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บทที่ 6 
การบรรจุแบบสุญญากาศและอุณหภูมิตํ่าเพื่อยืดอายุการเก็บ

ของกวยเต๋ียวเสนสด 
 

6.1 บทนํา 
 
จากบทที่ 5 ที่ไดมีการกําหนดกลยุทธการบริหารจัดการระบบโลจิสติกสและการกระจายกวยเตี๋ยวเสนสด

พบวา ปจจัยดานการดูแลรักษาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑนั้นเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตออายุของผลิตภัณฑเสน
กวยเตี๋ยวที่สําคัญมาก ดังนั้นในกระบวนการแกปญหาและเสนอแนะแนวทางการจัดโซอุปทานของกวยเตี๋ยว
เสนสดดานบรรจุภัณฑและการเก็บรักษา คณะวิจัยจึงไดทําการทดลองในหองปฏิบัติการเพื่อทําการทดสอบ
บรรจุภัณฑและวิธีการเก็บรักษาเพื่อยืดอายุการเก็บของเสนกวยเตี๋ยวสด ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 

ขาวถูกนําไปใชแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารตางๆ ที่ใชบริโภคเปนอาหารหลักและอาหารขบเคี้ยวใน
ผลิตภัณฑดังกลาวนั้น ผลิตภัณฑเสนกวยเต๋ียว จัดเปนอาหารที่แปรรูปจากขาวที่นิยมรับประทานเปนอาหาร
มื้อหลักและรับประทานในปริมาณมาก 
 

กรรมวิธีในการผลิตกวยเตี๋ยวในทางการคาประกอบดวยขั้นตอนดังตอไปนี้คือ แชขาวในน้ําตามอัตราสวน
และเวลาท่ีกําหนด แยกขาวและลางขาวใหสะอาด นําไปโมขาวเปนแปงดวยเครื่องโมหิน แบบโมเปยก โดย
อัตราสวนน้ําตอขาวประมาณ 2 ตอ 1  แลวปรับความเขมขนของขาวตามตองการ  โดยทั่วไปน้ําแปงมีความ
เขมขนประมาณ 30-35%  คิดเปนปริมาณวัตถุดิบตอน้ําเทากับ 1 ตอ 1.8 ถึง 2.2   อาจมีการเติมเกลือ และ 
หรือ แปงมันสําปะหลังหรือแปงดัดแปรตามสูตรที่ตองการได  ตอจากนั้นสูบน้ําแปงผานสายพานนึ่งใหสุกใน
อุโมงคนึ่งไอน้ําจนสุก ลอกออกจากแผนผาสายพานหรือสายพานแผนสแตนเลส เปาลมใหเย็นลง แลวเคลือบ
ดวยน้ํามันถ่ัวลิสงหรือน้ํามันปาลมเพ่ือปองกันการเกาะติดกันของแผนแปง  (โดยทั่วไปเสนกวยเต๋ียวสดมี
ความชื้นอยูที่ประมาณ 62-66%) นําแผนแปงไปตัดเปนแผนหรือเปนเสนขนาดความกวาง 1.5–2.5 
เซนติเมตร เรียกผลิตภัณฑที่ไดวา กวยเตี๋ยวเสนใหญ หรือกวยเตี๋ยวเสนสด หากนําไปผึ่งลมใหแหงลงจนแผน
แปงเกือบแหง จากนั้นจึงนําไปตัดเปนเสนตามขนาดที่ตองการ เรียกผลิตภัณฑที่ไดวากวยเต๋ียวเสนหมาด 
เชน กวยเตี๋ยวเสนเล็ก หากนําผลิตภัณฑไปอบใหแหงสนิทจะเปนกวยเตี๋ยวเสนเล็กแหงซึ่งมีปริมาณความชื้น
ประมาณ 10-12%  ลักษณะของกวยเตี๋ยวที่ผูบริโภคใหการยอมรับเปนสวนใหญนั้น เมื่อลวกใหสุกแลวจะมี
ลักษณะนิ่ม มีความเหนียวแบบยืดหยุน โดยทั่วไปชอบสีขาว เนื้อเนียน ไมมีกล่ินแปลกปลอม มีรสชาติเค็ม
เล็กนอย (ปริมาณเกลือในน้ําแปงที่ใชประมาณ 0.5%) และมีความหอมของแปงและน้ํามันที่ใชเคลือบ (เกษม 
และคณะ 2542) 

ปจจุบันมีการเฝาระวังเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารจากหนวยงานของรัฐ ในดานความปลอดภัยจาก
เชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค สารเคมีที่ไมอนุญาตใหใช และการใชสารเติมแตงอาหารที่เกินมาตรฐานกฎหมาย
กําหนด กวยเตี๋ยวเปนผลิตภัณฑหนึ่งที่มีรายงานวามีการใชสารเติมแตงอาหารประเภทสารกันเสียเกิน
มาตรฐานกฎหมายกําหนด ไดแก สารกันเสีย เชน เบนโซเอท (benzoate) เปนตน ซึ่งกฎหมายอาหารกําหนด
ไววาผลรวมของสารกันเสียแตละประเภทที่ตรวจไดตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัม ตอ กิโลกรัม (1,000 ppm) 
วัตถุประสงคของการใชสารกันเสียในกระบวนการผลิตระดับอุตสาหกรรมคือเพ่ือยืดอายุการเก็บของเสน
กวยเตี๋ยว ไมใหเส่ือมเสียเนื่องจากการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย หากผูผลิตไมระวังและไมคํานึงถึงความ
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ปลอดภัยแกผูบริโภคเพียงเพื่อตองการใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น ก็จะมีการใชสารกันเสียใน
ปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะทางจากโรงงานถึงแหลงจําหนายเสนกวยเตี๋ยว จากการสอบถามและสํารวจการ
จําหนายเสนกวยเตี๋ยวที่จําหนายในทองตลาดในจังหวัดขอนแกน พบวาเสนกวยเตี๋ยวที่มีจําหนายในตลาดสด 
จังหวัดขอนแกน มีระยะทางการขนสงจากโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยวถึงสถานที่จําหนายเปนระยะทางหลาย
รอยกิโลเมตร บางยี่หอมีระยะทางเปนพันกิโลเมตร นอกจากนี้ระยะเวลานับจากวันผลิตจนถึงวันจําหนายนาน
เกินกวา 7 วัน โดยไมไดเก็บที่อุณหภูมิตํ่า ซึ่งเปนเพราะผลของการใชสารกันเสียระหวางการผลิต อยางไรก็
ตามในทางกฎหมายไมไดกําหนดอายุการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยวเสนสด กวยเตี๋ยวเสนสดทั่วไปมีอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองประมาณ 1-2 วัน นับตั้งแตวันที่ผลิตโดยบรรจุในถุงพลาสติกในสภาวะที่มีอากาศ อายุ
การเก็บรักษาของเสนกวยเตี๋ยวขึ้นกับพ้ืนฐานการผลิตที่สะอาด ปราศจากการปนเปอนจากปจจัยแวดลอมทั้ง
ทางตรงและทางออม รวมถึงการไมฉีกขาดของภาชนะบรรจุระหวางการขนสง และปริมาณความชื้นสุดทาย
ของเสนกวยเตี๋ยว หากปริมาณความชื้นสุดทายของเสนกวยเตี๋ยวต่ํามากจะสงผลใหเสนกวยเตี๋ยวเก็บรักษาไว
ไดนานขึ้น การเสื่อมเสียของเสนกวยเตี๋ยวเสนใหญหรือเสนสด เมื่อทิ้งไว 2-3 วัน จะมีกล่ินเปร้ียว สีเปล่ียน
และอาจพบการเจริญของเชื้อราหรือไมมีราขึ้นก็ได การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียเหลานี้สามารถชะลอการ
เพ่ิมจํานวนไดโดยจํากัดอากาศ เชน การบรรจุในสภาพสุญญากาศ และการใชอุณหภูมิตํ่าระหวางการเก็บ
รักษาและการขนสง 
 

คณะวิจัยจึงสนใจที่จะใชการบรรจุแบบสุญญากาศและการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า เพ่ือยืดอายุการเก็บ
ของกวยเตี๋ยวเสนสด โดยเลือกกวยเตี๋ยวเสนใหญเปนตัวแทนเสนสด เนื่องจากมีความชื้นสูงและเส่ือมเสียได
งายกวาเสนหมาดและเสนแหง และทําการเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาโดยประเมินจากคุณภาพทางเคมี-
กายภาพ และจุลินทรีย โดยมีวัตถุประสงคการวิจัย ดังนี้ 
 
วัตถุประสงคการวิจัย 

1.  เพ่ือเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยวเสนใหญในสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศและ
การบรรจุแบบปกติที่ปฏิบัติทั่วไป 

2.  เพ่ือเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยวเสนใหญในสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า และ
อุณหภูมิหอง 

