
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

1. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารปองกันการหืนจากสมุนไพรโรสแมรี่ เสจ 
และทายม   ทั้งใบสดและแหง  พบวา  โรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตนเหมาะสม
ที่สุด    เนื่องจากมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด  โดยมีคา IC50 เทากับ 86.95 ppm   และ
มีปริมาณสารสกัดอยูในระดับปานกลาง   คิดเปนรอยละ 2.94   จึงเหมาะสมที่จะนําไปประยุกตใช
ในผลิตภัณฑกุนเชียงตอไป     ถาในอนาคตมีการนํางานวิจัยนี้ไปใชในระดับอุตสาหกรรม      
ซ่ึงจําเปนตองใชตัวทําละลายในการสกัดในปริมาณสูง        ควรมีการนําตัวทําละลายที่ใชในการ
สกัดกลับมาใชอีกครั้งเพื่อเปนการลดตนทุนการผลิต        
 

2. เปรียบเทียบคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระระหวางสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัด
ดวยตัวทําละลายอะซิโตนกับสารปองกันการหืนสังเคราะหBHA และBHT พบวา BHA มีคุณสมบัติ
ในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด   โดยมีคา  IC50 เทากับ 20.03  รองมาคือ  BHT  และสารสกัด 
โรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน   โดยมีคา  IC50   เทากับ  71.61  และ  86.95  ppm    
ตามลําดับ  อยางไรก็ตาม   สารสกัดแตละชนิดอาจจะทําหนาที่ เสริมฤทธิ์กัน  ซ่ึงนาจะเปน
ประโยชนตองานวิจัยตอไป  ในการนําสารสกัดโรสแมรี่แหงมาศึกษารวมกับสารเสริมฤทธิ์ชนิดอื่น   
เชน  กรดซิตริก  กรดแอสคอรบิค     กรดทารทาริก  เปนตน   อีกทั้งควรมีการศึกษาเปรียบเทียบ
คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระกับสารปองกันการหืนจากธรรมชาติชนิดอื่นๆ  ดวย 

 
3. แสง   อากาศ   และอุณหภูมิมีผลตอความคงตัวของสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัด

ดวยตัวทําละลายอะซิโตน     ฉะนั้นควรเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีฝาปดมิดชิด  และตองบรรจุใหเต็ม
ภาชนะบรรจุ เนื่องจากชองวางที่ เหลือจะมีอากาศ  ซ่ึงเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันได    และไมใหสัมผัสแสง    ถาไมมีภาชนะที่ปองกันแสง  แนะนําใหนําฟอยดมาหอไว    
แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิต่ําๆ   
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4. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสารสกัด ในการนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑ
กุนเชียง โดยศึกษาการเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ  0, 100, 200, 300 และ 400 ppm   และ
เปรียบเทียบการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูและสภาวะสุญญากาศ     พบวา  

 
- การบรรจุผลิตภัณฑกนุเชยีงในสภาวะปกติแบบเจาะร ู พบวา การเติมสารสกัด 

โรสแมรี่แหงในปริมาณ 400 ppm  มีความเหมาะสมทีสุ่ดในการนําไปใชในผลิตภณัฑกนุเชียงเพือ่
ศึกษาอายกุารเก็บรักษาตอไป   เนื่องจากมผีลตอลักษณะที่สําคัญมากกวาปริมาณอื่นๆ  เชน  มีผลตอ
คาเปอรออกไซด  คาน้ําที่เปนประโยชน  ปริมาณความชื้น  คาสี a   คาคะแนนลักษณะดานสีปรากฏ 
และเนื้อสัมผัส  ดังนั้นการเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 400 ppm  มีความเหมาะสมทีจ่ะ
นําไปใชในผลิตภัณฑกุนเชียงเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป    

- การบรรจุผลิตภัณฑกุนเชยีงในสภาวะสุญญากาศ  พบวา การเติมสารสกัดโรสแมรี่
แหงในปริมาณ 400 และ 300  ppm   มีผลทําใหเกดิคาเปอรออกไซดไมแตกตางกัน  แตจะพิจารณา
ที่ปริมาณ 300 ppm   มีความเหมาะสมทีสุ่ดในการนําไปใชในผลิตภณัฑกนุเชียงเพือ่ศึกษาอายกุาร
เก็บรักษาตอไป  เนื่องจากมีผลตอลักษณะที่สําคัญมากกวาปริมาณอ่ืนๆ  เชน   มีผลตอคาสี L  
(ความสวาง)   คาสี a    คาน้ําที่เปนประโยชน  ปริมาณความชื้น และเมื่อพิจารณาคณุภาพทางดาน
ประสาทสัมผัส พบวา มีผลตอคาคะแนนลักษณะดานสปีรากฏ   กล่ินรสสมุนไพร    เนื้อสัมผัส  
และการยอมรบัรวมของผลิตภัณฑกุนเชียง ดังนั้นการเตมิสารสกัดโรสแมรี่แหงในปริมาณ 300 ppm  
มีความเหมาะสมที่จะนําไปเติมในผลิตภณัฑกุนเชยีงเพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาตอไป    

