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บทคดัย่อ 
บรรจุภณัฑแ์ละการเก็บรักษาผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลามีความสาํคญัต่อการกระจายสินคา้และคุณภาพของ

ผลิตภณัฑ ์การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาบรรจุภณัฑแ์ละอายกุารเก็บรักษาต่อสมบติัและสารตา้นอนุมูลอิสระ

ของขา้วเกรียบปลาดิบเสริมกากรําขา้ว (DBFC)โดยเก็บรักษาตามระยะเวลา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 เดือน พบวา่ DBFC 

ท่ีเก็บรักษาในบรรจุภณัฑถุ์งอลูมิเนียมฟอยล ์(aluminium foil: AL) และโพลีโพรพีลีน (polypropylene: PP) มีผลต่อ

ค่า Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) และค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value: PV) แตกต่างกนั 

(p≤0.05) โดยท่ี DBFC ท่ีเก็บในบรรจุภณัฑถุ์ง PP มีค่า TBARS ท่ีสูงกวา่ DBFC ในถุง AL คือ 0.0087 และ 0.0075 

มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั ผลการวิเคราะห์สารตา้นอนุมูลอิสระโดยใชส้ารมาตรฐาน 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ 2,2-azinobis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) พบวา่ สาร

ตา้นอนุมูลอิสระท่ีอยูใ่นผลิตภณัฑ ์DBFC มีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีใชบ้รรจุภณัฑถุ์ง PP 

มีการสูญเสียของสารตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่ท่ีบรรจุในถุงชนิด AL ซ่ึงมี median inhibitory concentration (IC50) ท่ี  

5  เดือน  คือ 65.11 และ 63.88  มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลาํดบั    การประเมินอายกุารเก็บรักษา DBFC ในถุง AL และ  
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PP พบวา่ สามารถยืดอายกุารเก็บรักษามากถึง  5  เดือนท่ีอุณหภูมิห้อง ส่วนปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ี์ตรวจพบไม่เกิน

กวา่มาตรฐานอาหารกาํหนดไวท่ี้   1x10 6 โคโลนีต่อกรัม ดงันั้นการเก็บผลิตภณัฑ ์ DBFC ควรเลือกการเก็บรักษา  

ในถุง AL เพ่ือช่วยยดือายกุารเก็บรักษา DBFC ไดดี้ 

 

คาํสําคญั: ขา้วเกรียบปลาดิบ, การทดสอบทางประสาทสมัผสั, สมบติัทางกายภาพและเคมี 

 

Abstract 

Packaging and storage of fish cracker products are important factors in product quality and distribution.                        

The objective of this study was to determine the effects of packaging and shelf life on quality and antioxidant 

property of defatted rice bran supplemented with raw fish crackers (DBFC). The preservation and retention DBFC 

at 0, 1, 2, 3, 4 and 5 months in aluminium foil (AL) and polypropylene (PP) packaging, showed the values of 

Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) and peroxide value (PV) increased significantly (p≤0.05), which 

PP had higher TBARS than AL0.0087 and 0.0075 mg.MAD/kg, respectively. Antioxidation analysis using 

standard 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and 2,2-azinobis-3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) 

revealed that antioxidants in DBFC were active. The DBFC packed in PP lost less antioxidants comparing to 

crackers in AL which had IC50 of 65.11 and 63.88 mg/ml, respectively, in five months. In addition, the estimation 

of shelf-life of DBFC in AL and PP exhibited that samples could be stored up to five months at room temperature. 

Moreover, the detected bacteria were not excess the standards prescribed dose of 1x106cfu/g. Therefore, the 

DBFC packed in AL could extend the shelf life well. 

 

Keywords: raw fish cracker, sensory test, physical and chemical properties 

 

บทนํา 

ปัจจุบนัผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลาไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากทั้งในพ้ืนท่ี 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตแ้ละ

พ้ืนท่ีอ่ืน ๆ การจาํหน่ายขา้วเกรียบปลาโดยทั่วไปสามารถทาํได้ 2 รูปแบบ คือ ขา้วเกรียบปลาดิบท่ีไม่ไดผ้่าน        

การทอด และข้าวเกรียบปลาดิบท่ีผ่านการทอดด้วยนํ้ ามนัพืช เช่น นํ้ ามนัปาล์ม และนํ้ ามนัถัว่เหลือง เป็นต้น          

การกระจายสินคา้โดยการขนส่งผลิตภณัฑ์ในรูปแบบของขา้วเกรียบปลาดิบช่วยลดการแตกหัก และยงัคงรักษา

คุณภาพของขา้วเกรียบปลาไดดี้กวา่ขา้วเกรียบปลาท่ีผ่านการทอด  เน่ืองจากมีลกัษณะท่ีแข็ง มีปริมาณความช้ืน   

ค่าวอเตอร์แอกติวิต้ี (water activity: aw) และปริมาณไขมนัตํ่า ส่งผลต่ออายกุารเก็บรักษาไดน้านข้ึน     การเก็บรักษา 
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ขา้วเกรียบปลาดิบส่วนใหญ่บรรจุในโพลีโพรพีลีน (polypropylene: PP) การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลาดิบ

เสริมกากรําขา้ว (defatted rice bran supplemented with raw fish crackers: DBFC) ใหม่ ซ่ึงใชส่้วนผสมท่ีต่างกนั 

ยอ่มทาํใหส้มบติัทางกายภาพและเคมีและลกัษณะทางประสาทสมัผสัต่างกนัดว้ย การเสริมกากรําขา้วท่ีผ่านการสกดั

นํ้ ามนัออกในผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลา ทาํใหมี้ปริมาณเสน้ใยอาหาร และสารตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน ทาํให้มีคุณค่า

