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ขนมชั้นเปนขนมไทยประเภทนึ่งซึ่งมีคารโบไฮเดรตเปนสวนประกอบหลัก มีความชื้นสงู และ 
มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่อุณหภูมิหอง (33+2 °ซ)  ในการศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของขนม
ช้ัน โดยเริ่มจากการสํารวจทัศนคติ และความตองการของผูบริโภคตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของขนมชั้น  
ศึกษาผลของน้ํามันหอมระเหยจากพืชสมุนไพรและผลของการใชสารดูดความชื้นรวมกับการบรรจุในสภาวะ
ปรับบรรยากาศตอคุณภาพขนมชั้น  จากการสํารวจทัศนคติ และความตองการของผูบริโภค  พบวา ผูบริโภค
จํานวน  83.5%  เห็นดวยในการนําสมุนไพรมาผสมในขนมชั้น เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาแทนสารเคมี และ
ผูบริโภคจํานวน  80.0%  ยอมรับถามีการเติมสารหรือกาซบางชนิด ซึ่งไมเปนอันตราย เพื่อทําใหขนมชั้นมีอายุ
การเก็บรักษานานขึ้น จากการศึกษาชนิดของน้ํามันหอมระเหยจากพืชสมุนไพร 3 ชนิด ที่เติมลงไปในสวนผสม
ของขนมชั้น ที่ระดับความเขมขนตางกัน (ตะไคร 0.4%  ตะไคร 0.6%  อบเชย 0.5%  อบเชย 0.7%  ขิง 0.4% 
และขิง 0.6%)  โดยเก็บไวที่อุณหภูมิหอง (33+2°ซ)  พบวา  ผูบริโภคไมชอบขนมชั้นสูตรที่ผสมน้ํามันหอม
ระเหยจากพืชสมุนไพรทุกชนิด เนื่องจากกลิ่นรสของสมุนไพรเปนกลิ่นรสที่ไมเขากับขนมชั้น  และพบวาขนม
ช้ันสูตรที่ผสมน้ํามันหอมระเหยจากตะไคร 0.6%  และอบเชย 0.7%  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาขนมชั้นได 
จากไมเกิน  1  วัน  เปน  2  วัน  จากการศึกษาผลของกลีเซอรอลซึ่งเปนสารดูดความชื้นที่อัตราสวนปริมาณ
สวนผสมทั้งหมดตอกลีเซอรอล 5 ระดับ (100:0, 100:8, 100:10, 100:12 และ 100:14) พบวา เมื่อปริมาณกลีเซอ-
รอลเพิ่มขึ้น ขนมชั้นที่ไดมีคา aw ลดลง จาก aw เทากับ 0.94 เปน 0.89 และคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยลดลง จาก  
7.3  เปน  4.6  อัตราสวนปริมาณสวนผสมทั้งหมดตอกลีเซอรอลที่เหมาะสม คือ 100:10  จากการศึกษาผลของ
การเติมกลีเซอรอลในสวนผสมรวมกับการบรรจุในสภาวะปรับบรรยากาศในถุงพลาสติกชนิด K-nylon/LLDPE 
6 สภาวะ (บรรยากาศ, สุญญากาศ, CO2100%, N2100% , CO260%: N240%  และ CO240%: N260%)  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  2  ระดับ (33+2  และ 4+1 °ซ) พบวา  ขนมชั้นที่มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดที่อุณหภูมิ 33+2 °ซ  คือ  
ขนมชั้นที่เก็บรักษาโดยบรรจุในสภาวะปรับบรรยากาศที่มี CO260%:N240% และ CO240%:N260%  สามารถเก็บ
ไดนาน 12 วัน  และขนมชั้นที่มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดที่อุณหภูมิ 4+1 °ซ  คือ  ขนมชั้นที่เก็บรักษาโดยบรรจุ
ในสภาวะปรับบรรยากาศที่มี N2100%, CO260%:N240% และ CO240%:N260%  สามารถเก็บไดนาน 28 วัน  
โดยเมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น พบวา ขนมช้ันที่เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ มีความแข็งและความยากงายในการ
เคี้ยวเพิ่มขึ้น  มีการคืนตัวกลับและความเหนียวลดลง   
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