
 
 
 

 บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
งานวิจัยน้ีศึกษาผลของสนามแม่เหล็กต่อคุณสมบัติทางเคมีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์เบ

เกอร์รี่ จากโฮมเบเกอร์รี่ คือ ขนมปังจืด ขนมปังหมูหยอง แยมโรลส้ม ทอฟฟ่ีเค้ก ขนมปังหมูหยอง 
แฮมสลัดและเค้กกล้วยหอม โดยศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษา
(อุณหภูมิห้องและ 37oC) และความเข้มสนามแม่เหล็ก 3880 mT ต่อคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ
ไขมัน , TBA value (Thiobarbituric acid value) , ความช้ืน, ค่าสี ( L a b) และปริมาณนํ้าอิสระ 
และคุณสมบัติทางจุลินทรีย์(Total Plate Count, Yeast & Mold และ B.cereus) ของผลิตภัณฑ์ 
เบเกอร์รี่ในช่วงอายุการเก็บรักษา หลังจากน้ันได้นําผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่มีองค์ประกอบไม่หลากหลาย
มาเป็นตัวแทนในการศึกษา คือ ขนมปังจืด โดยศึกษาถึงผลของความเข้มสนามไฟฟ้า (4 KV และ 8 
KV ความถี่ 50 Hz) และเวลาที่ได้อยู่ในสนามไฟฟ้าต่อคุณสมบัติทางเคมี (ความช้ืนและค่าเน้ือสัมผัส)
ของขนมปังจืด และคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ (Total Plate Count, Yeast & Mold และ B.cereus) 
ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ และได้ทดสอบปัจจัยที่เสริมประสิทธิภาพของสนามไฟฟ้าด้วยความเข้มของ
สนามแม่เหล็กต่อคุณสมบัติทางเคมีและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ในช่วงเวลาที่ได้รับ
สนามไฟฟ้าที่แตกต่างกัน และทําการวิเคราะห์ทางสถิติของคุณสมบัติทางเคมี (ความช้ืนและค่าเน้ือ
สัมผัส) และคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ (Total Plate Count, Yeast & Mold และ B.cereus) ของขนม
ปังจืด ด้วยวิธี Pearson Correlation Test เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ของปัจจัยด้านความเข้ม
สนามแม่เหล็กและความเข้มสนามไฟฟ้า อุณหภูมิและระยะเวลาการอยู่ในสนามไฟฟ้าและ
สนามแม่เหล็กต่อคุณสมบัติทางเคมีและจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ ดังต่อไปน้ี 

 
คุณสมบตัิทางเคมีของผลิตภณัฑ์เบเกอร์รี ่

ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ จากโฮมเบเกอร์รี่ คือ ขนมปังจืด ขนมปังหมูหยอง แยมโรลส้ม ทอฟฟ่ี
เค้ก ขนมปังหมูหยอง แฮมสลัดและเค้กกล้วยหอม นํามาวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีในวันผลิต คือ 
ปริมาณไขมัน, TBA value(Thiobarbituric acid value) , ความช้ืน, ค่าสี ( L a b) และปริมาณนํ้า
อิ ส ร ะ  ห ลั ง จ า ก น้ั น นํ า ม า เ ก็ บ ใ น ส ภ า ว ะ ที่ มี ส น า ม แ ม่ เ ห ล็ ก สู ง  3880mT/อุ ณ ห ภู มิ  
37oC(3880mT/37oC) , 37oC , 3880 mT/อุณหภูมิ 28oC(3880mT/28oC) และอุณหภูมิ 28oC 
ตลอดอายุการเก็บรักษา เมื่อถึงวันหมดอายุได้ทําการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีอีกคร้ังหน่ึง ในแต่ละ
สภาวะจํานวน 3 ชํ้า เพ่ือศึกษาผลของสนามแม่เหล็กความเข้มสูงและอุณหภูมิต่อการยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ทั้ง 6 ชนิด ได้ผลการทดลองตามตารางที่ 4.1 

 
 
 
 
 

 



 
 
 

ตารางที่ 4.1 คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่สภาวะการเก็บรักษาต่างๆ 