ทางโภชนาการท่ีดีกวา่ขา้วเกรียบปลาท่ีจาํหน่ายโดยทัว่ไป การใชบ้รรจุภณัฑถุ์ง PP สามารถป้องกนัความช้ืนได ้

(Poovarodom, 2007) ส่วนถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(aluminium foil: AL) มีคุณสมบติัในการตา้นไอนํ้ าและความช้ืนใน

อากาศไดดี้กวา่ PP (Chedoloh & Asae, 2017) โดยทัว่ไป DBFC หรือขา้วเกรียบปลาอ่ืน ๆ เสียคุณภาพจากไอนํ้ าหรือ

อากาศเขา้ไปในบรรจุภณัฑ ์ส่งผลใหข้า้วเกรียบปลาดิบเกิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงคุณสมบติัทางกายภาพของเน้ือ

ขา้วเกรียบปลาดิบเป็นสีเขม้หรือดาํมากข้ึน (Harrd et al., 1994) และปริมาณความช้ืนในแผน่ขา้วเกรียบปลาดิบสูงข้ึน 

เม่ือนาํขา้วเกรียบปลาดิบทอดดว้ยนํ้ ามนัจึงมีผลทาํให้ไม่พองตวัเท่าท่ีควร ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงศึกษาชนิดบรรจุภณัฑ ์

และอายกุารเก็บรักษาของ DBFC ต่อสมบติัทางกายภาพและเคมี สารตา้นอนุมูลอิสระ การทดสอบทางประสาท

สมัผสั และคุณภาพของเช้ือจุลินทรีย ์เพ่ือเป็นการควบคุมคุณภาพของ DBFC ใหมี้ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค มีส่วน

ช่วยในการส่งเสริมอาชีพ และขยายผลิตภณัฑพ้ื์นเมืองสู่ตลาดอ่ืนทั้งไทยและต่างประเทศต่อไป 

 

วสัดุอุปกรณ์และวธีิการทดลอง 

1. วตัถุดบิ สารเคมีและเคร่ืองมอืวเิคราะห์  

ปลาทูจากท่าเทียบเรือประมงปัตตานี องคก์ารสะพานปลา จงัหวดัปัตตานี แป้งใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงั ยี่ห้อ

ตราแมวแดงดาวเทียมลูกโลก บริษทัเกรียงไกรคา้แป้ง พริกไทยป่นตราไร่ทิพย ์นํ้ าตาลทรายยี่ห้อมิตรผล 1 กิโลกรัม

ต่อถุง เกลือ ผงชูรสตราอายิโนะโมะโต๊ะ และกากรําขา้วจากบริษทั ไทยร่วมใจนํ้ ามนัพืช จาํกดั วิเคราะห์สารตา้น

อนุมูลอิสระโดยใชส้ารมาตรฐาน 2,2 diphenyl-1-picryl hydrazyl (DPPH) 2,2′-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-

sulfonic acid) diammonium salt กรดแกลลิก และโทรลอ็กซ์ (จาก Sigma-aldrich ประเทศเยอรมนี) และเคร่ืองมือใน

การวเิคราะห์โดยใชเ้คร่ืองสเปกโตโฟโตมิเตอร์ (spectrometer) ยี่ห้อ S32 รุ่น LIBRA ประเทศองักฤษ เคร่ืองอบลม

ร้อน (hot air oven) รุ่น FED115 ยีห่อ้ Binder 

2. การเตรียมวตัถุดบิ 

 การเตรียมเน้ือปลา โดยนาํปลาทูแล่เน้ือปลาออกดว้ยมีดคม แลว้นาํเน้ือปลาลา้งทาํความสะอาดดว้ยนํ้ า

สะอาด 3 คร้ัง และคร้ังสุดทา้ยลา้งนํ้ าผ่าน เพ่ือเป็นการผลิตอาหารฮาลาล สะเด็ดนํ้ าดว้ยตะแกรง ประมาณ 1 ชัว่โมง 

นาํเน้ือท่ีไดบ้ดละเอียดดว้ยเคร่ืองบดประมาณ 3 นาที แลว้นาํเน้ือเก็บไวท่ี้อุณหภูมิตูเ้ยน็ 4 องศาเซลเซียส  
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3. การผลติ DBFC 

 ผลิต DBFC โดยนาํส่วนผสม ประกอบดว้ยเน้ือปลาบด และแป้งในอตัราส่วน 1: 0.9 ใชก้ากรําขา้วทดแทน

เน้ือปลาทูร้อยละ 10 และส่วนผสมอ่ืน ๆ เกลือป่น พริกไทยป่น นํ้ าตาลทราย กระเทียมบด และผงชูรส ร้อยละ 1.99, 

1.30, 5.64, 3.90 และ 0.43 ตามลาํดบั นวดผสมประมาณ 1 นาที แลว้เติมนํ้ าให้มีเน้ือสัมผสันุ่มสามารถป้ันเป็นกอ้น

โด ไม่ติดมือ นวดต่อไปประมาณ 5 นาที จากนั้นนาํส่วนผสมมาป้ันเป็นกอ้นทรงกระบอกให้มีเส้นผ่านศูนยก์ลาง              

4 เซนติเมตร ยาว 12 เซนติเมตร (Boonkumnurd & Chaimongkon, 2011) นาํไปตม้ท่ีนํ้ าเดือด 100 องศาเซลเซียส            

นาน 30-40 นาที เม่ือก้อน DBFC ลอยตกัใส่ในตะแกรงเพ่ือสะเด็ดนํ้ า ตั้งให้เยน็แลว้นาํแช่ในตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ                

4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง (Chainui, 2007) หั่นเป็นช้ินบางให้มีความหนา 2 มิลลิเมตร อบแห้งดว้ย

