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สารบัญตาราง 
 

ตารางที่                     หนา 
2.1 โครงสรางทางเคมีและปริมาณที่ยอมรับไดในแตละวนั (Acceptable Daily Intake; ADI)  

ของสารกันหนืสังเคราะห        27 
3.1  ตัวอยางพชืที่ใชในการทดลอง       36 
4.1  ความเขมขนของสารสกัดพืชพืน้บานแหงที่ใชในการทดลอง    47 
4.2  ความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันดวยวธีิตางๆ    53 
4.3  คาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธระหวางปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมดและความสามารถในการ 

  ตานออกซิเดชันดวยวิธีตางๆ       60 
4.4  คะแนนเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแพตตี้หมูผสมผงพืชชนิดตางๆ 
 เขมขน 1 เปอรเซ็นต        62 
4.5  คาความเปนกรด-ดางของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส       66 
4.6  คาความเปนกรด-ดางของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโล 
 ที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส       67 
4.7  พารามิเตอรสี ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโล    69 
4.8  คาความสวาง (L*) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส          71 
4.9  คาสีแดง (a*) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส         72 
4.10 คาสีเหลือง (b*) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส         74 
4.11 คาความแตกตางของสี (∆E) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโล 

ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส      75 
4.12  คาความสวาง (L*) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส        76 
4.13  คาสีแดง (a*) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส        77   
4.14  คาสีเหลือง (b*) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส        78 



IX 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่                     หนา 
4.15  คาความแตกตางของสี (∆E) ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวและทะโล 

ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส      80 
4.16  คา TBARS ของแพตตี้หมูที่เติมติ้วขาวและทะโล ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  

เปนเวลา 32 วัน         86 
4.17  คา TBARS ของแพตตี้หมูที่เติมติ้วขาวและทะโล ที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส  

เปนเวลา 120 วัน         93 
4.18  คา p-Av ของแพตตี้หมูที่เติมติ้วขาวและทะโล ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  

เปนเวลา 32 วัน         98 
4.19  คา p-Av ของแพตตี้หมูที่เติมติ้วขาวและทะโล ที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส  

เปนเวลา 120 วัน         105 
ง1  คาความเปนกรด-ดางของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส         137 
ง2  คาความเปนกรด-ดางของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส         138 
ง3  คาความเปนกรด-ดางของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส        139 
ง4  คาความเปนกรด-ดางของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมทะโลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส        140 
ง5  คา L* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส          141 
ง6  คา L* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดทะโลที่เก็บรักษาที่ 

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส       142 
ง7  คา a* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาวที่เก็บรักษาที่ 

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส       143 
ง8  คา a* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดทะโลที่เก็บรักษาที่ 

อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส       144 
ง9  คา b* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

4±1 องศาเซลเซียส         145 



X 
 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่                     หนา 
ง10  คา b* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดทะโลที่เก็บรักษาที่ 

         อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส        146 
ง11  คา L* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส         147 
ง12  คา L* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดทะโลที่เก็บรักษาที่ 
       อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส       148 
ง13  คา a* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส         149 
ง14  คา a* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดทะโลที่เก็บรักษาที่ 
       อุณหภูมิ  -18±1 องศาเซลเซียส       150 
ง15  คา b* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  

-18±1 องศาเซลเซียส        151 
ง16  คา b* value ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงและสารสกัดทะโลที่เก็บรักษาที่ 
       อุณหภูมิ  -18±1 องศาเซลเซียส       152 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



XI 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่                       หนา 
2.1 พืชพื้นบานทีใ่ชในการศึกษา       15 
2.2 การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว       24 
2.3 ปฏิกิริยาระหวางมาลอนไดอลัดีไฮดและกรดไทโอบารบิทูริก    25 
2.4 ปฏิกิริยาระหวาง p-Anisidine และสารประกอบอัลดีไฮด    25 
4.1  ปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมดของสารสกัดจากพืชพืน้บาน   49 
4.2  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงติ้วขาวเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วัน    82 
4.3  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมสารสกัดติ้วขาวเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วัน    84 
4.4  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงทะโลเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วัน    87 
4.5   คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมสารสกัดทะโลเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วัน    87 
4.6  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงติ้วขาวเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 120 วัน   89 
4.7  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมสารสกัดติ้วขาวเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 120 วัน   90 
4.8  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมผงทะโลเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 120 วัน   91 
4.9  คา TBARS ของแพตตี้หมูปรุงสุกที่เติมสารสกัดทะโลเปรียบเทียบกับสารกันหืนชนิดตางๆ 

 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 120 วัน   92 
4.10  คา p-Av ของแพตตี้หมูที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาว ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วัน       96 
4.11 คา p-Av ของแพตตี้หมูที่เติมผงและสารสกัดทะโล ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 32 วัน       97 
4.12  คา p-Av ของแพตตี้หมูที่เติมผงและสารสกัดติ้วขาว ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 120 วัน       100 
 



XII 
 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที ่                       หนา 
4.13  คา p-Av ของแพตตี้หมูที่เติมผงและสารสกัดทะโล ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±1  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 120 วัน       103 
ก1  ความสัมพันธระหวางคาการดูดกลืนแสงกับความเขมขนของกรดแกลลิก  127 
ก2  ความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของโทรลอกซ 127 
ก3  ความสัมพันธระหวางเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลของไขมันกับความเขมขนของ 
     โทรลอกซ           128 
ก4  ความสัมพนัธระหวางเปอรเซ็นตการยบัยั้งอนุมูลอิสระกับปริมาณสารสกัดหมีเหม็น 130 
ก5  ความสัมพนัธระหวางเปอรเซ็นตการยบัยั้งอนุมูลอิสระกับความเขมขนของสารสกัด 

 หมีเหมน็          132 
 


