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บทคดัยอ่ 

 
ขนมกน้กระทะเป็นขนมพืน้บา้นทอ้งถ่ินท่ีมีอตัลกัษณข์องชาวลาวเวียง ต าบลเนินขาม จงัหวดัชยันาท ขนม 

มีส่วนประกอบจากขา้วเจา้ที่ผ่านการโม่เป็นแป้ง เกลือ และน า้ผ่านการขึน้รูปโดยการทอดในกระทะ ทางสมาชิก
กลุ่มอาหารชาวลาวเวียงไดท้ าการพัฒนาขนมกน้กระทะส าหรบัจัดจ าหน่ายเป็นผลิตภัณฑเ์พื่อสุขภาพ ในการ
ท่องเที่ยวของชุมชนโดยเติมส่วนผสมอื่น ๆ ใหข้นมมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากขึน้ ปรบัขนาดของขนม และ
ปรบัเปลี่ยนกระบวนการขึน้รูปขนมโดยใช้แผ่นใหค้วามรอ้น งานวิจัยนีจ้ึงมุ่งเนน้ศึกษาอายุการเก็บรกัษาของ
ผลิตภัณฑข์นมก้นกระทะสูตรที่มีกะทิและไม่มีกะทิเพื่อใช้เป็นข้อมูลในการเก็บรกัษาผลิตภัณฑก์่อนจ าหน่าย  
แก่ผูบ้ริโภค โดยศึกษารูปแบบของบรรจุภณัฑ ์2 ชนิด ไดแ้ก่ ถุงพลาสติก OPP กับถุงอะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนต  
ท าการวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรียแ์ละการยอมรบัของผูบ้ริโภค เมื่อเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์ที่
อณุหภมูิหอ้ง (30 องศาเซลเซียส) พบว่า ขนมกน้กระทะสตูรที่มีกะทิบรรจุในถงุพลาสติก OPP และถงุอะลมูิเนียม
ฟอยลล์ามิเนตมีอายกุารเก็บรกัษานาน 3 และ 4 สปัดาห ์ตามล าดบั ส่วนขนมกน้กระทะสตูรที่ไม่มีกะทิบรรจุใน
ถุงพลาสติก OPP และถุงอะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนตมีอายกุารเก็บรกัษานานถึง 6 สปัดาห ์โดยที่ผลิตภณัฑย์งัคง
ไดร้บัการยอมรบัและปลอดภยัตอ่ผูบ้รโิภค 

 
ค าส าคัญ: ขนมกน้กระทะ ลาวเวียง เนินขาม บรรจภุณัฑ ์อายกุารเก็บรกัษา 
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Abstract 

 
Kanom Kon Krata is a traditional snack with the identity of Laos-Vieng, Noen Kham subdistrict, 

Chainat province. The dessert consists of rice that has been milled into flour, salt and water with formed 
using frying in a pan. The members of the Laos-Vieng food group have developed Kanom Kon Krata for 
distribution as a healthy product for community tourism by adding other ingredients. Ingredients were 
added to the snack in order to improve its nutritional properties. Moreover, the size was adjusted and the 
snack-forming process was also modified by using heating plates. This research focused on studying 
the shelf life of the new type of coconut milk-based and non-coconut milk-based Kanom Kon Krata to use 
as information for preserving products before distribution to consumers. Two types of packaging (OPP 
bags and laminated aluminium foil bags)  kept at room temperature (30°C) were studied. Samples were 
analyzed for physical, chemical, microbiological and sensory properties. The result showed that the 
coconut milk-based snack packed in OPP plastic bags and laminated aluminium foil bags had a shelf 
life of 3 and 4 weeks, respectively. The non-coconut milk-based snack packed in OPP plastic bags and 
laminated aluminium foil bags had a shelf life of up to 6 weeks while the product remains acceptable and 
safe for consumers. 

 

Keywords: Kanom Kon Krata, Laos-Vieng, Noen Kham, Packaging, Shelf life 
 
บทน า 

ขนมก้นกระทะเป็นขนมที่มีมาดั้งเดิมของ 
ชาวลาวเวียง อ าเภอเนินขาม จงัหวดัชยันาท ตวัขนม
กน้กระทะ บางทีจะถกูเรียกว่า ขนมเกลือ ขนมชนิดนี ้
จะนิยมท าเพื่อรบัประทานในช่วงท านา และช่วงงาน
บญุตา่ง ๆ โดยในสมยัก่อนคนลาวเวยีงจะท าขนมชนดิ
นีจ้ากการน าขา้วเจา้ที่เพาะปลกูภายในทอ้งถ่ินมาผา่น
กระบวนการบดแป้งดว้ยโม่หิน หรือครกกระบวนการ
บดแป้งจนเป็นแป้งสตูรแบบดัง้เดิมของขนมชนิดนีท้ี่
ไม่มีการใสก่ะทิ และจะมีการผสมเกลือเล็กนอ้ย ก่อน
น าสว่นผสมไปเกลี่ยลงกระทะที่ใสน่  า้มนัใหม้ีลกัษณะ
เป็นแผ่น รูปวงกลมบาง ทอดจนแป้งสุก  น ามา

รบัประทาน ขนมชนิดนีไ้ม่สามารถเก็บไวร้บัประทาน
ข้ า ม วั น ไ ด้ เ นื่ อ ง จ า ก แ ป้ ง มี ลั ก ษ ณ ะ 
เนือ้สมัผสัที่แข็งขึน้ (ภาพตวัอยา่งขนมกน้กระทะแสดง
ใน Figure 1) 1 ดว้ยเหตนุีก้ลุม่สมาชิกอาหาร ลาวเวยีง 
เนินขาม จังหวัดชัยนาทจึงมีแนวคิดในการปรบัปรุง
สูตรและกระบวนการผลิตขนมก้นกระทะเพื่อให้น่า
รบัประทานและมีอายกุารเก็บรกัษาไดน้าน โดยมีการ
เพิ่มส่วนผสมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและ
ปรบัปรุงคุณลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ดแ้ก่ ไข่ น า้ตาล 
และแป้งสาลีลงไป รวมถึงมีการปรบัปรุงกระบวนการ
ผลิตโดยใช ้การขึน้รูปดว้ยแผ่นใหค้วามรอ้นแทนการ
ทอดดว้ยน า้มนั 
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(a)                                                             (b) 