  
วันผลิต คุณสมบัติ ณ วันหมดอายุ 

28oC 3880mT/28oC 3880mT/37oC 37 oC 

  
ขนมปังจืด 

ไขมัน(ร้อยละ)ns 16.23±0.42 16.46±0.53 16.74±0.26 16.36±0.34 16.81±0.68 

TBA ns 0.024±0.003 0.021±0.008 0.025±0.005 0.031±0.012  0.029±0.010  

ความชื้น(ร้อยละ) 27.01±0.65 27.33±0.41a 26.96±0.68a 26.41±0.32ab 26.59±0.57ab 

ค่าสี ns 
L=55.3±1.46 
a=7.3±0.41 
b=22.6±1.18 

L=56.5±2.68 
a=7.6±0.32 
b=23.4±0.87 

L=55.9±0.87 
a=7.5±0.17 
b=24.1±1.44 

L=53.2±1.89 
a=7.7±1.18 
b=22.3±1.72 

L=54.6±1.92 
a=7.6±0.84 
b=23.2±0.66 

Water Activity 0.858±0.024 0.825±0.045a 0.814±0.027a 0.773±0.036b 0.802±0.018ab 

  
ขนมปังหมูหยอง 

ไขมัน(ร้อยละ) ns 11.76±0.27 11.8±0.11 11.96±0.32 11.65±0.18 11.46±0.21 

TBA ns 0.127±0.013 0.132±0.033 0.129±0.027 0.138±0.004 0.135±0.019 

ความชื้น(ร้อยละ) 30.55±0.51 30.97±0.57a 30.86±0.64a 28.68±0.92b 28.98±0.38b 

 
ค่าสี ns 

L=43.2±1.96 
a=11.9±0.95 
b=25.8±1.48 

L=45.1±3.36 
a=10.4±0.81 
b=26.3±1.77 

L=42.4±2.47 
a=11.5±1.24 
b=23.2±1.91 

L=44.7±1.63 
a=12.7±1.04 
b=24.6±2.23 

L=43.8±2.07 
a=10.9±0.73 
b=25.2±1.82 

Water Activity ns 0.838±0.037 0.838±0.066 0.829±0.028 0.831±0.015 0.836±0.024 
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 วันผลิต 

คุณสมบัติ ณ วันหมดอายุ 
 

 
 28oC 

 
3880mT/28oC 3880mT/37oC 37 oC 

  
แยมโรลส้ม 

ไขมัน(ร้อยละ) ns 24.41±0.68 24.62±0.75 24.81±0.46 24.7±0.62 23.68±0.81 

TBA ns 0.0957±0.068 0.0962±0.105 0.0974±0.081 0.0988±0.076 0.0981±0.044 

ความชื้น(ร้อยละ) 29.77±0.38 28.87±0.22a 28.82±0.42a 27.64±0.56b 27.53±0.34b 

ค่าสี ns 
L=54.2±1.35 
a=10.4±1.24 
b=30.3±2.37 

L=52.8±2.28 
a=11.3±1.41 
b=30.9±1.62 

L=54.9±0.56 
a=10.7±0.81 
b=31.7±1.36 

L=53.6±2.57 
a=10.8±0.79 
b=29.4±1.83 

L=55.1±1.73 
a=9.6±0.58 
b=29.7±1.55 

Water Activity ns 0.882±0.011 0.89±0.035 0.887±0.067 0.811±0.049 0.824±0.034 

 
ทอฟฟี่เค้ก 

ไขมัน(ร้อยละ) ns 24.94±0.53 23.84±0.67 24.67±0.42 25.12±0.71 24.34±0.39 

TBA ns 0.1384±0.117 0.1293±0.084 0.1247±0.102 0.1396±0.094 0.1390±0.126 

ความชื้น(ร้อยละ) 12.46±0.39 12.48±0.26a 12.43±0.39a 11.34±0.47b 11.36±0.38b 

ค่าสี ns 
L=25.5±1.03 
a=8.8±0.91 
b=18.7±0.73 

L=25.8±1.15 
a=7.9±0.68 
b=19.2±1.29 

L=26.4±0.86 
a=8.3±0.31 
b=19.9±0.92 

L=23.7±1.94 
a=9.5±1.04 
b=17.3±1.31 

L=26.1±2.12 
a=9.3±0.72 
b=18.1±2.11 

Water Activity ns 0.78±0.052 0.751±0.044 0.781±0.038 0.764±0.027 0.782±0.063 
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 วันผลิต 

