
บทที ่2  

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
ข้าวคั่วสมุนไพร หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าขา้วสารเจา้หรือขา้วสารเหนียว หรือ

ขา้วกลอ้งเจา้หรือขา้วกลอ้งเหนียวท่ีแหง้และอยูใ่นสภาพดี ลา้งใหส้ะอาด แช่น ้าทิ้งไว ้ท าใหส้ะเด็ด
น ้า น าไปคัว่จนสุกกรอบ น าไปบดเติมสมุนไพร เช่น ใบมะกรูด ลกัษณะทัว่ไปของขา้วคัว่ ตอ้ง
เป็นผงละเอียดหรือหยาบแห้ง ไม่จบัตวัเป็นกอ้น มีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วคัว่อาจมีสีคล ้าได้
บา้งแต่ตอ้งไม่ไหมเ้กรียม ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขา้วคัว่ ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึง
ประสงค ์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืนตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน มผช.1381/2550 (ส านกังาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2550) 
 
2.1 ข้าว (Rice) เป็นแหล่งอาหารท่ีส าคญัของมนุษย ์โดยเฉพาะกลุ่มชนท่ีอาศยัอยูใ่นแถบเอเชีย และ
ส าหรับในประเทศไทยแลว้ ถือไดว้า่ขา้วเป็นแหล่งอาหารหลกั และเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรทชั้นดี 
ขา้วสามารถน าไปท าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้องค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรทไดห้ลากหลายชนิด เช่น 
ผลิตภณัฑ์จากขา้ว ผลิตภณัฑ์แป้งขา้ว ผลิตภณัฑ์เส้นและแผน่ ผลิตภณัฑ์เมล็ดขา้ว ขา้วก่ึงส าเร็จรูป 
โจ๊กก่ึงส าเร็จรูป ขา้วตม้ก่ึงส าเร็จรูป ขา้วบรรจุกระป๋อง อาหารประเภทพองกรอบ อาหารเชา้ ขนม
หวานจากขา้ว เคร่ืองด่ืมจากขา้วประเภทไม่มีแอลกอฮอล ์(กรมการขา้ว, 2552)  

ในประเทศไทย ขา้วท่ีนิยมรับประทาน ไดแ้ก่ ขา้วเจา้ ขา้วเหนียว และขา้วขาวดอกมะลิ 105 
ซ่ึง แหล่งเพาะปลูกขา้วเจา้ ขา้วเหนียว และขา้วขาวดอกมะลิ 105 ท่ีส าคญัคือ 
 แหล่งปลูกขา้วเหนียว เป็นภาคเหนือตอนบนและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 
  แหล่งปลูกขา้วขาวดอกมะลิ105 เป็นภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่างและภาคเหนือ
ตอนบน 
 แหล่งปลูกขา้วเจา้ เป็นภาคเหนือตอนล่าง ภาคกลาง และภาคตะวนัออก (ส านกังาน
คณะกรรมการก ากบัการซ้ือสินคา้เกษตรล่วงหนา้, 2552) 

ขา้วเฉพาะถ่ิน เป็นขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองนิยมปลูกในบางพื้นท่ีเน่ืองจากมีความเหมาะสมกบั
สภาพพื้นท่ีนั้นๆและมีคุณลกัษณะอยูใ่นความตอ้งการของตลาดและเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคบาง
กลุ่ม (กรมการขา้ว, 2552)   
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ขา้วท่ีใชใ้นการผลิตขา้วคัว่ ใชข้า้วเหนียวขาว (ขา้วเหนียวพนัธ์ุ กข.6) เป็นขา้วเหนียวหอม 
ไวต่อช่วงแสง ขา้วเหนียวประกอบดว้ยแป้งประเภทอะไมโลเพกทินถึง 95 เปอร์เซ็นต ์ มีแป้ง
ประเภทอะไมโลสนอ้ยมาก เม่ือท าการหุงจึงสุกง่ายและอ่อนนุ่ม ขา้วเหนียวพนัธ์ุกข 6 มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต สตาร์ชทั้งหมด โปรตีน เถา้ ไขมนั เส้นใย และอะไมโลส เท่ากบั 89.70, 89.04, 9.30, 
0.52, 0.23, 0.29 และ 5.56 เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้าหนกัแหง้ ตามล าดบั (สุพตัรา, 2552) 

