
 บทความวิจยั 

 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  22  (ฉบบัที่ 1)  มกราคม – เมษายน   พ.ศ. 2560  78 
 

บรรจุภัณฑ์และอายุการเกบ็รักษามะตะบะฮาลาลพืน้เมืองส าเร็จรูป 
 Packaging and Shelf-Life of Local Halal Ready to Eat Mataba 

รอมล ี เจะดอเลาะ1* และ   สะอาด  อาแซ2     
Romlee   chedoloh1*  and  Sa-ad   Asae2 

1สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา 
2สาขาวิชาการสอนวิทยาศาสตร์ทัว่ไป คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลยัฟาฏอนี 

1 Food Science and Technology, Faculty of Science Technology and Agriculture, Yala Rajabhat University 
2Teaching of General Science, Faculty of Education, Fatoni University  

Received  :   25  August  2016 
  Accepted  :    27  December  2016 

Published  online  :   27   January  2017 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมี บรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาของมะตะบะฮาลาล    

พืน้เมืองส าเร็จรูป 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต้ จากการศึกษาพบว่าองค์ประกอบของมะตะบะมีปริมาณ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต เยื่อใย และเถ้า ร้อยละ 51.77, 7.40, 11.39, 25.61, 2.32 และ 1.51 ตามล าดบั เมื่อน าผลิตภณัฑ์มะตะบะ     
บรรจุในกระดาษ (ชุดควบคุม) ถุง Nylons/LLDPE และ โพลิโพรพิลีน (PP) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส               
เป็นระยะเวลา 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ การศึกษาพบว่า บรรจุภณัฑ์ อณุหภมูิและอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ มีผลต่อสมบตัิ
และคุณภาพของมะตะบะ การเก็บรักษามะตะบะในถุงชนิด Nylons/LLDPE ช่วยป้องกันความชืน้ดีกว่าการเก็บรักษาด้วย             
ถุงชนิด PP ทัง้การเก็บรักษาที่สภาวะ  4 และ- 18 องศาเซลเซียส ส่วนการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของมะตะบะ 
พบว่าค่า TBARs มีค่าที่น้อยอยู่ในช่วง 0.043-0.057 มิลลิกรัมมาโลแนลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม เมื่อประเมินคณุภาพทางประสาท
สมัผสั พบวา่ คะแนนความชอบเฉลีย่ทกุด้านของผู้ทดสอบทางประสาทสมัผสัที่เก็บรักษา  -18 องศาเซลเซียส มีคะแนนสงูกวา่ 
การเก็บรักษา 4 องศาเซลเซียส ที่อายกุารเก็บรักษา 8 สปัดาห์ โดยผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลีย่ด้านความชอบโดยรวม
ของมะตะบะที่บรรจใุนถงุชนิด Nylons/LLDPE สงูกวา่การบรรจใุนถงุ PP ซึง่มีคะแนน 6.52 และ 6.41 ตามล าดบั เมื่อวิเคราะห์
คุณภาพของเชือ้พบว่าตรวจไม่พบเชือ้ Staphylococcus aureus, Salmonella และปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด น้อยกว่า                
ทีม่าตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน (Thai Community Products Standards 504/2547) ก าหนดต ่ากวา่ 1x104cfu/g ดงันัน้การศกึษา
ควรเก็บรักษามะตะบะท่ีเก็บ ในถงุ Nylons/LLDPE ที่อณุหภมูิ -18 องศาเซลเซียส ช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาได้นาน 8 สปัดาห์
และมีความปลอดภยัตอ่การบริโภค 
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Abstract 
  

This study aimed to determine the chemical composition, packaging, and shelf life of ready-to-eat Halal 
Mataba in the three southern provinces.  It was found that the moisture contents, protein, fat, carbohydrate, dietary 
fiber and ash of Mataba were 51.77, 7.40, 11.39, 25.61, 2.32 and 1.51%, respectively. The Mataba products were 
packed in paper as a control, in Nylons/LLDPE, and in PP bags and then stored at 4 oC and -18 oC for 2, 4, 6, and 
8 weeks. The results showed that packaging, temperature, and shelf life affected the properties and quality of the 
Mataba product.  Using Nylons/LLDPE as a packaging gave better results on moisture contents than that of PP 
bags in both temperature 4 oC and -18 oC. The analysis on chemical changes in the Mataba product gave quite 
small values of TBARs which are between 0.043 - 0.057 MDA/kg. The sensory evaluation of recognized were stored 
at - 18 ° C higher scores than 4 at stored 8 weeks. The panelists test give scores of overall Mataba packed in 
Nylons/LLDPEhigher scores (6.52) than Mataba packed in PP bag (6.41), respectively. The investigation on the 
microbial quality showed non-detected of Staphylococcus aureus, Salmonella and the total plate count was less 
than that of the Thai Community Product Standard set (504/2547) value (< 1x104). Consequently, the optimized 
condition was the Mataba product packed in the Nylons/LLDPE and stored at -18 °C which could extend the shelf 
life for 8 weeks and safe for consumers. 