คุณสมบัติ ณ วันหมดอายุ 

  28oC 3880mT/28oC 3880mT/37oC 37 oC 

 
ขนมปังหมูหยองแฮม
สลัด 

ไขมัน(ร้อยละ) ns 9.71±0.19 9.79±0.23 9.53±0.12 9.66±0.09 9.82±0. 25 

TBA ns 0.1673±0.142 0.1674±0.139 0.1679±0.089 0.1681±0.126 0.1693±0.072 

ความชื้น(ร้อยละ) 26.99±0.51 26.85±0.35a 26.68±0.22a 25.08±0.28b 25.46±0.43b 

ค่าสี ns 
L=52.2±1.92 
a=14.8±0.80 
b=33.9±1.77 

L=51.6±2.33 
a=11.3±0.61 
b=29.5±1.47 

L=49.8±1.58 
a=13.5±1.32 
b=29.1±2.43 

L=51.7±0.59 
a=12.4±0.97 
b=32.6±1.86 

L=52.8±1.07 
a=14.4±1.52 
b=32.7±1.58 

Water Activity ns 0.939±0.028 0.932±0.010 0.926±0.035 0.871±0.026 0.883±0.018 

 
เค้กกล้วยหอม 

ไขมัน(ร้อยละ) ns 14.79±0.34 14.07±0.29 15.45±0.52 15.23±0.44 14.69±0.37 

TBA ns 0.1215±0.073 0.1249±0.147 0.1258±0.096 0.1293±0.106 0.1286±0.121 

ความชื้น(ร้อยละ) 33.59±0.12 33.31±0.23a 33.02±0.36a 31.04±0.57b 31.55±0.68b 

ค่าสี ns 
L=37.4±1.92 
a=14.0±1.02 
b=29.1±0.76 

L=36.2±2.56 
a=13.4±0.57 
b=29.2±2.01 

L=34.0±1.33 
a=14.5±0.71 
b=29.3±1.14 

L=38.3±2.01 
a=13.7±1.38 
b=29.0±1.78 

L=32.8±1.73 
a=14.6±1.64 
b=28.8±1.57 

Water Activity ns 0.908±0.034 0.893±0.059 0.882±0.017 0.859±0.023 0.825±0.083 
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จากการทดสอบคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณไขมัน TBA value (Thiobarbituric acid 
value) ปริมาณความช้ืน ค่าสี (L a b) water activity(AW) ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ ขนมปังจืด 
ขนมปังหมูหยอง แยมโรลส้ม ทอฟฟ่ีเค้ก ขนมปังหมูหยองแฮมสลัดและเค้กกล้วยหอม และนําไปเก็บ
รักษาในสภาวะที่มีสนามแม่เหล็ก 3,880 mT และอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เพ่ือศึกษาผลของความ
เข้มสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า 
ด้วยอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่อยู่ในช่วง 3-7 วัน ทําให้ปัจจัยจากความเข้มของ
สนามแม่เหล็กจะไม่ส่งผลต่อคุณสมบัติทางเคมีอย่างเด่นชัด คือ ปริมาณไขมันของทอฟฟ่ีเค้ก ณ วัน
ผลิต เท่ากับ ร้อยละ 24.94 เมื่อนําไปไว้ในสภาวะที่สนามแม่เหล็ก 3880 mT และอุณหภูมิ 37oC 
ปริมาณไขมันจะเปลี่ยนแปลงประมาณ ร้อยละ ±1 ของปริมาณเริ่มต้น ซึ่งปัจจัยจากสนามแม่เหล็กไม่
สามารถบ่งช้ีได้ชัดเจน หรือปริมาณความช้ืนเริ่มต้นในขนมปังจืด เท่ากับ ร้อยละ 27.01 เมื่อนําไปไว้
ในสภาวะที่สนามแม่เหล็ก 3880 mT และอุณหภูมิ 37oC ปริมาณความช้ืนจะเปลี่ยนแปลงประมาณ 
ร้อยละ ±1 ของปริมาณเริ่มต้น ซึ่งปัจจัยจากสนามแม่เหล็กไม่สามารถบ่งช้ีได้ชัดเจนเช่นกัน และค่า 
TBA value (Thiobarbituric acid value) ของแยมโรลส้ม เท่ากับ 0.0957 ในวันผลิต เมื่อนําไปไว้
ในสภาวะที่สนามแม่เหล็ก 3880 mT และอุณหภูมิ 37oC ปริมาณความช้ืนจะเปลี่ยนแปลงประมาณ 
ร้อยละ ±1 ของปริมาณเริ่มต้น ซึ่งปัจจัยจากสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิไม่สามารถบ่งช้ีได้ชัดเจน
เช่นกัน ค่าสี (L a b) ของเค้กกล้วยหอม L = 37.4 ,a=14.0 ,b=29.1 เมื่อนําไปไว้ในสภาวะท่ี
สนามแม่เหล็ก 3880 mT และอุณหภูมิ 37oC ค่าสี (L a b) จะมีการเปลี่ยนแปลงจากค่าวันผลิตไม่
ชัดเจน ซึ่งปัจจัยจากสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิการเก็บรักษาไม่สามารถบ่งช้ีได้ชัดเจนเช่นกัน และค่า
ปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity) ของขนมปังหมูหยองแฮมสลัด เท่ากับ 0.939 ในวันผลิต เมื่อนําไป
ไว้ในสภาวะที่สนามแม่เหล็ก 3880 mT และอุณหภูมิ 37oC ปริมาณนํ้าอิสระจะเปลี่ยนแปลงประมาณ 
ร้อยละ ±1 ของปริมาณเริ่มต้น ซึ่งปัจจัยจากสนามแม่เหล็กไม่สามารถบ่งช้ีได้ชัดเจนเช่นกัน 

ทั้งน้ีเน่ืองจากอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่สั้น (3-7 วัน) และผลิตภัณฑ์เบเกอร์
รี่เก็บในบรรจุภัณฑ์ทําให้การสูญเสียความช้ืนที่เกิดจากความเข้มสนามแม่เหล็ก ที่อัตราการลดลงของ
ความช้ืนประมาณ ร้อยละ 7 ต่อ 6 เดือน (รุ่งนภา สันติธรรมา และ นเรศ บางศิริ, 2559) ไม่ปรากฏ
อย่างเด่นชัด ประกอบกับองค์ประกอบของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่มีความหลากหลายทําให้ทิศทางการ
เปลี่ยนแปลงของปริมาณไขมัน ความช้ืน TBA Value ค่าสีและปริมาณนํ้าอิสระไม่มีความชัดเจน จึงได้
ทําการคัดเลือกขนมปังจืดเป็นตัวแทนในการทดสอบผลของสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหล็กต่อ
คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 
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คุณสมบตัิทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 
 
1) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของขนมปังจืด 
 

TPC 
(CFU/g) 

28oC 28oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 10 10 10 10 
2 1.4x104 5.0x102 1.8x104 20 
4 * * * * 

หมายเหตุ :  (*)  คือ เช้ือราปรากฏบนผิวขนมปัง 
 

Y&M 
(CFU/g) 