2.2 สมุนไพรทีใ่ช้ในข้าวคั่ว  

ขิง (Ginger) มีช่ือวทิยาศาสตร์ Zingiber officinale Roscoe มีช่ือทอ้งถ่ิน ขิงแกง ขิงแดง ขิง
เผอืก และ สะเอ  ขิงสามารถลดอาการจุกเสียดไดดี้เน่ืองจากมีน ้ามนัหอมระเหยซ่ึงช่วยขบัลม พบ
สารออกฤทธ์ิคือ menthol และ cineole จากงานวจิยัพบวา่ในขิงยงัมี 6-gingerol และ 10-gingerol ท่ีมี
ฤทธ์ิขบัน ้าดีเช่นกนั ขิงมีฤทธ์ิแกอ้าเจียนจากสาเหตุต่างๆ เช่น  จากการเมารถเมาเรือ การอาเจียนจาก
การตั้งครรภ ์การอาเจียนจากยามะเร็งและฉายรังสี ขิงในรูปแบบของเคร่ืองด่ืมร้อน มีฤทธ์ิแกไ้อและ
รักษาอาการหวดัได ้ ซ่ึงมีรายงานวา่ สารส าคญัท่ีออกฤทธ์ิ คือ 6-shogaol เม่ือใหผู้ป่้วยท่ีมีอาการไอ 
รับประทานยาแกไ้อสมุนไพรท่ีมีขิงเป็นหน่ึงในส่วนประกอบร่วมกบัยาปฎิชีวนะ เป็นเวลา 7 วนั 
ขอ้มูลท่ีไดจ้ากงานวจิยั พบวา่อาการไอลดลงไดเ้ร็วกวา่กลุ่มท่ีไม่ไดรั้บประทานยาแกไ้อสมุนไพร 
(ส านกังานขอ้มูลสมุนไพร, 2552) 

ข่า (Galangal) มีช่ือวทิยาศาสตร์ Alpinia galanga (Linn.) Swartz มีช่ือทอ้งถ่ิน ข่าหยวก ข่า
หลวง สะเอเชย และ เสะเออเคย ข่ามีน ้ามนัหอมระเหย ซ่ึงมีฤทธ์ิขบัลม สารสกดัจากข่ามีฤทธ์ิลด
การบีบตวัของล าไส้ โดยพบสารออกฤทธ์ิ คือ cineole, camphor และ eugenol นอกจากน้ีมีรายงาน
วา่ข่ามีสารออกฤทธ์ิ คือ 1'-acetoxychavicol acetate, 1'-acetoxyeugenol acetate และ eugenol ช่วย
ลดการอกัเสบ สารสกดัจากข่าท่ีท าการสกดัดว้ยไดเอทิลอีเธอร์ ปิโตรเลียมอีเธอร์ และน ้ากลัน่
สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรีย Escherichia coli ท่ีเป็นสาเหตุของอาการแน่นจุกเสียดทอ้งได ้ โดยพบ 
eugenol เป็นสารส าคญัในการออกฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรีย  นอกจากน้ีจากงานวจิยัพบวา่ ข่ามีสารออก
ฤทธ์ิคือ 1'-acetoxychavicol acetate และ 1'-acetoxyeugenol acetate ช่วยยบัย ั้งแผลในกระเพาะ
อาหารได ้(ส านกังานขอ้มูลสมุนไพร, 2552) 

ตะไคร้ (Lemon grass) มีช่ือวทิยาศาสตร์ Cymbopogon citratus (De ex Nees) Stapf  มีช่ือ
ทอ้งถ่ินวา่ คาหอม ไคร จะไคร เชิดเกรย หวัสิงไค และ เหลอะเกรย น ้ามนัหอมระเหยของตะไคร้ มี
สารเคมีท่ีออกฤทธ์ิลดการบีบตวัของล าไส้ คือ menthol, cineole, camphor , linalool  จึงลดอาการ
แน่นจุกเสียด มีรายงานวา่สารเคมีในน ้ามนัหอมระเหย คือ citral, citronellol, geraneol และ cineole 
มีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียไดแ้ก่เช้ือ Escherichia coli  สารเคมีในน ้ามนัหอมระเหย
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ของตะไคร้ ช่วยขบัลมจึงลดอาการแน่นจุกเสียดโดยมี menthol, camphor และ linalool นอกจากน้ีมี
รายงานวา่สารสกดัจากตะไคร้ดว้ยเอทานอล และน ้ามนัหอมระเหยจากตะไคร้ ความเขม้ขน้ 40 และ 
60 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  เม่ือผสมลงในอาหารเล้ียงเช้ือ  พบวา่สามารถตา้นยสีต ์Candida albicans ได ้
(ส านกังานขอ้มูลสมุนไพร, 2552) 

