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บทคัดย่อ

ศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษาขนมหน้านวลท่ีบรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน เก็บรักษาที่อุณภูมิ

ห้อง (30±5 ºC) เป็นเวลา 30 วัน วิเคราะห์คุณลักษณะของขนมหน้านวลทุก 7 วัน ในด้านองค์ประกอบทางเคมี คุณลักษณะทาง

กายภาพและปริมาณจุลินทรีย์ ผลการทดลองพบว่าตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาขนมหน้านวล องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่

โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรท ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ค่าความช้ืน ค่าปริมาณน้ําอิสระ

และกรดไธโอบาบิทูริก มีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีการ

เปลี่ยนแปลงอย่างเห็นได้ชัดในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา ขนมหน้านวลมีค่าความแข็งลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)

ระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานมากข้ึนมีผลทําให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่าความแตกต่างของสีมีการเปล่ียนแปลงอย่าง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่าความเป็นสีเหลือง ในขณะท่ีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีแนวโน้มเพิ่มมากข้ึน โดยตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษาขนมหน้านวล มีค่าไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณยีสต์และรา มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย เมื่อ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียแล้วไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดและปริมาณยีสต์และราของขนม

หน้านวลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วัน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.1/2546)

คําสําคัญ: ขนมหน้านวล, ระยะเวลาการเก็บรักษา, กรดไธโอบาบิทูริก
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ABSTRACT

The effect of storage time on Kanom Nah Nuan, traditional Thai dessert, was investigated were kept in

polypropylene bags and then stored at room temperature (30±5°C) for 30 days. The Kanom Nah Nuan was

analyzed every 7 days in chemical compositions, physical properties and levels of microorganisms during

storage time. The results indicated that the chemical compositions including protein, fat, ash, crude fiber and

carbohydrate were not significantly different (p>0.05). However, moisture content, water activity and

Thiobarbituric acid were increased when increasing storage time. Especially when the Kanom Nah Nuan was

kept for 15 days, the hardness was significantly decreased (p<0.05). The increasing of storage time effected on

lightness, redness and Delta E (∆E) which were significantly different (p<0.05), however it was not effected on

yellowness. Microorganisms analysis were analyzed. Total plate count was increased within 1x104 CFU/g

throughout the storage time (30 days), yeast and mold were slightly increased after comparing with the average.

Thus throughout the storage time (30 days), the amounts of total plate count, yeast and mold remained within

criterion product quality conform the standards of local product (Thai Dessert) (No.1/2003).

Keywords : Kanom Nah Nuan, Storage time, Thiobarbituric acid

บทนํา

จากนโยบายของภาครัฐท่ีจะส่งเสริมด้านอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้แนวทางท่ีจะส่งเสริมให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลก

อาหารไทยจึงเป็นท่ีรู้จักในกลุ่มคนท่ีกว้างขวาง โดยเฉพาะขนมไทยมีความสวยงามเป็นเอกลักษณ์ วิธีการทําท่ีละเอียดลออ ความ

ประณีตบรรจงของขนมไทยในแต่ละตํารับ สามารถเป็นสิ่งแสดงถึงขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรมอันทรงคุณค่าสําหรับประเทศ จึงเป็น

ส่ิงจําเป็นท่ีจะต้องเก็บรักษาให้คงอยู่คู่กับคนไทย (ศศิรักษ์ คลังวิจิตร, นพมาศ พูลเจริญศิลป์ และเพ็ญพร ประมวลสุข, 2554)

ขนมหน้านวลหรืออีกช่ือหน่ึงคือขนมทองโปร่ง เป็นขนมไทยโบราณ จัดเป็นขนมมงคลชนิดหน่ึงในตระกูลทอง มีส่วนประกอบ

หลัก ได้แก่ แป้งสาลีอเนกประสงค์ ไข่แดง และน้ําตาล ลักษณะท่ีดีคือต้องมีสีเหลืองนวล ผิวหน้าเรียบ ด้านนอกกรอบ ด้านในมีความ

โปร่งมีนํ้าเชื่อมเล็กน้อย มีฟองอากาศของนํ้าตาลสีเหลืองอมส้ม ขนมเม่ือสุกนําออกจากพิมพ์ ลักษณะจะคล้ายก้อนทอง (ทองแท่ง)

