
Research Article 
Received: June 1, 2020; Accepted: December 17, 2020 

*ผู้รับผิดชอบบทความ : thitikorn_mahi@hotmail.com  
 

 

ผลของน้ำขม้ินและน้ำสะระแหน่ต่อคุณภาพของแผ่นแป้งโรตี 
Effect of Turmeric Juice and Peppermint Juice  

on the Quality of Flatbread Roti 
 

นันทพัทธ์ บุญคุ้ม และฐิติกร มหิสนันท์* 
สาขาเทคโนโลยีการเกษตรและสิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  

ถนนสุรนารายณ์ ตำบลในเมือง อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000 

Nuntapat Boonkum and Thitikorn Mahidsanan* 
Department of Agricultural and Environment, Faculty of Sciences and Liberal Arts, Rajamangala 
University of Technology Isan, Sura Narai Road, Nai Muang, Muang, Nakhon Ratchasima 30000 

 

 

บทคัดย่อ 
การศึกษานี้เป็นการประเมินประสิทธิภาพของน้ำขมิ้นและน้ำสะระแหน่ที่ระดับ 25 และ 50 % (w/w) เพื่อ

ใช้เป็นส่วนผสมของการผลิตแป้งโรตีและเพื่อลดปริมาณการใช้สารกันเสียสังเคราะห์ (กรดเบนโซอิก) ผลการศึกษา
พบว่าคุณภาพแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้นและสะระแหน่มีการเปลี่ยนแปลงด้านเนื้อสัมผัส ค่าสี ปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
และปริมาณจุลินทรีย์ ในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 2 วัน ที่อุณภูมิห้อง อย่างไรก็ตาม แผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้น
และสะระแหน่ทั้ง 2 ชุดการทดลอง สามารถเป็นต้นแบบในการลดการใช้กรดเบนโซอิกเพื่อการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งโรตี โดยใช้เกณฑ์การพิจารณาระดับความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา แบคทีเรีย Bacillus cereus, Staphylococcus aureus และ Escherichia coli อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ชุมชนโรตีสายไหม ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 1 วัน ในถุงพอลิโพรไพลีน 
 

คำสำคัญ : น้ำขมิ้น; น้ำสะระแหน่; แผ่นแป้งโรตี 
 

Abstract 
This study aimed to assess the potential of turmeric juice and peppermint juice in the levels 

of 25 and 50 % (w/w) for producing flatbread roti for decreasing the use of synthetic preservative 
agents (benzoic acid). The results showed that the qualities (including texture, color values, water 
activity (aw) , and microbiological levels)  of turmeric juice and peppermint juice treated flatbread 
roti, were changed during storage for two days at room temperature.  However, both treated 
flatbread roti could be used as a prototype to decrease the use of benzoic acid for prolonging the 
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product shelf-life based on the microbiological criteria of Thai community roti Sai Mai standard (No. 
458/2547), including total viable count, yeasts and molds, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, 
and Escherichia coli, which the shelf-life did not exceed one day in polypropylene bags. 
 

Keywords: turmeric juice; peppermint juice; flatbread roti 
 

1. บทนำ 
แผ่นแป้งโรตีเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มีอายุการเก็บ

รักษาสั้น เนื ่องจากมีความชื้นร้อยละ 46.99 และมี
ปริมาณน้ำอิสระ (aw) มากกว่าหรือเท่ากับ 0.9 ทำให้
เกิดความเสี่ยงต่อการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทำให้เน่าเสีย 
(microbial food spoilage) และจ ุล ินทร ีย ์ก ่อโรค 
(foodborne pathogen) ได้ง่าย ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับท่ี 5) อนุญาตให้ตรวจพบปริมาณกรดเบน
โซอิกสูงสุดได้ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักอาหาร 
1 กิโลกรัม เมื่อผู้บริโภคได้รับกรดเบนโซอิกในปริมาณ
สะสมมากขึ ้นในร่างกาย อาจทำให้เกิดผลเสียต่อ
สุขภาพ เช่น ทำให้เกิดอาการปวดท้อง ท้องเสีย คลื่นไส้ 
อาเจียน นอกจากนั้นยังทำให้ประสิทธิภาพการทำงาน
ของตับและไตลดลงหรืออาจพิการได้ [1] 