 

Keywords :  Local Halal instant Mataba, shelf-life, packaging 

 
บทน า  
 ปัจจุบนัมะตะบะเป็นอาหารขึน้ช่ือที่อยู่คูก่บัชาวมสุลิมในพืน้ที่ 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต้ ซึ่งกระบวนการผลิตโดยใช้
การเตรียมแป้งสาลทีี่ผา่นการนวดและน าสว่นผสมที่ผลติเป็นไส้มะตะบะจากวตัถดุิบเนือ้สตัว์แล้วน าทัง้ 2 อยา่งรวมกนั โดยน า
ไส้มะตะบะจากเนือ้ววัหรือไก่บด ใสล่งในแป้งมะตะบะท่ีเตรียมไว้ พบัเป็นรูป 4 เหลีย่ม ผา่นกระบวนการท าให้สกุด้วยความร้อน 
ทอดด้วยน า้มนัแล้วจะได้ผลิตภณัฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติที่น่ารับประทาน ซึ่งได้รับความนิยมจากพี่น้องมสุลิม มะตะบะที่บริโภค
อย่างแพร่หลายในพืน้ที่ โดยเฉพาะมะตะบะปยูดุ อ าเภอเมือง จงัหวดัปัตตานี ที่มีเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของผลิตภณัฑ์มะตะบะ 
เป็นท่ีรู้จกัและขึน้ช่ืออยา่งกว้างขวาง ทัง้ทางด้านรสชาติ ความนุม่ ความอร่อย และมีจ าหนา่ยมายาวนานมากกวา่  35 ปี อีกทัง้
มะตะบะปยูดุถกูน ามาใช้เป็นอาหารที่บริโภคตามเทศกาลส าคญั เช่น เทศกาลถือศีลอดในเดือนรอมฎอน เพื่อน ามารับประทาน
ละศีลอด ซึง่เป็นวนัส าคญัทางศาสนาอิสลามของชาวไทยมสุลมิทัว่ประเทศและในพืน้ท่ี 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต้ กระบวนการ
ผลิตมะตะบะขึน้อยู่กับพืน้ที่และท้องถ่ิน มีขัน้ตอนและส่วนผสมที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามใช้วัตถุดิบที่ฮาลาลทัง้หมด 
กระบวนการผลติมะตะบะในพืน้ท่ี 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต้ โดยทัว่ไปใช้บรรจภุณัฑ์ประเภทกระดาษหอ่มะตะบะ ซึง่ไมม่ีความ
คงทนและฉีกขาดได้ง่าย จึงสง่ผลให้ผลิตภณัฑ์มะตะบะส าเร็จรูปไม่ได้มาตรฐานและมีการซึมผ่านของอากาศ มีการปนเปือ้น
ของเชือ้จลุินทรีย์ในอาหาร ท าให้เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้องได้เพียง 1-2 วนั เท่านัน้ จึงเป็นเหตใุห้มีการผลิต และจ าหน่ายวนัตอ่
วันเท่านัน้ นอกจากนีย้ังไม่มีการกระจายผลิตภัณฑ์ไปยังพืน้ที่อื่น ๆ เนื่องจากไม่มีบรรจุภัณฑ์และสภาวะการเก็บรักษาที่
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เหมาะสม ดงันัน้คณะผู้วิจยัจึงเห็นความส าคญัในการศึกษาบรรจุภณัฑ์ และอณุหภมูิการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ที่เหมาะสมกบั
ผลิตภัณฑ์  อย่างไรก็ตามการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต้องให้ความส าคัญต่อกระบวนการแปรรูปมะตะบะและ
องค์ประกอบทางเคมีของอาหารในการเลอืกบรรจภุณัฑ์ สภาวะของอณุหภมูิการเก็บรักษา รวมถึงการพิจารณาใช้ให้เหมาะสม
กบัผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดเล็กหรือกลุม่แมบ้่าน ฉะนัน้ต้องเลือกบรรจภุณัฑ์และสภาวะการเก็บท่ีเหมาะสม เพื่อสามารถ
ป้องกนัการเสี่ยมสภาพของอาหาร ยืดอายกุารเก็บรักษาและสะดวกต่อการบริโภคของผู้บริโภค บรรจุภณัฑ์ที่เลือกใช้ PP ซึ่ง
สามารถหาซือ้ได้ง่ายในท้องตลาดและมีคุณสมบัติ  ในการต้านความชืน้ในระดับหนึ่ง ต้องการความใสมากและแข็งแรง 
(Poovarodom, 2007) สว่นบรรจุภณัฑ์ชนิด Nylons/LLDPE มีความสามารถทนตอ่การซึมผ่านของอากาศได้ดี ซึ่งมีอตัราการ
ซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนเทา่กบั 0.022 % O2 ต่อชัว่โมงและป้องกนัการซมึผ่านของไขมนัสงู (Kareemee et al., 2008) ดงันัน้
การศึกษานีเ้ป็นการวิจัยเชิงบูรณาการการใช้กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่ วมและลงพืน้ที่วิจัย โดยศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของผลติภณัฑ์มะตะบะฮาลาลพืน้เมอืงส าเร็จรูป 3 จงัหวดัชายแดนภาคใต้ และศกึษาบรรจภุณัฑ์และอายุ
การเก็บรักษาของมะตะบะฮาลาลพืน้เมืองส าเร็จรูป 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและยกระดับ
ผลติภณัฑ์อาหารฮาลาลไปสูส่ากลตอ่ไป 
 
