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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ศึกษาการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด าที่เหมาะสมในการผลิตกุนเชียงหมู  และ
ผลของการยับยั้งการเหม็นหืนในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง โดยศึกษาการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์ร้อย
ละ 2 และ 3 ร่วมกับโซเดียมไนไตรท์ร้อยละ 0 และ 1 ในการผลิตกุนเชียงหมูในปริมาณที่ต่างกัน ทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้วยการทดสอบความชอบแบบ 9 จุด (9 Point hedonic scale scoring) และการจัดล าดับความชอบ 
(Ranking test) วิเคราะห์ผลทางเคมีและกายภาพสัปดาห์ที่ 0 ถึงสัปดาห์ที่ 3 ผลการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์กุนเชียงที่
มีการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด าร้อยละ 3 และโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2 มีปริมาณความช้ืน
น้อยที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑ์กุนเชียงที่มีการเติมโซเดียมไนไตรท์ร้อยละ 1 ร่วมกับสารสกัด
แอนโธไซยานินส์ร้อยละ 3 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุดและสามารถยับยั้งการหืนของไขมันในกุนเชียงได้ใน
ระหว่างการเก็บรักษา โดยมีค่า TBA น้อยกว่าตัวอย่างควบคุมในทุกสัปดาห์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 

Abstract 
The aim of this research was to studied on the optimization of adding the extracted 

anthocyanin from black non-glutinous rice bran for prolonging shelf-life of Chinese sausage. The 
study was done by adding the anthocyanin extracts of 2 and 3 % with the combination of sodium 
nitrite 0 and 1 % during the processing of Chinese sausage. The sensory attributes evaluated using a 
nine-point hedonic scale and by using ranking test. The physicochemical analysis of storage study 
was conducted for 4 weeks. All analysis were carried out in every weeks. The results showed that 
Chinese sausage with added anthocyanin extracts of 3 % with the combination of sodium chloride  
2 % gave the lowest value of moisture content with significantly difference (p<0.05). Chinese 
sausage with added sodium nitrite 1 % with the combination of the anthocyanin extracts of 3 % 
gave the highest score of overall acceptability. The product can retard oxidation with the value of 
TBA lower than the control sample with significantly difference (p<0.05) 
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1. บทน า 
ข้าวเหนียวด ามีสารสีโปรแอนโธไซยานิดิน และสารแอนโธไซยานินส์ในปริมาณสูงกว่าข้าวขาว 8–16 เท่า โดย

ให้สีตั้งแต่สีน้ าเงิน ม่วงน้ าเงิน ม่วง ม่วงแดง ไปจนถึงสีส้ม สารสีต่างๆ ของข้าวมักจะมียู่บริเวณเยื่อหุ้มเมล็ดหรือสีของ
เมล็ดข้าว สารแอนโธไซยานินส์มีประสิทธิภาพที่ดีในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และจะมีค่าสูงสุดเมื่อเมล็ดข้าวแก่
เต็มที่ (ด าเนิน, 2554) ในขบวนการสีข้าวเหนียวด า จะท าให้เกิดผลพลอยได้คือ ปลายข้าวและร าข้าวมากถึงร้อยละ 15 
และ 10-12 ตามล าดับ (Matsuo et al., 1977) ผลพลอยได้ส่วนใหญ่ใช้เป็นส่วนผสมของอาหารสัตว์ซึ่งมีมูลค่าต่ ามาก 
จึงมีแนวคิดในการน าสารสกัดจากร าข้าวเหนียวด ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เนื่องจากผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์หลายชนิดมีปริมาณไขมันค่อนข้างสูง การออกซิเดชันของไขมันมีผลท าให้เกิดการเหม็นหืนๆ ได้ง่ายและมีผลตอ่
คุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา เช่น มีการเปลี่ยนแปลงของสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการ การยับยั้ง
การออกซิเดชันของไขมันมักใช้สารเคมีสังเคราะห์เช่น BHA และ BHT หรือโซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไตรท์ ซึ่งอาจมี
ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งในผู้บริโภคได้ (Hathway,  1966) การใช้ประโยชน์จากสารสกัดธรรมชาติในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์จึงมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคมากกว่า ปัจจุบันมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการน าสารสกัดธรรมชาติมาใช้ในการ
ยับยั้งการออกซิเดชันไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หลายชนิด เช่น สารสกัดจากเครื่องเทศ สมุนไพร สารสกัดจากพืชผัก
และผลไม้ เป็นต้น และยังมีการศึกษาผลของการใช้สารสกัดแอนโธไซยานินในการยับยั้งการออกซิเดชันของไขมันใน
อาหารหลายชนิด Lambropoulos and  Roussis (2007) พบว่า สารสกัดฟินอลิกในไวน์แดงสเปนจ านวน 100 mg/L 
มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการออกซิเดชันต่อระบบอีมัลชันน้ ามันข้าวโพด Kahkonen and Heinonen (2003) 
รายงานว่า สารสกัดในไวน์เป็นแหล่งของกรดฟินลอลิกและฟลาโวนอยด์มีประสิทธิภาพสูงในการยับยั้งการออกซิเดชัน
ได้มากกว่าตัวอย่างที่มีสาร BHA (200 mg/L)  Pike et al., (2007) รายงานไว้ว่า สารสกัดแอนโธไซยานินส์และสารฟ
ลาโวนอยด์ในไวน์มีสมบัติเป็น pro-oxidation ส่วน Tananuwong and Tewaruth (2010) พบว่า การใช้สารสกัด
แอนโธไซยานินในข้าวเหนียวด าในผลิตภัณฑ์มายองเนสมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการออกซิเดช่ันของไขมันในระหว่าง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ดังนั้นจึงไม่มีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการน าสารสกัดแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวมาใช้เพื่อ
ยับยั้งการออกซิเดชันของไขมันในผลิตภัณฑ์กุนเชียง  

