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บทคัดยอ 

 ปริมาณกรดไขมนัไมอิม่ตวัในเมลด็พนัธุพืชเปนสาเหตขุองปฏกิริยิาออกซเิดชนั สงผลใหเมลด็พนัธุพืชเกิดการ
หืน มีอายุการเก็บรักษาสั้น จากการศึกษาผลของการพนเคลือบสารกันหืนสูตร A, B และการศึกษาผลของสภาวะการ
เก็บรักษาที่ระบบ X, Y ตออายกุารเกบ็รกัษาของผลติภัณฑเมล็ดพนัธุพืชอบแหงที่อณุหภูม ิ35 และ 45 0C พบวา การ
พนเคลือบสารกันหืนสูตร A, B และสภาวะการเก็บรักษาที่ระบบ X ไมมผีลตออายกุารเกบ็รกัษาของผลิตภัณฑเมลด็
พันธุพชือบแหง แตสภาวะการเกบ็รกัษาที่ระบบ Y สามารถยืดอายกุารเกบ็รกัษาของผลิตภัณฑเมลด็พนัธุพืชอบแหง
ในชวงตนของการเก็บรักษาได 
คาํสําคญั (Keywords): เมล็ดพันธุพืชอบแหง, สารกันหืน, สภาวะการเก็บรักษา, การยืดอายุการเก็บรักษา 

 
1.   บทนํา 

 เมลด็พนัธุพชืจัดเปนอาหารเพื่อสุขภาพ
เนื่องจากมีกรดไขมันไมอิม่ตัวอยูสงู ทําใหชวยลดระดบั
ความหนาแนนของลิโปโปรตีน และคอเลสเตอรอล  

ลดความเสี่ยงในการเกดิโรคหวัใจได แตกรดไขมันไม
อิ่มตัวที่มมีากนี้เองจงึเปนสาเหตใุหเมล็ดพนัธุพชืเกิด
การเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันไดงาย  

(ศิริวรรณ, 2531) สงผลใหเกิดกลิ่นหืนซึ่งเปนกลิ่นรสที่
ไมพึงประสงคขึ้นในเมล็ดพนัธุพชื การศึกษาครัง้นี้มี
วัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ
เมลด็พนัธุพชือบแหง โดยเปนการศึกษาหาแนวทางใน
การใชสารกันหืน และสภาวะการเก็บรักษาเพื่อการ
ปรับปรุงคุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
เมลด็พนัธุพชือบแหง 
 
2.   อุปกรณและวธิีการ  
2.1   วัตถุดิบ 
 เมลด็พนัธุพชื, เครื่องปรุงรส, สารกันหืนสูตร 
A, B และถุงพลาสติก 

 
 

 
2.2   อุปกรณ 
       เครื่องชั่ง, เครื่องอบแหงแบบถาด, ชุด
วิเคราะหคาความหืน โดยวธิี Thiobarbituric Acid 

Number (TBA) และเครื่องบรรจุระบบ X และ Y 

2.3   วิธีการ 
2.3.1   การศกึษาขอมลูเบื้องตนและปญหาของ
ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหง 
 เก็บขอมูลโดยการสัมภาษณกรรมการ
ผูจัดการบรษิทั และเจาหนาทีฝ่ายควบคมุคุณภาพ ถึง
ขอมูลเบื้องตน ปญหา และการวจิัยทีผ่านมาเกี่ยวกบั
ผลิตภัณฑ พรอมทัง้เขาชมกระบวนการผลิต ศึกษา
รายละเอียดแตละขั้นตอนของกระบวน การผลิต และ
ทําการบนัทกึเสยีงและภาพวดีโิอในระหวางการเขาชม
โรงงานเพื่อนํามาวิเคราะหแนว ทางการแกปญหา 

2.3.2   การสํารวจผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพืชอบแหง
ในทองตลาด 
 ทําการสํารวจ และเปรยีบเทยีบขอมูลใน
คุณลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑ ดังนี ้ลักษณะเมล็ด, 

