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05)   แต่เมื่อ
เปรียบเทียบกบัแผน่แป้งโรตีที่บรรจุในถงุ PE/PA เก็บรักษาผ่านไป 2 วนั พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถงุ EDP มีค่าความสวา่ง 
(L* = 64.30±0.47) แผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถงุ PP มีค่าความสว่าง (L* = 65.13±0.29)  ซึ่งน้อยกว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง 
PE/PA (L* = 74.56±0.57)  เมื่อพิจารณาภาพที่ 2 ข ค่าความเป็นสีแดง (a*) พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถงุ EDP ในวนัที่ 0                
มีค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากบั 5.56±0.16 แต่เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 2 วนั ค่าสี a* มีค่าเท่ากบั 5.83±0.20 ซึ่งไม่แตกต่างกนั
ทางสถิติ (P > 0.05)   กรณีเมื่อเปรียบเทียบกบัแผน่แป้งโรตีที่บรรจใุน PP และ PE/PA ในการเก็บรักษาผา่นไป 2 วนั พบวา่แผน่
แป้งโรตีที่บรรจุในถุง EDP มีค่าสี a* (5.83±0.20) ที่ น้อยกว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง PP (6.36±0.11) และ PE/PA 
(6.84±0.29) ซึง่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05)   สว่นคา่ความเป็นสเีหลอืง (b*) ในภาพท่ี 2 ค แสดง
ถึงแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง EDP ในวนัที่ 0 มีค่าสี b* = 13.97±1.13 เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 2 วนั มีค่าสี b* = 11.96±0.70               
ซึ่งไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P > 0.05)   กรณีเปรียบเทียบกบัแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุใน PP และ PE/PA ที่เก็บรักษาผ่านไป 2 วนั 
พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง EDP มีค่าสี b* (11.96±0.70) ที่น้อยกว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง PP (13.41±0.35) และ 
PE/PA (17.73±0.54) ซึง่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) 
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ภาพที่ 1  ลกัษณะปรากฏของของแผน่แป้งโรตีที่เก็บรักษาในบรรจภุณัฑ์ชนิดตา่งๆ แบบสญุญากาศ ได้แก่ PP   
               (Control) PE/PA (Control) และ EDP  เป็นเวลา 0-2 วนั 
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ภาพที่ 2  คา่ส ีL* (ก) a* (ข) และ b* (ค) ของแผน่แป้งโรตีทีเ่ก็บในบรรจภุณัฑ์ชนิดตา่งๆ ได้แก่ PP (--)   
               PE/PA  (--) และ EDP (--) เป็นเวลา 0-2 วนั 

              หมายเหต ุ :  A-C คา่เฉลีย่ที่มีตวัอกัษรก ากบัท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงถึงคา่การวเิคราะห์ของแตล่ะบรรจภุณัฑ์ 
                                      ในวนัเดียวกนั มีความแตกตา่งทางสถิตทิี่ระดบันยัส าคญั 0.05 (P < 0.05)  

       a-c  คา่เฉลีย่ทีม่ีตวัอกัษรก ากบัที่แตกตา่งกนัในแนวนอน แสดงถงึคา่การวิเคราะห์แตล่ะวนัในบรรจภุณัฑ์ 
          ชนิดเดียวกนั มคีวามแตกตา่งทางสถิติที่ระดบันยัส าคญั 0.05 (P < 0.05) 

 
เมื่อพิจารณาภาพท่ี 3 ก  จากการเก็บรักษาแผน่แป้งโรตีเป็นเวลา 1 วนั พบวา่แผน่แป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ EDP จะมีคา่ 

