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บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 

สารสกัดพืชแหงดวยสารระเหยเอทานอล 80 เปอรเซ็นตจํานวน 22 ชนิด มีความเขมขนอยู
ในชวง 0.39-2.70 เปอรเซ็นต (น้ําหนักตอปริมาตร) โดยสารสกัดพืชที่มีความเขมขนสูงสุด ไดแก  
ทะโล   สารสกัดพืชมีปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมดอยูระหวาง 1.936-228.7 มิลลิกรัมตอกรัม (น้ําหนัก
แหง) โดยสารสกัดมันปลา มีปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมดสูงที่สุด  สวนการวิเคราะหความสามารถใน
การตานปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารสกัดพืชพื้นบานทั้งหมด  3 วิธี คือ DPPH, 2-DR และ TBARS 
พบวา มีความแตกตางกัน โดยแตละวิธีมีคาอยูในชวง  0.4858-122.4 ตอมิลลิกรัม, 0.2498-4.808 
และ 0.1300-19.29 มิลลิกรัมตอกรัม (น้ําหนักแหง) ตามลําดับ โดยสารสกัดพืชที่มีความสามารถ
สูงสุดในแตละวิธี คือ สารสกัดมันปลา ผักแปม และติ้วขาว ตามลําดับ  เมื่อวิเคราะหความสัมพันธ
ระหวางปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด และความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน พบวา 
ปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมดมีความสัมพันธกันสูงกับวิธี DPPH (r=0.957) และมีความสัมพันธกับวิธี 
2-DR คอนขางต่ํา (r=0.521)  แสดงวา  ปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมดของสารสกัดจากพืชสวนใหญมี
ความสามารถในการทําลายอนุมูลอิสระ DPPH ไดดี   อยางไรก็ตาม ความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันของไขมันดวยวิธี TBARS ไมมีความสัมพันธกับปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด และ
ความสัมพันธกับวิธีการวิเคราะห วิธีอ่ืน(p>0.05)  ดังนั้น สารสกัดพืชแตละชนิด จะมีสมบัติในการ
ตานปฏิกิริยาออกซิเดชันในแตละวิธีการทดสอบที่แตกตางกัน  และควรใชวิธีการทดสอบหลายวิธี
ในการประเมินศักยภาพของสารสกัดจากพืช 

การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแพตตี้หมูที่เติมผงพืช 1 เปอรเซ็นต (โดย
น้ําหนัก) สามารถคัดเลือกพืช 5 ชนิด จากพืชทั้งหมด ที่มีคะแนนความชอบโดยรวมของผูทดสอบ
สูงที่สุด ไดแก เมี่ยงปา ทะโล บอนแบว สมจี้ และติ้วขาว เมื่อทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส พบวา แพตตี้หมูที่เติมบอนแบว เปนที่ยอมรับของผูทดสอบทั้งในดานสี กล่ิน และรสชาติ 
ใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม แตเมื่อพิจารณาปริมาณสารประกอบโพลีฟนอลทั้งหมดสูงที่สุด 
ความสามารถในการตานปฏิกิริยาออกซิเดชันรวมกับการยอมรับทางประสาทสัมผัส สามารถ
คัดเลือก ติ้วขาวและทะโลในการทดลองขั้นตอไป  

การเก็บรักษาแพตตี้หมูที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส พบวา สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพ และเคมีไดดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส แตไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรดเปนดาง    การเพิ่มระยะเวลาในการเก็บรักษาทําใหพารามิเตอรสี
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ของแพตตี้หมูควบคุมและที่เติมบีเอชที มีแนวโนมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะคา L* และ ∆E  โดยเพิ่มสูง
กวาแพตตี้หมูที่เติมผงและสารสกัด ติ้วขาวและทะโลในแพตตี้หมูปรุงสุก และแพตตี้หมูที่เติม     
คาทิชิน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  นอกจากนี้ยังพบวา  การเติมผงพืชและสารสกัดพืชทั้ง  2 สามารถ
ยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมันที่วิเคราะหดวยวิธี TBARS ตั้งแตขั้นตอนการเตรียมแพตตี้หมู 
โดยมีคา TBARS ของแพตตี้หมูที่เติมพืชทั้ง 2 ต่ํากวา ตัวอยางควบคุม แพตตี้หมูที่เติมบีเอชที และ
คาทิชิน อีกทั้งยังสามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของคา TBARS ไดดีกวาในทุกความเขมขนในทุก
อุณหภูมิที่ศึกษา  สวนคา p-Av นั้นพบวามีคาเริ่มตนใกลเคียงกัน และการเติมสารสกัดพืชใหผล
เชนเดียวกับคา TBARS นอกจากนี้ยังพบวา ทะโลมีแนวโนมชะลอการเกิดออกซิเดชันไดดีกวา     
ติ้วขาวทั้งในรูปแบบผง และสารสกัดที่ความเขมขนเดียวกัน ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิเคราะห
ปริมาณโพลีฟนอลทั้งหมด และความสามารถในการตานออกซิเดชันดวยวิธีตางๆ สวนความเขมขน
ที่สามารถใชชะลอการหืนของแพตตี้หมู ของพืชในรูปแบบผง และสารสกัด คือ 300 และ 190        
พีพีเอ็ม  

 
5.2  ขอเสนอแนะ 

5.2.1 การเติมผงพืชทําใหแพตตีห้มูมสีีเขียวคล้ําหรือมีกล่ินเหม็นเขียวของพืช ซ่ึงทําให            
ผูทดสอบไมยอมรับผลิตภัณฑในดานประสาทสัมผัส ดังนั้นเพื่อใหผูทดสอบยอมรับทางประสาท
สัมผัสมากขึ้น อาจเติมเครื่องเทศเพื่อดับกลิ่นใหกับผลิตภัณฑ หรือสกดัสารสําคัญจากพืชออกมาใช
เติมหรือจุมเคลือบผลิตภัณฑ เพื่อลดสีหรือกล่ินเฉพาะของพืช  

5.2.2 การทดลองนีมุ้งเนนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพ ซ่ึงแมวา ตรวจสอบไมพบการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีโดยเฉพาะการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน แตผลิตภัณฑอาจเสื่อมเสีย
จากจุลินทรีย เนื่องจาก มีสี กล่ินและลักษณะปรากฏที่เปลี่ยนแปลงไป ดงันั้นจึงควรทดสอบคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาเพิ่มเติม  

5.2.3  การเติมพืชพื้นบานในสวนผสมของผลิตภัณฑเนื้อสัตวอ่ืนๆ เชน ไสอ่ัว ไสขนมจีบ และ
ไสซาลาเปา เปนตน อาจชวยยับยั้งการเหม็นหืนของผลิตภัณฑและเพิม่คุณคาทางโภชนาการใหกบั
ผูบริโภคได  
 