 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 ศึกษาวิธีการสกัดสารแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด า และการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินสจ์ากร าข้าว
เหนียวด าท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์กุนเชียง  

2.1.1 ศึกษาวิธีการสกัดสารแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด า โดยน าร าข้าวเหนียวด า 10 กรัมจาก
ขบวนการสีข้าวจากสาขาพืชศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล าปาง มาละลายในสาร  acetone 
ร้อยละ 70 ต่อน้ ากลั่นร้อยละ 30 เป็นตัวท าละลาย เปรียบเทียบกับน้ ากลั่นร้อยละ 100 จ านวน 100 มิลลิลิตร เขย่าใน 
water bath ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ช่ัวโมง น าเข้าเครื่องหมุนเหวี่ยง 2912 rpm ที่อุณหภูมิห้อง 15  นาที แยกส่วน
ใสออกและเทลงในขวดรูปชมพู่ น าเข้าเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ (Rotary  Evaporater ) ที่ความดัน 985 hPa 
ความเร็วรอบ 50 rpm และอุณหภูมิ 60 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง ดัดแปลงจาก Tananuwong and 
Tewaruth  (2010) วิเคราะห์หาปริมาณสารแอนโธไซยานินส์  ดัดแปลงจาก (Giusti and Wrolstad, 2005) 

2.1.2 ศึกษาปริมาณการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด าที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์กุนเชียง 
โดยการล้างเนื้อหมู มันแข็ง บดเนื้อหมูและมันแข็งแบบหยาบ เติมผงพะโล้ ผงชูรส น้ าตาลทราย อิริโธเบท ฟอสเฟต 
และเติมสิ่งทดลองที่ใช้ในการศึกษา นวดผสมจนเหนียวและน าไปอัดลงในไส้หมูด้วยเครื่องอัดไส้ มัดให้เป็นปล้อง
ประมาณ 7 นิ้ว เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2.5 ซม. น าไปอบที่อุณหภูมิ 65 ± 5  องศาเซสเซียส เป็นระยะเวลา  12 
ช่ัวโมง ดัดแปลงจากสถาบันวิจัยและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง (2536) สิ่งทดลองที่ศึกษามีดังนี้คือ  
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1 เติมเกลือโซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 0 สารสกัดแอนโธไซยานินส์ร้อยละ 2 และเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  
2 เติมเกลือโซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 1 สารสกัดแอนโธไซยานินส์ร้อยละ 2 และเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 1  
3 เติมเกลือโซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 0 สารสกัดแอนโธไซยานินส์ร้อยละ 3 และเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  
4 เติมเกลือโซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 1 สารสกัดแอนโธไซยานินส์ร้อยละ 3 และเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 1  
 จากนั้นทดสอบคุณภาพตัวอย่างโดย การหาปริมาณความช้ืน (AOAC, 1995) วัดค่าสี L* a*  b* โดยใช้ 
Colorimeter  รุ่น Color Quest XB ยี่ห้อ Hunter lab หาค่า Aw   (AW wert – merser) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scale ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ                      
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมโดยผู้ทดสอบชิมระดับห้องปฏิบัติการจ านวน 50 คน ทดสอบชิม 2 ซ้ า 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อคสมบูรณ์  (Randomized  Completely Block  Design: RCBD) วิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองโดยวิธี DMRT ( Duncan’s  New Multiple Range  Test ) 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้เรียงล าดับความชอบรวมของผลิตภัณฑ์แบบ Ranking  Test  
โดยให้ล าดับคะแนนท่ี 4  ชอบมากที่สุดและ 1 ชอบน้อยที่สุด จากผู้ทดสอบห้องปฏิบัติการจ านวน 50  คนทดสอบชิม 
2 ซ้ าของการทดลอง วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ โดยใช้ Friedman  test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
2.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของกุนเชียงท่ีเติมสารสกัดแอนโธไซยานินสจ์ากร าข้าวเหนียวด าเปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุม 