สมมุติฐาน   
การบรรจุแบบสุญญากาศและการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าจะยืดอายุการเก็บของกวยเตี๋ยวเสนใหญไดไม

นอยกวา 7 วัน 
ขอบเขตการวิจัย 

กวยเตี๋ยวเสนสดที่ใชในการศึกษาเปนกวยเตี๋ยวเสนใหญ ซึ่งซื้อมาจากโรงงานผลิตกวยเตี๋ยวในจังหวัด
ขอนแกน จํานวน 1 โรงงาน โดยที่ไมมีการเติมสารกันเสียในกระบวนการผลิตเสนกวยเตี๋ยว และมีกําลังการ
ผลิต 1,000 กิโลกรัมตอวัน ซึ่งปกติเสนกวยเตี๋ยวจากโรงงานดังกลาวมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเพียง 
2 วัน ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสด (กวยเตี๋ยวเสนใหญ) ที่นํามาศึกษาเปนตัวอยางหลังจากผลิตเสร็จไมเกิน 5 
ชั่วโมง โดยบรรจุเสนกวยเต๋ียวแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได เปนสภาพ
เดียวกับที่นําไปจําหนายในตลาดสด ในจังหวัดขอนแกน น้ําหนักบรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม 
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6.2 วัตถุดิบ 
กวยเตี๋ยวเสนสดหรือกวยเตี๋ยวเสนใหญที่นํามาศึกษาโดยมีปจจัยที่ทําการศึกษา  2 ปจจัย คือ  
6.2.1 สภาวะการบรรจุ 

สภาวะการบรรจุ 2 ลักษณะ ไดแก บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปด
และปดได (รูปที่ 6-1) และบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท (รูปที่ 6-2)  

6.2.2 อุณหภูมิระหวางการเก็บรักษา 
อุณหภูมิระหวางการเก็บรักษา 2 ลักษณะ ไดแก อุณหภูมิหองในขณะทําการทดลอง (ประมาณ 

26 – 28 oC) และอุณหภูมิแชเย็น (ชวงอุณหภูมิระหวาง 8-10 oC) เนื่องจากเปนอุณหภูมิในตูแชเย็นโดยทั่วไป 
ซึ่งผลของอุณหภูมิตํ่าจะชวยในการยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่เติบโตไดที่อุณหภูมิปานกลาง 
(mesophile) แตในขณะเดียวกันอุณหภูมิที่ตํ่าก็จะกอใหเกิดการคืนตัวและแข็งตัวของแปง (retrogradation) 
ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการศึกษาที่ 8-10 oC เพ่ือควบคุมจุลินทรียในขณะที่อัตราการคืนตัวของแปงไมเกิดขึ้น
เร็วจนเปนผลใหเสนกวยเตี๋ยวสดกรอบและหักงาย 
 

   
 

 
 

รูปท่ี 6-1 กวยเต๋ียวเสนสดที่บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได  
(สภาพจริงที่จําหนายในตลาดสด ใน จ.ขอนแกน) 
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                  6-2a) บรรจุในถาดพลาสติก           6-2b) ซอนทับดวยถุงพลาสติกและปดผนึกแบบ

สุญญากาศ 
 

 
6-2c) สภาพของตัวอยางหลังจากทําใหถุงที่ปดผนึกแบบสุญญากาศขาดออก ตัวอยางมีลักษณะคงเดิม  

 
รูปท่ี 6-2 กวยเต๋ียวเสนสดที่บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท  

(นําเสนกวยเตี๋ยวมาทําการบรรจุใหม โดยควบคุมการปนเปอนของจุลินทรียอยางเขมงวด) 
 
 

หมายเหตุ: ระยะเวลาในการเก็บเสนกวยเตี๋ยว 
ตัวอยางที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองจะเก็บตัวอยางวันเวนวัน (0, 2, 4, 6 และ 8 วัน) และ

ตัวอยางที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า (ซึ่งมีสมมติฐานและคาดวาจะชะลอการเปลี่ยนแปลงไดดีกวา) จึงมีการ
วางแผนเก็บตัวอยางที่เปนชวงยาวมากกวาคือ 0, 4, 8, 12 และ 16 วัน ซึ่งจากผลการทดลองจะสามารถ
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วิเคราะหไดโดยประมาณวาปจจัยของอุณหภูมิและการบรรจุมีผลตออายุการเก็บเสนกวยเตี๋ยวสดที่ไมใสสาร
กันเสีย เพ่ือเปนแนวทางการวิจัยขั้นตอไปที่อาจมีการศึกษาลักษณะคุณภาพในรายละเอียดมากขึ้น  
 
6.3 การทดลอง 

6.3.1 การศึกษาหาปริมาณสารกันเสีย (วิเคราะหในรูปกรดเบนโซอิก) 
การศึกษาหาปริมาณสารกันเสีย (วิเคราะหในรูปกรดเบนโซอิก) ในเสนกวยเตี๋ยวสด เพ่ือ

ตรวจสอบปริมาณสารกันเสียในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสดที่ทําการศึกษา และเปรียบเทียบกับเสนกวยเตี๋ยวสด
ที่จําหนายในตลาดสดขอนแกน โดยทําการวิเคราะหปริมาณกรดเบนโซอิกในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด       
(ที่ทําการศึกษา) และเสนกวยเตี๋ยวสดที่จําหนายในตลาดสดขอนแกน จํานวน 3 ย่ีหอ (รูปที่ 6-3) โดยวิธี     
In house method based on Nordic Committee on Food Analysis No. 124 (1987)  

 

 
 

รูปท่ี 6-3 เสนกวยเตี๋ยวสดที่จําหนายในตลาดสดขอนแกน จํานวน 3 ย่ีหอ 
 
 

6.3.2 การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนีตอกรัมตัวอยาง, cfu/g) 
การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (โคโลนีตอกรัมตัวอยาง, cfu/g) ในเสนกวยเตี๋ยวสด ที่

สภาวะเริ่มตน (กอนทําการศึกษาสภาวะการเก็บรักษา) เพ่ือตรวจสอบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสน
กวยเตี๋ยวสดที่ทําการศึกษา และเปรียบเทียบกับเสนกวยเตี๋ยวสดที่จําหนายในตลาดสดขอนแกน โดยทําการ
วิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด (ที่ทําการศึกษา) และเสนกวยเต๋ียวสดที่
จําหนายในตลาดสดขอนแกน จํานวน 3 ย่ีหอ โดยวิธี BAM 2001 (Pour Plate Method) 

6.3.3 การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเสนกวยเต๋ียวสด ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

นาน 8 วัน และอุณหภูมิแชเย็นนาน 16 วัน เพ่ือตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดใน
ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด ที่ทําการ ศึกษา ในสภาวะการเก็บตางๆ (อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิแชเย็น) และ
สภาพการบรรจุที่มีอากาศ (บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได) และไมมี
อากาศ (บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท) โดยทําการวิเคราะหหาปริมาณ   
จุลินทรียทั้งหมด ใชวิธี BAM 2001 (Pour Plate Method) 
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6.3.4 การศึกษาคุณภาพทางเคมี-กายภาพเบื้องตน 
การศึกษาคุณภาพทางเคมี-กายภาพเบื้องตนของเสนกวยเตี๋ยวสด ระหวางการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิหองนาน 8 วัน และอุณหภูมิแชเย็นนาน 16 วัน เพ่ือตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ
ของเสนกวยเตี๋ยวสดที่ทําการศึกษา ในสภาวะการเก็บตางๆ (อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิแชเย็น) และสภาพ
การบรรจุที่มีอากาศ (บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได) และไมมีอากาศ 
(บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท) โดยทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและ
กายภาพไดแก คาความเปนกรดดาง (pH, AOAC 2005) คากิจกรรมของน้ํา (water activity, Aw) และการ
ประเมินโดยประสาทสัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฏทั่วไปและกลิ่น 
 
6.4 ผลการศึกษาและวิจารณ 

6.4.1 การศึกษาหาปริมาณสารกันเสีย (วิเคราะหในรูปกรดเบนโซอิก) ในเสนกวยเตี๋ยวสด 
ตัวอยางกวยเต๋ียวเสนสดที่นํามาศึกษาผลิตจากโรงงานผลิตกวยเต๋ียวเสนสด ในอําเภอเมือง 

จังหวัดขอนแกน ซึ่งไมมีการใชสารกันเสีย และไดเก็บตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดที่จําหนายในตลาดสด ใน
อําเภอเมือง จังหวัดขอนแกน จํานวน 3 ย่ีหอ ที่ไดรับขอมูลจากการสอบถามผูจําหนายวา มีอายุการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหองระหวางการจําหนายนานกวา 3 วัน ผลการวิเคราะหปริมาณสารกันเสีย (วิเคราะหในรูปกรด
เบนโซอิก) ในเสนกวยเตี๋ยวสดแสดงในตารางที่ 6-1 