รสชาต,ิ ลักษณะเปลือก, ราคาตอกรมั, ลักษณะเมล็ด
เนื้อใน, น้ําหนักสทุธิทีม่ีจําหนาย, ลักษณะภาชนะบรรจ,ุ 
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บริษัทผูผลิต, สวนประกอบ, เครื่องหมาย อย. และอายุ
การเก็บรักษา จากนั้นนําเมล็ดพนัธุพืชมาวัดคาทาง
กายภาพ คือ ขนาดและคาส ีและทําการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส โดยการศึกษาพฤติกรรม และทัศนคติ
ของผู บรโิภคตอผลติภัณฑเมลด็พันธุพืชอบแหงดวย
วิธี การอภิปรายกลุม (Focus group discussion) ใชผู
รวมอภิปราย 10 คน  และทําการทดสอบความชอบ  

(9-Point Hedonic Scaling Test) ในผลติภณัฑทีม่ี
ลักษณะเหมือนผลิตภัณฑตรา C ของบริษัท คือ 

ผลิตภัณฑ ตรา D, E, F และ G 

2.3.3   การวิเคราะหหาสาเหต ุและวิธีการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพืชอบแหง  
  วิเคราะหหาสาเหตุ และวิธีการยดือายกุาร
เก็บรักษาผลิตภัณฑ จากภาพการเขาชมกระ บวนการ
ผลิตของโรงงาน 

2.3.4   การศึกษาการหืนของผลิตภัณฑเมล็ดพันธุ
พืชอบแหง          
 นําตัวอยางเมล็ดพันธุพชือบแหงของบรษิทั 
มาวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีโดย ประมาณตาม
วิธีการของ AOAC (2000) แลวนําตัวอยางบรรจใุน
ถุงพลาสติก จํานวน 20 ถุง ถุงละ 100 กรัม แบงตัว
อยาง 10 ถุงไปเก็บรักษาที่สภาวะเรง (อุณหภูม ิ55 ºC) 

สวนที่เหลือเก็บรักษาไวที่สภาวะควบคมุ (อุณหภูม ิ-18 

ºC) แลวทําการสุมตัวอยางทุก ๆ สัปดาหเพื่อวิเคราะห
คา Thiobarbituric Acid Number (TBA) ตามวิธีการ
ของ AOAC (2000) ควบคูกับการทดสอบทางประสาท
สัมผัสวิธีการทดสอบความแตกตาง (Triangle test)

ระหวางตัวอยางทั้ง 2 สภาวะ  

2.3.5   การศึกษาผลของสารกันหืนตอการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพืชอบแหง 

         ทําการผลิตผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพืชอบแหง
จํานวน 6 กิโลกรัม จากนั้นแบงผลติภัณฑออกเปน 3 
สิ่งทดลอง ดังนี ้ 
 สิ่งทดลองที ่1 ไมไดพนสารกนัหนื 
 สิ่งทดลองที ่2 พนดวยสารกนัหนืสตูร A 

 สิ่งทดลองที ่3 พนดวยสารกนัหนืสตูร B 

 แบงตวัอยางในแตละสิ่งทดลองไปเกบ็รกัษาที่
อุณหภูมิ 35 และ 45 OC สุมตวัอยาง 2 สปัดาหตอครั้ง 
เพื่อวิเคราะหคาความหืน โดยวธิี Thiobarbituric Acid 

Number (TBA) ของเปลอืกและเนื้อในเมลด็พนัธุพชื
ควบคูกับการทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยวิธี 
Quantitative Descriptive Analysis ในคุณลักษณะ
ดานกลิ่นหืน และกลิ่นรสหืน 

2.3.6   การศึกษาผลของสภาวะการเก็บรักษาตอ
การยืดอายกุารเกบ็รักษาผลติภัณฑเมล็ดพันธุพชื
อบแหง 
 นําตัวอยางเมล็ดพันธุพชือบแหงมาแบงบรรจุ
ในถุงพลาสติก สิ่งทดลองละ 20 ถุง ถุงละ 100 กรัม แลว
ทําการปดผนึกโดยมีการดัดแปลงบรรยากาศ 2 สภาวะ 

