
 
บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 

ตอนที่ 4.1   ศึกษาสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร  ในการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑ 
                   อาหารที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคประกอบ 

4.1.1   ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารปองกนัการหืนจากพืชสมุนไพร   
         

1.  เปรียบเทียบปริมาณสารสกัด  และคา IC50 ของสมุนไพร 3 ชนิด ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย 5 ชนดิ  
และการกลั่นดวยไอน้ํา 

 
ปริมาณสารสกัด  และคา IC50 ระหวางการสกัดสารดวยตัวทําละลายที่แตกตางกัน  5  ชนิด  

คือ  น้ํา  เมทานอล   เมทานอลตอน้ํา (5:1)   อะซิโตน  และเฮกเซน   กับการสกัดน้ํามันหอมระเหยที่
สกัดดวยการกลั่นดวยไอน้ํา  แสดงดังตาราง 4.1  พบวา โรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลาย  
เมทานอลสามารถใหปริมาณสารสกัดมากที่สุด    คิดเปนรอยละ  3.85±0.05   รองมาคือน้ํามันหอม
ระเหยที่สกัดจากโรสแมรี่แหง คดิเปนรอยละ 3.20±0.14 และโรสแมรี่แหงที่สกัดดวย 
ตัวทําละลายอะซิโตน   คิดเปนรอยละ   2.94±0.13    

สําหรับคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ   พบวา  สารสกัดทั้งหมดมีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยสารสกัดโรสแมรี่สดและแหง
ที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตนมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดและไมแตกตางกนัอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05)   มีคา IC50 เทากับ 100.08±6.36  และ 86.95±3.08  ppm   ตามลําดับ  
แตจะพิจารณานําสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตนมาใชในผลิตภัณฑกุนเชียง  
เนื่องจากสามารถใหปริมาณสารสกัดในปริมาณที่สูงกวาโรสแมรี่สด        
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ตาราง 4.1    ปริมาณสารสกัด  และคา IC50  ของสมุนไพร 3 ชนิด   ที่สกดัดวยตวัทําละลาย 5 ชนิด   
                     และการกลั่นดวยไอน้ํา 
สิ่งทดลอง                                                       ปริมาณสารสกัด                                                            IC50(ppm) 
                                                                             (รอยละ)                                              
  
โรสแมรี่สดสกัดดวยน้ํา                      ไมม ี                    -  
                  สกัดดวยเมทานอล                0.85±0.05g                                165.71±4.69ab 

 สกัดดวยเมทานอล : น้ํา                          0.18±0.01 jkl                                                           209.58±4.44ef 

 สกัดดวยอะซิโตน                                0.24±0.01 jk                                                 100.08±6.36a 
                  สกัดดวยเฮกเซน                  นอยมาก                              - 
โรสแมรี่แหงสกัดดวยน้ํา                     ไมมี                              - 

สกัดดวยเมทานอล               3.85±0.05a                                                                 156.82±3.32b 
                 สกัดดวยเมทานอล : น้ํา                          0.78±0.09gh                                                 166.52±3.54ab 
                 สกัดดวยอะซิโตน               2.94±0.13c                                                     86.95±3.08a 
                 สกัดดวยเฮกเซน                         1.3x10-3±0.01m                                             - 

เสจสดสกัดดวยน้ํา                      ไมมี                                             -  
 สกัดดวยเมทานอล                               0.24±1.41jk                                 331.99±7.04h 

                 สกัดดวยเมทานอล : น้ํา                          0.15±5.66lm                                                                253.49±8.96g 
                 สกัดดวยอะซิโตน                0.16±0.01klm                                183.10±2.59cd 
                 สกัดดวยเฮกเซน                    ไมมี                                            - 
เสจแหงสกัดดวยน้ํา                                     ไมมี                            -  

 สกัดดวยเมทานอล                                2.03±0.11d                                200.38±5.66de 
 สกัดดวยเมทานอล : น้ํา              0.29 ±0.01 jk                                               222.65±11.02f 

                  สกัดดวยอะซิโตน               0.63 ±0.05 hi                                                              181.28±5.56cd 
                  สกัดดวยเฮกเซน              9 x10- 4±0.01m                                                          - 

ทายมสดสกัดดวยน้ํา                                      ไมม ี                                                           -  
  สกัดดวยเมทานอล                             3.8x10-3 ±0.01m                                                          - 

  สกัดดวยเมทานอล : น้ํา                           นอยมาก                                            - 
                  สกัดดวยอะซิโตน             7.5x10- 4 ±0.01 j                                                                      - 
                  สกัดเฮกเซน                                 นอยมาก                                           - 
ทายมแหงสกัดดวยน้ํา                    ไมมี                                           - 
                  สกัดดวยเมทานอล                               0.34±0.14 j                                                             2287.04±16.17 l 
                  สกัดดวยเมทานอล : น้ํา              0.03±0.01 lm                                                         -  
                  สกัดดวยอะซิโตน               0.16±0.14 klm                                              702.76±4.97 j 
                  สกัดเฮกเซน                  นอยมาก                                          - 
น้ํามันหอมระเหยจากโรสแมรี่สด                            1.10±0.14 f                                  19837.26±12.87 n 
น้ํามันหอมระเหยจากโรสแมรี่แหง                 3.20±0.14 b                                                           18292.78±19.43 m 
น้ํามันหอมระเหยจากเสจสด                0.75±0.07 gh                                                         22610.07±8.46 p 
น้ํามันหอมระเหยจากเสจแหง                1.42±0.07 e                                                            20775.07±16.06 o 
น้ํามันหอมระเหยจากทายมสด                                0.52±0.07 i                                                              1037.96±7.34 k 

น้ํามันหอมระเหยจากทายมแหง                               1.32±0.21 e                                                581.16±4.11i 

หมายเหตุ   :   คาเฉลี่ย±คาเบีย่งเบนมาตรฐาน 
ปริมาณสารที่สกัดได     และคา IC50 ของสมุนไพรโรสแมรี่   เสจ     และทายม      ทัง้ใบสด                                     ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P ≤0.05 ) 

                      -   :  ไมมีการวิเคราะหหาคา  IC50 
               

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



  
55 

2.   ปริมาณสารสกัด  และคา IC50 ของสมุนไพร 3 ชนิด ท่ีสกัดดวยตัวทําละลาย 5 ชนิด   
 

ปริมาณสารสกัด  และคา  IC50 ของสมุนไพร  3  ชนิด  ทั้งใบสดและแหงที่สกัดดวย 
ตัวทําละลาย 5 ชนิด  แสดงดังตาราง ข-1   พบวา  โรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายเมทานอล
สามารถสกัดสารไดปริมาณมากที่สุด    คิดเปนรอยละ 3.85±0.05 รองมาคือโรสแมรี่แหงที่สกัด
ดวยตัวทําละลายอะซิโตน    คิดเปนรอยละ  2.94±0.13  สวนตัวทําละลายเฮกเซนและน้ําเปน 
ตัวทําละลายที่ไมเหมาะสมที่จะนํามาใชในการสกัดสารปองกันการหืนในสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด  
เนื่องจากตัวทําละลายเหลานี้สามารถสกัดสารไดปริมาณนอยมาก  

สําหรับคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ  พบวา  สารสกัดจากโรสแมรี่สด และแหงที่สกัด
ดวยตัวทําละลายอะซิโตนมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (P>0.05 )  โดยมีคา  IC 50 เทากับ  100.08±6.36  และ 86.95±3.08  ppm  ตามลําดับ   ซ่ึงจะเห็น
ไดวาสารสกัดจากโรสแมรี่แหงมีคา IC50 ต่ําสุด  แสดงวามีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด   
(ความเขมขนของสารสกัด    86.95±3.08  ppm  สามารถทําใหความเขมขนของอนุมูลอิสระลดลง
รอยละ  5 0)  รองมาคือ     สารสกัดจากโรสแมรี่แหงและสดที่สกัดดวยตัวทําละลายเมทานอล    และ 
สารสกัดจากโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายเมทานอลตอน้ํา (5:1) โดยมีคุณสมบัติในการตาน
อนุมูลอิสระ มีคาเทากับ 156.82±3.32, 165.71±4.69  และ166.52±3.54   ตามลําดับ ซ่ึงไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   สวนสมุนไพรที่สกัดดวยตัวทําละลายเฮกเซนและน้ํามี
ความสามารถในการสกัดสารปองกันการหืนไดปริมาณนอยมาก จึงไมเพียงพอตอการนําไป
วิเคราะหหาคา  IC50ได 

ผลการทดลองนี้สอดคลองกับ Chen et al. (1992)  ซ่ึงรายงานวาตวัทําละลายเมทานอล
สามารถสกดัสารที่มีความสามารถในการปองกันการหนืจากโรสแมรีไ่ดปริมาณมากที่สุด รองมา
คือ อะซิโตน และเฮกเซน  ตามลําดับ   นอกจากนีย้ังวิเคราะหหาสารCarnosic acid   และ Carnosol  
ดวยวิธี HPLC-MS  ซ่ึงพบในโรสแมรี่  จากการวิเคราะหพบวาตวัทําละลายเฮกเซนสามารถสกัดสาร   
Carnosic acid   และCarnosol  ไดปริมาณมากที่สุด  รองมาคือ อะซิโตน  และเมทานอล    ตามลําดับ 
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3.  ปริมาณสารสกัด และคา  IC50  จากสมุนไพร 3 ชนิด ท่ีสกัดดวยการกลั่นดวยไอน้ํา 
 

ปริมาณสารสกัด   และคา  IC50  จากสมุนไพร  3  ชนิด  ทั้งใบสด  และแหงที่สกัดดวย
การกลั่นดวยไอน้ํา แสดงดงัตาราง ข-2   พบวา โรสแมรี่แหงสามารถใหปริมาณน้าํมันหอมระเหย
ปริมาณมากทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 3.20±0.14  รองมาคือ  เสจแหง  สามารถใหปริมาณน้ํามันหอม
ระเหยไมแตกตางกับทายมแหงอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) คิดเปนรอยละ 1.42±0.07  
และ  1 .32±0.21  ตามลําดับ 

สําหรับคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ    พบวา  น้ํามันหอมระเหยจากทายมแหงมี
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด  โดยมีคา  IC50 เทากับ 581.16±4.11   ppm   รองมาคือ  
น้ํามันหอมระเหยจากทายมสด  มีคา   IC50  เทากับ   1037.9±67.37     ppm      และน้ํามันหอมระเหย
จากเสจสด  มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระต่ําที่สุด   คือมีคา  IC50 เทากับ 22610.07±8.46  ppm      

ผลการทดลองนี้สอดคลองกับ  Lee  et al. (2002)   ไดรายงานวาน้ํามันหอมระเหยจาก
ทายมมีความสามารถในการปองกันการหืนสูงกวาโรสแมรี่  และเสจ   ตามลําดับ  เนื่องจากใน
น้ํามันหอมระเหยจากทายมจะมีสาร  Thymol    เปนองคประกอบหลัก   ซ่ึงมีความสามารถในการ
ปองกันการหืนสูงกวา  Borneol  และ Thujone  ที่พบในโรสแมรี่และเสจ  ตามลําดับ  (Farag et al., 
1989b) 
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จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารปองกันการหืนจากสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด 
พบวา  ตัวทําละลายอะซิโตนมีความเหมาะสมนํามาใชในการสกัดสารปองกันการหืน    เนื่องจาก
เปนตัวทําละลายที่สามารถสกัดสารที่มีความสามารถในการปองกันการหืนไดปริมาณปานกลาง  
และมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด      แตในงานวิจัยไดใชอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส
ในการสกัด     ซ่ึงตัวทําละลายอะซิโตน  มีจุดเดือด  56.2   องศาเซลเซียส    มีผลทําใหเกิดการเดือด
ของตัวทําละลาย          ดังนั้นจึงไดทําการศึกษาอุณหภูมิในการสกัดสารปองกันการหืน   ที่อุณหภูมิ   
40,  50 และ  60 องศาเซลเซียส   

 
4.  คา  IC50 ระหวางสารสกัดโรสแมรี่แหงท่ีสกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตนที่อุณหภูมิแตกตางกัน 
 

คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระระหวางสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลาย 
อะซิโตนที่อุณหภูมิ  40,  50  และ 60 องศาเซลเซียส  แสดงดังตาราง  4.2  พบวา  สารสกัดโรสแมรี่
แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน  ที่อุณหภูมิ   50 และ 60  องศาเซลเซียส   มีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   โดยมีคา IC50 เทากับ  
89.60±3.17  และ 86.95±3.08  ppm  ตามลําดับ  สวนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  สามารถสกัดสาร
ที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระต่ําที่สุด    แสดงใหเห็นวา  อุณหภูมิมีผลตอการละลายสารที่มี
ความสามารถในการปองกันการหืนออกมาแตกตางกัน 

 
           ตาราง 4.2    คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงทีส่กัดดวยตวัทําละลายอะซิโตน  

    ที่ใชอุณหภมูิในการสกัดแตกตางกัน 
              อุณหภูมิท่ีใชสกัด                                                                         IC50 (ppm) 

40 องศาเซลเซียส                                 101.00±2.14b 
50 องศาเซลเซียส                      89.60±3.17a 
60 องศาเซลเซียส                                                                        86.95±3.08a 

              หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี 
                                 นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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ดังนั้นจึงเลือกใชอุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียสในการสกัดสารปองกันจากหืนจากโรสแมรี่
แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน     เนื่องจากสามารถสกัดสารที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระไมแตกตางกับอุณหภูมิ   60  องศาเซลเซียส 
 

4.1.2   เปรียบเทียบคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดปองกันการหืนจากพืช
สมุนไพรกับสารปองกนัการหืนสังเคราะห 
 

คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระระหวา งสารสกัดโรสแมรี ่แหงที่สกัดดวยตัวทํา
ละลายอะซิโตนกับสารปองกันการหืนสังเคราะห แสดงดังตาราง 4.3  พบวา BHA , BHT  และสาร
สกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตนมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05 )  โดย BHA  มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด   
รองมาคือ  BHT  และสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน มีคา IC50 เทากับ  
20.03±1.84 ,  71.61±5.06   และ  86.95±3.08  ppm   ตามลําดับ  ซ่ึงจะเห็นไดวาสารสกัดโรสแมรี่
แหงมีคาใกลเคียงกับ BHT  ถึงแมวาจะแตกตางกันทางสถิติ  แตถามีการนําไปใชรวมกับสารเสริม
ฤทธิ์ชนิดอื่น เชน   กรดซิตริก   กรดแอสคอรบิค     กรดทารทาริก  เปนตน  อาจทําใหคุณสมบัติใน
การตานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น    และนอกจากนี้ควรมีการนําสารสกัดโรสแมรี่แหงมาเปรียบเทียบกับ
สารปองกันการหืนจากธรรมชาติชนิดอื่นๆ  ดวย   จึงมีความเปนไปไดที่จะนําไปศึกษาในงานวิจัย
ตอไป 

Munne-Bosch et al. (2000) รายงานวา  ความเขมขนของสาร Phenolic  diterpenes 
(Carnosic acid  และ  Carnosol ) ในใบโรสแมรี่  ขึ้นอยูกบัภูมิประเทศและภูมิอากาศ    นอกจากนี้ยัง
ขึ้นอยูกับปริมาณน้ําในใบ    ปริมาณแสงรังสีและอุณหภูมทิี่ไดรับอีกดวย   โดยปกติโรสแมรี่จะปลูก
กันแถบเมดเิตอรเรเนียน  โดยจะสงผลตอความเขมขนของสาร Carnosic acid และสาร Carnosol  
ซ่ึงจะมีปริมาณสูงที่สุดในชวงฤดูหนาวและต่ําที่สุดในชวงฤดูรอน  ฉะนั้นภูมิประเทศและภูมิอากาศ
ของประเทศไทย อาจทําใหมีความแตกตางของสารที่มีความสามารถในการปองกันการหืน 
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           ตาราง  4.3    เปรียบเทียบคา  IC50 ระหวางสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตวัทําละลาย 
                   อะซิโตนกับสารปองกันการหืนสังเคราะห 
สิ่งทดลอง                                                                             IC50 (ppm)                                                           
BHA                20.03±1.84a 
BHT                71.61±5.06b 
สารสกัดโรสแมรี่แหง  86.95±3.08c 

              หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมี 
                                 นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05 ) 
 
               4.1.3   ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอความคงตัวของสารสกัดปองกนัการหืนจากพืชสมุนไพร 
 

 4.1.3.1   ผลของแสงที่มีตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืน   
     

คา  IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงท่ีบรรจุในภาชนะแบบใสและแบบสีชา  ระหวางการเก็บ 
รักษา  28 วัน        
 

จากตาราง 4.4  แสดงคา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจใุนภาชนะแบบใส    
พบวา เมื่อระยะเวลาการเกบ็รักษาเพิ่มขึ้น  สารสกัดโรสแมรี่แหงมีคา IC50 เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ  (P≤0.05) ซ่ึงจะเหน็ไดวาการเกบ็รักษาในวันเริ่มตน (0 วัน) มีคุณสมบัติในการตานอนุมูล
อิสระสูงที่สุด  โดยมีคา IC50 เทากับ 86.07±1.83 ppm   และที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุด   โดยมีคา IC50  
เทากับ 108.30±0.75  ppm    

 สําหรับสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบสชีา พบวา  เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้น สารสกัดโรสแมรี่แหงจะมีคาIC50เพิ่มขึ้นอยางชาๆ อยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   
ซ่ึงจะเหน็ไดวาที่ 0 วัน   มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกับที่ 7 วัน  โดยมีคา IC50 