2.3  ปัจจัยทีท่ าให้เกดิการเส่ือมเสียของผลติภัณฑ์จากข้าวคั่ว 
 2.3.1  ออกซิเจน 

ออกซิเจนในอากาศถือเป็นปัจจัยท่ีส าคญัอย่างหน่ึงต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์
อาหาร เน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ท่ีอาจเกิดกบัไขมนัและโปรตีนในอาหาร ท าให้เสียรสชาติและ
เกิดกล่ินเหม็นหืน ดงันั้นในการบรรจุอาหารตอ้งพยายามลดปริมาตรของอากาศภายในบรรจุภณัฑ์
ให้น้อยลงเพื่อลดโอกาสท่ีออกซิเจนจะท าปฏิกิริยากบัอาหาร โดยเฉพาะบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ  
(vacuum packaging)  ใชห้ลกัการดูดอากาศภายในบรรจุภณัฑ์ออกเกือบหมด เพื่อลดโอกาสในการ
ท าปฏิกิริยาของออกซิเจน (ไพบูลย,์ 2538) 

 
2.3.2  ความช้ืน 

ความช้ืน คือ สารท่ีอาหารสูญเสียไปจากอาหาร เม่ือเพิ่มความร้อนให้แก่อาหารนั้น 
ความร้อนท่ีให้ตอ้งมีอุณหภูมิไม่สูงกว่าจุดเดือดของน ้ า หรืออาจปล่อยอาหารตั้งทิ้งไวใ้นสารดูด
ความช้ืน น ้ าหนักท่ีหายไปจากอาหาร ซ่ึงเข้าใจว่าเป็นน ้ านั้นความจริงแล้วเป็นสารท่ีระเหยได้
ทั้งหมด (total volatile matter) ท่ีหายไป ณ อุณหภูมินั้น ส่วนกากหรือของแข็งท่ีเหลืออยูห่ลงัจากน ้ า
ระเหยออกไปหมดแลว้เรียกว่าของแข็งทั้งหมด (total solid) ความช้ืนในอาหารมีความส าคญัต่อ
อาหารหลายประการ ความช้ืน เป็นสมบติัท่ีส าคญัอีกอย่างหน่ึงของอาหารท่ีจ าเป็นตอ้งวิเคราะห์
เน่ืองจากความช้ืนมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณน ้ าในอาหารซ่ึงเป็นปัจจยั ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการควบคุม
คุณภาพของอาหาร เช่น การเจริญของจุลินทรีย ์กล่ินและรสของอาหารกระบวนการแปรรูปอาหาร
และปฏิกิริยาทางชีวเคมีในอาหาร (นิธิยา, 2545) 

 
2.3.3 การเส่ือมเสียของอาหาร 
การเส่ือมเสียของอาหาร หมายถึง การเปล่ียนแปลงของคุณลกัษณะคุณภาพของอาหารไป

ในทางท่ีไม่ตอ้งการ ซ่ึงรวมถึง สี กล่ิน รส รูปร่าง ลกัษณะเน้ือสัมผสัและคุณค่าทางโภชนาการ 
ตลอดถึงความปลอดภยัในการบริโภค (มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธิราช, 2539) 

อาหารท่ีเกิดการเส่ือมเสียแต่ละอย่างนั้นจะเน่าเสียได้เร็วช้าต่างกนั โดยมีสาเหตุท่ีส าคญั
แห่งการเส่ือมเสียของอาหารอยู ่3 ประการ คือ การเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์สาเหตุทางเคมี และ
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สาเหตุทางกายภาพ ซ่ึงถ้าแบ่งอาหารตามการเน่าเสียแล้ว จะแบ่งได้ 3 ประเภท คือ (คณาจารย์
ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร, 2540)  

1. อาหารประเภทเน่าเสียยาก คืออาหารท่ีมีความคงตวัดี มีปริมาณน ้ าหรือความช้ืนน้อย 
สามารถเก็บไวไ้ด้เป็นเวลานาน เช่น ธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง น ้ าตาลและแป้ง อาหารประเภทน้ีมี
ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 12 เก็บไวไ้ดน้านเป็นเวลาหลายเดือนหรือ ปี 

2. อาหารประเภทเน่าเสียเร็วปานกลาง คืออาหารท่ีปริมาณน ้ าค่อนขา้งมาก เช่น ผกัและ
ผลไมท่ี้แก่เต็มท่ี ถึงแมว้า่อาหารเหล่าน้ีจะมีปริมาณความช้ืนมากก็ตาม แต่มีเน้ือเยื่อเกาะยึดกนัแน่น
และอาหารส่วนใหญ่จะมีเปลือกหุม้ไว ้จึงท าใหเ้ก็บอาหารไวไ้ดเ้ป็นเวลาค่อนขา้งนาน บางชนิดอาจ
เกิดการเน่าเสียไดภ้ายใน 1-2 สัปดาห์ 