จากตารางที่ 6-1 ปริมาณสารกันเสียที่วิเคราะหในรูปกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวจากแหลง
ตางๆที่จําหนายในจังหวัดขอนแกน มีจํานวน 1 ย่ีหอ (ตัวอยาง A) ที่มีปริมาณเกินมาตรฐานอาหารสากล 
(Codex) ในเร่ืองการใชสารกันเสียในอาหาร ไดกําหนดใหมีกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวไดไมเกิน 1,000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม กวยเต๋ียวยี่หอดังกลาวมีปริมาณเกินที่กําหนดประมาณ 2 เทา (1,915 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม) และเสนกวยเตี๋ยวอื่นๆ (ตัวอยาง B และ C) มีปริมาณอยูในเกณฑมาตรฐานกําหนด (950 และ 501 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) และไมพบปริมาณกรดเบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวที่ทําการศึกษาจากตัวอยางที่ KK 1-4 
หากผูบริโภครับประทานเสนกวยเตี๋ยวที่มีปริมาณสารกันเสียในปริมาณสูงหรือเกินเกณฑมาตรฐานกําหนด จะ
สงผลตอตับและไตของผูบริโภค การใชสารกันเสียในกวยเตี๋ยวเสนสดในปริมาณสูง เนื่องจากเสนกวยเตี๋ยว
เปนวัตถุดิบที่ใชปรุงอาหารไดหลายชนิด ทําใหมีการแขงขันทางการตลาดสูง จากกวยเตี๋ยวเสนสดที่มีอายุการ
เก็บรักษาสั้นมาก มีอายุการเก็บเพียง 1-2 วัน เทานั้น ผูประกอบการจึงเติมสารกันเสียลงในน้ําแปงระหวาง
การผลิตเสนกวยเตี๋ยวเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเตี๋ยว ทําใหยืดระยะเวลาการจําหนาย โดยจะเห็น
ไดจากตารางที่ 6-1 ซึ่งปริมาณกรดเบนโซอิกที่ทําการตรวจวัดในกวยเต๋ียวเสนสดที่ผลิตนอกเขตจังหวัด
ขอนแกน (ตัวอยาง A-C ) จะมีการใชสารกันเสียในปริมาณสูง หากระยะทางจากโรงงานผลิตเสนกวยเตี๋ยว
ไกลจากแหลงจําหนายก็จะมีการใชสารกันเสีย (เบนโซเอท: benzoate) ในปริมาณมาก ขณะที่กวยเตี๋ยวเสน
สดที่ผลิตในโรงงานผลิตที่แจงวาทางโรงงานไมใสสารกันเสียระหวางการผลิตเสนกวยเตี๋ยว จะตรวจไมพบ
ปริมาณกรดเบนโซอิกในตัวอยาง และเพ่ือเปนการยืนยันการบรรจุแบบสุญญากาศและการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตํ่า จะยืดอายุการเก็บของกวยเตี๋ยวเสนสดใหนานขึ้นได ซึ่งการยืดอายุการเก็บรักษากวยเตี๋ยวเสนสด
ไมมีผลมาจากการใชสารกันเสีย และพบวากวยเตี๋ยวเสนสดที่นํามาศึกษา ตรวจไมพบกรดเบนโซอิกทั้งสภาวะ
เริ่มตนของการศึกษา (เสนกวยเต๋ียวจะบรรจุบรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและ
ปดได, ตัวอยางที่ KK 1-3)  และสภาวะที่กวยเต๋ียวเสนสดผานการเก็บรักษานาน 8 วันในสภาวะการบรรจุ
แบบสุญญากาศและการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิตํ่า (ตัวอยางที่ KK 4) 
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ตารางที่ 6-1 ปริมาณกรดเบนโซอิก (Benzocic acid, mg/kg) ในเสนกวยเตี๋ยวจากแหลงตางๆ ที่จําหนายใน
จังหวัดขอนแกน 

ตัวอยาง แหลงที่มา สภาวะการศึกษา ลักษณะและสภาพตัวอยาง 
ปริมาณกรดเบนโซอิก 
(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

A ก วย เ ต๋ี ย ว  จาก
แหลงที่ 1 
(จ.เพชรบูรณ) * 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา  

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบเปดและปดได 

1,915 

B ก วย เ ต๋ี ย ว  จาก
แหลงที่ 2  
(จ.นครปฐม) * 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบเปดและปดได 

950 

C ก วย เ ต๋ี ย ว  จาก
แหลงที่ 3  
(จ.กาฬสินธุ) * 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบเปดและปดได 

501 

KK 1 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(1) ** 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุง
แบบเปดและปดได 

ไมพบ *** 

KK 2 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(2) ** 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุง
แบบเปดและปดได 

ไมพบ *** 

KK 3 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(3) ** 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุง
แบบเปดและปดได  

ไมพบ *** 

KK 4 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(4) ** 

เก็บรักษานาน 8 วัน 
ที่อุณหภูมิ  
แชเย็น 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุในถาด
พลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศปดสนิท  

ไมพบ *** 

หมายเหตุ * ไมระบุวันที่ผลิต  
** ตัวอยางหลังจากผลิตเสร็จไมเกิน 5 ช่ัวโมง กอนนํามาศึกษา 
* หากตัวอยางมีปริมาณกรดเบนโซอิกตํ่ากวาหรือเทากับ 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือไมมี จะรายงานผล
วา “ไมพบ” 

 
6.4.2 การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเสนกวยเตี๋ยวสด ท่ีสภาวะเริ่มตน (กอนทําการ 

ศึกษาสภาวะการเก็บรักษา) 
ผลการวิเคราะหหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสด จากโรงงานผลิตที่ไมมี

การใชสารกันเสียในอําเภอเมือง จังหวัดขอนแกน พบวา ทุกตัวอยาง (ตัวอยาง KK 1-3) ที่สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 3.2 – 6.9 x 10 7 cfu/g ซึ่งปริมาณจุลินทรียที่ตรวจพบสูงกวา
ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดที่มีการใชสารกันเสียทั้ง 3 ย่ีหอ ที่มีแหลงผลิตนอกเขต จังหวัดขอนแกน  (ตัวอยาง 
A-C) ซึ่งพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูระหวาง 4.7 x 10 2 – 1.4 x 10 5 cfu/g ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณสารกัน
เสียที่ใชในระหวางการผลิตชวยลดและชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย แมวาตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวทั้ง 
3 ย่ีหอ จะไมไดระบุวันที่ผลิตไวที่ภาชนะบรรจุ แตจากระยะทางจากแหลงที่ผลิตที่อยูนอกเขตจังหวัดขอนแกน
ถึงสถานที่จําหนายในตลาดสด จังหวัดขอนแกน และขอมูลจากการสอบถามผูจําหนายตัวอยางเสนกวยเต๋ียว
ทั้ง 3 ย่ีหอ (ตัวอยาง A-C) ตัวอยางทั้ง 3 นาจะผลิตมาแลวอยางนอย 1 วัน กอนวันที่ซื้อตัวอยางมาเพื่อ
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การศึกษา นอกจากนี้ผูจําหนายยังใหขอมูลวากวยเตี๋ยวทั้ง 3 ย่ีหอ มีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองระหวาง
รอการจําหนายนานกวา 3 วัน โดยที่เสนกวยเตี๋ยวยังไมเสีย ซึ่งอายุการเก็บรักษาที่นานกวา และปริมาณ     
จุลินทรียในระดับที่ตํ่ากวานี้สอดคลองกับปริมาณกรดเบนโซอิกที่พบอยูในเสนกวยเตี๋ยว ซึ่งสารกันเสียชนิดนี้
มีคุณสมบัติในการยับย้ังจุลินทรียที่เปนสาเหตุสําคัญในการเสื่อมเสียของเสนกวยเตี๋ยว ผลการวิเคราะห
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเสนกวยเตี๋ยวสดที่ผลิตภายในเขตและนอกเขต อ.เมือง จ.ขอนแกน แสดงในตาราง
ที่ 6-2   

