
 

 

 

บทที6 4  

ผลการทดลองและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 

 การศึกษาระดบัอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกใบเตยสด ก่อนนาํไปอบแห้งเป็นใบเตย 

อบแห้ง โดยทาํการลวกใบเตยสด ที3ระดบัอุณหภูมิ 80  90  และ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1  3 

และ 5 นาที ตามลาํดบั ก่อนนาํมาอบแห้งในตูอ้บลมร้อน ที3ระดบัอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 6 ชั3วโมง  จากนั7นนาํผลิตภณัฑ์มาวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และทาง

ประสาทสัมผสั รวมทั7งอายกุารเก็บ 

4.1  การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 

 4.1.1  ค่าวอเตอร์แอกติวติี(Aw) 

 ตารางที6 4.1  ค่าวอเตอร์แอกติวตีีของใบเตยอบแหง้ 

เวลา (นาที) 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ค่าเฉลี6ย 
80 90 100 

1 0.437d±0.010 0.444cd±0.003 0.461b±0.004 0.447B±0.012 

3 0.446cd±0.003 0.452bc±0.004 0.459b±0.006 0.452B±0.007 

5 0.454bc±0.004 0.459b±0.006 0.486a±0.010 0.466A±0.016 

ค่าเฉลี6ย 0.446B±0.009 0.452B±0.007 0.468A±0.014  

 หมายเหตุ : 1.ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

 2.ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ที3แตกต่างกนัในคอลมัม์เดียวกันแสดงถึงความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 3.ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์ใหญ่ที3แตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 4.ตวัอกัษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ  ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 



 

 

 จากผลการทดลองตามตารางที3 4.1 พบวา่อุณหภูมิหรือเวลาในการลวกใบเตย มีผลต่อค่าAw

ของชาใบเตย  โดยอุณหภูมิที3100 องศาเซลเซียส  ใบเตยอบแห้งจะมีค่า Aw สูงกว่าที3อุณหภูมิ 80 

และ 90 องศาเซลเซียส อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  และระยะเวลาใน

การลวกใบเตยที35 นาที  จะไดใ้บเตยอบแห้งที3มีค่า Aw สูงกวา่ที3ลวกเป็นระยะเวลา 1 และ 3 นาที  

อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  นอกจากนั7นผลของปัจจยัร่วมระหว่าง

อุณหภูมิและเวลาในการลวก ยงัมีผลต่อค่าAw ของผลิตภณัฑ์โดยการลวกที3อุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จะทาํให้ผลิตภณัฑ์มีค่าAw นอ้ยที3สุด คือ 0.437±0.010 และการลวกที3

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 นาที  จะทาํให้ผลิตภณัฑ์มีค่าAw มากที3สุด คือ 

0.486±0.010 จากผลการทดลองพบว่า เมื3ออุณหภูมิและเวลาในการลวกเพิ3มขึ7นจะส่งผลให้ค่าAw 

ของใบเตยอบแห้งที3ไดเ้พิ3มขึ7นดว้ยอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95ซึ3 งอาจ

เนื3องมาจากการลวกจะทาํให้เนื7อเยื3อพืชถูกทาํลายโดยกระบวนการให้ความร้อน ซึ3 งจะทาํให้นํ7 าที3อยู่

ภายนอกแทรกเขา้ไปภายในช่องวา่งระหวา่งเซลล์ในเนื7อเยื3อพืชมากขึ7นหลงัจากการลวก เมื3อนาํไป

อบแห้งที3อุณหภูมิและเวลาที3กาํหนดไวท้าํให้ค่าAw ที3ได ้เพิ3มขึ7นตามอุณหภูมิและระยะเวลาในการ

ลวกใบเตยที3สูงขึ7นและนานขึ7น ตามลาํดบั(Alzamora et al., 1997)โดยจะมีความสอดคล้องกบั

ปริมาณความชื7นในตารางที3 4.5  แต่ทั7งนี7ค่าAw ทุกตวัอยา่งในการทดลอง  จะมีค่าไม่เกิน 0.6ซึ3 งเป็น

ค่ามาตรฐานของอาหารแหง้ (จิตธนา, 2540) 

 4.1.2  ค่าสี 

 จากผลดงัตารางที3 4.2-4.4  พบวา่ อุณหภูมิหรือเวลาในการลวกใบเตย ไม่มีผลต่อค่าสีL a   b

ของใบเตยอบแห้ง  โดยตวัอยา่งที3ผา่นการลวก ณ  อุณหภูมิ80 90 และ 100 องศาเซลเซียส มีค่าสีไม่

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95และระยะเวลาในการลวก ที31  3 

และ 5 นาที  ก็ไม่มีผลต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์เช่นเดียวกนั   แต่ผลของปัจจยัร่วมระหวา่งอุณหภูมิและ

เวลามีผลต่อค่าสี L  และ aแต่ไม่มีผลต่อค่าสี b 
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 ตารางที6 4.2  ค่าสี  Lของใบเตยอบแหง้ 

เวลา (นาที) 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ค่าเฉลี6ย 
80 90 100 

1 52.42ab±5.33 53.06ab±4.12 52.60ab±1.55 52.69ns±3.70 

3 55.70a±2.15 51.08ab±3.27 50.98ab±2.95 52.59ns±3.47 

5 52.74ab±2.38 50.70b±3.42 49.98b±2.99 51.14ns±3.00 

ค่าเฉลี6ย 53.62ns±3.66 51.61ns±3.52 51.19ns±2.64  

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

 2. ns  ยอ่มาจากnon-significance  หมายถึง ความไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 3. ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ  ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 

 ค่าLแสดงถึงความสวา่ง จากการศึกษาพบวา่ผลของปัจจยัร่วมระหวา่งอุณหภูมิและเวลาใน

การลวกใบเตย  มีผลต่อค่า Lดงัตารางที3 4.2 โดยการลวกที3อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 

นาที  มีค่า L  มากที3สุด คือ 55.70±2.15 โดยการลวกที3อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา5 นาที  มี

ค่า L นอ้ยที3สุด คือ 49.98±2.99 หากอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพิ3มขึ7นจะทาํให้ค่า Lลดลงอยา่งมี

นยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95ซึ3 งอาจเนื3องมาจากการลวกทาํให้รงควตัถุที3อยู่ผิว

นอกของใบเตยถูกทาํลาย  อีกทั7งความสามาถในการสะทอ้นแสงกลบัลดลง ทาํให้ค่า L ที3ไดล้ดลง

ตามไปดว้ย เมื3ออุณหภูมิและเวลาลวกเพิ3มขึ7น (วไิล, 2552) 

 ค่า a แสดงถึงค่าสีแดง(+) และค่าสีเขียว(-) จากการศึกษาพบว่าผลของปัจจยัร่วมระหว่าง

อุณหภูมิและเวลาในการลวกใบเตย  มีผลต่อค่า a ดงัตารางที3 4.3 โดยการลวกที3อุณหภูมิ 80     องศา