28oC 28oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 6.4x103 2.7x103 5.4x103 3.0x103 
4 * * * * 

หมายเหตุ :  (*)  คือ เช้ือราปรากฏบนผิวขนมปัง 
 

B.cereus 
(CFU/g) 

28oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT

0 <10 <10 <10 <10 
2 3.9x102 4.7x102 1.1x103 4.3x102 
4 * * * * 

หมายเหตุ :  (*)  คือ เช้ือราปรากฏบนผิวขนมปัง 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ ขนมปังจืด โดยการเก็บ

รักษาในสี่สภาวะ (อุณหภูมิห้อง(28oC), อุณหภูมิห้อง/สนามแม่เหล็ก(28oC/3880 mT) อุณหภูมิ 
37oC และอุณหภูมิ 37oC/สนามแม่เหล็ก (37oC/3880 mT)) เพ่ือศึกษาปัจจัยจากความเข้ม
สนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า ความ
เข้มของสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิจะไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ จาก
งานวิจัยของ Fojt et al. (2004) ความเข้มของสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามแม่เหล็กมีผลต่อการ
เจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และ Ludek et al. (2002) ได้อธิบายไว้ว่าผลของสนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่าจะ
ส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ คือ E.coliจะมีอัตราการเจริญลดลงเมื่อได้รับสนามแม่เหล็ก 
แต่เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่สั้น คือ 4วัน ทําให้ไม่ปรากฏผลของอุณหภูมิการเก็บรักษา
และสนามแม่เหล็กต่อการเปลี่ยนแปลงทางคุณสมบัติทางจุลินทรีย์และลักษณะปรากฏที่ชัดเจนนัก 

 



54 
 

2) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของขนมปังไสห้มูหยอง 
 

TPC 
(CFU/g) 

28oC 28oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 10 10 10 10 
2 20 5.0x102 10 10 
4 10 1.7x102 10 10 
 
 

Y&M 
(CFU/g) 

28oC 28oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 20 30 <10 10 
4 10 20 <10 <10 
 
 

B.cereus 
(CFU/g) 

28oC 28oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 3.6x102 1.4x102 1.9x102 1.1x102 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ ขนมปังไส้หมูหยอง โดย

การเก็บรักษาในสี่สภาวะ (อุณหภูมิห้อง(28oC), อุณหภูมิห้อง/สนามแม่เหล็ก (28oC/3880 mT) 
อุณหภูมิ 37oC และอุณหภูมิ 37oC/สนามแม่เหล็ก (37oC/3880 mT)) เพ่ือศึกษาปัจจัยจากความเข้ม
สนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า ความ
เข้มของสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิจะไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ จาก
งานวิจัยของ Fojt, L. et al. (2004) ความเข้มของสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามแม่เหล็กมีผลต่อ
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และ Ludek et al. (2002) ได้อธิบายไว้ว่าผลของสนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่า
จะส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ คือ E.coli จะมีอัตราการเจริญลดลงเมื่อได้รับ
สนามแม่เหล็ก แต่เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่สั้น ประกอบกับส่วนประกอบภายในของ
ผลิตภัณฑ์ขนมปังไส้หมูหยองมีความหลากหลาย ทําให้ไม่ปรากฏผลหรือแนวโน้มของอุณหภูมิการเก็บ
รักษาและสนามแม่เหล็กต่อการเปลี่ยนแปลงทางคุณสมบัติทางจุลินทรีย์และลักษณะปรากฏที่ชัดเจน
นัก 
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3) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของแยมโรลสม้ 
 

TPC 
CFU/g (ml) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 2.4x102 2.4x102 2.4x102 2.4x102 
2 3.4x103 1.4x104 1.0x104 4.2x104 
4 * * * * 

หมายเหตุ :  (*)  คือ เช้ือราปรากฏบนผิวขนมปัง 
 

Y&M 
CFU/g (ml) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 40 40 40 40 
2 1.1x103 2.6x102 10 60 
4 * * * * 

หมายเหตุ :  (*)  คือ เช้ือราปรากฏบนผิวขนมปัง 
 

B.cereus 
CFU/g (ml) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 9.5x102 5.9x102 1.8x103 1.9x102 
4 5.0x104 * 1.9x104 6.0x104 

หมายเหตุ :  (*)  คือ เช้ือราปรากฏบนผิวขนมปัง 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ แยมโรลส้ม โดยการเก็บ

รักษาในสี่สภาวะ (อุณหภูมิห้อง(28oC) อุณหภูมิห้อง/สนามแม่เหล็ก (28oC/3880 mT) อุณหภูมิ 
37oC และอุณหภูมิ 37oC/สนามแม่เหล็ก (37oC/3880 mT)) เพ่ือศึกษาปัจจัยจากความเข้ม
สนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า ความ
เข้มของสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิจะไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ จาก
งานวิจัยของ Fojt, L. et al. (2004) ความเข้มของสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามแม่เหล็กมีผลต่อ
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และ Ludek et al. (2002) ได้อธิบายไว้ว่าผลของสนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่า
จะส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ คือ E.coliจะมีอัตราการเจริญลดลงเมื่อได้รับ
สนามแม่เหล็ก แต่เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่สั้น ประกอบกับส่วนประกอบภายในของ
ผลิตภัณฑ์แยมโรลส้มมีความหลากหลาย ทําให้ไม่ปรากฏผลหรือแนวโน้มของอุณหภูมิการเก็บรักษา
และความเข้มสนามแม่เหล็กต่อการเปลี่ยนแปลงทางคุณสมบัติทางจุลินทรีย์และลักษณะปรากฏที่
ชัดเจนนัก 
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4) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของทอฟฟี่เคก้ 
 