เคร่ืองอบลมร้อน รุ่น FED115 ยี่ห้อ Binder จากประเทศเยอรมนั ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 4 

ชัว่โมง (ดดัแปลงจาก Boonkumnurd & Chaimongkon, 2011) 

4. ศึกษาชนิดบรรจภุณัฑ์และอายกุารเกบ็รักษา DBFC 

นาํ DBFC ท่ีผา่นการอบแห้ง มาบรรจุในถุง AL ขนาดถุง 7x11 น้ิว หนา 0.22 มิลลิเมตร และถุง PP ขนาด

ถุง 7x11 น้ิว หนา 0.15  มิลลิเมตร ปริมาณ 300 กรัม ขนาด DBFC หนาเฉล่ีย 2.14±0.16 มิลลิเมตร ปริมาณความช้ืน

ร้อยละ 5.13±0.10 และเส้นผ่านศูนยก์ลาง 3.84±0.47 เซนติเมตร นํ้ าหนกัเฉล่ียต่อแผ่น 1.93±0.23 กรัม (ค่าเฉล่ียจาก

แผน่ DBFC 10 แผน่) ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้ง 31±1 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

5. การวเิคราะห์คณุภาพและประเมินอายกุารเกบ็รักษาของ DBFC 

 วเิคราะห์คุณภาพของ DBFC ดงัน้ี การพองตวัดว้ยวธีิ rapeseed displacement (AOAC, 2000) ค่าสี ในระบบ 

Hunter Lab Color ความช้ืน (AOAC, 2000) วดัค่า aw (AOAC, 2000) ค่า TBARS (ดดัแปลงวิธีของ Buege & Aust, 

1978) ค่า PV โดยวิธี titration method (AOAC, 2000) และวิเคราะห์ total phenolic content โดยใช ้folin-ciocalteau 

method (Piljac et al., 2005) ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC , 2000) ยีสตแ์ละรา (AOAC , 2000) และทดสอบ

ทางประสาทสัมผสั DBFC ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรส ความชอบโดยรวม และทดสอบทางประสาทสัมผสั

ของ DBFC ท่ีผ่านการทอดดว้ยนํ้ ามนัปาลม์ ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วินาที ดา้นสี กล่ิน ความ

กรอบ ขนาดการพองตวั รสชาติและความชอบโดยรวม จาํนวน 50 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale (1= ไม่ชอบ

มากท่ีสุดถึง 9=ชอบท่ีสุด) (Meilgaard et al. 1999)  

6. การวเิคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ 

 ตรวจสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH radical scavenging capacity assay (ดดัแปลงจากวิธีการของ 

Shimada et al., 1992) วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร คาํนวณกิจกรรมการยบัย ั้งอนุมูลอิสระในหน่วย             

ร้อยละ (% radical-scavenging activity) ดงัสมการ (1) รายงานผลเป็นค่า IC50โดยใชก้รดแกลลิกเป็นตวัเปรียบเทียบ 

ในการทดลอง 
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radical-scavenging activity (%) = [(B-A)/B] X 100 

 เม่ือ A คือ ค่าความยาวคล่ืนของตวัอยา่ง B คือ  ค่าความยาวคล่ืนของ blank  

 

 ส่วนการวิเคราะห์ดว้ยวิธี ABTS radical scavenging capacity assay (Chaichana et al., 2009) วดัค่าการ

ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน  734 นาโนเมตร คํานวณกิจกรรมการยับย ั้ งอนุมูลอิสระในหน่วยร้อยละ                        

(% radical-scavenging activity) ดังสมการ (2) รายงานผลเป็นค่า IC50โดยใช ้ trolox เป็นตวัเปรียบเทียบใน                    

การทดลอง 

 

radical-scavenging activity (%) = [(B-A)/B] X 100 

 เม่ือ A คือ ค่าความยาวคล่ืนของตวัอยา่ง B คือ ค่าความยาวคล่ืนของ blank  

 

7. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิ 

การวิเคราะห์ทางสถิติสําหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยวาง

แผนการทดลองแบบแฟกทอเรียลแบบสุ่มสมบูรณ์ (factorial 2x6 in CRD) ทดลอง 3 ซํ้ า และการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัทั้ง DBFC และ DBFC ท่ีผ่านการทอด วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized 

complete block design: RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) และทดสอบความ

แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดว้ย

โปรแกรม PSPP Version 0.7.5 

 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

1.  บรรจภุัณฑ์และอายกุารเกบ็รักษาต่อคณุภาพทางกายภาพของ DBFC 

1.1 การพองตัวของ DBFCทอด 

  ผลการวเิคราะห์สมบติัการพองตวัของ DBFC ท่ีผ่านการทอดตามระยะเวลาเก็บรักษานาน 0, 1, 2, 3, 4              

และ 5 เดือน พบวา่ DBFC ท่ีผ่านการทอดบรรจุในถุง AL และ PP มีการพองตวัลดลงแตกต่างกนัตามระยะเวลา          

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบชนิดของถุงท่ีใช้เก็บรักษา พบว่า ชนิด                         

ถุง AL มีความสามารถป้องกนัความช้ืน และไอนํ้ าจากอากาศไดดี้กว่า (Chedoloh & Asae, 2017) โดยถุง AL                 

มีค่าการซึมผ่านของไอนํ้ า และออกซิเจน 0.06571 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วนั และ 0.00873 กรัม/ตารางเมตร/วนั 

(Dutta & Dutta, 2016)   ขณะท่ีถุง  PP  การซึมผ่านของไอนํ้ า  และออกซิเจน 1550  มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วนั และ 