น าสูตรกุนเชียงที่เหมาะสมจากข้อ 2.1 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมมาศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
โดยบรรจุผลิตภัณฑ์กุนเชียงในถุงพลาสติกชนิดถุงร้อนแบบสุญญากาศ และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 38±0.5 องศา
เซสเซียส ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในสัปดาห์ที่ 0  1  2  และ 3  โดยการวัดค่าสี L* a* b* หาปริมาณความช้ืน 
(AOAC, 1995) หาค่า Thiobarbituric Acid Number (TBA) ดัดแปลงจาก Ke  PJ et al., (1984) และวัดปริมาณ
ความเป็นกรด – ด่าง โดยใช้ pH – meter ยี่ห้อ MP 220 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 ผลการศึกษาวิธีการสกัดสารแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด า 
 สารละลาย acetone : water 70 : 30 v/v  ที่ใช้สกัดสารแอนไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด ามีประสิทธิภาพ
ดีกว่าการด้วยน้ ากลั่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 1 เนื่องจากสารแอนโธไซยานินส์ในร าข้าวเหนียว
ด าละลายได้ดีในสารละลายที่มีขั้วสูง (Tewaruth, 2007) จึงสามารถสกัดสารแอนโธไซยานินส์ได้ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบ
กับน้ ากลั่น อะซีโตนเป็นสารที่มีขั้วและมีจุดเดือด 22 องศาเซลเซียสต่ ากว่าจุดเดือดของสารเอทธานอล (ethanol) 
(Lide,  2008) การสกัดภายใต้อุณหภูมิต่ าในสภาวะการเกิดไอของสารละลายเป็นการลดพลังงานและลดการเสื่อม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการออกซิเดชัน (antioxidant) ส าหรับสารอะซีโตนได้รับการอนุญาตให้ใช้เป็นวัตถุเจือปน
อาหาร  FAO JECFA Monographs (JECFA, 2006) และ 2009/32/EC (EC,  2009)  

 

ตารางที่ 1 ปริมาณแอนโธไซยานินส์ในสารสกัดจากร าข้าวเหนียวด าในตัวท าละลายที่ต่างกัน 
 ตัวท าละลาย   ค่า pH   ปริมาณแอนโธไซยานินส์ (mg/l) 
 acetone : water 70 : 30 v/v  5.45a±0.06   530a±4.76  
 water  100 %   5.06b±0.06   455b±1.45  

หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่แตกต่างกนัในแนวตั้ง หมายถึง ค่ามีความแตกต่างทางกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

3.2 ผลการศึกษาการเตมิสารสกดัแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด าที่เหมาะสมในผลติภณัฑ์กุนเชียง 
ค่าสี L* และ a* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p> 0.05) ดังตารางที่ 2 สิ่งทดลองที่ 4 มีค่าสี b* 