TPC 
CFU/g (ml) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 80 1.5x102 1.1x102 1.0x102 
4 1.8x102 90 1.4x102 1.2x102 
 

Y&M 
CFU/g (ml) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 <10 10 <10 <10 

 
B.cereus 

CFU/g (ml) 
28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 3.6x102 8.6x102 1.2x103 9.6x102 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ ทอฟฟ่ีเค้ก โดยการเก็บ

รักษาในสี่สภาวะ (อุณหภูมิห้อง(28oC) อุณหภูมิห้อง/สนามแม่เหล็ก (28oC/3880 mT) อุณหภูมิ 
37oC และอุณหภูมิ 37oC/สนามแม่เหล็ก (37oC/3880 mT)) เพ่ือศึกษาปัจจัยจากความเข้ม
สนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า ความ
เข้มของสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิจะไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ จาก
งานวิจัยของ Fojt, L. et al. (2004) ความเข้มของสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามแม่เหล็กมีผลต่อ
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และ Ludek et al. (2002) ได้อธิบายไว้ว่าผลของสนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่า
จะส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ คือ E.coliจะมีอัตราการเจริญลดลงเมื่อได้รับ
สนามแม่เหล็ก แต่เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่สั้น ประกอบกับส่วนประกอบภายในของ
ผลิตภัณฑ์ทอฟฟี่เค้กมีความหลากหลาย ทําให้ไม่ปรากฏผลหรือแนวโน้มของอุณหภูมิการเก็บรักษา
และความเข้มสนามแม่เหล็กต่อการเปลี่ยนแปลงทางคุณสมบัติทางจุลินทรีย์และลักษณะปรากฏที่
ชัดเจนนัก 
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5) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของขนมปังหมูหยองแฮมสลัด 
 

TPC 
(CFU/g) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 1.2x103 1.5x103 1.1x103 1.0x103 
4 1.7x103 1.6x103 1.8x103 1.2x103 
 

Y&M 
(CFU/g) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 <10 

 
B.cereus 
(CFU/g) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 <10 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ ขนมปังหมูหยองแฮมสลัด 

โดยการเก็บรักษาในสี่สภาวะ (อุณหภูมิห้อง(28oC), อุณหภูมิห้อง/สนามแม่เหล็ก (28oC/3880 mT) 
อุณหภูมิ 37oC และอุณหภูมิ 37oC/สนามแม่เหล็ก (37oC/3880 mT)) เพ่ือศึกษาปัจจัยจากความเข้ม
สนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า ความ
เข้มของสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิจะไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ จาก
งานวิจัยของ Fojt, L. et al. (2004) ความเข้มของสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามแม่เหล็กมีผลต่อ
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และ Ludek et al. (2002) ได้อธิบายไว้ว่าผลของสนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่า
จะส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ คือ E.coliจะมีอัตราการเจริญลดลงเมื่อได้รับ
สนามแม่เหล็ก แต่เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่สั้น ประกอบกับส่วนประกอบภายในของ
ผลิตภัณฑ์ขนมปังหมูหยองแฮมสลัดมีความหลากหลาย ทําให้ไม่ปรากฏผลหรือแนวโน้มของอุณหภูมิ
การเก็บรักษาและความเข้มสนามแม่เหล็กต่อการเปลี่ยนแปลงทางคุณสมบัติทางจุลินทรีย์และลักษณะ
ปรากฏที่ชัดเจนนัก 

 
 
 



58 
 

6) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของเค้กกล้วยหอม 
 

TPC 
(CFU/g) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 80 1.5x102 1.1x102 1.0x102 
4 1.8x102 90 1.4x103 2.3x102 
 

Y&M 
(CFU/g) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 <10 

 
B.cereus 
(CFU/g) 

28 oC 28 oC/3880mT 37 oC 37 oC/3880mT 

0 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 <10 
 
จากการทดสอบคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ คือ เค้กกล้วยหอม โดยการ

