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สารบาญตาราง 
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คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสมุนไพรตระกูลตางๆ 
แหลงวัตถุดิบของสมุนไพรสดจากศูนยโครงการมูลนิธิโครงการหลวง 
แหลงวัตถุดิบของสมุนไพรแหงจากศูนยโครงการมูลนิธิโครงการหลวง 
ปริมาณสารสกัด   และคา IC50 ของสมุนไพร 3  ชนิด  ที่สกัดดวยตัวทํา
ละลาย 5 ชนิด  และการกลั่นดวยไอน้ํา 
คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตวัทาํละลายอะซิโตนที่ใช
อุณหภูมิในการสกัดแตกตางกัน 
เปรียบเทียบคา  IC50  ระหวางสารสกัดโ รสแมรี ่แหงที่ส กัดดวยตัวทํา
ละลายอะซิโตนกับสารปองกันการหืนสังเคราะห 
คา IC50  ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบใส และแบบ 
สีชา   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
คา IC50ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาโดยใหสารสกัดสัมผัสและไม
สัมผัสกับอากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
คา IC50  ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ  60  
องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนดานกลิ่นหืนจากการดมของ
ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ 
อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนดานสีปรากฏของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ 
อัตราเร็วของปฏิกิ ริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนดานเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ 
ตนทุนของวัตถุดิบในการผลิตกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหง  
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ข-1 
 
ข-2 
 
ข-3 
 
ข-4 
 
 
ข-5 
 
ข-6 
 
ข-7 
 
 
ข-8 
 
 
ข-9 
 
 
ข-10 
 
 
ข-11 
 
 
 
 

ปริมาณสารสกัด  และคา IC50ของสมุน ไพร 3  ชนิด ที่สกัดดวยตัวทํา
ละลาย 5 ชนิด   
ปริมาณสารสกัด   และคา IC50 ของสมุนไพร 3  ชนิด  ที่สกัดดวยการกลั่น
ดวยไอน้ํา 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัด
โรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชน (aw) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณ
สารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา  
28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสาร
สกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L (ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสาร
สกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกันระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง-สีเขียว)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณ
สารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา  
28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง-น้ําเงิน)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณ
สารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา  
28  วัน 
การ เปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุน เชีย งที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา   28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มี
ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่และวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  ระหวางการเก็บ
รักษา   28  วัน 
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ข-12 
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ข-20 
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การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา   28  วัน 
ก า ร เ ปลี ่ย น แ ปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผ ล ิต ภ ัณฑ
กุน เ ชีย งที่ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา   28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่แตกตางกัน
ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรส
แมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา  
24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชน (aw) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการ
เก็บรักษา 24 สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด 
โรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บ
รักษา 24 สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี  L (ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด
โรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บ
รักษา 24 สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง-สีเขียว) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่ เติมสาร
สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300ppmที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บ
รักษา 24 สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการ
เก็บรักษา 24 สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือน (นิวตัน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด
โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บ
รักษา 24 สัปดาห 
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ฐ 

ข-22 
 
 
ข-23 
 
 
ข-24 
 
 
ข-25 
 
 
ข-26 
 
 
ข-27 
 
 
ข-28 
 
 
ง-1 
 
ง-2 
จ. 

การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ( log cfu/g) ของ ผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา 24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ปริมาณ 300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตาง
กัน  ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตาง
กัน  ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติม
สารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวาง
การเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกล่ินรสสมุนไพรของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตาง
กัน  ระหวางการเกบ็รักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่
เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300  ppm    ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  
ระหวางการเก็บ  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตาง
กัน  ระหวางการเก็บ  24  สัปดาห 
ผลการทดสอบเชิงปริมาณวิเคราะหคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของ
โรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตวัทําละลายเมทานอล 
ตารางแมคคาดี 
สูตรกุนเชียงหมู 
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ฑ 

 
สารบาญภาพ 

 
ภาพ 
2.1 
2.2 
2.3 
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2.7 
2.8 
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2.10 
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2.12 
 