เทากับ   86.07±1.83  และ   86.93±0.62  ppm   ตามลําดับ   และที่ 28 วัน มีคาต่ําที่สุด  โดยมีคา IC50   

เทากับ  96.06±0.68  ppm 
การเปรียบเทียบคา IC50 ระหวางภาชนะบรรจุ  2 ชนิด  พบวา   ที่  7, 14, 21 และ 28 วัน   

สารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบใสมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระแตกตางกับ
ภาชนะบรรจุแบบสีชาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   โดยสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุใน
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ภาชนะแบบสีชามีคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระสูงกวาภาชนะแบบใส  แสดงใหเห็นวาแสงมีผล
ตอคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดโรสแมรี่แหง    ฉะนั้นจึงควรเก็บรักษาสารสกัด
โรสแมรี่แหงในภาชนะบรรจุปองกันแสง   เพื่อรักษาความคงตัวของสารสกัดโรสแมรี่แหง   ซ่ึง
สอดคลองกับ Okamura  et al.(1994)    ซ่ึงรายงานวา   แสงมีผลตอความคงตัวของสารสกัดโรสแมรี่
แหง   โดยการเก็บตัวอยางในที่มืดมีผลทําใหสาร  Carnosic acid  สลายตัวไปเปนสารCarnosol  และ
สารอื่นๆ  ไดนอยกวาการเก็บรักษาสารสกัดในบรรยากาศที่มีแสง 

 
ตาราง  4.4    คา  IC50   ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบใสและแบบสีชา   ระหวาง 
                     การเก็บรักษา  28  วัน                      

IC50(ppm) ปจจัย
ศึกษา 

สิ่งทดลอง 
0 วัน 7 วัน 14 วัน 21วัน 28 วัน 

ภาชนะใส 86.07±1.83a 92.77±1.31b B 98.99±0.70 c B 105.06±0.68d B 108.30±0.75e B แสง 
ภาชนะสีชา 86.07±1.83a 86.93±0.62abA 89.13±1.27b  A    93.23±0.66 c A 96.06±0.68 c A 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                  :  ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวและตัวอักษรใหญที่แตกตางกันในแตละ 
                      คอลัมนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05 )         
                  

          ภาพ 4.1     คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบใสและแบบสีชา    
                            ระหวางการเก็บรักษา  28  วัน  
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4.1.3.2    ผลของอากาศที่มีตอความคงตัวของสารสกัดปองกันการหืน     
 

คา  IC50  ของสารสกัดโรสแมรี่แหงท่ีเก็บรักษาโดยใหสารสกัดสัมผัสและไมสัมผัสกับอากาศ   
ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 

เมื่อเก็บรักษาสารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะบรรจุแบบสีชา โดยใหสารสกัด  
โรสแมรี่แหงสัมผัสและไมสัมผัสกับอากาศ   แสดงดงัตาราง 4.5   พบวา  สารสกัดโรสแมรี่
แหงที่ สัมผัสอากาศ มีคา IC50 เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อระยะเวลา
การเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ซ่ึงจะเห็นไดวาที่ 0 วัน มีคณุสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดโดยมีคา 
IC50เทากับ 86.07±1.83  ppm   และที่ 28 วนั  มีคาต่ําที่สุด  โดยมีคา IC50 เทากับ  101.50±1.44   ppm   

สําหรับสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ไม สัมผัสกับอากาศ พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น  สารสกัดโรสแมรี่แหงจะมีคา IC50 เพิ่มขึ้นอยางชาๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  ซ่ึง
จะเห็นไดวาที่ 0 วัน  มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกับที่ 7 วัน โดยมคีา IC50 เทากับ  
86.07±1.83  และ  86.93±0.62 ppm   ตามลําดับ และที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุด   โดยมีคา  IC50 เทากับ  
96.06±0.68  ppm     

การเปรียบเทียบสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สัมผัสและไมสัมผัสกับอากาศ   พบวา  ที่ 7, 14, 
21  และ 28  วัน   สารสกัดโรสแมรี่แหงที่บรรจุในภาชนะแบบสีชาโดยสัมผัสอากาศและไมสัมผัส
กับอากาศมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     
โดยสารสกัดที่ไมสัมผัสอากาศมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาที่สัมผัสอากาศ   แสดงให
เห็นวาอากาศมีผลตอคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดโรสแมรี่แหง    ฉะนั้นจึงควร
เก็บรักษาในภาชนะบรรจุที่ปดแนน   และปองกันการสัมผัสกับอากาศ 
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ตาราง  4.5   คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ เก็บรักษาโดยใหสารสกัดสัมผัสและไมสัมผัส 
                    กับอากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน   

IC50(ppm) ปจจัย
ศึกษา 

สิ่งทดลอง 
0 วัน 7 วัน 14 วัน 21วัน 28 วัน 

ไมสัมผัสอากาศ 86.07±1.83a 86.93±0.62abA 89.13±1.27bA 93.23±0.66c A 96.06±0.68c A อากาศ 
สัมผัสอากาศ 86.07±1.83a 91.84±1.30b B 93.93±0.33bc B 96.55±1.36c B 101.50±1.44d B 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                  :  ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวและตัวอักษรตัวใหญที่แตกตางกันในแตละ 
                     คอลัมนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) 
 

                 ภาพ 4.2   คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เกบ็รักษาโดยใหสารสกัดสัมผัสและไม 
                               สัมผัสกับอากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วนั 

 
 
 
 
 
 
 
 

60

80

100

120

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา (วนั)

IC5
0 (

ppm
)

สัมผัสอากาศ ไมสัมผัสอากาศ

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



  
63 

4.1.3.3   ผลของอุณหภูมิท่ีมีตอความคงตัวของสารสกัดปองกนัการหืน           
  

คา   IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน   
 

เมื่อเก็บรักษาสารสกัดโรสแมรี่แหงในภาชนะแบบสีชาและไมใหสารสกัดสัมผัสกับ
อากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส   พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น สารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองจะมีคา IC50 เพิ่มขึ้นอยางชาๆอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  ซ่ึงจะเห็นไดวาที่ 0 และ 7 วัน   มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคา IC50 เทากับ 86.07±1.83  และ 86.93±0.62  
ppm  ตามลําดับ และที่ 28 วัน มีคาต่ําที่สุด โดยมีคา IC50 เทากับ  96.06±0.68  ppm   

สารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 60 องศาเซลเซียส พบวา  เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษาเพิ่มขึ้น สารสกัดโรสแมรี่แหงมีคา IC50 เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05)  ซ่ึงจะเห็นไดวาที ่0 วัน มีคณุสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด โดยมีคา IC50 เทากับ 
86.07±1.83  ppm  และที่ 28 วัน มีคาต่ําที่สุด  โดยมีคา  IC50   เทากับ  106.17±0.75  ppm 

การเปรียบเทียบสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ  60 องศา-
เซลเซียส     พบวาที่  7,  14,  21   และ   28  วัน     สารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมี
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระแตกตางกับที่อุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียสอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ   (P≤0.05)     โดยสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคุณสมบัติในการตาน
อนุมูลอิสระสูงกวาที่อุณหภูมิ   60   องศาเซลเซียส      แสดงใหเห็นวาอุณหภูมิมีผลตอคุณสมบัติ
ในการตานอนุมูลอิสระ    ซ่ึงสอดคลองกับ  Okamura et al. (1994)  รายงานวาอุณหภูมิมีผลตอ
ความคงตัวของสารสกัดโรสแมรี่แหง  โดยการเก็บอุณหภูมิที่ -20  องศาเซลเซียส  ทําใหสารมีความ
คงตัวมากที่สุด      ฉะนั้นจึงควรเก็บรักษาสารสกัดโรสแมรี่แหง   ที่อุณหภูมิต่ํา  เพื่อรักษาความ 
คงตัวของสารสกัดโรสแมรี่แหง 
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ตาราง 4.6    คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิองและอณุหภูมิ 60  
                    องศาเซลเซียส    ระหวางการเก็บรักษา 28 วนั 

IC50(ppm)    ปจจัย 
ศึกษา 

สิ่งทดลอง 
0 วัน 7 วัน 14 วัน 21วัน 28 วัน 

อุณหภูมิหอง 86.07±1.83a 86.93±0.62abA 89.13±1.27b A 93.23±0.66c A 96.06±0.68c อุณหภูม ิ
อุณหภูมิ60˚C 86.07±1.83a 94.54±1.48bB 98.50±1.39c B 102.00±0.72d B 106.17±0.75e 

หมายเหตุ  :  คาของคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                  :  ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่แตกตางกันในแตละแถวและตัวอักษรตัวใหญที่แตกตางกันในแตละ 
                     คอลัมนแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (P≤0.05) 
 

           
             ภาพ  4.3   คา IC50 ของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองและ 
      อุณหภูมิ  60  องศาเซลเซียส  ระหวางการเก็บรักษา 28  วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 

60

80

100

120

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา (วนั)

IC5
0 (

ppm
)

อุณหภูมิหอง อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส

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



  
65 

ตอนที่ 4.2   ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดปองกันการหืนจากพืชสมุนไพร     ในการนําไป 
                    ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารที่มีไขมันหรอืน้ํามันเปนองคประกอบ 
 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารปองกันการหืนจากสมุนไพร พบวา  สภาวะ
ที่ใชตัวทําละลายอะซิโตนมีความเหมาะสมที่สุด    เพื่อความปลอดภัยและเพิ่มความมั่นใจใหแก
ผูบริโภคกอนนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑกุนเชียง      จึงไดมีการตรวจวิเคราะหการตกคาง
ของตัวทําละลายอะซิโตน ณ  สถานบริการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยเชียงใหม   
(สวท-มช)  ผลการตรวจวิเคราะหไมพบตัวทําละลายอะซิโตนตกคางในสารสกัดโรสแมรี่ดังกลาว 

 
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่เติมในผลิตภัณฑกุนเชียง ใน

ปริมาณ  0,  100  200,  300  และ400 ppm  โดยเปรียบเทียบระหวางวิธีการบรรจุ  2 วิธี  คือ  การ
บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  และสภาวะสุญญากาศ   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส    
โดยสุมตัวอยางที่ 0, 7, 14, 21  และ 28 วัน   เพื่อวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี   กายภาพ   และ
ทางดานประสาทสัมผัส  ผลที่ไดเปนไปตามรายละเอยีดดังตอไปนี้ 
 
1.   การเปล่ียนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑ กุนเชียงท่ีมีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง 
       และวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง

แตกตางกัน  แสดงดังตาราง ข-3  และบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู ดังภาพ 4.4   พบวา การเติม
สารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาเปอรออกไซดในผลิตภัณฑแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  400  ppm   มีผลทําใหคา
เปอรออกไซดในผลิตภัณฑต่ําที่สุดเทากับ  0.70±0.16 meq/kg  และชุดควบคุม  มีคา 
เปอรออกไซดสูงที่สุดเทากับ  1.06±0.22   meq/kg  ดังนั้นควรเลือกปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ 
400  ppm   เติมในผลิตภัณฑกุนเชียงเพื่อชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน   และเมื่อระยะเวลาใน
การเก็บรักษาเพิ่มขึ้นจะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (P≤0.05)     พบวา ที่ 0 วันมีค า เปอรออกไซดต่ําที่สุดเทากับ  0.54±0.10  meq/kg  และที่ 7 
และ 14 วัน  มีคาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) เทากับ 
0.95±0.14  และ 0.97±0.13   meq/kg  ตามลําดับ  และที่ 21  และ 28 วัน มีคาลดลงไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   เทากับ 0.88 ±0.20    และ 0.89±0.17  meq/kg    ตามลําดับ   
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การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ
แสดงดังภาพ 4.5   พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคา 
เปอรออกไซดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยสารสกัดโรสแมรี่ในปริมาณ  400  
และ 300 ppm   มีผลทําใหคาเปอรออกไซดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)    
ซึ่ งมีค า เปอรออกไซดเทากับ   0.58±0.10    และ  0.63±0.10  meq/kg    ตามลําดับ    และที่ชุด
ควบคุม   มีคาเปอรออกไซดสูงที่สุดเทากับ   0.93±0.16   meq/kg  ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณ
สารสกัดโรสแมรี่แหงที่ 300 และ 400  ppm  ได  แตจะเลือกพิจารณาใชที่ 300 ppm   เพื่อเปนการลด
ตนทุนการผลิต  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาเปอร-
ออกไซดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา ที่ 0 วัน   มีคาเปอรออกไซดต่ําที่สุด
เทากับ  0.54±0.10  meq/kg  และเพิ่มขึ้นอยางชาๆ  ตามการเก็บรักษา   โดยที่   14 ,  21  และ 28  วัน    
มีคาเปอรออกไซดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  มีคาอยูระหวาง  0.78-0.82   
meq/kg    ตามลําดับ  

 
จะเห็นไดวา  การบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน 

ทั้งสองวิธีมีผลตอคาเปอรออกไซด   ซ่ึงสอดคลองกับ     Nassu  et al. (2003)     ไดศึกษาการเติม
สารสกัดโรสแมรี่ในปริมาณ  0,  250  และ500 ppm   พบวาปริมาณสารสกัด  500  ppm  สามารถ
ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในไสกรอกเปรี้ยวจากเนื้อแพะได   นอกจากนี้ Iriarte  et al. (1992)  ได
ศึกษาปริมาณสารสกัดโรสแมรี่ที่  0,  150   และ  300 ppm   ในหมูหมัก   พบวาปริมาณสารสกัด  
300  ppm  มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการปองกันการหืน   แสดงใหเห็นวาสารสกัดที่ความเขมขนสูง
มีความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวา  เนื่องจากสามารถใหไฮโดรเจนอะตอมแก
อนุมูลอิสระไดมากกวาการเติมสารสกัดที่ความเขมขนต่ํากวา          

 
การเปรียบเทียบคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบ

เจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  แสดงดังภาพ 4.6  และตาราง ข-3    พบวา  คาเปอรออกไซดของ
ผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูแตกตางกับสภาวะสุญญากาศอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (P≤0.05)  เมื่อเก็บรักษาที่ 7 และ 14 วัน    โดยผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ
แบบเจาะรูมีคาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้นสูงกวาสภาวะสุญญากาศ    เนื่องจากการบรรจุผลิตภัณฑใน
สภาวะปกติแบบเจาะรู ผลิตภัณฑมีพื้นที่ผิวสัมผัสกับอากาศมากกวาการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ  
ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหอัตราของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเพิ่มขึ้น (นิธิยา, 2545)  และที่ 21 และ 
28 วัน พบวา  คาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูไมแตกตาง
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กับสภาวะสุญญากาศ  เนื่องจากสภาวะปกติมีคาเปอรออกไซดลดลง   อาจเนื่องจากการสลายตัวของ
สารเปอรออกไซด  กลายเปนสารใหกล่ินที่ระเหยไดและไมไดหลายชนิด  เชน  อัลดีไฮด    คีโตน 
เปนตน  (นิธิยา, 2545)  ดังนั้นจึงควรเลือกการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะสุญญากาศเพื่อปอง
การการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

 
จะเห็นไดวาการเพิ่มขึ้นของคาเปอรออกไซดเปนไปอยางชาๆ    ทั้งนี้เนื่องจากในสารสกัด

โรสแมรี่แหงมีสารที่มีความสามารถในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน นอกจากนี้สวนผสม
ของผลิตภัณฑกุนเชียงยังมีผลตอการยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันไดอีกดวย ตวัอยางเชน  การเติมเกลอื
จะชวยลดการละลายของออกซิเจนจึงชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน     ซ่ึงสามารถ
ปองกันการเกดิกลิ่นหนืได (ดาวรินและคณะ, 2539 ; Pearson and Gillett, 1999) สวนโซเดียม 
อีริทอรเบท ยังทําหนาที่เปนสารปองกันการหืนดวยเชนกนั (Coronado  et al., 2002)  
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            ภาพ 4.4    การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  
                              ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน  

             ภาพ 4.5    การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
                                     ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.6    การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  
                                 และสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 

        ภาพ 4.4   และภาพ 4.5            ♦     ชุดควบคุม     ■      100 ppm      ▲       200 ppm       ×     300 ppm               
                            X     400 ppm 
         ภาพ 4.6                                   ♦      บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู     ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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2.   การเปล่ียนแปลงคาน้าํที่เปนประโยชน (aw) ของผลิตภัณฑกุนเชยีงท่ีมีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่ 
      แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคา aw ของผลิตภัณฑกุนเชยีงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน 

