
บทคดัย่อ 

 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อคดัแยกสารสกดัจากพืชของไทยท่ีมีคุณสมบติัเป็นสารตา้น

อนุมูลอิสระ และตา้นเช้ือจุลินทรีย ์และนาํมาใชใ้นเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มคุณภาพและความ

ปลอดภยั การศึกษาแบ่งออกเป็น 3 การทดลองไดแ้ก่ (i) การศึกษาคุณสมบติัการเป็นสารตา้นอนุมุล

อิสระของพืชพื้นเมืองไทย (ii) ศึกษาคุณสมบติัของสารสกดัจากพืชในการตา้นเช้ือจุลินทรีย ์และ 

(iii) การนาํสารสกดัจากพืชมาใชใ้นเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มคุณภาพและความปลอดภยั 

 การทดลองท่ี 1 การศึกษาคุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่การกาํจดัอนุมูล DPPH 

ความสามารถในการจับกับโลหะไอออน การเกิดปฏิกิริยารีดักชัน การยบัย ั้งการเกิด lipid 

peroxidation และปริมาณสารฟินอลิคของสารสกดัจากพืชดว้ยนํ้ าและเอทานอลโดยใชพ้ืชทดสอบ 

จาํนวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ กระเจ๊ียบแดง ขจร มะนาวโห่ มะตูม และโสน เม่ือเปรียบเทียบคุณสมบติัใน

การต้านอนุมูลอิสระร่วมกับสารประกอบฟินอลิค พบว่า สารสกัดจากระเจ๊ียบแดงพบปริมาณ

สารประกอบฟินอลิกสูง และมีความสามารถในการกาํจดัอนุมูล DPPH การเกิดปฏิกิริยารีดกัชนั 

การยบัย ั้งการเกิด lipid peroxidation สูง ดงันั้นสารสกดัจากระเจ๊ียบแดง1เป็น1สารตา้นอนุมูลอิสระ

ธรรมชาติ1ท่ีมีศกัยภาพมากท่ีสุด ในการนาํไปใช้ประโยชน์ในการถนอม1ผลิตภณัฑ์อาหารในเชิง

พาณิชยต่์อไป  

 การทดลองท่ี  2  ศึกษาคุณสมบติัของสารสกดัพืชต่อการตา้นเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการ

เน่าเสียและก่อโรคท่ีมกัพบในเน้ือสัตว ์ทดสอบการยบัย ั้งจุลินทรียท์ดสอบจาํนวน 19 สายพนัธ์ุ 

ทดสอบความเขม้ขน้ตํ่าสุดท่ีสามารถยบัย ั้งและทาํลายเช้ือจุลินทรีย ์และระยะเวลาในการทาํลาย

เช้ือจุลินทรีย ์ผลการทดลองพบวา่สารสกดัจากกระเจ๊ียบแดงและมะนาวโห่ท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยเอ

ทานอลสามารถยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียท์ดสอบไดทุ้กสายพนัธ์ุท่ีความเขม้ขน้ 50 mg/ml ดงันั้นจึงเลือก

สารสกดัจากกระเจ๊ียบแดงในการศึกษาต่อไป นอกจากน้ียงัทาํการศึกษาผลของสารสกดักระเจ๊ียบ

แดงต่อการมีชีวิตรอดของเช้ือ S. Typhimurium และ S. aureus ในเน้ือสุกรบด ท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิ 

4 oC นาน 10 วนั ผลการทดลองพบวา่สารสกดัจากดอกกระเจ๊ียบแดง (50 mg/ml) สามารถยบัย ั้งเช้ือ

ทดสอบ 19 สายพนัธ์ุ แต่ท่ีความเขม้ขน้ 6.25 mg/ml ไม่สามารถยบัย ั้งเช้ือทดสอบได ้ค่าความเขม้ขน้

ตํ่าสุด (MIC) ของสารสกดักระเจ๊ียบแดงท่ียบัย ั้งเช้ือ S. aureus TISTR 118, Escherichia coli TISTR 

780, Listeria innocua ATCC 33090T, Pseudomonas fluorescens TISTR 358 และ Lactobacillus 

sakei subsp. sakei JCM1157T มีค่า 25 mg/ml แต่กลบัไม่พบการยบัย ั้งของ S. Typhimurium and 

Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides JCM 6126T. ค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการทาํลาย

เช้ือ ( MBC) ทดสอบดงักล่าวขา้งตน้มีค่า 25, 50, 25, 50, 50 and 50 mg/ml ตามลาํดบั. อยา่งไรก็ตาม