ปัจจุบันได้มีการนำส่วนประกอบของพืชสมุน 
ไพรหลายชนิดมาประยุกต์ใช้เป็นสารยืดอายุการเก็บ
รักษาอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ ่งขมิ้นและสะระแหน่ 
ขมิ ้นมีฤทธิ ์ในการต้านราและยีสต์ ส่วนสะระแหน่
สามารถใช้เป็นสารต้านแบคทีเรียและมีบีตาเคโรทีนที่
ต ้านอนุมูลอิสระ ซึ ่งมีความเป็นไปได้ในการนำมา
ประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสมเพื่อผลิตแผ่นแป้งโรตีที่มีอายุ
การเก็บรักษาท่ีนานข้ึน [2-5] 

วัตถุประสงค์ของการศึกษาครั ้งนี้  ค ือ เพื่อ
ทดสอบประสิทธิภาพของขมิ้นและสะระแหน่ในการยืด
อายุการเก็บรักษาของแผ่นแป้งโรตี โดยในการทดสอบ
นั้นจะใช้แผ่นแป้งโรตีที่เติมกรดเบนโซอิกและแผ่นแป้ง
โรตีที่ไม่เติมกรดเบนโซอิกเป็นชุดควบคุม และจะมีแผ่น

แป้งโรตีที่มีการเติมน้ำขมิ้นและน้ำสะระแหน่ที่ระดับ 
25 และ 50 % (w/w) เพื่อเป็นต้นแบบในการลดการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ ่มสารเคมีสังเคราะห์ที ่เกิน
มาตรฐานความปลอดภัย 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
2.1 การเตรียมน้ำขมิ้นและน้ำสะระแหน่ 

นำผงขมิ้น (Curcuma longa L.) ที่ซื้อจาก
ตลาดสุรนคร จังหวัดนครราชสีมา ปริมาณ 200 กรัม
ผสมกับน้ำสะอาด 1,000 มิลลิลิตร และกรองเอาแต่น้ำ
ด ้วยผ ้าขาวบาง ส ่วนกรณีน ้ำสะระแหน่ (Metha 
cordifolia Opiz.) นำใบสะระแหน่ 200 กรัม ผสมกับ
น้ำสะอาด 1,000 มิลลิลิตร แล้วคั้นด้วยเครื่องคั้นน้ำ
ผลไม้ แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั้นนำน้ำขมิ้นและ
น้ำสะระแหน่มาใช้เป็นส่วนผสมของแผ่นแป้งโรตีตาม
สูตรดังแสดงในตารางที่ 1 

2.2 การผลิตแผ่นแป้งโรตี 
นำแป้งสาลี (ตรามงกุฎฟ้า) แป้งมัน (ตรา

แมวแดงเหยียบลูกโลก) น้ำมันพืช (ตรามรกต) เกลือ 
(ตราปรุงทิพย์) ผสมให้เข้ากัน เติมน้ำเปล่าที่ผสมน้ำมัน
และน้ำขมิ้นหรือน้ำสะระแหน่ แล้วนวดในกะละมัง 
สแตนเลสให้เข้ากันเป็นเวลา 4-5 นาที จากนั้นพักแป้ง
ไว้ 15 นาที เมื่อครบเวลาให้นวดแป้งต่ออีก 1 นาที นำ
กระทะ (Migecon product) ตั้งไฟให้ร้อนอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส โรยแป้งสาลีลงบนกระทะเล็กน้อย และ
นำแป้งที่ผสมไว้ปริมาณ 100 กรัมทาบนกระทะ เมื่อ
แป้งสุกเป็นแผ่นเกาะตัวกัน ให้ใช้ไม้พายตักแป้งขึ้นจาก
กระทะ พักไว้ให้เย็นแล้วนำแผ่นแป้งโรตีบรรจุถุงพอลิ
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โพรไพลีน (PP) ปริมาณ 250 กรัม จากนั้นจัดเก็บใน
กล ่องพลาสต ิกชน ิดพอล ิโพรไพล ีน ต ั ้ งท ิ ้ งไว ้ ใน

อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) ติดตามการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านต่าง ๆ เป็นเวลา 0-2 วัน 

 
Table 1 Formulation of each flatbread roti 
 

Ingredients (g) 
T1  

(positive control) 
T2 

(negative control) 
T3 T4 T5 T6 

Wheat flour 342.9 342.9 342.9 342.9 342.9 342.9 
Tapioca flour 164.8 164.8 164.8 164.8 164.8 164.8 

Salt 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1 
Oil 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 9.9 
Water 481.3 481.3 360.98 240.65 360.98 240.65 
Benzoic acid 1 - - - - - 