เก็บรักษาในสี่สภาวะ (อุณหภูมิห้อง(28oC) อุณหภูมิห้อง/สนามแม่เหล็ก (28oC/3880 mT) อุณหภูมิ 
37oC และอุณหภูมิ 37oC/สนามแม่เหล็ก (37oC/3880 mT)) เพ่ือศึกษาปัจจัยจากความเข้ม
สนามแม่เหล็กและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ พบว่า ความ
เข้มของสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิจะไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ จาก
งานวิจัยของ Fojt, L. et al. (2004) ความเข้มของสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามแม่เหล็กมีผลต่อ
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และ Ludek et al. (2002) ได้อธิบายไว้ว่าผลของสนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่า
จะส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ คือ E.coliจะมีอัตราการเจริญลดลงเมื่อได้รับ
สนามแม่เหล็ก แต่เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่สั้น ประกอบกับส่วนประกอบภายในของ
ผลิตภัณฑ์เค้กกล้วยหอมมีความหลากหลาย ทําให้ไม่ปรากฏผลหรือแนวโน้มของอุณหภูมิการเก็บ
รักษาและความเข้มสนามแม่เหล็กต่อการเปลี่ยนแปลงทางคุณสมบัติทางจุลินทรีย์และลักษณะปรากฏ
ที่ชัดเจนนัก 
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จากผลการทดลองพบว่าปัจจัยจากสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิไม่ส่งผลต่อคุณสมบัติทางเคมี
และจุลินทรีย์อย่างเด่นชัดมากนัก เน่ืองจากอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ที่สั้นเกินไป จน
ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ และเน่ืองจากผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่มี
ส่วนประกอบที่หลากหลาย เช่น ไส้ที่แตกต่างกันจึงส่งผลให้ไม่สามารถระบุช้ีชัดได้อย่างชัดเจนถึงผล
ของอุณหภูมิการเก็บรักษาและและความเข้มสนามแม่เหล็กต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพและ
จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่  

 
ผลของสนามไฟฟ้าต่อคณุสมบัติทางเคมี กายภาพและจลุินทรีย์ของขนมปังจืด 

 
จากการทดสอบผลของความเข้มสนามแม่เหล็กและอุณหภูมิการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่

ไม่ส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ จึงได้ศึกษาปัจจัยของสนามไฟฟ้าความต่างศักย์
สูง (4 KV และ 8 KV ความถี่ 50 Hz) ที่ระยะเวลา 0-2 ช่ัวโมง ต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพและ
จุลินทรีย์ ได้ผลดังน้ี 

 
1) คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของขนมปังจืด 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าต่อปริมาณความช้ืนในขนมปังจืด 
 

 
 
 

Charge Time (hr) 

ร้อยละ 
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ภาพท่ี 4.2 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าต่อค่าเน้ือสัมผัสเปรียบเทียบในขนมปังจืด 
 
จากการทดลองพบว่าสนามไฟฟ้าสามารถกระตุ้นโมเลกุลที่ไม่เสถียร เช่น นํ้าในผลิตภัณฑ์

ขนมปังจืด ส่งผลให้ปริมาณความช้ืนในขนมปังจืดลดลงตามระยะเวลาที่ได้รับสนามไฟฟ้า ปัจจัยจาก
สนามไฟฟ้าความต่างศักย์ที่สูงกว่า ( 8 KV มากกว่า 4 KV) จะส่งผลให้เกิดแรงกระทําระดับนาโนต่อ
โมเลกุลของนํ้าภายในขนมปังจืดได้สูงกว่า ส่งผลให้โมเลกุลของนํ้าในขนมปังจืดเกิดการเปลี่ยนสถานะ
เป็นไอได้สูงขึ้นส่งผลให้ ปริมาณความช้ืนในขนมปังจืดลดลงตามระยะเวลาในสนามไฟฟ้าและความ
ต่างศักย์ของกําลังไฟฟ้าที่เพ่ิมขึ้น คือ ความต่างศักย์ไฟฟ้าที่ 8 KV เวลา 2 ช่ัวโมง มีความช้ืนเท่ากับ 
29.05% ซึ่งตํ่ากว่า ความต่างศักย์ไฟฟ้าที่ 4 KV เวลา 2 ช่ัวโมง ความช้ืน เท่ากับ 29.31%  สอดคล้อง
กับค่าเน้ือสัมผัสเปรียบเทียบ (Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ความต่างศักย์ไฟฟ้า 8 KV เวลา 2 ช่ัวโมง 
เท่ากับ 1.22 สูงกว่า ค่าเน้ือสัมผัสเปรียบเทียบ(Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ความต่างศักย์ไฟฟ้า 4 KV 
เวลา 2 ช่ัวโมง  เท่ากับ 1.19 แสดงให้เห็นว่าค่าความต่างศักย์ไฟฟ้าและเวลาในสนามไฟฟ้าส่งผลต่อ
ปริมาณความช้ืน และปริมาณความช้ืนที่เปลี่ยนแปลงส่งผลต่อค่าเน้ือสัมผัสที่เปลี่ยนแปลงใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปังจืด 

 
 
 
 
 
 
 

Fn/F0 

Charge Time (hr) 
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2) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของขนมปังจืด 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าต่อปริมาณเช้ือจุลินทรีย์รวมในขนมปังจืด 

 
 

ภาพท่ี 4.4 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าต่อยีสต์ ราในขนมปังจืด 
 

N/N0 

N/N0 

Charge Time (hr) 

Charge Time (hr) 
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ตารางที่ 4.2 ผลของสนามไฟฟ้าต่อ B.cereus ในขนมปังจืด 
 

B.cereus 
(CFU/g) 