สําหรับตัวอยาง KK 4 เปนเสนกวยเตี๋ยวจาก จ.ขอนแกน ที่มีการบรรจุในถาดพลาสติกปดดวย
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท และไดทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นนาน 8 วัน กอนนํามาวิเคราะห
หาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 1.4 x 10 7 cfu/g  (ตารางที่ 6-2) เมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของตัวอยาง KK 4 และตัวอยาง KK 1-3 (เสนกวยเตี๋ยวบรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได ที่สภาวะเริ่มตนของการศึกษา) พบวาปริมาณ         
จุลินทรียทั้งหมดของตัวอยาง KK 4 (1.4 x 10 7 cfu/g)  มีปริมาณต่ํากวาตัวอยาง KK 1-3 (3.2 – 6.9 x 10 7 
cfu/g) ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของ KK 4 ตํ่ากวา เนื่องจากการกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุจะยับย้ัง
การเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ใชอากาศในการเจริญเติบโต (aerobic microorganism ) และการใชอุณหภูมิ
ตํ่าในระหวางการเก็บรักษาจะชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ไมใชอากาศ (anaerobic microorganism ) 
หรือใชอากาศเล็กนอยในการเจริญเติบโต (facultative microorganisms ) (Harrigan, 1998; Pelczar, Reid, 
Chan, 2000) อยางไรก็ตามปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของตัวอยาง KK 4 คงมีคาสูงกวากวยเตี๋ยวทั้ง 3 ย่ีหอที่
ผลิตนอกเขตจังหวัดขอนแกน เปนผลเนื่องจากปริมาณจุลินทรียเริ่มตนที่สูงกวาตั้งแตกอนทําการเก็บรักษา 
(อยูในชวง 3.2 – 6.9 x 10 7 cfu/g)  ดังนั้นหากโรงงานที่ผลิตเสนกวยเตี๋ยวมีการควบคุมสุขลักษณะการผลิตที่
ดี ผานเกณฑมาตรฐานความปลอดภัยจีเอ็มพี (Good Manufacturing Pactice) ปริมาณจุลินทรียในเสน
กวยเตี๋ยวหลังจากการผลิตก็จะมีปริมาณต่ํา ซึ่งจะชวยใหเสนกวยเตี๋ยวมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น การ
เลือกใชสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศและการใชอุณหภูมิตํ่าจะชวยชะลอการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย เปน
การชวยใหอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเตี๋ยวสดนานยิ่งขึ้น ซึ่งเปนวิธีหนึ่งที่ทดแทนการใชสารกันเสียได  

 
ตารางที่ 6-2 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count, cfu/g) ในเสนกวยเตี๋ยวจากแหลงตางๆ ที่

จําหนายในจังหวัดขอนแกน 

ตัวอยาง แหลงที่มา สภาวะการศึกษา ลักษณะและสภาพตัวอยาง 
ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด (cfu/g) 

A ก วย เ ต๋ี ย ว  จาก
แหลงที่ 1  
(จ.เพชรบูรณ) * 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา  

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบเปดและปดได 

4.3 x 10 3 

B ก วย เ ต๋ี ย ว  จาก
แหลงที่ 2  
(จ.นครปฐม) * 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบเปดและปดได 

4.7 x 10 2 

C ก วย เ ต๋ี ย ว  จาก
แหลงที่ 3  
(จ.กาฬสินธุ) * 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบเปดและปดได 

1.4 x 10 5 

KK 1 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(1) ** 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุง
แบบเปดและปดได 

5.8 x 10 7  
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ตัวอยาง แหลงที่มา สภาวะการศึกษา ลักษณะและสภาพตัวอยาง 
ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด (cfu/g) 

KK 2 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(2) ** 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุง
แบบเปดและปดได 

6.9 x 10 7  
 

KK 3 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(3) ** 

สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุง
แบบเปดและปดได  

3.2 x 10 7 
 

KK 4 กวยเต๋ียว จาก จ.
ขอนแกน(4) ** 

เก็บรักษานาน 8 วัน 
ที่อุณหภูมิ  
แชเย็น 

ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุในถาด
พลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศปดสนิท  

1.4 x 10 7 
 

หมายเหตุ * ไมระบุวันที่ผลิต  
** ตัวอยางหลังจากผลิตเสร็จไมเกิน 5 ช่ัวโมง กอนนํามาศึกษา 

 
เมื่อเปรียบเทียบผลของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ทําการตรวจวัด (ตารางที่ 6-2) กับมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกวยเตี๋ยวที่กําหนดใน มอก. 959-2533 ซึ่งไดระบุเกณฑปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่
อนุญาตใหมีไดไมเกิน 1.0 x 10 3 cfu/g ซึ่งพบวามีกวยเตี๋ยวเพียง 1 ตัวอยางที่ผานเกณฑปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมดที่อนุญาตใหมีไดในกวยเตี๋ยวคือ กวยเต๋ียวที่ซื้อมาจากตลาดสด ซึ่งเปนกวยเต๋ียวตัวอยาง B ที่มี
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 4.7 x 10 2 cfu/g และในตัวอยางกวยเตี๋ยวที่ไมมีการใชสารกันเสียทุกตัวอยาง 
(ตัวอยาง KK 1-4) มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ตรวจวิเคราะหไดคอนขางสูงเฉล่ียประมาณ 5.8 x 10 7 cfu/g 
ซึ่งเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกวยเตี๋ยว ที่กําหนดใน มอก. 959-2533 การที่เสนกวยเต๋ียวมี
ปริมาณจุลินทรียที่สูงจะทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง จึงทําใหผูประกอบการจําเปนตองใชสารกัน
เสียเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา หากมีการใชปริมาณที่ไมเหมาะสมหรือเลือกใชชนิดที่ไมอนุญาตใหใชในอาหาร 
ก็จะเกิดผลเสียตอผูบริโภคและกอใหเกิดความเสียหายในดานชื่อเสียงของโรงงาน การเลือกใชภาชนะบรรจุ 
สภาวะการบรรจุและการกําจัดอากาศภายในภาชนะบรรจุ จะเปนแนวทางที่ทดแทนการใชวัตถุกันเสียเพ่ือยืด
อายุของเสนกวยเตี๋ยวใหนานขึ้น  
 

6.4.3 การศึกษาหาปริมาณจุลนิทรียท้ังหมดในเสนกวยเตี๋ยวสดที่ใชลักษณะการบรรจุ 2 แบบ 
การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในเสนกวยเตี๋ยวสดที่ใชลักษณะการบรรจุ 2 แบบ (มีอากาศ

และไมมีอากาศ) ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 2 วัน เพ่ือตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงปริมาณ      
จุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด ที่ทาํการ ศึกษาเบื้องตน เสนกวยเต๋ียวจะบรรจุในภาชนะบรรจุใน
สภาพการบรรจุที่มีอากาศ (บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได) และเสน
กวยเตี๋ยวที่บรรจุในภาชนะบรรจุในสภาพที่ไมมีอากาศ (บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศปดสนิท) มีสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง นาน 2 วัน ผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรีย
ทั้งหมดเฉล่ีย แสดงในตารางที่ 6-3  

จากตารางที่ 6-3 ตัวอยางทั้ง 2 ที่มีลักษณะการบรรจุที่แตกตางกัน พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เฉล่ียเพ่ิมสูงขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นเปน 2 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางที่สภาวะเริ่มตน
ของการศึกษา (0 วัน) และพบวาในตัวอยางที่มีการกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (แบบไมมีอากาศ, M3-
M4) มีการเพิ่มขึ้นของปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ในอัตราการเพิ่มขึ้นที่ตํ่ากวาในตัวอยางที่ไมมีการกําจัดอากาศ
ออกจากภาชนะบรรจุ (แบบมีอากาศ, M1-M2) คือ จาก 6.4 x 10 7  เปน 7.4 x 10 7 cfu/g และ 6.3 x 10 7 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 6-10 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

เปน 10.0 x 10 7 cfu/g ตามลําดับ การกําจัดอากาศสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรียชนิดที่ใช
อากาศ ซึ่งเปนสาเหตุหลักที่ทําใหกวยเตี๋ยวมีอายุการเก็บส้ัน โดยการปนเปอนมาระหวางการผลิต เครื่องมือ
และอุปกรณที่ใชในกระบวนการผลิตไมสะอาด เปนตน และเมื่อทําการเก็บรักษาเสนกวยเตี๋ยวสดนาน 2 วัน 
ตัวอยาง M2 ที่ใชการบรรจุแบบมีอากาศมีกล่ินผิดปกติ ไดแก กล่ินหืนของน้ํามัน ซึ่งไมพบในตัวอยาง M4 ที่
ใชการบรรจุแบบสุญญากาศ การกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ ยังชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของน้ํามันที่เคลือบอยูที่เสนกวยเตี๋ยวกับอากาศที่อยูภายในภาชนะบรรจุ ซึ่งปองกันไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลง
ของน้ํามันที่จะทําใหเกิดสารประกอบที่ระเหยไดที่มีกล่ินหืนของน้ํามัน จากการประเมินลักษณะปรากฏทั่วไป
โดยการสังเกตของผูทดสอบพบวา ตัวอยาง M 4 (เก็บนาน 2 วัน) ยังคงมีลักษณะดีในดานสี กล่ิน เนื้อสัมผัส 
(การดึงใหเสนขาดและการบดขยี้ดวยนิ้วมือ) ใกลเคียงกับตัวอยาง M 3 (ณ สภาวะเริ่มตนของการศึกษา) และ
ไมมีกล่ินรสผิดปกติ ตัวอยางดังกลาวยังไมเกิดการเสื่อมเสียเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 2 วัน ขณะที่
ตัวอยาง M 2 มีกล่ินหืนและเสนกวยเตี๋ยวขาดงาย แตไมมีรสเปรี้ยว  