Figure 1. (a) Original Kanom Kon Krata from Samutrak P, Kangvaravoot C. (1) 
(b) Developed Kanom Kon Krata 

 
การเสื่อมเสียของขนมอาจเนื่ องมาจาก

ปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาล ท าใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีสี
คล า้ขึน้จนผูบ้ริโภคไม่ยอมรบั การเกิดกลิ่นเหม็นหืน
กรณีของผลติภณัฑข์นมที่ผา่นกระบวนการทอดหรือมี
ส่วนผสมของไขมัน ลักษณะเนือ้สัมผัสด้านความ
กรอบของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคีย้วจะลดลง ความ
เหนียวเพิ่มขึน้เกิดจากการที่ผลิตภัณฑด์ูดความชืน้
จากบรรยากาศผ่านทางบรรจภุณัฑท์ี่ยอมใหอ้ากาศที่
มีความชืน้ซึมผ่านได้2 ซึ่งบรรจุภัณฑท์ี่เหมาะในการ
บรรจุขนมควรมีคุณสมบตัิในการป้องกันการซึมผ่าน
ของความชื ้น และออกซิ เจนได้ดี 3 โดยที่ผ่านมา 
มีงานวิจัยที่ท  าการศึกษาอายุ การเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ใกลเ้คียงขนมก้นกระทะ อย่างเช่น ขนม
ทองมว้น ท าใหท้ราบว่า ขนมทองมว้นจะมีอายุการ
เ ก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องได้นานถึ ง  5 สัปดาห์  
ซึง่ผลติภณัฑด์งักลา่วบรรจใุนถงุฟอยลแ์ลว้ใสใ่นกลอ่ง
กระดาษ4 ส  าหรบัประเภทของบรรจภุณัฑแ์ละรูปแบบ
ของการบรรจุก็มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของ
ผลิตภัณฑ์ประเภทขนมในระหว่างการเก็บรักษา 
ซึ่งส่งผลต่ออายุการเก็บรักษา 5, 6 ทั้งนีบ้รรจุภัณฑ ์

ของผลิตภัณฑ์ขนมที่ จ าหน่ ายในท้องตลาดมี
หลากหลายรูปแบบทัง้ในสว่นของบรรจภุณัฑถ์งุฟอยล ์
ถุงฟอยลล์ามิเนต ถุงเพาซ์ ถุงพลาสติกชนิดต่าง ๆ 
ถาดพลาสติก กระป๋องพลาสติก กลอ่งกระดาษ7, 8 โดย
การเลือกใช้บรรจุภัณฑข์องผูป้ระกอบการพิจารณา
โดยดจูากชนิดของขนม ขบเคีย้ว รูปทรง ราคา รวมถึง
อายกุารเก็บรกัษา ตามขอ้มลูที่กลา่วมานัน้งานวิจยันี ้
จึงมีจุดมุ่งหมายในการศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ขนมก้นกระทะสตูรที่มีกะทิและไม่มีกะทิในระหว่าง
อายุการเก็บรักษา รวมถึงศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์
เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลพืน้ฐานในการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์
ก่อนการจ าหนา่ยถึงมือผูบ้รโิภค 

วิธีการวจัิย 
1. การผลิตขนมก้นกระทะส าหรับศึกษาอายุการ
เก็บรักษา 

การผลิตขนมกน้กระทะส าหรบัศึกษาอายกุาร
เก็บรกัษานัน้จะด าเนินการผลิตโดยท า 2 สตูรคือสตูร
ที่มีกะทิและสูตรที่ ไม่มีกะทิ  โดยขนมก้นกระทะ 
มีสว่นผสมไดแ้ก่ แป้งขา้วเจา้ แป้งสาลี น า้ตาล เกลือ 
ไข่ และน า้เปล่าหรือกะทิ ปริมาณส่วนผสมในแต่ละ
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สูตรแสดงดัง (Table 1)9 ซึ่งขัน้ตอนในการผลิตขนม
ก้นกระทะเริ่มจากการชั่งส่วนผสมแต่ละส่วนผสม
จากนัน้ท าการคนส่วนผสมใหเ้ขา้กัน ตกัส่วนผสมใส่
ลงในพิมพก์ดดว้ยความรอ้น จบัเวลา 2 นาที กลบัดา้น
ขนมแลว้จบัเวลาอีก 2 นาที จากนัน้น าขนมมาพกัวาง

บนตะแกรงใหเ้ย็น ขนมกน้กระทะที่ไดน้ัน้จะมีขนาด
เ ส้ น ผ่ า ศู น ย์ ก ล า ง  5 เ ซ น ติ เ ม ต ร  ห น า  
1 มิลลเิมตร ก่อนบรรจถุาดพลาสติก โดยบรรจจุ านวน 
10 ชิน้ต่อ 1 ถาดพลาสติก จากนัน้ใสใ่นถงุบรรจภุณัฑ์
และซีลปิดผนกึปากถงุ 

 
Table 1. Ingredients of Kanom Kon Krata 

Ingredients Content (%) 
Non-coconut milk-based snack Coconut milk-based snack 

Rice flour  25 25 
All-purpose flour  8 8 
Sugar 18 18 
Salt  1  1 
Egg 18 18 
Water  30 15 
Coconut milk  15 