3. อาหารประเภทเน่าเสียเร็ว คืออาหารท่ีมีปริมาณน ้ ามากจะเน่าเสียได้ง่ายมาก เช่น 
เน้ือสัตว ์นมสด และอาหารทะเลมกัจะเกิดการเน่าเสียไดภ้ายใน 1-2 วนั เท่านั้น   

 
2.4   บรรจุภัณฑ์พลาสติก 

2.4.1  โพลเิอทธิลนี (polyethylene: PE)  
โพลิเอทธิลีนเป็นพลาสติกท่ีมีการใช้มากท่ีสุดในอุตสาหกรรมการบรรจุ เน่ืองจากมี

ราคาต ่า มีสมบติัท่ีดีหลายประการ การผลิตโพลิเอทธิลีน เกิดจากปฏิกิริยาพอลิเมอร์ไรเซซนั ของ 
เอทิลีน มอนอเมอร์ สามารถควบคุมให้มีโครงสร้างแบบก่ิง หรือเชิงเส้น (linear chain) ได ้   และ
สามารถผลิตไดท้ั้งโฮโมพอลิเมอร์และโคพอลิเมอร์          โพลิเอทธิลีน ท่ีมีโครงสร้างเชิงเส้นจะเป็น
โครงสร้างผลึก (crystalline structure) มากกว่า PE ท่ีมีโครงสร้างแบบก่ิง โครงสร้างผลึกท าให้ค่า
ความหนาแน่นสูงข้ึน จุดหลอมเหลว สูงข้ึน ความแข็งแรงเชิงกลส่วนใหญ่สูงข้ึน และป้องกนัการ
ซึมผา่นของก๊าซและไอน ้าดีข้ึน 

โพลิเอทธิลีน มีความเฉ่ือยต่อสารเคมีค่อนขา้งสูง และมีความเป็นขั้วต ่า (non polar) ท า
ให้ป้องกนัการซึมผ่านของไอน ้ าได้ดี แต่ยอมให้ออกซิเจนซึมผ่านไดง่้าย ป้องกนัการซึมผ่านของ
ไขมนัไดต้ ่า โดยทัว่ไป โพลิเอทธิลีน จะแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ตามค่าความหนาแน่น ดงัน้ี 

(1)  โพลิเอทธิลีนความหนาแน่นต ่า (low density polyethylene: LDPE) เป็นพลาสติกท่ี
ใช้มากในอุตสาหกรรมการบรรจุ ทั้งในรูปวสัดุอ่อนตวั และภาชนะบรรจุคงรูป สมบติัทัว่ไปของ 
LDPE คือ เหนียว โปร่งแสง ทนทานต่อแรงดึงขาดได้ดี ป้องกนัการซึมผ่านของไขมนัไม่ดี ไม่
สามารถทนทานต่ออุณหภูมิสูงไดเ้น่ืองจาก จุดอ่อนตวัต ่าแต่ทนทานอุณหภูมิต ่าไดดี้ ปิดผนึกดว้ย
ความร้อนไดง่้ายและใชอุ้ณหภูมิต ่าเพียงประมาณ 106-112 องศาเซลเซียส  

(2)  โพลิเอทธิลีนความหนาแน่นปานกลาง (medium density polyethylene หรือ MDPE) 
ความหนาแน่น 0.9260-0.9400 กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร 
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(3) โพลิเอทธิลีนความหนาแน่นสูง (high density polyethylene: HDPE) เป็นพลาสติกท่ี
มีการใชม้ากเป็นอนัดบัสองรองจาก LDPE โครงสร้างโมเลกุลเชิงเส้น ท าให้ HDPE เกิดผลึกง่าย 
และความหนาแน่นสูง ซ่ึงมีผลต่อสมบติัทางการบรรจุท่ีส าคญั คือ ความแข็งแรงสูง ป้องกนัการซึม
ผา่นของก๊าซ ไอน ้ า กล่ิน และไขมนัดีกวา่ LDPE สามารถทนการใช้งานท่ีอุณหภูมิสูง (ประมาณ 
100-121องศาเซลเซียส) จึงใช้บรรจุอาหารร้อน หรืออาหารท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแบบปาสเตอร์ 
(pasteurization) ค่าความหนาแน่นน้ีจะมีผลโดยตรงกบัสมบติั PE ท่ีส าคญัคือ เม่ือความหนาแน่น
ของ โพลิเอทธิลีน เพิ่มข้ึนจะท าให้ความใสลดลง ความแข็งแรงเพิ่มข้ึน ความทนทานต่อความร้อน
สูงข้ึน และการป้องกนัการซึมผา่นของก๊าซเพิ่มข้ึนดว้ย (งามทิพย,์ 2550) 