3.1 
3.2 
4.1 
 
4.2 
 
4.3 
 
4.4 
 
4.5  
 

 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมนัไมอ่ิมตัว 
กลไกการทํางานของสารปองกันการหนืในการเกดิปฏิกริิยาออกซิเดชนั 
โครงสรางของสารปองกันการหืนสังเคราะหที่นยิมใช 
โครงสรางของโทโคเฟอรอล 
โครงสรางของกรดแอสคอรบิค และสารประกอบที่เกีย่วของ 
โครงสรางของแคโรทีนอยด 
ตนโรสแมรี่ 
โครงสรางของสารที่มีความสามารถในการปองกันการหืนในโรสแมรี่
และเสจ 
ตนเสจ 
ตนทายม 
โครงสรางของสารที่มีความสามารถในการปองกันการหืนในทายม 
อัตราการเกิดปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหาร และการเจริญของจุลินทรียที่ 
ผันแปรตามคา  aw  ที่อุณหภูมิ  20  องศาเซลเซียส 
การสกัดน้ํามนัหอมระเหยดวยการกลั่นดวยไอน้ํา 
การสกัดสารปองกันการหนืดวยตัวทําละลาย 
คา   IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบใสและแบบ 
สีชา  ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
คา  IC50   ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาโดยใหสารสกัดสัมผัส
และไมสัมผัสกับอากาศ    ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและ
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชยีงที่บรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วนั 
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4.9 
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4.14 
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การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 
28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 
 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L (ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L (ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L (ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 
 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง – สีเขียว) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ
ในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง – สีเขียว) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง – สีเขียว) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ
ในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 
28 วัน 
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การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง – สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่
บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง – สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่
บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง – สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่
บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการ 
เก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  ระหวาง
การเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกล่ินรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  
ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการ
เก็บรักษา  28  วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกตแิบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
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การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ ระหวาง
การเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการ
เก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  ระหวาง
การเก็บรักษา 28 วัน 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด
โรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา  
24  สัปดาห  
การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่มีประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด
โรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา  
24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด
โรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา  
24  สัปดาห 
 
 

95 
 

95 
 
 

98 
 

98 
 

98 
 
 

 101 
 

101 
 

101 
 
 

105 
 
 

106 
 
 

107 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



  
ต 

4.43 
 
 
4.44 
 
 
4.45 
 
 
4.46 
 
 
4.47 
 
 
4.48 
 
 
4.49 
 
 
4.50 
 
 
4.51 
 
 
4.52 
 
 

การเปลี่ยนแปลงคาสี L (ความสวาง)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการ 
เก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a(สีแดง-สีเขียว)ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน ระหวางการ 
เก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาสี  b  (สีเหลือง-สีน้ําเงนิ)  ของผลิตภัณฑกุนเชยีงที่
เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวาง
การเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือน (นิวตัน)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการ 
เก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm    ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน 
ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวาง
การเก็บรักษา  24  สัปดาห 
 การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียง
ที่ เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ  300 ppm  ที่ อุณหภูมิแตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่ปริมาณ 300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  
ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห 
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4.55 
 
 
ก-1 
ก-2 
ก-3 
ก-4 
ก-5 
 
ก-6 
 
 
ก-7 
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ความสัมพันธระหวางอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมกับอุณหภูมิของผลิตภัณฑที่บรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ 
ความสัมพันธระหวางอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนน
ลักษณะดานสีปรากฏกับอุณหภูมิของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ 
ความสัมพันธระหวางอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนน
ลักษณะดานเนื้อสัมผัสกับอุณหภูมิของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะ
สุญญากาศ 
เครื่องมือสกัดสารปองกันการหืนแบบประยุกต 
เคร่ืองมือสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยการกลัน่ดวยไอน้ํา 
สารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน 
น้ํามันหอมระเหยที่สกัดไดจากโรสแมรี่  เสจ  และทายม 
ผลิตภัณฑกุนเชียงหมูที่ เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทํา
ละลายอะซิโตน 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง
แตกตางกันโดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  
ระหวางการเก็บรักษา  0  วัน 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง
แตกตางกันโดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  
ระหวางการเก็บรักษา  7  วัน 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง
แตกตางกันโดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  
ระหวางการเก็บรักษา  14  วัน 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง
แตกตางกันโดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  
ระหวางการเก็บรักษา  21  วัน 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง
แตกตางกันโดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  
ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน 
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ท 

ก-11 
 
 
ก-12 
 
 
ก-13 
 
 
ก-14 
 
 
ก-15 
 
 
ก-16 
 
 
ก-17 
 
 
ก-18 
 
 
ง-1 
ง-2 
ง-3 
ง-4 
ง-5 
จ. 

การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา  0  วัน 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา 2  สัปดาห 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา  4  สัปดาห 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา   8  สัปดาห 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา  12  สัปดาห 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา  16  สัปดาห 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55 องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา  20  สัปดาห 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  ที่อุณหภูมิ 30,  40  และ55  องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บ
รักษา  24  สัปดาห 
สูตรโครงสรางของ  1,1- diphenyl-1-picrylhydrazyl  radical 
สีของสารละลาย  DPPH  radical    กอนทําปฏิกิริยากับสารสกัด 
สีของสารละลาย  DPPH  radical    หลังทําปฏิกิริยากับสารสกัด 
ความสัมพันธของปริมาณรอยละการกําจดัอนุมูลอิสระ 
สมการความสัมพันธของปริมาณรอยละการกําจัดอนุมูลอิสระ 
กรรมวิธีการผลิตกุนเชียงหม ู
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