Note: Formulation of Non-coconut milk-based and Coconut milk-based Kanom Kon Krata snack was 
applied from Thongaon and Sangthongaram 9 
 
2. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
ขนมก้นกระทะที่บรรจุในบรรจุภณัฑต์่างชนิดกัน 

ขนมก้นกระทะจากขัน้ตอนการผลิตดงักล่าว
ถูกน ามาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ ก่อนท าการวิเคราะห์
คุณภาพตวัอย่างระหว่างการเก็บรกัษา โดยขนมกน้
กระทะบรรจใุนถงุพลาสติก Oriented Polypropylene 
(OPP) ขนาด 6.5x12 เซนติเมตร เปรียบเทียบกับ 
ถุงอะลูมิ เนียมฟอยล์ Laminated Aluminium Foil 
(AF) ขนาด 9x11.5 เซนติเมตร ท าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง  (30 องศา เซลเซียส)  ระยะเวลา  
7 สัปดาห์ โดยสุ่มตัวอย่างตรวจสอบคุณภาพทุก
สปัดาหค์ือ 0,1, 2, 3, 4, 5, 6 และ 7 สปัดาห ์ไดแ้ก่ 

2.1 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่  
ค่าสี โดยเครื่องวดัค่าสี Colorimeter (Chroma meter 
CR-400, Konica Minolta, Inc., Japan) ตามวิธีการ
ของ สุชาดา ทองอ้น, ชาริสา แสงทองอร่าม 9 และ 
การวิเคราะหเ์นือ้สมัผสัของผลิตภณัฑโ์ดยใชเ้ครือ่งวดั
ลักษณะเนือ้สัมผัส (Texture Analyzer) (รุ่น TA.XT 
plus ยี่ ห้ อ  Stable Micro System, USA) หั ว วั ด
อะลูมิเนียมทรงกระบอก ขนาดเสน้ผ่านศูนย์กลาง  
50 มิ ล ลิ เ ม ต ร  (∅ 50 mm aluminium cylinder 
probe), test speed 5.0 mm/s, post test speed 5.0 
mm/s  และก าหนดความสงูของตวัอยา่งที่ตอ้งการให้
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หัววัดกดลงไป เท่ากับ 75% ดัดแปลงวิธีการของ 
Boonyasirikool P, Charunuch C.10 

2.2 ก า รศึ กษาคุณภาพทาง เคมี  ไ ด้แก่   
ค่ า ค ว า ม ชื ้ น  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  Infrared moisture 
determination balance (Sartorius, Germany) และ
ค่า aw หรือปริมาณน า้อิสระดว้ยเครื่อง Water activity 
รุ่น  Aqua Lab Series 3TE ตามวิ ธีการของสุนิษา 
วิไลพฒัน ์และจิราพร อคัคีสวุรรณ ์4 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ได้แก่  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร (Total 
variable count) ปริมาณยีสต์และรา  (Yeast and 
Mold) ตามวิธีการของ BAM11  

2.4 การประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของขนมก้นกระทะเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ควบคุมที่ มี คุณภาพเที ยบ เท่ าผลิตภัณฑ์ใหม่   
(เก็บรกัษา 0 สปัดาห)์ โดยผูท้ดสอบชิมมีประสบการณ์
ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและผู้
ทดสอบชิมเป็นผูท้ี่เคยรบัประทานขนมกน้กระทะลาว
เวียงจ านวน 30 คน แบง่ออกเป็นการประเมินคณุภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนือ้
สัมผัส โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale) และการประเมินการยอมรับ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ โ ด ย ร ว ม  ซึ่ ง จ ะ ร ะ บุ ย อ ม รั บ / 
ไม่ยอมรับ หากผู้ทดสอบชิมร้อยละ 50 ไม่ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ ถือว่าสิ ้นสุดอายุการเ ก็บรักษาของ
ผลติภณัฑ์12, 13 
3. การวิเคราะหข์้อมูลทางสถติิ 

- การวิเคราะหห์าค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 

- การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA)  
โดยมีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design: CRD) ส าหรับ
ขอ้มูลค่าคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี ค่าความ
แข็ง ข้อมูลค่าคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความชืน้ 
ปริมาณน า้อิสระ และขอ้มูลค่าการวิเคราะหค์ณุภาพ
ทางจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
อาหาร ปริมาณยีสต์และรา จากนั้นเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยตามวิธี Turkey's test ก าหนดค่านัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดบั 0.05 

- การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA)  
วางแผนการทดลองแบบ  RCBD (Randomized 
Complete Block Design) ส  าหรบัขอ้มลูประเมินทาง
ประสาทสมัผสั (9-point hedonic scale) คณุลกัษณะ
ดา้นส ีกลิน่ รสชาติและเนือ้สมัผสั 

- การวิเคราะห์ค่ารอ้ยละ ส าหรับข้อมูลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสซึ่ง เ ป็นการ
ประเมินการยอมรบัผลติภณัฑโ์ดยรวม 

ผลการวิจัย 
การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑข์นมกน้

กระทะ 2 สตูร ไดแ้ก่ สตูรที่มีกะทิ และสตูรที่ไม่มีกะทิ 
โดยศึกษาผลของชนิดบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บ
รักษา 2 ชนิด ได้แก่  การบรรจุขนมก้นกระทะใน
ถุงพลาสติก OPP เปรียบเทียบกับถุงอะลูมิเนียม
ฟอยลล์ามิเนต ท าการเก็บรกัษาที่สภาวะอณุหภมูิหอ้ง 
(30 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลานาน 7 สัปดาห์ 
โดยสุม่ตวัอยา่งตรวจสอบคณุภาพทกุสปัดาหค์ือ 0, 1, 
2, 3, 4, 5, 6 และ 7 สัปดาห์แล้วน ามาตรวจสอบ
คณุภาพที่ระยะการเก็บรกัษาต่าง ๆ ผลการวิเคราะห์
คณุภาพดงั Figure 2-6 และ Table 2 
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Figure 2. Colour values L* a* and b* of Kanom Kon Krata kept at room temperature 
 