เซลเซียส  เป็นเวลา 5 นาที มีค่า a นอ้ยที3สุด คือ -6.42±1.74  แสดงวา่ใบเตยมีสีเขียวนอ้ยที3สุด โดย

การลวกที3อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา5 นาที มีค่า a มากที3สุด คือ -12.54±5.64  เมื3อ

อุณหภูมิและเวลาในการลวกเพิ3มขึ7น จะทาํให้ค่า a เพิ3มขึ7นอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความ

เชื3อมั3นร้อยละ 95  ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์สีเขียวมากขึ7น  อาจเนื3องมาจากการลวกในนํ7 าร้อนใบเตยจะมี

สีเขียวสด กลไกการเปลี3ยนสีของพวกรงควตัถุสีเขียวอย่างคลอโรฟิลล์  โดยสารประกอบ
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คลอโรฟิลลเ์มื3อถูกตดัสายไฟทอล(สายยาว) ก็จะกลายเป็นเมทธิลคลอโรฟิลไลดซึ์3 งมีสีเขียวสด ซึ3 งวธีิ

ในการตดัสายไฟทอลก็มีทั7งการเติมเอนไซมบ์างตวั หรือจะใชค้วามร้อนเขา้ตดัก็ได(้มณฑล, 2552) 

 ตารางที6 4.3  ค่าสี  a ของใบเตยอบแหง้ 

เวลา (นาที) 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ค่าเฉลี6ย 
80 90 100 

1 -6.76b±3.72 -9.00ab±7.50 -6.62a±2.12 -7.46ns±4.75 

3 -7.10ab±1.25 -9.18ab±0.91 -9.00ab±2.70 -8.43ns±1.93 

5 -6.42b±1.74 -8.50ab±2.91 -12.54a±5.64 -9.15ns±4.39 

ค่าเฉลี6ย -6.76ns±2.31 -8.89ns±4.34 -9.39ns±4.33  

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

 2. ns  ยอ่มาจากnon-significance  หมายถึง ความไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 3. ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ  ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 

 ตารางที6 4.4  ค่าสี   b ของใบเตยอบแหง้ 

เวลา (นาที) 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ค่าเฉลี6ย 
80 90 100 

1 16.92ns±4.28 13.76±5.17 11.02±3.34 13.90ns±4.72 

3 15.08±7.13 13.74±5.64 12.42±6.57 13.75ns±6.10 

5 13.68±3.43 13.20±7.91 10.60±3.47 12.49ns±5.16 

ค่าเฉลี6ย 15.23ns±5.00 13.57ns±5.89 11.35ns±4.43  

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

 2. ns  ยอ่มาจากnon-significance  หมายถึง ความไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 

17 



 

 

 ค่า bแสดงถึงค่าสีเหลือง(+) และค่าสีนํ7าเงิน(-) จากการศึกษาพบวา่ผลของปัจจยัร่วมระหวา่ง

อุณหภูมิและเวลาในการลวกใบเตย ไม่มีผลต่อค่า b ดงัตารางที3 4.4 โดยการลวกที3อุณหภูมิ 80  องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที  มีค่า bมากที3สุด คือ 16.92±4.28  แสดงวา่ใบเตยมีสีเหลือง        มากที3สุด 

โดยการลวกที3อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที มีค่า b นอ้ยที3สุด คือ 10.60±3.47หาก

อุณหภูมิและเวลาในการลวกเพิ3มขึ7น จะทาํให้ค่า bลดลงอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติที3ระดับความ

เชื3อมั3นร้อยละ 95  ส่งผลให้ใบเตยมีสีเหลืองลดลง  เพราะคลอโรฟีลล์มีแมกนีเซียมเมื3อไดรั้บความ

ร้อนไฮโดรเจนจะเขา้ไปแทนที3แมกนีเซียมในโมเลกุลของคลอโรฟิลล์ไดง่้ายจะไดส้ารที3ชื3อวา่ ฟิโอ

ไฟติน  ซึ3 งมีสีเขียวอมนํ7 าตาล เมื3อใส่ใบเตยลงในนํ7 าเดือด จะมีสีเขียวสดขึ7นเพียงครู่เดียวต่อมาจะ

กลายเป็นสีเขียวอมเหลือง  (Food Wiki., 2010) 

4.2  การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี 

 4.2.1  ปริมาณความชื(น 

 ตารางที6 4.5  ปริมาณความชื7นของใบเตยอบแหง้ 

เวลา (นาที) 
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ค่าเฉลี6ย 
80 90 100 

1 3.28e±0.27 4.10cd±0.12 5.03ab±0.16 4.14B±0.78 

3 3.75de±0.23 4.10cd±0.38 4.66abc±0.39 4.17B±0.49 

5 4.79ab±0.46 4.39bcd±0.10 5.20a±0.66 4.79A±0.53 

ค่าเฉลี6ย 3.94B±0.73 4.20B±0.25 4.96A±0.46  

หมายเหตุ :  1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

  2. ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ที3แตกต่างกนัในคอลมัม์เดียวกนัแสดงถึงความแตกต่างกัน

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

  3. ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ที3แตกต่างกนัในแถวเดียวกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

  4. ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ที3แตกต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  

ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 
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 จากผลดงัตารางที3 4.5 พบว่า อุณหภูมิหรือเวลาในการลวกใบเตย มีผลต่อความชื7นของ       

ใบเตยอบแหง้  โดยอุณหภูมิลวกที3100 องศาเซลเซียส  ทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์ค่าความชื7นมากกวา่อุณหภูมิ 

80 และ 90 องศาเซลเซียส  อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 และระยะเวลา

ในการลวกใบเตยที35 นาที  จะทาํให้ผลิตภณัฑ์มีค่าความชื7นมากกวา่เวลา 1 และ 3 นาที  อยา่งมี

นยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  นอกจากนั7นผลของปัจจยัร่วมระหว่างอุณหภูมิ

และเวลาในการลวกมีผลต่อความชื7นโดยการลวกที3อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที มี

ปริมาณความชื7นนอ้ยที3สุด คือ 3.28±0.27 และอุณหภูมิลวกที3100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที มี

ปริมาณความชื7นมากที3สุด คือ 5.20±0.66หากอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพิ3มขึ7น จะทาํให้ปริมาณ

ความชื7นเพิ3มขึ7นอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  อาจเนื3องมาจากการลวกทาํ

ให้เนื7อเยื3อพืชถูกทาํลายโดยกระบวนการให้ความร้อน ทาํให้นํ7 าที3อยู่ภายนอกเซลล์แทรกเข้าไป

ภายในช่องวา่งระหว่างเซลล์ในเนื7อเยื3อพืช จึงมีผลต่อนํ7 าหนกัของใบเตยที3เพิ3มขึ7นหลงัจากการลวก 