แสดงดังตาราง ข-4  และบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ดังภาพ 4.7  พบวา การเติมสารสกัด
โรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคา aw  แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   
โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ชุดควบคุม และ 100 ppm มีคา awไมแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05)   มีคาเทากับ 0.70±0.09   และที่ 200, 300 และ 400 ppmไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ 0.72±0.09, 0.72±0.10 และ 0.72±0.08   ตามลําดับ จะเหน็
ไดวาในทางสถิติมีความแตกตางกันและเมื่อพิจารณาคา aw ที่ได คือมีคาอยูระหวาง 0.70-0.72   นับ
ไดวาไมแตกตางกันมาก  ความแตกตางที่เกิดขึ้นอาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิตในขั้นตอนการอบ 
โดยการแขวนผลิตภัณฑกนุเชียง (ดังภาพ ก-5)  ทําใหมโีอกาสไดรับความรอนไมสม่ําเสมอ  ซ่ึงจะ
เห็นไดวาปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงไมนามีผลตอคาน้ําที่เปนประโยชนมากนัก  จึงสามารถ
เลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงปริมาณเทาใดกไ็ด   แตจะพจิารณาเลือกใชที่ 400 ppm  ซึ่ง
ปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําสุด  จึงเหมาะสมที่จะนําไปใชในผลิตภัณฑ
กุนเชียง  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมผีลตอการเปลี่ยนแปลงคา aw และลดลง
แตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)    โดยพบวา ที่ 0 วัน มีคา awเทากับ 0.81±0.01  และ
ลดลงเรื่อย ๆ   ตามการเก็บรักษา  โดยท่ี  28  วัน  มีคา aw  ต่ําที่สุดเทากบั  0.58±0.01 

 
การเปลี่ยนแปลงคา  aw  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.8

พบวา   การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคา aw ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)    ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงปริมาณใดก็ได 
เนื่องจากผลิตภัณฑกุนเชียงมีคาน้ําที่เปนประโยชนไมแตกตางกัน  แตจะพิจารณาเลือกใชที่  300 
หรือ 400 ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมผีลทําใหคาเปอรออกไซดไมแตกตางกัน  จึงเลือกปริมาณสาร
สกัดโรสแมรี่แหงที่  300 ppm  เพื่อเปนการลดตนทุนการผลิต   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา aw ลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) พบวา ที่ 
0 วัน มีคา  aw สูงที่สุดเทากับ  0.81±0.01   และที่  28 วัน   มีคา aw ต่ําที่สุดเทากับ   0.78±0.01 
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การเปรียบเทียบคา aw ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะ
สุญญากาศ     แสดงดังภาพ 4.9  และตาราง ข-4    พบวา ที่  7,  14 ,  21  และ 28  วัน  มีคา aw 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)    โดยผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ
แบบเจาะรูมีคา aw  ต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ   เนื่องจากการบรรจุในสภาวะปกติมีการเจาะรูของ
ถุงพลาสติกจึงทําใหความชื้นในผลิตภัณฑกุนเชียงมีการเคลื่อนที่ไปยังอากาศรอบๆ  ได  ถา
ความชื้นรอบๆ อาหารต่ํากวาความชื้นในอาหาร จะทําให aw ที่ผิวหนาของอาหารลดลงมากกวาการ
บรรจุในสภาวะสุญญากาศ (วิไล, 2545)  ซ่ึงจะมีผลตอคาคะแนนลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสลดลง  
แสดงดังตาราง ข-13   นอกจากนี้อาจจะมีผลทําใหอัตราการเกิดปฏิกิริยาตางๆ และการเจริญของ 
จุลินทรียลดลง   อยางไรก็ตามการเจาะรูทําใหออกซิเจนแพรผานเขาไปในผลิตภัณฑได จึงมีโอกาส
ทําใหคาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้น   สวนการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ผลิตภัณฑมีลักษณะของ 
เนื้อสัมผัสดีกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู   แตการบรรจุดวยวิธีนี้สามารถเกิดปฏิกิริยา
ไฮโดรไลซิส   เนื่องจากผลิตภัณฑยังมีน้ําเปนองคประกอบมากพอที่จะทําใหเกิดปฏิกิริยา   แตถาลด
คา aw ใหอยูในปริมาณที่เหมาะสมแลว   จะสามารถควบคุมอัตราการเกิดปฏิกิริยาและการเจริญของ 
จุลินทรียไดเชนกัน   ดังนั้นการบรรจุในสภาวะสุญญากาศจึงมีความเหมาะสมกวาการบรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรู 
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             ภาพ 4.7    การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ 
                            แบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.8    การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                 สุญญากาศ ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.9    การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ 
                                แบบเจาะรู และสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 
     ภาพ 4.7   และภาพ 4.8                 ♦       ชุดควบคุม    ■      100 ppm      ▲       200 ppm       ×     300 ppm               
                             X       400 ppm 
     ภาพ 4.9                                        ♦      บรรจสุภาวะปกติแบบเจาะรู       ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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3.   การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีมีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและ  
      วิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน    ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่

แหงแตกตางกัน ดังตาราง ข-5  และบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ดังภาพ 4.10   พบวาการเติม
สารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหปริมาณความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ชุดควบคุม  และ 100  ppm  มีปริมาณ
ความชื้นไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   คิดเปนรอยละ 15.59±3.67   และ 
15.59±3.73   ตามลําดับ   และที่ 200 , 300  และ 400 ppm  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05)   คิดเปนรอยละ  16.00±3.85, 16.00±4.00  และ 16.02±3.62  ตามลําดับ  จะเห็นไดวา
ในทางสถิติมีความแตกตางกันและเมื่อพิจารณาปริมาณความชื้นที่ได  คือมีคาอยูระหวาง  
15.59-16.02   นับไดวาไมแตกตางกันมาก  ความแตกตางที่เกิดขึ้นอาจเนื่องมาจากกระบวนการผลิต
ในขั้นตอนการแขวนผลิตภัณฑกุนเชียง (ดังภาพ ก-5)  ทําใหมีโอกาสไดรับความรอนไมสม่ําเสมอ  
จึงสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ปริมาณใดก็ได แตจะพิจารณาเลือกใชที่   
400 ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําสุด  จึงเหมาะสมที่จะนําไปใชใน
ผลิตภัณฑกุน เชียง   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
ความชื้นลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา  ที่ 0 วัน  มีปริมาณความชื้น
สูงที่สุด    คิดเปนรอยละ 20.53±0.08   และลดลงเรื่อยๆ   ตามการเก็บรักษา  โดยที่ 28 วัน  มีคาต่ํา
ที่สุด  คิดเปนรอยละ 10.66±0.25  จะเห็นไดวาคาปริมาณความชื้นจะแปรผันตามคา  aw 

การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ
ดังภาพ 4.11 พบวาการเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาปริมาณความชื้น
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่
แหงที่ปริมาณใดก็ได   แตจะพิจารณาเลือกใชที่  300 และ 400 ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําให
คาเปอรออกไซดต่ําสุดไมแตกตางกัน  จึงเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่300 ppm   เพื่อเปน
การลดตนทุนการผลิต   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นปริมาณความชื้นของกุนเชียง
ลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา ที่ 0 วัน  มีปริมาณความชื้นสูงที่สุด คิด
เปนรอยละ   20.53±0.08  และลดลงอยางชาๆ ตามการเก็บรักษา โดยที่ 28  วัน  มีคาต่ําที่สุด  คิดเปน
รอยละ 19.64±0.11 
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การเปรียบเทียบปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู
และบรรจุในสภาวะสุญญากาศ     ดังภาพ 4.12  และตาราง ข-5   พบวา  ที่ 7,   14 ,  21 และ 28  วัน  
มีปริมาณความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   โดยผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูมีปริมาณความชื้นต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ     เนื่องจากการบรรจุใน
ถุงพลาสติกเจาะรู  จึงทําใหน้ําในผลิตภัณฑกุนเชียงมีการเคลื่อนที่ระเหยออกจากบรรจุภัณฑ
มากกวาการบรรจุในสภาวะสุญญากาศ   มีผลทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง     ดังนั้นการ
บรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงที่สภาวะสุญญากาศจึงมีความเหมาะสมกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบ
เจาะรู   เนื่องจากเหตุผลเชนเดียวกับผลของคา aw  ที่ไดกลาวไวขางตน 
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              ภาพ 4.10    การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู    

                              ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

            ภาพ 4.11    การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ    
                                   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ  4.12    การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบ 
                                    เจาะรูและสภาวะ สุญญากาศ    ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
   ภาพ 4.10 และภาพ 4.11                ♦       ชุดควบคุม      ■      100 ppm   ▲       200 ppm       ×     300 ppm               
                             X       400 ppm 
    ภาพ 4.12                                       ♦      บรรจสุภาวะปกติแบบเจาะรู     ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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4.  การเปล่ียนแปลงคาสี L (ความสวาง) ของผลิตภณัฑกุนเชียงท่ีมีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง 
        และวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกนั   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาสี L  (ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่

แหงแตกตางกัน  ดังตาราง  ข-6    โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ดังภาพ 4.13  พบวา  การเติม
สารสกัดโรสแมร่ีแหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาสี L แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05)    โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ชุดควบคุม และ 100 ppm   มีคาสี L ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  มีคาเทากับ  31.97±2.17  และ  31.92±1.90    ตามลําดับ   และที่  
200,  300  และ 400 ppm ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  มีคาอยูระหวาง   
31.03 - 31.31    ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ ชุดควบคุม และ 100 ppm  
ไดโดยไมแตกตางกัน   ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑมีความสวางกวาปริมาณอื่น   แตจะพิจารณาเลือกใชที่ 
100  ppm     ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ํากวาชุดควบคุม     จึงเหมาะสมที่จะ
นําไปใชในผลิตภัณฑกุนเชียง   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คาสี L แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา ที่  0 , 7  และ14 วัน  มีคาสี L ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)    มีคา เทากับ   32.51±1.36 ,  32.43±1.46   และ  
32.83±0.97  ตามลําดับ    และที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุด เทากับ   29.51±0.56  แสดงใหเห็นวา   
ผลิตภัณฑมีสีคลํ้าขึ้นเนื่องจากการระเหยของน้ําที่อยูในผลิตภัณฑมีผลทําใหมีสีเขมขึ้นเพราะเปน
การเพิ่มความเขมขนของปริมาณของแข็งทั้งหมด    นอกจากนี้อาจจะเกิดจากปฏิกิริยาการเกิด 
สีน้ําตาลแบบ  Maillard  reaction  ซ่ึงสามารถเกิดขึ้นไดที่อุณหภูมิต่ํา (นิธิยา, 2544ข)  

 
การเปลี่ยนแปลงคาสี  L  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ    ดังภาพ 

4.14  พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาสี L ไมแตกตางกัน
อยางนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ปริมาณใด
ก็ได   แตจะพิจารณาเลือกใชที่  300 และ 400  ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซด
ต่ําสุดโดยไมแตกตางกัน   จึงเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ 300 ppm   เพื่อเปนการลด
ตนทุนการผลิต    และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี L ลดลง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา ที่ 0 วัน มีคาสี L สูงที่สุดเทากับ  32.51±1.36   
และท่ี 28 วัน  มีคาต่ําที่สุดเทากับ   26.97±1.05   เนื่องจากการบรรจุผลิตภัณฑในสภาวะ
สุญญากาศ ทําใหผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลงคา aw   คืออยูในชวงระหวาง 0.79-0.81   ซ่ึงเปนชวงที่
เหมาะสมตอการเกิด   Maillard    reaction   ดังภาพ 2.12   สงผลทําใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้าขึ้น  
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(ไพโรจน, 2539ข  และวิไล, 2545)  ทั้งนี้เนื่องจากปฏิกิริยานี้ไมไดขึ้นอยูกับปริมาณออกซิเจน  
ดังนั้นจึงสามารถเกิดขึ้นไดในสภาวะที่ไมมีออกซิเจน โดยมีเหล็ก  ทองแดง  สังกะสี   เปนตัวเรง
ปฏิกิริยา  (นิธิยา, 2544ข) 

 
การเปรียบเทยีบคาส ี L ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรแูละ

สภาวะสุญญากาศ ดังภาพ 4.15  และตาราง ข-6  พบวาที่  7,  14,  21 และ 28  วัน  มีคาสี L แตกตาง
กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู
มีค าสี  L สูงกวาสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ   ก-10   ดังนั้นการบรรจุในสภาวะปกตแิบบเจาะรูจึงทํา
ใหผลิตภณัฑมีคาสี L ที่ดีกวาการบรรจใุนสภาวะสุญญากาศ   เนื่องจากตองการใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะสวางมากกวามีสีคลํ้า   แสดงใหเห็นวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีความเหมาะสม
กวา 
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ภาพ 4.13    การเปลี่ยนแปลงคาสี  L ( ความสวาง)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบ 

                                      เจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.14    การเปลี่ยนแปลงคาสี  L (ความสวาง)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
                                  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.15    การเปลี่ยนแปลงคาสี L (ความสวาง)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบ 
                                   เจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 
 ภาพ 4.13  และภาพ 4.14         ♦        ชุดควบคุม    ■      100 ppm      ▲       200 ppm      ×       300 ppm               
                     X       400 ppm 
 ภาพ 4.15                                 ♦     บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู        ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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5.  การเปล่ียนแปลงคาสี a (สีแดง-สีเขียว) ของผลิตภณัฑกุนเชียงท่ีมีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหง 
       และวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกนั   ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาสี a ของผลิตภัณฑกนุเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน 

แสดงดังตาราง ข-7  และบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู   ดังภาพ 4.16     พบวา  การเติมสารสกัด
โรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาสี a แตกตางกนัอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ชุดควบคุม, 100,  200  และ 300  ppm   มีคาสี a ไมแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  มีคาอยูระหวาง  6.93-7.44   และที่  400  ppm   มีคาสูงที่สุด
เทากับ  8.00±1.49 ดังนั้นควรเลือกปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ 400  ppm  เนื่องจากจะทําให
ผลิตภัณฑมีสีแดงมากกวาการใชปริมาณอืน่ และยังมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําทีสุ่ดอีกดวย และ
เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี a  ลดลงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05) พบวาที่ 0 วนัมีคาสี  a  สูงที่สุดเทากับ  10.11±0.35  และลดลงเรื่อยๆ 
ตามการเก็บรักษา    โดยที่  28 วัน   มีคาต่าํที่สุดเทากับ  6.20±0.79 

  
การเปลี่ยนแปลงคาสี a ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.17    

พบวา   การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาสี a แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)   โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ชุดควบคุม และ 100  ppm   มีคา
เทากับ  8.57±1.17  และ 9.14±0.75 ตามลําดับ    และที่  200,  300  และ 400  ppm     ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05)  มีคาอยูระหวาง 9.40 - 9.75  ตามลําดับ   ซ่ึงสอดคลองกับ 
Djenane et al.(2003)  ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงของเมทไมโอโกลบินและการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของสเต็กเนื้อวัว   โดยการสเปรยสารสกัดโรสแมรี่ลงบนชิ้นเนื้อ  แลวบรรจุในสภาวะ 
Modified  atmosphere   พบวา  สเต็กเนื้อวัวที่มีการเติมสารสกัดโรสแมรี่มีคาสี  a  ลดลงนอยกวา 
สเต็กเนื้อวัวที่ไมเติม   แสดงใหเห็นวา   สารสกัดโรสแมรี่มีผลในการชะลอการเปลี่ยนแปลง
ของเม็ดสีไมโอโกลบินไปเปนเมทไมโอโกลบิน    ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่
แหงที่ 200, 300 และ 400  ppm  เนื่องจากมีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีแดงไมแตกตางกัน  แตปริมาณ  
300  ppm  มีความเหมาะสมที่สุดในการนํามาใชในผลิตภัณฑกุนเชียง เนื่องจากมีผลทําใหคาเปอร-
ออกไซดไมแตกตางกับ 400  ppm  จึงเลือกใชปริมาณสารสกัดที่ 300  ppm    เพื่อเปนการลดตนทุน
การผลติ   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี a ลดลงแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา ที่ 0 วัน มีคาสี a สูงที่สุดเทากับ 10.11±0.35  และ
ลดลงอยางชาๆ  ตามการเก็บรักษา   โดยที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุดเทากับ  8.45±0.74 
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การเปรียบเทยีบคาสี a ของผลิตภัณฑ กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรแูละ 
สภาวะสุญญากาศ  แสดงดังภาพ 4.18  และตาราง ข-7  พบวา ที่ 7,  14,  21  และ 28 วัน มีคาสี a 
แตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยผลิตภัณฑกุนเชยีงที่บรรจุในสภาวะปกตแิบบ 
เจาะรูมีคาสี a ต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ  ก-10  ดังนั้นจึงควรเลือกบรรจุในสภาวะสุญญากาศ   
เนื่องจากตองการใหผลิตภณัฑมีสีแดง 
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ภาพ 4.16   การเปลี่ยนแปลงคาสี  a  (สีแดง - สีเขียว)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ 
                   แบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                 ภาพ 4.17   การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง - สีเขียว) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
                                   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.18    การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง - สีเขียว)  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบ 
                                   เจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
   
 ภาพ 4.16  และภาพ 4.17          ♦       ชุดควบคุม   ■      100 ppm       ▲       200 ppm       ×     300 ppm               
                     X       400 ppm 
 ภาพ 4.18                                   ♦      บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู     ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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6.   การเปล่ียนแปลงคาสี  b  (สีเหลือง-สีน้ําเงิน)  ของผลิตภัณฑ กุนเชยีงท่ีมีปริมาณสารสกัด 
      โรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b ของผลิตภัณฑกนุเชียงที่มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน  

แสดงดังตาราง ข-8  โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู  ดังภาพ 4.19  พบวา การเติมสารสกัด 
โรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาสี b แตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   
โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่   400  ppm   มีคาสี  b สูงที่สุดเทากับ  5.01±1.20 รองมาคือที่  
300,  200,  100 ppm และชุดควบคุม โดยมคีาสี b ไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
มีคาอยูระหวาง 4.15-4.57  ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ 300, 200, 100, 
และ ชุดควบคุม ไดโดยไมแตกตางกัน เนื่องจากมผีลทําใหผลิตภัณฑมีสีออกสีเหลืองนอยกวา   
แตจะพิจารณาเลือกใชที่ 300 ppm ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ํากวาที่ปริมาณ 
200, 100 ppm  และชุดควบคมุ   จงึเหมาะสมที่จะนําไปใชในผลิตภัณฑกนุเชียง    และเมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี bลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) พบวา ที่ 0 วนั มคีาสี b สูงที่สุดเทากับ 5.30±0.77  และลดลงเรื่อยๆ  ตามการเก็บรักษา 
โดยที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุดเทากับ  3.69±0.17  