5 กรัม/ตารางเมตร/วนั (Robertson, 2012)  รวมถึงถุง AL (0.22 มิลลิเมตร) มีความหนากวา่ถุง PP (0.15 มิลลิเมตร) 

 

(1) 

(2) 
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จึงส่งผลต่อความกรอบของ DBFC เม่ือทอดทาํให้มีการพองตวัดีกว่า เม่ือเทียบกบัการเก็บในบรรจุภณัฑ์ชนิด PP                

ค่าการพองตวัของ DBFC ท่ีผ่านการทอดแลว้ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 5 เดือน บรรจุในถุงชนิด AL และ PP               

มีค่าเท่ากบั 4.01±0.08 และ 3.94±0.08 เท่า (รูปท่ี 1) ตามลาํดบั ค่าการพองตวัน้ีสอดคลอ้งกบัการศึกษาการพองตวั

ของ Suwan & Wongwat (2011) รายงานการพองตวัของขา้วเกรียบเมล็ดขนุนเท่ากบั 4.00±0.33 เท่า การพองตวัของ 

DBFC ทอดบ่งช้ีถึงคุณภาพของผลิตภณัฑป์ระเภททอด ดงันั้นการเก็บรักษา DBFC ในถุง AL มีคุณภาพดีกวา่ถุง PP 

ในการยืดอายกุารเก็บรักษา อยา่งไรก็ตามการเก็บรักษา DBFC ในถุง PP สามารถรักษาคุณภาพขา้วเกรียบปลาได้

เช่นเดียวกนั ซ่ึงผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ในพ้ืนท่ีจาํหน่ายโดยใชถุ้งชนิดน้ี ผลการศึกษาสามารถเก็บรักษาของ DBFC 

ทอด 5 เดือน พบวา่การพองตวัของ DBFC ลดลงเลก็นอ้ย เน่ืองจากมีความช้ืนเขา้สู่ในตวัอยา่งผลิตภณัฑจึ์งตอ้งเลือก

ถุง PP แบบหนาในการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Boonkumnurd & Chaimongkon (2011) รายงานการ

เก็บรักษาขา้วเกรียบปลาดิบเสริมกา้งปลาร้อยละ 17.7 ของส่วนผสมทั้งหมด บรรจุใน ถุง PP มีค่าการพองตวัลดลง

เม่ือระยะเวลาการเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 4-6 เดือน โดยการพองตวัในสัปดาห์ท่ี 0 มีค่าการพองตวัร้อยละ 63.14±4.88 

และลดลงตลอดเวลา การเก็บรักษานาน 4 เดือน มีการพองตวัร้อยละ 27.94±1.91 อยา่งไรก็ตามค่าการพองตวัข้ึนอยู่

กบัการเสริมแหล่งวตัถุดิบท่ีแตกต่างกนั ส่งผลต่อการพองตวัของขา้วเกรียบปลาระหวา่งการเก็บรักษาเช่นเดียวกนั 

 

 

รูปที ่1. ผลการวเิคราะห์การพองตวัของ DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

 

1.2 ผลต่อค่าสีของ DBFC 

  การเก็บรักษา DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้อง 31±1 องศาเซลเซียส โดยบรรจุถุง AL และ PP เป็นระยะเวลา 

0-5 เดือน พบวา่ระยะเวลา และชนิดของถุงมีผลต่อค่าสีของ DBFC แตกต่างกนั (p≤0.05) โดย DBFC บรรจุในถุง PP  

มีค่าความสวา่ง L* ของ DBFC ลดลงมีลกัษณะสีเขม้เล็กนอ้ยตามอายกุารเก็บรักษา เน่ืองจากระยะเวลาท่ีเก็บรักษา

เกิดการซึมผา่นของอากาศ และไอนํ้ า จนเกิดการเปล่ียนแปลงของโครงสร้างของเจลแป้งและโปรตีนในการดูดซบั

ไอนํ้ าและออกซิเจนเร่งการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Rattanapanone, 2014)    และเก็บผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 31±1  องศา 
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เซลเซียส เร่งการเกิดสีนํ้ าตาลระหวา่งกรดอะมิโนทาํให้เกิดสีเขม้ข้ึน (Lamkampang & Inget, 2015) และเอนไซมใ์น

ตวัอยา่งของ DBFC  สีจึงเขม้ข้ึนตามลาํดบั (Harrd et al., 1994)  ส่วนการเก็บในถุง AL มีค่าสีของ DBFC แตกต่างกนั 

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาต่างกนั (p≤0.05) โดยมีค่าความสวา่งเร่ิมตน้ท่ี 0 เดือน และ 5 เดือน เท่ากบั 45.58±0.16 

และ 43.31±0.19 ตามลาํดบั ส่วนค่า a* และ b* มีความแตกต่างกนั (p≤0.05) 

 เม่ือนาํ DBFC ผ่านการทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วินาที พบวา่ค่าสีแตกต่างกนั 

(p≤0.05) โดยค่า L* มีค่าลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษาในถุง PP DBFC ท่ีทอดมีลกัษณะสีเขม้เล็กน้อย เน่ืองจาก

DBFC ก่อนการทอดนั้น มีสีเขม้อยูเ่ดิมแลว้ จึงส่งผลทาํให้หลงัการทอดผลิตภณัฑมี์สีเขม้กวา่ผลิตภณัฑท่ี์เก็บรักษา

ในถุง AL โดย DBFC ทอดบรรจุในถุง AL ท่ีระยะเวลา 0 เดือน มีค่าความสวา่ง (L* ) เท่ากบั 53.41±0.15 และค่าความ

สวา่งลดลง (สีเขม้ข้ึน) เม่ือระยะเวลาเพ่ิมข้ึนเป็น 50.29±0.25 ตลอดระยะเวลาเก็บรักษานาน 5 เดือน (รูปท่ี 2 a) ซ่ึง 

