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บทคัดย่อ  

การศึกษาเกี่ยวกับการใช้สารสกัดหยาบเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑ์แพตตี้หมู มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบสารประกอบฟี
นอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัหยาบจากแก่นมะหาดและใบมะหาด (รูปผง) และประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ
และเคมีของแพตตี้หมรูะหว่างการเก็บ (0 15 30 45 และ 60 วัน) โดยมีปัจจัยการศึกษา 3 ปัจจัย ได้แก ่ชนิดของมะหาด ปรมิาณสารสกัดมะหาด
และระเวลาการเก็บ  ผลงานวิจัยแสดงให้เห็นว่าสารสกัดหยาบใบมะหาด (รูปผง) ให้ค่าสดี้านความสว่าง  ค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว ปริมาณ
ความชื้น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด สูงกว่าสารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด แต่ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 
ABTS และการขจัดสาร ABTS  ของสารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด สูงกว่าสารสกัดหยาบจากใบมะหาด  ผลการเตมิสารสกดัหยาบจากใบ
มะหาดและแก่นมะหาดปริมาณตา่งกันในผลิตภณัฑ์แพตตี้หมู โดยปริมาณสารสกดัหยาบเพิ่มขึ้น สง่ผลให้ผลิตภัณฑ์แพตตี้หมูมีค่าความสว่าง
และและค่าสีแท้จริงที่ปรากฏให้เหน็ มีค่าลดลง แต่กลับส่งผลให้ค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว ค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้้าเงินและความเขม้ของสี 
มีค่าเพิ่มขึ้น และระยะเวลาการเก็บผลติภณัฑ์แพตตีห้มูนานขึ้น ปริมาณความช้ืนและค่าพีเอชมีแนวโน้มลดลง  แต่ผลติภณัฑ์แพตตีห้มู มีคา่ 
Conjugated Dienes ค่า Conjugated Trienes และ ค่า Thiobarbituric Acid Reactive Substance  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการ
เก็บที่อุณหภมูิ –10 องศาเซลเซียส 
 
ค าส าคัญ มะหาด, แพตตี้หมู, อายุการเก็บ,สารกันหืน, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 
บทน า 

แพตตี้ (patties) เป็นผลิตภณัฑเ์นื้อบดหยาบ น้าไปผสมเครื่องปรุงรส ผ่านการขึ้นรูป นิยมใช้เป็นส่วนประกอบผลิตภัณฑเ์บอร์เกอร ์
ด้วยเป็นอาหารที่รับประทานได้ง่ายจัดอยู่ในอาหารประเภทจานด่วน ในประเทศไทยอาหารประเภทจานด่วนมีมลูค่า 35,000 ล้านบาท โดย
ผลิตภณัฑ์เบอรเ์กอร์มสี่วนแบ่งการตลาดสูงถึง 9,000 ล้านบาท (https://marketeeronline.com) จากปัจจุบันจากกระแสการรักสุขภาพ ได้มี
การส่งเสริมใหเ้ลือกบริโภคอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ แนะน้าหลีกเลี่ยงผลิตภณัฑ์อาหารที่เตมิสารกันเสยีหรือสารเติมแต่งท่ีมาจากสารเคม ี
ในการช่วยยืดอายุการเก็บ ดังนั้นจึงมีการศึกษาและวิจัยส่วนผสมจากธรรมชาต ิเช่น พืชสมุนไพร เครื่องเทศ เติมในผลติภณัฑ์อาหาร  ส้าหรับพืช
มะหาด ช่ือวิทยาศาสตร์ Artocarpus lacucha Roxb. เป็นไมย้ืนต้นในตระกูล Moraceae (โชติอนันต์ อินทุใสตระกลู, 2551) ที่มีการ
ศึกษาวิจัยพบว่าเป็นพืชที่มีศักยภาพในการน้าไปใช้ประโยชน์ด้านอาหารและไม่ใช่อาหาร มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (อรพิณ โกมุติบาล, 2014; 
Poppy et al., 2018) สารสกดัจากแก่นมะหาด พบว่ามีสารออกซีเรสเวอราทรอล (Oxyresveratrol) เป็นสารที่มีฤทธ์ิยับยั้งการท้างานของ
เอนไซมไ์ทโรซิเนส (Likhitwitayawuid et al., 2006;Tengamnuay et al., 2006) Kim et al. (2013) ได้ศึกษาผลการเตมิมะเขือเทศรูปแบบ
ผงแห้งเพื่อเป็นสารต้านอนุมลูอิสระในผลติภณัฑ์แพตตีห้มูปรุงสุก ระหว่างการเก็บในสภาวะมืดที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซยีส พบว่ามะเขือ
เทศผงมีปรมิาณฟีนอลิคทั้งหมดและปรมิาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด เท่ากับ 26.22 มิลลิกรัมของกรดแกลลิคต่อ 100 กรัม และ 3.52 มิลลิกรัม
ของสควอทซิทินต่อ100 กรัม ตามล้าดับ ฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระด้วยวธิี DPPH radical scavenging assay ได้ค่า EC50 เท่ากับ 16.76 ไมโครกรมั
ต่อมิลลิลติร แสดงให้เห็นว่ามะเขือเทศผงมีศักยภาพในการต้านการเกิดออกซิเดชัน และผลการเติมมะเขือเทศผงร้อยละ 0 (สูตรควบคุม ), 0.25, 
0.50, 0.75 และ 1.00 ในผลิตภัณฑ์แพตตี้หมรูะหว่างการเก็บ ได้ว่าเมื่อเติมมะเขือเทศผงปริมาณเพิ่มขึ้น ส่งผลให้คา่ TBARS มีคา่ลดลง 
เช่นเดียวกับค่าการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรยี์วิธี Total plate count ผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสหลังการเก็บผลิตภณัฑ์ไว้ 3 
หรือ 7 วัน สูตรที่เติมมะเขือเทศผงร้อยละ 0.75 และ 1.00 มีค่าระดับคะแนนสูงกว่าสูตรควบคมุ จากการศึกษาการเติมผงติ้ว (Cratoxylum 
formosum (Jack) Dyer) ทีค่วามเข้มข้นร้อยละ 0.3-0.7 เพื่อยับยั้งการหืนในแพตตี้หมูปรุงสุก ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เปน 
เวลา 32 วัน เมื่อระยะเวลาการเกบ็รักษานานขึ้น พบว่าไม่มผีลต่อการเปลีย่นแปลงคาความเปนกรด-ดางในแพตตี้หมูทุกตัวอย่าง (p > 0.05)  แต่