วิธีด าเนินการวิจัย  
1. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมขีองผลิตภณัฑ์มะตะบะฮาลาลพืน้เมืองส าเร็จรูป 3 จังหวดัชายแดนภาคใต้ 
 การศึกษาวิจัยแบบมีส่วนร่วมกบัผู้ประกอบการในการพฒันาผลิตภณัฑ์ 1 ร้าน ในต าบลปูยุด อ าเภอเมือง จังหวดั
ปัตตานี โดยการคดัเลอืกตามความสมคัรใจและมะตะบะเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคในพืน้ท่ี ซึง่มีกระบวนการศกึษาดงันี  ้
 1.) การเตรียมแป้งมะตะบะ โดยการนวดแป้งสาลี ผสมกบัไข่ไก่ เกลือและน า้ในปริมาณที่เหมาะสม (อตัราสว่นผสม
และปริมาณไม่สามารถเผยแพร่ เป็นสตูรลบัของผู้ประกอบการ) นวดให้ผสมเข้ากนัเป็นระยะเวลา 15 นาที ปัน้เป็นก้อนกลม
ประมาณเส้นผา่ศนูย์กลาง 3-5 เซนติเมตร ใสใ่นภาชนะพลาสติกแล้วทาน า้มนัพืช พกัแป้งประมาณ 1-2 ชัว่โมง 
 2.) การเตรียมไส้ในของมะตะบะ โดยการบดเนือ้วัว (ที่ผ่านการล้างน า้ผ่านและเชือดที่ถูกต้องตามหลกัศาสนา
อิสลาม) หัน่ หอมใหญ่ กะหล า่ปลแีละเตรียมสว่นผสมของเคร่ืองเทศ เทียนขาว เทียนข้าวเปลอืก พริกไทย โดยการบดละเอียด
ด้วยเคร่ืองสบัผสม 
 3.) น าสว่นผสมของเนือ้ววัและเคร่ืองเทศ ตัง้บนเตาแก๊สไฟออ่นๆ ที่อณุหภมูิทอด 90 องศาเซลเซียส ท าการผดัโดยใส่
สว่นผสมของน า้ น า้ตาล และเกลอื ผดัจนสว่นผสมเข้ากนัและแห้งพอประมาณ แล้วน าหอมใหญ่และกะหล า่ปล ีผสมให้เข้ากนั 
 4.) น าแป้งมะตะบะท าการกดแป้งให้เป็นแผน่และพดัแผน่แป้ง 5-6 ครัง้ แล้วใสไ่ส้มะตะบะปริมาณที่เหมาะสม จึงพบั
เป็นรูปสีเ่หลยีม น าไปทอดด้วยน า้มนัพืชหรือเนยเลก็น้อยจนสกุประมาณ 1 นาที 
 5.) น ามะตะบะที่ผ่านการผลิตได้ 3 แผ่น บดผสมให้ละเอียดด้วยเคร่ืองสบัผสม เป็นระยะเวลา 5 นาที แล้ววิเคราะห์
องค์ประกอบของอาหาร ความชืน้ (AOAC, 2000) โปรตีน (AOAC, 2000) ไขมัน (AOAC, 2000) คาร์โบไฮเดรต (จากการ
ค านวณ) เยื่อใย (AOAC, 2000) และเถ้า (AOAC, 2000)  
2. ศึกษาบรรจุภณัฑ์และอายุการเก็บรักษาของมะตะบะฮาลาลพืน้เมืองส าเร็จรูป 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 

1.) น าผลติภณัฑ์มะตะบะจากที่ท าการผลิตวนัต่อวนั บรรจ ุโดยใช้พลาสติกชนิด โพลโิพรพิลนี (Polypropylene; PP) 
และถงุ Nylons/LLDPE (Nylons/Linear Low Density Polyethylene (LLDPE)) ปิดผนึกด้วยความร้อน บรรจุแบบสญุญากาศ 
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แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 (ตู้ แช่เย็นยี่ห้อ SANYO ซันโย รุ่น SBC-289K) และ -18 องศาเซลเซียส (ตู้ แช่เยือกแข็งยี่ห้อ 
SANDEN SMF-400SAD) ที่ระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ (Wilap, 2007) ซึ่งปัจจัยในการศึกษา 3 ตวัแปร คือ บรรจุ
ภณัฑ์ อณุหภมูิและระยะเวลาในการเก็บ  