Turmeric juice - - - - 
120.33 

(25 %w/w) 
240.65 

(50 %w/w) 
Peppermint  
juice 

- - 
120.33 

(25 %w/w) 
240.65 

(50 %w/w) 
- - 

 
2.3 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 

2.3.1 การว ัดปร ิมาณน้ำอ ิสระ (water 
activity, aw) นำตัวอย่างแผ่นแป้งโรตีทั ้ง 6 ชุดการ
ทดลอง มาวัดค่า aw ด้วยเครื่อง Lab Master-aw Neo 
(Novasina, Switzerland) ที่สภาวะอุณหภูมิห้อง 

2.3.2 การวัดค่าสี นำตัวอย่างแผ่นแป้งโรตี
ทั ้ง 6 ชุดการทดลอง มาวัดค่าสีด้วยเครื ่อง Chroma 
meter ร ุ ่น CR-410 (Konica minolta, Japan) โดย
วัดค่า L*, a* และ b* โดยแกน +L* แสดงถึงสีขาว จน
ไปถึง -L* แสดงถึงสีดำ แกน a* บ่งบอกถึงแกนสีเขียว 
(-a*) ไปจนถึงสีแดง (+a*) และแกน b* บ่งบอกถึงแกน
สีน้ำเงิน (-b*) ไปจนถึงสีเหลือง (+b*) 

2.3.3 การวัดค่าเนื้อสัมผัส นำตัวอย่างแผ่น
แป้งโรตีทั ้ง 6 ชุดการทดลอง มาวัดเนื ้อสัมผัสด้วย
เครื่อง Texture Analyzer รุ่น CT3 10K (Brookfield, 

USA) ที่อุณหภูมิห้อง โดยใช้หัวกดทรงกลมเบอร์ 18 
ว ั ดค ่ าความแข ็ ง  (hardness)  ค ่ าความย ืดหยุ่ น 
(springiness)  การ เกาะต ิด  (cohesiveness)  และ
ความเคี้ยวได้ (chewiness) 

2.4 การทดสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
นำตัวอย่างแผ ่นแป้งโรตีท ั ้ง 6 ช ุดการ

ทดลอง มาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาตาม
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ชุมชนโรตีสายไหม [6] ได้แก่ 
ปริมาณจุล ินทรีย ์ท ั ้งหมด ยีสต์และรา แบคทีเรีย 
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus แ ล ะ 
Escherichia coli ตามวิธีการของ FDA-BAM [7] 

2.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ completely 

randomized design (CRD) นำข้อมูลทั้งหมดของการ
วิจัยมาวิเคราะห์ความแปรปรวนโดย ANOVA และ
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วิเคราะห์ค่าความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
multiple range test (DMRT)  ในระด ับน ัยสำคัญ 
0.05 โดยใช้โปรแกรม SPSS 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ (aw) (ตาราง

ที่ 2) พบว่าแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำสะระแหน่ 25 และ 
50 % (w/w) ในวันที่ 0 มีค่า aw น้อยกว่าชุดควบคุม
ทั้งสองชุด และแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้น 25 และ 50 
% (w/w) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อ
เก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีผ่านไปเป็นเวลา 2 วัน พบว่าค่า 
aw ของแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำสะระแหน่ 25 % (w/w) 
และขมิ ้น 25 และ 50 % (w/w) มีค่าลดลงอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ส่วนกรณีเมื ่อเปรียบ 
เทียบระหว่างแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำสะระแหน่หรือขมิ้น
กับชุดควบคุมทั้ง 2 ชุด ในวันที่ 2 พบว่ามีค่า aw ไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) การที่ค่า aw ของบาง
ตัวอย่างมีแนวโน้มลดลงเนื่องจากการเกิดปฏิกิร ิยา     
รีโทรเกรเดชัน (retrogradation) เมื ่อแป้งผ่านการ    
เจลาติไนซ์แล้วปล่อยให้เย็นตัวลง โมเลกุลอะไมโลส
และอะไมโลเพก ทินซึ่งเคยรวมตัวกับน้ำแล้วเกิดเป็น
เจล จะเคลื่อนที่จับกับน้ำตาลกลูโคสในโครงสร้าง และ
ขับน้ำที่เคยจับอยู่ออกจากโมเลกุล เมื่อแป้งที่ผ่านการ
ทำให้สุกและปล่อยทิ้งไว้ระยะเวลานานขึ้น อัตราการ
เกิดรีโทรเกรเดชันจะเพิ่มขึ้น ทำให้ผลิตภัณฑ์อาหาร
แข็งขึ้น [8] 