คือ สภาวะการเก็บรักษาที่ระบบ X และ Y ซึ่งกําหนด
เปนสิ่งทดลอง ดังนี ้

สิ่งทดลองที ่1 สภาวะการเกบ็รกัษาปกต ิ

 สิ่งทดลองที ่2 สภาวะการเกบ็รกัษาที่ระบบ X 

สิ่งทดลองที ่3 สภาวะการเกบ็รกัษาที่ระบบ Y 

แบงตวัอยางในแตละสิ่งทดลองไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 35 และ 45 OC สุมตวัอยาง 2 สปัดาหตอครั้ง 
เพื่อวิเคราะหคาความหืน โดยวธิี Thiobarbituric Acid 

Number (TBA) ของเปลอืกและเนื้อในเมลด็พนัธุพชื
ควบคูกับการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 
Quantitative Descriptive Analysis ในคุณลักษณะ
ดานกลิ่นหืน และกลิ่นรสหืน 

 
3.    ผลการทดลองและวิจารณ 
3.1  การศกึษาขอมูลเบื้องตน และปญหาของ
ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหง 
 การศึกษาขอมูลเบื้องตน และปญหาของ
บริษัท ไดขอสรปุวาปญหาทีพ่บในผลิตภัณฑเมลด็พันธุ
พืชอบแหง คือ อายุการเก็บรักษาสั้น ถาเปนผลิตภัณฑ
จากเมล็ดพนัธุพืชดิบที่รับมาใหมจะเก็บไดไมเกิน  3

เดือน แตถาเปนผลติภณัฑจากเมล็ดพนัธุพชืดิบที่เกา
จะเก็บไดไมเกิน  2 เดือน และในลอตการผลิตเดียวกัน 

พบวา บางถุงมีกลิ่นหืนเร็วกวาปกต ิและในบางกรณี
กลิ่นเหม็นหืนจะแรงมากเมื่อเปดถงุ แตเมื่อชิมรสยัง



   

สามารถรับประทานได ซึ่งปญหาเหลานี้สงผลใหบรษิัท
เกิดปญหาดานการตลาด ทําใหลกูคาสงสนิคาคนื และ
สนิคาเกดิการเสื่อมเสยีตั้งแตอยูในคลงัสนิคา 

3.2   การสํารวจผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพชือบแหงใน
ทองตลาด 
 ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหงในทองตลาด
ที่ทําการสํารวจ ไดแก เมล็ดพันธุพืช ตรา D, E, F, G, 

H และ I เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับเมล็ดพนัธุพชื ตรา C 

ของบริษทั พบวา เมล็ดพนัธุพชื ตรา C มีอายุการเก็บ
รักษาเพียง 2-3 เดือน ซึ่งนอยกวาผลติภัณฑตราอื่น ๆ 

ในทองตลาดถงึ 5 เทา และเมื่อพจิารณาดานภาชนะ
บรรจ ุพบวา ผลิตภัณฑในทองตลาดสวนมากจะมีการ
บรรจุภายในภาชนะบรรจุที่เคลือบฟอยด แตตรา C

บรรจุในถุงพลาสติก ซึ่งเปนสาเหตหุนึ่งที่ทาํใหอายกุาร
เกบ็รกัษาของผลติภัณฑสั้น จากนั้นเมื่อพิจารณาดาน
รูปรางและขนาดของเมล็ด พบวา แบงออกไดเปน 2 

กลุม คือ เมล็ดกลมสั้น และเมล็ดเรียวยาว จึงไดเลือก
เมล็ดพนัธุพชืในทองตลาดทีม่ีลกัษณะเรยีวยาวเหมือน
ตรา C ไดแก ตรา D, E, F และ G มาทดสอบความชอบ 

(9-Point Hedonic Scaling Test) พบวา ผูทดสอบมี
ความชอบในแตละตราสนิคาไมแตกตางกันทางสถติ ิ 
(p > 0.05) 
3.3   การวิเคราะหหาสาเหตุและวิธกีารยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพืชอบแหง  
 สาเหตทุี่ทําใหเมล็ดพนัธุพชืมอีายกุารเกบ็
รกัษาสั้น ไดแก คณุภาพของวตัถดุบิเริ่มตนไม
สม่ําเสมอทาํใหไมสามารถแกปญหาในสวนนี้ได จงึทํา
การแกไขในสวนกระบวนการผลิต เมื่อวิเคราะห
กระบวนการผลติ การใชความรอนสูงเปนเวลานาน 

และปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจ ุเปนปจจัยมี
ผลตออายกุารเกบ็รกัษาของผลติภัณฑ แตแนวทางการ
แกปญหาในขั้นตนจะคงรูปแบบกระบวนการผลิตเดิม 
เนื่องจากทางบริษัทตองการใหคงกระบวนการผลิตใน
สวนของขั้นตอนการปรุง, อุณหภูม ิและเวลาไว ดังนั้น
ขั้นตอนการผลิตที่เปนไปไดในการแกปญหาม ี2 

ขั้นตอน ดังนี ้ 

 1. ขั้นตอนหลงัการคัว่ ทําการพนเคลอืบดวยสารกนั
หืนสูตร A, B 

 2. ขั้นตอนการบรรจ ุทําการศึกษาเรื่องสภาวะการเก็บ
รักษา โดยศึกษา 2 สภาวะ คือ สภาวะการเก็บรักษาที่
ระบบ X, Y เนื่องจากเมล็ดพนัธุพืชเกิดกลิ่นหืนไดโดย
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งเปนปฏิกิริยาระหวางกรดไขมัน
ไมอิ่มตัวกับออกซิเจนในอากาศ ดังนั้น จึงทําการ
ดัดแปลงบรรยากาศภายในถุงบรรจ ุเพื่อลดปริมาณ
ออกซิเจน 

3.4   การศึกษาการหืนของผลิตภัณฑเมล็ดพันธุ
พืชอบแหง          
 เมล็ดพนัธุพชือบแหง ตรา C มีองคประกอบ
ทางเคมโีดยประมาณดังนี้ปรมิาณโปรตีน, ไขมัน, ใย
อาหาร, ความชื้น, เถา, คารโบไฮเดรต รอยละของ
น้ําหนักเปยก คือ 34.78, 20.45, 5.90, 2.44, 6.16 และ 
30.27 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที ่1 
 
ตารางที ่ 1 องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของ
เมล็ดพนัธุพชือบแหง ตรา C 
 

คาวิเคราะห รอยละของน้ําหนักเปยก 
โปรตีน 
ไขมัน 
ใยอาหาร 
ความชื้น 
เถา 
คารโบไฮเดรต 

           34.78  
           20.45 
             5.90  
             2.44 
             6.16 
           30.27 

   
 เมื่อทดลองเก็บเมล็ดพนัธุพืชที่สภาวะเรง 
(อุณหภูม ิ55 ºC) พบวา คา TBA มีคาสูงขึ้นเรื่อย ๆ 

จนถึงสปัดาหที ่ 5 ผูทดสอบสามารถบอกความ
แตกตางของตัวอยางที่เก็บที่สภาวะเรง กับตัวอยางที่
เก็บที่สภาวะควบคุม (อุณหภูม ิ-18 ºC) ไดอยางมี
นยัสาํคญัทางสถติ ิ (p > 0.05) ดังนั้นอาจกลาวไดวา คา 

TBA ที่เปนจุดเริม่ตนของการหนื คือ 1.21 ดังตารางที ่
2  ซึ่งจะนํามาใชเปนคาอางอิงในการศึกษาตอไป  

 



   

ตารางที ่2 คา TBA และผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส 

 
คา TBA สัปดาหที ่

-18ºC 55ºC 
การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

0 
1 
2 
3 
4 
5 

0.50a 
0.59a 
0.64a 
0.59a 
0.69a 
0.67a 

0.50a 
0.75a 
0.99a 
1.03a 
1.15a 
1.21b 

ไมเห็นความแตกตาง 
ไมเห็นความแตกตาง 
ไมเห็นความแตกตาง 
ไมเห็นความแตกตาง 
ไมเห็นความแตกตาง 

 เห็นความแตกตาง 
 
3.5    การศกึษาผลของสารกนัหนืตอการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพืชอบแหง 
 จากการวัดคาทางเคมโีดยวธิ ี TBA ใน
ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหงเพื่อศึกษาผลของสาร
กนัหืนตอการยดือายกุารเกบ็รกัษาผลติภัณฑ พบวา 