2.) เมื่อครบระยะเวลาตามที่ก าหนด (0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์) ท าการวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพและเคมีได้แก่ 
ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) วิเคราะห์การเกิดกลิ่นหืน (TBARs) (Rossell, 1994) วิเคราะห์ปริมาณของเชือ้จุลินทรีย์
ทั ง้หมด  (BAM, 2000) วิ เ คราะ ห์ เ ชื อ้  Escherichia coli  (BAM, 2000) วิ เ คราะ ห์ เ ชื อ้  Bacillus cereus (BAM, 2000), 
Staphylococcus aureus (BAM, 2000)  และ Salmonella (BAM, 2000) น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์มะตะบะอุ่นและท าการ
ละลายด้วยไมโครเวฟ อณุหภมูิความร้อนระดบัปานกลาง 400 วตัต์ เวลา 3-5 นาที (Heokhane, 2005) ทดสอบความยอมรับ
ของผู้บริโภคกบักลุ่มเป้าหมายนกัศึกษาที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน (Untrained Panel) จากมหาวิทยาลยัฟาฏอนี จ านวน 30 คน  
(Mingpisokpong & Sarngoson, 2011) โดยใช้วิธี 9 - point Hedonic scale (Meilgaard et al.,1999) ได้แก่ ส ีความนุม่ กลิน่ 
รสชาติและความชอบโดยรวมของมะตะบะส าเร็จรูป  
 3.) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติส าหรับการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี โดยวางแผนการทดลองแบบ                 
แฟคตอเรียลแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (factorial 3x2x5 in CRD) ท าการทดลอง 3 ซ า้ และการวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบรูณ์ Randomized Complete Block Design : RCBD) ส าหรับการตรวจสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของชุดการทดลองโดยใช้ Duncan’ new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  

 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
1. องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์มะตะบะฮาลาลพืน้เมืองส าเร็จรูป 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
 ผลิตภณัฑ์มะตะบะส าเร็จรูปที่ผลิตวิเคราะห์คณุค่าทางอาหาร พบว่าปริมาณความชืน้ โปรตีน  ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 
เยื่อใยและเถ้า ร้อยละ 51.77, 7.40, 11.39, 25.61, 2.32 และ 1.51 ตามล าดบั (ตารางที่ 1) ผลการศึกษาคล้ายกบัการศึกษา
ของ Chamongkol (1996) กับตัวอย่างผลิตภัณฑ์มะตะบะมีปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เยื่อใยและเถ้า                
ร้อยละ 57.20, 7.32, 7.85, 26.18, 1.86 และ 1.45 ตามล าดบั   
 
ตารางที่ 1 ปริมาณคณุคา่ทางโภชนาการของตวัอยา่งมะตะบะส าเร็จรูป 
การวเิคราะห์ ปริมาณ (ร้อยละ) อ้างองิจาก Chamongkol (1996) 
ความชืน้ 51.77±0.22 57.20 
โปรตีน 7.40±0.11 7.32 
ไขมนั 11.39±0.08 7.85 
คาร์โบไฮเดรต 25.61 * 26.18 
เยื่อใย 2.32±0.11 1.86 
เถ้า 1.51±0.01 1.45 

หมายเหต ุ: * คือปริมาณของคาร์โบไฮเดรตจากการค านวณ 
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2. บรรจุภณัฑ์และอายุการเก็บรักษาของมะตะบะฮาลาลพืน้เมืองส าเร็จรูป 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ 
  จากการศึกษาบรรจุภณัฑ์และอายกุารเก็บรักษาของตวัอย่างผลิตภณัฑ์มะตะบะส าเร็จรูป บรรจุโดยใช้บรรจุภณัฑ์
พลาสติก 2 ชนิด ได้แก่ PP และ Nylons/LLDPE บรรจุแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส                  
เป็นระยะเวลา 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ พบวา่ ชนิดของบรรจภุณัฑ์และสภาวะการเก็บที่อณุหภมูิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส และ
อายุการเก็บรักษา มีผลต่อปริมาณของความชืน้ และ TBARs แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) และปริมาณของ
เชือ้จลุนิทรีย์เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาที่เก็บรักษา สามารถแสดงรายละเอียดดงันี ้
1.) ปริมาณความชืน้   
 การวิเคราะห์ปริมาณความชืน้มีความสมัพนัธ์กบัการเปลี่ยนแปลงของอาหารทัง้กายภาพและทางเคมี  และที่ส าคญั 
จะมีสว่นเก่ียวข้องกบัการเจริญเติบโตของเชือ้จลุินทรีย์ด้วย จากการเก็บรักษาตวัอย่างมะตะบะด้วยบรรจุภณัฑ์ชนิดกระดาษ 
(ชุดควบคมุ) ถงุ Nylons/LLDPE และ PP และ เก็บที่สภาวะอณุหภมูิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 2, 4 และ 8 
สปัดาห์ พบว่า ชนิดของบรรจุภณัฑ์ อณุหภมูิและระยะเวลาการเก็บรักษาของมะตะบะ มีผลต่อปริมาณความชืน้ในตวัอย่าง
มะตะบะมีแนวโน้มที่เพิ่มขึน้ตามอายุการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบกับชุดการศึกษาควบคุมแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั              
ทางสถิติ (P≤0.05) (ภาพที่ 1) เมื่อพิจารณาชนิดของบรรจุภัณฑ์ สภาวะการเก็บอุณหภูมิและอายุการเก็บรักษามีอิทธิพล               
ร่วมต่อการเปลี่ยนแปลงของความชืน้ในมะตะบะ (p≤0.05)โดยการเก็บที่บรรจุถุงชนิด Nylons/LLDPE มีส่วนช่วยป้องกัน
ความชืน้ที่จะเข้าในตวัอยา่งอาหารได้ดีกวา่การเก็บด้วยถงุชนิด PP ที่สภาวะ อณุหภมูิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา               
การเก็บรักษาตลอด 8 สปัดาห์ ซึ่งการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มะตะบะในถุง Nylons/LLDPE ที่สภาวะการเก็บอุณหภูมิ -18             
องศาเซลเซียส มีปริมาณความชืน้เพิ่มขึน้จากระยะเวลาเก็บที่ 0 สปัดาห์ จากร้อยละ 51.77±0.22 (ชุดควบคุม) เป็นร้อยละ 
54.38±0.19 ที่ระยะเวลา 8 สปัดาห์ ขณะที่อุณหภูมิการเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส ท าให้ปริมาณความชืน้สงูกว่าแตกต่างที่การ
เก็บรักษา - 18 องศาเซลเซียสคือมีปริมาณความชืน้ร้อยละ 55.12±0.05 (p≤0.05) เนื่องจากบรรจุภณัฑ์มีความแตกต่างกนั              
มีความสามารถป้องกนัความชืน้แตกตา่งกนั  โดยที่ถงุ PP มีความสามารถป้องกนัความชืน้ท่ีต า่ ซึง่สามารถป้องกนัไอน า้ 10.70 
กรัม/ตรม./วนั (Khaosaeng et al., 2012) ขณะที่ถงุชนิด Nylons/LLDPE สามารถป้องกนัไอน า้ 6.86 กรัม/ตรม./วนั  การเพิ่ม
ของความชืน้ในตวัอย่างมะตะบะอาหารเกิดจากการดดูความชืน้จนกระทัง่เข้าสูส่ภาวะสมดลุและรักษาสมดลุตลอดอายกุาร
เก็บรักษา (Liesl, 2012)   
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ภาพที่ 1  การเปลีย่นแปลงของปริมาณความชืน้ (ร้อยละ) ที่อณุหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในถงุกระดาษ  
  (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ของผลติภณัฑ์มะตะบะ  
 