Hardness (85.67±44.38 N) ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง PP (22±10.54 N) และแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุ               
ในถงุ PE/PA (38±32.14 N) ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P > 0.05)   สว่นกรณีวนัที่ 2 ของการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบวนัที่ 0 
พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง EDP มีค่า Hardness ลดลงเหลือ 17.33±7.57 N อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05)                 
ซึ่งเมื่อพิจารณาการเก็บรักษาในวนัที่ 2 พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ EDP มีค่า Hardness ต ่าที่สดุเมื่อเปรียบเทียบกบัแผน่
แป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ PP และ PE/PA (P < 0.05)  อยา่งไรก็ตามเมื่อพิจารณาจากคา่ Cohesiveness (ภาพท่ี 3 ข) Chewiness 
(ภาพที่ 3 ค)  และค่า Springiness (ภาพที่ 3 ง) พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในบรรจภุณัฑ์ทัง้ 3 ชนิดนัน้ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
(P > 0.05) เมื่อเก็บรักษาผา่นไปเป็นเวลา 2 วนั  กรณีคา่ aw (ภาพท่ี 4) แผน่แป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ PP ในวนัท่ี 0 มีคา่ aw เทา่กบั 
0.9880 เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 2 วนัจะมีคา่ aw ลดลงเหลือ 0.9872 อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05) และในการเก็บรักษา
แผน่แป้งโรตีในถงุ EDP และ PE/PA เป็นเวลา 2 วนั พบวา่ มีคา่ aw เทา่กบั 0.9819 และ 0.9841 ตามล าดบั ซึง่ไมแ่ตกตา่งอยา่ง
กนัทางสถิติ (P > 0.05) สว่นกรณีแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถงุ EDP ในวนัที่ 0 มีค่า aw = 0.9880 เมื่อท าการเก็บรักษาผ่านไป 2 
วนั มีคา่ aw ลดลง (0.9819) ซึง่มีความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P < 0.05)  
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ภาพที่ 3  คา่ Hardness (ก) Cohesiveness (ข) Chewiness (ค) และ Springiness (ง) ของแผน่แป้งโรตีที่เก็บใน 

               บรรจภุณัฑ์ชนิดตา่งๆ ได้แก่ PP (--) PE/PA  (--) และ EDP (--) เป็นเวลา 0-2 วนั 
           หมายเหต ุ  :  A-C คา่เฉลีย่ที่มีตวัอกัษรก ากบัท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงถึงคา่การวเิคราะห์ของแตล่ะบรรจภุณัฑ์ 
                                      ในวนัเดียวกนั มีความแตกตา่งทางสถิตทิี่ระดบันยัส าคญั 0.05 (P < 0.05)  

          a-c  คา่เฉลีย่ที่มีตวัอกัษรก ากบัท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน แสดงถึงคา่การวเิคราะห์แตล่ะวนัในบรรจภุณัฑ์     
           ชนิดเดียวกนั มีความแตกตา่งทางสถิติที่ระดบันยัส าคญั 0.05 (P < 0.05) 
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ภาพที่ 4   คา่ aw ของแผน่แป้งโรตีที่เก็บในบรรจภุณัฑ์ชนิดตา่งๆ ได้แก่ PP (--) PE/PA  (--) และ EDP (--)    
                เป็นเวลา 0-2 วนั 

           หมายเหต ุ  :  A-C คา่เฉลีย่ที่มีตวัอกัษรก ากบัท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้ แสดงถึงคา่การวเิคราะห์ของแตล่ะ 
           บรรจภุณัฑ์ในวนัเดียวกนั มีความแตกตา่งทางสถิติที่ระดบันยัส าคญั 0.05 (P < 0.05)  
           a-c คา่เฉลีย่ที่มตีวัอกัษรก ากบัท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอน แสดงถึงคา่การวเิคราะห์แตล่ะวนัในบรรจภุณัฑ์ 
           ชนิดเดียวกนั มีความแตกตา่งทางสถิติที่ระดบันยัส าคญั 0.05 (P < 0.05) 