ค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการทาํลายเช้ือ S. Typhimurium และ Leuconostoc mesenteroides subsp. 
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mesenteroides JCM 6126T มีค่า 50 mg/ml. นอกจากน้ียงัพบวา่สารสกดัจากกระเจ๊ียบ (50 mg/ml) 

สามารถยบยั้งเช้ือ S. aureus ในเน้ือสุกรบดเม่ือเก็บรักษานาน 10 วนั 

 การทดลองท่ี 3 วตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ีเพื่อการประยุกตใ์ชส้ารสกดัมะม่วงหาวมะนาว

โห่ (Carissa carandas) ต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์หมูหวานก่ึงแห้งพร้อมรับประทาน โดยแบ่งการ

ทดลองออกเป็น 3 การทดลอง ไดแ้ก่ การทดลองท่ี 1  การศึกษาสัดส่วนไขมนัท่ีเหมาะสมต่อ

คุณภาพดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑห์มูหวานก่ึงแหง้พร้อมรับประทาน การทดลองท่ี 2 ศึกษาความคง

ตวัและประเมินอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑห์มูหวานก่ึงแห้งพร้อมรับประทานในรูปแบบบรรจุ

ภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนั และการทดลองท่ี 3 การศึกษาผลของสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ท่ีมีผลต่อ

คุณภาพทางดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑห์มูหวานก่ึงแหง้พร้อมรับประทาน 

 ศึกษาความคงตวัและประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์หมูหวานก่ึงแห้งพร้อม

รับประทานในรูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนั โดยมีบรรจุภณัฑ์ 2 แบบ คือ (1) บรรจุแบบ

สุญญากาศ (2) แบบปิดผนึกดว้ยความร้อนภายในมีวตัถุดูดซับออกซิเจน เก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ี

อุณหภูมิหอ้ง เป็นระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ ทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสั พบวา่คุณภาพทั้งทางดา้นกายภาพ เคมี ไม่มีความแตกต่างกนัในทาง

สถิติของผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑ์ท่ีแตกต่างกนั ส่วนคุณภาพทางด้านจุลินทรียพ์บว่าใน

สัปดาห์ท่ี 6 และ 8 ผลิตภณัฑ์หมูหวานท่ีบรรจุแบบมีอากาศพบการปนเป้ือนของเช้ือรา นอกจากน้ี

คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบวา่ทุกลกัษณะท่ีทาํการทดสอบผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับไดไ้ม่

แตกต่างกนัในทางสถิติของผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุระหวา่งบรรจุภณัฑ์ทั้งสองแบบ แต่บรรจุภณัฑ์แบบ

สุญญากาศจะไดค้ะแนนการยอมรับสูงกวา่เล็กนอ้ยในทุกลกัษณะ 

 ศึกษาผลของสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ท่ีมีผลต่อคุณภาพทางดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์

หมูหวานก่ึงแห้งพร้อมรับประทาน โดยแบ่งกลุ่มการทดลองออก 6 กลุ่มดงัน้ี (1) กลุ่มควบคุม (2) 

กลุ่มท่ีเติม BHT 0.02% (3) กลุ่มท่ีเติม Potassium sorbate 0.1% (4) กลุ่มท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาว

มะนาวโห่ 0.2% (5) กลุ่มท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 0.4% และ (6) กลุ่มท่ีเติมสารสกดั

มะม่วงหาวมะนาวโห่ 0.6% เก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 0, 2, 4, 6 และ 8 

สัปดาห์ ทาํการวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสั พบวา่หมูหวาน

กลุ่มท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ พบวา่ค่าร้อยละของผลผลิตหลงัอบแห้ง ค่าความช้ืน ค่าวอ

เตอร์แอคติวิต้ี ไม่แตกต่างกบักลุ่มอ่ืน ๆ (P > 0.05) ส่วนค่าสีพบว่ามีค่าความสว่างสูงกว่ากลุ่ม

ควบคุม แต่ค่าสีแดงไม่แตกต่างกนั สําหรับค่า DPPH พบวา่กลุ่มการทดลองท่ีเติมสารสกดัมะม่วง

หาวมะนาวโห่มีค่า DPPH สูงกวา่กลุ่มการทดลองอ่ืน ๆ ถึงแมว้า่เม่ือการเก็บรักษานานข้ึนค่า DPPH 

ลดลงแต่ก็ยงัสูงกว่ากลุ่มการทดลองอ่ืน ส่วนคุณภาพทางประสาททางประสาทสัมผสัด้านการ

ยอมรับไดห้มูหวานกลุ่มท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 0.2% ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค
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โดยได้คะแนนความชอบในด้านรสชาติ และในด้านคุณภาพโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบมาก 

เน่ืองจากมีรสชาติขมจึงทาํใหไ้ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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Abstract 

 

 This study was to screene antioxidant and antimicrobial properties of 5 Thai plant 

extracts and their application in meat and meat product. This study compose of 3 experiments as 

following: (i) study of antioxidation properties of Thai plant extract (ii) Determination of 

antimicrobial properties of Thai plant extract and (iii) application of plant extract in meat and 

meat product to imrove quality and safety. 