2.) ค่า TBARs 
 การเปลี่ยนแปลงของอาหารที่มีปริมาณไขมนั ซึ่งเป็นการเสื่อมเสียของอาหารแช่เยือกแข็ง โดยส่วนใหญ่เกิดจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัท าให้มีกลิน่หืน ไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค จากการศกึษาการเก็บรักษามะตะบะท่ีเก็บท่ีสภาวะอุณหภมูิ 
4 และ-18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ พบวา่ ชนิดของบรรจภุณัฑ์ อณุหภมูิและระยะเวลาการเก็บ
รักษาของมะตะบะ มีผลต่อค่า TBARs แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อพิจารณาชนิดของบรรจุภณัฑ์ 
สภาวะการเก็บอณุหภมูิและอายกุารเก็บรักษามีอิทธิพลร่วมต่อค่า TBARs ในมะตะบะ (p≤0.05) โดยบรรจุภณัฑ์และสภาวะ
การเก็บที่อณุหภมูิ 4 และ-18 องศาเซลเซียส และระยะเวลาเก็บรักษา มีผลต่อการเกิดกลิ่นหืนในผลิตภณัฑ์มะตะบะ โดยทีค่า่ 
TBARs ของบรรจุภณัฑ์ของถุง Nylons/LLDPE ต ่ากว่าการเก็บรักษาในถงุ PP ที่สภาวะการเก็บที่ 4 และ-18 องศาเซลเซียส 
และอายุการเก็บรักษาเดียวกันที่ 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ ค่า TBARs จะแนวโน้มเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาที่เก็บ  (ภาพที่ 2)        
บรรจภุณัฑ์ชนิด Nylons/LLDPE ช่วยป้องกนัการแทรกของไอน า้และมีการซมึผา่นของออกซิเจนเทา่กบั 0.022 % O2 ตอ่ชัว่โมง 