 
ตารางที่ 6-3 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเฉลี่ย (cfu/g) ในเสนกวยเตี๋ยวที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

นาน 2 วัน  

ช่ือ
ตัวอยาง ลักษณะและสภาพตัวอยาง 

ระยะเวลาการเกบ็
รักษา (วัน) 

ที่อุณหภมูิหอง 

ปริมาณ 
จุลินทรยีทั้งหมด 

(cfu/g) 
M 1 ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหู

ห้ิวมัดปากถุงแบบเปดและปดได  
0 6.3 x 10 7 

(± 0.5) 
M 2 ตัวอยางมีกลิ่นผดิปกติ บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมี

หูห้ิวมัดปากถุงแบบเปดและปดได  
2 1.0 x 10 8 

(± 0.05) 
M 3 ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุในถาดพลาสติกปดดวย

ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท 
0 6.4  x 10 7 

(± 0.4) 
M 4 ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุในถาดพลาสติกปดดวย

ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท 
2 7.4  x 10 7 

(± 0.07) 
หมายเหตุ N = 2 
 

6.4.4 การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเสนกวยเตี๋ยวสด ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง นาน 8 วัน 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเต๋ียวสด ระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหองนาน 8 วัน โดยตัวอยางบรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได 
(NR 1-8) ดังแสดงในตารางที่ 6-4 และการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด 
โดยตัวอยางบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท (VR 1-8) ดังแสดงในตารางที่ 
6-5 

 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 6-11 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 6-4 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ในเสนกวยเต๋ียวบรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัด
ปากถุงแบบเปดและปดได (Normal Packaging) สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (Room 
Temperature) นาน 8 วัน 

ช่ือ
ตัวอยาง 

ลักษณะและสภาพตัวอยาง 
ระยะเวลาการเกบ็

รักษา (วัน) 
ที่อุณหภมูิหอง 

ปริมาณ 
จุลินทรยีทั้งหมด 

(cfu/g) 
NR 1 ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหู

ห้ิวมัดปากถุงแบบเปดและปดได  
0 5.8 x 10 7 

NR 2 ตัวอยางมีกลิ่นหืน บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิว
มัดปากถุงแบบเปดและปดได  

2 1.1 x 10 8 

NR 4 ตัวอยางมีกลิ่นหืน กลิ่นออกเปรี้ยว มีสีผิดปกติ 
 บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุงแบบ
เปดและปดได  

4 2.2 x 10 8 
 

NR 6 ตัวอยางเละ กลิ่นเปรี้ยวรุนแรง มีสีผิดปกติและพบจุดสีของ
เช้ือจุลินทรีย 
บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุงแบบเปด
และปดได 

6 3.4 x 10 8 

NR 8 ตัวอยางมีน้ําเยิ้ม เสนเละมาก กลิ่นเปรี้ยวรุนแรง มีสีผิดปกติ
และพบจุดสีของเชื้อจุลินทรีย 
บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุงแบบเปด
และปดได  

8 4.8 x 10 8 

 
จากตารางที่ 6-4 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองของเสนกวยเตี๋ยวสดนาน 8 วัน        

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเพิ่มสูงขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยเปรียบเทียบกับ
ตัวอยางที่สภาวะเริ่มตนของการศึกษา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเพ่ิมจาก 5.8 x 10 7 เปน         
4.8 x 10 8 cfu/g และพบวาตัวอยาง NR 2 มีกล่ินผิดปกติคือ กล่ินหืน เมื่อเก็บนาน 2 วัน และมีปริมาณ       
จุลินทรียทั้งหมดเทากับ 1.1 x 10 8 cfu/g และเมื่อเก็บรักษานานกวา 2 วัน ตัวอยาง NR 4-8 มีปริมาณ        
จุลินทรียทั้งหมดอยูระหวาง 2.2 x 10 8 - 4.8 x 10 8 cfu/g และไมเหมาะที่จะนํามาบริโภคเนื่องจากตัวอยางมี
น้ําเยิ้ม เสนเละมาก กล่ินเปร้ียวรุนแรง มีสีผิดปกติและพบจุดสีของเชื้อจุลินทรีย  จากการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ปรากฏ คุณภาพดานกลิ่น ในลักษณะที่ไมพึงประสงค (กล่ินหืน กล่ินหมักหรือกล่ินเปร้ียว สีเขียว สีเหลืองและ
จุดสีของเชื้อจุลินทรีย) และปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่พบในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสดที่บรรจุแบบปกติใน
ถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได ทําใหเสนกวยเตี๋ยวสดเริ่มผิดปกติในวันที่ 2  และในทุก
ตัวอยางที่เก็บรักษาครบ 8 วัน จึงกลาวไดวาเมื่อเก็บรักษาเสนกวยเตี๋ยวสดไวที่อุณหภูมิหองจะมีอายุการเก็บ
รักษาไดไมเกิน 2 วัน 
 
 
 
 
 



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 6-12 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตารางที่ 6-5 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ในเสนกวยเตี๋ยวบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศปดสนิท (Vacuum Packaging) สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (Room 
Temperature) นาน 8 วัน 

ช่ือ
ตัวอยาง ลักษณะและสภาพตัวอยาง ระยะเวลาการเกบ็

รักษา (วัน) 
ปริมาณเชือ้จุลินทรีย
ทั้งหมด (cfu/g) 

VR 1 ตัวอย างมีสภาพปกติ  บรรจุ ในถาดพลาสติกปดดวย
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท 

0 6.9 x 10 7 

VR 2 ตัวอย างมีสภาพปกติ  บรรจุ ในถาดพลาสติกปดดวย
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท  

2 7.4 x 10 7 

VR 4 ตัวอยางเริ่มมีกลิ่นผิดปกติ  
บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปด
สนิท 

4 3.6 x 10 8 

VR 6 ตัวอยางมีกลิ่นเปรี้ยว และพบจุดสีของเชื้อจุลินทรีย 
บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปด
สนิท  

6 1.0 x 10 8 

VR 8 ตัวอยางมีกลิ่นเปรี้ยวรุนแรง และเสนขาดงาย 
บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปด
สนิท 

8 1.8 x 10 8 

 
จากตารางที่ 6-5 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองของเสนกวยเต๋ียวสดที่มีลักษณะการบรรจุ

แบบสุญญากาศนาน 8 วัน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเพิ่มสูงขึ้น เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 
โดยเปรียบเทียบกับตัวอยางที่สภาวะเริ่มตนของการศึกษา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเพ่ิมจาก
ปริมาณ 6.9 x 10 7 เปน 1.8 x 10 8 cfu/g  และเมื่อพิจารณาที่ระยะเวลาการเก็บรักษาตัวอยางตั้งแตวันที่เริ่ม
ศึกษา (VR 1) และท่ีระยะเวลาการเก็บรักษานาน 4 วัน (VR 4) ปริมาณจุลินทรียเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ จาก 6.9 x 
107 เปน 3.6 x 108 cfu/g และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานกวา 4 วัน ตัวอยางกวยเต๋ียว VR 4-8 มี
ปริมาณจุลินทรียลดลงจาก 3.6 x 108 เปน 1.8 x 108 cfu/g การลดลงของปริมาณจุลินทรียอาจเปนผลมาจาก
การที่จุลินทรียเจริญเติบโตและผลิตสารประกอบที่ใหกล่ินรสเปรี้ยว และสารประกอบอื่นๆ จนทําใหสภาพไม
เหมาะสมกับการเจริญเติบโตและเพิ่มปริมาณของจุลินทรีย (Pelczar et al, 2000) จากลักษณะและสภาพ
ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิทในวันที่ 3  ของการ
เก็บรักษายังมีสภาพเชนเดียวกับกวยเตี๋ยวที่ทําการเก็บวันที่ 2 และนอกจากนี้ยังพบวาตัวอยาง VR 4 เริ่มมี
กล่ินผิดปกติเมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเทากับ 3.6 x 10 8 cfu/g และเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานกวา 4 วัน คือ ตัวอยาง VR 4-8 ซึ่งตัวอยางไมเหมาะที่จะนํามาบริโภคเนื่องจาก
ตัวอยางมีกล่ินเปร้ียวและพบจุดสีของเชื้อจุลินทรีย จากลักษณะที่ไมพึงประสงค เชน การเปล่ียนแปลงลักษณะ
ปรากฏ การเกิดกลิ่นเปรี้ยว เสนขาดงายและปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่บรรจุแบบใน
ถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท ทําใหเสนกวยเตี๋ยวมีอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองไมเกิน 4 วัน  

เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด ระหวางการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง นาน 8 วัน (ตารางที่ 6-4 และ 6-5) ของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวบรรจุในถาดพลาสติก
ปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท (Vacuum Packaging) และเสนกวยเตี๋ยวบรรจุแบบปกติใน
ถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได (Normal Packaging) พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดใน



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 6-13 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ตัวอยางมากกวา 1.0 x 10 8 cfu/g จะทําใหคุณภาพของเสนกวยเตี๋ยวลดลงและเกิดการเนาเสียขึ้น และการ
บรรจุแบบสุญญากาศจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเตี๋ยวสด ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
เพ่ิมขึ้นเปน 2 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับการบรรจุแบบมีอากาศ 

 
6.4.5 การศึกษาหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเสนกวยเตี๋ยวสด ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ

แชเย็น นาน 16 วัน 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเต๋ียวสด ระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิแชเย็น นาน 16 วัน โดยตัวอยางบรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปด
ได (NC 1-16) ดังแสดงในตารางที่ 6-6 และการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยว
สด โดยตัวอยางบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท (VC 1-8) ดังแสดงใน
ตารางที่ 6-7  

 
ตารางที่ 6-6 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ในเสนกวยเต๋ียวบรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัด

ปากถุงแบบเปดและปดได (Normal Packaging) สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น 
(Chilling Temperature) นาน 16 วัน 

ช่ือ
ตัวอยาง 

ลักษณะและสภาพตัวอยาง ระยะเวลาการเกบ็
รักษา (วัน) 

ปริมาณเชือ้จุลินทรีย
ทั้งหมด (cfu/g) 

NC 1 ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหู
ห้ิวมัดปากถุงแบบเปดและปดได  

0 6.0 x 10 7 

NC 4 ตัวอยางมีสภาพปกติ บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหู
ห้ิวมัดปากถุงแบบเปดและปดได  

4 4.4 x 10 7 

NC 8 ตัวอยางมีสภาพปกติ เสนขาดงายข้ึน  
บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุงแบบเปด
และปดได  

8 3.2 x 10 7 

NC 12 ตัวอยางมีกลิ่นเปรี้ยว เสนขาดงาย 
บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุงแบบเปด
และปดได 

12 4.2 x 10 7 

NC 16 ตัวอยางมีกลิ่นเปรี้ยว เสนขาดงาย มีสีผิดปกติ 
บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัดปากถุงแบบเปด
และปดได  

16 4.3 x 10 7 

 
จากตารางที่ 6-6 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นของเสนกวยเตี๋ยวสด นาน 16 วัน   

ตัวอยางกวยเตี๋ยว (NC 1-16) มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดต่ําลงเล็กนอย เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 
โดยเปรียบเทียบกับตัวอยางที่สภาวะเริ่มตนของการศึกษา ตัวอยางมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดลงจาก     
6.0 x 10 7 เปน 4.3 x 10 7 cfu/g  และพบวาตัวอยาง NC 8 (ระยะเวลาการเก็บรักษาเสนกวยเตี๋ยวนาน 8 วัน) 
มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 3.2 x 10 7 cfu/g มีลักษณะปรากฏโดยรวมใกลเคียงกับตัวอยางที่สภาวะ
เริ่มตนของการศึกษา (NC 1) ยกเวนคุณภาพดานความเหนียวของเสนกวยเต๋ียว และเมื่อพิจารณาเสน
กวยเตี๋ยวที่เก็บรักษานาน 12 วัน (NC 12)  เสนกวยเตี๋ยวมีกล่ินเปร้ียว เสนมีลักษณะที่ขาดงายและนิ่ม (เมื่อ
ทิ้งตัวอยางใหมีอุณหภูมิใกลเคียงอุณหภูมิหอง ประมาณ 60 นาที) เสนกวยเตี๋ยวมีสีผิดปกติ เชน สีออกเขียว 
และตัวอยาง NC 12 มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 4.2 x 10 7 cfu/g สําหรับตัวอยาง NC 16 ที่มีระยะเวลา



โครงการศึกษากระบวนการจัดการโซอุปทานและการกระจายของกวยเตี๋ยวเสนสด 6-14 
 

 
      สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 

การเก็บรักษานาน 16 วัน มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 4.3 x 10 7 cfu/g และมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ในดานตางๆ ที่ไมพึงประสงคเพ่ิมขึ้น จากการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสดที่บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได  
กวยเตี๋ยวที่บรรจุในถุงพลาสติกแบบเปดปดไดและเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า เริ่มผิดปกติในสวนของเสนขาดงาย
ขึ้น ในวันที่ 8 แตไมพบกล่ินผิดปกติใดๆ จนถึงวันที่ 11 และในตัวอยางที่เก็บรักษาตั้งแต 12 วัน จนครบ 16 
วัน เริ่มมีกล่ินเปร้ียวและสังเกตเห็นมีสีผิดปกติบนเสนกวยเตี๋ยว ทําใหเสนกวยเตี๋ยวสดมีอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแชเย็นไมเกิน 8 วัน 

แมวาปริมาณจุลินทรียในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า (NC 1-16) ไม
เพ่ิมตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นเชนเดียวกับตัวอยางที่ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (NR 1-8) แต
ตัวอยางมีการเปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏ และคุณภาพดานกลิ่นในลักษณะที่ไมพึงประสงคเชนเดียวกัน เมื่อ
ทําการเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของตัวอยาง NC 8 และตัวอยาง NR 2 พบวาอายุการเก็บรักษาของ
ตัวอยาง NC 8 และ NR 2 เปน 8 วัน และ 2 วัน ตามลําดับ ดังนั้นสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น จะ
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเตี๋ยวสดที่มีการบรรจุแบบมีอากาศ คือ ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่บรรจุ
แบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได (ตัวอยาง NC) ใหนานขึ้น ซึ่งเพ่ิมขึ้นเปน 4 
เทา คือจาก 2 วัน เปน 8 วัน  

 
ตารางที่ 6-7 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ในเสนกวยเตี๋ยวบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ

สุญญากาศปดสนิท (Vacuum Packaging) สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น (Chilling 
Temperature) นาน 16 วัน 

ช่ือ
ตัวอยาง ลักษณะและสภาพตัวอยาง ระยะเวลาการเกบ็

รักษา (วัน) 
ปริมาณเชือ้จุลินทรีย
ทั้งหมด (cfu/g) 

VC 1 ตัวอย างมีสภาพปกติ  บรรจุ ในถาดพลาสติกปดดวย
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท 

0 6.2 x 10 7 

VC 4 ตัวอย างมีสภาพปกติ  บรรจุ ในถาดพลาสติกปดดวย
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท  

4 2.7 x 10 7 

VC 8 ตัวอย างมีสภาพปกติ  บรรจุ ในถาดพลาสติกปดดวย
ถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท 

8 1.6 x 10 7 

VC 12 ตัวอยางมีสภาพปกติ กลิ่นปกติ เสนขาดงายข้ึน  
 บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ
ปดสนิท  

12 0.9 x 10 7 

VC 16 ตัวอยางเริ่มมีกลิ่นผิดปกติ เสนขาดงาย 
บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปด
สนิท 

16 1.4 x 10 7 

 
จากตารางที่ 6-7 ที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นของเสนกวยเต๋ียวสด นาน 16 วัน   

ตัวอยางกวยเตี๋ยวที่บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท (VC 1-16) มีปริมาณ   
จุลินทรียทั้งหมดลดต่ําลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยเปรียบเทียบกับตัวอยางที่สภาวะเริ่มตนของ
การศึกษา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางลดลงจาก 6.2 x 10 7 เปน 1.1 x 10 7 cfu/g และพบวาตัวอยาง 
VC 12 (ระยะเวลาการเก็บรักษาเสนกวยเตี๋ยวนาน 12 วัน) มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 0.9 x 10 7 cfu/g 
มีลักษณะปรากฏโดยรวมใกลเคียงกับตัวอยางที่สภาวะเริ่มตนของการศึกษา (VC 1) ยกเวนคุณภาพดาน
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ความเหนียวของเสนกวยเตี๋ยว และเมื่อพิจารณาเสนกวยเตี๋ยวที่เก็บรักษานาน 16 วัน (VC 16)  ตัวอยางเริ่ม
มีกล่ินผิดปกติและเสนขาดงาย ตัวอยางมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 1.4 x 10 7 cfu/g จากลักษณะที่ไม
พึงประสงค เชน การเกิดกลิ่นผิดปกติ เสนขาดงายและปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่
บรรจุแบบในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท และท่ีสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
แชเย็น เริ่มเสนขาดงายขึ้นในวันที่ 12 โดยตัวอยางที่เก็บนาน 11 วัน เสนยังมีสภาพคงเดิมเชนเดียวกับสภาพ
เสนกอนการเก็บรักษาและไมพบการเปล่ียนแปลงกล่ิน ทําใหเสนกวยเตี๋ยวมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 12 วัน 