น้อยกว่าทุกสูตรอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ในการทดลองครั้งนี้สิ่งทดลองที่เติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์ใน
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ปริมาณที่มากกว่ามีแนวโน้มของค่าสี b* น้อยลง สอดคล้องกับ shen et al. (2009) และ นิพัทธาและวริพัสย์ (2553) 
พบว่า ค่าสี b* ในข้าวชนิดต่างๆ มีความสัมพันธ์เชิงผกผันกับปริมาณสารแอนโธไซยานินส์ทั้งหมดและปริมาณฟินอลิก
ทั้งหมด จึงเป็นไปได้ว่าสิ่งทดลองที่เติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์ในปริมาณที่มากมีปริมาณสารแอนโธไซยานินส์ใน
ผลิตภัณฑ์มากกว่าเช่นกัน  

สิ่งทดลองที่ 3 มีปริมาณความช้ืนที่น้อยกว่าสิ่งทดลองที่  1 2 และ 4  อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
ดังตารางที่ 2 กุนเชียงทุกสิ่งทดลองมีปริมาณความช้ืนอยู่ในช่วงร้อยละ 25.91 – 28.84 โดยอาหารที่มีความช้ืนปาน
กลางอยู่ในช่วงร้อยละ 20 - 35  (ศิวาพร, 2546) ส่วนค่า Aw ของสิ่งทดลองที่ 3 น้อยกว่าทุกสิ่งทดลองอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  

การทดสอบลักษณะความชอบทางประสาทสัมผัสพบว่า สิ่งทดลองที่ 2  3 และ 4 ได้รับคะแนนด้านกลิ่นและ
ด้านความชอบรวมจากผู้บริโภคมากกว่าสูตรที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 2 ส่วนผลการทดสอบ
ล าดับความชอบรวมทางประสาทสัมผัสแบบ Ranking Test พบว่า สิ่งทดลอง 3 ได้รับคะแนนล าดับความชอบกว่า               
ทุกสูตรอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สิ่งทดลองที่ 3 มีปริมาณความช้ืนน้อยที่สุดและเป็นที่ยอมรับด้านความชอบ
ทางประสาทสัมผัส ส่วนสิ่งทดลองที่ 4 ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสทั้ง 2 วิธีไม่ต่างกันมากนักและมีค่าสี b* 
น้อยที่สุด โดยมีการเติมสารสกัดสารแอนไซยานินส์ในปริมาณมาก จึงใช้ทั้ง 2 สิ่งทดลองในการศึกษาข้ันต่อไป  
3.3 ผลของการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์กุนเชียงท่ีเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์ 

จากการทดลองเมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษากุนเชียงสตูรที่เติมโซเดียมไนไตรท์ร้อยละ 1 สารสกดัร้อยละ 3 
และสตูรทีไ่ม่เติมโซเดียมไนไตรท์และสารสกัดร้อยละ 3 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมซึ่งเติมเฉพาะโซเดยีมไนไตรท ์             
ร้อยละ 2 ในคุณภาพด้านกายภาพและทางเคมีซึ่งไดผ้ลดังนี ้

 

ตารางที่ 2 สมบัติทางเคมี-กายภาพและทางประสาทสัมผัสของกุนเชียงที่เติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด า 
สมบัติทางเคมี-กายภาพ  
และทางประสาทสัมผัส 

สิ่งทดลองที่ 
1 2 3 4 

L*ns 35.04 ± 3.7 34.98 ± 2.7 35.78 ± 0.9 34.10 ± 2.3 
a*ns  7.53 ± 1.6  7.70 ± 1.8 6.75  ± 1.2  7.81 ± 1.1 
b* 8.59 a± 0.9 7.71b ± 0.5 7.50b ± 0.6 6.58c ± 0.7 

ความชื้น (ร้อยละ)    28.53a±1.1     28.65a±0.4     25.91b±0.7 28.84a±0.5 
ค่า Aw 0.8881b±0.00 0.8865c±0.00 0.8861d±0.00 0.8883a±0.00 
ลักษณะความชอบทางประสาทสัมผัส     
ลักษณะปรากฏns   6.6 ± 0.8    6.8 ± 0.9    6.7 ± 0.8    6.8 ± 0.9 
กลิ่น   6.8b ± 0.9   7.1a ± 0.9  6.9ab ± 0.8  7.0ab ± 0.8 
รสชาติns    7.2 ± 0.8    7.3 ± 0.8    7.1 ± 0.7    7.3 ± 0.8 
สีns   6.5 ± 1.1    6.6 ± 1.0    6.4 ± 1.0     6.7± 1.0 
เนื้อสัมผัสns     6.7± 0.8    7.0 ± 0.8    6.9 ± 0.8    7.0 ± 0.9 
ความชอบรวม   7.0 b± 0.6   7.3a ± 0.7  7.1ab ± 0.7   7.2a ± 0.8 
ล าดับความชอบรวม (Ranging test)   2.35a±1.09   2.85a±1.15   2.22b±0.99     2.5a±1.16 
หมายเหตุ :  ns หมายถึง ค่าไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  
   ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่ามีความแตกต่างทางกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   สิ่งทดลองที่ 1 หมายถึง โซเดียมไนไตรท์ร้อยละ 0 สารสกัดร้อยละ 2 โซเดียมคลอไรดร์้อยละ 2 