(สุภรณ์ พจนมณี, 2546) เมื่อรับประทานน้ําตาลจะเย้ิมออกมาคล้ายขนมไม่สุกติดอยู่ ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของขนมหน้านวล ขนม

ประเภทน้ีเหมาะสําหรับใช้ในงานมงคลและเป็นของฝาก

อย่างไรก็ตามขนมหน้านวล ท่ีภายนอกมีลักษณะแห้งกรอบ แต่ภายในโพรงของขนมมีความช้ืนของน้ําตาลคงเหลืออยู่ด้วย

ทําให้เกิดการถ่ายเทความช้ืนระหว่างภายในและภายนอกในระหว่างการเก็บรักษา และบรรจุภัณฑ์ส่วนใหญ่ที่ใช้ในปัจจุบันเป็น

พลาสติกใสท่ีสามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์ข้างใน แต่ข้อเสียของถุงพลาสติกคือไม่สามารถป้องกันความช้ืนและออกซิเจนได้ดี ทําให้เกิด

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารได้ ซ่ึงในปัจจุบันยังไม่มีการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของของขนมหน้านวลในระหว่าง

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเฉพาะการเปล่ียนแปลงทางเคมี ทางกายภาพ รวมทั้งการเปล่ียนแปลงด้านจุลินทรีย์ งานวิจัยน้ี



วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ี 66 ฉบับท่ี 1 (2566)

JOURAL OF HOME ECONOMIC VoL.66 No.1

ISSN 0857 – 1384

_______________________________________________________________________________________________

122

จึงทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว ซึ่งข้อมูลท่ีได้จากการศึกษา สามารถนําไปพัฒนากระบวนการผลิตและจัดจําหน่ายขนม

หน้านวล และยังเป็นแนวทางในการพัฒนาขนมไทยชนิดอ่ืน ท่ีมีลักษณะใกล้เคียงต่อไปได้

วัตถุประสงค์

เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางเคมี คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของขนม

หน้านวล

กรอบแนวคิดในการวิจัย

การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของของขนมหน้านวลในระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา จากการทบทวนเอกสารและ

งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง ผู้วิจัยนํามากําหนดเป็นกรอบแนวคิดในการวิจัยประกอบด้วย

ตัวแปรต้น

ระยะเวลาในการเก็บรักษา 
ตัวแปรตาม

คุณภาพทางเคมี

คุณภาพทางกายภาพ

คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย

งานวิจัยน้ีได้ทําการศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของขนมหน้านวล โดยมีรายละเอียดข้ันตอน

และวิธีการวิจัยดังต่อไปน้ี

วัตถุดิบ

แป้งสาลีอเนกประสงค์ ตราว่าว ไข่ไก่ ตราซีพี นํ้าตาลไอซิ่ง นํ้าตาลทรายป่น ตรามิตรผล เนยขาว ตราออร์คิด สําหรับทาพิมพ์

เตรียมส่วนผสมทั้งหมดด้วยวิธีการช่ังตวง ปริมาณส่วนผสมของขนมหน้านวลแสดงดังตารางท่ี 1

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมขนมหน้านวล

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 25 5.15

ไข่แดง (ไข่ไก่) 160 32.99

นํ้าตาลไอซิ่ง 200 41.24

นํ้าตาลทรายป่น 100 20.62
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การเตรียมขนมหน้านวล

วิธีการทําขนมหน้านวล เร่ิมจากตีไข่แดงกับน้ําตาลทราย ด้วยเคร่ืองป่ันผสมใช้ความเร็วสูง จนขึ้นฟูมีสีเหลืองอ่อน และน้ําตาล

ละลายจนหมดใช้เวลาประมาณ 3 นาที จากนั้นเติมน้ําตาลไอซ่ิงคร้ังละ 1 ช้อนชา ตีต่อจนนํ้าตาลละลายหมดและไข่แดงขึ้นฟูเป็น

2 เท่า สังเกตจากไข่แดงมีสีเหลืองนวล ลักษณะค่อนข้างข้นเล็กน้อย นําออกจากเคร่ืองตี ค่อย ๆ เติมแป้งสาลีอเนกประสงค์ (ท่ีผ่าน