Table 2. Microbiological properties of Kanom Kon Krata kept at room temperature 

Weeks 

Microbiological properties 
Non-coconut milk-

based snack packed 
in OPP bags 

Non-coconut milk-
based snack packed 

in AF bags 

Coconut milk-based 
snack packed in 

OPP bags 

Coconut milk-based 
snack packed in AF 

bags 
Total bacteria count (CFU/g)  

0 ND ND ND ND 

1 ND 2.0x10±0.7x10d ND ND 
2 ND ND ND ND 
3 ND ND ND ND 
4 2.0x10±1.0x10d 6.8x10±1.8x10a 1.5x10±1.1x10d 3.0x10±1.6x10bcd 
5 2.2x10±1.3x10d 5.5x10±2.3x10ab 1.8x10±0.4x10d 3.3x10±1.3x10bcd 
6 1.8x10±0.4x10d 5.3x10±2.3x10abc 2.0x10±1.6x10d 2.8x10±0.8x10cd 
7 2.4x10±0.8x10d 5.3x10±2.2x10abc 1.8x10±0.8x10d 2.5x10±0.9x10d 

 
 

Non-coconut milk-based snack packed in OPP bags  

Non-coconut milk-based snack packed in AF bags 

Coconut milk-based snack packed in OPP bags 

Coconut milk-based snack packed in AF bags 
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Table 2. Microbiological properties of Kanom Kon Krata kept at room temperature (continued.) 

Weeks 

Microbiological properties 
Non-coconut milk-

based snack packed 
in OPP bags 

Non-coconut milk-
based snack packed 

in AF bags 

Coconut milk-based 
snack packed in 

OPP bags 

Coconut milk-based 
snack packed in AF 

bags 
Yeast and mold (CFU/g)  

0 ND ND ND ND 
1 ND ND ND ND 
2 ND ND ND ND 
3 ND 5.6x10±2.7x10a ND ND 
4 ND 2.3x10±1.9x10b ND ND 
5 ND ND ND ND 
6 ND ND ND ND 
7 ND ND ND ND 

 

ND= not detected 
Means ± SD with different superscript letters are significantly different (P≤0.05). 
 
ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
ขนมก้นกระทะ 

จากผลการวิเคราะหค์ุณภาพดา้นสีของขนม
กน้กระทะบรรจุในถุงพลาสติก OPP เปรียบเทียบกบั
ถงุอะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนต เก็บรกัษาที่อณุหภมูหิอ้ง
ดัง (Figure 2) โดยค่าสี L* แสดงถึงความสว่างของ
ผลติภณัฑม์ีคา่ตัง้แต ่0 (สดี  า) จนถึง 100 (สขีาว) คา่ส ี
a* จากสีเขียว (-) จนถึงสีแดง (+) และ ค่าสี b* จากสี
น า้เงิน (-) จนถึงสีเหลือง (+) 14 พบว่า ขนมกน้กระทะ
มีสีเหลืองน า้ตาลอ่อน ซึ่งขนมกน้กระทะแต่ละสตูรมี
ค่าการเปลี่ยนแปลงสี L* a* และ b* เปลี่ยนแปลง
เล็กนอ้ยอย่างไม่มีนัยส าคัญ เมื่ออายุการเก็บรกัษา
นานขึน้  

ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านเนื ้อสัมผัส
รายงานเป็นค่าความแข็งดงัแสดงใน Figure 3 พบว่า 

ค่าความแข็งของขนมก้นกระทะในแต่ละสูตรมี
แนวโนม้ลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ เมื่ออายกุาร
เก็บรกัษานานขึน้ เมื่อเปรียบเทียบตวัอย่างของขนม
ก้นกระทะที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิดกัน พบว่า 
ขนมก้นกระทะสูต รมี และ ไม่มี กะทิที่ บ ร รจุถุ ง
อะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนตจะมีค่าความแข็งมากกว่า
ขนมกน้กระทะสตูรมีและไมม่ีกะทิท่ีบรรจถุงุ OPP โดย
ในสปัดาหท์ี่ 0 ตวัอย่างขนมกน้กระทะสตูรที่ไม่มีกะทิ
บรรจุถุง OPP สูตรที่ไม่มีกะทิบรรจุถุงอะลูมิเนียม
ฟอยลล์ามิเนต สตูรที่มีกะทิบรรจถุงุ OPP และสตูรที่มี
กะทิบรรจุถงุอะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนตมีคา่ความแข็ง
เท่ากับ 4.83,  4.53,  3.76 และ 5.53 N ตามล าดับ  
เมื่อรักษาจนถึงสัปดาห์ที่  5 และ 7 ตัวอย่างขนม 
กน้กระทะมีคา่ความแข็งเทา่กบั 2.87, 2.66, 2.52 และ 
2.49 N ตามล าดบั 
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Figure 3. Texture quality of Kanom Kon Krata kept at room temperature 

 
ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑข์นม
ก้นกระทะ 

ปริมาณน า้อิสระ (Figure 4) และค่าความชืน้ 
( Figure 5)  ข อ ง ข น ม ก้ น ก ร ะ ท ะ เ ก็ บ รั ก ษ า ที่
อุณหภูมิหอ้ง เมื่ออายุการเก็บนานขึน้ ตวัอย่างขนม
ก้นกระทะจะมีปริมาณน ้าอิสระและค่าความชืน้ที่