เมื3อนาํไปอบแห้งที3อุณหภูมิและเวลาที3กาํหนดไว ้ ทาํให้ปริมาณความชื7นเพิ3มขึ7นตามอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการลวกใบเตยที3เพิ3มขึ7น (Alzamora et al., 1997)ซึ3 งมีความสอดคลอ้งกบัค่า Aw ใน

ตารางที3 4.1 แต่ทั7งนี7 ปริมาณความชื7นของทุกตวัอย่างในการทดลองมีค่าไม่เกินร้อยละ 12  โดย

นํ7าหนกั  ซึ3 งเป็นค่ามาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนสมุนไพรแหง้(มผช. 480/2547) 

 4.2.2  ปริมาณเอนไซม์โพลฟีีนอลออกซิเดส (PPO) 

 เมื3อนาํใบเตยสดมาทาํการลวก  ณ อุณหภูมิ 80  90 และ 100 องศาเซลเซียส  เป็นระยะเวลา  

1  3 และ 5 นาที  แลว้ทาํการวิเคราะห์ปริมาณเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) หลงัการลวก 

(ก่อนการอบแหง้) และหลงัการอบแหง้ไดผ้ลดงัตารางที3 4.6   

 การเกิดปฏิกิริยาสีนํ7 าตาลของอาหารแห้งเกิดจากเอนไซม์ และปฏิกิริยาเคมี การป้องกัน   

การเกิดปฏิกิริยาสีนํ7 าตาลเนื3องจากเอนไซม์ทาํได้โดยการลวก โดยใช้อุณหภูมิและระยะเวลา            

ที3เพียงพอในการทาํลายเอนไซม ์ (ชมภู่, 2550)  จากผลดงัตารางที3 4.6  พบวา่ อุณหภูมิและระยะเวลา

ในการลวกใบเตยสดก่อนการอบแหง้  มีผลต่อการเกิดปฏิกิริยาสีนํ7 าตาลของเอนไซมโ์พลีฟีนอลออก

ซิเดส(PPO)  โดยการเกิดปฏิกิริยาสีนํ7 าตาลของเอ็นไซมP์POจะลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาใน

การลวกใบเตยที3เพิ3มสูงขึ7น  หลงัจากให้ความร้อน หรือลวกใบเตยสด ที3อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 10 นาที  ปฏิกิริยาของเอนไซม์PPO จะสามารถถูกยบัย ั7งได ้(สิริรัฐ,2546) โดยหลงัการ

อบแหง้ พบวา่ การเกิดปฏิกิริยาสีนํ7าตาลจะลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกของใบเตยที3
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เพิ3มขึ7นซึ3 งเนื3องมาจากการเกิดปฏิกิริยาของเอนไซม์จะขึ7นอยู่กบัความเขม้ขน้ของเอนไซม์และซับ

เสตรท  ปฏิกิริยาของเอนไซม์จะไม่เกิดขึ7นเลยถา้ความชื7นลดลงตํ3ากว่าร้อยละ 1  ในการทาํแห้ง

อาหารประเภทผกั จะนิยมลวกผกัในขั7นตอนการเตรียมวตัถุดิบเพื3อยบัย ั7งการเกิดกลิ3นรสที3ไม่พึง

ประสงค ์ และยบัย ั7งการทาํงานของเอนไซม ์ (พรพล, 2545) 

 ตารางที6 4.6  การเกิดปฏิกิริยาสีนํ7าตาลของเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดส 

ตัวอย่าง 
การเกดิปฏิกริิยาสีนํ(าตาล   

  ก่อนการอบแห้ง หลงัการอบแห้ง 

ชุดควบคุม ++ ++ 
80 องศาเซลเซียส  1 นาที ++ ++ 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที ++ ++ 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที ++ ++ 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที ++ + 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที + - 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที + - 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที + - 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที + - 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที + - 

หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  

 เครื3องหมาย  ++   คือการเกิดปฏิกิริยาสีนํ7าตาล ซึ3 งมีสีนํ7าตาลเขม้ 

 เครื3องหมาย  +     คือการเกิดปฏิกิริยาสีนํ7าตาลซึ3งมีสีนํ7าตาลอ่อนหรือเหลือง 

 เครื3องหมาย  -      คือ  การไม่เกิดปฏิกิริยาสีนํ7าตาล 

 จากผลดงัตารางที3 4.6 พบวา่ การลวกที3อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 นาที 

สามารถลดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ7าตาลได ้ หรือลดปริมาณเอน็ไซม ์ PPO ในใบเตยลงได ้ เมื3อ

เปรียบเทียบกบัใบเตยที3ไม่ผา่นการลวกเลย (ชุดควบคุม) แต่ก็ยงัหลงเหลือเอ็นไซม ์ PPO อยู ่

จนกระทั3งผา่นการอบแหง้แลว้จึงสามารถทาํลายเอน็ไซม ์ PPO ใหห้มดไปไดซึ้3 งใหผ้ลเช่นเดียวกบั

ใบเตยที3ลวก ณ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5  นาที และอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 13 และ 5 นาที  

20 



 

 

4.3 การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านจุลนิทรีย์ 

 4.3.1  ปริมาณจุลินทรีย์ทั(งหมดจากผลดงัตารางที3 4.7  พบว่า อุณหภูมิและเวลาในการลวก

ใบเตย  มีผลต่อปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดในผลิตภณัฑ์  โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั7งหมดทุกตวัอย่าง

รวมทั7งตวัอยา่งควบคุม มีปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดนอ้ยกวา่  5.0×105 CFU/gตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนสมุนไพรแห้ง(มผช.480/2547)  โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั7 งหมดจะลดลงตามอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการลวกของใบเตยที3เพิ3มขึ7น  ซึ3 งตวัอยา่งควบคุม คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกจะ

มีปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดมากที3สุด คือ 2.24×104 CFU/g  ซึ3 งไม่เกินมาตรฐานขา้งตน้   แสดงว่า

ขั7นตอนในการลวกจะช่วยลดปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดลงได ้ เนื3องจากเซลล์ของจุลินทรียที์3ทาํให้เกิด

โรคจะถูกทาํลายที3อุณหภูมิของจุดนํ7 าเดือด  โดยปกติจุลินทรียจ์ะถูกทาํลายที3อุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส ในเวลาเพียง 2-3 นาที  (นวพร, 2551)  ทั7งนี7ค่าAw ที3ต ํ3ากวา่ 0.6 และปริมาณความชื7นตํ3าไม่

เกินตามที3มาตรฐานกาํหนดไว ้ จะมีผลต่อการยบัย ั7งเชื7อจุลินทรียไ์ด ้(วไิล, 2552) 

 ตารางที6 4.7  ผลการวเิคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมด (total plate count) ในใบเตยอบแหง้ 