(Kareemee et al., 2008) ส่งผลต่อค่า TBARs ในตัวอย่างมะตะบะต ่ากว่าที่บรรจุในถุง PP ค่า TBARs ที่เพิ่มขึน้เกิดจาก
ปริมาณความชืน้ในตัวอย่างอาหารเพิ่มขึน้ ซึ่งสอดคล้องกับ Pieamcla (2004) ที่รายงานว่าค่า TBARs มีปริมาณที่เพิ่มขึน้   
เมื่อมีความชืน้เพิ่มขึน้ สว่นอณุหภมูิการเก็บรักษาที่ระดบั 4 และ - 18 องศาเซลเซียสมีความไวตอ่การเกิดปฏิกิริยาแตกตา่งกนั 
อุณหภูมิยิ่งสูงท าให้เกิดปฏิกิริยาสูงไปด้วย การแช่แข็งอาหารช่วยลดหรือเร่งการเกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ ลดลง ส่งผลต่อการ
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เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัแตกต่างกนั (Rattanapanone, 2001) จึงส่งผลให้ค่า TBARs ที่สภาวะการเก็บที่อุณหภมูิ
แตกต่างกัน จากการศึกษาสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีค่า TBARs มากกว่าอุณหภูมิการเก็บที่ -18                 
องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 2-8 สปัดาห์ การเปลีย่นแปลงดงักลา่วบง่ชีก้ารเปลีย่นแปลงของการเกิดกลิ่นหืนมากกวา่ เนื่องจาก
อณุหภมูิสงูสามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัและน า้มนัในอาหาร (Fellows, 2000) อย่างไรก็ตามค่า TBARs 
ทกุสภาวะการเก็บมะตะบะที่ระยะเวลา 8 สปัดาห์ มีค่าที่น้อยอยู่ในช่วง 0.043-0.057 มิลลิกรัมมาโลแนลดีไฮด์ตอ่กิโลกรัม ซึ่ง
ในตัวอย่างอาหารโดยทั่วไป ค่า TBARs ที่สามารถยอมรับได้ในปริมาณไม่เกิน 2 มิลลิกรัมมาโลแนลดีไฮด์ต่อกิโลกรัม 
(Shamberger et al., 1977) ค่า TBARs มีปริมาณมากกว่า 3 มิลลิกรัมมาโลนลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ท าให้ผู้บริโภคสามารถรับรู้
กลิน่แปลกปลอมตอ่อาหารและถ้ามีคา่ปริมาณมากกวา่ 7 มิลลกิรัมมาโลนลัดีไฮด์ตอ่กิโลกรัม ถือวา่ไขมนัเกิดการเสือ่มคณุภาพ
เป็นอยา่งมาก (Lohalaksanadech & Kachenpakdee, 2011) 
 
 

 
 
ภาพที่ 2  การเปลีย่นแปลงคา่ TBARs (มิลลกิรัมมาโลแนลดีไฮด์ตอ่กิโลกรัม ) ที่อณุหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซียส  

 การเก็บรักษาในถงุกระดาษ (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8  
สปัดาห์ ของผลติภณัฑ์มะตะบะ 
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3.) ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มะตะบะมีความส าคัญต่อการช่วยยืดอายุการเก็บและเป็นที่ยอมรับของผู้ บริโภค                    

เมื่อน าตวัอยา่งมะตะบะจากการศกึษาการเก็บรักษามะตะบะที่สภาวะอณุหภมูิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 2, 
4, 6 และ 8 สปัดาห์ พบว่า การเก็บในบรรจุภณัฑ์ชนิดชุดควบคมุ PP และ Nylons/LLDPE ช่วยในการชะลอการเจริญเติบโต
ของเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมดทัง้ 2 สภาวะการเก็บ โดยตรวจพบเชือ้ในปริมาณน้อยกว่า 10 cfu/g (ตารางที่ 2) ขณะที่อุณหภูมิ 4                  
องศาเซลเซียส พบวา่ การเก็บในบรรจภุณัฑ์ชนิด ถงุ Nylons/LLDPE พบเชือ้สปัดาห์ที่ 6 และ 8 สว่นบรรจภุณัฑ์ชดุควบคมุ (หอ่
กระดาษ) และ PP พบเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมดในสปัดาห์ที่ 2 และ 4 ตามล าดบั เมื่อระยะเวลาการเก็บที่ 8 สปัดาห์สภาวะการเก็บ
ที่ -18  องศาเซลเซียส ซึง่ไมพ่บจลุนิทรีย์ทัง้หมด สว่นการเก็บท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส พบวา่มีเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด ปริมาณ 
6.4x102 cfu/g (ตารางที่ 2) ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกิน 1x104 cfu/g (Thai 
Community Products Standards 504/2547, 2004) ส่วนปริมาณเชือ้ Bacillus cereus จะตรวจไม่พบเมื่อเก็บที่สภาวะ
อณุหภมูิ -18 องศาเซลเซียส ในถงุ PP และถงุ Nylons/LLDPE เป็นระยะเวลา 8 สปัดาห์ แตก่ารบรรจใุนกระดาษ (ชดุควบคมุ) 
จะตรวจพบสปัดาห์ที่ 2 โดยมีปริมาณเชือ้ Bacillus cereus เพิ่มขึน้จาก 3, 12, 17 และ 21 cfu/g (ตารางที่ 3) ตามอายกุารเก็บ
ตามล าดบั ขณะที่การเก็บที่สภาวะ 4 องศาเซลเซียสจะรักษาตวัอย่างมะตะบะไม่ดีเท่าที่สภาวะอุณหภูมิการเก็บ -18 องศา
เซลเซียส มีการตรวจพบปริมาณเชือ้ที่บรรจุในถงุชนิด PP ที่ระยะเวลาสปัดาห์ที่ 4, 6 และ 8 ซึ่งมีปริมาณเชือ้ Bacillus cereus 
เป็นปริมาณเชือ้ 5, 8 และ 12 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งปริมาณเชือ้ไม่เกิน 100 cfu/g (The Notification of Ministry of Public 
Health No. 203  B.E. 2556, 2013) (ตารางที่ 3) อย่างไรก็ตามยงัน้อยกวา่ชดุควบคมุ ในขณะที่ปริมาณของเชือ้ Escherichia 
coli ซึ่งมีปริมาณน้อยกว่า 3 MPN/g ตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4) (Thai Community Products Standards 504/
2547, 2004 ก าหนด <10 MPN/g) ตรวจไม่พบเชือ้ Staphylococus aureus และ Salmonella ในการเก็บรักษาด้วยการบรรจุ
ถุงชนิด PP และถุง Nylons/LLDPE ตลอดอายุการเก็บรักษาที่ 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ดงันัน้ผลิตภณัฑ์มีความปลอดภัย
ส าหรับการบริโภคตลอดการเก็บ 