เปลี่ยนแปลงเล็กนอ้ยอย่างไมม่ีนยัส าคญั และเพิ่มขึน้
มากจนมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งจะมีผลในการก าหนด
อายุการเก็บรกัษาต่อไป อย่างไรก็ตามการเก็บรกัษา
ขนมกน้กระทะในบรรจภุณัฑท์ี่แตกตา่งกนัไมส่ง่ผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงค่าปริมาณน า้อิสระและค่าความชืน้
ของขนมทางสถิติ (P>0.05)  

 
Figure 4. Water activity of Kanom Kon Krata kept at room temperature 

 

Non-coconut milk-based snack packed in OPP bags  

Non-coconut milk-based snack packed in AF bags 

Coconut milk-based snack packed in OPP bags 

Coconut milk-based snack packed in AF bags 

Non-coconut milk-based snack packed in OPP bags  

Non-coconut milk-based snack packed in AF bags 

Coconut milk-based snack packed in OPP bags 

Coconut milk-based snack packed in AF bags 
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Figure 5. Moisture content Kanom Kon Krata kept at room temperature 

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
ผลิตภณัฑข์นมก้นกระทะ 

ผลการวิเคราะหป์ริมาณเชือ้จลุินทรียข์องขนม
ก้นกระทะดัง  (Table 2) พบว่ า  ขนมก้นกระทะ 
ทกุตวัอย่างมีปริมาณเชือ้จุลินทรียท์ัง้หมดไม่เกินตาม
มาตรฐานท่ีก าหนดเมื่ออายกุารเก็บรกัษาถึงสปัดาหท์ี่ 
7 เช่นเดียวกันกับปริมาณยีสตร์าของขนมกน้กระทะ
ทกุตวัอยา่งทีม่ีปรมิาณไมเ่กินก าหนดโดยใชม้าตรฐาน
ผลิ ต ภัณฑ์ชุ ม ช น ขนมอัด  ( ม ผ ช . 1238/ 2549)  
มาเทียบเคียง ซึ่งมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชนขนมอัด 
ก าหนดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1x106 
โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั และยีสตแ์ละรา ตอ้งไมเ่กิน 
100 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรมั 15 
ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภณัฑข์นมก้นกระทะ  

เมื่อท าการสุ่มตวัอย่างขนมกน้กระทะ 2 สตูร
คือ สูตรที่มีกะทิ และสูตรที่ไม่มีกะทิในบรรจุภัณฑ์
ประเภทถุงพลาสติก OPP กับถุงอะลูมิเนียมฟอยล ์
ลามิเนต น ามาวิเคราะหค์ณุภาพทางประสาทสมัผสั
ทกุ 1 สปัดาห ์(Figure 6 และ 7) พบวา่ ผลการประเมิน
คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผัสโดยการใหค้ะแนน 
 

ความชอบ 9-point hedonic scale ของผลิตภัณฑ์
ขนมกน้กระทะที่เก็บรกัษาในบรรจภุณัฑท์ี่แตกต่างกนั
ในสว่นของคา่ส ีและรสชาติมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมี
นัยส าคัญทางสถิติ ขณะที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบคุณลักษณะด้านกลิ่นลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อระยะเวลาในการ
เก็บรกัษาเพิ่มขึน้ โดยที่ขนมก้นกระทะสูตรมีกะทิใน
บร รจุ ภัณฑ์ป ระ เภทถุ งพลาสติ ก  OPP กับถุ ง
อะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนตจะไดร้บัคะแนนความชอบ
ด้านกลิ่นน้อยกว่า 5.0 ในสัปดาห์ที่  5 เมื่อผ่านไป  
7 สปัดาหข์นมกน้กระสตูรไม่มีกะทิในบรรจุภณัฑ์ทัง้  
2 ชนิดยังคงไดค้ะแนนความชอบดา้นกลิ่นมากกว่า 
5.0 ส าหรบัผลคะแนนความชอบดา้นเนือ้สมัผสัของ
ขนมกน้กระทะมีแนวโนม้ลดลงอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P≤0.05) โดยที่ขนมก้นกระทะสูตรมีกะทิใน
บรรจุภัณฑ์ประ เภทถุงพลาสติก  OPP และถุง
อะลูมิเนียมฟอยลล์ามิเนตไดร้ับคะแนนความชอบ
ด้านเนื ้อสัมผัสน้อยกว่า  5.0 ในสัปดาห์ที่  3 และ
สปัดาหท์ี่ 4 ตามล าดบั ในขณะที่ขนมกน้กระทะสตูร
ไม่ มี ก ะทิ ใ นบร รจุ ภัณฑ์ทั้ ง  2 ชนิ ด ได้ค ะแนน 
ความชอบดา้นเนือ้สมัผสันอ้ยกวา่ 5.0 ในสปัดาหท์ี่ 7 

Non-coconut milk-based snack packed in OPP bags  

Non-coconut milk-based snack packed in AF bags 

Coconut milk-based snack packed in OPP bags 

Coconut milk-based snack packed in AF bags 
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Figure 6. Sensory evaluation (on 9-point hedonic scale) of Kanom Kon Krata kept at room temperature 
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Figure 7. Sensory acceptance of Kanom Kon Krata kept at room temperature 