Boonkumnurd & Chaimongkon (2011) ศึกษาขา้วเกรียบปลาเสริมแคลเซียมจากกา้งปลาผง และแคลเซียมจากปลา

กะตกัผงปริมาณร้อยละ 17.5 ของส่วนผสมทั้งหมด โดยท่ีค่าสีระยะเวลา 0 เดือน มีค่าความสวา่ง (L*) 40.53±3.85 

และ 33.98±2.42 ตามลาํดบั เม่ือระยะเวลาการเก็บ 1-3 เดือนมีแนวโน้มค่า L* ลดลงและเพ่ิมข้ึนในระยะต่อมา 

เน่ืองจากปริมาณความช้ืนและไอนํ้ าสามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Rattanapanone, 2002) ส่งผลต่อ                  

การเปล่ียนสีของ DBFC เม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึน โดยสารประกอบของไนโตรเจน เช่น ไมโอโกลบิน และ        

ฮีโมไซยานิน มีผลต่อการเกิดสีคลํ้าของขา้วเกรียบปลาเช่นกนั (Harrd et al., 1994) ส่วนค่า a* และ b* ไม่มีความ

แตกต่างกนั (p>0.05) (รูปท่ี 2 b และ c) 

1.3 ผลต่อปริมาณความช้ืนและ aw 

  การวเิคราะห์ปริมาณความช้ืนในตวัอยา่ง DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้อง อายกุารเก็บรักษา 0, 1, 2, 3, 4 และ 

5 เดือน พบวา่ระยะเวลาการเก็บ และชนิดของถุง AL และ PP มีผลต่อปริมาณความช้ืนใน ตวัอยา่ง DBFC แตกต่าง

กนั (p≤0.05) โดยท่ีเก็บ DBFC ในบรรจุภณัฑช์นิด AL สามารถป้องกนัการซึมผ่านของความช้ืน และไอนํ้ าไดดี้กวา่

ถุง PP ตลอดอายกุารเก็บรักษา 5 เดือน การเก็บรักษาในถุง AL มีปริมาณความช้ืนเพ่ิมจากเดิมร้อยละ 5.27±0.21      

(0 เดือน) เป็นร้อยละ 7.21±0.09 (5 เดือน) ขณะท่ีเก็บในบรรจุภณัฑถุ์ง PP มีปริมาณความช้ืนสูงกวา่ ซ่ึงเพ่ิมจาก            

ร้อยละ 5.15±0.08 (0 เดือน) เป็นร้อยละ 8.79±0.13 (5 เดือน) ตามลาํดบั (รูปท่ี 3) จึงส่งผลใหค้วามช้ืนของ DBFC ใน

ถุง PP มีปริมาณความช้ืนสูงกวา่ถุง AL ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 1 เดือน เป็นตน้ไป ซ่ึงปริมาณความช้ืนท่ีเพ่ิมข้ึน 

เน่ืองจาก DBFC มีปริมาณความช้ืนท่ีตํ่ากวา่สภาวะสมดุลในอากาศ และเม่ือบรรจุถุงเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง เน้ือ 

ของ DBFC มีการปรับสมดุลของความช้ืนให้เท่ากบัความช้ืนสัมพทัธ์ภายในภาชนะบรรจุจึงดูดความช้ืนจากภายใน

ภาชนะบรรจุ ทั้ งยงัทาํให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมี เช่น กล่ินหืน และการเปล่ียนสีนํ้ าตาล เป็นตน้ (Pieamcla, 2004) 

อยา่งไรก็ตามปริมาณความช้ืนในขา้วเกรียบดิบเสริมกากรําขา้วตอ้งไม่เกินร้อยละ 12 โดยนํ้ าหนกั (Thai Industrial 

Standards Institute, 2011) 

 

 - 53 - 



The Journal of Applied Science                                Vol. 16 No. 2: 47-64 [2017] 
วารสารวทิยาศาสตรป์ระยกุต ์          doi: 10.14416/j.appsci.2017.10.002 

 

 

 

รูปที ่2. ผลการวเิคราะห์ค่าสีของ DBFC และ DBFC ทอดท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

หมายเหตุ : M/PP หมายถึง DBFC เก็บรักษาบรรจุถุง PP T/PP หมายถึง DBFC เก็บรักษาบรรจุถุง PP แลว้นาํไปทอด 

   M/AL หมายถึง DBFC เก็บรักษาบรรจุถุง AL    T/AL หมายถึง DBFC เก็บรักษาบรรจุถุง AL แลว้นาํไป 

   ทอด 

 

 

 

 

รูปที ่3. ผลการวเิคราะห์ปริมาณความช้ืนของการเก็บรักษา DBFC ท่ีระยะเวลา 0-5 เดือน 

(c) 

(a) 

(b) 
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  การวเิคราะห์ค่า aw ของ DBFC ท่ีเก็บสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวา่ระยะเวลา และชนิด

ของบรรจุภณัฑมี์ผลต่อค่า aw ของ DBFC สูงข้ึนตามลาํดบั แตกต่างกนั (p≤0.05) ซ่ึงค่า aw ท่ีบรรจุในถุง AL และ PP 

อยูใ่นช่วง 0.41±0.005-0.55±0.001 และ 0.42±0.003-0.51±0.007 ตามลาํดบั โดยท่ีค่า aw ในการเก็บรักษา DBFC

บรรจุถุง AL เพ่ิมข้ึนน้อยกว่า PP แตกต่างกนั ตลอดการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 5 เดือน คือ 0.51±0.007 และ 

0.55±0.001   ตามลาํดบั (รูปท่ี 4) ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบั Boonkumnurd & Chaimongkon (2011) ซ่ึงรายงานวา่ค่า aw ใน