 
การเปลี่ยนแปลงคาสี b ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.20     

พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาสี b แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05)  โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  400, 300 และ 200  ppm มีคา
สี  b  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ  4.54±1.13, 4.37±0.69 และ 
4.23±0.73  ตามลําดับ  และที่  300 , 200, 100 ppm  และชุดควบคุม ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   มีคาอยูระหวาง  4.06-4.37   ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัด
โรสแมรี่แหงที่ 300, 200, 100  ppm  และชุดควบคุม   ไดโดยไมแตกตางกัน  แตจะพิจารณาเลือกใช
ที่ 100 และชุดควบคุม  โดยมีคาสี  b  ต่ําสุด  โดยไมแตกตางกัน  จึงเลือกใชปริมาณสารสกัด 
โรสแมรี่แหงที่ 100 ppm    เนื่องจากมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ํากวาชุดควบคุม    และเมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการ เปลี่ยนแปลงคาสี b ลดลงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา  ที่ 0 วัน  มีคาสี  b สูงที่สุดเทากับ  5.30±0.77  และที่  28  วัน  มี
คาต่ําที่สุดเทากับ   3.54±0.30  ซ่ึงสอดคลองกับ  Aksu  and  kaya (2005)  รายงานวา  ผลิตภัณฑเนื้อ
ที่เติมสารปองกันการหืนจะมีคาสี b ต่ํากวาผลิตภัณฑที่ไมเติมสารปองกันการหืน  แสดงใหเห็นวา
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สารปองกันการหืนมีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงสีในผลิตภัณฑเนื้อ (Allen  and  Hamilton, 
1994)   

การเปรียบเทียบคาสี b ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและ
สภาวะสุญญากาศ  แสดงดังภาพ 4.21  และตาราง ข-8 พบวา ที่ 7, 14, 21 และ 28 วัน  คาสี b ของ
ผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีความแตกตางกับผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยผลิตภัณฑกุน เชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูมีคาสี b สูงกวาสภาวะสุญญากาศ มีผลมาจากการรวมตัวกันของกอนไขมัน  
และเมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้นกอนไขมันสีขาวจะเกิดการเปลี่ยนแปลงเปนสีเหลือง    เนื่องจากการ
ออกซิเดชันหรือเกี่ยวของกับการเจริญของจุลินทรียพวกที่ใชออกซิเจน     ดังนั้นจึงควรเลือกบรรจุ
ผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะอากาศ  เนื่องจากไมตองการใหผลิตภัณฑมีสีออกสีเหลือง 
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ภาพ 4.19    การเปลี่ยนแปลงคาสี  b (สีเหลือง - สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ 
                                   แบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ 4.20    การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง - สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                   สุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

               ภาพ  4.21    การเปลี่ยนแปลงคาสี  b (สีเหลือง - สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติ 
                                    แบบเจาะรู และสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
   
 ภาพ 4.19  และภาพ  4.20           ♦       ชุดควบคุม     ■      100 ppm       ▲       200 ppm      ×      300 ppm               
                        X       400 ppm 
 ภาพ 4.21                                     ♦    บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู        ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชยีงในระหวางการเก็บรักษา 
 
 การวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ   
               จากการทดลองนี้เลือกใช  5-point   hedonic  scale  scoring   test   ในการจําแนกกลิน่  
เนื่องจากกลิ่นเปนการทดสอบที่ยากตอการจําแนก จงึใชสเกลที่ละเอียดนอยกวาคณุลักษณะอืน่      
แตในการทดสอบคุณลักษณะทางดานอืน่ๆ เชน สี  เนื้อสัมผัส  เปนตน  ผูทดสอบชิมสามารถแยก
ไดอยางละเอียดชัดเจนกวา  จึงเลือกใช  9- point   hedonic  scale  scoring   test   ในการจําแนก
เพื่อใหงานมีประสิทธิภาพเพิม่ขึ้น 
 
7.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสาร 
       สกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณ

สารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน แสดงดังตาราง ข-9   โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู    
ดังภาพ 4.22     พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นหืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยชุดควบคุม     มีคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นหืนต่ําที่สุดเทากับ  4.36±0.75   คะแนน   แสดงวามีกล่ินหืนมากที่สุด   และท่ี  
200,  300  และ 400  ppm    มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนสูงที่สุดโดยไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   มีคาอยูระหวาง  4.72-4.50 คะแนน  ตามลําดับ   ดังนั้นสามารถ
เลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  200 , 300 และ 400  ppm ไดโดยไมแตกตางกัน   แตจะ
พิจารณาเลือกใชที่  200  ppm   เนื่องจากมีผลตอคาคะแนนดานกลิ่นหืนจากการดมไมแตกตางกับ
การเติมสารสกัดโรสแมรี่ที่  400  ppm    แสดงใหเห็นวาแมคาเปอรออกไซดจะแตกตางกัน   
แตผูทดสอบชิม  ก็ยังไมสามารถบอกความแตกตางของกลิ่นหืนได    จึงเลือกใชที่ 200  ppm  ซ่ึงจะ
ชวยลดตนทุนการผลิต  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา
คะแนนลักษณะดานกล่ินหืนลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา ที่ 0 วัน    
มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนสูงที่สุดเทากับ  4.96±0.20   คะแนน และที่ 28 วัน มีคาต่ําที่สุด
เทากับ   4.28±0.83    คะแนน 
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การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ
ในสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.23   พบวา   ชุดควบคุม   และที่ 100   ppm   มีคาคะแนนลักษณะ
ดานกลิ่นหืนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  มีคาเทากับ  4.64±0.56 และ 
4.51±0.65  คะแนน ตามลําดับ  และที่  200 , 300  และ 400  ppm  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ  4.76±0.46 ,  4.85±0.36  และ 4.87±0.45   คะแนน  ตามลําดับ    
ดังนั้นควรเลือกใชสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  200 ppm  ถึงแมวาปริมาณที่ 300 และ 
400  ppm จะมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําที่สุดโดยไมแตกตางกัน  แตในดานของการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสผูทดสอบชิมไมสามารถบอกความแตกตางได   ฉะนั้นจะเลือกใชที่ 200  ppm  เพื่อ
เปนการลดตนทุนการผลิต     และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (P≤0.05)   พบวา  ที่  0  วนั  มคีา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนสูงที่สุดเทากับ  4.96±0.20  คะแนน   และลดลงอยางชาๆ  ตามการเก็บ
รักษา  โดยที่ 7,   14,   21 และ 28 วัน พบวา  มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05) มีคาเทากับ  4.72±0.51, 4.69±0.52, 4.64±0.61   และ 4.61±0.59    
คะแนน  ตามลําดับ 

 
การเปรียบเทียบคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน

สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ แสดงดังภาพ  4.24  และตาราง ข-9  พบวา  ที่ 0, 7, 14 
และ  21 วัน คาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบ
เจาะรูและสภาวะสุญญากาศไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และที่ 28 วัน  มี
คาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) โดยผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ  
ดังนั้นการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะสุญญากาศจึงมีความเหมาะสมกวาการบรรจุในสภาวะ
ปกติแบบเจาะรู 
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ภาพ 4.22    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                                      สภาวะปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                  ภาพ 4.23    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ 
                                     ในสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                 ภาพ 4.24    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ 
                                     ในสภาวะปกติแบบเจาะรู  และสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
   
ภาพ 4.22  และภาพ 4.23           ♦      ชุดควบคุม    ■      100 ppm      ▲       200 ppm       ×     300 ppm               
                     X       400 ppm 
ภาพ 4.24                                   ♦      บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู     ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 

3
4
5
6

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา(วนั)

กลิ่
นหื

นจ
าก
กา
รด

ม

3
4
5
6

0 7 14 21 28
เวลาการเก็บรักษา  (วัน )

กลิ่
นหื

นจ
าก
กา
รด

ม

3

4

5

6

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา(วนั)

กลิ่
นหื

นจ
าก
กา
รด

ม

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



  
87 

8.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณ 
      สารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่

มีปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน แสดงดังตาราง ข-10   โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบ 
เจาะรู   ดังภาพ 4.25  พบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)    โดยชุดควบคุม   
มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนต่ําที่สุดเทากับ    4.07±0.81   คะแนน   และที่ 200,  300 และ 
400  ppm  มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนสูงที่สุดโดยไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P>0.05)  มีคาเทากับ  4.51-4.64   คะแนน   ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัด 
โรสแมรี่แหงในปริมาณ  200 , 300 และ 400 ppm  ไดโดยไมแตกตางกัน    แตจะพิจารณาเลือกใชที่  
200 ppm    เนื่องจากมีผลตอคาคะแนนดานกลิ่นหืนจากการดมไมแตกตางกับการเติมสารสกัด 
โรสแมรี่แหงที่  300  และ  400  ppm     ซ่ึงจะเปนการทําใหตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกุนเชียงลดลง     
ถึงแมวาปริมาณที่  400  ppm จะมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําที่สุด     แตในดานการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส จะเห็นไดวาผูทดสอบชิมไมสามารถบอกความแตกตางได    จึงเลือกใชที่ 
200  ppm  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ
ดานกลิ่นรสหืนลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา  ที่ 0 วัน  มีคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นรสหืนสูงที่สุดเทากับ  4.84±0.37 คะแนน  และที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุดเทากับ   
3.97±0.81  คะแนน 

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ

ในสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.26   พบวา  ชุดควบคุม   มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนต่ํา
ที่สุดเทากับ  4.17±0.78    คะแนน   และที่  200,  300  และ 400 ppm  มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะ
ดานกลิ่นรสหืนสูงที่สุดโดยไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05) มีคาเทากับ 4.60±0.59,  
4.64±0.63  และ 4.69±0.62    คะแนน   ตามลําดับ ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่
แหงในปริมาณ 200 , 300 และ 400 ppm  ไดโดยไมแตกตางกัน    แตจะพิจารณาเลือกใชที่ 200 ppm   
เหตุผลจะเหมือนกับที่กลาวไวขางตนในของสภาวะปกติแบบเจาะรู   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา  ที่ 0 วัน มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนสูงที่สุดเทากับ  4.84±0.37  
คะแนน  และที่  28  วัน   มีคาต่ําที่สุดเทากับ  4.25±0.93  คะแนน 
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การเปรียบเทียบคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ  แสดงดังภาพ 4.27 และตาราง ข-10  พบวา  ที่  0, 7, 
14,  21  และ 28 วัน   คาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ
ปกติแบบเจาะรูไมแตกตางกับสภาวะสุญญากาศอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  เนื่องจากเมื่อ
ผลิตภัณฑกุนเชียงผานกระบวนการทอด  จะเกิดการสลายตัวของสารเปอรออกไซดและระเหยไป
กับการใหความรอน   ทําใหเกิดกล่ินเนื้อที่สุก     และสงผลกับการใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่น
รสหืน   ดังนั้นผูทดสอบชิมจึงไมสามารถบอกความแตกตางถึงลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิม
ผลิตภัณฑกุนเชียงได  ดังนั้นการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงทั้งสองสภาวะไมทําใหเกิดความแตกตาง
ของคาคะแนนดานกลิ่นหืนจากการดม   จึงสามารถเลือกใชการบรรจุสภาวะใดก็ได 
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ภาพ 4.25    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                       ปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                  ภาพ 4.26    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                      สุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                    ภาพ 4.27    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                       ปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
          ภาพ 4.25  และภาพ  4.26         ♦       ชุดควบคุม    ■      100 ppm       ▲       200 ppm       ×      300 ppm               
                               X      400 ppm 
          ภาพ 4.27                                  ♦      บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู     ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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9.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีมีปริมาณสารสกัด 
      โรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
  

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสาร
สกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน  แสดงดังตาราง  ข-11    โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู   ดังภาพ 
4.28   พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปรมิาณแตกตางกันมีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดาน 
สีปรากฏแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)   โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ 300  
และ 400 ppm  มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏสูงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P>0.05)   มีคาเทากับ 6.44±1.70   และ 6.21±1.87  คะแนน   ตามลําดับ   รองมาคือที่  200, 
100 ppm และชุดควบคุม   มีคาเทากับ  5.64±2.28,  5.12±2.22  และ 4.53±2.58   คะแนน   
ตามลําดับ   ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  300 หรือ 400  ppm   ได  แตจะ
พิจารณาเลือกใชที่  400 ppm    เนื่องจากปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําที่สุด   จึง
เหมาะสมที่จะนําไปใชในผลิตภัณฑกุนเชียง   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
พบวา  ที่  0  วัน    มีคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏสูงที่สุดเทากับ   7.63±0.85  คะแนน  และที่   
28 วัน   มีคาต่ําที่สุดเทากับ  2.96±1.66  คะแนน    

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ

สุญญากาศ  ดังภาพ 4.29     พบวาการเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกัน  มีคาคะแนน
ลักษณะดานสีปรากฏไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  ดังนั้นสามารถเลือกใช
ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ปริมาณใดก็ได   แตจะพิจารณาเลือกใชที่  300 และ 400 ppm  ซ่ึง
ปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําสุดโดยไมแตกตางกัน  แตควรเลือกใชปริมาณสาร
สกัดโรสแมรี่แหงที่  300 ppm   เพื่อเปนการลดตนทุนการผลิต   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P≤0.05)  พบวา  ที่ 0 วัน มีคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏสูงที่สุดเทากับ 7.63±0.85   
คะแนน และที่  28 วัน   มีคาต่ําที่สุดเทากับ   6.67±1.10  คะแนน 
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การเปรียบเทียบคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ
ปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ    แสดงดังภาพ 4.30 และตาราง  ข-11  พบวา  ที่  7,  14 ,  21  
และ  28  วัน   มีคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏแตกตางกันอยางมีสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยที่
ผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีคาคะแนนการยอมรับดานสีปรากฏต่ํากวา
สภาวะสุญญากาศ ดังภาพ  ก-6 ถึง ก-10  เนื่องจากผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติเกิดการ
สูญเสียน้ํา    ผลิตภัณฑจะมีลักษณะสีเขมขึ้น และมีลักษณะปรากฏไมดี      เปนผลมาจากการ
สังเกตเห็นกอนไขมันสีขาวออกเปนสีเหลืองชัดเจนขึ้น       นอกจากนี้สารเปอรออกไซดที่เกิดขึ้นมี
ผลทําใหโครงสรางโปรตีนเกิดการเปลี่ยนแปลง    สงผลตอการเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส และสี   
เปนตน (Madhavi  et  al., 1996)   ดังนั้นการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีสภาวะสุญญากาศจึง
เหมาะสมกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู   เนื่องจากมีคาคะแนนดานสีปรากฏมากกวา 
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               ภาพ 4.28    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                  ปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                ภาพ 4.29    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ  
                                สุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                ภาพ 4.30    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                    ปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 
ภาพ 4.28  และภาพ 4.29           ♦     ชุดควบคุม     ■      100 ppm      ▲       200 ppm      ×     300 ppm               
                     X      400 ppm 
ภาพ 4.30                                   ♦    บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู        ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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10.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมนุไพรของผลติภัณฑกุนเชียงท่ีมีปริมาณ 
        สารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มี

ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน   แสดงดังตาราง ข-12   โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบ
เจาะรูดังภาพ 4.31  พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยปริมาณสารสกัด
โรสแมรี่แหงที่  200  และ 300  ppm     มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรสูงที่สุด
และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  มีคาเทากับ  6.07±1.50   และ6.15±1.40  
คะแนน ตามลําดับ   รองมาคือ 100, 400 ppm  และชุดควบคุม มีคาอยูระหวาง 5.01-5.51    ดังนั้น
สามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 200 และ 300 ppm   ไดโดยไมแตกตางกัน   
แตจะพิจารณาเลือกใชที่  300  ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาคะแนนดานสีปรากฏมากกวา  
ที่  200  ppm   แมวาคาเปอรออกไซดจะไมแตกตางกันก็ตาม    และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรลดลงแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)    พบวา  ที่ 0 วัน   มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรสูงที่สุด
เทากับ 7.07±1.08  คะแนน  และที่ 28 วัน   มีคาต่ําที่สุดเทากับ  4.44±1.46   คะแนน  ทั้งนี้เนื่องจาก
การที่น้ําระเหยไปบางสวนมีผลทําใหสวนผสมเขมขนขึ้น  สงผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางดาน
กล่ิน  รสชาติของอาหาร (ไพโรจน,  2539ข) 