 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา (ตารางที่ 2) พบว่าวนัที่ 0 แผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในบรรจุภณัฑ์ทัง้ 3 ชนิด                  
มีการเจริญของปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด และยีสต์รา จ านวนน้อยกว่า 2 log CFU/g และน้อยกว่า 1 log CFU/g ตามล าดบั               
แต่เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 1 วัน แผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง PP มีการเจริญของปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด 4.13 log CFU/g                
ซึ่งเกินกว่ามาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช. 458/2547) ที่ก าหนดว่าปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดต้องไม่เกิน 4 log CFU/g และ
ยีสต์ราต้องน้อยกวา่ 1 log CFU/g ในขณะเดียวกนัการเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีผ่านไป 1 วนั ในถงุ EDP และ PE/PA มีปริมาณ
จลุนิทรีย์ทัง้หมดและยีสต์รา น้อยกวา่ 2 log CFU/g และน้อยกวา่ 1 log CFU/g ตามล าดบั ซึง่ต ่ากวา่แผน่แป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ 
PP อย่างไรก็ตามเมื่อท าการเก็บรักษาเวลา 2 วนั พบว่า แผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง PP มีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด 4.47 log 
CFU/g และยีสต์รา 4.03 log CFU/g เปรียบเทียบกบัแผน่แป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ EDP ซึง่มีการเจริญของปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด 
3.19 log CFU/g และยีสต์รา 3.27 log CFU/g และแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุใน PE/PA มีการเจริญของปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด 
3.19 log CFU/g และยีสต์ราน้อยกวา่ 1 log CFU/g  เมื่อพิจารณาระดบัการปนเปือ้นจากจลุินทรีย์ก่อโรคที่เป็นดชันีมาตรฐาน
ความปลอดภยัทางจลุชีววิทยา เช่น B. cereus S. aureus และ E. coli  อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 458/2547 ในระหวา่งการ
เก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีในทุกสภาวะการบรรจุ ผลการทดลองชีใ้ห้เห็นว่าการเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีเป็นเวลาไม่เกิน 1 วัน               
ในถงุ EDP และ PE/PA มีการเจริญของจลุนิทรีย์ทัง้หมดต ่ากวา่แผน่แป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ PP  

 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1116/bacillus-cereus-%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1125/escherichia-coli-e-coli
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ตารางที ่2  คณุภาพทางด้านจลุนิทรีย์ของแผน่แป้งโรตีที่เก็บในบรรจภุณัฑ์ชนิดตา่งๆ เป็นเวลา 0-2 วนั 

Polypropylene (PP), Polyethylene/Polyamide (PE/PA), Environmentally Degradable Plastics (EDP) 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
 สภาวะการเก็บรักษาของผลติภณัฑ์แป้งโรตีนัน้ สง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงลกัษณะทางกายภาพในด้านคา่ส ี โดยแผ่น
แป้งโรตีที่บรรจุภายในถงุ PP และ EDP เก็บรักษาเป็นเวลา 2 วนั มีค่าความสวา่ง (L*) น้อยกว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุภายในถงุ 
PE/PA  แตเ่มื่อพิจารณาภาพรวมในคา่ส ีa * และ b* ของแผน่แป้งโรตีที่บรรจถุงุ PP และ EDP ในระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่
ค่าสี a* มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ ในขณะเดียวกนัค่าสี b* มีแนวโน้มลดลง ผลการทดลองที่เกิดขึน้มีความคล้ายคลงึกบังานวิจยัของ 
Gökmen & Senyuva (2006) ที่อธิบายวา่ผลติภณัฑ์จากแป้งอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) สง่ผลกระทบ
ต่อค่าสี L* a* และ b* ในลกัษณะแนวโน้มคล้ายคลึงกนั  กลไกเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลชนิดที่ไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ 
(non-enzymatic browning) เกิดขึน้ระหว่างน า้ตาลรีดิวส์ (กลูโคสและฟรุกโตส) กับกลุ่มกรดอะมิโนอิสระของโปรตีน 
โดยเฉพาะกรดกลตูามิกและกลตูามีนที่มีปริมาณสงูที่สดุในวตัถดุิบหลกั โดยมีความร้อนเป็นตวัเร่งการเกิดปฏิกิริยา เนื่องจาก
ในแป้งสาลนีัน้มีองค์ประกอบทัง้น า้ตาลและกรดอะมิโน (D’appolonia & Rayas-Duarte, 1994; Hidalgo & Brandolini, 2011; 
Litwinek et al., 2020) นอกจากนีย้ังมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ Rufián-Henares et al. (2009) ที่น าเสนอข้อมูลว่า
อณุหภมูิในการแปรรูปอาหารจะกระตุ้นปฏิกิริยาเมลลาร์ดท าให้คา่ส ีL* ของผลติภณัฑ์จากแป้งสาลลีดลง   
 สว่นกรณีแผ่นแป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ PE/PA เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 วนั มีค่าสี L* มากกว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ 
PP และ EDP เนื่องจากสว่นผสม PA มีสภาพการให้ซมึผา่นของแก๊สออกซเิจน (oxygen permeability) เพียง 10 cm3/m2*d*bar 
แต่ในทางตรงกนัข้ามถงุ PP มีค่าการซึมผ่านของออกซิเจนสงูในช่วง 800-900 cm3/m2*d*bar และบรรจุภณัฑ์ที่ย่อยสลายได้
ในธรรมชาติมีค่าการซึมผ่านของน า้มากกว่า 100 g/m2*d อีกทัง้มีการซึมผ่านของออกซิเจนได้บางส่วน ซึ่งน า้อาจเป็นปัจจยั
ร่วมกบัออกซิเจนในการกระตุ้นอตัราการเกิดออกซิเดชนัที่สงู สง่ผลให้แผ่นแป้งโรตีในถงุ PP และ EDP มีสีคล า้กวา่ (Siracusa 
et al., 2014; Topas Advanced Polymers, 2012)  