สิ่งทดลองที ่2 หมายถึง โซเดยีมไนไตรทร์้อยละ 1 สารสกัดร้อยละ 2 โซเดียมคลอไรดร์้อยละ 1 
สิ่งทดลองที ่3 หมายถึง  โซเดียมไนไตรทร์้อยละ 0 สารสกัดร้อยละ 3 โซเดียมคลอไรดร์้อยละ 2 
สิ่งทดลองที ่4 หมายถึง โซเดยีมไนไตรทร์้อยละ 1 สารสกัดร้อยละ 3 โซเดียมคลอไรดร์้อยละ 1 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

 3.3.1 ค่าสี L*  a* และ b* 
 ค่าสี L* พบว่า สิ่งทดลองที่ 1 หรือสูตรควบคุมมีค่าความสว่างในสัปดาห์ที่ 0 และ 1 มากกว่าสัปดาห์ที่ 2 
และ 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) สารประกอบโซเดียมไนไตร์ทสามารถแตกตัวให้สารไนตริกออกไซด์ เมื่อท า
ปฏิกิริยากับสารสีไมโอโกลบินในเนื้อสัตว์ท าให้เกิดสารที่ให้สีแดงสว่างแก่ผลิตภัณฑ์กุนเชียง เมื่อเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลานาน แสง UV อาจมีผลท าให้สีของเนื้อท าให้สีจางลงจากการเกิด oxidizing ของ myoglobin 
(เยาวลักษณ์, 2536) ค่าความสว่างของสิ่งทดลองที่ 2 และ 3 ทุกสัปดาห์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  
 ค่าสี a* และค่าสี b* พบว่า มีแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงค่าสีใกล้เคียงกัน โดยทุกสิ่งทดลองมีค่าสีแดง a* และ
ค่าสีเหลือง b* ในสัปดาห์ที่ 0 มากและลดลงในสัปดาห์ที่ 1 และ 2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ส่วนสัปดาห์ที่ 
3 ทุกสิ่งทดลองมีค่าสีแดงและสีเหลืองเพิ่มขึ้น อาจเป็นผลมาจากการเจริญของจุลินทรีย์ท าให้ค่า pH ต่ าลงท าให้สาร
แอนโธไซยานินส์มีค่าสีแดงและสีเหลืองเพิ่มขึ้น (Ghosh and Konishi,  2007) สิ่งทดลองที่ 1 และ 3 มีค่าสีแดง a* 
มากกว่าสิ่งทดลองที่ 2 เนื่องจากมีโซเดียมไนไตร์ทเป็นส่วนผสม สารประกอบไนไตร์ทเมื่ออยู่ในสภาวะกรดอ่อนจะ
เปลี่ยนเป็นกรดไนตริคออกไซด์ และท าปฏิกิริยากับสารสีไมโอโกลบิน (myoglobin) ในเนื้อสัตว์จะเกิดสารประกอบไน
โตรโซไมโอโกลบิน (nitromyoglobin) ซึ่งมีสีแดงชมพู  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ :  a  b … หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)   
  A  B  C … หมายถึง สัปดาห์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)   

สิ่งทดลอง 1 โซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 2 สารสกัดร้อยละ 0  โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 0 
       สิ่งทดลอง 2 โซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 0 สารสกัดร้อยละ 3  โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  