 
2.4.2  โพลโิพรพลินี (polypropylene: PP)  

  เป็นพลาสติกท่ีไอน ้ าซึมผ่านไดเ้ล็กน้อย มีคุณสมบติัท่ีโปร่งใสและป้องกนัความช้ืนได้ดี 
มากกว่าคร่ึงหน่ึงของ โพลิโพรพิลีนท่ีนิยมใชก้นัจะเป็นรูปของฟิล์ม มีจุดหลอมเหลวสูงและช่วง
แคบท าให้ปิดดว้ยความร้อนไม่ดี เปราะง่ายและกรอบเม่ือเก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ่าความใสจะลดลง มี
ความแข็งกวา่โพลิเอทธิลีน ทนต่อสารไขมนัและความร้อนสูงใชท้  าแผ่นพลาสติถุงพลาสติกบรรจุ
อาหารท่ีทนร้อน หลอดดูดพลาสติก เป็นตน้คุณสมบติัเด่นอีกประการหน่ึงของ โพลิโพรพิลีน คือ มี
จุดหลอมเหลวสูงท าใหส้ามารถใชเ้ป็นบรรจุภณัฑอ์าหารส าหรับบรรจุอาหารในขณะร้อน ซ่ึงการใช้
งานของ โพลิโพรพิลีนกบัผลิตภณัฑอ์าหาร ไดแ้ก่ 

(1) ใชบ้รรจุอาหารร้อน เช่น ถุงร้อน (ชนิดใส) 

(2) ใช้บรรจุอาหารท่ีต้องผ่านความร้อนในการฆ่าเช้ือโดยท่ีโพลิโพรพิลีนจะเป็น

องค์ประกอบหน่ึงของวสัดุท่ีใช้ผลิตของประเภทน้ี ซ่ึงนิยมเรียกว่า retort pouch 

ซองน้ีจะสามารถใชแ้ทนกระป๋องโลหะไดบ้างคร้ังเรียกวา่ flexible can 

(3)  ใชถุ้งบรรจุผกัผลไม ้
(4)  ใชท้  าซองบรรจุอาหารแหง้ เช่น บะหม่ีส าเร็จรูป และอาหารท่ีมีไขมนั อายกุารเก็บ   
        รักษาไม่สูง เช่น คุกก้ี ถัว่ทอด เป็นตน้ 
(5)  ใชท้  ากล่องอาหาร ลงั ถาด และตะกร้า บรรจุภณัฑข์นส่งอีกประเภทหน่ึงท่ีมีการใช ้ 

โพลิโพรพิลีน คือ ถุงพลาสติกสาน (woven sacks) ท่ีมีขนาดบรรจุมาตรฐาน 50 กิโลกรัมซ่ึงทนทาน
ต่อการใชง้าน (งามทิพย,์ 2550) 

 
2.4.3  อลูมิเนียมฟอยล์ คือ แผ่นเปลวอะลูมิเนียม (aluminum foil)  
 เป็นวสัดุประเภทหน่ึงส าหรับท าภาชนะบรรจุแผ่นเปลว-อะลูมิเนียม คืออะลูมิเนียมท่ีมี

ความหนา 0.15 มิลลิเมตรหรือน้อยกว่า การน าไปใช้งานแบ่งได้เป็น 3 ลกัษณะคือแผ่นเปลว
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อะลูมิเนียมธรรมดา  แผ่นเปลวอะลูมิเนียมท่ีมีการเคลือบด้วยสารท่ีท าให้สามารถปิดผนึกไดด้ว้ย
ความร้อน  แผ่นเปลวอะลูมิเนียมท่ีมีการเคลือบหรือประกบกับกระดาษหรือฟิล์มพลาสติก
โดยทัว่ไปไม่นิยมใช้แผน่เปลวอะลูมิเนียมแต่เพียงอยา่งเดียวส าหรับท าเป็นภาชนะบรรจุ เน่ืองจาก
พบัแลว้จะ เป็นรอย แตกไดง่้าย  ดงันั้นจึงไดมี้การใช้วสัดุท่ีอ่อนตวัอ่ืนๆ เคลือบหรือประกบแผ่น
เปลวอะลูมิเนียม  แผน่เปลวอะลูมิเนียม ลกัษณะน้ีไดน้ าไปใชใ้นการยืดอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์
ไดอี้กทั้งช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะเด่นดูสวยงามข้ึนดว้ย  