ตัวอยางเมล็ดพันธุพชืที่เกบ็รกัษาที่อณุหภมู ิ35 และ 
45 OC มีคา TBA ของเนื้อ และเปลอืกในแตละสิ่ง
ทดลองไมแตกตางกันนอกจากนีย้ังเห็นไดวาตัวอยาง
เมล็ดพนัธุพชือบแหงทีไ่มไดพนสารกนัหืนมีแนวโนมที่
จะมีคา TBA ต่ํากวาตวัอยางที่ใสสารกนัหืน ดังตารางที ่
3 ซึ่งอาจเนื่องมาจากสารกันหืนที่ใชกลายเปน
ตัวกระตุนทําใหเกิดออกซิเดชัน (pro-oxidants) ขึ้น
(Rajalakshmi และ Narasimhan, 1995) 
 
 
 
 
 

ตารางที ่3 คา TBA เนื้อเมล็ดพันธุพืชอบแหงที่เก็บ
รักษาที่อณุหภมู ิ35 ºC 

 
สารกันหืน 

สภาวะ 
การเก็บ
รักษา 

สัปดาห
ที่ 

ไมไดพน
สารกัน

หืน 

สารกัน
หืนสูตร 

A 

สารกัน
หืนสูตร 

B 
0 0.156 0.155 0.154 
2 0.776 0.819 0.870 
4 0.879 0.663 0.998 
6 0.821 0.716 0.731 

บรรจุปกต ิ

8 0.853 0.720 0.811 
0 0.156 0.155 0.154 
2 0.766 0.722 0.944 
4 0.683 0.833 0.753 
6 0.821 0.829 0.918 

บรรจุ 
ระบบ X 

8 0.843 0.824 0.930 
0 0.156 0.155 0.154 
2 0.417 0.560 0.466 
4 0.954 0.762 1.170 
6 0.993 1.119 1.279 

บรรจุ 
ระบบ Y 

 
8 1.122 1.230 1.282 

  
 

เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวธิ ี

QDA ในผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพชือบแหง พบวา 

ตัวอยางเมล็ดพันธุพชืที่เกบ็รกัษาที่อณุหภมู ิ35 และ 

45 ºC มีคะแนนความเขมของกลิ่นหืนและกลิ่นรสหนืใน
แตละสิ่งทดลองไมแตกตางกนัอยางมีนยัสาํคญัทาง
สถิต ิ (p > 0.05) ดังตัวอยางตารางที่ 4 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



   

    ตารางที่ 4  คา QDA กลิ่นหืนเมลด็พนัธุพชือบแหง 

   ที่เกบ็รกัษาที่อณุหภมูิ 35 ºC 
 

 
3.6    การศึกษาผลของสภาวะการเก็บรักษา
ตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑพันธุ
พืชอบแหง 
 จากการวัดคาทางเคมโีดยวธิ ีTBA ใน
ผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพชือบแหงเพื่อศึกษาผลของ
สภาวะการเก็บรักษาตอการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ โดยวัดคา TBA เนื้อในและเปลือกของ
เมล็ดพนัธุพชืที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ35 และ 45 

ºC ในสภาวะการบรรจุระบบ X และ Y เปรียบ 

เทียบกับสภาวะควบคุม (บรรจุปกติ) พบวา การ
บรรจุระบบ Y มแีนวโนมทีจ่ะชวยชะลอคา TBA 

ไดในชวงแรกของการเก็บรกัษา ดังตัวอยางตาราง
ที่ 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 5 คา TBA เนื้อเมล็ดพันธุพืชอบแหงที่
เกบ็รกัษาที่อณุหภมู ิ35 ºC 
 

 
 
 เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยวธิ ีQDA ในผลิตภัณฑเมล็ดพันธุพชือบแหง 

พบวา ตัวอยางเมล็ดพันธุพืชที่เก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ35 และ 45 ºC มีคะแนนความเขมของ
กลิ่นหืนและกลิ่นรสหืนในแตละสิ่งทดลองไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p > 0.05) 

ดังตัวอยางตารางที ่6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารกันหืน สภาวะ 
การเก็บ
รักษา 