การร่อน 2 คร้ัง) และตะล่อมพอเข้ากันด้วยพายยาง (ไม่ควรคนส่วนผสมนานเกินไปเพราะจะทําให้เน้ือขนมแน่น) อบท่ีอุณหภูมิ 100

องศาเซลเซียส เวลา 10-15 นาที จนขนมมีสีเหลืองนวล โดยกรรมวิธีการผลิตขนมหน้านวลแสดงในภาพท่ี 2

ภาพท่ี 2 กรรมวิธีการผลิตขนมหน้านวล

ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาขนมหน้านวล

บรรจุผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวล ในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน (Polypropylene: PP) ซ่ึงมีความใส แข็ง เหนียว คงรูปได้ดี มี

คุณสมบัติสามารถป้องกันการผ่านของความช้ืนได้ดี ป้องกันการผ่านของออกซเิจนได้ตํ่า (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาป

นนท์, 2565) และปิดผนึกด้วยเคร่ืองปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บรักษาที่อุณภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน วิเคราะห์คุณลักษณะของขนม

หน้านวลทุก ๆ 7 วัน เพ่ือนํามาศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมี โดยวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (Proximate composition) ได้แก่
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ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรท ตามวิธีของ AOAC (2000) ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (Water

Activity: aw) ด้วยเคร่ือง Water Activity Meter รุ่น AquaLab 4TE (USA) และกรดไธโอบาบิทูริก (Thiobarbituric acid, TBA)

ดัดแปลงจาก AOCS (1997)

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพได้แก่ การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส ด้วยเคร่ือง Texture analyzer รุ่น TA-XT plus (Stable

Microsystems Ltd.; West Sussex, UK) วัดค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ (Hardness) ใช้หัววัดแบบ Cylinder probe P/100 กดลง

บนตัวอย่างร้อยละ 50 ของความสูงเร่ิมต้น อัตราเร็วในการเคล่ือนท่ีของหัววัดก่อนการทดสอบ 2 มิลลิเมตรต่อวินาที ขณะทําการ

ทดสอบเท่ากับ 3 มิลลิเมตรต่อวินาที และอัตราเร็วหลังการทดสอบเท่ากับ 10 มิลลิเมตรต่อวินาที โดยแต่ละส่ิงทดลองจะวัดซํ้า 10

ตัวอย่าง รายงานเป็นค่าเฉล่ียการวัด และวัดค่าสี ด้วยเคร่ือง Color Meter รุ่น Hunter Color Quest (USA) ในระบบสี CIE LAB

วัดค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) นําค่าที่ได้มาคํานวณค่าความแตกต่างของสี (∆E) ดัง

สมการท่ี 1 (Mokrzycki, W and Tatol, M., 2011) ดังน้ี

∆���� = (∆�∗)2 + (∆�∗)2 + (∆�∗)2 (1)

โดย

0 < ∆E* < 1 คือ สีไม่มีความแตกต่างกัน

1 < ∆E* < 2 คือ สีมีความแตกต่างกันน้อย สังเกตเห็นได้โดยผู้มีประสบการณ์หรือมีความเชี่ยวชาญในการเทียบสี

2 < ∆E* < 3.5 คือ สีมีความแตกต่างกันพอสมควร สังเกตเห็นได้โดยคนท่ัว ๆ ไป

3.5 < ∆E* < 5 คือ สีมีความแตกต่างกันชัดเจน

5 < ∆E* คือ สีมีความแตกต่างกันอย่างมาก

วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) และจํานวนยีสต์และรา (Yeast and Mold) ตามวิธี

AOAC (2000) ข้อมูลท่ีได้นํามาเปรียบเทียบคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.1/2546) (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2546) และผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกันคือคุกก้ี (มผช.118/2555) (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2555)

การวิเคราะห์ผลทางสถิติ

ใช้วิธีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา และ

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างค่าของค่าเฉล่ียโดยวิธี

Duncan’s New multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95

ผลการศึกษา

ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางเคมขีองขนมหน้านวล

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ขนมหน้านวล มีค่าเฉล่ียปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบและคาร์โบไฮเดรท

คิดเป็นร้อยละโดยน้ําหนักแห้ง อยู่ในช่วง 8.69-8.75, 10.31-10.34, 0.39-0.41, 0.67-0.69 และ 79.85-79.89 ตามลําดับ จากการ