 
Table 2 Water activity of flatbread roti with various treatments during storage at room temperature 
 

Treatments 0 day 1 day 2 days 

T1 (positive control) 0.988±0.001Aa 0.9870 ± 0.000Aa 0.9782 ± 0.004Ab 

T2 (negative control) 0.985±0.001ABa 0.9828 ± 0.004Ba 0.9803 ± 0.001Aa 

T3 0.984±0.002Ba 0.9823 ± 0.000Ba 0.9751 ± 0.001Ab 

T4 0.980±0.001Bb 0.9847 ± 0.001ABa 0.9769 ± 0.004Ab  

T5 0.987±0.002Aa 0.9858 ± 0.001ABa 0.9750 ± 0.002Ab 

T6 0.987±0.002Aa 0.9858 ± 0.001ABa 0.9750 ± 0.002Ab 

Values are means ± standard deviations; Means with different capital letter superscripts in the same 

column differ significantly at p < 0.05 ( treatment effect) ; Means with different small letter 

superscripts in the same row differ significantly at p < 0.05 (storage effect). 
 

ผลการวิเคราะห์ค่าสี (ตารางที่ 3) พบว่าค่าสี 
L* ของชุดควบคุมทั้งสองชุดมีแนวโน้มลดลง เนื่องจาก
ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ซึ ่งเกิดจาก
น้ำตาลรีดิวซ์กับกรดอะมิโน โดยมีความร้อนเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิร ิยาและเมื ่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาเพิ ่มขึ้น
หรือไม่คงที่ จะเร่งอัตราการเกิดปฏิกิร ิยาสีน้ำตาล

ดังกล่าวในผลิตภัณฑ์ได้ ส่งผลให้ค่าสีความสว่างลดลง 
[9] และเมื่อเปรียบเทียบค่าสี L* ในวันที่ 0 กับวันที่ 2 
ในแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้น 50 % (w/w) จะเห็นได้
ว่ามีค่าสี L* เพิ ่มขึ ้น ซึ ่งเกิดจากการไวต่อแสงของ  
เคอร์คูมินซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักในขมิ้น [10] อีกทั้ง
บรรจุภัณฑ์เป็นถุง PP ที่มีสมบัติยอมให้แสงผ่านได้ดี
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ด้วย [11] ในขณะเดียวกันเมื ่อระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้ค่าสี a* และ b* มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับผลการทดลองโดยสภาวะดังกลา่ว
ทำให้ค่าสี a* และ b* ของแผ่นแป้งโรตีที ่ เต ิมน้ำ
สะระแหน่เพิ่มขึ้นด้วย 

ผลการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 4) เมื่อ
เปรียบเทียบแผ่นแป้งโรตีในระหว่างการเก็บรักษาใน
วันที่ 0 และ 2 พบว่า ชุดควบคุม (positive control) 
ม ีค ่าการยืดหยุ ่นลดลงอย่างม ีน ัยสำคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) ชุดควบคุม (negative control) และแผ่น
แป้งโรตีที ่เติมน้ำสะระแหน่ 25 % (w/w) มีค่าการ
เกาะติดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ส่วนแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้น 50 % (w/w) มีค่าความ
ยืดหยุ่นลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดย
ในภาพรวมชี้ให้เห็นว่าค่าเนื้อสัมผัสมีแนวโน้มแข็งขึ้น 
เป็นผลเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยารีโทรเกรเดชันใน
แป้ง ซึ ่งเกิดขึ ้นเมื ่อแป้งถูกทำให้สุกหลังจากผ่าน
กระบวนการเจลาติไน   เซชัน (gelatinization) แล้ว 
ทำให้โครงสร้างของแป้งเกิดการเปลี ่ยนแปลง เมื่อ
ปล่อยแป้งสุกทิ้งไว้ให้เย็นตัวลง จะเกิดกระบวนการรี
โทรเกรเดชัน ทำให้แป้งเกิดการคืนตัว โดยโมเลกุล
ของอะไมโลสและอะไมโลเพก ทินซึ่งเคยรวมตัวกับน้ำ