ขา้วเกรียบปลาดิบท่ีเสริมแคลเซียมจาก 3 แหล่ง คือกา้งปลาผง แคลเซียมจากปลากะตกั และเสริมแคลเซียม

สงัเคราะห์ในถุง AL นาน 6 เดือน ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้ง มีค่า aw อยูใ่นช่วง 0.54-0.56  

 

 

รูปที ่4. ผลการวดัค่า aw ของการเก็บรักษา DBFC ท่ีระยะเวลา 0-5 เดือน 

 

2.  บรรจภุัณฑ์และอายกุารเกบ็รักษาต่อคณุภาพทางเคมีของ DBFC 

2.1 ผลต่อค่ากรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS) 

  ผลการวิเคราะห์การเกิดกล่ินหืนของตวัอยา่ง DBFC ท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑ ์2 ชนิดคือถุง AL และ PP ท่ี

สภาวะอุณหภูมิหอ้ง เป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวา่ระยะเวลาและชนิดของบรรจุภณัฑมี์ผลต่อค่า TBARS แตกต่างกนั 

(p≤0.05) โดยท่ี DBFC ท่ีเก็บในบรรจุภณัฑ์ PP มีค่า TBARS สูงกว่า DBFC บรรจุภณัฑ์ชนิดถุง AL ซ่ึงมีค่า 

0.0087±0.00037 และ 0.0075±0.00010 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ตามลาํดบั (รูปท่ี 5) เน่ืองจากการเก็บ

รักษาท่ีสภาวะอุณหภูมิห้องในถุง AL สามารถป้องกนัแสง ป้องกนัความช้ืน และไอนํ้ าไดดี้กวา่ชนิดของถุง PP จึง

ช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี และลดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัท่ีมีอยูใ่นตวัอย่าง ค่า TBARS เป็นดชันีวดั 

การเปล่ียนแปลงของอาหารตามระยะเวลาการเก็บบ่งบอกถึงคุณภาพของอาหารได้ (Pieamcla, 2004) การ

เปล่ียนแปลงของค่า TBARS ในระหวา่งการเก็บรักษาเกิดข้ึนเน่ืองจากกลุ่มคาร์บอนิลไดแ้ก่ มาโลนลัดีไฮด ์ซ่ึงเป็น

สารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัทาํปฏิกิริยากบัสาร Thiobarbituric acid ส่งผลให้ค่า TBARS เพ่ิมข้ึน 

ตามระยะเวลาท่ีเพ่ิมข้ึน (Obanu et al., 1976)    โดยทัว่ไปค่า TBARS มากกวา่ 3 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮดต์่อกิโลกรัม  
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ทาํให้ผูบ้ริโภครับรู้กล่ินแปลกปลอมทางประสาทสัมผสัต่ออาหารได ้และถา้ค่ามากกวา่ 7 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮด์

ต่อกิโลกรัม ไขมันเส่ือมคุณภาพมากข้ึนมีกล่ินรุนแรง (Tanikawa, 1985 อ้างโดย Lohalaksanadech & 

Kachenpakdee, 2011) ขณะท่ี Shamberger et al. (1977) ไดร้ายงานวา่ค่า TBARS ท่ียอมรับไดส้าํหรับอาหารทัว่ไปมี

ค่าไม่เกิน  20 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮดต์่อกิโลกรัม  

 

 

รูปที ่5. ค่า TBARS ของผลิตภณัฑ ์DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

 

2.2 ผลต่อค่าเพอร์ออกไซด์ (PV)  

 การประเมินคุณภาพการเกิดกล่ินหืนในตวัอยา่ง DBFC โดยการนาํผลิตภณัฑท่ี์ผ่านการเก็บในบรรจุภณัฑ ์

2 ชนิดคือถุง AL และ PP ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา  5  เดือน พบวา่ปริมาณของค่า PV สูงข้ึนตาม

ระยะเวลา ท่ีเก็บรักษาทั้ง 2 บรรจุภณัฑแ์ต่มีค่าแตกต่างกนั (p≤0.05) โดยการเก็บรักษา DBFC ในถุง PP มีค่า PV สูง

กวา่การเก็บผลิตภณัฑใ์นบรรจุภณัฑ ์ AL ตลอดอายกุารเก็บรักษา 5 เดือน อยา่งเห็นไดช้ดั โดยเฉพาะเดือนท่ี 3-5 

เดือน ดงัรูปท่ี 6 การเก็บรักษา DBFC ของถุง AL มีค่า PV 0.42±0.026 มิลลิกรัมสมมูลยเ์พอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อ

นํ้ ามนั 1 กิโลกรัม เพ่ิมข้ึนท่ีระยะเวลา 5 เดือน เป็น 0.66±0.039 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อนํ้ ามนั       

1 กิโลกรัม ขณะท่ีการเก็บรักษาในถุง PP มีค่า PV สูงกวา่ประมาณ 2 เท่าท่ีระยะเวลา 5 เดือน คือ ค่าเร่ิมตน้ 0 เดือน  

มีค่า PV 0.42±0.023 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อนํ้ ามนั 1 กิโลกรัม เพ่ิมข้ึนเป็น1.22±0.0091 มิลลิกรัม

สมมูลเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อนํ้ ามนั 1 กิโลกรัม (รูปท่ี 6) เม่ือระยะเวลา 5 เดือนตามลาํดบั ซ่ึงค่า PV ตอ้งไม่เกิน 

30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อกิโลกรัม (Thai Industrial Standards Institute, 2011) 

3.  บรรจภุัณฑ์และอายกุารเกบ็รักษาต่อสารต้านอนุมูลอิสระของ DBFC 

การวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงสารตา้นอนุมูลอิสระใน DBFC เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 5 