                                                   
†การประชุมวิชาการและการน้าเสนอผลงาน ชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 10 (ระหว่างวันที่ 20 - 22 กันยายน 2565 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์) 

https://marketeeronline.com/
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ระยะเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพลตอคาสีของแพตตี้หมูที่เติม BHT 100 พีพีเอ็มและตัวอยางควบคุม (p > 0.05) ในขณะที่แพตตี้หมูที่เติมผงติ้ว
ไมมีการเปลี่ยนแปลงคาสี (L*, a* และ b*) (p > 0.05) และ นอกจากนี้การเติมผงติ้วในแพตตี้หมูทกุระดับความเขมขน สามารถยับยัง้การเกดิ 
Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) ในระหวางการเก็บรักษา แตแพตตี้หมูที่เตมิ BHT และตัวอยางควบคุมมีค่า TBARS 
เพิ่มขึ้น (p > 0.05) อีกทั้งยังพบวามีคา p-anisidine value (pAv) ของแพตตี้หมูที่เติมผงติ้วเพิ่มขี้นนอ้ยกว่าแพตตี้หมูที่เติม BHT และตัวอยาง
ควบคุมจากผลการทดลองดังกลาวแสดงใหเห็นวาผงติ้วสามารถใช้เป็นแหลงสารตานการหืนจากธรรมชาติที่มีศักยภาพสูงในแพตตี้หมปูรุงสุกได 
(วาณี ใจวิเสน และ วริพัสย์ อารีกลุ, 2554)  Boruzi and Nour (2019) ศึกษาการเติมใบวอลนัทผงเพื่อต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติ โดยเติมใน
ผลิตภณัฑ์แพตตีห้มูปรุงสุกร้อยละ 0.2 และ 0.5 และเปรียบเทียบกบัสาร BHT ระหว่างการเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส นาน 15 วัน (เก็บ
ข้อมูลทุกๆ 5 วัน) พบว่าแพตตี้หมเูติมสาร BHT กับเติมใบวอลนัทผงร้อยละ 0.5 ให้ค่า TBARS ต่้ากวา่และมีฤทธ์ิต้านอนมุูลอสิระสูงกว่าการเตมิ
ใบวอลนัทผงร้อยละ 0.5 การเติมใบวอลนัทผงส่งผลให้ค่าความสว่างและค่าความเป็นสีแดงลดลง แต่กลับให้ค่า hue angle เพิ่มขึ้น                    
และผู้ทดสอบชิม มีความพอใจในผลิตภณัฑ์ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรสและความชอบรับโดยรวม  สุภาษิต ชูกลิ่น (2560) พบ                                        
ว่า สารสกัดใบมะม่วงหิมพานตม์ีประสิทธิภาพในการป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการเกิดออกซิเดชันของไขมันในกุนเชียงดังนั้น
งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงคเ์พื่อตรวจสอบสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระของสารสกดัหยาบจากแก่นมะหาดและใบมะหาดหลังจาก
นั้นน้าสารสกัดหยาบเตมิในผลิตภณัฑ์แพตตีห้มู  เพื่อประเมินคุณภาพระหว่างการเก็บผลิตภณัฑ์ที่อุณหภมูิแช่เยือกแข็ง (−10 องศาเซลเซยีส)  
ระยะเวลา 0  15  30  45  และ 60 วัน  น้าผลติภณัฑ์ไปวเิคราะห์ค่าสี ปริมาณความชื้น  วิเคราะห์ primary และ secondary lipid oxidation   
 
วิธีด าเนินการวิจัย  

1) ขั้นตอนการเตรียมสารสกัดหยาบจากแก่นและใบมะหาด ลา้งท้าความสะอาด ช่ังตัวอย่างมะหาดต่อน้้าสะอาด 1 ต่อ 4 (w/w) สกัด
หยาบได้การตม้ในน้้าเดือด นาน 15 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ช้ัน ปรับปริมาตรให้ครบเท่ากับน้้าหนักน้้าสะอาดที่เติม และ น้าของเหลวท่ี
สกัดได้ เติมมอลโทเดกซ์ทริน (maltodextrin) ร้อยละ 20  ป่ันผสมให้เข้ากันนาน 2 นาที และน้าไปผ่านการท้าแห้งด้วยเครื่องท้าแห้งแบบ
ลูกกลิ้งคู่  น้าสารสกัดรปูผงท่ีได้ เก็บใส่ถุงลามิเนตป้องกันแสงและปดิผนึก น้าเก็บท่ีอณุหภมูิ −20 องศาเซลเซียส ระหว่างรอการวิเคราะห์และ
น้าไปใช้เป็นสารช่วยยืดอายุการเกบ็แพตตี้หมตู่อไป 