ทดสอบทางสถิติ พบว่า ค่าองค์ประกอบทางเคมีของขนมหน้านวลตลอดช่วงเวลาในการเก็บรักษามีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ค่าความช้ืน ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร และกรดไธโอบาบิทูริก มีค่า
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เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วัน โดยมีค่าการเปล่ียนแปลงอย่างเห็นได้ชัดในวันท่ี 22 ของการเก็บรักษาอย่างมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่าความชื้นเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 4.22 เป็นร้อยละ 4.73 และค่าปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร มีค่าเพิ่มขึ้นจาก

0.32 เป็น 0.43 และค่ากรดไธโอบาบิทูริก มีค่าเพ่ิมข้ึนจาก 0.05 เป็น 0.21 มิลลิกรัมมาโลนอลดีไฮด์/กิโลกรัม โดยมีการเปล่ียนแปลง

อย่าง มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษา (ตารางท่ี 2)

ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของขนมหน้านวล

คุณภาพทางเคมี ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)

1 8 15 22 30

โปรตีนns (กรัม/100 กรัม) 8.74±0.03 8.72±0.01 8.75±0.04 8.73±0.04 8.69±0.13

ไขมันns (กรัม/100 กรัม) 10.31±0.07 10.33±0.05 10.31±0.02 10.31±0.07 10.34±0.02

เถ้าns (กรัม/100 กรัม) 0.41±0.01 0.40±0.03 0.41±0.02 0.39±0.04 0.41±0.04

เส้นใยหยาบns (กรัม/100 กรัม) 0.67±0.02 0.68±0.03 0.68±0.03 0.67±0.03 0.69±0.04

คาร์โบไฮเดรทns (กรัม/100 กรัม) 79.87±0.10 79.87±0.06 79.85±0.07 79.89±0.08 79.88±0.16

ปริมาณความช้ืน (กรัม/100 กรัม) 4.22±0.01c 4.22±0.01c 4.27±0.01c 4.63±0.06b 4.73±0.04a

ปริมาณนํ้าอิสระในอาหาร (aw) 0.32±0.04b 0.33±0.04b 0.33±0.06b 0.42±0.03a 0.43±0.06a

กรดไธโอบาบิทูริก (TBA)

(mg.malonaldehyde/kg)

0.05±0.01c 0.06±0.01c 0.13±0.02b 0.16±0.01b 0.21±0.01a

a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกต่างกันตามแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)

ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางกายภาพของขนมหน้านวล

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางที่ 3 พบว่า ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวล มีค่าอยู่ระหว่าง

3.12-3.21 นิวตัน ซึ่งมีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลต่อค่าความแข็งอย่าง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กล่าวคือตลอดระยะเวลา 30 วัน ขนมหน้านวลมีค่าความแข็งลดลงโดยเร่ิมมีการเปล่ียนแปลงอย่าง

มีนัยสําคัญตั้งแต่วันท่ี 15 เป็นต้นไป

จากการวิเคราะห์ค่าความสว่างของขนมหน้านวล มีแนวโน้มลดลงคลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p<0.05) จาก 87.81 ไปเป็น 82.50 นอกจากน้ี ค่าสีแดง มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) จาก 4.13 ไปเป็น

4.30 ในขณะท่ีค่าสีเหลือง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย และค่าความแตกต่างของสี มีแนวโน้ม

เพ่ิมมากข้ึนตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยในวันท่ี 1 ถึงวันท่ี 15 มีค่าความแตกต่างกัน

เล็กน้อย มีค่าเท่ากับ 0.00 เป็น 1.58 ซ่ึงค่าดังกล่าวจะสามารถสังเกตได้โดยผู้เชี่ยวชาญหรือมีความเชี่ยวชาญในการเทียบสีเท่านั้น ใน

วันที่ 22 มีค่าความแตกต่างของสี เท่ากับ 3.71 ซ่ึงทําให้ขนมหน้านวลมีความแตกต่างกันชัดเจน และวันท่ี 30 มีค่าความแตกต่างของ

สี 5.32 เม่ือเทียบกับวันท่ี 1 ของการเก็บรักษาพบว่ามีค่าความแตกต่างกันของสีอย่างมาก แสดงในภาพท่ี 3



วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ี 66 ฉบับท่ี 1 (2566)

JOURAL OF HOME ECONOMIC VoL.66 No.1

ISSN 0857 – 1384

_______________________________________________________________________________________________

126

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของขนมหน้านวล

คุณภาพทางกายภาพ ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)

1 8 15 22 30

ค่าความแข็ง (N) 3.21±0.01c 3.21±0.05c 3.19±0.04bc 3.15±0.01ab 3.12±0.03a

ค่าความสว่าง (L*) 87.81±0.46a 87.08±0.50a 86.90±1.06a 84.10±1.36b 82.50±0.35c

ค่าสีแดง (a*) 4.13±0.02b 4.15±0.06b 4.17±0.02b 4.29±0.01a 4.30±0.01a

ค่าสีเหลืองns (b*) 23.11±0.10 23.14±0.03 23.15±0.05 23.22±0.02 23.25±0.12

ค่าความแตกต่างของสี (ΔE) 0.00±0.00e 0.73±0.15d 1.58±0.49c 3.71±0.61b 5.32±0.35a

a-e หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับแตกต่างกันตามแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)

วันท่ี 1 วันท่ี 8 วันท่ี 15

วันท่ี 22 วันท่ี 30

ภาพท่ี 3 ขนมหน้านวลระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วัน
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ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาต่อคุณภาพจุลินทรีย์ของขนมหน้านวล

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (ภาพท่ี 4) พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดในขนมหน้านวลมีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึน อย่าง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมต้นวันท่ี 1 จํานวนน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม ในวันท่ี 8 เพ่ิมจํานวนข้ึนเป็น 27.33 โคโลนีต่อ

กรัม และเพิ่มจํานวนเท่ากับ 36.33 โคโลนีต่อกรัม ในวันท่ี 15 และเม่ือเก็บรักษาท่ีเวลา 30 วัน มีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ

66.00 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาขนมหน้านวลต้ังแต่วันท่ี 1-30 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีค่าไม่เกิน 1×104

โคโลนีต่อกรัม ปริมาณยีสต์และรา มีค่าเริ่มต้นในวันท่ี 1 จํานวน 2.00 โคโลนีต่อกรัม ในวันท่ี 8 เพ่ิมจํานวนข้ึนเป็น 2.33 โคโลนีต่อ

กรัม และเพ่ิมจํานวนเป็น 2.67 โคโลนีต่อกรัม ในวันท่ี 15 และเมื่อเก็บรักษาท่ีเวลา 30 วัน ปริมาณยีสต์และราเท่ากับ 3.33 โคโลนีต่อ

กรัม ซึ่งมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแล้วไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)

ภาพท่ี 4 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) และปริมาณยีสต์และรา (Yeast and Mold Count)

ของขนมหน้านวลระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วัน

การอภิปรายผล

องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวล ได้แก่ โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรท ตลอดช่วงเวลา

ในการเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อยซ่ึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน้ําอิสระ

เพ่ิมข้ึนนั้น เกิดขึ้นเนื่องมาจากสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มีปริมาณความช้ืนสัมพัทธ์สูงกว่าปริมาณความช้ืนสัมพัทธ์

ในช้ินอาหาร ค่าปริมาณนํ้าอิสระทําให้เกิดการเคล่ือนท่ีของไอนํ้าในบรรยากาศสู่ช้ินอาหาร (อาภัสรา แสงนาค, อัญชลี เรืองเดช, กุล

ยา ล้ิมรุ่งเรืองรัตน์, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และอุบลรัตน์ สิริภัทราวรรณ, 2554) ถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีนมีคุณสมบัติในการ

ป้องกันการซึมผ่านของความช้ืนได้ดี แต่อย่างไรก็ตามอาจจะมีไอน้ําในบรรยากาศบางส่วนสามารถซึมผ่านไปยังชิ้นของอาหารได้ จาก

ผลการทดลองพบว่าค่าปริมาณนํ้าอิสระ ของผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวลท่ีบรรจุในถุงพอลิโพรไพลีน มีค่าเพ่ิมขึ้นโดยเฉล่ียสูงถึงร้อยละ

34.38 แต่ปริมาณความชื้นมีค่าโดยเฉล่ียเพียงร้อยละ 12.09 เท่าน้ัน ทั้งนี้กระบวนการดูดซับความชื้นของอาหารน้ันจะรับความชื้นใน