คุณสมบติัของแผน่เปลวอะลูมิเนียม 
(1)  ไม่มีกล่ินและรสไม่เป็นพิษจึงเหมาะส าหรับใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหารยา 

และเคร่ืองส าอาง 
(2)  ทึบแสง จึงใช้ เ ป็นภาชนะบรรจุ เพื่ อ ป้องกันแสงส าห รับผลิตภัณฑ์ ท่ี  

เ ส่ือมคุณภาพได้ง่ายเ ม่ือไดรั้บแสง 
(3)  สะท้อนรังสีความร้อน เน่ืองจากผิวหน้าทั้ง 2 ด้านต่างกนัคือ มนัและด้าน จึง

สามารถสะทอ้นรังสีความร้อนได ้ 95 เปอร์เซ็นต ์ใชเ้ป็นฉนวนป้องกนัความร้อนส าหรับผลิตภณัฑ์
ท่ีตอ้งรักษาอุณหภูมิให้ต ่าหรือสูงตามท่ีต้องการเช่น อาหารแช่แข็งท่ีบรรจุในภาชนะแผ่นเปลว
อะลูมิเนียมจะเกิดการสะทอ้นรังสีความร้อนท าใหก้ารละลายเกิดข้ึนชา้ลง 

(4)  เป็นตวัน าความร้อนกล่าวคือ แผน่เปลวอะลูมิเนียมร้อนและเยน็ไดอ้ยา่งรวดเร็วท า
ให้เหมาะกบัการใช้เป็นภาชนะในการแช่แข็งหรืออบดว้ยความร้อนและยงัท าให้การปิดผนึกดว้ย
ความร้อนเป็นไปอยา่งรวดเร็วและมีคุณภาพ 

(5)  มีเสถียรภาพในช่วงอุณหภูมิกวา้งดงันั้นผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในแผน่เปลวอะลูมิเนียม
จึงสามารถน าไปให้ความร้อนแลว้น ามาแช่แข็งและให้ความร้อนอีกคร้ังหน่ึงไดโ้ดยไม่ตอ้งเปล่ียน
ถ่ายภาชนะ 

(6)  ไม่ดูดความช้ืนและของเหลวจึงไม่หดตวัยน่หรืออ่อนตวั 
(7)  โคง้งอได ้สามารถพบั จีบ หรือข้ึนรูปไดอ้ยูต่วัดี จึงน ามาใชไ้ดก้บัผลิตภณัฑ์หลาย

ประเภท เช่น ใชเ้ป็นฝาปิดขวดนมเคร่ืองด่ืมและใชห่้อเนย ขนมปัง ช็อกโกเลต ลูกกวาด บุหร่ี  
(8)  ป้องกนัการซึมผา่นของไขมนัไดดี้ จึงเหมาะกบัการใชห่้ออาหารประเภทท่ีมีน ้ ามนั

เนยและเนยแข็งจากคุณสมบติัต่างๆ ของแผ่นเปลวอะลูมิเนียมดงักล่าวมาน้ีจึงท าให้นิยมน ามาใช้
เป็นภาชนะบรรจุกนัอย่าง แพร่หลายโดยเฉพาะอย่างยิ่งกบัผลิตภณัฑ์อาหารดงัเห็นไดจ้ากภาชนะ
บรรจุผลิตภณัฑจ์ าพวกขนมขบเค้ียว อาหารส าเร็จรูปต่างๆซ่ึงเปล่ียนจากการใชถุ้งพลาสติกธรรมดา
เป็นถุงพลาสติกประกบกบัแผน่เปลวอะลูมิเนียม (วทิยา, 2543) 
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2.5  งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
 

สามารถและสัมพนัธ์ (2550) ศึกษาถึงการออกแบบสร้างและทดสอบสมรรถนะของเคร่ือง
คัว่ใบชาแบบต่อเน่ืองโดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อใหส้ามารถคัว่ใบชาพนัธ์ุอสัสัมไดอ้ยา่งต่อเน่ือง โดย
เคร่ืองตน้แบบมีขนาดกวา้ง 0.74 เมตร ยาว 2.89เมตร สูง 2.10 เมตร ตวัถงัคัว่และฉนวนวางอยูบ่น
โครงสร้างท่ีติดตั้งลอ้ยางขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 0.1 เมตร เพื่อความสะดวกในการเคล่ือนยา้ย 
ภายในประกอบดว้ยชุดเผาไหม ้ชุดควบคุมอุณหภูมิ และชุดส่งก าลงัขนาด 373 วตัตจ์ากการทดสอบ
พบวา่ เคร่ืองคัว่ใบชาสามารถท าการคัว่ใบชาในช่วงอุณหภูมิ 50 - 400°C ช่วงความเร็วรอบของการ
คัว่อยูใ่นช่วง 7 -14 รอบต่อนาที อตัราการผลิตเฉล่ีย 25 - 66 กิโลกรัมต่อชัว่โมง การกระจายของ
อุณหภูมิของเคร่ืองมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และมีประสิทธิภาพเชิงความร้อนเฉล่ีย 
12.24% 