แล้วเกิดเป็นเจล จะเคลื่อนที่เข้ามาใกล้กับของโมเลกุล
น้ำตาลกลูโคส เชื ่อมต่อกันใหม่ด้วยพันธะไฮโดรเจน 
และขับน้ำที่เคยจับอยู่ออกจากโมเลกุล เกิดการจัดเรียง
ตัวของโครงร่างผลึกใหม่ ส่งผลให้แผ่นแป้งมีลักษณะที่
แข็งขึ ้น [12] อย่างไรก็ตาม แผ่นแป้งโรตีที ่เติมน้ำ
สะระแหน่ 50 %(w/w) มีค่าการเกาะติด ความยืดหยุน่ 
และความเคี ้ยวได้ในวันที ่ 2 ไม่แตกต่างทางสถิติ 
(p > 0.05) เมื ่อเปรียบเทียบกับวันที่ 0 ของการเก็บ
รักษา 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ (ตาราง
ที่ 5) พบว่าเมื่อเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีผ่านไป 1 วัน ชุด
ควบคุมทั้งสองชุดมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดกับยีสต์
และราเกินมาตรฐานคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนโรตี
สายไหม (No. 458/2547) [6] ซึ่งมีการกำหนดปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดกับยีสต์และราต้องไม่เกิน 4 และ 1 
log CFU/g ตามลำดับ ส่วนแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้น
และน้ำสะระแหน่พบว่าทุกชุดการทดลองยังคงมี
ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดกับยีสต์และราเป็นไปตาม
มาตรฐานของผลิตภัณฑชุ์มชนโรตีสายไหม เนื่องจากใน
น้ำขมิ้นมีสารเคอร์คูมินอยด์ซึ่งมีประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคในอาหารและมี
ส่วนช่วยในการยับยั้งราและยีสต์ได้ กลไกการออกฤทธ์ิ

 
Table 3 Color values of flatbread roti with various treatments during storage at room temperature 
 

Treatments L* a* b* 
0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 

T1 (positive 
control) 76.87±0.59Aa 76.28±0.37Aa 65.13±0.29Bb 5.56±0.16Cb 6.08±0.36Ca 6.36±0.11Da 13.97±1.13Cab 15.30±0.54Ba 13.41±0.35Eb 

T2 (negative 
control) 76.63±0.36Aa 68.70±0.27Bc 69.40±0.27Ab 3.35±0.07Db 5.97±0.17Ca 5.99±0.07Da 12.19±0.05Dc 13.78±0.44CDb 14.41±0.26DEa 

T3 51.14±0.22Bc 56.56±0.91Ca 53.57±0.24Db 2.34±0.14Eb 5.43±0.19CDa 5.71±0.46Da 10.77±0.63Ec 17.93±0.11Ba 16.53±0.19Db 
T4 47.84±0.77Cb 56.66±0.13Ca 57.00±0.36Ca 2.73±0.40Ec 5.01±0.33Db 7.53±0.11Ca 13.44±0.12Cb 12.28±1.27Db 22.37±0.16Ca 
T5 47.42±0.92Ca 45.01±0.21Da 47.56±3.50Ea 12.74±0.42Bc 17.89±0.05Ab 20.61±1.18Aa 38.15±0.63Aa 12.28±1.27Db 42.22±3.69Aa 
T6 44.76±0.14Db 45.36±1.08Db 47.15±0.17Ea 14.18±0.21Ab 16.19±0.66Ba 16.75±0.47Ba 35.26±0. 27Ba 34.60±1.84Aa 34.37±0.71Ba 

Values are means ± standard deviations; Means with different capital letter superscripts in the same column differ significantly at p < 0.05 
(treatment effect); Means with different small letter superscripts in the same row differ significantly at p < 0.05 (storage effect). 
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Table 4 Texture profile analysis of flatbread roti with various treatments during storage at room 
temperature 

 

Treatments 
Hardness (N) Cohesiveness (mm2) Springiness (mm) Chewiness (mJ) 

0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 
T1 (positive 

control) 
125.00±23.07Aa 22.00±10.53Cb 99.00±29.55Aa 0.78±0.24Aa 0.90±0.22ABa 0.38±0.11Cb 0.46±0.03Aa 0.26±0.04Cc 0.32±0.01Cb 0.50±0.26Ba 0.07±0.06Cb 0.13±0.06Bb 

T2 (negative 
control) 

84.67±13.01Ba 88.00±37.99ABa 46.33±8.08Ba 0.84±0.02Ab 0.73±0.08Bc 0.96±0.04Ba 0.38±0.00Bb 0.43±0.04ABab 0.45±0.03Aa 0.53±0.06Ba 0.30±0.10Ab 0.45±0.03Bb 