 สิ่งทดลอง 3 โซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 1 สารสกัดร้อยละ 3  โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 1 
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 3.3.2 ปริมาณความช้ืน พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 ในสัปดาห์ที่ 0 มีปริมาณความช้ืนมากกว่าสิ่งทดลองที่ 3 และ 1 
ตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) สิ่งทดลองที่ 1 และ 2 มีปริมาณความช้ืนเริ่มลดลงในสัปดาห์ที่ 1 2 และ 
3 ส่วนสิ่งทดลองที่ 3 มีปริมาณความช้ืนเริ่มลดลงในสัปดาห์ที่ 2 และ 3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
 3.3.3 ค่า TBA พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 มีแนวโน้มของค่า TBA สูงสุดในสัปดาห์ที่ 0  1  2  และ 3 รองลงมาคือ 
สิ่งทดลองที่ 1  และ 3 ตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) การเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์และโซเดียม
คลอไรด์ซึ่งไม่มีโซเดียมไนไตรท์เป็นส่วนผสม ผลิตภัณฑ์ยังคงมีปริมาณความช้ืนค่อนข้างสูงและโซเดียมคลอไรด์อาจเป็น
ตัวเร่งปฏิกิริยาการเหม็นหืนไขมัน ทุกสูตรมีค่า TBA เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤ 0.05) สิ่งทดลองที่ 3 ที่มีการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์ร่วมกับโซเดียมไนไตร์ทอาจมีสมบัติเสริมฤทธิ์กันใน
การยับยั้งการเกิดออกซิเดช่ันของไขมัน เช่นเดียวกันกับการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์จาก Riselle ร่วมกับ xylitol 
ในผลิตภัณฑ์กุนเชียงมีผลต่อการยับยั้งการออกซิเดชันไขมันในระหว่างการเก็บรักษาช่วงระยะเวลา 28 วันที่
อุณหภูมิห้อง (31±1OC) ในถุงพลาสติกที่ปิดผนึกแบบสุญญากาศ (Parinyapatthanaboot and Pinsirodom 2011) 
และ Tabart et al., (2009) รายงานว่า สารแอนโธไซยานินส์ ไซยานิดิน (Anthocyanins Cyanidin ) มีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการออกซิเดชันค่อนข้างสูงจากการทดสอบด้วยวิธี TEAC, DPPH และ ORAC มีค่าเท่ากับ 2000, 500-
1000 และ 4500 (µmol TE mmol-1) ตามล าดับ 
 3.3.4 ค่า pH พบว่า สิ่งทดลองที่ 1  และ 2 มีแนวโน้มของค่า pH ลดลงเล็กน้อยในสัปดาห์ที่ 2 และ 3 อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) ค่า pH ของสิ่งทดลองที่ 1 น้อยกว่าสิ่งทดลองที่ 2 และ 3 ในสัปดาห์แรกอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) การเก็บรักษากุนเชียงที่มีปริมาณความช้ืนปานกลางในสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลานานมักท าให้เกิดการเหม็นหืน ค่า pH ช่วง 6 – 7 เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์พวกแบคทีเรีย และรา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
หมายเหตุ :  a  b … หมายถึง สิ่งทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)   
  A  B  C … หมายถึง สัปดาห์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)   

สิ่งทดลอง 1 โซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 2 สารสกัดร้อยละ 0  โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 0 
   

  สิ่งทดลอง 2 โซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 0 สารสกัดร้อยละ 3  โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2  
 สิ่งทดลอง 3 โซเดียมไนไตร์ทร้อยละ 1 สารสกัดร้อยละ 3  โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 1 
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วารสารวิชาการและวจิัย มทร.พระนคร ฉบับพิเศษ 

การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

4. สรุป 
 ผลการศึกษาการเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์จากร าข้าวเหนียวด า เพื่อลดการเหม็นหืนของไขมันในระหว่าง
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กุนเชียงที่อุณหภูมิห้อง พบว่า กุนเชียงที่เติมโซเดียมไนไตรท์ร้อยละ 1 ร่วมกับสารสกัดแอน             
โธไซยานินส์ร้อยละ 3 ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นและความชอบรวมมากที่สุด ( p<0.05) 
ตัวอย่างมีปริมาณความช้ืนลดลงในสัปดาหท์ี่ 2 และ 3 การเติมสารสกัดแอนโธไซยานินส์ร่วมกับโซเดียมไนไตร์ทมีผลต่อ
การยับยั้งการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในระหว่างการเก็บรักษาได้ดีกว่าการเติมสารสกัดอย่างเดียวหรือการเติมโซเดียม
ไนไตรท์อย่างเดียว โดยมีค่า TBA ต่ ากว่าทุกสูตรในทุกสัปดาห์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
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