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ควำมส ำคญัและท่ีมำของปัญหำ 

หมหูวาน (Chinese-style pork jerky) เป็นอาหารทานเล่น (snack) ทีน่ิยมรบัประทานใน
ประเทศไต้หวนั เพราะพร้อมรบัประทานและเก็บได้นานโดยไม่ต้องแช่เยน็ จดัเป็นอาหารกึ่งแห้ง 
(Intermediate Moisture Food : IMF) หมายถงึ มคี่าวอเตอรแ์อคตวิติี้ (water activity : Aw) 
ประมาณ 0.75 (Chen, W.S. et al. 2004) มนี ้าปานกลาง ความชืน้ 15 – 55 % โดยน ้าหนัก ซึง่หมู
หวานเป็นการถนอมอาหารที่มีส่วนประกอบส าคัญ คือ น ้ าตาล เพื่อช่วยควบคุมการเจริญของ
แบคทเีรยี ยสีต์ และรา นอกจากนี้การแปรรูปผลติภณัฑเ์นื้อทีม่ไีขมนัหรอืน ้ามนัเป็นองคป์ระกอบอยู่
สูงจะมโีอกาสเกิดปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ (oxidation reaction) โดยเป็นปฏกิิรยิาทางเคมรีะหว่าง
ออกซเิจนกบักรดไขมนัไม่อิม่ตวัอสิระ ซึง่ปฏกิริยิาออกซเิดชัน่ในอาหารเกดิขึน้เนื่องจากการเกดิ  โฟ
โตออกซเิดชัน่ (photo-oxidation) และ ไฮโดรลซิสิ ออกซเิดชัน่(hydrolysis oxidation) ซึง่ท าใหเ้กดิ
อนุมลูอสิระ (free radical) จ านวนมากรวมถงึสารประกอบพวกกรดอนิทรยี ์อลัดไีฮด์และคโีตน ทีเ่ป็น
สารประกอบที่ระเหยง่ายและท าใหผ้ลติภณัฑอ์าหารมสีเีปลี่ยนไป สูญเสยีกลิน่รส รวมทัง้คุณค่าทาง
อาหารและทีส่ าคญัท าใหเ้กดิการหนื (Hudson, B.J. 1990 : Nissen, L.R. et al. 2004) ซึง่ท าให้
ผลติภณัฑไ์ม่เป็นทีต่้องการของผู้บรโิภค จงึจ าเป็นต้องยดือายุการเก็บรกัษา โดยปจัจุบนัผลติภณัฑ์
เนื้อสตัว์หากต้องการเก็บให้นานขึน้ ผู้ผลติมกันิยมเติมวตัถุเจอืปนอาหารที่มคีุณสมบัตใินการต้าน
ปฏกิริยิาออกซเิดชนัหรอืสารกนัหนื เช่น โพรพลิแกลเลต (Propyl gallate, PG), บวิทลิเลเทตไฮดรอก
ซอีะนิซอล หรอืบเีอชเอ (Butylated hydroxyanisole, BHA) บวิทลิเลเทตไฮดรอกซโีทลูอนี หรอืบเีอช
ท ี(Butylated hydroxytoluene, BHT) และเทอเทยีรบีวิทลิไฮโดรควโินน หรอืทบีเีอชควิ (Tertiary 
butylhydroquinone, TBHQ) เป็นต้น  (He, Y. and Shahidi, F. 1997) ซึง่สารเหล่านี้เป็นสาร
สงัเคราะห ์และราคาแพง หากไดร้บัในปรมิาณสูงกว่าปรมิาณทีค่วรไดร้บัในแต่ละวนั และรบัประทาน
ประจ าอย่างต่อเนื่องเป็นเวลานานอาจท าให้เกิดความผิดปกติแก่ผู้บรโิภค ในประเทศไทยตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 363) พ.ศ.2556  เรื่องวตัถุเจอืปนอาหาร (ฉบบัที่ 2) จะ
อนุญาตใหใ้ส่ไดใ้นผลติภณัฑอ์าหารแต่ในปรมิาณจ ากดัตามชนิดของอาหาร  

