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การศึกษาการลดลงของอุณหภูมิของผลิตภัณฑขนมอบกอนบรรจุในสภาวะของหองลดอุณหภูมิที่

แตกตางกัน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพเปนที่ยอมรับ ในครั้งน้ีไดทําการทดลองผลิตครัวซองตใน   
หองทดลองแลวติดตามการลดลงของอุณหภูมิของผลิตภัณฑในขณะท่ีทําใหเย็นลงที่สภาวะหองปกติและหอง 
ปรับอากาศ ที่เวลาในการลดลงของอุณหภูมิ 5, 17 และ 35 นาที กอนบรรจุผลิตภัณฑลงในถุงที่ทําจากฟลม 2   
ชนิด คือ OPP และ PS แลวนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑดานความกรอบ ความ    
เหนียว และความนุม คุณภาพดานเน้ือสัมผัสโดยวัดคาแรงเฉือน และคุณภาพดานจุลินทรีย จากผลการทดลอง
พบวา อัตราการลดลงของอุณหภูมิและการสูญเสียนํ้าหนักของผลิตภัณฑครัวซองตที่บรรจุในสภาวะหองปกติ 
นอยกวาที่บรรจุในสภาวะหองปรับอากาศ เมื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครัวซองต    
บรรจุที่สภาวะการบรรจุเดียวกัน ในถุง OPP และ PS พบวามีความเหนียวและความนุมแตกตางกันอยางมี 
นัยสําคัญ (p ≤ 0.05) สวนความกรอบไมมีความแตกตางกัน เมื่อบรรจุที่สภาวะหองปรับอากาศพบวาผลิตภัณฑ 
ครัวซองตในถุงทั้ง 2 ชนิดมีความกรอบสูงกวาที่บรรจุในสภาวะหองปกติ แตมีความเหนียวและความนุมไม
แตกตางกัน ผลิตภัณฑครัวซองตหลังจากลดอุณหภูมิกอนบรรจุ 5, 17 และ 35 นาที มีความกรอบ ความเหนียว  
และความนุมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p > 0.05) เมื่อเก็บผลิตภัณฑไวเปนเวลา 3 วัน  พบวาความกรอบ 
ความเหนียวและความนุมของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลง สมบัติดานเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑครัวซองตที่บรรจุ  
ในถุง OPP มีความเหนียวนอยกวาโดยมีคาแรงเฉือนสูงกวาผลิตภัณฑครัวซองตที่บรรจุในถุง PS อยางมี    
นัยสําคัญ (p ≤ 0.05) ครัวซองตที่บรรจุในถุงทั้ง 2 ชนิด มีปริมาณเช้ือจุลินทรียตํ่ากวา 30 CFU/g ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา   
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