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บทคัดยอ 
 
ชือ่รายงานการวิจัย   :  การศึกษาคณุภาพ และอายุการเกบ็รักษาของธัญพืชแทงพลังงานต่ําใน 
       บรรจุภัณฑประเภทตางๆ 
ชือ่ผูวิจัย     : อภิรดา รินพล  และอภิชญา ทองทับ 
ปท่ีทําการวิจัย         :   เมษายน 2551 –  กุมภาพันธ 2552 
_________________________________________________________________________________ 

 

การวิจัยเร่ืองการศึกษาคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของธัญพืชแทงพลังงาน
ต่ําในบรรจุภัณฑประเภทตางๆมีวัตถุประสงคศึกษาผลของการใชบรรจุภัณฑตางประเภทกัน และ
การใชเทคโนโลยีในการบรรจุที่แตกตางกันโดยใชการบรรจุแบบปดผนึกธรรมดา และการบรรจุแบบ
สุญญากาศ ที่มีผลตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ
ธัญพืชแทงพลังงานต่ํา 
  ผลการศึกษาพบวาการบรรจุแบบปดผนึกธรรมดาสามารถเก็บผลิตภัณฑไดนาน 80 
วันโดยบรรจุภัณฑชนิด metalizedจะสามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพไดดีที่สุด โดยมีคาความชื้น 
9.41 %  ปริมาณน้ําอิสระอยูที่ 0.609  ผลิตภัณฑมีคาความแข็ง 9.52 และมีคาความเปนกรดดางที่ 5.83  
  ผลการศึกษาคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของการบรรจุแบบปดผนึกธรรมดาใน
ผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ํา พบวาผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ําที่บรรจุในบรรจุภัณฑ 
metalized จะไดรับการยอมรับจากผูบริโภคทางดาน สี กล่ิน และความเหนียวมากที่สุด 
  ธัญพืชแทงที่บรรจุแบบสุญญากาศจะมีอายุการเก็บรักษานานประมาณ 170 วัน ชนิด
ของบรรจุภัณฑที่สามารถรักษาคุณภาพของธัญพืชแทงไดดีที่สุด คือ metalized ซ่ึงจะใหคาความชื้น
11.04%  คาปริมาณน้ําอิสระ 0.619  ผลิตภัณฑมีคาความแข็ง11.44 สวนในดานเคมีนั้นผลิตภัณฑมีคา

ความเปนกรดดาง 5.77  มีปริมาณยีสตและราต่ํากวา 1×102 cfu / g และไดรับการยอมรับทางประสาท
สัมผัสจากผูบริโภคในดานสี กล่ิน และความเหนียวมากที่สุด 
     
 



(3) 

Abstract 
 
 
Research Project Title :     Study on Quality and Shelf-life in Packaging Types  
                of Low Calorie Cereal Bars  
Researcher  :      Apirada Rinpol and Apichaya  Thongthap 
Duration :      April 2008 to February 2009 
________________________________________________________________________________ 
 
 
  Study on quality and shelf-life in packaging types of low calorie cereal bars aims to 
study the effect of using the packages with different types and the different  technologies for packing 
by using a packing machine and a vacuum packing machine that affect to the quality of physical 
chemical   microbiology and the sensory properties of low calorie cereal bars  
   From the study was found that packing machine could keep product 80 days. 
Metalized packaging was the best for keeping the quality of physical with moisture content 9.41%, 
water activity 0.609 , hardness 9.52 and pH value 5.83 
    The study of sensory evaluation of Packing machine in low calorie cereal bars was 
found that Metalized packaging got the highest scores and acceptance in colour, flavor and texture. 
   The cereal bars in vacuum packing could keep about 170 days. Metalized packaging 
could keep the best quality of the cereal bars with moisture content 11.04% , water activity 0.619, 
hardness 11.44. In chemistry : pH value 5.77 .In microbiology : yeast and mold were below than 
1×102 cfu / g and got the highest scores and acceptance in colour, flavor and texture. 
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