ปจัจบุนัผูบ้รโิภคสนใจในสุขภาพมากขึน้ หลกีเลีย่งการบรโิภคอาหารทีม่สีารเคมเีป็นส่วน 

ประกอบหนัมาใช้สารสกดัจากธรรมชาติเป็นทางเลอืก    จากการรายงานทีผ่่านมามกีารน าชาเขยีว

และสารสกดัมาใชผ้สมในผลติภณัฑต่์างๆ เพราะชาเขยีวมสีรรพคุณหลายประการ คุณสมบตัทิีเ่ด่นชดั

ของชาเขยีว คอื การตา้นอนุมลูอสิระ เนื่องจากชาเขยีวมสีารพอลฟีินอลมากกว่าชาชนิดอื่น เพราะไม่

ผ่านกระบวนการหมกั พบว่ามสีาร Alkaloids, Saponins, Tannins, Catechin และ Polyphenols 

(Mbata, T.I. et al. 2005) โดยสารประกอบหลกัทีพ่บ คอื คาเทชนิ (catechins) ซึง่เป็นสารประกอบที่
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มคีุณสมบตัใินการตา้นอนุมลูอสิระสามารถช่วยลดการหนืเนื่องจากออกซเิดชนัและสามารถยบัยัง้การ

เจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีไ์ดห้ลากหลาย เช่น แกรมบวกและแกรมลบ (Taylor, P.W. et al. 2005)  

 ดงันัน้งานวจิยันี้จงึมแีนวคดิในการน าสารสกดัจากชาเขยีวมาใชใ้นหมหูวานเพื่อยบัยัง้การ

เจรญิของจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิการเน่าเสยี  ชะลอการเกดิออกซเิดชัน่ของไขมนัและเป็นสารตา้นอนุมลู

อสิระเพื่อช่วยในการลดการเกดิกลิน่เหมน็หนืและยดือายุในการเกบ็รกัษา เพิม่ความปลอดภยัของ

ผูบ้รโิภค  

 

วตัถปุระสงค ์
เพื่อศกึษาผลของสารตา้นอนุมลูอสิระทีเ่ตมิในผลติภณัฑห์มหูวาน ไดแ้ก่ สารสกดัชาเขยีว  

และ บเีอชที ต่อคุณภาพด้านจุลนิทรยี์  การชะลอการเกิดออกซเิดชัน่ของไขมนัในหมูหวานและ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัในหมูหวานสภาพการเก็บรกัษาแบบสูญญากาศและแบบไม่สูญญากาศ 
ระยะเวลาการเกบ็รกัษา 0, 2 และ 4 สปัดาห ์
 
ขอบเขตของโครงกำรวิจยั 

ศกึษาผลของสารตา้นอนุมลูอสิระทีเ่ตมิในผลติภณัฑห์มหูวาน คอื  กลุ่มควบคุม  กลุม่ทีใ่ส่ 
สารสกดัชาเขยีวทีร่ะดบัความเขม้ขน้ รอ้ยละ 0.1 และ 0.2 (100 และ 200 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัของ
เนื้อ)  กลุ่มทีเ่ตมิบเีอชท ี รอ้ยละ 0.1 (100 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัเนื้อ) จากนัน้น ามาบรรจ ุ แบ่งเป็น 2 
ส่วน คอื บรรจแุบบสญูญากาศและบรรจแุบบไมส่ญูญากาศ เกบ็ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง ระยะเวลานาน 1 
เดอืน แลว้ศกึษาการเปลีย่นแปลงทางดา้นจลุนิทรยี ์  เคม ี กายภาพ และ การประเมนิคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัของหมหูวาน  
 

ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รบัของโครงกำรวิจยั 

1. สามารถใชส้ารสกดัชาเขยีวควบคุมคุณภาพดา้นจลุนิทรยี ์ การชะลอการเกดิออกซเิดชัน่ 
ของไขมนัในหมหูวานและคุณภาพทางประสาทสมัผสัในหมหูวาน 
      2. สามารถใชส้ารสกดัชาเขยีวในการต้านการออกซเิดชัน่ไขมนัในหมหูวานท าใหล้ดการเหมน็
หนืและยดือายกุารเกบ็รกัษาเป็นการเพิม่มลูค่าของสนิคา้ 
 