บรรยากาศเข้าไปอยู่เฉพาะบริเวณผิวนอกของอาหาร โดยนํ้าที่เพิ่มเข้าไปจะไม่เกิดการสร้างพันธะกับสารในอาหารหรือเกิดข้ึนเล็กน้อย
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จึงจัดเป็นน้ําอิสระในชิ้นอาหาร (Free water) ซ่ึงส่งผลให้ค่าปริมาณน้ําอิสระของอาหารเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็ว เม่ือเปรียบเทียบกับการ

เพ่ิมข้ึนของปริมาณความชื้นในอาหาร ซึ่งเป็นไปตามไอโซเทอมของอาหาร (Isotherm of food) นอกจากน้ีเม่ือพิจารณาค่าปริมาณ

นํ้าอิสระของผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวลตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบว่า ไม่เพียงพอต่ออัตราการเจริญของจุลินทรีย์ได้ (aw <0.6) ซึ่ง

ปริมาณดังกล่าว สอดคล้องตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทยกําหนดไว้ (มผช.1/2546) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2546) และยังสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ท่ีใกล้เคียงกันคือคุกก้ี (มผช.118/2555) (สํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2555) ท่ีมีองค์ประกอบและลักษณะคล้ายคลึงกับผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวลท่ี

กําหนดค่าปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑ์ไม่เกินร้อยละ 7 และผลการทดลองยังสอดคล้องกับการวิจัยขนมไทยประเภทแห้งของ จิรายุ

มุสิกา และ พนารัตน์ สังข์อินทร์ (2562) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลําดวนสีธรรมชาติเพ่ือเป็นเอกลักษณ์ของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีษะเกษ พบว่า ค่าปริมาณน้ําอิสระในอาหารในผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลําดวนสีธรรมชาติเพ่ิมขึ้นจาก 0.32 เป็น

0.40 เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 30 วัน ดังน้ันเมื่อผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลําดวนมีค่าความช้ืนและปริมาณนํ้าอิสระในอาหารท่ีตํ่าทําให้มี

ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานย่ิงข้ึน

ผลการวิเคราะห์จํานวนกรดไธโอบาบิทูริก ของขนมหน้านวลเป็นระยะเวลา 30 วัน โดยค่ากรดไธโอบาบิทูริก เป็นการวิเคราะห์

หาปริมาณของมาโลนัลดีไฮด์ (Malonaldehyde) ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์อันดับ 2 (Secondary product) ท่ีได้จากการเกิดออกซิเดชันของ

ไขมัน หรือค่าความหืนของอาหาร ซ่ึงส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค ซ่ึงการเกิดกลิ่นหืนจะเกิดข้ึนในอาหารที่มีไขมันหรือนํ้ามันเป็น

องค์ประกอบ โดยนํ้ามันจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันกับออกซิเจนในอากาศทําให้เกิดสารอนุมูลอิสระแบบปฏิกริยาลูกโซ่ และเม่ือมี

อนุมูลอิสระมากข้ึนทําให้เกิดกลิ่นหืนข้ึน จากผลการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์ท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีน เป็นระยะเวลา

30 วัน ค่าความหืนมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น อาจเนื่องมาจาก 2 สาเหตุ คือ ผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวลมีปริมาณกรดไขมัน ซ่ึงมาจากไข่แดง

คิดเป็นร้อยละ 32.99 ของปริมาณส่วนผสมทั้งหมด ซ่ึงคือกรดโอเลอิก เป็นกรดไขมันอิ่มตัวสามารถเกิดปฏิกริยาออกซิเดชั่นทําให้เกิด

กลิ่นหืนได้ (สมหวัง เล็กจริง, ชูขวัญ เตชกานนท์, นิฤมล กลัดบุบผา และปารณี หนูน่ิม, 2563) และคุณสมบัติของถุงพอลิโพรไพลีน

ท่ีสามารถป้องกันการผ่านของออกซิเจนได้ตํ่า ทําให้ออกซิเจนสามารถซึมผ่านเข้าไปในผลิตภัณฑ์ได้ เป็นสาเหตุของการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน่เช่นเดียวกัน (Ubonrat, S. et.al., 2022 และ พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2565)