2) ขั้นตอนการเตรียมแพตตี้หมู  น้าเนื้อหมูส่วนสะโพก ล้างท้าความสะอาด ตัดแต่งแยกส่วนพังผืดออก หั่นเนื้อหมูเป็นช้ินประมาณ 1 
นิ้ว น้าไปบดหยาบด้วยเครื่องบดผา่นหน้าแปลน 3 มลิลเิมตร แช่เยน็เนื้อหมูให้อุณหภูมลิดลง ให้ได้อณุหภมูิเนื้อประมาณ 1-2 องศาเซลเซียส 
เติมสารสกัดหยาบจากใบหรือแกน่มะหาด (เตรียมไว้ในข้อ 1 ) นวดผสมให้เข้ากัน ช่ังน้้าหนัก 100 กรัมต่อช้ิน ท้ารูปร่างกลม บรรจแุพตตี้ใน
ถุงพลาสติกชนิดหนาทนเย็นและเก็บท่ีอุณหภูมิ −10 องศาเซลเซียส  ระยะเวลา 0  15  30  45  และ 60 วัน   

3) การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมีของสารสกดัหยาบจากแก่นและใบมะหาด (รปูผง) ได้แก่ ค่าสี (color) ระบบ CIE LAB 
ด้วยเครื่องวัดคา่สี รายงานผล L * a* b* C* h* ,ปริมาณความช้ืน (moisture content) ตามวิธี AOAC (2000), ค่าวอเตอร์แอคตวิิตี้ ด้วย
เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี,้ วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิท้ังหมด (Total phenolic compounds content) (Singleton et al., 
1965) รายงานผลเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก หนว่ยมิลลิกรัมของกรดแกลลิกต่อกรมัน้้าหนักแห้ง, วิเคราะห์ปรมิาณฟลาวโว
นอยด์  ดดัแปลงจากวิธีของ Zhishen et al. (1999) และ วิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมลูอิสระ (antioxidant assay) 3 วิธี ได้แก่  (1) DPPH 
Radical scavenging activity ดัดแปลงจากวิธีของ Brand-Williams et al. (1995) รายงานผลเทียบกับสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ ์
(Trolox) หน่วยมิลลิกรัมของโทรลอกซ์ต่อกรมัน้้าหนักแห้ง และร้อยละการขจัดสาร DPPH (DPPH scavenging activity) จากการค้านวณ  
DPPH-scavenging activity (%) เท่ากับ (OD517 ชุดควบคุม - OD517 ตัวอย่าง)x100 /OD517 ชุดควบคุม (2) ABTS radical cation 
decolorization ดดัแปลงจากวิธีของ Re et al. (1999) รายงานผลเทียบกับสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ (Trolox) หน่วยมลิลิกรมัของโทร
ลอกซ์ต่อกรมัน้้าหนักแห้งและร้อยละการขจัดสาร ABTS จากการค้านวณ ร้อยละการขจัดสาร ABTS  เท่ากับ   [(ค่าวัดได้จากคอนโทรล – ค่า
วัดจากตัวอย่าง) x 100]/ค่าวัดได้จากคอนโทรล และ (3) ความสามารถในการรดีิวซ์เหล็กเฟอรร์ิกของสารต้านอนุมลูอิสระ (FRAP ; ferric 
reducing antioxidant power assay) ดัดแปลงจากวิธีของ Benzie and Strain (1999)  ค้านวณหาความสามารถในการรีดิวซส์ารต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธีการรีดิวซเ์หล็กเฟอร์รกิ จากสมการของกราฟมาตรฐานสารเฟอรัสซลัเฟตเฮปตะไฮเดรต รายงานหน่วยเป็น ไมโครกรัมของสาร
เฟอรัสซลัเฟตเฮปตะไฮเดรตต่อกรมัน้้าหนักแห้ง 

4) การวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์แพตตีห้มู ได้แก่ ค่าสี (color) ระบบ CIE LAB ด้วยเครื่องวัดค่าสี รายงาน
ผล L * a* b* C* h*  ปริมาณความช้ืน (moisture content) ตามวิธี AOAC (2000) ค่าพีเอช ด้วยเครื่องวัดคา่พีเอช และวิเคราะห์การ
เปลี่ยนแปลงของการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 3 วิธี ได้แก่ Conjugated Dienes and Trienes Value (Ronald et al., 2005), 
Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) Test และวเิคราะห์ค่าพาราอะนิซิดีน (p-anisidine value; p-AV) (Rossell, 1994) 

5) การออกแบบและวิเคราะห์ทางสถิติ สารสกดัหยาบจากแก่นและใบมะหาด (รูปผง) จัดหน่วยทดลองแบบการทดสอบความแตกต่าง
ของค่ากลางของสองประชากรอิสระ (2-Sample t -Test) และผลติภัณฑ์แพตตี้หมู  จัดหน่วยทดลองแบบ 2x3x5 Factorial in Completely 
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Randomized Design (CRD) ปัจจัยที่ 1 ชนิดของสารสกัดหยาบ 2 ชนิด (แก่นมะหาด และ ใบมะหาด) ปัจจัยที่ 2 ปริมาณสารสกดั (รูปผง) 3 
ระดับ (ร้อยละ 0  0.15  และ 0.3) ปัจจัยที่ 3 ระยะเวลาการเก็บ  5 ระดับ (0  15  30  45  และ 60 วัน) น้าข้อมูลที่ได้ทั้งหมดวิเคราะหห์าความ
แปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี DMRT (Duncan's Multiple Range Test) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 

 
ผลและอภิปรายผล 

1) ผลการวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพและเคมีของสารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาด (รปูผง) 
 

ตารางที่ 1  ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมีของสารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาด (รูปผง) 
 