 The first experiment: aqueous and ethanolic extracts from dried flowers of six plant 

species —  Hibiscus sabdariffa Linn. (roselle),  Telosma minor Craib. (cowslip creeper), Carissa 

carandas L. (Karanda), Aegle marmelos  (L.) Correa ex Roxb. (Bael) and Sesbania javanica Mig. 

(sesbania) were screened for 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) free radical-scavenging 

ability, ferric-reducing antioxidant power, ferrous-ion chelating ability, anti-lipid peroxidation 

ability and total phenolic content.  High total phenolic compound, DPPH free radical-scavenging 

ability, ferric-reducing antioxidant power and anti-lipid peroxidation ability were found in calyx 

of roselle. With promising antioxidant and antibacterial properties, calyx of roselle has great 

potential to be developed into natural preservatives, applicable to the food industries.  

 The second experiment: this study was to investigate Antibacterial activity of plant 

extract against pathogenic and spoilage bacteria related to meat. The in vitro properties of 

antibacterial activity using agar well diffusion technique, minimum inhibitory concentration 

(MIC), minimum bactericidal concentration (MBC) and killing time were performed. It was 

found that ethanol roselle extract and ethanol karanda extract display inhibitory activity against 

all 19 bacterial strains. Therefore, ethanol roselle extract and ethanol karanda extract were used 

for further studies. In addition, the effect of 50 mg/ml roselle extract on the survival of 

Salmonella Typhimurium and Staphylococcus aureus in ground pork stored at 4 oC for 0, 2, 4, 6, 

8 and 10 days was demonstrated. The results showed that roselle extract (50 mg/ml) revealed 

antibacterial activity against all 19 strains of both pathogenic and spoilage bacteria. Antibacterial 

activity of the lowest concentration 6.25 mg/ml did not inhibit any tested bacterial strains. The 

MIC of roselle extract to inhibit S. aureus TISTR 118, Escherichia coli TISTR 780, Listeria 

innocua ATCC 33090T, Pseudomonas fluorescens TISTR 358 and  Lactobacillus sakei subsp. 

sakei JCM 1157T was 25 mg/ml but there was not inhibit S. Typhimurium and Leuconostoc 

mesenteroides subsp. mesenteroides JCM 6126T. The MBC of those bacteria were 25, 50, 25, 50, 
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50 and 50 mg/ml, respectively. However, MBC of S. Typhimurium and Leuconostoc 

mesenteroides subsp. mesenteroides JCM 6126T were 50 mg/ml. S. Typhimurium and S. aureus 

were completely destroyed at 1 and 14 minutes exposure time by roselle extract, respectively. 

Moreover, roselle extract inhibited the growth of S. aureus (p< 0.05) in ground pork until 10 days 

of storage time. 

 The third experiment : the application of Carissa carandas L. crude extract in ready-to-

eat semi-dried sweet pork was demonstrated. The study was designed in to 3 aspects, Firstly, the 

study of proper fat ratio on physical, chemical and microbial quality on the product. Secondly, 

shelf life storage on different product packages was. Thirdly, the effect of C. carandas crude 

extract on product quality. 

 The vacuum and heat-sealed with oxygen absorber package were compared for shelf life 

quality and consumer acceptance for 0 – 8 weeks. There was no difference between both 

packages in term of physical and chemical properties, microbial contamination and sensory 

evaluation. Even though fungi contamination was observed from heat-sealed package stored at 6 

and 8 weeks and vacuum package was more acceptance by consumer than heat-sealed package. 

 The effect of C. carandas L. crude extract in ready-to-eat semi-dried sweet pork quality 

during storage time at 0 – 8 weeks. The experiments were studied in 6 treatments as follow : (1) 

control (no additive), (2) BHT 0.02%, (3) Potassium sorbate 0.1%, (4) crude extract at 0.2%, (5) 

crude extracts 0.4% and (6) crude extracts 0.6%. There was no significant difference in drying 

yield percentage, moisture content, water activity of treatment with different concentration of C. 

carandas crude extract compared to control. However, the lightness value was highter than 

control while there was no different in redness. The DPPH value increased in C. carandas crude 

extract treatment even with longer storage compared to other treatments. On the contrary, the 

lowest crude extract at 0.2% mixed in the product was rejected in both flavor and overall quality 

by panelists because of the bitterness.  
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