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สรุปผลการทดลอง 

 
จากการศึกษาคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระจาํนวน 4 วิธี ได้แก่การกาํจดัอนุมูล DPPH 

ความสามารถในการจบักบัโลหะไอออน การเกิดปฏิกิริยารีดกัชนั การยบัย ั้งการเกิด lipid peroxidation และ

ปริมาณสารฟินอลิกจากสารสกดัจากพืชทดสอบ ร่วมกบัผลของความร้อนต่อประสิทธิภาพในการกาํจดั

อนุมูลและการเปล่ียนแปลงสารประกอบฟินอลิก พบว่าสารสกัดจากระเจ๊ียบ0เป็น0สารตา้นอนุมูลอิสระ

ธรรมชาติ0ท่ีมีศกัยภาพมากท่ีสุด ในการนาํไปใช้ประโยชน์ในการถนอม0ผลิตภณัฑ์อาหารในเชิงพาณิชย์

ต่อไป เน่ืองจากสารสกดันํ้ าจากกระเจ๊ียบมีความสามารถในการกาํจดัอนุมูล DPPH การยบัย ั้งการเกิด lipid 

peroxidation  สูง ยงัพบว่า ทนต่อความร้อน และเป็นผลทาํให้กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระลดลงเพียง

เล็กนอ้ย และปริมาณสารฟินอลิกลดลงเล็กนอ้ย เม่ือนาํสารสกดัไปผา่นการใหค้วามร้อน  

 จากการศึกษาความสามารถของสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ต่อการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียก์ลุ่มก่อโรค

และกลุ่มท่ีทาํให้เกิดการเน่าเสีย สรุปไดว้่า สารสกดักระเจ๊ียบแดงและมะม่วงหาวมะนาวโห่มีฤทธ์ิในการ

ยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียท์ั้งสองกลุ่ม แต่จะสามารถยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียแ์กรมลบ และแกรมบวกได ้ 

 จากการศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของสารสกดัท่ีมีผลต่อการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือเป้าหมายของสาร

สกดักระเจ๊ียบแดงและมะม่วงหาวมะนาวโห่ศึกษา โดยศึกษาค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการยบัย ั้ง (Minimum 

inhibition concentration,  MIC) และความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการฆ่าแบคทีเรีย (Minimum bactericidal 

concentration,  MBC)  สรุปไดว้า่ สารสกดักระเจ๊ียบแดงมีค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการยบัย ั้งเช้ือ (MIC) ท่ี 25 

mg/ml และมีค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการฆ่าเช้ือแบคทีเรีย  (MBC) ท่ี 50 mg/ml เม่ือทาํการศึกษาการอยูร่อด

ของเช้ือ S. sureus  TISTR 118  พบวา่เม่ือเวลาผา่นไป  14  นาที   เช้ือ S. sureus TISTR 118  ไม่สามารถมี

ชีวิตรอดได ้และ S. Typhimurium  TISTR 292  พบวา่เม่ือเวลาผา่นไป 1 นาที เช้ือ S. Typhimurium TISTR 

292  ไม่สามารถมีชีวิตรอดได ้นัน่แสดงให้เห็นวา่สารสกดักระเจ๊ียบแดงมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียไ์ด ้ 

นอกจากนั้นสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่มีค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการยบัย ั้งเช้ือ (MIC) ท่ี 50 mg/ml และมี

ค่าความเขม้ขน้ตํ่าสุดในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์(MBC) ท่ี 100 mg/ml เม่ือทาํการศึกษาการอยู่รอดของเช้ือ S. 

aureus พบวา่เม่ือเวลาผา่นไป 20 นาที เช้ือ S. sureus ไม่สามารถมีชีวิตรอดได ้และ S. Typhimurium  พบวา่

เม่ือเวลาผา่นไป 10 นาที เช้ือ S. Typhimurium ไม่สามารถมีชีวิตรอดได ้นัน่แสดงให้เห็นวา่สารสกดัมะม่วง

หาวมะนาวโห่มีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียไ์ด ้

 จากการศึกษาผลของสารสกดัจากดอกกระเจ๊ียบแดงต่อคุณภาพทางดา้นกายภาพ  ดา้นเคมีและดา้น

จุลินทรียใ์นเน้ือสุกรบด  โดยแบ่งออกเป็น  2  กลุ่มการทดลองคือ  กลุ่มควบคุมและกลุ่มท่ีเติมสารสกดัจาก