การวิเคราะห์ ใบมะหาด แก่นมะหาด 
เปรียบเทียบ 

t-Test 
ค่าสี L* 62.34±1.34 58.87±0.55 * 
ค่าสี  a* 8.72±0.38 8.30±0.21 * 
ค่าสี  b* 19.67±0.62 27.76±0.69 * 
ค่าสี  Chroma (C*) 21.46±0.72 28.90±0.30 * 
ค่าสี  hue angle (h*) 66.02±0.29 73.87±0.86 * 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 1.89±0.19 1.56±0.10 * 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.200±0.003 0.095±0.003 * 
ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัมของแกลลิคต่อกรัม) 5.92±0.42 4.76±0.76 * 
ปริมาณฟลาวโวนอยด์ทั้งหมด (มิลลิกรมัของเควอเซตินต่อกรัม) 8.07±1.25 7.65±1.13 ns 
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH (มิลลิกรัมของโทรลอกซ์ต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) 4.25±0.34 4.70±0.72 ns 
การขจัดสาร DPPH (ร้อยละ) 15.32±1.04 16.67±2.23 ns 
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS  (มลิลิกรัมของโทรลอกซ์ตอ่กรัมน้้าหนักแห้ง) 22.95±1.87 27.30±3.97 * 
การขจัดสาร ABTS (ร้อยละ) 40.35±3.56 45.49±7.53 * 
ความสามารถในการรีดิวซเ์หล็กเฟอร์ริกของสารต้านอนุมูลอสิระ  
(ไมโครกรัมของสารเฟอรสัซลัเฟตเฮปตะไฮเดรตต่อกรัมน้้าหนักแห้ง) 

4.87±0.36 4.29±0.58 ns 

หมายเหตุ: การเปรียบเทยีบ t-Test ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ตามแนวนอน ค่า ns แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p > 0.05) และ * แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 
0.05) 
 

 ผลการวิเคราะห์ค่าสี ปริมาณความชื้น และค่าค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของสารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาด (รูปผง) พบว่า
สารสกัดหยาบใบมะหาดที่ผ่านการท้าผงด้วยเครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ ให้ค่าสีด้านความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว (+a*) ปริมาณ
ความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคติวิตี้สูงกว่าสารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด มีค่าเท่ากับ 62.34, 8.72, 1.89 และ 0.200 ตามล้าดับ โดย
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) นอกจากนี้สารสกัดหยาบจากแก่นมะหาดให้คา่ความเป็นสีเหลืองถึงสีน้้าเงิน (b*) ความ
เข้มของสี (C*) และ ค่าสีแท้จริงที่ปรากฏให้เห็น (h*) สูงกว่าสารสกดัหยาบใบมะหาด (p ≤ 0.05) ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด 
ปริมาณฟลาวโวนอยด์ทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาด (รูปผง) (ตารางที่ 1) เมื่อ
เปรียบเทยีบ ปริมาณฟลาวโวนอยด์ทั้งหมด  ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  การขจัดสาร DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์
เหล็กเฟอรร์ิกของสารต้านอนุมลูอิสระ พบว่าสารสกดัหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาด แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
แต่สารสกัดหยาบจากใบมะหาด มปีริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 5.92 มลิลิกรมัของแกลลิคต่อกรัม โดยมีปริมาณมากกว่าสารสกดัหยาบ
จากแก่นมะหาด (p≤0.05) อย่างไรก็ตามผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี  ABTS และการขจัดสาร ABTS  กลับพบว่าสารสกัด
หยาบจากแก่นมะหาด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS และการขจัดสาร ABTS  สูงกว่าสารสกัดหยาบจากใบมะหาด เท่ากบั 27.30 
มิลลิกรัมของโทรลอกซ์ต่อกรมัน้้าหนักแห้ง และร้อยละ 45.49  
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2) ผลการวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์แพตตี้หมู 
 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าสี ปริมาณความช้ืนและค่าพเีอชของผลิตภณัฑ์แพตตี้หมู (ตารางที่ 2) จากปัจจัยศึกษา 3 
ปัจจัย ได้แก่  ปัจจยัที่ 1 ชนิดของสารสกัดหยาบ 2 ชนิด (ใบมะหาด และ แก่นมะหาด) ปัจจัยที่ 2 ปรมิาณสารสกัดหยาบ (รูปผง) 3 ระดับ (ร้อย
ละ 0  0.15  และ 0.30) ปัจจัยที่ 3 ระยะเวลาการเก็บ  5 ระดับ (0  15  30  45  และ 60 วัน) พบว่าไม่มีอิทธิพลร่วมของสามปัจจัยศกึษา แต่
จะมีอิทธิพลจากสองปัจจัยศึกษา (ปริมาณสารสกดัหยาบจากมะหาดและระยะเวลาการเก็บ) จึงแยกตารางรายงานผลการศึกษาดังนี้  ตารางที่ 3 
ผลการเตมิชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาดต่อค่าสีของผลติภณัฑแ์พตตี้หมู พบว่าสารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาด ให้ผลิตภณัฑ์
แพตตี้หมูมคี่าความสว่าง อยู่ในช่วง 5.74 ถึง 51.00  แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน พบว่าการเติมสารสกัดหยาบจากมะหาดปริมาณต่างกันในผลิตภณัฑ์แพตตีห้มู แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคญัทางสถิติ (p > 0.05)  
แต่สารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด มีค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว (a*) ค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้้าเงิน (b*) ความเข้มของสี (C*) และ ค่าสแีท้จริง
ที่ปรากฏให้เห็น (h*) มีค่ามากกว่าและความแตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของค่าสี ปริมาณความชื้นและค่าพีเอชของผลติภณัฑ์แพตตี้หม ู
 

ปัจจัยการศึกษา L* a* b* C* h* 
ปริมาณความชื้น  

(ร้อยละ) 
ค่า pH 

ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาด ns * * * * ns * 
ปริมาณของสารสกัดหยาบจากมะหาด * * * * * * * 
ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาดx ปริมาณ ns ns * * * ns * 
ระยะเวลาการเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หม ู ns * * * * * * 
ชนิดของสารสกัดหยาบ X ระยะเวลาการเก็บ ns * ns ns ns * * 
ปริมาณ X ระยะเวลาการเก็บ * * * * * * * 
ชนิดของสารสกัดหยาบ X ปรมิาณ X ระยะเวลา ns ns ns ns ns * * 