เมื่อทําการเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวสด ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแชเย็น นาน 16 วัน (ตารางที่ 6-6 และ 6-7) ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวบรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบ
มีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได (NC 1-16) และเสนกวยเต๋ียวบรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติก
แบบสุญญากาศปดสนิท (VC 1-16) พบวาอายุการเก็บรักษาของตัวอยาง NC 8 และ VC 12 เปน 8 วัน และ 
12 วัน ตามลําดับ การบรรจุแบบสุญญากาศจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเต๋ียวสด ที่สภาวะการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นเพ่ิมขึ้นอีก 4 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับการบรรจุแบบปกติที่มีอากาศ  

เมื่อทําเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาของตัวอยาง VC คือ ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่บรรจุในถาด
พลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท และทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น กับ ตัวอยาง NR 
คือ ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได และทําการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พบวา ตัวอยาง VC และ ตัวอยาง NR มีอายุการเก็บรักษาเปน 12 วัน และ 2 วัน 
ตามลําดับ  

ดังนั้น การบรรจุแบบสุญญากาศและสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นจะชวยยืดอายุการเก็บ
รักษาของเสนกวยเตี๋ยวสดเพิ่มขึ้นเปน 6 เทา คือจาก 2 วัน เปน 12 วัน  
 

6.4.6 การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพเบื้องตนของเสนกวยเตี๋ยวสด 
การศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพเบื้องตนของเสนกวยเตี๋ยวสด ระหวางการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ หอง นาน 8 วัน และอุณหภูมิแชเย็น นาน 16 วัน เพ่ือตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี
และกายภาพ ของเสนกวยเตี๋ยวสดที่ทําการศึกษา ในสภาวะการเก็บรักษาที่แตกตางกัน คือ อุณหภูมิหองและ
อุณหภูมิแชเย็น และสภาพการบรรจุเสนกวยเตี๋ยวที่แตกตางกัน คือ การบรรจุแบบที่มีอากาศ (บรรจุแบบปกติ
ในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได) และการบรรจุแบบสุญญากาศ (บรรจุในถาดพลาสติก
ปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศปดสนิท) ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของตัวอยางเสน
กวยเตี๋ยว ไดแก คาความเปนกรดดาง (pH) และคากิจกรรมของน้ํา (Aw) แสดงไวในตารางที่ 6-8 และ ตาราง
ที่ 6-9 ตามลําดับ 
 
ตารางที่ 6-8 คาความเปนกรดดาง (pH) ของเสนกวยเตี๋ยวที่มีลักษณะการบรรจุ 2 ลักษณะ และมีสภาวะการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง นาน 8 วัน และอุณหภูมิแชเย็น นาน 16 วัน 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา (วัน) 

การบรรจแุบบทีม่ีอากาศ 
(บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัด

ปากถุงแบบเปดและปดได) 

การบรรจแุบบสญุญากาศ 
(บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ

สุญญากาศปดสนิท) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมแิชเย็น อุณหภูมิหอง อุณหภูมแิชเย็น 

0 6.10 (± 0.01) 6.12 (± 0.04) 6.14 (± 0.02) 6.13 (± 0.01) 
2 5.31 (± 0.04) - 5.90 (± 0.05) - 
4 4.68 (± 0.07) 5.37 (± 0.04) 5.21 (± 0.1) 5.84 (± 0.06) 
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ระยะเวลาการ
เก็บรักษา (วัน) 

การบรรจแุบบทีม่ีอากาศ 
(บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัด

ปากถุงแบบเปดและปดได) 

การบรรจแุบบสญุญากาศ 
(บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ

สุญญากาศปดสนิท) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมแิชเย็น อุณหภูมิหอง อุณหภูมแิชเย็น 

6 4.56 (± 0.03) - 4.64 (± 0.07) - 
8 3.93 (± 0.05) 4.98 (± 0.08) 4.50 (± 0.1) 5.38 (± 0.07) 
12 - 3.78 (± 0.03) - 4.59 (± 0.04) 
16 - 3.60 (± 0.03) - 3.84 (± 0.02) 

หมายเหตุ N = 4 
 
 
ตารางที่ 6-9 คากิจกรรมของน้ํา (Aw) ของเสนกวยเตี๋ยวที่มีลักษณะการบรรจุ 2 ลักษณะ และมีสภาวะการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง นาน 8 วัน และอุณหภูมิแชเย็น นาน 16 วัน 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา (วัน) 

การบรรจแุบบทีม่ีอากาศ 
(บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูห้ิวมัด

ปากถุงแบบเปดและปดได) 

การบรรจแุบบสญุญากาศ 
(บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ

สุญญากาศปดสนิท) 
อุณหภูมิหอง อุณหภูมแิชเย็น อุณหภูมิหอง อุณหภูมแิชเย็น 

0 0.92 (± 0.01) 0.93 (± 0.01) 0.92 (± 0.02) 0.93 (± 0.01) 
2 0.92 (± 0.01) - 0.92 (± 0.01) - 
4 0.94 (± 0.02) 0.93 (± 0.02) 0.94 (± 0.03) 0.94 (± 0.01) 
6 0.94 (± 0.01) - 0.94 (± 0.01) - 
8 0.97 (± 0.01) 0.94 (± 0.01) 0.95 (± 0.01) 0.94 (± 0.04) 
12 - 0.94 (± 0.02) - 0.94 (± 0.02) 
16 - 0.94 (± 0.04) - 0.94 (± 0.02) 

หมายเหตุ N = 3  
 
จากตารางที่ 6-8 คา pH ของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวมีคาลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 

ซึ่งการเปลี่ยนแปลงคา pH ดังกลาวพบในตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่มีลักษณะการบรรจุ 2 ลักษณะและมีสภาวะ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง นาน 8 วัน และอุณหภูมิแชเย็น นาน 16 วัน การลดลงของคา pH มีผลทําใหเสน
กวยเตี๋ยวมีกล่ินรสเปรี้ยว ซึ่งเกิดจากจุลินทรียกลุมที่ใชอากาศและไมใชอากาศในการเจริญเติบโตที่สามารถใช
สารคารโบไฮเดรตจากแปง (เสนกวยเตี๋ยว) เปนแหลงอาหารในการเจริญเติบโตและผลิตสารประกอบที่ใหกล่ิน
และรสเปรี้ยวกับเสนกวยเต๋ียว สําหรับคากิจกรรมของน้ํา (Aw) ในตารางที่ 6-9 จะหมายถึงน้ําที่มี
ความสัมพันธกับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย อาหารท่ีมีคา Aw สูง เชน อาหารสด จะมีอายุการเก็บรักษา
ส้ันกวาอาหารที่มีคา Aw ตํ่า เชน อาหารแหง ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดมีคา Aw คอนขางสูง อยูระหวาง 0.92-
0.97  
 
6.5 การสรุปผลการทดลอง 

ผลของการบรรจุแบบสุญญากาศและอุณหภูมิตํ่าเพ่ือยืดอายุการเก็บของกวยเตี๋ยวเสนสด สามารถสรุปผล
การทดลองไดดังนี้ 
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1. ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตนอกเขต จ.ขอนแกน ทั้ง 3 ย่ีหอ มีการใชสารกันเสีย ซึ่งตรวจพบอยู
ระหวาง 501 – 1,915 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  และตรวจพบเสนกวยเตี๋ยว 1 ย่ีหอ มีปริมาณสารกันเสีย
เกินมาตรฐานอาหารสากล (Codex) ในเรื่องการใชสารกันเสียในอาหาร ไดกําหนดใหมีกรด       
เบนโซอิกในเสนกวยเตี๋ยวไดไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

2. ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่ผลิตในเขต จ.ขอนแกน ที่ใชเปนตัวอยางในการศึกษา ตรวจไมพบกรดเบน
โซอิก 

3. จากการทดลองโดยใชตัวอยางกวยเต๋ียวเสนสด (ไมมีสารกันเสีย) สามารถสรุปผลการทดลองไดวา
การบรรจุแบบสุญญากาศและสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาของ
กวยเตี๋ยวเสนสดใหนานขึ้น ดังแสดงในตารางที่ 6-10 

 

ตารางที่ 6-10 สรุปผลการทดลองการบรรจุและสภาวะการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยวเสนสด (ไมมีสารกันเสีย) 
สภาวะการเก็บ

รักษา 
 
การบรรจุ 

อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเย็น 

อายุการเก็บ
รักษา (วัน) 

ปริมาณ 
จุลินทรียท้ังหมด 

(cfu/g) 

อายุการเก็บ
รักษา (วัน) 

ปริมาณ 
จุลินทรียท้ังหมด 

(cfu/g) 
ถุงพลาสติกแบบมี
หู หิ้ ว มั ด ป า ก ถุ ง
แบบเปดและปดได 

2 วัน 
1.0 x 10 8 
(± 0.05) 

≥ 8 วัน 3.2 x 10 7 

ถาดพลาสติกปด
ด วย ถุ งพลาสติ ก
แบบสุญญากาศปด
สนิท 

≥ 4 วัน 3.6 x 10 8 ≥ 12 วัน 1.4 x 10 7 

 
 