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ

ในสภาวะสุญญากาศ    ดังภาพ 4.32  พบวาที่  100 ,  200  และ 300  ppm    มีคาคะแนนลักษณะดาน
กล่ินรสสมุนไพรสูงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05) เทากับ 6.49±1.2, 6.80±1.20 
และ 6.85±0.95 คะแนน ตามลําดับ  รองมาคือชุดควบคุม และ 400  ppm  มีคาเทากับ 6.20±1.19   
และ6.16±1.36   คะแนน   ตามลําดับ    ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  100, 
200  และ 300  ppm  ไดโดยไมแตกตางกัน    แตจะพิจารณาเลือกใชที่   300   ppm    ซ่ึงปริมาณ
ดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดนอยกวาที่ 100 และ 200  ppm    จึงเหมาะสมที่จะนําไปใชใน
ผลิตภัณฑกุนเชียง         และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลทําใหการเปลี่ยนแปลงคา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวาที่ 0 
วันมีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรสูงที่สุดเทากับ 7.07±1.08  คะแนน และที่  7,  14,  21 
และ 28 วัน  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)  มีคาอยูระหวาง   6.10-6.53  คะแนน 
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การเปรียบเทียบคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุ
ในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสุญญากาศ  แสดงดังภาพ 4.33  และตาราง ข-12   พบวาที่  7,  14,  21  
และ 28 วัน  มีคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีค าคะแนนลักษณะดานกลิ่น
รสสมุนไพรต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ  เนื่องจากผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู
มีการระเหยของน้ําไปบางสวน มีผลทําใหสวนผสมเขมขนขึ้น  ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางดาน
กล่ิน  รสชาติของอาหาร ( ไพโรจน, 2539ข)  ดังนั้นจึงทําใหผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ
ปกติแบบเจาะรูเมื่อผานการทอดดวยความรอน  มีผลทําใหมีกล่ินรสสมุนไพรที่แรงขึ้น  สงผลตอคา
คะแนนลักษณะดานกล่ินรสสมุนไพรลดลง   ดังนั้นการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะ
สุญญากาศจึงเหมาะสมกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู 
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            ภาพ 4.31    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                               สภาวะปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

             ภาพ 4.32    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                                 สภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

             ภาพ 4.33    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                                 สภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

 
 ภาพ 4.31  และภาพ  4.32      ♦        ชุดควบคุม        ■      100 ppm      ▲       200 ppm      ×     300 ppm               
                     X          400 ppm 
 ภาพ 4.33                                  ♦         บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู       ■      บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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11.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีมีปริมาณสารสกัด 
        โรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณสาร
สกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน  แสดงดังตาราง ข-13   โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู ดังภาพ 
4.34   พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดาน
เนื้อสัมผัสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     โดยปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  
300  และ 400 ppm    มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสสูงที่สุดและไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ 5.49±1.93  และ 5.47±1.98  คะแนน  ตามลําดับ  ความ
แตกตางของคาคะแนนดานเนื้อสัมผัสที่เกิดขึ้นนั้น จะสอดคลองกับผลของคา aw และปริมาณ
ความชื้น      ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงปริมาณใดก็ได   แตจะพิจารณา
เลือกใชที่  400 ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําที่สุด  จึงเหมาะสมที่จะ
นํา ไปใชในผลิตภัณฑกุน เ ชีย ง   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษ า เพิ ่มขึ ้นมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
พบวา  ที่ 0 วัน   มีคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสสูงที่สุดเทากับ 7.16±0.62  คะแนน  และที่  28 
วัน  มีคาต่ําที่สุดเทากับ  2.55±1.36   คะแนน 

  
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน

สภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.35     พบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกัน  มีผล
ทําใหคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ดังนั้น
สามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่ปริมาณใดก็ได   แตจะพิจารณาเลือกใชที่  300 และ  
400 ppm     ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําสุดโดยไมแตกตางกัน  แตควรเลือก
ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  300 ppm   เนื่องจากทําใหลดตนทุนการผลิตลดลง  และเมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา  ที่  0,  7,  14  และ  21 วัน    มีคาคะแนนลักษณะดาน
เนื้อสัมผัสไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  โดยมีคาอยูระหวาง  6.89-7.16   
คะแนน    แสดงใหเห็นวาการบรรจุแบบสภาวะสุญญากาศมีผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
เนื้อสัมผัสนอยมาก       และที่  28  วัน    มีคาต่ําที่สุดเทากับ   6.72±1.18  คะแนน   
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การเปรียบเทียบคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน
สภาวะปกติแบบเจาะรูและบรรจุในสภาวะสุญญากาศ  แสดงดังภาพ 4.36  และตาราง ข-13  พบวา 
ที่  7,  14, 21 และ 28 วัน   มีคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยผลิตภัณฑกุน เชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีคาคะแนนลักษณะดานเนื้อ
สัมผัสต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ   ดังนั้นเมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้นผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ
ปกติแบบเจาะรูมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นลดลงมากกวาสภาวะสุญญากาศ แสดงดังตาราง 
ข-5 ผลิตภัณฑจึงมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็ง     จึงสงผลตอคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัส        
ดังนั้นการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะสุญญากาศจึงเหมาะสมมากกวาการบรรจุในสภาวะ
ปกติแบบเจาะรู 
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ภาพ 4.34    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ  
                                   ปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

           ภาพ 4.35    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ   
                              ปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                ภาพ 4.36    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะ 
                                    ปกติแบบเจาะรู และสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา  28 วัน 
 
       ภาพ 4.34  และภาพ 4.35                  ♦      ชุดควบคุม     ■      100 ppm      ▲     200 ppm        ×     300 ppm               
                                   X       400 ppm 
       ภาพ 4.36                                          ♦      บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู     ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 

0
2
4
6
8

10

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา(วนั)

เนื้อ
สัม

ผัส

0
2
4
6
8

10

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา(วนั)

เนื้อ
สัม

ผัส

0
2
4
6
8

10

0 7 14 21 28
เวลาการเกบ็รกัษา(วนั)

เนื้อ
สัม

ผัส

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



  
99 

12.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ กุนเชียงที่ มีปริมาณ  
        สารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน  

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีปริมาณ

สารสกัดโรสแมรี่แหงแตกตางกัน  แสดงดังตาราง ข-14   โดยบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู    
ดังภาพ 4.37  พบวา  การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณแตกตางกันมีผลทําใหคาคะแนน
ลักษณะดานการยอมรับรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   โดยปริมาณสารสกัด
โรสแมรี่แหงที่ 200  และ 300  ppm   มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมสูงที่สุดโดย
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  มีคาเทากับ  5.47±1.49   และ 5.53±1.39  คะแนน  
ตามลําดับ   ดังนั้นสามารถเลือกใชปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงที่  200 และ300  ppm  ไดโดยไม
แตกตางกัน   แตจะพิจารณาเลือกใชที่ 300  ppm   ซ่ึงปริมาณดังกลาวมีผลทําใหคาคะแนนดาน 
สีปรากฏมากกวาที่   200 ppm   จึงเหมาะสมที่จะนําไปใชในผลิตภัณฑกุนเชียง  และเมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมลดลง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05)   พบวา  ที่ 0 วัน   มีคาคะแนนลักษณะดานการ
ยอมรับรวมสูงที่สุดเทากับ   6.92±1.16  คะแนน  และที่  28 วัน   มีคาต่ําที่สุดเทากับ  4.05±1.16   
คะแนน  

 
การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่

บรรจุในสภาวะสุญญากาศ  ดังภาพ 4.38 พบวา  ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  200  และ 
300 ppm  มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) โดยมีคาเทากับ 6.92±0.98 และ  6.97±0.74  คะแนน ตามลําดับ  ดังนั้นสามารถเลือกใช
ปริมาณสารสกัดโรสแมรี่ที่ 200 และ 300   ppm  ไดโดยไมแตกตางกัน  แตจะพิจารณาเลือกใชที่ 
300 ppm   ซ่ึงมีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ํากวาที่ 200  ppm    จึงเลือกใชที่ 300 ppm  นําไปใชใน
ผลิตภัณฑกุนเชียง     และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาคะแนน
การยอมรับรวมลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา ที่ 0 และ 7 วัน    มีคา
คะแนนการยอมรับรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) มีคาเทากับ   6.92±1.16   
และ   6.65±1.19  คะแนน    ตามลําดับ    และที่ 28 วัน  มีคาต่ําที่สุดเทากับ  6.23±1.01  คะแนน  
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การเปรียบเทียบคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่
บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ    แสดงดังภาพ 4.39  และตาราง ข-14   พบวา 
ที่ 7, 14, 21  และ 28 วัน  คาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) โดยผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูมีคาคะแนนลักษณะดานการ
ยอมรับรวมต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ  ทั้งนี้เนื่องจากผูทดสอบชิมใหคาคะแนนลักษณะดานการ
ยอมรับลักษณะดานสีปรากฏ  กล่ินรสสมุนไพร   เนื้อสัมผัสต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ   จึงสงผลให
คาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมต่ํากวาสภาวะสุญญากาศ  ดงันั้นการบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียง
ในสภาวะสุญญากาศจึงมีความเหมาะสมมากกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู 
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ภาพ 4.37    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                                สภาวะปกติแบบเจาะรู   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                 ภาพ 4.38    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                                     สภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 

                ภาพ  4.39    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุใน 
                                     สภาวะปกติแบบเจาะรู และสภาวะสุญญากาศ   ระหวางการเก็บรักษา 28 วัน 
 
  ภาพ 4.37  และภาพ  4.38          ♦      ชุดควบคุม    ■      100 ppm      ▲       200 ppm        ×     300 ppm               
                       X       400 ppm 
  ภาพ 4.39                                   ♦      บรรจุสภาวะปกติแบบเจาะรู      ■     บรรจุสภาวะสุญญากาศ 
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สรุปผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุท่ีแตกตางกัน ใน
การนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑกุนเชียง    
 

ผลิตภัณฑกนุเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  0,  100,  200,  300 และ  
400 ppm  โดยบรรจุในสภาวะปกตแิบบเจาะรู และสภาวะสุญญากาศ สุมตัวอยางมาวิเคราะห
คุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี  และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ที่ 0,  7,  14,  21  และ  28 วัน  ผลที่
ไดแสดงดังรายละเอียดตอไปนี้ 

-  ผลิตภัณฑกนุเชียงที่บรรจใุนสภาวะปกติแบบเจาะรู  พบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหง
ในปริมาณ  400 ppm  มผีลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําที่สุด  และมผีลตอคาสี a (สีแดง-สีเขียว)   
โดยทําใหผลิตภัณฑมีสีแดง  จึงสงผลตอการยอมรับรวมดานสีปรากฏของผลิตภัณฑอีกดวย  สวน
คาน้ําที่เปนประโยชน ปริมาณความชื้น และคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัส สามารถเลือกใช
ปริมาณสารเทาใดก็ได แตจะพิจารณาเลือกใชที่ 400 ppm เนื่องจากมผีลทําใหคาเปอรออกไซดต่ํา
ที่สุด  ดังนั้นสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  400 ppm  มีความเหมาะสมที่จะนําไปใชในการศึกษา
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกนุเชียงตอไป เนื่องจากปริมาณดังกลาวมีผลตอลักษณะตางๆ ของ
ผลิตภัณฑกนุเชียงมากที่สุด    

- ผลิตภัณฑกนุเชียงที่บรรจใุนสภาวะสุญญากาศ พบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน
ปริมาณ 400 และ 300  ppm   มีผลทําใหคาเปอรออกไซดต่ําที่สุดโดยไมแตกตางกนั แตจะพจิารณา
เลือกใชที่ 300  ppm  เนื่องจากจะทําใหตนทุนการผลิตลดลง    ซ่ึงสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm  จะมีผลตอคา L (ความสวาง) ของผลิตภัณฑ และคาสี a (สีแดง-สีเขียว) โดยทําให
ผลิตภัณฑมีสีแดง   สวนคาน้ําที่เปนประโยชน  ปริมาณความชื้น  และคาคะแนนดานเนื้อสัมผัส 
สามารถเลือกใชปริมาณเทาใดก็ได  จึงเลือกใชที่ 300 ppm และเมื่อพิจารณาคณุภาพทางดาน
ประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม  พบวา คาคะแนนลกัษณะดานสีปรากฏ   กล่ินรสสมุนไพร  และ
การยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชยีงมีการยอมรับรวมสูงกวาที่ 400 ppm  ดังนั้นการเติมสารสกัด 
โรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm  มีความเหมาะสมที่จะนําไปใชในการศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑกนุเชียงตอไป    

เมื่อทําการเปรียบเทียบผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูกับสภาวะ
สุญญากาศ   พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น     การบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะ
สุญญากาศจะทําใหคาเปอรออกไซดต่ํากวา   และคาน้ําที่เปนประโยชน  ปริมาณความชื้นที่สูงกวา   
ซ่ึงจะสงผลตอเนื้อสัมผัส  นอกจากนี้ยังมีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีแดงกวา และมีสีเหลืองนอยกวา   
ซ่ึงเปนสีของผลิตภัณฑที่ควรเปน    และเมื่อพิจารณาคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส   พบวา 
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ผูทดสอบชิมใหคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏ   กล่ินรสสมุนไพร  เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม
ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศมากกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู     

      
จากงานวิจยัในตอนที่ 4.2  แสดงใหเหน็วาวิธีการบรรจุผลิตภัณฑกนุเชียงใหมีการยอมรับ

ตอผูบริโภคนั้น  จําเปนตองบรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ซ่ึงการเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  
300 ppm   มีความเหมาะสมที่สุดในการนําไปศึกษาอายุการเก็บในตอนที่ 4.3  ตอไป   และปริมาณ
สารสกัดที่เหมาะสมนี้อยูในชวงที่ Madhavi et al. (1996) แนะนําใหใชปริมาณสารสกัดปองกันการ
หืนปริมาณ 200- 1000  ppm  จึงจะสามารถทําใหเกดิความคงตัวในผลติภัณฑอาหารนั้นๆ ได 
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ตอนที่ 4.3  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียง 
 

จากตอนที่ 4.2  ไดทราบถึงปริมาณสารสกัดโรสแมรี่แหงและวิธีการบรรจุที่เหมาะสมที่สุด
สําหรับผลิตภัณฑกุนเชียง  คือ  ปริมาณ  300  ppm   และบรรจุในสภาวะสุญญากาศ    เมื่อนํามา
ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ  30,  40  และ 55 องศาเซลเซียส  ซ่ึงอุณหภูมิ 40 และ 
55 องศาเซลเซียส  ไมใชเปนอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาจริง  แตเพื่อตองการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางพลศาสตร   โดยใชระยะเวลา 24 สัปดาห    แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางดาน
กายภาพ    เคมี    และทางดานประสาทสัมผัสเปนดังตอไปนี้ 
 
1.    การเปล่ียนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเตมิสารสกัดโรสแมรี่แหง 
       ในปริมาณ  300  ppm   ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน
ปริมาณ     300    ppm     เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30,  40  และ 55 องศาเซลเซียส  แสดงดังตาราง ข-15  
พบวา  ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกัน มีผลทําใหคาเปอรออกไซดแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส    มีคาเปอรออกไซด
ต่ําที่สุดเทากับ  2.48±1.90   meq/kg    และที่อุณหภูมิ 40 และ 55  องศาเซลเซียส    มีคาเทากับ  
3.37±1.75  และ  5.07±2.39  meq/kg   ตามลําดับ  แสดงใหเห็นวาเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑสูงขึ้นจะสงผลใหเกิดคาเปอรออกไซดสูงขึ้น  ซ่ึงสอดคลองกับ  Wang et al. (1995)  
รายงานวา  กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศเปนระยะเวลา 5 เดือน  พบวา  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียสมีการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสูงกวาเก็บที่ 4 องศาเซลเซียส 

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้น
แตกตางกันอยางมีนัย สําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   พบวา ที่ 0 วัน  มีคาเปอรออกไซดต่ําที่สุด
เทากับ   0.54±0.08  meq/kg   และเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ตามการเก็บรักษา โดยที่  24  สัปดาห  มีคาเทากับ    
4 .73±1.11  meq/kg     จะเห็นไดวา   เมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้นน้ํามันในผลิตภัณฑกุนเชียงมีคา 
เปอรออกไซดนอยกวา 10 meq/kg ซ่ึงผูบริโภคไมสามารถบอกกลิ่นหืนได  แตถามีคา 
เปอรออกไซด  มีคาอยูระหวาง  20-40 meq/kg  แสดงวามีกล่ินหืน  (ลักขณา  และนิธิยา, 2536) 
 เมื่อพิจารณาภาพ  4.40      พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑกุนเชียงที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส     มีคาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ  ตามการเก็บรักษา  
เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงคา aw ไปอยางชาๆ  มีคาอยูระหวาง   0.70 - 0.80    ซ่ึงมีผลตออัตราการ
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เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  โดยสอดคลองกับ  Heidelbaugh  and  Karel (1971)  รายงานวา 
น้ําสามารถเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน  โดยการเปนตัวเพิ่มการเคลื่อนตัวของ  Reactants     และนําพา
ตัวเรงปฏิกิริยาอีกทั้งยังทําใหเกิดการบวมของเซลลของของแข็งในอาหาร ทําใหเปนการเพิ่มพื้นที่
ผิวที่ตัวเรงจะสัมผัสมากขึ้น  และกอใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในที่สุด   สวนที่อุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส  พบวามีการเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดเพิ่มขึ้น  ไปจนถึง  20 สัปดาห  หลังจากนั้นคา
เปอรออกไซดจะลดลง    และที่อุณหภูมิ   55  องศาเซลเซียส   พบวามีการเปลี่ยนแปลงคา 
เปอรออกไซดอยางรวดเร็ว   ไปจนถึง 8  สัปดาห  หลังจากนั้นมีการเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซด
ลดลงเรื่อยๆ     การลดลงของคาเปอรออกไซดทั้ง 2 อุณหภูมินี้  เนื่องจากเกิดการสลายตัวของสาร
เปอรออกไซดไปเปนสารที่สามารถระเหยไดและไมไดหลายชนิด  สารที่ระเหยไดเปนสารจําพวก 
อัลดีไฮด  และคีโตน เปนตน    ซ่ึงจะเปนสารที่มีกล่ิน    (นิธิยา, 2544ก)   ดังนั้นในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑกุนเชียงควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   เนื่องจากถาเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง
กวานี้  เชน 40  และ 55  องศาเซลเซียส  จะไปมีผลกระตุนการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน     
 