หมายเหตุ: จัดหน่วยทดลองแบบ 2x3x5 Factorial in Completely Randomized Design (CRD) ปัจจัยที่ 1 ชนิดของสารสกัดหยาบ 2 ชนิด 
(ใบมะหาด และ แก่นมะหาด) ปัจจัยที่ 2 ปริมาณสารสกัด (รูปผง) 3 ระดบั (ร้อยละ 0  0.15  และ 0.30) ปัจจัยที่ 3 ระยะเวลาการเก็บ  5 ระดับ 
(0  15  30  45  และ 60 วัน), ns แสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างไมม่ีนัยส้าคญัทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p > 0.05) และ * แสดง
ถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
 
ตารางที่ 3 ผลค่าสีของผลิตภณัฑแ์พตตี้หมูเติมสารสกัดหยาบจากมะหาด  
 

ค่าสี 
ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาด 

ใบมะหาด แก่นมะหาด 
ค่าสี L* ns 50.74±2.41 51.00±4.50 
ค่าสี a* 8.95±0.97b 9.31±0.95a 
ค่าสี b* 15.57±1.31b 16.93±1.95a 
ค่าสี Chroma (C*) 18.00±0.66b 19.36±1.04a 
ค่าสี hue angle (h*) 60.33±2.91b 61.42±2.88a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน, ns หมายถึงแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส้าคญัทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p > 0.05) a, 
b c อักษรแตกต่างกันตามแนวนอน หมายถึง แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≥ 0.05) 
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ตารางที่ 4 ผลค่าสีของผลิตภณัฑแ์พตตี้หมูที่เติมสารสกัดหยาบจากมะหาดในปริมาณต่างกัน 
 

ค่าสี 
ปริมาณของสารสกัดหยาบจากมะหาด (ร้อยละ) 

0 0.15 0.30 
ค่าสี L* 54.54±1.13a 50.20±0.94b 47.99±1.57c 
ค่าสี a* 8.17±2.74b 9.47±1.10a 9.72±0.75a 
ค่าสี b* 15.20±1.75b 16.65±0.98a 16.93±1.20a 
ค่าสี Chroma (C*) 17.36±2.65b 19.17±1.20a 19.55±1.21a 
ค่าสี hue angle (h*) 62.26±5.80a 60.42±2.56b 60.05±2.21b 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน a, b c อักษรแตกต่างกันตามแนวนอน หมายถึง แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≥ 0.05) 
 

ตารางที่ 5 ผลระยะเวลาการเก็บที่อุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส ต่อค่าสีของผลติภณัฑ์แพตตี้หมูเติมชนิดของสารสกดัหยาบมะหาด 
 

ค่าสี 
ระยะเวลาการเก็บ (วัน) 

0 15 30 45 60 
ค่าสี L* ns 50.53±2.41 51.68±5.08 51.10±4.52 50.21±2.57 50.76±2.65 
ค่าสี a* 8.64±1.53b 8.48±1.47b 8.54±2.10b 10.94±1.59a 8.92±1.10b 
ค่าสี b* 16.21±1.74b 16.12±1.59b 15.88±1.40b 16.98±1.34a 16.15±1.52b 
ค่าสี Chroma (C*) 18.39±1.90b 18.26±1.77b 18.09±2.13b 20.24±1.72a 18.47±1.62b 
ค่าสี hue angle (h*) 62.07±2.53a 62.26±3.98a 62.06±4.67a 57.32±3.16b 61.06±2.78a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน, ns หมายถึงแตกต่างกันอยา่งไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 (p > 0.05) และ a, b c อักษรแตกต่าง
กันตามแนวนอน หมายถึง แตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p ≥ 0.05) 
 

ตารางที่ 6 ผลระยะเวลาการเก็บต่อปริมาณความช้ืนและค่าพีเอชของผลิตภณัฑ์แพตตี้หมเูติมชนิดของสารสกดัหยาบมะหาด 
 

ปัจจัยศึกษา ค่าสังเกต 

ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาด 
ปริมาณมะหาด 
รูปผง (ร้อยละ) 

ระยะเวลาการเก็บ 
(วัน) 

ปริมาณความชื้น 
(ร้อยละ) 

ค่า pH 

ใบมะหาด 

0 

0 72.57±0.45cd 5.99±0.02a 
15 73.17±0.19c 5.92±0.03abc 
30 71.00±0.61efgh 5.88±0.06bcd 
45 71.92±0.41de 5.95±0.06ab 
60 73.02±0.74c 5.90±0.06bcd 

0.15 

0 71.84±0.24de 5.83±0.02def 
15 70.67±0.62fghi 5.77±0.04fgh 
30 71.10±0.59efg 5.76±0.02gh 
45 71.03±0.42efg 5.78±0.03fgh 
60 76.32±0.42b 5.71±0.02h 

0.30 

0 69.22±0.54jkl 5.86±0.01cde 
15 69.06±0.67kl 5.77±0.01fgh 
30 68.86±0.83l 5.80±0.02efg 
45 70.26±0.79ghij 5.80±0.01efg 
60 78.49±0.55a 5.78±0.07fgh 

แก่นมะหาด 0 

0 72.57±0.45cd 5.99±0.02a 

15 73.17±0.19c 5.92±0.03abc 
30 71.00±0.61efgh 5.88±0.06bcd 
45 71.92±0.41de 5.95±0.06ab 
60 73.02±0.74c 5.90±0.06bcd 
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ปัจจัยศึกษา ค่าสังเกต 

ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาด 
ปริมาณมะหาด 
รูปผง (ร้อยละ) 

ระยะเวลาการเก็บ 
(วัน) 

ปริมาณความชื้น 
(ร้อยละ) 