4KV 8KV 

0 hr <10 <10 
0.3 hr <10 <10 
1.0 hr <10 <10 
1.3 hr <10 <10 
2.0 hr <10 <10 

 
นําขนมปังจืดมาทําการฆ่าเช้ือด้วยกระแสไฟฟ้าความต่างศักย์สูง คือ 4 KV และ 8 KV ใน

สภาวะบรรยากาศผลของความต่างศักย์สูงในสภาวะบรรยากาศก่อให้เกิดพลาสมาและก๊าซโอโซน ซึ่ง
เป็นปัจจัยสําคัญในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ จากกราฟข้างต้น แสดงให้เห็นว่ากระแสไฟฟ้าความต่างศักย์
สูงสามารถทําลายเช้ือจุลินทรีย์และ ยีสต์ รา ได้ หลังจากชาร์จด้วยกระแสไฟฟ้าความต่างศักย์สูงเป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง จะสามารถปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ (N/N0) ที่ความต่างศักย์ 4 KV เท่ากับ 0.16 และที่
ความต่างศักย์ 8 KV เท่ากับ 0.08 และปริมาณยีสต์ รา (N/N0) ที่ความต่างศักย์ 4 KV เท่ากับ 0.08 
และที่ความต่างศักย์ 8 KV เท่ากับ 0.00  เน่ืองจากแรงกระทําระดับนาโนจากสนามไฟฟ้าความต่าง
ศักย์สูงสามารถทําลายผนังเซลของยีสต์ รามากกว่าเช้ือจุลินทรีย์ สอดคล้องกับผลงานวิจัยของ Sale 
& Hamilton (1967) พบว่าเซลล์ของยีสต์จะไวต่อสนามไฟฟ้ามากกว่าแบคทีเรียและ Hülsher, et al 
(1981) อธิบายว่าจุลินทรีย์ที่ต่างชนิดกันมีส่วนประกอบของเมมเบรนที่ต่างกัน ดังน้ันความต้านทานจึง
ต่างกัน โดยจุลินทรีย์แกรมบวกจะมีความไวต่อสนามไฟฟ้าน้อยกว่าจุลินทรีย์แกรมลบ แต่ไม่ได้มีการ
ตรวจสอบถึงระยะของการเจริญที่ต่างกัน 

จากผลการทดลองพบว่าสนามไฟฟ้าสามารถลดปริมาณความช้ืนในขนมปังจืดได้ โดยเมื่อ
ขนมปังจืดได้รับสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงจะส่งผลให้เกิดแรงกระทําระดับนาโนต่อโมเลกุลภายใน
ขนมปังจืด ส่งผลให้โมเลกุลของนํ้าในขนมปังจืดเกิดการเปลี่ยนสถานะเป็นไอ ทําให้ความช้ืนในขนมปัง
จืดลดลงตามระยะเวลาในสนามไฟฟ้าที่เพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับค่าเน้ือสัมผัสของขนมปังจืดที่มีค่าสูงขึ้น
เมื่อได้รับสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้อัตราการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ ยีสต์ ราใน
ขนมปังลดลง และสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงในสภาวะบรรยากาศก่อให้เกิดพลาสมาและก๊าซโอโซน 
ซึ่งเป็นสิ่งสําคัญในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ 
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ผลของสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหล็กต่อคุณสมบัตขิองขนมปังจืด 
 
1) คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของขนมปังจืด 

 

 
 

ภาพท่ี 4.5 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหลก็ต่อความช้ืนในขนมปังจืด 
 
 

 
 
ภาพท่ี 4.6 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหลก็ต่อค่าเน้ือสัมผัสเปรียบเทียบในขนมปังจืด 

Fn/F0 

ร้อยละ 

Charge Time (hr) 

Charge Time (hr) 
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จากผลการทดลองพบว่าสนามไฟฟ้าสามารถกระตุ้นโมเลกุลที่ไม่เสถียรในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
จืดได้ เช่น ความช้ืน ส่งผลให้ปริมาณความช้ืนในขนมปังจืดลดลงตามระยะเวลาที่ได้รับสนามไฟฟ้า 
ปัจจัยจากสนามไฟฟ้าความต่างศักย์ที่สูงกว่า ( 8 KV มากกว่า 4 KV) จะส่งผลให้เกิดแรงกระทําระดับ
นาโนต่อโมเลกุลของนํ้าภายในขนมปังจืดได้สูงกว่า ส่งผลให้โมเลกุลของน้ําในขนมปังจืดเกิดการ
เปลี่ยนสถานะเป็นไอได้สูงขึ้นส่งผลให้ ปริมาณความช้ืนในขนมปังจืดลดลงตามระยะเวลาใน
สนามไฟฟ้าและความต่างศักย์ของกําลังไฟฟ้าที่เพ่ิมขึ้น คือ ความช้ืนที่ 8 KV เวลา 2 ช่ัวโมง เท่ากับ 
30.09% ตํ่ากว่า ความช้ืนที่ 4 KV เวลา 2 ช่ัวโมง  เท่ากับ 31.08%  และเมื่อได้รับปัจจัยเสริมจาก
สนามแม่เหล็กที่ความเข้ม 1440 mT  พบว่าสนามแม่เหล็กสามารถเป็นปัจจัยเสริมที่ดีกว่าความเข้ม
สนามไฟฟ้า คือ ส่งผลให้เกิดการสูญเสียความช้ืนได้สูงขึ้น สอดคล้องกับค่าเน้ือสัมผัสเปรียบเทียบ
(Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ 8 KV เวลา 2 ช่ัวโมง เท่ากับ 1.21 สูงกว่าค่าเน้ือสัมผัสเปรียบเทียบ (Fn/F0) 
ที่ 4 KV เวลา 2 ช่ัวโมง  เท่ากับ 1.19 และเมื่อได้รับปัจจัยเสริมจากสนามแม่เหล็กที่ความเข้ม 1440 
mT  พบว่าสนามแม่เหล็กสามารถเป็นปัจจัยเสริมที่ดีกว่าความเข้มสนามไฟฟ้า คือ ค่าเน้ือสัมผัสเน้ือ
สัมผัสเปรียบเทียบ (Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ 8 KV เวลา 2 ช่ัวโมง เท่ากับ 1.21 ตํ่ากว่าค่าเน้ือสัมผัส
เปรียบเทียบ (Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ 8 KV/Magnet เวลา 2 ช่ัวโมง เท่ากับ 1.27 และค่าเน้ือสัมผัส
เน้ือสัมผัสเปรียบเทียบ (Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ 4 KV เวลา 2 ช่ัวโมง เท่ากับ 1.19 ตํ่ากว่าค่าเน้ือ
สัมผัสเปรียบเทียบ (Fn/F0) ของขนมปังจืดที่ 4 KV/Magnet เวลา 2 ช่ัวโมง เท่ากับ 1.25 แสดงให้เห็น
ว่าผลของค่าความต่างศักย์กระแสไฟฟ้า ความเข้มสนามแม่เหล็กและเวลาในสนามไฟฟ้าส่งผลต่อ
ปริมาณความช้ืนและค่าเน้ือสัมผัสในผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65 
 