การเปรียบเทียบผลิตภัณฑกุนเชียงที่บรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรูกับสภาวะสุญญากาศ   
พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น     การบรรจุผลิตภัณฑกุนเชียงในสภาวะสุญญากาศมีผล
ทําใหคาเปอรออกไซดต่ํากวา  มีคาน้ําที่เปนประโยชน  คาปริมาณความชื้นสูงกวา   โดยสงผลตอ
เนื้อสัมผัสที่ดีกวา  นอกจากนี้ยังมีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีแดงกวา และมีสีเหลืองเล็กนอย   ซ่ึงเปนสี
ของผลิตภัณฑที่ควรเปน   สวนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมใหคา
คะแนนลักษณะดานสีปรากฏ   กล่ินรสสมุนไพร  เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวมของผลิตภัณฑ
กุนเชียงที่บรรจุในสภาวะสุญญากาศมากกวาการบรรจุในสภาวะปกติแบบเจาะรู          ฉะนั้น
การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑกุนเชียงในตอนตอไปจึงศึกษาอายุการเก็บโดยบรรจุใน
สภาวะสุญญากาศ   แตสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลายอะซิโตน จะมีกล่ินเฉพาะของ
สมุนไพรโรสแมรี่  ซ่ึงมีผลตอผลิตภัณฑที่นําไปประยุกตใช   จึงจําเปนตองมีการศึกษาถึงขั้นตอน
ในการกําจัดกล่ินใหหมดไป  เพื่อไมใหมีผลกระทบตอผลิตภัณฑ      นอกจากนี้นาจะนําสารสกัด
โรสแมรี่แหงไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑ อ่ืนๆ  ซ่ึงเปนการเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภค  แตใน
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การนําสารสกัดโรสแมรี่แหงไปใชในผลิตภัณฑนั้น จะตองคํานึงถึงองคประกอบของอาหารนั้นๆ  
ดวย     อยางไรก็ตาม  งานวิจัยนี้นาจะเปนประโยชนในการศึกษาคนควาตอไป 
 

5.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกุนเชียงที่เติมสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวย 
ตัวทําละลายอะซิโตน       เก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศ     โดยผันแปรอุณหภูมิการเก็บรักษาเปน  
30, 40  และ 55  องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา 24 สัปดาห    พบวา 
 - เมื่อพิจารณาลกัษณะดานกล่ินหืนจากการดม  พบวา ทีอุ่ณหภูมิ 30, 40 และ 55 องศา-
เซลเซียส  สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานประมาณ  22, 5.5 และ 3  สัปดาห  ตามลําดับ 
 - เมื่อพิจารณาลกัษณะดานสีปรากฏ  พบวา  ที่อุณหภูมิ 30, 40 และ 55 องศาเซลเซียส  
สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไดนานประมาณ  29, 3.5 และ  2  สัปดาห   ตามลําดับ 
 - เมื่อพิจารณาลกัษณะดานเนือ้สัมผัส  พบวา ที่อุณหภูม ิ 30, 40 และ 55 องศาเซลเซียส
สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไดนานประมาณ  26, 6  และ 3  สัปดาห    ตามลําดับ 
 

6. การคํานวณตนทุนการผลิตจําเปนตองคดิจากคาวัตถุดบิ คาภาชนะบรรจุ  และคาใชจาย
อ่ืนๆ  ซ่ึงประกอบดวยคาใชจายในกระบวนการผลิต   คาโสหุย   คาแรงงาน  โดยทั้งหมดคิดเปน
รอยละ  30  ของคาวัตถุดิบและคาภาชนะบรรจุ  โดยสรุปตนทุนการผลิตไดดังนี ้

-    ตนทุนการผลิตสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกดัดวยตวัทําละลายอะซิโตน  
                            ประมาณ   1500 บาท/10กรัม 

- ตนทุนการผลิตกุนเชยีงที่เตมิสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตวัทําละลาย 
อะซิโตนคือ 