การวิเคราะห์ค่าความแข็งผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวลพบว่า ระยะเวลาในการเก็บรักษาส่งผลต่อค่าความแข็งอย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) โดยค่าความแข็งมีค่าแปรผกผันกับค่าปริมาณนํ้าอิสระและปริมาณความชื้นในอาหาร ทั้งนี้นํ้ามีคุณสมบัติเป็นสารท่ี

สามารถลดค่าอุณหภูมิทรานซิช่ันของอาหารได้ (อาภัสรา แสงนาค, อัญชลี เรืองเดช, กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล

และอุบลรัตน์ สิริภัทราวรรณ, 2554) เม่ือปริมาณความชื้นในขนมหน้านวลเพิ่มมากขึ้นส่งผลให้อุณหภูมิทรานซิชั่นของอาหารตํ่าลง

ทําให้อาหารมีลักษณะนิ่มขึ้น ทําให้ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ลดลง ซ่ึงถ้าเก็บระยะเวลานานมากขึ้นและอาหารมีความช้ืนสูงมากขึ้น

จะทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน่ิมจนอาจจะส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค

ลักษณะปรากฏของขนมท่ีสังเกตได้ด้านบนมีสีครีม ด้านล่างมีสีนํ้าตาลอ่อน และจากการศึกษาค่าสีตามระยะเวลาการเก็บรักษา

พบว่า เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น ขนมหน้านวลมีค่าความสว่างลดลง โดยมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) ระหว่าง

วันเริ่มต้นและวันท่ี 21 ของการเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับค่าความชื้นและค่าปริมาณนํ้าอิสระ ท่ีมีความแตกต่างในสัปดาห์ท่ี 3 ส่วน

ค่าสีแดงเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยโดยมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) กับวันเร่ิมต้นท่ีสัปดาห์ที่ 3 เช่นเดียวกัน ในขณะที่ค่าสีเหลือง (b*)

มค่ีาค่อนข้างคงที่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับวันเร่ิมต้น ส่วนค่าความแตกต่างของสี มีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนตลอดระยะเวลาในการ
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เก็บรักษาอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเร่ิมจากมีค่าความแตกต่างกันเล็กน้อยในช่วงแรก และมีค่าความแตกต่างกันของสี

อย่างมากในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษา เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงจากสีครีมของขนมหน้านวลเป็นสีท่ีเข้มข้ึน เกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเมล

ลาร์ดในระหว่างการเก็บรักษา (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2566) ทําให้ขนมหน้านวลมีสีเข้มข้ึน และอาจเกิด

จากปริมาณความช้ืนท่ีเพ่ิมสูงข้ึนทําให้การหักเหของแสงท่ีส่องกระทบช้ินอาหารเปลี่ยนแปลงไป

จากการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และรา ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาขนมหน้านวล ต้ังแต่วันที่ 1

จนถึงวันที่ 30 พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีค่าไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อกรัม และปริมาณยีสต์และรามีค่าไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม

ซึ่งในการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ไม่เกินค่ามาตรฐานด้านคุณลักษณะท่ีต้องการของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย

(มผช.1/2546) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม, 2546) กําหนดว่า “จุลินทรีย์ ท้ังหมดต้องไม่เกิน

1x104 โคโลนีต่อกรัม และต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน” ทั้งนี้อาจเน่ืองมาจากส่วนผสมในการผลิตขนมหน้านวล มีนํ้าเป็น

องค์ประกอบในปริมาณน้อยมาก อีกทั้งกระบวนการผลิตมีกระบวนการให้ความร้อนด้วยการอบ ทําให้นํ้าในขนมหน้านวลระเหย

ออกไป รวมไปถึงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษามีค่าความชื้นและปริมาณนํ้าอิสระต่ํา จนทําให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้

อัตราการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย์จึงลดลง ทําให้ยืดระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมหน้านวลได้นานย่ิงข้ึน จึงสรุปได้ว่าขนม

หน้านวลท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกพอลิโพรไพลีนมีปริมาณยีสต์และรา และปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานกําหนด

เม่ือเก็บรักษาได้ 30 วัน

สรุปผลการทดลอง

การศึกษาระยะเวลาเก็บรักษาต่อของขนมหน้านวล เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น องค์ประกอบทางเคมีของขนม