T3 61.33±25.01BCa 78.33±11.02ABa 47.00±6.25Ba 0.89±0.04Ab 0.84±0.01Bb 1.09±0.05Aa 0.34±0.02Bb 0.45±0.02Aa 0.47±0.03Aa 1.77±0.50Aa 0.30±0.00Ab 0.17±0.06Bb 
T4 47.67±0.58Cb 61.00±11.14Ba 19.33±1.53Cc 0.90±0.05Ab 1.07±0.06Aa 0.95±0.03Bb 0.37±0.03Ba 0.38±0.02Ba 0.38±0.01Ba 0.13±0.06Bb 0.23±0.06ABa 0.10±0.00Bb 
T5 156.00±23.39Aa 25.00±6.08Cc 93.33±8.50Ab 0.79±0.02Aa 0.93±0.14ABa 0.89±0.02Ba 0.35±0.01Bb 0.46±0.02Aa 0.45±0.04Aa 0.37±0.06Ba 0.17±0.06BCb 0.2667±0.12Bab 
T6 63.00±7.00BCb 96.67±4.04Aa 104.67±13.30Aa 0.79±0.05a 0.81±0.05Ba 0.82±0.13Ba 0.36±0.03Bb 0.42±0.01ABa 0.33±0.023Cc 0.27±0.21Bb 0.23±0.06ABb 1.13±0.21Aa 

Values are means ± standard deviations; Means with different capital letter superscripts in the same column differ significantly at p < 0.05 ( treatment effect) ; Means with 
different small letter superscripts in the same row differ significantly at p < 0.05 (storage effect). 

 
Table 5 Microbiological quality of flatbread roti with various treatments during storage at room 

temperature 
 

Treatments 

Microorganisms 
Total plate count 

(log CFU/g) 
Yeast & Mold 
(log CFU/g) 

B. cereus 
(log CFU/g) 

S. aureus 
(log CFU/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 0 day 1 day 2 days 
T1 (positive 

control) 
<2 4.13 4.47 <1 <1 4.47 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 

T2 (negative 
control) 

<2 4.68 >3 <1 4.82 >3 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 

T3 <2 3.83 4.08 <1 <1 4.48 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 
T4 <2 <2 3.74 <1 <1 4.26 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 
T5 <2 3.24 3.51 <1 <1 4.03 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 
T6 <2 <2 3.46 <1 <1 4.17 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <3 <3 <3 

 
ต่อแบคทีเรียนั ้นจะทำให้เกิดการเปลี ่ยนแปลงทาง
ลักษณะสันฐานวิทยาของแบคทีเรีย รวมถึงมีผลกระทบ
ต่อกิจกรรมเมตาบอลิซึมและการสร้างเอนไซม์ที่สำคัญ 
ซึ ่งส่งผลให้เซลล์ตายในที่สุด [13-15] อย่างไรก็ตาม 
เมื่อเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตีที่เติมน้ำขมิ้นและน้ำสะระ 
แหน่เป็นเวลา 2 วัน พบว่ามีปริมาณยีสต์และราเกิน
มาตรฐานดังกล่าว นอกจากนี้เมื่อพิจารณาระดับการ
ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็นดัชนีมาตรฐานความ
ปลอดภัยทางจุลชีววิทยา เช่น B. cereus, S. aureus 

และ E. coli ยังมีปริมาณอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 
458/2547 [6] ในระหว่างการเก็บรักษาแผ่นแป้งโรตี
ในทุกชุดการทดลอง 
 

4. สรุปและข้อเสนอแนะ 
แผ่นแป้งโรตีที่มีการเติมน้ำขมิ้นและน้ำสะระ 

แหนร่ะดับ 25 และ 50 % (w/w) สามารถเป็นต้นแบบ
ในการลดการใช้สารเคมีสังเคราะห์เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาแผ่นแป้งโรตี ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาได้ไม่เกิน 1 

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


ปีที่ 29 ฉบบัที่ 5 กันยายน-ตุลาคม 2564                                                          วารสารวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี (ววท.)  

 797 

วัน ในถุงพอลิโพรไพลีน และมีคุณภาพทางจุลชีววิทยา
เป็นไปตามมาตรฐาน มผช. 458/2547 อย่างไรก็ตาม 
เมื่อพิจารณาคุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์แป้งโรตี 
จะมีอายุการเก็บรักษาสั้นเนื่องจากมีคา่ aw สูง (> 0.90) 
ควรมีการศึกษาวิธีการอื่น ๆ ในการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ให้นานยิ่งข้ึน  
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ศูนย์กลาง
จังหวัดนครราชสีมา ที่ให้ความอนุเคราะห์เครื ่องมือ 
อุปกรณ์ และสถานท่ีในการดำเนินงานวิจัย 
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