  - คาวัตถุดิบ   133       บาท 
  - คาภาชนะบรรจ ุ           5       บาท 
  - คาใชจายอ่ืนๆ         41       บาท 
                           รวมท้ังสิ้น                                      179       บาท / 800  กรัม 

จะเห็นไดวาผลิตภัณฑกุนเชียงที่มีการเติมสารสกัดโรสแมรี่แหงที่สกัดดวยตัวทําละลาย 
อะซิโตนจะมีตนทุนการผลิตที่สูงกวาผลิตภัณฑกุนเชียงตามทองตลาด     เนื่องจากมีการเติม 
สารสกัดที่สกัดดวยวัตถุดิบที่มีราคาคอนขางสูงจึงสงผลตอราคาของผลิตภัณฑดังกลาว  และใน
งานวิจัยนี้ไดมีการทดลองทําในหองปฏิบัติการจึงมีการผลิตกุนเชียงในปริมาณนอย  แตถานําไปทํา
เปนธุรกิจ คิดวานาจะมีตนทุนการผลิตที่ต่ําลง  เนื่องจากมีปริมาณการผลิตสูง  ซ่ึงจะสงผลใหราคา
ของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตกุนเชียงมีราคาที่ต่ํากวานี้ 
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ขอเสนอแนะ 
 

1. การคัดเลือกวตัถุดิบที่ใชในการผลิตถือวาเปนสิ่งสําคัญมากโดยเฉพาะสมุนไพร ซ่ึง
ไดแก   โรสแมรี่   เสจ  และทายม    ควรเลือกสมุนไพรทีม่ีความสดใหม และมีคุณภาพดี     ซ่ึงตองมี
แหลงรับซื้อสมุนไพรที่แนนอน  โดยคัดเลือกแหลงเพาะปลูกจากผลผลิตที่สม่ําเสมอ  และให
คุณภาพทีด่ ี ถาเปนไปไดควรทําการทดลองในชวงฤดูหนาวเพราะสมุนไพรจะเจริญเติบโตอยาง
สมบูรณ  ซ่ึงจะสงผลตอสารที่มีฤทธิ์ปองกันการหืนอกีดวย 

 
2. ควรเก็บรักษาสมุนไพรที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส  กอนนําไปสกัดหรืออบแหง   

แตไมควรเก็บรักษานานเกินไป  ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึน้   จะมีผลตอการ
สลายตัวของสารที่มีฤทธิ์ปองกันการหนื 

 
3. ในการอบสมุนไพรควรอบที่ อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส    เพราะถาใชอุณหภูมิสูง 

เกินไปอาจทําใหไหม และจะมีผลตอสารที่มีฤทธิ์ปองกันการหนื และยังสูญเสียกล่ินเฉพาะของ
สมุนไพรนั้นๆ  
 

4. ควรเก็บรักษาสารสกัดและน้าํมันหอมระเหยที่สกัดได ในภาชนะบรรจุที่ปองกัน
แสง และ อากาศ อีกทั้งมกีารเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา   เพื่อปองกนัการสลายตัวของสารที่มีฤทธิ์
ปองกันการหนื 

 
5. ในการสกัดสารจากพืชสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด  นาจะมีการวิเคราะหวาประกอบดวยสาร

ใดบาง  ซ่ึงจําเปนตองใชเครื่องมือขั้นสูง  เชน  การวิเคราะหดวยวิธี HPLC-MS   เปนตน  อยางไรก็
ตามนาจะเปนประโยชนตองานวิจัยในขั้นตอนตอๆ ไป  

 
6. การเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑกุนเชียงมักเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและปฏิกิริยา

ไฮโดรไลซิสของไขมันหรือน้ํามัน   ในงานวิจัยนี้ไดวิเคราะหหากล่ินหืนที่เกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันโดยวิเคราะหคา Peroxide  value (P.V)    เพื่อใหงานวิจัยสมบูรณยิ่งขึ้นควรวิเคราะหหา
คา  Acid  value (A.V)  ดวย  เนื่องจากเปนคาที่บงบอกกลิ่นหืนในผลิตภัณฑไดเชนเดียวกัน  ซ่ึงจะ
เห็นไดวาในการวิเคราะหกล่ินหืนที่เกิดในผลติภัณฑที่แตกตางกัน  ยอมมิวิธีวิเคราะหที่แตกตางกัน
ดวย   ซ่ึงขึ้นอยูกับองคประกอบของผลิตภัณฑนั้นๆ  
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