ค่า pH 

0.15 

0 69.79±0.43ijkl 5.79±0.02fgh 
15 71.46±0.91ef 5.76±0.04fgh 
30 71.39±0.24ef 5.77±0.04fgh 
45 70.20±0.72ghij 5.77±0.03fgh 
60 78.21±0.21a 5.53±0.09j 

0.30 

0 67.86±0.28m 5.80±0.03efg 
15 69.94±0.86hijk 5.73±0.02gh 
30 69.38±0.33jkl 5.72±0.01gh 
45 69.11±0.81kl 5.63±0.03i 
60 78.16±0.59a 5.56±0.02ij 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน, a, b, c, d…..i, j อักษรแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
ละ 95 (p ≤ 0.05) 
 
 จากผลปริมาณสารสกัดหยาบจากมะหาดต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์แพตตี้หมู ร้อยละ 0 (สิ่งควบคุม)  0.15 และ 0.30  แสดงผลในตาราง
ที่ 4 พบว่าเมื่อปริมาณสารกดัหยาบเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์แพตตี้หมูมคี่าความสว่างและและคา่สีแท้จริงที่ปรากฏให้เห็น (h*) มีค่าลดลง
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) โดยการเตมิสารสกดัหยาบร้อยละ 0.30 ส่งผลให้คา่ความสว่างต่้าสุด เท่ากับ 47.99  นอกจากน้ี
การเตมิสารสกดัหยาบ (ร้อยละ 0.15-0.30) พบว่าผลิตภณัฑ์แพตตีห้มู มีค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว (a*) ค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้้าเงิน (b*)  
และความเข้มของสี (C*) มีค่ามากกว่าผลิตภณัฑ์แพตตีห้มูที่ไม่เตมิสารสกัดหยาบ โดยแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคญัทางสถิติ  (p ≤ 0.05) อาจ
เนื่องจากสารสกัดหยาบที่ได้จะมสีนี้้าตาลอ่อน เมื่อเติมในผลิตภัณฑส์่งผลให้แพตตี้หมมูีความสว่างและความเป็นสีแดงลดลง 
 ผลระยะเวลาการเก็บต่อค่าสีของผลิตภณัฑ์แพตตี้หมเูติมชนิดของสารสกัดหยาบมะหาด (ตารางที่ 5)  และผลการวิเคราะห์ในตารางที ่
2 พบว่ามีอิทธิพลจากสองปัจจัยการศึกษา (ปริมาณสารสกัดหยาบจากมะหาดและระยะเวลาการเก็บผลิตภณัฑ์แพตตีห้มู) ดังนั้นในตารางที่ 5 
จะได้ว่าตลอดระยะเวลาการเก็บผลิตภณัฑ์แพตตี้หมู ค่าความสว่างมคี่าอยู่ในช่วง 50.21 ถึง 51.68 แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคญัทางสถิติ (p > 
0.05)  เมื่อเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หมูนาน 45 วัน พบว่าให้ค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว (a*) ค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้้าเงิน (b*)  และความเข้ม
ของส ี(C*) สูงสุด เท่ากับ 10.94, 16.98 และ 2.24 ตามล้าดับ  (p≥0.05)  แต่ค่าสีแท้จริงที่ปรากฏให้เห็น (h*) มีค่าลดลงต่้าสดุ เท่ากับ 57.32 
(p≥0.05) 

จากตารางที่ 6 แสดงผลระยะเวลาการเก็บต่อปริมาณความชื้นและค่าพีเอชของผลติภณัฑ์แพตตี้หมูเติมชนิดของสารสกัดหยาบ
มะหาด และจากตารางที่ 2 พบว่ามีอิทธิพลของสามปัจจัยศึกษา ไดแ้ก่ ปัจจัยที่ 1 ชนิดของสารสกัดหยาบ 2 ชนิด (ใบมะหาด และ แก่นมะหาด) 
ปัจจัยที่ 2 ปริมาณสารสกัดหยาบ (รูปผง) 3 ระดับ (ร้อยละ 0  0.15  และ 0.30) ปัจจัยที่ 3 ระยะเวลาการเก็บ  5 ระดับ (0  15  30  45  และ 
60 วัน) โดยการเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หมู นาน 60 วัน ให้ค่าปริมาณความช้ืนสูงสุด (p ≤0.05) และการเติมสารสกัดหยาบรูปผงในปริมาณเพิ่มขึ้น 
ปริมาณความช้ืนมีแนวโนม้ลดลง (p ≤ 0.05) และการเติมสารสกดัหยาบจากแก่นมะหาดร้อยละ 0.3 ที ่0 วัน มีค่าปริมาณความช้ืนต่้าสุด เท่ากับ 
ร้อยละ 67.86 ส่วนผลของระยะเวลาการเก็บต่อค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์แพตตี้หมเูติมชนิดของสารสกัดหยาบมะหาด พบว่ามีอิทธิพลของสาม
ปัจจัยศึกษา สองปัจจยัศึกษาและปัจจัยศึกษาหลักท้ังสามปจัจัย (p ≤ 0.05)  โดยจะเห็นวา่การเติมปริมาณสารสกัดหยาบท่ีเพิ่มขึ้นและ
ระยะเวลาการเก็บท่ีนานข้ึน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์แพตตี้หมูมีค่าพเีอชแนวโน้มลดลง (p ≤ 0.05)  ซึ่งการเติมสารสกดัหยาบจากแก่นมะหาดร้อยละ 
0.15 ท่ี 60 วัน ให้ค่าพีเอชต่้าสุด เท่ากับ 5.53 (p ≤ 0.05)  อย่างไรก็ตามกลับพบว่าแตกต่างอย่างไมม่ีนัยส้าคญัทางสถิติกับผลติภณัฑ์แพตตี้หมู
เติมสารสกัดหยาบจากแก่นมะหาดร้อยละ 0.3 ที่ 60 วัน 
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 3) ผลวิเคราะห์การเปลีย่นแปลงของการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 
 
ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงของการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 
 

ปัจจัยการศึกษา TBARS 
Conjugated 

dienes 
Conjugated trienes 

ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาด ns * * 
ปริมาณของสารสกัดหยาบจากมะหาด * * * 
ชนิดของสารสกัดหยาบจากมะหาดx ปริมาณ ns * * 
ระยะเวลาการเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หมู * * * 
ชนิดของสารสกัดหยาบ X ระยะเวลาการเก็บ ns * * 
ปริมาณ X ระยะเวลาการเก็บ * * * 
ชนิดของสารสกัดหยาบ XปริมาณXระยะเวลา ns * * 

หมายเหตุ: จัดหน่วยทดลองแบบ 2x3x5 Factorial in Completely Randomized Design (CRD) ปัจจัยที่ 1 ชนิดของสารสกัดหยาบ 2 ชนิด 
(ใบมะหาด และ แก่นมะหาด) ปัจจัยที่ 2 ปริมาณสารสกัด (รูปผง) 3 ระดบั (ร้อยละ 0  0.15  และ 0.30) ปัจจัยที่ 3 ระยะเวลาการเก็บ  5 ระดับ 
(0  15  30  45  และ 60 วัน), ns แสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างไมม่ีนัยส้าคญัทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p > 0.05) และ * แสดง
ถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
 

ตารางที่ 8  ผลระยะเวลาการเก็บต่อปริมาณความช้ืนและค่าพีเอชของผลิตภณัฑ์แพตตี้หมเูติมสารสกดัหยาบมะหาด       
            

ปัจจัยศึกษา ค่าสังเกต 

ชนิดของสารสกัดหยาบ
จากมะหาด 

ปริมาณมะหาดรปู
ผง (ร้อยละ) 

ระยะเวลา 
การเก็บ (วัน) 

Conjugated 
dienes 

Conjugated 
trienes 

ค่า TBARS 
(mg malonalaldehyde/kg) 

ใบมะหาด 

0 

0 5.54±0.19cdef 0.08±0.00l 0.009±0.001defghij 
15 5.40±0.15defg 0.43±0.05hij 0.008±0.001efghij 
30 5.93±0.11a 0.66±0.10cde 0.013±0.003cdef 
45 5.62±0.04bcd 0.59±0.11defg 0.015±0.004bc 
60 5.40±0.22defg 0.40±0.07ij 0.024±0.001a 

0.15 

0 5.02±0.02ij 0.04±0.00l 0.006±0.002hij 

15 3.66±0.15l 0.35±0.02j 0.004±0.001j 

30 5.77±0.03abc 0.59±0.07defg 0.011±0.003cdefgh 

45 5.94±0.00a 0.66±0.03cde 0.014±0.004cde 

60 5.20±0.05ghi 0.37±0.03ij 0.012±0.002cdefg 

0.30 

0 4.10±0.14k 0.14±0.00kl 0.007±0.002fghij 

15 5.11±0.02hij 0.47±0.04ghij 0.007±0.001ghij 
30 5.83±0.02ab 0.61±0.02def 0.009±0.001efghij 

45 5.94±0.00a 1.34±0.00a 0.013±0.001cde 

60 5.14±0.30ghi 0.55±0.09efg 0.025±0.001a 

แก่นมะหาด 

0 

0 5.54±0.19cdef 0.08±0.00l 0.009±0.001defghij 

15 5.40±0.15defg 0.43±0.05hij 0.008±0.001efghij 
30 5.93±0.11a 0.66±0.10cde 0.013±0.003cdef 

45 5.62±0.04bcd 0.59±0.11defg 0.015±0.004bc 

60 5.40±0.22defg 0.40±0.07ij 0.024±0.001a 

0.15 

0 5.33±0.05efgh 0.13±0.03kl 0.006±0.001hij 

15 4.88±0.27j 0.48±0.06ghi 0.006±0.001hij 

30 5.71±0.03abc 0.70±0.02cd 0.015±0.007bcd 

45 5.90±0.06a 0.73±0.04c 0.010±0.002cdefghi 

60 5.30±0.14fgh 0.65±0.04cde 0.014±0.001cde 
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0.30 

0 5.56±0.09cde 0.21±0.03k 0.007±0.003fghij 

15 4.32±0.11k 0.52±0.04fgh 0.005±0.000ij 

30 5.76±0.09abc 1.00±0.08b 0.011±0.002cdefgh 

45 5.90±0.06a 0.68±0.03cde 0.020±0.016ab 

60 5.77±0.16abc 0.70±0.02cd 0.023±0.004a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย+ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน, a, b, c, d…..i, j อักษรแตกต่างกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อย
ละ 95 (p ≤ 0.05) , Conjugated dienes และ Conjugated trienes รายงาน µmol CD ต่อกรัมตัวอย่าง และ µmol TD ต่อกรัมตัวอย่าง  
 
