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บทคัดยอ 
 
ชือ่รายงานการวิจัย   :  การศึกษาคณุภาพ และอายุการเกบ็รักษาของธัญพืชแทงพลังงานต่ําใน 
       บรรจุภัณฑประเภทตางๆ 
ชือ่ผูวิจัย     : อภิรดา รินพล  และอภิชญา ทองทับ 
ปท่ีทําการวิจัย         :   เมษายน 2551 –  กุมภาพันธ 2552 
_________________________________________________________________________________ 

 

การวิจัยเร่ืองการศึกษาคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของธัญพืชแทงพลังงาน
ต่ําในบรรจุภัณฑประเภทตางๆมีวัตถุประสงคศึกษาผลของการใชบรรจุภัณฑตางประเภทกัน และ
การใชเทคโนโลยีในการบรรจุที่แตกตางกันโดยใชการบรรจุแบบปดผนึกธรรมดา และการบรรจุแบบ
สุญญากาศ ที่มีผลตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ
ธัญพืชแทงพลังงานต่ํา 
  ผลการศึกษาพบวาการบรรจุแบบปดผนึกธรรมดาสามารถเก็บผลิตภัณฑไดนาน 80 
วันโดยบรรจุภัณฑชนิด metalizedจะสามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพไดดีที่สุด โดยมีคาความชื้น 
9.41 %  ปริมาณน้ําอิสระอยูที่ 0.609  ผลิตภัณฑมีคาความแข็ง 9.52 และมีคาความเปนกรดดางที่ 5.83  
  ผลการศึกษาคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของการบรรจุแบบปดผนึกธรรมดาใน
ผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ํา พบวาผลิตภัณฑธัญพืชแทงพลังงานต่ําที่บรรจุในบรรจุภัณฑ 
metalized จะไดรับการยอมรับจากผูบริโภคทางดาน สี กล่ิน และความเหนียวมากที่สุด 
  ธัญพืชแทงที่บรรจุแบบสุญญากาศจะมีอายุการเก็บรักษานานประมาณ 170 วัน ชนิด
ของบรรจุภัณฑที่สามารถรักษาคุณภาพของธัญพืชแทงไดดีที่สุด คือ metalized ซ่ึงจะใหคาความชื้น
11.04%  คาปริมาณน้ําอิสระ 0.619  ผลิตภัณฑมีคาความแข็ง11.44 สวนในดานเคมีนั้นผลิตภัณฑมีคา

ความเปนกรดดาง 5.77  มีปริมาณยีสตและราต่ํากวา 1×102 cfu / g และไดรับการยอมรับทางประสาท
สัมผัสจากผูบริโภคในดานสี กล่ิน และความเหนียวมากที่สุด 
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Abstract 
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  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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