ตัวอย่าง จํานวนโคโลนี  (CFU/g) 

ชุดควบคุม 2.24×104 
80 องศาเซลเซียส  1 นาที 2.82×103 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 3.58×103 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 4.35×103 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 1.86×103 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 1.24×103 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 1.90×103 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที 8.09×102 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที < 100 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที <100 

 หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  
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 4.3.2  ปริมาณยสีต์และรา 

 จากผลดงัตารางที3 4.8  พบวา่ อุณหภูมิและเวลาในการลวกใบเตย  มีผลต่อปริมาณยีสตแ์ละ

ราในผลิตภณัฑ ์ โดยปริมาณยสีตแ์ละราของตวัอยา่งที3ผา่นการลวก  จะมีปริมาณยีสตแ์ละรานอ้ยกวา่ 

100  CFU/g  โดยปริมาณยีสตแ์ละราจะลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกใบเตยที3เพิ3มขึ7น  

ซึ3 งตวัอยา่งควบคุม คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผ่านการลวกจะมีปริมาณยีสตแ์ละราเกินกวา่ 100 CFU/g 

คือ5.68×102 CFU/g  ซึ3 งเกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนสมุนไพรแห้ง(มผช. 480/2547)แสดงว่า

ขั7นตอนในการลวกสามารถลดปริมาณยีสต์และราลงได้  เนื3องจากเซลล์ยีสต์และราสามารถถูก

ทาํลายดว้ยความร้อน จึงมีปริมาณลดลงตามอุณหภูมิที3เพิ3มสูงขึ7นประกอบกบัระยะเวลาที3นานขึ7น 

ทั7งนี7ค่า Aw ที3ต ํ3ากวา่ 0.6  และปริมาณความชื7นที3ไม่เกินระดบัมาตรฐานที3กาํหนดไวจ้ะช่วยควบคุม

การเน่าเสียของอาหารที3เกิดจากจุลินทรียเ์หล่านี7ได ้ (ตรี,2553) 

 ตารางที6 4.8ผลการวเิคราะห์ยีสตแ์ละราในใบเตยอบแหง้ 

ตัวอย่าง จํานวนโคโลนี  (CFU/g) 

ชุดควบคุม 5.68×102 
80 องศาเซลเซียส  1 นาที 9.54×10 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 5.90×10 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 6.00×10 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 7.50×10 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 4.12×10 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 3.63×10 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที 3.75×10 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที 4.02×10 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที 3.63×10 

 หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  
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 4.3.3  ปริมาณโคลฟิอร์มแบคทเีรีย 

 จากผลดังตารางที3 4.9  พบว่า ไม่พบปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียในใบเตยอบแห้งทุก

ตวัอย่าง เนื3องมาจากขั7นตอนการผลิตผลิตภณัฑ์ตั7 งแต่การจัดเตรียมวตัถุดิบเบื7องต้น  การผลิต  

ตลอดจนไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ไดป้ฏิบติัตามหลกัสุขลกัษณะที3ดีทาํใหผ้ลิตภณัฑใ์บเตยอบแห้งไม่พบ

เชื7อดงักล่าว 

 ตารางที6 4.9ผลการวเิคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียในใบเตยอบแหง้ 

ตัวอย่าง จํานวนจุลนิทรีย์  (MPN/g) 

ชุดควบคุม - 
80 องศาเซลเซียส  1 นาที - 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที - 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที - 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที - 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที - 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที - 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที - 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที - 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที - 

 หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  

 เครื3องหมาย  -  หมายถึง  ตรวจไม่พบจาํนวนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
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4.4  การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั 

 จากผลดงัตารางที3 4.10 พบวา่คะแนนทางดา้นสีของใบเตยอบแห้ง ผูท้ดสอบชิมให้คะแนน

อยูใ่นเกณฑใ์กลเ้คียงกนั คืออยูใ่นช่วง 5.94±1.48 ถึง 7.30±0.89 โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนทางดา้น

สี ตวัอยา่งลวกที3อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 และ 5 นาที และตวัอยา่งลวกที3อุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียสเป็นเวลา  1  3 และ 5 นาทีมากที3สุด  โดยคะแนนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 คะแนนทางดา้นกลิ3นของใบเตยอบแหง้ พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนอยูใ่นเกณฑ์ใกลเ้คียง

กนั คืออยูใ่นช่วง 5.86±1.25 ถึง 6.50±1.02 โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนทางดา้นกลิ3นตวัอยา่งลวกที3

อุณหภูมิ 80 และ 90 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 และ 5 นาที มากที3สุด  โดยคะแนนไม่แตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

ตารางที6 4.10  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของใบเตยอบแหง้ 

ตัวอย่าง 
คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิ6น รสชาติ ความชอบโดยรวม 

ชุดควบคุม 6.04cd±1.48 6.02bc±1.38 5.96bcd±1.34 6.18bcde±1.24 
80 องศาเซลเซียส  1 นาที 6.46bc±1.23 5.96bc±1.14 5.68d±1.43 5.74e±1.38 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 7.18a±1.10 6.26abc±1.10 6.42ab±1.28 6.74a±1.14 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 6.90ab±1.20 6.40ab±1.14 6.66a±1.08 6.66a±1.15 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 6.86ab±1.11 6.00bc±1.11 5.98bcd±1.19 6.20bcd±0.95 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 7.30a±0.89 6.50a±1.02 6.38abc±1.05 6.56ab±1.05 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 6.86ab±1.07 6.38ab±1.26 6.02bcd±1.39 6.34abc±1.15 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที 6.16cd±1.30 5.96bc±1.12 5.92cd±1.18 6.08cde±1.08 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที 5.94d±1.48 5.90c±1.15 5.66d±1.19 6.10cde±1.37 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที 6.24cd±1.41 5.86c±1.25 5.64d±1.47 5.86de±1.26 

หมายเหตุ : 1. ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  

 2.  ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

 3. ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ  ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 
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 คะแนนทางด้านรสชาติของใบเตยอบแห้ง พบว่า ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์

ใกล้เคียงกัน คืออยู่ในช่วง 5.64±1.47 ถึง 6.66±1.08 โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนทางด้านรสชาติ 

ตวัอยา่งลวกที3อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 และ 5 นาที และตวัอยา่งลวกที3อุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 นาที มากที3สุดโดยไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความ

เชื3อมั3นร้อยละ 95 

 คะแนนทางดา้นความชอบโดยรวมของใบเตยอบแห้ง พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนอยูใ่น

เกณฑ์ใกล้เคียงกัน คืออยู่ในช่วง 5.74±1.38 ถึง 6.74±1.14 โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนทางด้าน

ความชอบโดยรวม ตวัอยา่งลวกที3อุณหภูมิ 80 และ 90 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 และ 5 นาที มาก