สัปดาห
ที่ ไมไดพน

สารกันหืน 
สารกันหืน

สูตร A 
สารกันหืน

สูตร B 
2 1.88±1.09 2.48±0.50 1.93±1.23 

4 8.90±1.49 9.68±2.65 8.50±2.28 

6 11.05±1.21 9.70±1.10 10.55±0.93 

บรรจุ
ปกติ 

8 11.21±1.18 9.81±0.74 10.53±0.88 

2 1.13±0.18 1.00±0.65 1.12±0.84 

4 5.80±1.84 5.08±1.70 3.95±2.50 

6 8.60±1.09 10.08±1.45 10.00±1.01 

 
บรรจุ 

ระบบ X 

8 9.32 ±1.21 9.98±1.10 10.28±0.94 

2 1.20±0.68 1.07±0.73 1.43±0.97 

4 4.80±2.5 6.38±2.17 6.72±2.92 

6 8.45±2.23 7.45±1.30 8.32±1.53 

 
บรรจุ 

ระบบ Y 
 

8 8.78±1.36 7.98±1.47 8.50±1.14 

สภาวะการเก็บรักษา 
สารกันหืน สัปดาห

ที่ บรรจุ
ปกติ 

บรรจุ 
ระบบ X 

บรรจุ 
ระบบ Y 

0 0.156 0.156 0.156 
2 0.776 0.766 0.417 
4 0.879 0.683 0.954 
6 0.821 0.821 0.993 

ไมไดพน
สารกันหืน 

8 0.853 0.843 1.122 
0 0.155 0.155 0.155 
2 0.819 0.722 0.560 
4 0.663 0.833 0.762 
6 0.716 0.829 1.119 

สารกันหืน
สูตร A 

8 0.720 0.824 1.230 
0 0.154 0.154 0.154 
2 0.870 0.944 0.466 
4 0.998 0.753 1.170 
6 0.731 0.918 1.279 

สารกันหืน
สูตร B 

8 0.811 0.930 1.282 



   

ตารางที่ 6  คา QDA กลิ่นหืนเมล็ดทานตะวัน
อบแหงที่เกบ็รกัษาที่อณุหภมูิ 35 ºC 
 

สภาวะการเก็บรักษา 
สารกัน

หืน 
สัปดาห

ที่ บรรจุปกต ิ บรรจุ 
ระบบ X 

บรรจุ 
ระบบ Y 

2 1.88±1.09 1.13±0.18 1.20±0.68 

4 8.90±1.49 5.80±1.84 4.80±2.35 

6 11.05±1.21 8.60±1.09 8.45±2.23 

ไมได
พนสาร
กันหืน 

8 11.21±1.18 9.32±1.21 8.78±1.36 

2 2.48±0.50 1.00±0.65 1.07±0.73 

4 9.68±2.65 5.08±1.70 6.38±2.17 

6 9.70±1.10 10.08±1.45 7.45±1.30 

 
สารกัน
หืนสูตร 

A 
8 9.81±0.74 9.98±1.10 7.98±1.47 

2 1.12±0.84 1.12±0.84 1.43±0.97 

4 3.95±2.50 3.95±2.50 6.72±2.92 

6 10.00±1.01 10.00±1.01 8.32±1.53 

สารกัน
หืนสูตร 

B 

8 10.28±0.94 10.28±0.94 8.50±1.14 
  
4.   สรุปผลการทดลอง 
 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของ
ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหง ตรา C มีปริมาณ
โปรตีน, ไขมัน, ใยอาหาร, ความชื้น, เถา และ
คารโบไฮเดรต รอยละของน้ําหนกัเปยก คือ 

34.78, 20.45, 5.90, 2.44, 6.16 และ 30.27 

ตามลําดับ ปญหาที่พบของเมล็ดพันธุพชือบแหง 

ตรา C คือ เรื่องอายุการเก็บรักษาสั้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑ ตราสินคาอื่นในทองตลาด ใน
การศึกษาการหืนของเมล็ดพนัธุพืชอบแหงดวยวธิี
วิเคราะหคา TBA ควบคูกับการทดสอบความ
แตกตาง (Triangle test) คา TBA เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ 