 
ตารางที่ 2  ปริมาณของเชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมดตลอดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์มะตะบะ 
ชนิดของบรรจภุณัฑ์ เชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด (cfu/g) 

อายกุารเก็บรักษา (สปัดาห์) 
0 2 4 6 8 

-18 องศาเซลเซียส 
กระดาษ (ควบคมุ) <10 <10 <10 <10 <10 

ถงุ PP <10 <10 <10 <10 <10 
ถงุ Nylons/LLDPE   <10 <10 <10 <10 <10 

4 องศาเซลเซียส 
กระดาษ (ควบคมุ) ไมพ่บ 1.9x102 2.8x102 4.3x102 6.4x102 
ถงุ PP ไมพ่บ ไมพ่บ 3.3x102 4.5x102 5.7x102 
ถงุ Nylons/LLDPE   ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 3.5x102 4.8x102 
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ตารางที่ 3 ปริมาณของเชือ้ Bacillus cereus ตลอดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์มะตะบะ 
ชนิดของบรรจภุณัฑ์ เชือ้ Bacillus cereus (cfu/g) 

อายกุารเก็บรักษา (สปัดาห์) 
0 2 4 6 8 

-18 องศาเซลเซียส 
กระดาษ (ควบคมุ) ไมพ่บ 3 12 17 21 
ถงุ PP ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ถงุ Nylons/LLDPE   ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

4 องศาเซลเซียส 
กระดาษ (ควบคมุ) ไมพ่บ ไมพ่บ 21 33 42 
ถงุ PP ไมพ่บ ไมพ่บ 5 8 12 
ถงุ Nylons/LLDPE   ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
ตารางที่ 4 ปริมาณของเชือ้ Escherichia coli ตลอดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์มะตะบะ 
ชนิดของบรรจภุณัฑ์ ปริมาณของเชือ้จลุนิทรีย์ Escherichia coli (MPN/g) 

อายกุารเก็บรักษา (สปัดาห์) 
0 2 4 6 8 

-18 องศาเซลเซียส 
กระดาษ (ควบคมุ) <3 <3 <3 <3 <3 
ถงุ PP <3 <3 <3 <3 <3 
ถงุ 
Nylons/LLDPE 

<3 <3 <3 <3 <3 

4 องศาเซลเซียส 
กระดาษ (ควบคมุ) <3 <3 <3 <3 <3 
ถงุ PP <3 <3 <3 <3 <3 
ถงุ 
Nylons/LLDPE 

<3 <3 <3 <3 <3 

 
4.) การทดสอบทางประสาทสมัผัส  
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างมะตะบะบรรจุถุง PP และถุง Nylons/LLDPE ที่ผ่านการเก็บรักษา                 
ที่สภาวะอณุหภมูิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0-8 สปัดาห์ พบวา่ระดบัคะแนนความชอบเฉลีย่ของผู้ทดสอบด้าน 
สี ความนุ่ม กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมลดลงแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั  (p≤0.05) ผู้ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านสี
ให้คะแนนความชอบเฉลี่ยนของผลิตภณัฑ์มะตะบะที่เก็บในถงุ Nylons/LLDPE สงูกว่าที่เก็บในถงุ PP ทกุสภาวะการเก็บและ
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อายุการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ 4 และ -18 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในถุงทัง้ 2 ชนิดที่
ระยะเวลาการเก็บรักษา เดียวกนัพบวา่ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลีย่ด้านส ีโดยเก็บรักษาที่อณุหภมูิ -18 องศาเซลเซียส 
น้อยกวา่ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 3) เนื่องจากการเก็บท่ีสภาวะที่อณุหภมูิต ่ามีผลตอ่การเกิดการเปลีย่นแปลงของ
สีระหว่างการเก็บ ท าให้สีคล า้และมีระดบัคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดบัชอบเล็กน้อย ทดสอบทางประสาทสมัผสั ขณะที่
การทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความนุม่ กลิน่ รสชาติและความชอบโดยรวมพบวา่ผู้ทดสอบทางประสาทสมัผสัให้คะแนน
ความชอบเฉลี่ยส าหรับผลิตภณัฑ์มะตะบะที่เก็บบรรจุในถงุชนิด ถงุ Nylons/LLDPE  สงูกว่าการบรรจุในถงุชนิด PP แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญ การเก็บที่สภาวะอุณหภูมิ ต ่าที่  -18 องศาเซลเซียสให้คะแนนอยู่ในระดับสูงกว่าที่อุณหภูมิ  4                      
องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4-7) เนื่องจากระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต ่าช่วยรักษาการเสี่ยมเสียคุณภาพของอาหารและ
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาของไขมนั ร่วมการการเจริญเติบโตของเชือ้จลุนิทรีย์ยงัคงรักษาคณุภาพ และรูปร่างของมะตะบะที่มีเนือ้
สมัผสันุม่และมีเนือ้สมัผสัที่ดีกวา่ที่เก็บท่ีอณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส  
 