ที3สุด แต่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 จากคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั  ทั7งทางด้านสี  กลิ3น รสชาติ และความชอบ

โดยรวม  พบวา่ใบเตยอบแห้งลวกที3อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส  เวลา 3 นาที  เป็นผลิตภณัฑ์ที3ไดรั้บ

การยอมรับจากผูท้ดสอบมากที3สุด  อีกทั7งคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย ์ อยูใ่นระดบัมาตรฐาน  

และไม่พบปริมาณเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดสหลงัการอบแหง้ดว้ย 

4.5  การวเิคราะห์คุณภาพการเกบ็รักษาใบเตยอบแห้ง 

 ทาํการเก็บรักษาใบเตยอบแห้งเป็นระยะเวลา 2 เดือน แลว้ทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางดา้น

กายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ไดผ้ลดงัต่อไปนี7  
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4.5.1  วเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 

 4.5.1.1  ค่าAw 

ตารางที6 4.11  ค่าAw ของใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที 0.437b±0.010 0.506a±0.009 0.513a±0.009 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 0.446b±0.003 0.522a±0.005 0.527a±0.005 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 0.454b±0.004 0.533a±0.003 0.536a±0.004 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 0.444b±0.003 0.527a±0.009 0.531a±0.009 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 0.452b±0.004 0.543a±0.004 0.548a±0.004 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 0.459b±0.006 0.568a±0.004 0.569a±0.004 
100 องศาเซลเซียส1 นาที 0.461b±0.004 0.558a±0.005 0.562a±0.005 
100 องศาเซลเซียส3 นาที 0.459b±0.006 0.560a±0.014 0.577a±0.014 
100 องศาเซลเซียส5 นาที 0.486b±0.010 0.585a±0.008 0.590a±0.008 

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

 2. ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 จากตารางที3 4.11 พบวา่ เมื3อเก็บรักษาใบเตยอบแห้งไวเ้ป็นระยะเวลานานขึ7น  ผลิตภณัฑ์จะ

มีค่าAw  เพิ3มสูงขึ7น โดยตวัอยา่งที3เก็บไวเ้ป็นระยะเวลา 1 และ 2 เดือน จะมีค่า Aw ที3เพิ3มขึ7นจาก

เริ3มตน้ อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  เนื3องจากบรรจุภณัฑ์ของใบเตย

อบแห้งเป็นถุงพลาสติกแบบปกติ และไม่ไดมี้การบรรจุแบบสุญญากาศ  จึงทาํให้เกิดการซึมผ่าน

ของก๊าซและไอนํ7 าจากอากาศที3อยู่ภายในและภายนอกบรรจุภณัฑ์ได้ และเกิดการปรับตวัของ

ผลิตภณัฑ์ให้เขา้สู่สภาวะสมดุลภายในบรรจุภณัฑ์  (นวลจิตต์, 2544)  ซึ3 งมีความสอดคล้องกับ

ปริมาณความชื7นในตารางที3 4.15 อีกดว้ย 
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 ปริมาณจุลินทรียจ์ะก่อให้เกิดการเน่าเสียในพืชสมุนไพรอบแห้ง เมื3อ ค่าAw มากกว่า  0.6  

ดงันั7นผลิตภณัฑ์พวกสมุนไพรอบแห้งควรมีการควบคุมให้ค่าAw น้อยกว่าเกณฑ์ที3กาํหนดเพื3อให้

สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นเวลานาน  (Muller and Heindl., 2006) 

 4.5.1.2  ค่าสี 

ตารางที6 4.12  ค่าสี  Lของใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที 52.42ns±5.33 51.35±4.28 50.32±4.28 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 55.70ns±2.15 53.20±6.80 50.26±6.80 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 52.74ns±2.38 50.23±7.66 48.24±7.66 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 53.06ns±4.12 51.32±5.92 48.42±5.92 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 51.08ns±3.27 50.54±7.43 48.84±7.43 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 50.70ns±3.42 48.17±3.00 46.14±3.00 
100 องศาเซลเซียส1 นาที 52.60a±1.55 48.14b±4.00 46.24b±4.10 
100 องศาเซลเซียส3 นาที 50.98a±2.95 46.70b±4.18 45.20b±4.58 
100 องศาเซลเซียส5 นาที 49.98ns±2.99 46.85±8.02 44.82±8.02 

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

  2. ns  ยอ่มาจากnon-significance  หมายถึง ความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

  3. ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ  ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 

 จากตารางที3 4.12 พบว่า เมื3อเก็บรักษาใบเตยอบแห้งไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน  พบว่า

ผลิตภณัฑจ์ะมีค่าความสวา่งลดลง  เนื3องมาจากผวิหนา้ของอาหารเปลี3ยนแปลงทาํให้เกิดการสะทอ้น

แสงลดลง  สีเปลี3ยน และยงัมีผลจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของรงควตัถุคลอโรฟิลล์  แคโรทีนอยด์  ที3

เกิดขึ7นจากความร้อน  ปฏิกิริยาทางเคมีเกิดสารสีนํ7 าตาล  อุณหภูมิ  และความชื7นของอาหาร (ชมภู่, 

2550)  แต่ค่า L ของใบเตยอบแหง้ที3ลวก ณ อุณหภูมิ 80 และ 90 องศาเซลเซียส  ก็ไม่ไดล้ดลงอยา่งมี
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นยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 แต่ที3ลวก ณ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  ค่า L จะ

ลดลงอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ เมื3อเก็บผลิตภณัฑ์ไวต้ั7งแต่ 1 เดือนขึ7นไป  อาจเนื3องมาจากอุณหภูมิ

ในการลวกใบเตยที3สูงขึ7น  จะทาํใหร้งควตัถุที3อยูผ่วินอกของใบเตยถูกทาํลายจึงส่งผลใหเ้กิดปฏิกิริยา

สีนํ7 าตาลจากการกระทาํของเอนไซมแ์ละจากการเปลี3ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบของอาหาร  

(มณฑล, 2552)จึงทาํใหค่้าL ลดลงเมื3อผา่นการเก็บรักษาใบเตยอบแหง้ไวน้านขึ7น  

ตารางที6 4.13  ค่าสี  a  ของใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที -6.76ns±3.72 -5.08±0.80 -5.58±0.89 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที -7.10ns±1.25 -6.86±0.61 -6.36±0.57 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที -6.42ns±1.74 -6.40±1.25 -7.00±1.21 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที -9.00ns±7.50 -8.14±0.59 -7.24±0.89 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที -9.18ns±0.91 -8.14±1.29 -7.44±1.69 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที -8.50ns±2.91 -7.98±0.52 -7.58±0.59 
100 องศาเซลเซียส1 นาที -6.62ns±2.12 -6.91±1.26 -7.02±1.56 
100 องศาเซลเซียส3 นาที -9.00ns±2.70 -8.20±0.44 -7.80±0.34 
100 องศาเซลเซียส5 นาที -12.54ns±5.64 -10.14±1.12 -8.24±1.08 