เดือน ผลการวเิคราะห์สารตา้นอนุมูลอิสระ พบวา่ผลสารท่ีอยูใ่นผลิตภณัฑ ์DBFC มีฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระโดยใช้

สาร DPPH และกรดแกลลิกท่ีเป็นสารมาตรฐานท่ีใชใ้นการทดลอง มีค่า IC50 แตกต่างกนั (p≤0.05) การเก็บรักษา

ดว้ยในถุง PP มีการสูญเสียของสารตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่การเก็บรักษาโดยบรรจุถุงชนิด AL   โดยท่ีค่า IC50 ของ 
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DBFC ในถุง PP และ AL อยูใ่นช่วง 62.21±0.70-65.11±0.17 และ 61.95±1.10-63.88±0.59 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 

ตามลาํดบั (รูปท่ี 7) การทดสอบสารตา้นอนุมูลอิสระดว้ย วิธี ABTS ใน DBFC พบวา่ ระยะเวลา และชนิดของถุงมี

ผลต่อประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระลดลงแตกต่างกนั (p≤0.05) (รูปท่ี 8) การวิเคราะห์สาร total phenolic 

content ในผลิตภณัฑ ์DBFC พบวา่ การเก็บรักษาในบรรจุภณัฑ ์AL และ PP  ส่งผลต่อปริมาณสาร total phenolic 

content ลดลงแตกต่างกนั  (p≤0.05) จากการทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจน และความช้ืนภายในบรรจุภณัฑ ์ปริมาณของ 

total phenolic content ของ DBFC อยูใ่นช่วง 0.27±0.020-0.22±0.015 และ 0.28±0.020-0.23±0.021 มิลลิกรัมสมมูลย์

ของกรดแกลลิก/กรัม ตามลาํดบั (รูปท่ี 9) ขณะท่ี Lichanporn et al. (2013) รายงานวา่สาร total phenolic content ใน

ตวัอยา่งขา้วเกรียบกุง้มีสาร total phenolic content ก่อนทอด และหลงัทอด 10.36 และ 7.75 ไมโครลิตร/มิลลิลิตร 

ตามลาํดบั ซ่ึงผลท่ีแตกต่างกนัเกิดจากตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ชนิดของบรรจุภณัฑท่ี์เก็บรักษา ส่วนผสมต่างกนั รวมทั้ง

แสง อุณหภูมิ และออกซิเจนระหวา่งการผลิต และการเก็บรักษา ส่งผลต่อปริมาณสาร phenolic content (Nanthachai 

et al., 2013) 

 

 

รูปที ่6. ค่า PV ของ DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

 

 
รูปที่ 7. ผลการวิเคราะห์ DPPH radical scavenger ค่า IC50 (mg/ml) ของผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบปลาดิบเสริม                    

   กากรําขา้วท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 
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รูปที ่8. ผลการวเิคราะห์ ABTS ของผลิตภณัฑ ์DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

 

 

รูปที่ 9. ผลการวิเคราะห์ total phenolics content (mgGAE/g) ของผลิตภณัฑ ์ DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้องเป็น          

   ระยะเวลา 0-5 เดือน  

 

4.  บรรจภุัณฑ์และอายกุารเกบ็รักษาต่อการทดสอบคณุภาพของเช้ือจลุนิทรีย์ของ DBFC 

เม่ือนาํตวัอยา่ง DBFC บรรจุถุงชนิด AL และถุง PP ท่ีสภาวะการเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง และอายกุารเก็บรักษา 

0, 1, 2, 3, 4 และ 5 เดือน พบวา่อายกุารเก็บช่วงเร่ิมตน้ 0-1 เดือน การเก็บ DBFC ในถุง PP มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ทั้งหมดนอ้ยกวา่ 30 โคโลนี/กรัม เม่ืออายกุารเก็บรักษานานข้ึนท่ีระยะเวลา 2, 3, 4 และ 5 เดือน พบวา่ ปริมาณของ

เช้ือจุลินทรียท์ั้ งหมดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา มีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้ งหมด 1.26×102, 3.65×102, 

2.85×103 และ 4.2×103 โคโลนี/กรัม ตามลาํดับ (ตารางท่ี 1) ในขณะท่ีการเก็บรักษา DBFC ในถุงชนิด AL                    

มีการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ต ํ่ากว่าการเก็บรักษาในถุง PP คือมีปริมาณของเช้ือจุลินทรียท์ั้ งหมดน้อยกว่า <30 

โคโลนี/กรัม ท่ีระยะเวลา 0-1 เดือน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี 2, 3, 4 และ 5 เดือน พบวา่มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ทั้งหมดเพ่ิมข้ึน คือ 3.7×101, 2.5×102, 2.9×102 และ 3.0×103 โคโลนี/กรัม ตามลาํดบั       ถุงชนิด PP สามารถป้องกนั 
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ความช้ืนและไอนํ้ า ไม่ดีเท่าถุง AL ทาํให้มีปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึน ส่งผลต่อเช้ือจุลินทรียเ์จริญสูงกวา่

ถุง AL อยา่งไรก็ตามปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบไม่เกินกวา่ท่ีมาตรฐานอาหารกาํหนดไว ้ท่ีระบุวา่จาํนวน

จุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 × 104 โคโลนี/กรัม ขณะท่ีปริมาณเช้ือยสีตแ์ละรา จากการศึกษาพบวา่ท่ีระยะเวลาการ

เก็บรักษา 0-5 เดือนมีเช้ือยีสต์และราน้อยกว่า 30 โคโลนี/กรัม ซ่ึงมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงมาตรฐาน

กาํหนดใหย้สีตแ์ละราในขา้วเกรียบปลา ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนี/กรัม (Thai Industrial Standards Institute, 2011)  