 

 
          ภาพ 4.40    การเปลี่ยนแปลงคาเปอรออกไซดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
                           300 ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
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2. การเปล่ียนแปลงคาน้ํา ท่ี เปนประโยชน  (aw) ของผลิตภัณฑ กุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่ 
      แหงในปรมิาณ  300  ppm   ท่ีอุณหภูมแิตกตางกัน    ระหวางการเก็บรักษา  24  สัปดาห      
 

การเปลี่ยนแปลงคา aw ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ   
300  ppm     เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   30, 40  และ 55 องศาเซลเซียส  แสดงดังตาราง ข-16  และภาพ 
4.41  พบวา  ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกัน มีผลทําใหคา awแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   โดยที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  มีคา  aw  สูงที่สุดเทากับ 0.76±0.02   
รองมาคือที่อุณหภูมิ  40 และ 55  องศาเซลเซียส   มีคาเทากับ  0.69±0.07  และ 0.57±0.17    
ตามลําดับ      แสดงใหเห็นวาอุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสูงขึ้น จะสงผลทําใหคา  aw  ลดลง 
เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการระเหยของน้ําในผลิตภัณฑ  ดังนั้นควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30  องศา-
เซลเซียส  เนื่องจากทําใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสที่ไมแข็ง   แตถาเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํากวานี้ก็
สามารถเก็บรักษาได  แตถาต่ําเกินไป เชนอุณหภูมิตูเย็น  อาจทําใหผลิตภัณฑกุนเชียงสังเกตเห็น
ไขมันสีขาวชัดเจน  เนื่องจากไขมันเกิดการแข็งตัว 

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา aw ลดลงแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)     พบวา ที่ 0 วัน  มีคา aw สูงที่สุดเทากับ   0.80±0.01   และ
ลดลงเรื่อยๆ  ตามการเก็บรักษา โดยที่  24  สัปดาห  มีคาต่ําที่สุดเทากับ  0.57±0.15    
 

          ภาพ  4.41    การเปลี่ยนแปลงคาน้ําที่เปนประโยชนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่สารสกัดโรสแมรี่แหงใน 
                              ปริมาณ  300  ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
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3.   การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุน เชีย ง ท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน 
       ปริมาณ   300 ppm    ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน
ปริมาณ    300  ppm   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   30,  40  และ 55 องศาเซลเซียส   แสดงดังตาราง ข-17 
และภาพ  4.42  พบวา  ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกันมีผลทําใหปริมาณ
ความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)   โดยที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  มีคา
ปริมาณความชื้นสูงที่สุด       คิดเปนรอยละ  20.20±0.72    รองมาคือ  ที่อุณหภูมิ  40 และ  55 
องศาเซลเซียส   คิดเปนรอยละ  16.76±2.26   และ 12.50±5.36     ตามลําดับ    แสดงใหเห็นวา
อุณหภูมิมีผลตอคาปริมาณความชื้น    เมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสูงขึ้นจะสงผลทําให
ปริมาณความชื้นลดลง   ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เนื่องจากทําให
ผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสที่ไมแข็ง 

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นลดลง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา  ที่ 0 วัน  มีคาปริมาณความชื้นสูงที่สุด  
คิดเปนรอยละ   20.95±0.10   และลดลงเรื่อยๆ   ตามการเก็บรักษา  โดยที่  24  สัปดาห  มีคา 
ต่ําที่สุด    คิดเปนรอยละ   13.00±5.24    ทั้งนี้จะมีแนวโนมสอดคลองกับคา   aw   

 
          ภาพ 4.42    การเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
                             300 ppm    ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
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4.   การเปล่ียนแปลงคาสี L (ความสวาง)   ของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน 
      ปริมาณ   300 ppm   ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาสี L ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่ เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300  ppm เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 30, 40  และ 55 องศาเซลเซียส   แสดงดงัตาราง ข-18  และภาพ  4.43
พบวา  ผลิตภัณฑ กุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกันมีผลทําใหคาสี L มีความแตกตางกนั
อยางมีนัยสําคัญทางสถิ ติ  (P≤0.05) โดยที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสมีคาสี L สูงที่สุดเทากับ  
28.76±3.12  รองมาคือที่อุณหภูมิ  40 และ 55 องศาเซลเซียส  มีคาเทากับ  25.78±4.72   และ  
23.34±5.91   ตามลําดับ   แสดงใหเห็นวาอุณหภูมิมีผลตอคาสี  L  เนื่องจากการเก็บรักษาผลิตภณัฑ
ที่อุณหภูมิสูง  สามารถทําใหเกิด Maillard  reaction  ทําใหผลิตภณัฑมีสีคลํ้าขึ้น ดังภาพ ก-18 
โดยเฉพาะอาหารที่มีความชืน้มากกวารอยละ 4-5  และเกบ็รักษาที่อุณหภูมิสูงกวา 38 องศาเซลเซียส 
(นิธิยา, 2544 ข)   

นอกจากนี้ที่อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส  เปนอุณหภูมิที่สามารถทําใหผนังเซลลแตกและ
ไขมันเปลี่ยนเปนของเหลวออกมาไดเพียงเล็กนอย   ดังนั้นกอนไขมันยังคงแทรกตัวอยูระหวางชิ้น
เนื้อหมู  และเมื่อทําการวัดคาสี L   จึงมีผลตอการวัดคาสี  L  โดยทําใหมีคา L มากกวาทั้งสอง
อุณหภูมิ     สวนอุณหภูมิ 40 และ 55 องศาเซลเซียส      พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
อุณหภูมิที่สูงขึ้นสามารถทําใหกอนไขมันที่แทรกตัวอยูระหวางชิ้นเนื้อหมูแตกตัวกลายเปนของ
เหลวไหลออกมาจากผลิตภัณฑไดในปริมาณมาก (นิธิยา, 2544ก)  ฉะนั้นจึงสงผลตอคาสี L ทําให
คาที่วัดไดมีคาต่ํากวาการเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   ดังนั้นการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา-
เซลเซียสจึงมีความเหมาะสมที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บที่ 40 และ 55 องศาเซลเซียส 

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี L ลดลงแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) พบวา ที่ 0 วนั มีคาสี L สูงที่สุดเทากับ  35.64±0.36  ดังภาพ 
 ก-11 และลดลงเรื่อยๆ  ตามการเก็บรักษา  โดยที่ 24 สัปดาห   มีคาต่ําที่สุดเทากบั   22.91±4.29 
ดังภาพ ก-18 
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             ภาพ 4.43  การเปลี่ยนแปลงคาสี L ( ความสวาง) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน 
                                 ปริมาณ  300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
 
5.   การเปล่ียนแปลงคาสี a (สีแดง - สีเขียว)   ของผลิตภณัฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหง 
      ในปริมาณ 300 ppm   ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาสี  a  ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30, 40 และ 55  องศาเซลเซียส    แสดงดังตาราง ข-19  และภาพ 
4.44   พบวา   ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกันมีผลทําใหคาสี a แตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  โดยที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  มีคาสี  a  สูงที่สุดเทากับ  
9.04±0.80  รองมาคือ  ที่อุณหภูมิ 40 และ 55 องศาเซลเซียส  มีคาเทากับ 7.31±1.35  และ  
6.59±1.41  ตามลําดับ     แสดงใหเห็นวา  เมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสูงขึ้น จะสงผล 
ทําใหคาสี  a  ลดลง     นอกจากนี้อุณหภูมิที่แตกตางกันยังมีผลตออัตราเร็วของการเกิดสีน้ําตาลแบบ 
Maillard   reaction    เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  และจะเพิ่มขึ้นเปน 3-5 เทา     เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น
ทุก 10 องศาเซลเซียส    ดังนั้นการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลใหชาลงดวย  
(นิธิยา, 2544ข)    อุณหภูมิที่ 30 องศาเซลเซียส จึงเหมาะสมที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 40 และ 55 องศาเซลเซยีส 
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เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี a ลดลงแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)     พบวาที่ 0 วันมีคาสี  a   สูงที่สุดเทากับ   9.94±0.39   ดังภาพ 
ก-11  และลดลงเรื่อยๆ ตามการเก็บรักษา โดยที่ 24  สัปดาห  มีคาต่ําที่สุดเทากับ 6.82±1.18  ทั้งนี้ 
คาสี a   ลดลง   แสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑมีลักษณะสีคลํ้าขึ้น  ดังภาพ ก-18    เนื่องจากผลิตภัณฑ
กุนเชียงมีองคประกอบของเม็ดสีไมโอโกลบิน โดยเหล็กไอออนที่อยูในโมเลกุลจะอยูในรูป 
เฟอรรัสไอออน (Fe+2) เมื่อไมโอโกลบินเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  Fe+2  จะเปลี่ยนไปเปนรูปเฟอรริก
ไอออน (Fe+3)  เกิดเปนสารที่เรียกวา  เมทไมโอโกลบิน ซ่ึงทําใหสีเปลี่ยนไปเปนสีน้ําตาล  
(นิธิยา, 2545) โดยมีความรอนเปนตัวเรงปฏิกิริยา 

 

 
              ภาพ 4.44    การเปลี่ยนแปลงคาสี a (สีแดง – สีเขียว) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหง 
                                 ในปริมาณ  300  ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
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6.   การเปล่ียนแปลงคาส ีb (สีเหลือง - สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชยีงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหง 
       ในปริมาณ 300 ppm   ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาสี b ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่ เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300  ppm  แสดงดังตาราง ข-20  และภาพ 4.45  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30, 40 และ 55 องศาเซลเซียส 
พบวา  ผลิตภัณฑกุนเชยีงที่เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิแตกตางกนัมีผลทําใหคาสี b แตกตางกัน
อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  มีคาสี b สูงที่สุดเทากับ  
4.03±0.78   รองมาคือที่อุณหภูมิ 40 และ 55 องศาเซลเซียส  มีคาเทากับ   2.75±0.97  และ  
2.35±1.14    ตามลําดับ      แสดงใหเห็นวา  อุณหภูมิมผีลตอคาสี  b  ดังภาพ  4.48 จะเห็นไดวาที่
อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส  มีแนวโนมของคาสี  b  เพิ่มขึ้น  แสดงวาผลิตภัณฑกนุเชียงมีสีคอนไป
ทางสีเหลือง    เนื่องจากที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส     มีการเปลี่ยนแปลงคา aw อยางชาๆ   โดย 
มีคาอยูระหวาง 0.70-0.80  ซ่ึงสามารถเกิดปฏิกิริยาทางเคมีไดอยางรวดเร็ว เชน การเกิดปฏิกิ ริยา
ออกซิชัน และการเปลี่ยนแปลงทางดานสีของผลิตภัณฑ เนื่องจากจุ ลินทรีย (เยาวลักษณ, 
2536)   และจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบ Maillard  reaction (ไพโรจน, 2539ข)    นอกจากนี้  
ความรอนในระดับนี้ไมทําใหไขมันละลายออกมาเปนน้าํมันไดอยางรวดเรว็  เพียงแตไขมนัจะเปน
เกิดการเปลีย่นสภาพหดตวั ฉะนัน้คาสี b ที่วิเคราะหไดจึงมาจากกอนไขมันที่แทรกตัวอยูใน
ผลิตภัณฑกนุเชียง    แตที่อุณหภูมิ  40  และ 55  องศาเซลเซียส   พบวาเมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้นคาสี  b 
ลดลง  แสดงใหเห็นวากอนไขมันที่แทรกตวัอยูระหวางชิ้นเนื้อหมูมีผลตอการวัดคาสี b เมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิม่ขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี b ลดลงแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05)  พบวา  ที ่0 วนั  มีคาส ีb  สูงที่สุดเทากับ   4.58±0.85    และที ่ 24  สัปดาห มีคา
เทากับ 2.60±1.54 โดยมแีนวโนมลดลง  แสดงวาเมื่อเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  ผลิตภัณฑกนุเชียงที่บรรจุใน
สภาวะสุญญากาศจะมีสีคลํ้าขึ้น   ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาผลิตภัณฑกนุเชียงที่อุณหภูมิ 30 องศา-
เซลเซียส เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาล 
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                  ภาพ 4.45   การเปลี่ยนแปลงคาสี b (สีเหลือง – สีน้ําเงิน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่ 
                                     แหงในปริมาณ  300  ppm  ที่อุณหภูมิแตกตางกัน ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
 
7.   การเปล่ียนแปลงคาแรงเฉอืน (นิวตนั) ของผลิตภัณฑ กุนเชียงท่ีเติมสารสกดัโรสแมรี่แหง 
      ในปริมาณ 300 ppm    ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือนของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300  ppm     เก็บรักษาที่อุณหภมูิ   30, 40  และ 55 องศาเซลเซียส    แสดงดังตาราง ข-21 และภาพ 
4.46    พบวา  ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกันมีผลทําใหคาแรงเฉือนแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)   โดยที่อุณหภูมิ   30  องศาเซลเซียส      มีคาแรงเฉือนต่ํา
ที่ สุดเทากับ   86.52±7.62   รองมาคือที่ อุณหภูมิ 40 และ  55 องศาเซลเซียส    มีคาเทากับ   
156.93±85.72    และ    261.81±163.88     ตามลําดับ  แสดงใหเห็นวาอุณหภูมิมีผลตอเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ     และเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิสูงขึ้นจะเกิดการสูญเสียน้ํา (ดังตาราง ข-17)   
และปริมาณไขมันที่แทรกตัวอยูภายในผลิตภัณฑ   มีผลตอเนื้อสัมผัส เปนตน  เมื่ออุณหภูมใินการ
เก็บรักษาสูงขึ้นจะทําใหผนัง เซลลแตกและไขมันจะเปลี่ ยนเปนของเหลวไหลออกมา 
(นิธิยา, 2544 ก)   ดังภาพผนวก ก-16   การสูญเสียดังกลาวจะสงผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑซ่ึงทําใหมีลักษณะแข็งขึ้น  จากคาแรงเฉือนที่ปรากฏจะเห็นไดวาในแตละซ้ํามีความ
แตกตางกันมาก  ซ่ึงอาจเนื่องมาจากความไมสม่ําเสมอของเนื้อผลิตภัณฑ  ฉะนั้นในการวัดคา 
แรงเฉือนจําเปนตองวัดจํานวนซ้ํามากกวาปกติ    ซ่ึงผลิตภัณฑแตละชนิดจะมีความแตกตางกนั  เชน  

0
1
2
3
4
5

0 2 4 8 12 16 20 24
เวลาการเกบ็รกัษา (สัปดาห)

คา
ส ีb

 (ส
เีหล

ือง
-สนี้ํ

าเงิ
น)

30 องศาเซลเซียส 40 องศาเซลเซียส 55 องศาเซลเซียส

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



  
113 

ไสกรอกอิมัลชัน  มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน  จึงไมจําเปนตองวัดจํานวนซ้ํามาก   ดังนั้นจึงควรเก็บ
รักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เพื่อไมใหเนื้อสัมผัสแข็ง เนื่องจากเกิดการสูญเสียน้ํา 

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉอืนเพิ่มขึ้นแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)  พบวา  ที่  0  วัน  มีคาแรงเฉือนต่ําที่สุดเทากับ   76.58±3.78    
และคาดังกลาวจะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ  ตามการเก็บรักษา  โดยที่ 24 สัปดาห   มีคาสูงที่สุดเทากับ   
294.50±166.91     

 

 
         ภาพ  4.46     การเปลี่ยนแปลงคาแรงเฉือน (นิวตัน) ของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหง 
                              ในปริมาณ 300 ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
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8.   การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุ ลินทรียท้ังหมดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหง 
      ในปริมาณ 300 ppm     ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
 

การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหง
ในปริมาณ    300  ppm      เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30,  40  และ55  องศาเซลเซียส แสดงดังตาราง ข-22    
พบวา   อุณหภูมิมีผลตอการเจริญของจุลินทรียทั้งหมด    เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นอัตราการเจริญของ 
จุลินทรียลดลง    โดยที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส      พบวา ที่  0  วัน  มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 
1.29±0.21    log cfu/g    และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นจาก 2- 16  สัปดาห    เนื่องจากในชวงเวลาดังกลาวมี
การเปลี่ยนแปลงคา aw  ไมแตกตางกัน  คือมีคาอยูระหวาง   0.74-0.79   ซ่ึงเปนชวงที่มีความ
เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย  (แบคทีเรีย    ยีสต   และรา)  ดังภาพ  2.12     จากนั้นที่  20 และ  
24   สัปดาห  มีการลดลงของจํานวนจุลินทรียทั้งหมด    