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

  2. ns  ยอ่มาจากnon-significance  หมายถึง ความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 จากตารางที3 4.13 พบวา่ เมื3อเก็บรักษาใบเตยอบแหง้ไวน้านขึ7น ค่า a ของจะมีค่าลดลง แต่จะ

ไม่ลดลงอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  แสดงว่าใบเตยอบแห้งมีสีเขียว

ลดลงเมื3ออายุการเก็บนานขึ7 น  อาจเนื3องมาจากเมื3ออายุการเก็บนานขึ7 น  จะมีการสลายตวัของ

คลอโรฟิลล์ในผลิตภณัฑ์  ซึ3 งอาจเกิดได้จากหลายปัจจยั เช่น  อุณหภูมิ  เวลา  ค่าAw เอนไซม ์ 

ออกซิเจน  และแสง  (นิธิยา, 2544) 
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ตารางที6 4.14  ค่าสี   b ของใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที 16.92ns±4.28 20.51±5.10 21.56±5.40 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 15.08ns±7.13 17.08±1.06 18.08±1.01 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 13.68±3.43 15.17±2.01 16.54±2.11 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 13.76ns±5.17 15.28±1.51 16.88±1.81 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 13.74ns±5.64 14.08±4.11 14.78±5.32 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 13.20ns±7.91 13.86±5.11 14.86±5.49 
100 องศาเซลเซียส1 นาที 11.02ns±3.34 13.06±2.22 14.06±2.32 
100 องศาเซลเซียส3 นาที 12.42ns±6.57 13.24±1.40 14.34±1.60 
100 องศาเซลเซียส5 นาที 10.16ns±3.47 10.36±2.10 10.54±2.21 

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

  2. ns  ยอ่มาจากnon-significance  หมายถึง ความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

 

 จากตารางที3 4.14  พบวา่ เมื3อเก็บรักษาใบเตยอบแห้งไวน้านขึ7น ค่าสี b จะเพิ3มสูงขึ7น นั3นคือ

ผลิตภณัฑจ์ะมีสีเหลืองมากขึ7น แต่ก็ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อย

ละ 95กบัตอนเริ3มแรก  ซึ3 งใบเตยอบแห้งมีสีเหลืองเพิ3มขึ7น อาจเนื3องมาจากเมื3ออายุการเก็บที3เพิ3มขึ7น 

จะส่งผลให้คลอโรฟีลล์เปลี3ยนเป็นฟิโอไฟติน ซึ3 งมีสีเขียวอมนํ7 าตาล  หรือสีเขียวอมเหลืองมากขึ7น  

(สุดารัตน์, 2551) 

 

 

 

 

 

29 



 

 

 4.5.2  วเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี 

 4.5.2.1  ปริมาณความชื(น 

ตารางที6 4.15  ค่าความชื7นของใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที 3.28c±0.27 4.24b±0.17 5.34a±0.14 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 3.75c±0.23 5.00b±0.15 5.30a±0.17 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 4.79c±0.46 5.50a±0.35 6.02a±0.35 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 4.10b±0.12 5.02a±0.18 5.46a±0.28 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 4.10b±0.38 5.10a±0.28 5.70a±0.33 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 4.39b±0.10 5.82a±0.07 5.93a±0.09 
100 องศาเซลเซีย 1 นาที 5.03b±0.16 5.60a±0.24 6.07a±0.26 
100 องศาเซลเซียส3 นาที 4.66b±0.39 5.78a±0.28 6.04a±0.29 
100 องศาเซลเซีย 5 นาที 5.20b±0.66 6.22a±0.30 6.43a±0.38 

หมายเหตุ : 1. ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน 

  2. ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพ์เล็กที3แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ  ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ95 

 จากผลตามตารางที3 4.15 พบว่า เมื3อเก็บรักษาใบเตยอบแห้งไวน้านขึ7นพบวา่ผลิตภณัฑ์ที3มี

อายกุารเก็บ 1 และ 2 เดือนจะมีปริมาณความชื7นสูงขึ7นอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3น

ร้อยละ 95 เมื3อเทียบกบัตอนเริ3มตน้  เนื3องจากอาหารแห้งมีส่วนประกอบที3ดูดนํ7 าไดดี้  จึงทาํให้เกิด

การซึมผ่านของก๊าซและไอนํ7 าจากอากาศที3อยู่ภายในและภายนอกบรรจุภณัฑ์เขา้ไปในใบเตยได ้

และเกิดจากการปรับตวัของผลิตภณัฑใ์หเ้ขา้สู่สภาวะสมดุลภายในบรรจุภณัฑ์ระหวา่งการเก็บรักษา

(นวลจิตต,์ 2544) ซึ3 งมีความสอดคลอ้งกบัค่าAw ในตารางที3 4.11 แต่ความชื7นของใบเตยอบแห้งทุก

ตวัอยา่งเมื3อเก็บไวน้าน 2 เดือน ความชื7นยงัคงไม่เกินร้อยละ 12  โดยนํ7 าหนกั  ซึ3 งเป็นค่ามาตรฐาน

ของผลิตภณัฑชุ์มชนสมุนไพรแหง้(มผช. 480/2547) 

 

30 



 

 

 4.5.3  วเิคราะห์คุณภาพทางด้านจุลนิทรีย์ 

 4.5.3.1  ปริมาณจุลนิทรีย์ทั(งหมดในใบเตยอบแห้งเมื6อเกบ็รักษาไว้เป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตารางที6 4.16  ปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดในใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง 
จํานวนโคโลนี  (CFU/g) 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน   
ชุดควบคุม 2.24×104 4.01×104 4.42×104 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที 2.82×103 3.93×103 4.83×103 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 3.58×103 4.15×103 5.35×103 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 4.35×103 5.00×103 5.90×103 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 1.86×103 2.22×103 2.46×103 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 1.24×103 2.10×103 2.60×103 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 1.90×103 2.48×103 2.78×103 
100 องศาเซลเซียส1 นาที 8.09×102 9.03×102 9.23×102 
100 องศาเซลเซียส3 นาที < 100 1.00×102 1.08×102 
100 องศาเซลเซียส 5 นาที <100 <100 <100 

 หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  

 จากผลดงัตารางที3 4.16  พบว่า เมื3อเก็บรักษาใบเตยอบแห้งไวน้านขึ7น ปริมาณจุลินทรีย์

ทั7งหมดจะมีปริมาณเพิ3มมากขึ7น ซึ3 งตวัอย่างควบคุม หรือใบเตยอบแห้งที3ไม่ได้ผ่านการลวกจะมี

ปริมาณจุลินทรียม์ากที3สุดตั7งแต่เริ3มตน้  คือ 2.24×104CFU/ g เนื3องจากเป็นตวัอยา่งที3ไม่ผา่นการลวก

