
 
 

บทท่ี 5 

สรปุผลการวิจยั 

 
         การเสรมิสารสกดัชาเขยีวทีค่วามเขม้ขน้รอ้ยละ  0.1 และ 0.2 (100 และ 200 มลิลกิรมัต่อ
กโิลกรมัเนื้อและไขมนั) กลุ่มเสรมิ BHT รอ้ยละ 0.1 (100 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัเนื้อและไขมนั) ใน
ผลติภณัฑห์มูหวาน สภาพการเก็บรกัษาแบบไม่สูญญากาศและสูญญากาศ จากนัน้เก็บรกัษาที่
อุณหภูมหิอ้งนาน 0 , 2 และ 4 สปัดาห ์พบว่าไม่มผีลต่อจ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมด (Total microbial 
count) ยสีต์และรา ค่า Water Activity (Aw) 0.706 - 0.758  และ ค่าเปอรเ์ซนต์ความชืน้ 21.45 – 25.93  
เมื่อพจิารณาการเสรมิชาเขยีวทัง้ทีร่ะดบั รอ้ยละ 0.1, 0.2 และ BHT สามารถลดการออกซเิดชัน่ของ
ไขมนัได้ดกีว่ากลุ่มควบคุมในระหว่างการเก็บรกัษา และหมูหวานที่บรรจุแบบสูญญากาศมคี่าการ
ออกซเิดชนัของไขมนัต ่ากว่าทีบ่รรจุแบบไม่สูญญากาศ ส่วนการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั
โดยการทดสอบชิมจากกลุ่มผู้บรโิภคที่ไม่ได้รบัการฝึก  โดยการท าแบบสอบถาม จากผู้ท าการ
ทดสอบทัง้หมด จ านวน 30 คน พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยทางสถติ ิ(P<0.05) ด้านกลิน่ 
รสชาต ิและความชอบโดยรวม ส่วนดา้นส ีพบว่า กลุ่มทีเ่สรมิสารสกดัชาเขยีวมคีวามแตกต่างกบัหมู
หวานกลุ่มควบคุมและกลุ่มทีเ่สรมิ BHT   
 

ข้อเสนอแนะ  
 การใชส้ารสกดัจากชาเขยีวทีม่ลีกัษณะเป็นผงในผลติภณัฑห์มหูวานต้องใชใ้นปรมิาณมากจงึ

สามารถลดการออกซเิดชัน่ของไขมนั ซึง่มผีลต่อการยอมรบัดา้นคุณภาพทางประสาทสมัผสั ทัง้ดา้นส ี

กลิน่ รส ในผลติภณัฑ ์

 