ตวัอยา่ง 

ปริมาณจลุนิทรีย์ 

Total viable count 
(log CFU/g) 

Yeast & Mold 
(log CFU/g) 

B. cereus 
(log CFU/g) 

S. aureus 
(log CFU/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

วนัท่ี 
0 

วนัท่ี 
1 

วนัท่ี 
2 

วนัท่ี 
0 

วนัท่ี 
1 

วนัท่ี 
2 

วนัท่ี 
0 

วนัท่ี 
1 

วนัท่ี 
2 

วนัท่ี 
0 

วนัท่ี 
1 

วนัท่ี 
2 

วนัท่ี 
0 

วนัท่ี 
1 

วนัท่ี 
2 

PP 
(control) 

<2 4.13 4.47 <1 <1 4.03 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 

PE/ PA 
(control) 

<2 <2 3.19 <1 <1 <1 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 

EDP <2 <2 3.19 <1 <1 3.27 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 
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 กรณีคณุภาพด้านเนือ้สมัผสัพบว่า ค่าเนือ้สมัผสัความแข็งของแผ่นแป้งที่บรรจุในถงุ PP มีแนวโน้มสงูขึน้ เนื่องจาก
คุณสมบัติของถุง PP มีสภาพการให้ซึมผ่านของน า้ในเพียง 0.7-0.8 g/m2*d  ท าให้สามารถป้องกันการซึมผ่านของไอน า้                
ได้มากกว่า PE/PA และบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้ในธรรมชาติ  ส่งผลให้แผ่นแป้งโรตีในถุง PP นัน้มีการเพิ่มขึน้ของค่า 
Hardness ซึ่งในการเปลี่ยนแปลงค่า Hardness ตัง้แต่วนัที่ 0 จนถึงวนัที่ 2 เกิดจากปฏิกิริยารีโทรกราเดชนั (Retrogradation) 
หรือการคืนตัวของสตาร์ซ โดยโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพกทินจะรวมตัวกับน า้ที่มีปริมาณอย่างจ ากัดภายใน
ผลิตภัณฑ์ มีผลต่อเนื่องกับระดับค่า aw ที่ลดลง จากนัน้โมเลกุลน า้ตาลกลูโคสภายในสายจะเช่ือมต่อกันใหม่ด้วยพันธะ
ไฮโดรเจนและขบัน า้ที่เคยจับอยู่ออกจากโมเลกุล เกิดเป็นผลกึใหม่ที่แข็งแรง สง่ผลให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะที่แข็งขึน้ (Culetu             
et al., 2018; Zhong et al., 2020)  ส่วนกรณีถงุ EDP มีค่าการให้น า้ซึมผ่านมากกว่า100 g/m2*d อาจส่งผลให้ค่าความแข็ง
ของแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง EDP น้อยกว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง PP และ PE/PA เมื่อพิจารณาภาพรวมของค่า 
Cohesiveness, Chewiness และ Springiness ของแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในทกุบรรจภุณัฑ์มีแนวโน้มลดลงจากวนัที่ 0 หากเก็บ
รักษาต่อไปอาจจะท าให้ค่าเนือ้สมัผสัเหล่านีเ้กิดการเปลี่ยนแปลงในด้านลบต่อผลิตภณัฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจยัของ Fik             
et al. (2012) ได้พิสจูน์ว่าค่า Cohesiveness, Chewiness และ Springiness ของผลิตภณัฑ์จากแป้งสาลีมีการเปลี่ยนแปลง
จากวนัท่ี 0 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