 จากผลการเปลี่ยนแปลงผลติภณัฑแ์พตตี้หมูจากการเกิดออกซิเดชันของไขมัน ได้แก่ ค่า Conjugated Dienes (CD value) ค่า 
Conjugated Trienes (TD value) บ่งช้ีถึง primary lipid oxidation และ ค่า Thiobarbituric Acid Reactive Substance (TBARS) บ่งช้ีถึง
การเปลีย่นแปลง secondary lipid oxidation เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนของการเปลี่ยนแปลงการเกิดออกซิเดชันของไขมัน (ตารางที่ 7) 
พบว่ามีอิทธิพลของสามปัจจัยศึกษา ได้แก่ ปัจจัยที่ 1 ชนิดของสารสกัดหยาบ 2 ชนิด (ใบมะหาดและแก่นมะหาด) ปัจจัยที่ 2 ปริมาณสารสกัด
หยาบ (รูปผง) 3 ระดับ (ร้อยละ 0  0.15  และ 0.30) ปัจจัยท่ี 3 ระยะเวลาการเก็บ  5 ระดับ (0  15  30  45  และ 60 วัน) และมีอิทธิพลร่วม
ของสองปัจจัยและปัจจัยศึกษาหลกัท้ังสามปัจจัย (p ≤ 0.05) ซึ่งผลที่ได้แสดงในตารางที่ 4.9 เมื่อการเตมิปริมาณสารสกัดหยาบเพิม่ขึ้นและ
ระยะเวลาการเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หมูนานข้ึน ส่งผลให้ค่า Conjugated Dienes และค่า Conjugated Trienes  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น อย่างไรก็
ตามเมื่อเติมสารสกัดหยาบจากใบมะหาด ร้อยละ 0.15 ที่ 15 วัน ให้ค่า Conjugated Dienes ต่้าสุด เท่ากับ 3.66 µmol CD ต่อกรัมตัวอย่าง 
(p ≤ 0.05) และเมื่อเตมิสารสกดัหยาบจากใบมะหาด ร้อยละ 0.30 ที่ 45 วัน ให้ค่า Conjugated Trienes สูงสุด เท่ากับ 1.34 µmol TD ต่อ
กรัมตัวอย่าง (p ≤ 0.05) นอกจากน้ีเมื่อเปรียบเทียบสารสกัดหยาบจากใบมะหาดกับแก่นมะหาด พบว่าสารสกดัหยาบจากใบมะหาดมคีา่ 
Conjugated Dienes และ ค่า Conjugated Trienes ต่้ากว่าสารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด  ส้าหรับค่า Thiobarbituric Acid Reactive 
Substance (TBARS) พบว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หมูนานข้ึน ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไขมันและน้้ามันเพิ่มขึ้น และมี
สารอลัดีไฮดเ์พิ่มขึ้น จะเห็นได้จากผลิตภณัฑ์แพตตีห้มูที่ไม่เตมิสารสกัดหยาบจากใบมะหาดหรือแก่นมะหาด ที่ 60 วัน ใหค้่าสูงสดุ เท่ากบั 0.024 
mg malonalaldehyde ต่อกิโลกรัมตัวอย่าง (p ≤ 0.05) โดยการเติมสารสกดัจากมะหาดร้อยละ 0.15 ถึง 0.30 เติมช่วยยืดอายุการเก็บแพตตี้
หมู เนื่องจากสารฟีนอลลิกท้ังหมด  มีผลยบัยั้งการเกดิออกซิเดชันของไขมัน (Brannan, 2008) นอกจากนี้ได้วิเคราะหค์่าพาราอะนซิิดีน (p-
anisidine value; p-AV) (ไม่แสดงผลในตาราง) เป็นการวัดผลิตภัณฑ์ข้ันท่ีสอง (secondary product) ที่เกิดจากปฏิกิรยิาการออกซิเดชันของ
ไขมันและน้้ามัน  จากการศึกษาพบว่าตลอดระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑ์แพตตี้หมู ที่อุณหภูมิ –10 องศาเซลเซียส นาน 60 วัน สามารถวัดค่า
พาราอะนิซิดีนไดต้่้ามาก ที่ 60 วัน มีค่าอยู่ในช่วง 1.02 ถึง 1.04  
 
สรุปผล  

จากการวิจัยครั้งนี้ สารสกดัหยาบใบมะหาดทีผ่่านการท้าผงด้วยเครื่องท้าแห้งแบบลูกกลิ้งคู่ ให้ค่าสีด้านความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสี
แดงถึงสีเขียว (+a*) ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ และมีปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าสารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด 
แต่สารสกัดหยาบจากแก่นมะหาด มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS และการขจดัสาร ABTS  สูงกว่าสารสกัดหยาบจากใบมะหาด  เมื่อ
น้าสารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาดเติมในผลติภณัฑ์แพตตี้หมู ส่งผลให้ค่าความสวา่งและค่าความเป็นสีแดงลดลง โดยปรมิาณสาร
กัดหยาบเพิ่มขึ้น ส่งผลใหผ้ลติภณัฑ์แพตตี้หมมูีค่าความสว่างและและค่าสีแท้จริงท่ีปรากฏให้เห็น (h*) มีค่าลดลง แต่กลับส่งผลให้ค่าความเป็นสี
เหลืองถึงสีน้้าเงิน (b*)  และความเข้มของสี (C*) เพิ่มขึ้น การเตมิสารสกัดหยาบในปริมาณเพิ่มขึ้นและระยะเวลาการเก็บผลติภณัฑ์แพตตี้หมู
นานข้ึน ส่งผลให้ค่า Conjugated Dienes, Conjugated Trienes และ Thiobarbituric Acid Reactive Substance  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
นอกจากน้ีตลอดระยะเวลาการเกบ็ผลติภณัฑ์แพตตีห้มู ที่อุณหภูม ิ–10 องศาเซลเซียส นาน 60 วัน มีค่าพาราอะนซิิดีนได้ต่้ามาก มคี่าอยู่ในช่วง 
1.02 ถึง 1.04 สรุปได้ว่าสารสกดัหยาบจากใบและแก่นมะหาด ร้อยละ 0.15 ช่วยยืดอายุการเก็บแพตตี้หมูที่เกดิจากการออกซิเดชันไขมัน 
 
ข้อเสนอแนะ 

สารสกัดหยาบจากใบมะหาดและแก่นมะหาดจากการศึกษาครั้งนี้ เพื่อให้เห็นการเปลี่ยนแปลงออกซิเดชันไขมันอย่างชัดเจน ควรเก็บ
ตัวอย่างไว้ท่ีอุณหภูมิแช่เย็น นอกจากนีม้ีการศึกษาการเติมสารสกดัหยาบในผลติภณัฑ์อาหารอื่น เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ 
จุลินทรีย์และการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสั 
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