ก่อนการอบแห้ง  จึงทาํให้จุลินทรีย์ที3หลงเหลืออยู่มากตั7 งแต่เริ3 มต้นและเมื3อเก็บใบเตยอบแห้ง

ดงักล่าวไวน้าน 2 เดือน ปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดก็จะเพิ3มมากขึ7นเป็น 4.42×104CFU/gแต่ยงัไม่เกิน 

5.0×105CFU/gซึ3 งเป็นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนสมุนไพรแหง้(มผช. 480/2547) 

 นอกจากนั7น จากผลดงัตารางที3 4.16 พบว่าเมื3อระดบัอุณหภูมิ  และระยะเวลาในการลวก

เพิ3มขึ7น ปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดในใบเตยอบแหง้จะลดลง และเมื3อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลานาน 2 เดือน 

ปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมดก็เพิ3มขึ7น แต่ยงัไม่เกิน 5.0×105CFU/g 
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4.5.3.2  ปริมาณยสีต์และรา 

ตารางที6 4.17ปริมาณยสีตแ์ละราที3พบในใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง 
จํานวนโคโลนี  (CFU/g) 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน   
ชุดควบคุม 5.68×102 8.12×102 9.74×102 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที 9.54×10 1.01×102 1.18×102 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที 5.90×10 7.55×10 9.82×10 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที 6.00×10 8.68×10 9.14×10 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที 7.50×10 7.68×10 7.88×10 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที 4.12×10 4.55×10 4.93×10 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที 3.63×10 4.12×10 4.86×10 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที 3.75×10 4.01×10 4.97×10 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที 4.02×10 4.78×10 5.00×10 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที 3.63×10 4.03×10 4.75×10 

 หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  

 จากผลดงัตารางที3 4.17  พบว่าใบเตยอบแห้งทุกตวัอยา่งที3ผ่านการลวก จะมีปริมาณยีสต ์

และราเริ3มตน้ไม่เกิน 100 CFU/g ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนสมุนไพรแห้ง(มผช. 480/2547) 

ในขณะที3ชุดควบคุม คือไม่ผ่านการลวกจะมีปริมาณยีสต์และรา เท่ากบั   5.68×102CFU/gซึ3 งเกิน

มาตรฐาน     เมื3อเก็บรักษาไวน้านขึ7 น พบว่าปริมาณยีสต์และราเพิ3มมากขึ7 นแต่ก็ไม่เกินระดับ

มาตรฐานเมื3อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน อาจเนื3องจากอุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกใบเตย 

รวมทั7งการอบแห้งเพียงพอต่อการยบัย ั7งเชื7อยีสต์  รา  (วิไล, 2552) ยกเวน้ตวัอย่างที3ผ่านการลวกที3

อุณหภูมิ80 องศาเซลเซียสเวลา 1 นาที  จะมีปริมาณยสีตแ์ละราเกิน 100 CFU/gเมื3อเก็บไวไ้ดเ้พียงแค่ 

1 เดือน เพราะปริมาณยสีตแ์ละราเริ3มตน้ของตวัอยา่งนี7 สูงอยูแ่ลว้เท่ากบั 9.54×10CFU/gอาจเนื3องจาก

อุณหภูมิและระยะเวลาในการลวกใบเตยสั7นเกินไป จึงไม่สามารถลดปริมาณยีสต ์และราที3ปนเปื7 อน

มาได ้
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ยสีต ์รา และแบคทีเรียจาํเป็นตอ้งใชน้ํ7 าในการเจริญเติบโต  ในการผลิตผลิตภณัฑ์ที3มีค่าAw 

ตํ3ากวา่ 0.6 และปริมาณความชื7นตํ3าไม่เกินตามที3มาตรฐานกาํหนดไว ้ จะช่วยควบคุมการเน่าเสียของ

อาหารที3เกิดจากจุลินทรียเ์หล่านี7ได ้ (ตรี, 2553)   

 4.5.3.3  ปริมาณโคลฟิอร์มแบคทเีรีย 

ตารางที6 4.18ปริมาณโคลิฟอร์มแบคทีเรียที3พบในใบเตยอบแหง้เมื3อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน 

ตัวอย่าง 
จํานวนจุลนิทรีย์  (MPN/g) 

0  เดือน 1 เดือน 2  เดือน   
ชุดควบคุม - - - 

80 องศาเซลเซียส  1 นาที - - - 
80 องศาเซลเซียส  3 นาที - - - 
80 องศาเซลเซียส  5 นาที - - - 
90 องศาเซลเซียส  1 นาที - - - 
90 องศาเซลเซียส  3 นาที - - - 
90 องศาเซลเซียส  5 นาที - - - 

100 องศาเซลเซียส  1 นาที - - - 
100 องศาเซลเซียส  3 นาที - - - 
100 องศาเซลเซียส  5 นาที - - - 

 หมายเหตุ : ชุดควบคุม  คือ ใบเตยอบแห้งที3ไม่ผา่นการลวกก่อนการอบแหง้  

 เครื3องหมาย  -  หมายถึง  ตรวจไม่พบจาํนวนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

 จากผลดงัตารางที3 4.18  พบวา่ตรวจไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในใบเตยอบแห้งเริ3มตน้ และ

ที3เก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน ในทุกตวัอยา่งของการทดลอง เนื3องจากการผลิตใบเตยอบแห้ง 

ไดผ้ลิตตามหลกั GMP หรือหลกัเกณฑแ์ละวธีิการที3ดีในการผลิตอาหาร 

 4.5.4  วเิคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผสั 

 จากผลตามตารางที3 4.19  คะแนนทางดา้นสีของใบเตยอบแห้ง พบวา่ เมื3อผา่นการเก็บรักษา

เป็นระยะเวลา 2 เดือน  ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนลดลง  แต่อยู่ในเกณฑ์ที3สามารถยอมรับได ้ โดย

ตวัอยา่งลวกที3อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 นาที มีผลการให้คะแนนมากที3สุด  และเมื3อเก็บ

33 

34 



 

 

รักษาผลิตภณัฑไ์วเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน  มีค่าไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความ

เชื3อมั3นร้อยละ 95 กบัตอนเริ3มตน้   

ตารางที6 4.19  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของใบเตยอบแห้งเมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็น

ระยะเวลา 2 เดือน 

หมายเหตุ : 1.ตวัเลขที3แสดงในตารางเป็นค่าเฉลี3ย ± ค่าเบี3ยงเบนมาตรฐาน2.ns  ยอ่มาจาก  non-significance  หมายถึง ความ

ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95    3.ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที3แตกต่างกนั

แสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

ตวัอย่าง 

(อุณหภูมอิงศา
เซลเซียส/

ระยะเวลา 

นาท)ี 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิ6น รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