จนถึงสปัดาหที ่5 จึงสามารถบอกความแตกตาง
ของตวัอยางที่เกบ็ที่สภาวะเรงกบัตัวอยางที่เกบ็ที่
สภาวะควบคมุ (อณุหภมู ิ-18 ºC) ไดอยางมี
นยัสาํคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) โดยคา TBA ที่อาจ
เปนจุดเริ่มตนของการหืน คือ 1.21 สําหรับ
ขั้นตอนการผลิตที่เปนไปไดในการแกปญหาม ี2 

ขั้นตอนดังนี ้คือ ทําการฉีดพนสารกันหืนสูตร  A 

และ B จากนั้นบรรจผุลติภัณฑภายใตสภาวะการ
เก็บรักษาระบบ  X และ Y ภายหลังจากการ
แกปญหา พบวา สารกันหืนที่ใช คือ A และ B ไม
มีผลตอการยดือายกุารเกบ็รกัษาของผลติภัณฑ
เมล็ดพนัธุพชือบแหง สวนสภาวะการเก็บรักษา 

การบรรจรุะบบ Y มแีนวโนมทีจ่ะชวยชะลอคา 

TBA ไดในชวงแรกของการเก็บรักษา  

 ขอสงัเกตสาํหรับการวิจยัในหองนี้  
ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหงที่ผลิตในระดับ
ปฏิบัติการมีอายุการเก็บรักษามากกวาผลิตภัณฑ
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เนื่องมาจากการผลติในระดับหองปฏิบัติการทาํ
การผลติในปรมิาณที่นอยกวา   
 
5. กิตติกรรมประกาศ 
       ขอขอขอบพระคุณกองทุนสนับสนุนการ
วิจัยฝายอุตสาหกรรม โครงการโครงงาน
อตุสาหกรรมสาํหรบัปรญิญาตร ีประจําป 2546 ที่
สนับสนุนการวิจัยครั้งนี,้บริษัททีร่วมการวจิัย ที่ให
โอกาสแกคณะผูวจิัยไดชวยแกปญหาที่เกดิขึ้นกบั
ผลิตภัณฑเมล็ดพนัธุพชือบแหง ตรา C, ผศ.ดร. 

อนุวัตร  แจงชัด และ ผศ.ดร. ไพศาล วุฒจิํานงค ที่
ใหคาํแนะนาํและชี้แนะใหโครงการนี้สาํเรจ็ลุลวง
ไปไดดวยด ี
 
6. เอกสารอางอิง 
งามทพิย ภูวโรดม.  2537.  กาซกับการบรรจ ุ 
        ผลิตภัณฑอาหาร.  ภาควชิาเทคโนโลยีการ    
        บรรจุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร, กรุงเทพฯ.   
ศิริวรรณ เนติวรานนท.  2531.  ชนิดของการ 
        เหมน็หืนของน้ํามันมะพราวและวธิีการ 
        ปองกัน.  วิทยานิพนธปรญิญาโท   

        มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร. 
A.O.A.C. 2000. Official Method of Analysis.    
        The Association of Official Analysis  
        Chemical Chemists, Washington, D.C 
 
 
 
 



   

Packer, L., Hiramatsu, M. and T. Yoshikawa.   
        1999.  Antioxidants:Technical and    
        Regulatory  Considerations, pp.  523-545.   
        In L.Packer, ed.  Antioxidant Food  
        Supplements in Human Health.     
        Academic Press, California.   
Nwokolo, E. and J. Smartt. 1996. Food and  
        feed from legumes and oilseeds.  
        Chapman & Hall, London. 
Jadhav, S.V., Karlsson, J., Shahidi, F. and                  
        S. Ahmad.  1995.  Lipid Oxidation in   
        Biological and Food Systems, pp. 5-64.   
        In  D.L. Madhavi, S.S. Deshpande and  
        D.K. Salunkhe, eds.  Food antioxidants: 
        technological, toxicological, and health   
        perspectives.  Marcel Dekker, Inc., New  
        York. 
Rajalakshmi, D. and S. Narasimhan.  1995.   
        Food  Antioxidants: Sources and Methods   
        of  Evaluation, pp. 65-158.  In  D.L.  
        Madhavi, S.S. Deshpande and D.K.  
        Salunkhe, eds.  Food antioxidants:  
        technological, toxicological, and health  
        perspectives.  Marcel Dekker, Inc., New  
        York. 
 