จากที่กล่าวมาข้างต้น การที่ค่าเนือ้สมัผสัและค่าสีของแผ่นแป้งโรตีมีการเปลี่ยนแปลงไปในระหว่างการเก็บรักษา                 
มีแนวโน้มคณุภาพเชิงลบเมื่อเปรียบเทียบกบัวนัเร่ิมต้น (วนัที่ 0) อาจสง่ผลให้ผู้บริโภคไม่สามารถยอมรับคณุลกัษณะปรากฏ
ของผลติภณัฑ์เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานาน ซึง่คณุภาพด้านเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์มีแนวโน้มแข็งขึน้ อีกทัง้คณุลกัษณะด้านสี
มีความสวา่งลดลง ท าให้เป็นดชันีของการเสือ่มเสยีด้านกายภาพของผลติภณัฑ์อีกด้วย (Bejosano et al., 2005) 

เมื่อพิจารณาคณุภาพด้านจุลชีววิทยาของแผ่นแป้งโรตีโดยใช้เกณฑ์หลกัตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 458/2547  
บ่งชีว้่าการเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถุง EDP นัน้มีคุณสมบตัิในการป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจนได้ดีกว่าถงุ PP 
(Zhong et al., 2020) จึงมีการเจริญของจุลินทรีย์ทัง้หมดและยีสต์ราที่ต ่ากว่าแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุถงุ PP จากการรายงานของ 
Topas Advanced Polymers (2012) พบว่าคณุสมบตัิของพลาสติก PP มีสภาพการให้ซึมผ่านของแก๊สออกซิเจนในช่วง 800-
900 cm3/m2*d*bar ในขณะที่พลาสติกที่มีส่วนผสมจากพอลิเมอร์ที่ย่อยสลายได้ในธรรมชาติกลุ่ม starch และ cellulose               
มีสภาพการให้ซึมผ่านของแก๊สออกซิเจนในช่วง 11-12 และ 0.8-0.9 cm3/m2*d*bar ตามล าดบั อีกทัง้ความหนาของบรรจุ