0เดอืน 
1 

เดอืน 

2  

เดอืน 
0เดอืน 

1 

เดอืน 

2  

เดอืน 
0เดอืน 

1 

เดอืน 

2  

เดอืน 
0เดอืน 

1 

เดอืน 

2  

เดอืน 

ชุดควบคุม 
6.04ns

±1.48 
5.90 

±1.01 
5.56 

±1.15 
6.02ns

±1.38 
6.14 

±1.15 
6.40 

±1.16 
5.96ns

±1.34 
5.95 

±1.13 
5.96 

±1.11 
6.18ns

±1.24 
6.15 

±1.12 
6.14 

±1.07 
80 / 1  6.46a 

±1.23 
5.82b 

±1.43 
5.72b 

±1.50 
5.96ns

±1.14 
5.95 

±1.42 
5.92 

±1.40 
5.74ns

±1.07 
5.70 

±1.21 
5.68ns

±1.43 
5.74ns

±1.38 
5.70 

±1.00 
5.74 

±0.99 
80 / 3 7.18a±

1.10 
6.01b 

±1.01 
5.98b±
1.10 

6.26ns

±1.10 
6.31 

±1.23 
6.36±
0.90 

6.42ns

±1.28 
6.30 

±1.25 
6.00 

±1.11 
6.74a±
1.14 

6.20b 

±0.91 
6.10b±
0.95 

80 / 5 6.90a±
1.20 

6.41b 

±1.24 
6.34b±
1.27 

6.40ns

±1.14 
6.27 

±1.23 
6.06±
1.19 

6.66ns

±1.08 
6.62 

±1.08 
6.56 

±1.09 
6.66ns

±1.15 
6.44 

±1.10 
6.26±
1.08 

90 / 1  6.86ns

±1.11 
6.61 

±1.05 
6.46±
1.07 

6.00ns

±1.11 
6.10 

±1.35 
6.18±
1.40 

6.28ns 

±1.11 
6.15 

±1.14 
5.98 

±1.19 
6.64a 

±0.94 
6.33b 

±0.94 
6.20b 
±0.95 

90 / 3 7.30ns

±0.89 
7.14 

±1.20 
7.02 

±1.18 
6.50ns

±1.02 
6.44 

±1.08 
6.40±
1.18 

6.38ns

±1.05 
6.32 

±1.10 
6.28 

±1.28 
6.56ns

±1.05 
6.60 

±0.96 
6.66±
1.00 

90 / 5 6.86ns

±1.07 
6.63 

±1.22 
6.36 

±1.47 
6.38ns

±1.26 
6.40 

±1.08 
6.42±
1.09 

6.02ns

±1.39 
5.99 

±1.20 
5.94 

±1.25 
6.34ns

±1.15 
6.32 

±1.11 
6.32±
0.95 

100 / 1  6.16ns

±1.30 
6.22 

±1.35 
6.34 

±1.39 
5.96ns

±1.12 
5.93 

±1.25 
5.92±
1.37 

5.92ns

±1.18 
5.86 

±1.24 
5.78 

±1.36 
6.08ns

±1.08 
6.07 

±1.09 
6.08±
1.18 

100 / 3  5.94a 

±1.48 
5.31b 

±1.76 
5.22b 
±1.84 

5.90a 

±1.15 
5.33b 

±1.40 
5.20b±
1.37 

5.66ns

±1.19 
5.41 

±1.15 
5.22 

±1.13 
6.10a±
1.37 

5.42b 

±1.14 
5.30b±
1.13 

100 / 5 6.24a 
±1.41 

5.42b 

±1.40 
5.20b 
±1.47 

5.86a 
±1.25 

5.19b 

±1.25 
5.18b±
1.26 

5.64ns

±1.47 
5.37 

±1.37 
5.14 

±1.16 
5.86a±
1.26 

5.40b 

±1.19 
5.34b±
1.17 
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 จากผลตามตารางที3 4.19 พบวา่เมื3อเก็บใบเตยอบแห้งไวน้าน 2 เดือน ตวัอยา่งที3ไม่ผา่นการ

ลวก   ตวัอยา่งที3ลวก ณ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 1  3  และ 5 นาทีและตวัอยา่งที3

ลวก ณ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 1  นาทีจะมีคะแนนทางดา้นสีไม่เปลี3ยนแปลงจาก

เริ3มตน้ อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 โดยตวัอย่างที3ลวก ณ อุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 3 นาทีจะมีคะแนนมากที3สุด   

 คะแนนทางดา้นกลิ3นของทุกตวัอย่างจะไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติที3

ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95  เมื3อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดือน ยกเวน้ตวัอย่างที3ผ่านการลวก ณ 

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 3 และ 5  นาที จะมีคะแนนทางดา้นสีลดลงเมื3อเก็บไวเ้ป็น

ระยะเวลา 1 และ 2 เดือน เมื3อเทียบกบัตอนเริ3มตน้ อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อย

ละ 95โดยตวัอยา่งที3ลวก ณ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 3 นาทีจะมีคะแนนมากที3สุด   

 คะแนนทางด้านรสชาติของใบเตยอบแห้งทุกตวัอย่าง จะไม่มีการเปลี3ยนแปลงอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95เมื3อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลานาน2 เดือน         

 คะแนนทางด้านความชอบโดยรวมของใบเตยอบแห้งทุกตัวอย่างจะมีคะแนนไม่

เปลี3ยนแปลงไปอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95เมื3อเก็บไวน้าน 2 เดือน 

ยกเวน้ตวัอยา่งที3ผา่นการลวก ณ อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 3 นาที ตวัอยา่งที3ลวก ณ 

อุณหภูมิ 90องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 1 นาทีและตวัอยา่งที3ลวก ณ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส

เป็นระยะเวลา 3  และ 5 นาที เมื3อผ่านการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 2 เดือน  คะแนนทางดา้น

ความชอบโดยรวมจะลดลงตั7งแต่เดือนที3 1 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติที3ระดบัความเชื3อมั3นร้อยละ 95 

โดยตวัอยา่งที3ลวก ณ อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 3 นาทีจะมีคะแนนมากที3สุด   

 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทั7งหมดพบวา่ อุณหภูมิและเวลาในการลวก

ใบเตยสดที3 90 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 3 นาที  จะเหมาะสมที3สุดในการวจิยันี7  เนื3องจากตวัอยา่ง

ดงักล่าวไดรั้บคะแนนการยอมรับสูงที3สุด อีกทั7งผลการวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ  เคมี  อยู่

ในเกณฑ์มาตรฐานที3กาํหนดไว ้ อีกทั7งปริมาณจุลินทรียท์ั7งหมด  ปริมาณยีสต ์ รา  และปริมาณโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรีย  อยูต่ ํ3ากวา่เกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนสมุนไพรแหง้(มผช. 480/2547) 
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