น ้ าฝน (2541) ศึกษากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาขา้วกลอ้งดว้ยเทคนิคไอแอลกอฮอล์
ร่วมกบัการบรรจุเพื่อหาวธีิการท่ีเหมาะสมในการยดือายกุารเก็บรักษา โดยศึกษาปัจจยัในการยืดอายุ
การเก็บรักษา 3 ปัจจยัร่วมกนัคือ ระยะเวลาการรมไอแอลกอฮอล์ 0, 5, 10, 15 นาที ชนิดของภาชนะ
บรรจุ(โพลีโพรพิลีน และโพลีเอทธิลีน) และอุณหภูมิในการเก็บรักษา(20 องศาเซลเซียส และ 38 
องศาเซลเซียส) วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 4 x 2 x 2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณ
กรดไขมนัอิสระ (FFA) ปริมาณความช้ืน คุณภาพการหุงตม้ (cooking test) และปริมาณของของแข็ง
ท่ีละลายน ้ า (Total Soluble Solid, TSS) การยอมรับของผูบ้ริโภคและปริมาณจุลินทรียใ์นระหวา่ง
การเก็บรักษา ระยะเวลา 180 วนัหรือ 6 เดือน ขา้วกลอ้งท่ีใชใ้นการทดลองคือ ขา้วกลอ้งพนัธ์ุหอม
มะลิและขา้วกลอ้งพนัธ์ุขาวตาแหง้ เม่ือพิจารณาทั้ง 3 ปัจจยัร่วมกนั จะเห็นวา่ขา้วกลอ้งท่ีผา่นการรม
ไอแอลกอฮอล์ท่ี 5, 10, 15 นาทีแลว้บรรจุในถุงโพลีโพรพิลีนและน ามาเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 6 
เดือน ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด ท่ีจะใชใ้นการยืดอายุการเก็บรักษา
ขา้วกลอ้ง โดยท่ีอายุการเก็บรักษา 6 เดือนในขา้วพนัธ์ุหอมมะลิ ค่า FFA เพิ่มข้ึน ก่อนเก็บรักษา
ประมาณ 3.17 เท่า ปริมาณความช้ืนใกลเ้คียงกนักบัก่อนเก็บรักษาคือ 11-12 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับค่า
การยอมรับของผูบ้ริโภคอยูใ่นเกณฑก์ารยอมรับไดร้ะดบัปานกลาง  