 

ตารางที ่1. ผลการวเิคราะห์คุณภาพของเช้ือจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 0-5  

   เดือน 

 

 

 

5.  บรรจภุัณฑ์และอายกุารเกบ็รักษาต่อการทดสอบทางประสาทสัมผสัของ DBFC 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของ DBFC น้ีเพ่ือการประเมินผลิตภณัฑ์ในกรณีมีการจาํหน่าย

DBFC ท่ีไม่ผ่านการทอด ซ่ึงเป็นทางเลือกหน่ึงของผูบ้ริโภคและป้องกนัการแตกหักของผลิตภณัฑ์ระหว่างการ

ขนส่ง และการจาํหน่าย การเก็บรักษา DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้องตลอดอายกุารเก็บรักษา 5 เดือน ในบรรจุภณัฑ์

ถุง AL และ PP พบวา่การทดสอบทางประสาทสัมผสัของ DBFC ทางดา้นสี และความชอบโดยรวมแตกต่างกนั 

(p≤0.05) (รูปท่ี 10 b และ d) ขณะท่ีการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะทัว่ไป และกล่ินรสไม่มีความ

แตกต่างกนั (p>0.05) (รูปท่ี 10 a และ c) โดยแนวโนม้คุณภาพ DBFC ลดลงตามอายกุารเก็บรักษา 5 เดือน โดยการ

เก็บรักษาท่ีบรรจุภณัฑ ์AL สามารถป้องกนัปริมาณความช้ืน (Chedoloh & Asae, 2017)  และอากาศภายนอกเขา้สู่  

DBFC ดีกวา่การเก็บรักษาในถุง PP ส่งผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผสัของ DBFC ท่ีไม่ผ่านการทอด มีระดบั

คะแนนดา้นความชอบโดยรวม 6.94±1.13 และ 7.12±1.34 ตามลาํดบั (รูปท่ี 10 d)  

 

 

 

ผลการวเิคราะห์ บรรจุ

ภณัฑ ์

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 

0 เดือน 1 เดือน 2 เดือน 3 เดือน 4 เดือน 5 เดือน 

ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ทั้งหมด (cfu/g) 

PP <30x10 <30 1.26×102 3.65×102 2.85×103 4.2×103 

AL <30x10 <30 3.7×101 2.5×102 2.9×102 3.0×103 

ปริมาณเช้ือยสีตร์า

(cfu/g) 

PP ไม่พบ <30 <30 <30 <30 <30 

AL ไม่พบ <30 <30 <30 <30 <30 
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รูปที ่10. ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ ์DBFC ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอ้ง เป็นระยะเวลา 0-5 เดือน 

 

 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของตวัอยา่ง DBFC ท่ีสภาวะการเก็บแบบปกติ อุณหภูมิห้อง และ

อายกุารเก็บรักษา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 เดือน แลว้นาํ DBFC ทอดดว้ยนํ้ ามนัปาลม์ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 10 วนิาที ผลการศึกษาพบวา่ ระยะเวลา และชนิดของถุงในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์DBFC ท่ีผ่านการทอด

มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ิน การพองตวั และความชอบโดยรวม ลดลงแตกต่างกนั (p≤0.05) (รูปท่ี 

11 b, d และ f) เน่ืองจากปริมาณความช้ืน และการเปล่ียนแปลงของการเกิดปฏิกิริยาระหว่างการเก็บรักษา 

(Boonkumnurd & Chaimongkon, 2011) เม่ือนาํ DBFC ท่ีผ่านการทอดส่งผลให้ผูท้ดสอบประเมินเน้ือสัมผสับาง

ประการเปล่ียนไปจากเดิม ทั้งบรรจุภณัฑ์ชนิดถุง PP และ AL โดยท่ีเก็บรักษา DBFC ในถุง AL ให้คุณภาพของ 

DBFC ท่ีผา่นการทอดท่ีดีกวา่การเก็บรักษาวตัถุดิบในถุง PP ขณะท่ีการทดสอบทางดา้นสี เน้ือสัมผสั และรสชาติ มี

คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัไม่แตกต่างกนั (p>0.05) (รูปท่ี 11 a, c และ e) 

 

 

(a) (b) 

(c) (d) 
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รูปที ่11. ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ ์DBFC สภาวะอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 0-5 เดือน แลว้ 

   นาํไปทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วนิาที 

 

 

(a) (b) 

(c) (d) 

(e) (f) 
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สรุปผลการทดลอง 

DBFC สามารถเก็บรักษาไดใ้นบรรจุภณัฑถุ์ง AL และ PP โดยท่ีถุง AL รักษาคุณภาพ DBFC ไดดี้กวา่ โดย

มีค่าปริมาณความช้ืน ค่า aw ค่า TBARS และ PV มีค่าท่ีนอ้ยกวา่ถุงชนิด PP    อายกุารเก็บรักษาในตวัอยา่งขา้วเกรียบ

ปลากากรําขา้วดิบในถุง PP และ AL ท่ีสภาวะอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 5 เดือน ดงันั้นบรรจุภณัฑท่ี์ดีท่ีสุดคือ AL 

ใชส้าํหรับเก็บ DBFC ท่ีสามารถป้องกนัการซึมผ่านของไอนํ้ าและออกซิเจน และมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ซ่ึงมี

ปริมาณเช้ือจุลินทรียไ์ม่เกินตามท่ีกฏหมายกาํหนดและสามารถบรรจุ DBFC ใชถุ้ง PP ไดเ้ช่นเดียวกนั แต่มีคุณภาพ

ของผลิตภณัฑน์อ้ยกวา่การบรรจุ DBFC ในถุง AL 
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