2) คุณสมบัติทางจุลนิทรย์ีของขนมปังจืด 
 
 

 
 
ภาพท่ี 4.7 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหลก็ต่อปริมาณเช้ือจุลินทรีย์รวมในขนมปังจืด 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.8 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหลก็ต่อยีสต์ ราในขนมปังจืด 
 
 

N/N0 

Charge Time (hr) 

N/N0 

Charge Time (hr) 



66 
 

ตารางที่ 4.3 ผลของความเข้มสนามไฟฟ้าและสนามแม่เหล็กต่อ B.cereus ในขนมปังจืด 
B.cereus 
(CFU/ml) 

4KV 4KV/Magnet 8KV 8KV/Magnet 

0 hr <10 <10 <10 <10 
0.3 hr <10 <10 <10 <10 
1.0 hr <10 <10 <10 <10 
1.3 hr <10 <10 <10 <10 
2.0 hr <10 <10 <10 <10 

 
นําขนมปังจืดมาทําการฆ่าเช้ือด้วยกระแสไฟฟ้าความต่างศักย์สูง คือ 4 KV และ 8 KV ใน

สภาวะบรรยากาศผลของความต่างศักย์สูงในสภาวะบรรยากาศก่อให้เกิดพลาสมาและก๊าซโอโซน ซึ่ง
เป็นสิ่งสําคัญในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ จากตารางข้างต้น แสดงให้เห็นว่ากระแสไฟฟ้าความต่างศักย์สูง
สามารถทําลายเช้ือจุลินทรีย์และ ยีสต์ รา ได้ หลังจากชาร์จด้วยกระแสไฟฟ้าความต่างศักย์สูงเป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง จะสามารถลดจํานวนเช้ือจุลินทรีย์ได้มากกว่าร้อยละ 80 ที่ความต่างศักย์ 4 KV และ
สามารถลดจํานวนเช้ือจุลินทรีย์ได้มากกว่าร้อยละ 90 ที่ความต่างศักย์ 8 KV เน่ืองจากแรงกระทํา
ระดับนาโนจากสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงสามารถทําลายผนังเซลจุลินทรีย์ได้ สอดคล้องกับ
ผลงานวิจัยของ Sale and Hamilton (1967) พบว่าเซลล์ยีสต์จะไวต่อสนามไฟฟ้ามากกว่าแบคทีเรีย
และHülsher, et al (1981) อธิบายว่าจุลินทรีย์ที่ต่างชนิดกันมีส่วนประกอบของเมมเบรนที่ต่างกัน 
ดังน้ันความต้านทานจึงต่างกัน โดยจุลินทรีย์แกรมบวกจะมีความไวต่อสนามไฟฟ้าน้อยกว่าจุลินทรีย์
แกรมลบ แต่ไม่ได้มีการตรวจสอบถึงระยะของการเจริญที่ต่างกัน 

จากผลการทดลองพบว่าสนามไฟฟ้าสามารถลดปริมาณความช้ืนในขนมปังจืดได้ โดยเมื่อ
ขนมปังจืดได้รับสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงจะส่งผลให้เกิดแรงกระทําระดับนาโนต่อโมเลกุลภายใน
ขนมปังจืด ส่งผลให้โมเลกุลของนํ้าในขนมปังจืดเกิดการเปลี่ยนสถานะเป็นไอ ทําให้ความช้ืนในขนมปัง
จืดลดลงตามระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับค่าเน้ือสัมผัสของขนมปังจืดที่มีค่าสูงขึ้นเมื่อได้รับ
สนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงเพ่ิมขึ้น และสนามไฟฟ้าความต่างศักย์สูงในสภาวะบรรยากาศก่อให้เกิด
พลาสมาและก๊าซโอโซน ซึ่งเป็นสิ่งสําคัญในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ 

 
 
 
 
 
 
 