ที่อุณหภูมิ 40  องศาเซลเซียส พบวา ที่ 0 วัน มีจํานวนจุลินทรียเทากับ 1.29±0.21 log cfu/g    
และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นจาก  2-8  สัปดาห   หลังจากนั้นสัปดาหที่ 16-24  สัปดาหมีแนวโนมลดลงคือ
มีจํานวนจุลินทรียนอยกวา  1  log cfu/g       เนื่องจากในชวงดังกลาวผลิตภัณฑกุนเชียงมีคา aw อยู
ระหวาง   0.60-0.63   ดังตาราง ข-26     ซ่ึงคา aw มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย  (Kuo  and  
Ockerman, 1985)    โดยแบคทีเรียจะหยุดการเจริญเมื่อคา  aw  ต่ํากวา 0.80   

ที่อุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียส    พบวาที่  0 และ 2 สัปดาห มีจํานวนจุลินทรีย   1.29±0.21 
และ  1.58±0.17  log cfu/g  ตามลําดับ   หลังจากนั้นที่  4,  8,  12,  16,  20  และ 24  สัปดาห   มี
จํานวนจุลินทรียนอยกวา  1  log cfu/g     เนื่องจากในชวงดังกลาวผลิตภัณฑกุนเชียงมีคา aw   อยู
ระหวาง    0.39-0.62    ดังตาราง  ข-26   ซ่ึงจุลินทรียทุกชนิดจะหยุดการเจริญเมื่อผลิตภัณฑอาหารมี
คา aw เทากับหรือต่ํากวา 0.60   ดังภาพ  2.12   (นิธิยา,  2545)   สาเหตุอีกประการหนึ่งที่ทําใหมี
จํานวนจุลินทรียนอยกวา  1  log  cfu/g     เนื่องจากเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ
กุนเชียงมีการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแลวผลิตสารเปอรออกไซด    ซ่ึงเปนสารที่มีความเปนพษิ
ตอเซลลจุ ลินทรีย  (เยาวลักษณ,  2536) 
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9.   การเปล่ียนแปลงจํานวนยีสตและราของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน 
        ปริมาณ   300 ppm    ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    

 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนยีสตและรา  พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑเพิ่มขึ้น  

ทุกอุณหภูมิในการเก็บรักษา    มีจํานวนยีสตและรานอยกวา   1  log  cfu/g     ทั้งนี้เนื่องจากใน
ระหวางกระบวนการผลิตกุนเชียง   มีการจุมโพแทสเซียมซอรเบทรอยละ 5  นาน 1 นาที  กอนนํา
ผลิตภัณฑกุนเชียงไปอบที่อุณหภูมิ   55   องศาเซลเซียส     ซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญและทําลาย 
จุลินทรียพวกยีสตและราไดดี     นอกจากนี้การเติมเกลือและน้ําตาลจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งดวย (Joseph  and  Anthony, 1995)       อีกทั้งยีสตและราจะหยุดการเจริญเมื่อมีคา aw    เทากับ
หรือต่ํากวา 0.70   ดังภาพ  2.12  (นิธิยา, 2545)  ในสภาพที่ตองการออกซิเจน  ซ่ึงงานวิจัยนี้ไดบรรจุ
ผลิตภัณฑในสภาวะสุญญากาศ   จึงเปนการยับยั้งการเจริญอีกทางหนึ่งดวย (Allen  and Hamilton, 
1994) 

 
10.    การเปล่ียนแปลงจํานวนโคลิฟอรม ของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงใน 
         ปริมาณ   300 ppm    ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    

 
การเปลี่ยนแปลงจํานวนโคลิฟอรมในผลิตภัณฑกุนเชียง   พบวาไมมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อ

ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑเพิ่มขึ้น  ทุกอุณหภูมิในการเก็บรักษา  โดยจะไมเกิดฟองกาซใน
หลอดทดลอง   แสดงวามีจํานวนนอยกวา 3 แบคทีเรีย / กรัม    (ตารางแมคคราดี  ดังภาคผนวก ง. )  
ซ่ึงแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงมีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ  และ
ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 
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การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑกุนเชียงในระหวางการเก็บรักษา 
 
จากการทดลองเก็บรักษาผลติภัณฑกุนเชียงหมู  เปนระยะเวลา  24  สัปดาห  โดยบรรจุใน

สภาวะสุญญากาศ  ที่อุณหภมูิ 30 องศาเซลเซียส  ผูทดสอบชิมใหคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับ
รวมของผลิตภัณฑมีอายกุารเก็บรักษา  ตั้งแต  0  ถึง  24  สัปดาห  สําหรับผลิตภัณฑที่เกบ็รักษา
อุณหภูมิ  40 และ 55  องศาเซลเซียส     ผูทดสอบชิมใหคาคะแนนลกัษณะดานการยอมรับรวม  เมื่อ
มีอายุการเก็บรักษาที่  12  และ  4  สัปดาห  ตามลําดับ   โดยคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวม
ที่นอยกวา  5  คะแนน  ถือวาผลิตภัณฑนัน้ผูทดสอบชิมไมยอมรับ  แสดงดังตาราง ข-38  
 
11.    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัด 
        โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300  ppm    ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  300  ppm   แสดงดังตาราง ข-23  พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้น   ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30,  40 และ 55  องศาเซลเซียสมีผลทําให
คาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
(P≤ 0.05)    

เมื่อพิจารณาภาพ   4.47  จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  พบวาที่ 0 วัน มีคา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นหืน เทากับ   4.87±0.35  คะแนน  และมีการเปลี่ยนแปลงอยางชา ๆ   คือที่  
คือที่  8 - 24  สัปดาห  มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (P>0.05)   มีคาอยูระหวาง  
3.40-3.70   คะแนน     ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส   พบวาที่ 0 และ 2 สัปดาห มีคาไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (P>0.05)   เทากับ 4.87±0.35 และ 4.53±0.64  ตามลําดับ และที่ 4-12  
สัปดาห มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   มีคาอยูระหวาง 3.20-3.93   คะแนน   
และที่อุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียส    พบวาที่  2  และ  4  สัปดาห  มีคาไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ   (P>0.05)   เทากับ 3.47±1.13   และ 3.40±1.06   คะแนน  ตามลําดับ 

นอกจากนี้การใชอุณหภูมิที่สูงขึ้น ยังอาจทําใหเกิดสารระเหยชนิดใหม  ซ่ึงอาจเกิดจากผล
ของอุณหภูมิ  การออกซิเดชัน  การยอยสลายโดยเอนไซมตอสารอาหารทั้งโปรตีน   ไขมัน   
และคารโบไฮเดรต    เชน การเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบ  Maillard  reaction   หรือผลผลิตที่
เกิดจากการสลายตัวของไขมัน  การไฮโดรไลซิสไขมันเปนกรดไขมันอิสระ   ซ่ึงอาจเปลี่ยนแปลง
ไปเปนสารประกอบอัลดีไฮด  แอลกอฮอล  หรือเอสเทอรได  ดังนั้นกล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑ
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อาหารที่สัมผัสไดจะเปนการรวมกันแบบเชิงซอนของสารประกอบตางๆ หลายรอยชนิดและบาง
ชนิดอาจเสริมฤทธิ์กันอีกดวย  (นิธิยา, 2544ข)  ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส   เพื่อลดการเกิดปฏิกิริยาตางๆ  เชน ปฏิกิริยาออกซิเดชัน  การเกิดปฏิกิริยา Maillard  
reaction   เปนตน 

 
ภาพ 4.47     การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด 

  โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300  ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

12.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑ กุนเชียงท่ีเติมสาร 
        สกัดโรสแมรี่แหงในปรมิาณ 300 ppm ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติม
สารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ   300 ppm   แสดงดังตาราง  ข-24  พบวา  เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มขึ้น  ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30,  40 และ 55  องศาเซลเซียสมีผลทําใหคา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นรสหืนผลิตภัณฑกุนเชียงลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤ 0.05)    

เมื่อพิจารณาภาพ  4.48    จะเหน็ไดวาที่อุณหภูมิ 30  องศาเซลเซียส  พบวา ที่ 0 วัน มีคา
คะแนนลักษณะดานกล่ินรสหืน  เทากับ  5.00  คะแนน  และที่ 2-24 สัปดาห มีคาไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ(P>0.05) มีคาอยูระหวาง  4.07-4.53 คะแนน ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส    
พบวาที่ 0 และ 2  สัปดาห  มีคาไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถติิ(P>0.05)  เทากับ  5.00   และ 
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4.53±0.83   คะแนน  ตามลาํดับ   และที ่2-12   สัปดาห     มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ(P>0.05) มีคาอยูระหวาง   4.00-4.53  คะแนน  และที่อุณหภูม ิ 55 องศาเซลเซียส    พบวา 
ที่  2  และ 4  สัปดาห   มีคาไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05) เทากับ   4.07±0.96   
และ  3.60±1.06   คะแนน  ตามลําดับ   จะเห็นไดวากล่ินรสหืนจากการชิมจะมีคาคะแนนลักษณะ
ดานกลิ่นหืนจากการชิมสูงกวากลิ่นหืนจากการดม    เนื่องจากผลิตภณัฑกนุเชียงทีผ่านกระบวนการ
แปรรูปโดยการทอด จะใหก ล่ินและรสชาติ เฉพาะของเนื้อสุก     ซ่ึงขึ้นอยูกับสารตั้งตนที่ละลาย
อยูในน้าํและไขมันของสัตว (เยาวลักษณ, 2536)   อีกทั้งสารที่ใหกล่ินเหม็นหนืเมื่อไดรับความ
รอนจะมีการระเหยหายไปบางสวน    สงผลตอคาคะแนนลักษณะดานกล่ินรสหืนจากการชิมสูงกวา
การยอมรับกลิน่หืนจากการดม  
 

 
       ภาพ  4.48      การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจากการชิมผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด 
                             โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300  ppm    ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
 
 
 
 
 
 
 
 

0
1
2
3
4
5
6

0 2 4 8 12 16 20 24
เวลาการเก็บรักษา (สัปดาห)

กล
ิ่นร

สห
ืนจ

าก
กา
รช

ิม

30 องศาเซลเซียส 40 องศาเซลเซียส 55 องศาเซลเซียส

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



  
119 

13.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลติภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่ 
        แหงในปริมาณ  300  ppm   ท่ีอุณหภมิูแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห    
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด
โรสแมรี่แหงในปริมาณ   300  ppm     แสดงดังตาราง  ข-25  พบวา  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น   ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30,  40  และ  55  องศาเซลเซียสมีผลทําใหคา
คะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)    

เมื่อพิจารณาภาพ  4.49  จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   พบวาที่  0, 2, 4, 8  
และ  12  สัปดาห   มีคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05)  มีคาอยูระหวาง  7.00-7.53    คะแนน       หลังจากนั้นมีคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏ
ลดลงอยางชาๆ    โดยที่  24  สัปดาห   มีคาเทากับ  3.93±1.16  คะแนน   ที่อุณหภูมิ 40 องศา-
เซลเซียส    พบวา  ที่  0  และ 2  สัปดาห    มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
เทากับ   7.53±0.64  และ 6.73±0.96  คะแนน   ตามลําดับ  และที่ 12 สัปดาห  มีคาเทากับ   
2.27±1.38  คะแนน   และที่อุณหภูมิ  55   องศาเซลเซียส    พบวา ที่ 0, 2  และ 4  สัปดาห    มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)   โดยมีคาเทากับ   7.53±0.64  , 4.80±1.08 และ 
2.20±1.01   คะแนน  ตามลําดับ   แสดงใหเห็นวาเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิสูงขึ้นทําใหคา
คะแนนลักษณะดานสีปรากฏลดลงอยางเห็นไดชัดเจน   เนื่องจากผลิตภัณฑกุนเชียงเปนผลิตภัณฑ
กึ่งแหงโดยผานการทําใหสุกมาแลวบางสวน  สารสีบางสวนอาจถูกทําลายดวยความรอน  ปฏิกิริยา
ทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง  หรือปฏิกิริยาออกซิเดชันในระหวางการเก็บรักษา  
ซ่ึงมีผลตอสีของผลิตภัณฑ  (นิธิยา, 2544ก)    ดังนั้นควรเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ  30 องศา
เซลเซียส    เนื่องจากทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานสีปรากฏนอยกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
40 และ 55 องศาเซลเซียส 
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          ภาพ 4.49     การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด 
                              โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300 ppm    ที่อุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 
14.  การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมนุไพรของผลติภัณฑกุนเชยีงที่เติมสารสกดั 
        โรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm    ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห 
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ   300  ppm    แสดงดังตาราง ข-26  พบวา  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น   ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา
คะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)   และที่อุณหภูมิ 40 และ  
55  องศาเซลเซียส   มีผลทําใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงจะ
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤ 0.05)    

เมื่อพิจารณาภาพ  4.50     จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส    มีคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)     มีคาอยูระหวาง   
6.07-6.80   คะแนน    ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส    พบวาที่  0, 2 และ 4 สัปดาห  มีคา 
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)   มีคาอยูระหวาง   6.53-6.67  คะแนน และที่  
12  สัปดาห  มีคาเทากับ  5.20±1.57   คะแนน     และที่อุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียส  ที่ 0 วัน มีคา
เทากับ  6.67±0.82   คะแนน     และที่ 2  และ 4 สัปดาห    มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P>0.05)   มีคาเทากับ    5.47±1.73 และ 4.80±1.74    คะแนน  ตามลําดับ   จะเห็นไดวาเมื่อใช
อุณหภูมิต่ําในการเก็บรักษา      ทําใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรไมแตกตางกัน   แต
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เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงขึ้นทําใหคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรลดลง  เนื่องจาก
อุณหภูมิมีผลตอการระเหยของน้ํา     เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิสูงขึ้นน้ําในผลิตภัณฑจะ
ระเหยเพิ่มขึ้น  สงผลใหสวนผสมของผลิตภัณฑกุนเชียงมีความเขมขนขึ้น    จึงทําใหมีกล่ินรสของ
สมุนไพรเพิ่มขึ้น (นิธิยา , 2544ข)   ดังนั้นควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เนื่องจากการ
เก็บที่อุณหภูมิ 40 และ 55 องศาเซลเซียสจะทําใหมีกล่ินรสสมุนไพรแรงขึ้น  
 

            
           ภาพ 4.50    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นรสสมุนไพรของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด 
                              โรสแมรี่แหงปริมาณ  300 ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
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15.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัด 
        โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300 ppm   ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห 
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสกัด 
โรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm    แสดงดังตาราง ข-27   พบวา  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30,  40 และ 55  องศาเซลเซียส    มีผลทําใหคา
คะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05)    

เมื่อพิจารณาภาพ   4.51  จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ 30  องศาเซลเซียส   มีคาคะแนนลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัสที่  0, 2,  4 และ 8 สัปดาห      มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P>0.05)        
มีคาอยูในชวงระหวาง    6.47-7.47    คะแนน     และที่  24  สัปดาห มีคาเทากับ  4.80±1.01 คะแนน   
ที่อุณหภูมิ 40  องศาเซลเซียส    พบวาที่  0,  2  และ 4  สัปดาหมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ     (P> 0.05)     มีคาอยูระหวาง  6.26-7.47  คะแนน      และที่ 12 สัปดาห มีคาเทากับ    
3.07±1.67     คะแนน     และที่อุณหภูมิ 55  องศาเซลเซียส   พบวาที่ 0 วัน มีคาเทากับ 7.47±0.52  
คะแนน      และที่  2  และ  4  สัปดาห     มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05)       
มีคาเทากับ   4.07±1.83   และ 3.87±1.81    คะแนน  ตามลําดับ  จะเห็นไดวาเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
สูงขึ้นจะทําใหคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสลดลงอยางชัดเจน    เนื่องจากผลิตภัณฑมีลักษณะ
แข็งขึ้น   ซ่ึงสอดคลองกับคาปริมาณความชื้นที่ลดลงอยางรวดเร็ว  ดังภาพ  4.42    และคาแรงเฉือน
ที่เพิ่มขึ้น   ดังภาพ 4.46ดังนั้นควรเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส จะทําใหเนื้อ
สัมผัสไมแข็งมาก  เนื่องจากน้ําในผลิตภัณฑเกิดการระเหยไดชากวาที่เก็บที่อุณหภูมิ 40 และ 55 
องศาเซลเซียส 
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           ภาพ 4.51    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัด 
                               โรสแมรี่แหงในปริมาณ  300 ppm    ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห  
  
16.   การเปล่ียนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงท่ีเติมสารสกัด 
        โรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm   ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห   
 

การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร
สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm   แสดงดังตาราง ข-28  พบวา  เมื่อระยะเวลาการเกบ็รักษา
เพิ่มขึ้น  ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30, 40  และ55  องศาเซลเซียส   มีผลทําใหคา
คะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(P≤ 0.05)     

เมื่อพิจารณาภาพ  4.52      จะเห็นไดวาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส   พบวาที่ 0, 2, 4 และ 
8  สัปดาห  มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05)  มีคาอยูระหวาง  6.67-7.07  
คะแนน    และที่ 24  สัปดาห มีคาเทากับ  5.93±0.80  คะแนน  ที่อุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียส   
พบวา  ที่ 0 วัน  มีคาเทากับ 7.07±0.70  คะแนน  และที่  12 สัปดาห มีคาเทากับ  4.33±0.90   
คะแนน   และที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส   พบวาที่  0,  2  และ 4 สัปดาห  มีคาไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05)    มีคาเทากับ   7.07±0.70,  5.93±0.93  และ 4.40±1.45  คะแนน  
ตามลําดับ    จะเห็นไดวาเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงขึ้นทําใหคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวม
ลดลงอยางชัดเจน    เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีปรากฏ     เนื้อสัมผัส    กล่ินรส
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สมุนไพร   และกลิ่นหืนจากการดม       ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงของคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏ      
และเนื้อสัมผัส มีการเปลี่ยนแปลงอยางชัดเจนที่สุด  ดังนั้นจะเห็นไดวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  มีคาคะแนนดานการยอมรับรวมมากกวาการเก็บที่อุณหภูมิ  40 และ 55 องศา-
เซลเซียส 