ดอกกระเจ๊ียบแดง  50  mg/ml  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  10  วนั   วิเคราะห์ทางดา้น
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กายภาพโดยวิเคราะห์ค่าสีและค่าความเป็นกรดด่าง  ผลการทดลองพบวา่  ค่าความสวา่ง (L*)  ไม่มีความ

แตกต่างกนั  (P>0.05)  ค่าสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง  (b*)  ไม่มีความแตกต่างกนั  (P>0.05)  แต่กลุ่มท่ีเติม

สารสกดัจากดอกกระเจ๊ียบแดงมีแนวโนม้ลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยเร่ิมเปล่ียนแปลงใน

วนัท่ี  2  ของการเก็บรักษา  วเิคราะห์ทางดา้นเคมี  ค่าการออกซิเดชนัของไขมนัพบวา่กลุ่มท่ีเติมสารสกดัมีค่า

การออกซิเดชนัตํ่ากวา่กลุ่มควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  (P<0.05)  ค่า   DPPH ในกลุ่มท่ีเติมสาร

สกดัมีค่าสูงกวา่กลุ่มการทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (P<0.05)  และเม่ือวิเคราะห์ทางดา้นชีวภาพ

โดยวิเคราะห์จาํนวนเช้ือ  Coliforms  และ  E. coli,    จาํนวนเช้ือจุลินทรียร์วม  (Total Plate Count),  จาํนวน

ยสีตแ์ละรา   และจาํนวนจุลินทรียท่ี์ชอบอุณหภูมิตํ่า (Psychrotrophic)  ผลการทดลองพบวา่  จาํนวนเช้ือท่ีทาํ

การวเิคราะห์ไม่แตกต่างกนั  (P>0.05)  แมว้า่กลุ่มท่ีเติมสารสกดัจากดอกกระเจ๊ียบแดงจะมีจาํนวนเช้ือท่ีนอ้ย

กวา่กลุ่มควบคุม  นอกจากน้ียงัตรวจ  Total Coliforms  และ  Fecal Coliforms  พบวา่  พบจาํนวนเช้ือทั้งใน

กลุ่มควบคุมและกลุ่มท่ีเติมสารสกดั  แต่กลุ่มท่ีเติมสารสกดัมีปริมาณเช้ือนอ้ยกวา่กลุ่มควบคุม  ส่วนคุณภาพ

ทางดา้นประสารทสัมผสัดา้นการยอมรับไดใ้นกลุ่มท่ีเติมสารสกดักระเจ๊ียบแดงทั้งแบบดิบและแบบสุก  ไม่

เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  เน่ืองจากรสชาติโดยรวมมีรสขม  จึงทาํใหไ้ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

 จากการการศึกษาผลของสารสกัดจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ท่ีมีผลต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ของ

ผลิตภณัฑห์มูหวานก่ึงแหง้พร้อมรับประทานพบวา่หมูหวานกลุ่มท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ พบวา่

ค่าร้อยละของผลผลิตหลงัอบแหง้ ค่าความช้ืน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ไม่แตกต่างกบักลุ่มอ่ืน ๆ (P > 0.05) ส่วน

ค่าสีพบว่ามีค่าความสวา่งสูงกวา่กลุ่มควบคุม ไม่แตกต่างกนัต่อค่าสีแดง และค่าสีเหลืองมีการเปล่ียนแปลง

เล็กนอ้ย สาํหรับผลการทดลองท่ีเห็นการเปล่ียนแปลงไดช้ดัเจนคือค่าการออกซิเดชนัของไขมนั พบวา่กลุ่มท่ี

เติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวมีค่าการออกซิเดชนัของไขมนัสูงกวา่กลุ่มการทดลองอ่ืน (P < 0.05) โดยกลุ่ม

ท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 0.6% พบการเกิดการออกซิเดชันของไขมนัสูงท่ีสุด ส่วนค่า DPPH 

พบวา่กลุ่มการทดลองท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่มีค่า DPPH สูงกวา่กลุ่มการทดลองอ่ืน ๆ ถึงแมว้า่

เม่ือการเก็บรักษานานข้ึนค่า DPPH ลดลงแต่ก็ยงัสูงกว่ากลุ่มการทดลองอ่ืน ส่วนคุณภาพทางประสาททาง

ประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับไดห้มูหวานกลุ่มท่ีเติมสารสกดัมะม่วงหาวมะนาวโห่ 0.2% ไม่เป็นท่ียอมรับ

ของผูบ้ริโภคโดยไดค้ะแนนความชอบ 1 ในดา้นรสชาติ และไดค้ะแนนความชอบ 2 ในดา้นลกัษณะโดยรวม

เน่ืองจากมีรสชาติขมจึงทาํใหไ้ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 

 