ภณัฑ์ที่มีส่วนผสมจากพอลิเมอร์ธรรมชาติ เท่ากับ 100 m   ถึงแม้บรรจุภณัฑ์ทัง้ 3 ชนิดจะท าการบรรจุแบบสุญญากาศ                
แต่คุณสมบัติในป้องกันการซึมผ่านของอากาศและออกซิเจนที่แตกต่างกัน ท าให้มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่
แตกต่างกนั โดยเฉพาะอย่างยิ่งถงุ PP ที่มีการซึมผ่านของแก๊สออกซิเจนมากที่สดุ เป็นปัจจยัส าคญัต่อการเจริญของจลุินทรีย์
กลุม่ที่ชอบแก๊สออกซิเจน (aerobic microorganisms) อีกทัง้คา่ aw ของผลติภณัฑ์ที่สงูตัง้แต ่0.9-1.0 จะสง่เสริมการเจริญของ
จุลินทรีย์กลุ่มดงักล่าวเช่นเดียวกนั (Pereira et al., 2020; Noseda et al., 2012) กรณีผลการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรค            
ในอาหาร ได้แก่ B. cereus S. aureus และ E. coli  ไม่พบการเจริญของจุลินทรีย์กลุม่ดงักลา่ว เนื่องจากในการเติมโซเดียม
เบนโซเอต (1000 ppm) ที่ใช้เป็นวตัถกุนัเสียหรือปัจจยัร่วมที่สามารถยบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ โดยมีผลต่อผนงัเซลล์และ
เอนไซม์ของจลุนิทรีย์ โดยเบนโซเอตจะสง่ผลกระทบตอ่กระบวนการดดูซมึของสารอาหารเข้าไปในเซลล์ของจลุนิทรีย์ก่อโรคเกิด

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
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ความผิดปกติ ในขณะเดียวกนัจะยบัยัง้การสร้างเอนไซม์บางชนิด และหยดุปฏิกิริยาการท างานของเอนไซม์ที่มีความส าคญัต่อ
การเจริญของจลุนิทรีย์ ท าให้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหารไมส่ามารถเจริญเติบโตได้ (Axel et al., 2017; Nisar et al., 2020) 
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาการเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุในถงุทัง้ 3 ชนิดแบบสญุญากาศ (PP PE/PA และ EDP) พบว่าการ
เก็บรักษาแป้งโรตีที่บรรจใุนถงุ PE/PA สามารถเก็บรักษาได้นานที่สดุเป็นระยะเวลาไมเ่กิน 2 วนั สว่นการเก็บรักษาแผน่แป้งโรตี
ในถงุ PP พบวา่มีปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดเกินมาตรฐาน มผช. 458/2547 ในวนัท่ี 1 แตใ่นการเก็บรักษาแผน่แป้งโรตีที่บรรจุใน
ถุง EDP สามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 1 วนั ซึ่งมีคุณภาพด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน มผช. 458/2547 เมื่อพิจารณา
คุณลกัษณะด้านสีของแผ่นแป้งโรตีที่บรรจุถงุ PP และ EDP มีแนวโน้มคล า้ลงเมื่อเปรียบเทียบกับวนัที่ 0 เนื่องจาก PP และ 
EDP มีสภาพการซึมผ่านของออกซิเจนสงูและมีการซึมผ่านของน า้สงู ตามล าดบั ซึ่งอาจจะเป็นปัจจยัร่วมในการเร่งอตัราการ
เกิดออกซิเดชัน อย่างไรก็ตามผลการศึกษาชีใ้ห้เห็นว่าพลาสติกย่อยสลาย EDP สามารถเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีได้ดีกว่า
พลาสติกสงัเคราะห์ (PP) จึงสามารถใช้ทดแทนพลาสติกสงัเคราะห์กลุม่ PP ได้ เพื่อช่วยลดปัญหาการใช้วสัดสุงัเคราะห์ที่สง่ผล
กระทบตอ่สิง่แวดล้อม 
ข้อเสนอแนะ 

เนื่องจากคณุลกัษณะของแผน่แป้งโรตีสดมีคา่ aw ที่สงู (มากกวา่ 0.90) สภาวะดงักลา่วมีความเสีย่งตอ่การเจริญของ
จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียและมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ ผู้วิจยัมีข้อสงัเกตวา่ควรใช้วิธีการแปรรูปอาหารอื่นๆ เข้าร่วมด้วย 
เช่น การท าแห้ง (dehydration) เพื่อลดคา่ aw ให้ต ่ากวา่ 0.60 อีกทัง้ช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาแผน่แป้งโรตีได้นานยิง่ขึน้ อยา่งไร
ก็ตามต้องมีการศกึษาคณุลกัษณะด้านกายภาพและการยอมรับทางประสาทสมัผสัของแผน่แป้งโรตีที่ผา่นการท าแห้งควบคูก่นั
ไปด้วย 
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