จากตารางที่ 6-10 สามารถสรุปผลการทดลองไดดังนี้ 

3.1 ) ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสด (ไมมีสารกันเสีย) ที่บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุง
แบบเปดและปดได และท่ีสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน 

3.2 ) ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสด (ไมมีสารกันเสีย) ที่บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุง
แบบเปดและปดได และท่ีสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น มีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 8 วัน 

3.3 ) ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสด (ไมมีสารกันเสีย) ที่บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศปดสนิท และท่ีสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 4 วัน 

3.4 ) ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสด (ไมมีสารกันเสีย) ที่บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบ
สุญญากาศปดสนิท และท่ีสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น มีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 12 
วัน 

ดังนั้นจะเห็นไดวา ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดที่บรรจุในถาดพลาสติกปดดวยถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ
ปดสนิทและที่สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็น มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 10 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับ
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ตัวอยางกวยเต๋ียวเสนสดที่บรรจุแบบปกติในถุงพลาสติกแบบมีหูหิ้วมัดปากถุงแบบเปดและปดได และท่ี
สภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

4. การกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) การใชอุณหภูมิตํ่า (อุณหภูมิแชเย็น) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา และคากิจกรรมของน้ํา (Aw) เปนปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษาของ
กวยเตี๋ยวเสนสด ดังแสดงในตารางที่ 6-11 

 

ตารางที่ 6-11 แสดงปจจัยและผลกระทบที่เกิดขึ้นที่มีผลตออายุการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยวเสนสด 

ปจจัย ผลกระทบ 

สภาวะสุญญากาศและ
อุณหภูมิแชเย็น 

• การกําจัดอากาศออกจากภาชนะบรรจุ (สภาวะสุญญากาศ) และการใช
อุณหภูมิตํ่า (อุณหภูมิแชเย็น) จะชวยยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
กลุมที่ตองใชอากาศในการเจริญเติบโต ซึ่งเปนจุลินทรียที่สําคัญที่ทําให
กวยเตี๋ยวเสนสดเกิดการเสื่อมเสียขึ้น 

• การไมมีอากาศในภาชนะบรรจุจะชวยปองกันการเกิดกลิ่นหืนในเสน
กวยเตี๋ยว เนื่องจากน้ํามันที่ใชเคลือบเสนกวยเต๋ียวทําปฏิกิริยากับออกซิเจน
ที่มีอยูในอากาศ จึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาของกวยเตี๋ยวเสนสดใหนานขึ้น
ได โดยไมตองใชสารกันเสีย 

• การบรรจุแบบสุญญากาศและสภาวะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแชเย็นจะชวย
ยืดอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเตี๋ยวสดเพิ่มขึ้นเปน 6 เทา คือจาก 2 วัน 
เปน 12 วัน 

อุณหภูมิแชเย็น • ตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวที่เก็บรักษาโดยใชอุณหภูมิแชเย็นมีความเหนียวลดลง 
เมื่อเก็บนานกวา 8 วัน  

• แตหากเสนกวยเตี๋ยวมีน้ํามันเคลือบอยูในปริมาณสูง จะทําใหความเหนียว
ของเสนคงเดิม ไมเปล่ียนแปลง เนื่องจากน้ํามันที่เคลือบที่ผิวบนเสน
กวยเตี๋ยวสามารถซึมผานรูพรุนบนพ้ืนผิวบนเสนกวยเตี๋ยวซึ่งเกิดขณะให
ความรอนจนแผนสุกและเย็นตัวลง น้ํามันมีผลในการลดการคืนตัวของแปงจึง
สามารถรักษาคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของเสนกวยเตี๋ยวไดดีกวา 

ระยะเวลาการเก็บรักษา • คา pH ของตัวอยางเสนกวยเตี๋ยวมีคาลดลง เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ขึ้น การลดลงของคา pH มีผลทําใหเสนกวยเตี๋ยวมีกล่ินรสเปรี้ยว เนื่องจาก
การเจริญเติบโตของจุลินทรียซึ่งสรางกรดทําใหคาความเปนกรด-ดางลดลง 
นอกจากนี้ยังทําใหเกิดกลิ่นหมักได 

คากิจกรรมของน้ํา (Aw) • ตัวอยางกวยเตี๋ยวเสนสดมีคากิจกรรมของน้ํา (Aw) คอนขางสูง อยูระหวาง 
0.92-0.97 ทําใหกวยเตี๋ยวเสนสดไมสามารถเก็บรักษาไดนานที่อุณหภูมิหอง
และในสภาวะที่มีอากาศ 
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(คากิจกรรมของน้ํา  (Aw) หมายถึงนํ้าที่ มีความสัมพันธกับการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย อาหารที่มีคา Aw สูง เชน อาหารสด จะมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวาอาหารที่มี
คา Aw ต่ํา เชน อาหารแหง) 

 

6.6 ขอเสนอแนะ 
จากผลการทดลองดานบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาพบวา ทั้งบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศและการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิตํ่านั้นสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของเสนกวยเต๋ียวเสนสดได อยางไรก็ตามใน
การปฏิบัติ โรงงานผูผลิตและ Stakeholders ที่เกี่ยวของ เชน ศูนยกระจายสินคาและผูคาสง ควรพิจารณา
ปจจัยดานอื่นประกอบดวย โดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่องคาใชจายหรือตนทุนที่อาจเพ่ิมขึ้นและเวลาการไดรับสินคา
ที่เหมาะสม นั่นหมายความวา ทั้งบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศและการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิตํ่าจะ
เหมาะสมกับลักษณะของธุรกิจกวยเตี๋ยวสดดังนี้  

(1) ถาผูประกอบการสงมอบสินคาใหกับลูกคาระดับถัดไปในปริมาณที่มากและการสงมอบสินคาใหกับ
ลูกคามีเปนประจําทุกวัน หรือวันเวนวัน กรณีนี้ผูประกอบการอาจจะไมมีความจําเปนที่ตองมี
อุปกรณแบบสุญญากาศ แตการเก็บรักษาของสินคาในหองเก็บสินคากอนสงมอบใหกับลูกคา
จะตองมีความจําเปนที่จะทําใหสินคาไมเนาเสียระหวางการสงมอบสินคา ซึ่งหองเก็บสินคาจะตอง
มีอุณหภูมิ 20-25 องซาเซลเซียส โดยจะมีคาใชจายดานพลังงานที่สูงขึ้นประมาณ 0.25 บาท/
กิโลกรัม-เดือน ซึ่งวิธีการคิดคาใชจายดานพลังงานคณะวิจัยไดนําเสนอไวในภาคผนวก ง. 

(2) ถาผูประกอบการสงมอบสินคาใหกับลูกคาในระดับถัดไปในปริมาณมาก แตการสงมอบสินคา
ใหกับลูกคาไมเปนประจําทุกัน เนื่องจากลูกคาอยูในสถานที่หางไกล ดังน้ันการสงมอบสินคา
อาจจะ 2-3 วัน/ครั้ง ในกรณีผูประกอบการอาจจะมีความจําเปนที่ตองมีบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศ
เพ่ือเก็บรักษาคุณภาพสินคาไมใหเนาเสียงาย โดยการเก็บสินคาที่มีการบรรจุแบบสุญญากาศนั้น
ไมจําเปนตองเก็บไวที่อุณหภูมิตํ่า แตสามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองได ซึ่งจะทําใหตนทุน
พลังงานการเก็บรักษาสินคาคอนขางต่ํา แตในขณะเดียวกันผูประกอบการจะตองมีคาใชจายดาน
บรรจุภัณฑสุญญากาศที่เพ่ิมขึ้นประมาณ 1.25 บาท/pack (โดยที่ 1 pack = 1 กิโลกรัม) โดย
เครื่องมือที่ใชในกระบวนการบรรจุแบบสุญญากาศคือ เครื่องบรรจุสุญญากาศหรือที่เรียกวา 
เครื่องแวคคัม จะประกอบดวยเครื่องปดผลึกถุงดวยสุญญากาศ และปมสุญญากาศ ใน
งานวิจัยนี้ใชเครื่อง SuperVac® (Germany) ที่มีความยาวของตะเข็บที่ปดผนึก 1x405 
mm. ขนาดของหองปดผนึก 430x505 mm. ใชปมสุญญากาศขนาดไมตํ่ากวา 21 m3/hr ทํา
การปดผนึกที่อุณหภูมิหอง หากโรงงานตองการปดผนึกอาจใชเครื่องที่มีตะเข็บที่ปดผนึก
มากกวา 1 แถว เชน 2 หรือ 4 แถว เพื่อเพิ่มจํานวนการบรรจุ และถุงที่ใชบรรจุแบบ
สุญญากาศจะเปนถุงพลาสติกชนิดพิเศษมีหลายชั้น ซึ่งสามารถปองกันการซึมผานของกาซ
ออกซิเจนไดเปนอยางดี 