 
ผลกา รประ เมิ นค่ า ร้อ ยละกา รยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ขนมก้นกระทะเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
เมื่อเก็บรกัษาผลิตภัณฑข์นมก้นกระทะทุกตัวอย่าง
นานขึน้ ค่ารอ้ยละการยอมรบัผลิตภณัฑจ์ะมีแนวโนม้
ลดลง เมื่อท าการเก็บรกัษาผลิตภณัฑข์นมก้นกระทะ
สูต รที่ มี ก ะทิบรรจุ ในถุ งพลาสติ ก  OPP กับถุ ง
อะลูมิเนียมฟอยลล์ามิเนต ที่อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะ
เวลานาน 3 และ 4 สปัดาหต์ามล าดบั ค่าการยอมรบั
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังคงได้รับการยอมรับจาก 
ผู้ทดสอบชิม โดยที่ค่าร้อยละการยอมรับมากกว่า 
รอ้ยละ 50 หลงัจากสปัดาหท์ี่ 3 และ 4 ผลติภณัฑข์นม
กน้กระทะสตูรที่มีกะทิบรรจุในถุงพลาสติก OPP กับ
ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต  ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรบัผลิตภณัฑน์อ้ยกวา่รอ้ยละ 50 จึงถือว่า สิน้สดุ
อายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ ์สว่นขนมกน้กระทะ
สูตรที่ ไม่มีกะทิ  บรรจุในถุงพลาสติก OPP กับถุง
อ ะลูมิ เ นี ย มฟอยล์ล ามิ เ นต  เ มื่ อ เ ก็ บ รักษาที่
อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลานาน 6 สัปดาห์ ค่าการ
ยอมรบัผลิตภณัฑด์งักลา่วยงัคงไดร้บัการยอมรบัจาก
ผู้ทดสอบชิม โดยที่ค่าร้อยละการยอมรับมากกว่า 

รอ้ยละ 50 แต่เมื่อผ่านไปสปัดาหท์ี่ 7 พบว่า เมื่อท า
การทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้อยกว่า 
ร้อยละ 50 จึงถือว่า สิน้สุดอายุการเก็บรักษาของ
ผลติภณัฑ ์

อภปิรายผล 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

ขนมก้นกระทะที่มีการใช้บรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกัน  
เมื่ออายุการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑน์านขึน้พบว่า 
คุณภาพของผลิ ตภัณฑ์ขนมก้นก ระทะ มี กา ร
เปลีย่นแปลงดงันี ้

การเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางกายภาพดา้นสี
ของขนมกน้กระทะในบรรจภุณัฑป์ระเภทถงุพลาสติก 
OPP กับ ถุ ง อะลูมิ เ นี ยมฟอยล์ล ามิ เ นต มี ก า ร
เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอ้ยเมื่อมีอายุการเก็บรกัษาที่
นานขึน้สอดคลอ้งผลการทดลองศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์เทียบเคียงงานวิจัยของสุนิษา 
วิไลพฒัน ์และจิราพร อคัคีสวุรรณ ์4 ท าการเก็บรกัษา
ขนมทองมว้นในบรรจุภณัฑถ์งุอะลมูิเนียมฟอยลใ์สใ่น
กล่องกระดาษที่อุณหภูมิหอ้ง จากนัน้ท าการวดัค่าสี 
L* a* และ b* พบวา่ สขีองทองมว้นมีการเปลีย่นแปลง

Non-coconut milk-based snack packed in OPP bags  

Non-coconut milk-based snack packed in AF bags 

Coconut milk-based snack packed in OPP bags 

Coconut milk-based snack packed in AF bags 
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เ พี ย ง เ ล็ ก น้ อ ย โ ด ย ท อ ง ม้ ว น ดั ง ก ล่ า ว 
เมื่ออายุการเก็บนานขึน้ก็จะมีสีเขม้ขึน้ เนื่องมาจาก
การเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล เมื่ออากาศเขา้ไปในบรรจุ
ภณัฑ ์นอกจากนีก้ารเปลี่ยนแปลงค่าสีในผลิตภัณฑ์
ขนมเมื่อคา่ปรมิาณน า้อิสระเพิ่มขึน้ สง่ผลใหข้นมมีค่า
สี L* ลดลง ผลิตภัณฑ์ขนมมีสีเขม้ขึน้เนื่องจากการ
เกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลที่ไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ใน
ผลติภณัฑข์นมดงักลา่ว16 

ส่วนค่าคุณภาพทางกายภาพดา้นเนือ้สมัผสั
ของขนมกน้กระทะเมื่ออายกุารเก็บนานขึน้ ความแข็ง
ของขนม ก้นกระทะจะมีแนวโนม้ลดลงเนื่องมาจาก
ความชืน้ ทัง้นีปั้จจัยที่มีผลต่ออายุการเก็บรกัษาและ
การเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑป์ระเภทขนม
จะเก่ียวขอ้งกับการเปลี่ยนแปลงเนือ้สมัผสัของขนม 
ซึ่งเป็นผลมาจากความชืน้ที่เพิ่มขึน้16, 17 เมื่อขนมมี
ความชื ้นที่ เพิ่มขึน้จะส่งผลต่อการลดค่าอุณหภูมิ 
ทรานซิชันของขนมท าให้ต ่าลง ขนมดังกล่าวจึงมี
คุณลักษณะที่นิ่ม ไม่กรอบ ค่าความแข็งของขนม 
จึ ง ล ด ล ง 18 น อ ก จ ากนี ้ยั ง มี ก า ร ร า ย ง านก า ร
เปลี่ยนแปลงคณุภาพของขนมแครกเกอรท์ี่มีสว่นผสม
ของปลาหมึก เมื่ออายกุารเก็บรกัษานานขึน้จะพบว่า 
ขนมดังกล่าวมีค่าความแข็งลดลง ในขณะที่ค่า
ความชืน้และค่าปริมาณน า้อิสระของขนมดังกล่าว
เพิ่มขึน้19 

การเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมี ในงานวิจยั
ได้ท าการศึกษาปริมาณน ้าอิสระ และปริมาณ
ความชืน้ของขนมกน้กระทะ ทัง้นีค้่าปริมาณน า้อิสระ
หรอืคา่วอเตอรแ์อกทิวิตีในอาหารเป็นปัจจยัที่ส  าคญัที่
เก่ียวขอ้งกับการควบคมุการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหารในระหวา่งการเก็บรกัษา20 เมื่อปรมิาณน า้อิสระ
ของอาหารนอ้ยกวา่ 0.86 จลุนิทรยีเ์กือบทกุชนิดจะไม่

สามารถเจริญเติบโตได ้และเมื่อปริมาณน า้อิสระของ
อาหารต ่ากว่า 0.62 ยีสต์และเชือ้ราส่วนใหญ่จะไม่
เจริญเติบโต 21 ซึ่งการควบคุมใหผ้ลิตภัณฑอ์าหารมีค่า
ปริมาณน า้อิสระต ่ากว่าค่าดงักล่าวก็จะช่วยยืดอายุ
การเก็บรกัษาอาหารไดน้านขึน้ ส่วนค่าความชืน้ของ
อาหารเป็นค่าที่แสดงถึงปริมาณน า้ที่มีอยู่ในอาหาร 
ซึ่ง เ ป็นปัจจัยที่ส  าคัญ หากอาหารมีความชื ้นสูง 
ก็อาจจะเสื่อมเสียไดง้่าย 22 ทัง้นีใ้นงานวิจัยนีพ้บว่า 
ตวัอย่างขนมกน้กระทะที่เก็บในบรรจภุณัฑท์ัง้ 2 ชนิด
มีค่าปริมาณน ้าอิสระเพิ่มขึน้และมีความความชืน้
เพิ่มขึน้โดยที่ค่าดงักลา่วยงัอยู่ในช่วงของค่าความชืน้
ไม่เกินรอ้ยละ 6 โดยน า้หนักตามมาตรฐาน โดยใช้
มาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนขนมอดั (มผช.1238/2549) 
มาเทียบเคียง15 เมื่อระยะเวลาการเก็บรกัษานานขึน้ 
ค่ าความชื ้นและค่าปริมาณน ้าอิสระของขนม 
กน้กระทะเพิ่มขึน้ เนื่องมาจากไอน า้สามารถซึมผ่าน
บรรจุภณัฑไ์ดม้ากขึน้ เมื่อพิจารณาถึงความสามารถ
ในการซึมผ่านของไอน า้ของบรรจุภัณฑท์ัง้สองชนิด 
ค่าอัตราการซึม  ผ่ านของไอน ้า  (Water Vapour 
Transmission Rate, WVTR) ของถุงพลาสติก OPP 
เท่ ากับ  0-1 g/m2/day กับถุงอะลูมิ เนี ยมฟอยล ์
ลามิเนตเท่ากบั 7 g/m2/day 23, 24 ซึ่งมีการรายงานว่า
การบรรจุขนมแครกเกอรใ์นบรรจภุณัฑถ์งุ OPP ท าให้
ขนมดังกล่าวมีค่าความชืน้และค่าปริมาณน า้อิสระ
เพิ่มขึ ้น  เมื่ออายุการเ ก็บของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ ้น
เนื่องมาจากพลาสติกชนิด OPP มีคุณสมบตัิป้องกัน
การซึมผ่านน า้ไดต้  ่าเมื่อเทียบกบัถงุอะลมูิเนียมฟอยล์
ลามิเนต16  

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดา้นจุลินทรีย ์
ตวัอย่างขนมกน้กระทะที่เก็บในบรรจภุณัฑท์ัง้ 2 ชนิด 
เมื่อมีอายุการเ ก็บรักษาถึง  7 สัปดาห์ ปริมาณ
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เชื ้อจุลินทรีย์ที่วิเคราะห์ในตัวอย่างไม่เกินค่าตาม
มาตรฐาน โดยใชม้าตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชนขนมอดั 
(มผช.1238/2549)  มาเทียบเคียง ซึ่ งมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมอัด ก าหนดจ านวนจุลินทรีย์
ทัง้หมด ตอ้งไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั 
และยีสตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง  
1 กรมั15 ซึ่งปริมาณเชือ้จุลินทรียท์ี่ไม่เกินตามก าหนด
เมื่อพิจารณาปริมาณของน า้อิสระของทุกตัวอย่าง 
ที่ค่อนข้างต ่ากว่าปริมาณน ้าอิสระที่ เ ชื ้อจุลินทรีย์
สามารถเจรญิเติบโตได2้1 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านประสาท
สมัผสัของขนมกน้กระทะโดยการใหค้ะแนนความชอบ
ของ  ผู้ทดสอบชิม ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า
คะแนนความชอบทางดา้นกลิ่นและเนือ้สัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ขนมก้นกระทะในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด
ลดลงต่อเนื่องอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติเมื่ออายกุาร
เก็บนานขึน้ โดยขนมกน้กระทะสตูรมีกะทิไดค้ะแนน
ความชอบดา้นกลิ่นลดลงอย่างเห็นไดช้ัดเจนอยู่ใน
ระดับต ่ากว่าระดับความชอบเฉย ๆ ไปถึงไม่ชอบ
เล็กนอ้ย ตัง้แต่สปัดาหท์ี่ 5 สอดคลอ้งผลการทดลอง
ของ Chowdhury et. al25 ในการศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของบิสกิตโดยการเสื่อมเสียของบิสกิตอาจ
เนื่องมาจากการเกิดกลิ่นหืนที่ไม่พึงประสงค์ที่ท  าให้
ผู้บริโภคไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ ซึ่ง เป็นผลมาจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนัที่เป็นองคป์ระกอบใน
อาหาร ท าใหเ้กิดอนุพนัธ์ต่าง ๆ เช่น Thiobarbituric 
Acid Substance (TBAS) ซึ่งเป็นสารที่ก่อใหเ้กิดการ
กลายพันธุ์ที่เป็นอันตรายได้ โดยสามารถวิเคราะห์
ปริมาณ TBARS ที่ท าปฏิกิริยากับมาลอนแอลดีไฮด ์
จนไดส้ารสีชมพูหรือสีแดงที่วดัค่าการดูดกลืนแสงได ้
 