หน้านวลมีการเปล่ียนแปลงเล็กน้อย ในขณะท่ีค่าความช้ืน ค่าปริมาณนํ้าอิสระ และกรดไธโอบาบิทูริก มีแนวโน้มเพิ่มมากข้ึนเมื่อ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมมากขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ขนมหน้านวลมีค่าความแข็งลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p<0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ้น ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดงและค่าความแตกต่างของสีของขนมหน้านวลมีการ

เปลี่ยนแปลง แต่ไม่มีผลต่อค่าความเป็นสีเหลือง ในขณะท่ีปริมาณค่าจุลินทรีย์ท้ังหมดมีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึน ปริมาณยีสต์และราซึ่งมี

แนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนเล็กน้อย เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแล้วไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด

ปริมาณยีสต์และรา ในระยะเวลาการเก็บรักษา 30 วัน อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.1/2546) และผลิตภัณฑ์

ท่ีใกล้เคียงคือคุกก้ี (มผช.118/2555)

ข้อเสนอแนะ

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขนมไทยชนิดอื่น ๆ ในระหว่างการเก็บรักษา เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการผลิตและจําหน่าย

สําหรับชุมชนและกลุ่มผู้ประกอบการด้านขนมไทย



วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ี 66 ฉบับท่ี 1 (2566)

JOURAL OF HOME ECONOMIC VoL.66 No.1

ISSN 0857 – 1384

_______________________________________________________________________________________________

130

เอกสารอ้างอิง

จิรายุ มุสิกา และพนารัตน์ สังข์อินทร์. (2562). การพัฒนาขนมกลีบลําดวลสีธรรมชาติเพ่ือเป็นเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ศรีสะเกษ (รายงานการวิจัย), มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ.

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์. (25 ธันวาคม 2565). อัตราการซึมผ่านออกซิเจน. สืบค้นเมื่อ 25 ธันวาคม 2565,

จาก https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1898/oxygen-transmission-rate-.

________. (20 มีนาคม 2566). ปฏิกิริยาเมลลาร์ด. สืบค้นเมื่อ 20 มีนาคม 2566, จาก

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-

ศศิรักษ์ คลังวิจิตร นพมาศ พูลเจริญศิลป์ และเพ็ญพร ประมวลสุข. (2554). การพัฒนามาตรฐานของตํารับขนมไทยประเภทขนม

แห้ง. รายงานการวิจัยได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลกรุงเทพ.

สุภรณ์ พจนมณี. (2546). ตํารับอาหาร (พิมพ์คร้ังท่ี 9). กรุงเทพมหานคร: วีรณาการพิมพ์.

สมหวัง เล็กจริง ชูขวัญ เตชกานนท์ นิฤมล กลัดบุบผา และปารณี หนูนิ่ม. (2563). ผลของสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันต่อคุณภาพ

ของไข่แดงเค็มผง. แก่นเกษตร. 48(ฉบับพิเศษ) 1, 607-614.

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม. (2546). มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เร่ืองขนมไทย มผช.

1/2546.

________. (2555). มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องคุกกี้ มผช. 118/2555.

อาภัสรา แสงนาค, อัญชลี เรืองเดช, กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และอุบลรัตน์ สิริภัทราวรรณ. (2554). โครงการ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวโดยกระบวนการเอกซ์ทรูช่ันจากข้าวหอมนิล. รายงานการวิจัยได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจาก

สํานักบริหารโครงการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาต.ิ สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา.

AOAC. (2000). Official methods of analysis of association of official chemists (17th). Washinton DC: The

Association of offcial Analytical Chemists Inc.

AOCS. (1997). Official Method and Recommended Practices of the American Oil Chemists Society (7th

Edition). AOCS Press Publication, Champaign.

Mokrzycki, W. and Tatol, M. (2011). Color difference Delta E - A survey. Machine Graphics and Vision. 20: 383-

411

Ubonrat, S., Veeranuch, H., Kamonwan, O., Piyanan, C., Anchalee, R., Sumate, K., Penpimol, J. (2022). Effect of

packaging systems on dried shrimp quality and storage stability as visualized using pattern recognition.

Agriculture and Natural Resource. 56, 987–996.