 กฤษณา และคณะ (2549) ศึกษาผลของชนิดบรรจุภณัฑ์ต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์ชาขา้วหอมมะลิใบหม่อน (ชาใบหม่อน : ขา้วหอมมะลิคัว่ อตัราส่วน 10 กรัม : 25 กรัม) 
บรรจุในบรรจุภณัฑ์ชนิดต่างๆ คือ โพลิโพรพิลีน, อลูมิเนียมฟอยล์, และ ถุงสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส ติดตามการเปล่ียนแปลงทางด้านกายภาพ เคมีชีวภาพและประเมินผลทาง
ประสาทสัมผสัทุก 30 วนั พบวา่ในระหว่างการเก็บรักษา ค่า ปริมาณน ้ าอิสระ ของผลิตภณัฑ์มีค่า
สูงข้ึนและมีปริมาณ catechin มีการลดลงอยา่งมีนยัส าคญั (p< 0.05) และพบวา่ค่า ปริมาณน ้ าอิสระ 
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ผลิตภณัฑมี์การ เปล่ียนแปลงจากตวัอยา่งเร่ิมตน้ท่ีเก็บในบรรจุภณัฑ ์อลูมิเนียมฟอยลน์อ้ยกวา่ ท่ีเก็บ
ใน ถุงสุญญากาศ  และ โพลิโพรพิลีน  ตามล าดบั จากการวดัค่าสีพบว่าความแตกต่างของสี
ผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บในบรรจุภัณฑ์ อลูมิเนียมฟอยล์แตกต่างจากตวัอย่างเร่ิมต้นน้อยท่ีสุด จากการ
วิเคราะห์ทางประสาทสัมผสัโดยวิธี difference from control test โดยใช้ผูท้ดสอบทางประสาท
สัมผสัแบบก่ึงฝึกฝน พบวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บในบรรจุภณัฑ์ อลูมิเนียมฟอยล์ มี คะแนนแตกต่างจาก
ตวัอยา่งเร่ิมตน้นอ้ยท่ีสุด ทั้งดา้น รสชาติความขม กล่ินและสี แมภ้ายหลงัการ เก็บรักษาเป็นเวลา 90 
วนั ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีการเก็บรักษาในถุงสุญญากาศ และ  โพลิโพรพิลีน เก็บ
รักษาไดน้าน 60 วนั  
 พรพิมล และ สิริมา  (2550)  ศึกษาสภาวะในการอบแหง้ดว้ยลมร้อนท่ีช่วยปรับปรุงคุณภาพ
ดา้นสีและการคืนรูปของใบมะกรูดและตะไคร้อบแห้ง โดยการลวกใบมะกรูดและตะไคร้ด้วย
สารละลายแมกนีเซียมคาร์บอเนตความเขม้ขน้ 0.06 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 40 และ 50 วินาที 
ตามล าดบั จากนั้นท าการศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งใบมะกรูดและตะไคร้ โดยการ
อบแห้งแบบขั้นตอนเดียวท่ีอุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศาเซลเซียส และ การอบแห้งแบบสอง
ขั้นตอนท่ีอุณหภูมิ 60/55 70/65 และ 80/75 องศาเซลเซียส สภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งใบ
มะกรูด คือ การอบแห้งแบบสองขั้นตอนโดยการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 
นาที แลว้ลดอุณหภูมิเป็น 75 องศาเซลเซียส อบต่อเป็นเวลา 30 นาที ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ค่าวอเตอร์
แอกติวต้ีิ  0.27 ความช้ืน 3.96 เปอร์เซ็นต ์ค่าความแตกต่างของสี 2.07 และมีคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัทางดา้น สี ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย 
ส าหรับตะไคร้คือการอบแห้งแบบสองขั้นตอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 70 นาที แลว้
ลดอุณหภูมิเป็น 75 องศาเซลเซียสอบต่อเป็นเวลา 60 นาที ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ค่า aW 0.40 ความช้ืน 
4.24 เปอร์เซ็นต ์ค่าความแตกต่างของสี 3.97 และมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัทางดา้น 
สี ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 อ าไพศกัด์ิ  และ ศกัชยั  (2553)  ศึกษาการอบแห้งขิงดว้ยเทคนิคสุญญากาศร่วมกบั
อินฟราเรด และหาสมการการอบแห้งชั้นบางท่ีเหมาะสมส าหรับท านายจลนพลศาสตร์การอบแห้ง
ขิง โดยท าการทดลองอบแห้งภายใตเ้ง่ือนไขความดนัสัมบูรณ์ 5, 10 และ 15  กิโลปาสคาล และ
อุณหภูมิอบแห้ง 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีพารามิเตอร์ท่ีใชเ้ป็นเกณฑ์ในการศึกษา คือ 
อตัราส่วนความช้ืนอตัราการอบแห้ง และความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะ ผลจากการศึกษาพบว่า 
เม่ือลดความดนัสัมบูรณ์หรือเพิ่มอุณหภูมิอบแหง้  จะท าให้อตัราการอบแห้งเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีความ
ส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะลดลง  
 George et al (2011) ไดศึ้กษาอิทธิพลของบรรจุภณัฑ์และอุณหภูมิในการเก็บรักษาแผน่มนั
ฝร่ังทอดกรอบ ศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณเปอร์ออกไซด์ กรดไขมนัอิสระและปริมาณ
ความช้ืนของแผ่นมนัฝร่ังทอดกรอบ ตดัแผ่นมนัฝร่ังให้มีความหนา 1.5 มิลลิเมตร น าไปทอดท่ี
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อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3.5 นาที และน าแผน่มนัฝร่ังทอดบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์
และโพลิเอทิลีนเก็บท่ีอุณหภูมิ 25, 30 และ 35 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 24 สัปดาห์ พบวา่แผน่
มนัฝร่ังท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์มีการเปล่ียนแปลงของปริมาณเปอร์ออกไซด์ กรดไขมนัอิสระ
และปริมาณความช้ืนนอ้ยกวา่แผน่มนัฝร่ังท่ีบรรจุในถุงโพลิเอทิลีน และแผน่มนัฝร่ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียสมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวา่แผน่มนัฝร่ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 และ 30 องศาเซลเซียส 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแผน่มนัฝร่ังพบวา่มีกล่ินและการยอมรับจากผูบ้ริโภคลดลง 
 