ความยาวคลื่นแสง 532 นาโนเมตร  ทั้งนี ้ได้มีการ
รายงานค่า TBARS ของแครกเกอรม์ีปริมาณเพิ่มขึน้
เมื่ออายุการเ ก็บรักษาของแครกเกอร์นานขึ ้น 19 
ส่วนคะแนนความชอบด้านเนือ้สัมผัสของขนมก้น
กระทะสูตรมีกะทิที่เก็บรกัษาในถุง OPP ไดค้ะแนน
ความชอบด้านเนือ้สัมผัสลดลงอย่างเห็นไดช้ัดเจน 
อยูใ่นระดบัต ่ากวา่ระดบัความชอบเฉย ๆ ไปถึงไมช่อบ
เล็กนอ้ย ตัง้แต่สปัดาหท์ี่ 3 สอดคลอ้งผลการทดลอง 
ที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของบิสกิตหวาน 
เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึน้ส่งผลให้ค่าคะแนน
ความชอบดา้นเนือ้สมัผสัลดลงในขณะค่าความแข็ง 
มีค่าเพิ่มขึน้เช่นเดียวกับค่าปริมาณน า้อิสระที่เพิ่มขึน้
สงู26  

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านประสาท
สมัผสัของขนมกน้กระทะที่เก็บในบรรจุภณัฑป์ระเภท
ถุงพลาสติก OPP กับถุงอะลูมิเนียมฟอยลล์ามิเนต 
เป็นระยะเวลา 7 สปัดาห ์ขนมกน้กระทะที่เก็บรกัษา
ในบรรจุภณัฑถ์งุอะลมูิเนียมฟอยลล์ามิเนตมีแนวโนม้
รอ้ยละของค่าการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่สงูกว่าขนม
ก้นกระทะที่ท  าการบรรจุในถุงถุงพลาสติก OPP 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของสวุลี ฟองอินทร ์และคณะ16 
ที่ท  าการศึกษาอายกุารเก็บรกัษาของผลิตภณัฑแ์ครก
เกอร์ข้าวก ่าพะเยาในบรรจุภัณฑ์ 3 ชนิดได้แก่ ถุง 
Laminated aluminum foil ถุงOriented olypropylene 
และถงุพลาสติกใส Polypropylene ระยะเวลา 30 วนั 
ที่สภาวะอณุหภมูิหอ้งพบว่า แครกเกอรข์า้วก ่าพะเยา
ในบรรจุภณัฑอ์ะลมูิเนียมฟอยล ์ลามิเนตพลาสติกจะ
มีค่าคะแนนการยอมรบัมากกว่าแครกเกอรท์ี่บรรจุใน
ถงุ Oriented polypropylene 
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สรุปผลการทดลอง 
การเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑข์นม

กน้กระทะสตูรที่มีกะทิ และสตูรที่ไม่มีกะทิเมื่อท าการ
ทดลองเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ ์2 ชนิดได้แก่ บรรจุ
ภัณฑ์ประเภทถุงพลาสติก OPP กับถุงอะลูมิเนียม
ฟอยลล์ามิเนต เป็นระยะเวลา 7 สปัดาห ์ซึ่งขนมกน้
กระทะทัง้สองสตูรมีค่าคุณภาพดา้นสี L* a* และ b* 
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ค่าความชืน้และปริมาณน ้า
อิสระ (aw) เปลี่ยนแปลงเพิ่มขึน้เมื่ออายกุารเก็บรกัษา
เ พิ่ ม ขึ ้น  คุณภ าพท า งด้ า นจุ ลิ น ท รี ย์ป ริ ม าณ
เชือ้จุลินทรียข์องขนมกน้กระทะทัง้ 2 สตูรที่เก็บรกัษา
ในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะ
เวลานาน 7 สัปดาห์มีปริมาณเชือ้จุลินทรียท์ัง้หมด 
ปริมาณยีสต์และราไม่เกินตามมาตรฐานที่ก าหนด 
โดยใช้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมอัด (มผช.
1238/2549) มาเทียบเคียง เมื่อใชเ้กณฑก์ารยอมรบั
ของผูท้ดสอบเป็นดชันีชีว้ดัการสิน้สดุอายุผลิตภณัฑ ์
โดยพิจารณาจากค่ารอ้ยละการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
พบว่า  ขนมก้นกระทะสูตรที่ ไม่ มี กะทิบรรจุใน
ถุงพลาสติก OPP กับถุงอะลูมิเนียมฟอยลล์ามิเนต
ไดร้บัการยอมรบันอ้ยกว่ารอ้ยละ 50 เมื่อเก็บรกัษาที่
อณุหภมูิหอ้ง เป็นระยะเวลา 6 สปัดาห ์ในขณะที่ขนม
ก้นกระทะสูตรที่มีกะทิ บรรจุในถุงพลาสติก OPP  
กับถุงอะลูมิเนียมฟอยลล์ามิเนต ได้รับการยอมรบั
น้อยกว่าร้อยละ 50 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  
เ ป็นระยะ เ วลา  3 และ  4 สัปดาห์  ตามล าดับ  
โดยข้อมูลที่ได้ในงานวิจัยนี ้สามารถน าไปใช้เป็น
แนวทางในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมเพื่อจัด
จ าหนา่ยของชมุชนได ้
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