Coronado  et al.(2002) รายงานวา  Wierne  sausages  ที่เติมสารสกัดโรสแมรี่  เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 10 เดือน  พบวาผูทดสอบชิมใหคาคะแนนการยอมรับรวม
ไมแตกตางกัน  แตไมสามารถบอกถึงความแตกตางของกลิ่นหืนในผลิตภัณฑได  แสดงใหเห็นวา
การเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิต่ําดีกวาการเก็บที่อุณหภูมิสูง   

 
             ภาพ  4.52    การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานการยอมรับรวมของผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสาร 
                              สกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm   ที่อุณหภูมิแตกตางกัน  ระหวางการเก็บรักษา 
                              24 สัปดาห   
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สรุปผลการเกบ็รักษาผลิตภณัฑกุนเชียงท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน   ระหวางการเก็บรักษา 24 สัปดาห 
 

ผลการทดลองตอนที่ 4.3 พบวา ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 
300 ppm   บรรจุสภาวะสุญญากาศ   เก็บรักษาที่อุณหภูมิแตกตางกัน   คือ 30,  40  และ 55  องศา-
เซลเซียส    ระหวางการเก็บรักษา   24  สัปดาห    แสดงใหเห็นวาอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอ
การเปล่ียนแปลงลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)    เมื่ออุณหภูมิ
สูงขึ้นทําใหคาทางกายภาพคือ   คาสี L    คาสี a   และคาสี b  ลดลง  แสดงวาผลิตภัณฑมีสีน้ําตาล  
และมีคาแรงเฉือนเพิ่มขึ้น  สวนคุณภาพทางดานเคมี  คือ  คาน้ําที่เปนประโยชน   ปริมาณความชื้น
ลดลง   เนื่องจากมีการระเหยของน้ําในผลิตภัณฑ    สวนคาเปอรออกไซดจะสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาที่
อุณหภูมิสูงขึ้น   แตจะมีการลดลงภายหลังเนื่องจากมีการสลายตัวของสารเปอรออกไซด      ซ่ึงสาร
นี้เปนสารไมคงตัว   สามารถสลายเปนสารที่ใหกล่ินจําพวกอัลดีไฮด   คีโตน เปนตน   จะทําให
ผลิตภัณฑอาหารเกิดกลิ่นหืน   การเปลี่ยนแปลงทั้งหมดนี้มีความเกี่ยวของกับปฏิกิริยาทางเคมีเปน
สวนใหญ   เชน  ปฏิกิริยาออกซิเดชัน  นอกจากนี้ยังสงผลตอคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหืนจาก
การดม    กล่ินรสหืนจากการชิม   สีปรากฏ   เนื้อสัมผัส   กล่ินรสสมุนไพร    และการยอมรับรวม
ลดลงดวย   ดังนั้นจึงควรเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  แตที่นําอุณหภูมิ 
40 และ 55 องศาเซลเซียสมาทําการศึกษาในครั้งนี้  เนื่องจากตองการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
พลศาสตรของปฏิกิริยาตางๆ   เทานั้น  ซ่ึงความเปนจริงสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่
อุณหภูมิต่ํากวา 30 องศาเซลเซียส   แตถาต่ําจนเกินไปจะมีผลทําใหลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ
กุนเชียงเปนที่ไมพึงประสงค  เนื่องจากไขมันจะเกิดการแข็งตัว  แลวสังเกตเห็นชัดเจน ผูบริโภคอาจ
เกิดการไมยอมรับในผลิตภัณฑ  ทั้งนี้ขึ้นอยูกับผลิตภัณฑแตละชนิดมีองคประกอบแตกตางกัน         
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การคาดคะเนอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑกุนเชียง 
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เมื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานตาง  ๆของผลิตภัณฑกุนเชียงระหวางการเก็บ

รักษา  24  สัปดาห   พบวา   ลักษณะทางดานกลิ่นหืน    สีปรากฏ    และเนื้อสัมผัส  มีความสําคัญ
กับผลิตภัณฑอาหารกึ่งแหงที่มีน้ํามันหรือไขมันเปนองคประกอบ      ซ่ึงจะเปนสิ่งสําคัญที่ทําให
ผูบริโภคตัดสินใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ   (Liu  et al., 1995) ดังนั้นจึงใชเปนตัวดัชนี
บงชี้ถึงการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑกุนเชียง 
 

การคาดคะเนอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑกนุเชียง  ทําไดโดยศึกษาอัตราเร็วและ
อันดับของปฏิกิริยา เนือ่งจากการเปลี่ยนแปลงกระบวนการทางเคมีขององคประกอบของ
อาหารเปนปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง     คือมีการเปลี่ยนแปลงของความเขมขนของสารตั้งตนกับเวลา
เปนแบบ  Logarithmic   ดังนั้นจึงสามารถหาอัตราเร็วของปฏิกริิยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนน
ลักษณะดานกลิ่นหืนจากการดม  สีปรากฏและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ หรือคา k ไดจากสมการ
ของ  Arrhenius   (ดังแสดงในภาคผนวก ง.)     
 
1.  อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานกล่ินหืนจากการดมผลิตภัณฑ
กุนเชียงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ    แสดงในตาราง  4.7   และภาพ  4.53 
 
ตาราง 4.7    อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลีย่นแปลงคาคะแนนลักษณะดานกลิ่นหนืจากการดมของ 
                    ผลิตภัณฑกุนเชยีงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ   
 

อุณหภูมิในการเก็บรักษา                                              อัตราเร็วของปฏกิิริยา 
     (องศาเซลเซียส)                                                           (k ; 1 /สัปดาห)     
 

30      0.0116 
40      0.0310 
55      0.0900 
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ตาราง 4.7    แสดงใหเห็นวาอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ
ดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑกุน เชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ
ตางๆ  (k) มีแนวโนมไปในทํานองเดียวกัน  คือ อัตราเร็วของปฏิกิริยามีคาสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการ
เก็บรักษาสูงขึ้น    

ภาพ  4.53      ความสัมพันธระหวางอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ    
                                       ดานกลิ่นหืนจากการดมกับอุณหภูมิของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 

 
เมื่อนําคา k ที่ไดมาสรางกราฟความสัมพนัธระหวางคา   k  กับอุณหภมูิ -1     ดังภาพ  4.53    

จะแสดงใหเหน็ถึงการเปลี่ยนแปลงอัตราเร็วของปฏิกิริยา (k)  การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ
ดานกลิ่นหืนจากการดมผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ      ซ่ึงแสดงวาเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  
คา  k  จะเพิ่มขึ้น  และเมื่อสรางสมการถดถอย (Linear  regression)  เพื่อใชคาดคะเนอัตราเร็วของ
ปฏิกิริยา  การเปลี่ยนแปลงการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ  ไดสมการ
ดังนี ้
  k       =      0.887 - 266.14 (1/T)                                                 R2 =   0.99      
 
              เมื่อ  T   คือ  อุณหภมูิ (องศาเคลวนิ) 
 

สมการถดถอยที่ได  สามารถนํามาหาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ   โดยการหาคา  k  
ที่อุณหภูมิใดๆ ที่ตองการทราบอายุการเก็บรักษาจากสมการ จากนั้นแทนคาลงในสมการของ 
Arrhenius เพื่อหาอายุการเก็บรักษาเมื่อการยอมรับเริ่มตนของดัชนีบงชีก้ารเสื่อมคุณภาพ  
(คาคะแนนลักษณะดานกล่ินหืนจากการดม)  จากตาราง ข-23     มีคาเทากับ    4.87   
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ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ    พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชยีงที่อุณหภูมิ
สูงทําใหอายุการเก็บรักษาสัน้กวา โดยผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส 
นานประมาณ   22  สัปดาห    ที่อุณหภูมิ   40   องศาเซลเซียส    นานประมาณ  5.5 สัปดาห     และที่
อุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียส     นานประมาณ   3  สัปดาห 
 
2.  อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑกุนเชียง 
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ    แสดงดังตาราง  4.8  และภาพ  4.54 
 
ตาราง 4.8     อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑ 
         กุนเชยีงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ  
                         อุณหภูมิในการเก็บรักษา                                                อัตราเร็วของปฏิกิริยา 

    (องศาเซลเซียส)                                                            (k ; 1 /สัปดาห)     
 

30      0.0235 
40      0.0975 
55      0.3080 

 
 

ตาราง 4.8    แสดงใหเห็นวาอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดาน
สีปรากฏของผลิตภัณฑกุน เชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ  (k) มี
แนวโนมไปในทํานองเดียวกัน  คือ อัตราเร็วของปฏิกิริยามีคาสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษา
สูงขึ้น    
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ภาพ 4.54      ความสัมพันธระหวางอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ 
                                     ดานสีปรากฏกับอุณหภูมิของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
 

เมื่อนําคา  k  ที่ได นํามาสรางกราฟความสัมพันธระหวางคา  k  กับอุณหภูมิ -1 ดังภาพ  
4.54   จะแสดงใหเห็นถึงการเปลี่ยนแปลงอัตราเร็วของปฏิกิริยา (k)  การเปลี่ยนแปลงคาคะแนน
ลักษณะดานสีปรากฏของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ซ่ึงแสดงวา  เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  
คา  k  จะเพิ่มขึ้น  และเมื่อสรางสมการถดถอย (Linear  regression)  เพื่อใชคาดคะเนอัตราเร็วของ
ปฏิกิริยา   การเปลี่ยนแปลงการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ  ไดสมการ
ดังนี้ 
  k       =     3.1932 – 963.21 (1/T)                                                 R2 =   0.99      
 
              เมื่อ  T   คือ  อุณหภมูิ (องศาเคลวนิ) 
 

สมการถดถอยที่ได  สามารถนํามาหาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ   โดยการหาคา k ที่
อุณหภูมิใดๆ ที่ตองการทราบอายุการเก็บรักษาจากสมการ จากนั้นแทนคาลงในสมการของ 
Arrhenius   เพื่อหาอายุการเก็บรักษา  เมื่อการยอมรับเริ่มตนของดัชนีบงชี้การเสื่อมคณุภาพ 
(คาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏ)  จากตาราง  ข-25  มีคาเทากับ 7.53    

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ    พบวา  การเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชยีงที่อุณหภูมิ
สูงทําใหอายุการเก็บรักษาสัน้กวา  โดยผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ   30   องศาเซลเซียส  
นานประมาณ   29   สัปดาห     ที่อุณหภูม ิ   40   องศาเซลเซียส    นานประมาณ   3.5   สัปดาห     
และที่อุณหภูม ิ  55   องศาเซลเซียส     นานประมาณ   2   สัปดาห 
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3. อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลกัษณะดานเนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชยีง
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ    แสดงดังตาราง  4.9  และภาพ  4.55 
 
ตาราง 4.9    อัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลีย่นแปลงคาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ 
         ผลิตภัณฑกุนเชียงที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิตางๆ   
                          อุณหภูมิในการเก็บรักษา                                               อัตราเร็วของปฏิกิริยา 

    (องศาเซลเซียส)                                                           (k ; 1 /สัปดาห)     
 

30      0.0128 
40      0.0690 
55      0.1650 

 
ตาราง 4.9   แสดงใหเห็นวาอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะดาน

เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ  (k) มี
แนวโนมไปในทํานองเดียวกัน  คือ อัตราเร็วของปฏิกิริยามีคาสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการเก็บรักษา
สูงขึ้น    

ภาพ 4.55 ความสัมพันธระหวางอัตราเร็วของปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ 
 ดานเนื้อสัมผัสกับอุณหภูมิของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
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เมื่อนําคา  k  ที่ได มาสรางกราฟความสัมพันธระหวางคา  k  กับอุณหภูมิ-1    ดังภาพ  4.55    
จะแสดงใหเหน็ถึงการเปลี่ยนแปลงอัตราเร็วของปฏิกิริยา (k)  การเปลี่ยนแปลงคาคะแนนลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศ   ซ่ึงแสดงวา  เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  คา  k  
จะเพิ่มขึน้  และเมื่อสรางสมการถดถอย (Linear  regression)  เพื่อใชคาดคะเนอัตราเรว็ของปฏิกิริยา   
การเปลี่ยนแปลงการเสื่อมคุณภาพของผลติภัณฑเมื่อเกบ็รักษาที่อุณหภูมิตางๆ  ไดสมการดังนี ้
 
  k       =       1.6765 – 503.43 (1/T)                                                 R2 =   1.00    
 
              เมื่อ  T   คือ  อุณหภมูิ (องศาเคลวนิ) 
 

สมการถดถอยที่ได  สามารถนํามาหาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ   โดยการหาคา k ที่
อุณหภูมิใดๆ  ที่ตองการทราบอายุการเก็บรักษาจากสมการ   จากนั้นแทนคาลงในสมการของ 
Arrhenius   เพื่อหาอายุการเก็บรักษา  เมื่อการยอมรับเริ่มตนของดัชนีบงชี้การเสื่อมคุณภาพ 
(คาคะแนนลักษณะดานเนื้อสัมผัส)  จากตาราง ข-27  มีคาเทากับ 7.47   

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑกนุเชียงที่อุณหภูมิสูง
ทําใหอายกุารเก็บรักษาสั้นกวาการเก็บที่ อุณหภูมิต่ํา    โดยสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภมูิ    
30  องศาเซลเซียส  ไดนานประมาณ   26  สัปดาห     ทีอุ่ณหภูมิ   40  องศาเซลเซียส   นานประมาณ   
6  สัปดาห     และที่อุณหภูม ิ 55  องศาเซลเซียส     นานประมาณ   3   สัปดาห 
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ตนทุนในการผลิต  (ไพโรจน, 2539ก) 
 
1.  คาวัตถุดิบ  ทําการประมาณคาวัตถุดิบทีใ่ชในกระบวนการผลิต  ตามสูตรที่ใชจริงดังนี้ 
ตาราง  4.10   ตนทุนของวัตถุดิบในการผลิตกุนเชยีงที่เตมิสารสกัดโรสแมรี่แหง 

วัตถุดิบท่ีใชสกัดสาร
สกัดโรสแมรี่แหง 

ปริมาณวตัถุดบิท่ีใชในการผลิตสาร
สกัดโรสแมรี่แหง 

ราคาวัตถดุิบ / หนวย 
(บาท) 

ราคาวัตถดุิบตอ
ผลิตภัณฑ  1 กก. 

(บาท) 
โรสแมรี่แหง 50 กรัม 30  - 
ตัวทําละลายอะซิโตน 500 มิลลิลิตร 144  - 
ตนทุนตอการผลิตสารสกัดโรสแมรี่แหงปริมาณ  1.5 กรัม      เทากับ          174   
คาใชจายกระบวนการ  คาโสหุย   คาแรงงาน  โดยทั้งหมดคิดเปนรอยละ 30    เทากับ   226  บาท 

วัตถุดิบท่ีใชผลิต
ผลิตภัณฑกุนเชียง 

ปริมาณวตัถุดบิท่ีใชในการผลิต 
กุนเชียงท่ีเติมสารสกัดโรสแมรี่แหง
ท่ีสกัดวยตัวทําละลายอะซิโตน 

(กรัม) 

ราคาวัตถดุิบ / หนวย 
(บาท) 

ราคาวัตถดุิบตอ
ผลิตภัณฑ  1 กก. 

(บาท) 

สารสกัดโรสแมรี่แหง 0.36  226/1.5 กรัม 54 
เนื้อหมูแดง 700 85/กก. 59.50 
มันแข็ง 280 55/กก. 15.40 
น้ําตาลทราย 175 14/กก. 2.45 
แปงขาวโพด 32 38/กก. 1.22 
เกลือ 20 10/กก. 0.2 
ผงเพรก 1.4 20/กก. 0.03 
โซเดียมอีริทอรเบท 0.35 80/250 กรัม 0.1 

ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑ 1 กก. 132.7 
ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑ 1 หนวยบรรจ ุ

(800 กรัม) 
132.7 
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2.  คาภาชนะบรรจุ   ประมาณ  5 บาท / 800 กรัม 
3.  คาใชจายอ่ืนๆ    ไดแก      คาใชจายในกระบวนการ    คาโสหุย    คาแรงงาน  โดยทั้งหมดคิดเปน 
     รอยละ   30  ของคาวัตถุดิบและคาภาชนะบรรจุ  ดังนัน้คิดเปนเงิน      41      บาท /หนวยบรรจ ุ
4.  คาตนทุนการผลิตทั้งหมด 
              -    คาวัตถุดิบ   133    บาท 
 -    คาภาชนะบรรจุ      5    บาท 
 -    คาใชจายอื่นๆ      41    บาท 
 
                   รวมท้ังสิ้น                                 179    บาท / 800  กรัม 
 

จะเห็นไดวาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน
จะมีตนทุนการผลิตที่สูงกวาผลิตภัณฑกุนเชียงตามทองตลาด         เนื่องจากมีการเติมสารปองกัน
การหืนที่สกัดจากวัตถุดิบที่มีราคาคอนขางสูงจึงสงผลตอราคาของผลิตภัณฑดังกลาว 
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