 
 

 
ภาพที่ 3   ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านสีที่อณุหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซยีส การเก็บรักษาในถงุกระดาษ  

 (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ของผลติภณัฑ์มะตะบะ 
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กระดาษ(ควบคมุ) -18 °C ถงุ PP -18 °C
ถงุ Nylons/LLDPE -18 °C   กระดาษ (ควบคมุ) 4 °C
ถงุ PP 4 °C ถงุ Nylons/LLDPE 4 °C

คะแนนการทดสอบด้านส ี

ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 



 บทความวิจยั 

 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา  ปีที่  22  (ฉบบัที่ 1)  มกราคม – เมษายน   พ.ศ. 2560  88 
 

 
ภาพที่ 4  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความนุม่ที่อณุหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในถงุกระดาษ  
 (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ของผลติภณัฑ์มะตะบะ 
 

 
ภาพที่ 5  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านกลิน่ที่อณุหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในถงุกระดาษ  

 (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ของผลติภณัฑ์มะตะบะ 
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กระดาษ(ควบคมุ) -18 °C ถงุ PP -18 °C
ถงุ Nylons/LLDPE -18 °C   กระดาษ (ควบคมุ) 4 °C
ถงุ PP 4 °C ถงุ Nylons/LLDPE 4 °C
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กระดาษ(ควบคมุ) -18 °C ถงุ PP -18 °C
ถงุ Nylons/LLDPE -18 °C   กระดาษ (ควบคมุ) 4 °C
ถงุ PP 4 °C ถงุ Nylons/LLDPE 4 °C

คะแนนการทดสอบด้านความนุม่ 

ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 

คะแนนการทดสอบด้านกลิน่ 

ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 
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ภาพที่ 6  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านรสชาติที่อณุหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในถงุกระดาษ  

 (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ของผลติภณัฑ์มะตะบะ  

 
ภาพท่ี 7  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบโดยรวมท่ีอุณหภมูิ 4 และ - 18 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาในถงุกระดาษ        
               (ชดุควบคมุ), PP และ Nylons/LLDPE ตลอดอายกุารเก็บรักษา 0, 2, 4, 6 และ 8 สปัดาห์ ของผลิตภณัฑ์มะตะบะ 
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กระดาษ(ควบคมุ) -18 °C ถงุ PP -18 °C
ถงุ Nylons/LLDPE -18 °C   กระดาษ (ควบคมุ) 4 °C
ถงุ PP 4 °C ถงุ Nylons/LLDPE 4 °C

4

5

6

7

8

9

0 2 4 6 8
กระดาษ(ควบคมุ) -18 °C ถงุ PP -18 °C
ถงุ Nylons/LLDPE -18 °C   กระดาษ (ควบคมุ) 4 °C
ถงุ PP 4 °C ถงุ Nylons/LLDPE 4 °C

คะแนนการทดสอบด้านรสชาต ิ

ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 

คะแนนการทดสอบด้านความชอบโดยรวม 

ระยะเวลาเก็บรักษา (สปัดาห์) 
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สรุปผลการวิจัย 
 การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์และระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยใช้บรรจุภัณฑ์กระดาษหรือชุดควบคุม                         
ถุง Nylons/LLDPE และ PP เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ -18 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 8 
สปัดาห์ ตามล าดบั ตลอดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์มะตะบะที่บรรจุถุง Nylons/LLDPE  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส มีคณุภาพการป้องกนัความชืน้และการเกิดออกซิเดชนัดีกวา่การเก็บรักษาในถงุ PP สว่นความปลอดภยัของผู้บริโภค
การเก็บในบรรจุภัณฑ์ชนิด PP และถุง Nylons/LLDPE ช่วยในการชะลอการเจริญเติบของปริมาณทัง้ 2 สภาวะการเก็บ           
ที่อณุหภมูิ 4 และ -18 องศาเซลเซียส โดยไมต่รวจพบเชือ้ Staphylococcus aureus และ Salmonella และปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์
ทัง้หมดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด น้อยกว่า 1x104 cfu/g (Thai Community Products Standards 504/2547, 2004) 
ผลติภณัฑ์มะตะบะสามารถเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ได้นานถึง 8 สปัดาห์ สว่นการเก็บรักษาที่ -18 องศาเซลเซยีส 
นานกว่ายงัคงรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์ มีระดบัคะแนนความชอบเฉลี่ยของผู้ทดสอบทางประสาทสมัผสัอยู่ในเกณฑ์ที่ชอบ
เลก็น้อยถึงชอบมาก  
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