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วตัถุประสงค์ของการศึกษาน้ีเพื่อคดัเลือกสมุนไพรและเคร่ืองเทศปรุงอาหารไทยท่ีมีฤทธ์ิ
ต้านอ๊อกซิเดชั่นสูงท่ีสุด 4 ชนิดส าหรับใช้ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์สับละเอียดเพื่อตรวจสอบ
ประสิทธิภาพการตา้นอ๊อกซิเดชัน่และการตา้นจุลินทรียข์องสารสกดัจากสมุนไพรและเคร่ืองเทศ
ไทยท่ีคดัเลือกไดใ้นผลิตภณัฑ์ลูกช้ินหมูและเพื่อตรวจสอบความเสถียรของสารประกอบให้กล่ิน
ส าคญัของสารสกดัแต่ละชนิดในลูกช้ินหมูระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเยน็ 

ปริมาณของฟีนอลทั้งหมด (total phenolic) ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (total flavonoid) และ
กิจกรรมการตา้นออ๊กซิเดชัน่วเิคราะดว้ยวธีิ การตา้นอนุมูลอิสระพีพีเอช (DPPH radical scavenging) 
ความสามารถตา้นอ๊อกซิเดชัน่ดว้ยการลดประจุของเฟอริค (ferric reducing antioxidant power; 
FRAP) และการท าปฏิกิริยากบักรดไธโอบาร์บิทูริค (thiobarbituric acid reactive substances; 
TBARS) ของเคร่ืองเทศและสมุนไพรปรุงอาหารไทยท่ีรวบรวมได้ 22 ชนิด พบว่าสารสกดัด้วย
เอธานอล 4 ชนิดท่ีมีประสิทธิภาพตา้นอ๊อกซิเดชัน่สูงตามล าดบัประกอบดว้ย สารสกดัจากกะเพรา 
ผกัแพว เมล็ดพริกไทยอ่อน และขมิ้น 

การทดสอบประสิทธิภาพการต้านจุลินทรีย์ของสารสกดัจากสมุนไพรและเคร่ืองเทศท่ี
คดัเลือกไดท้ั้ง 4 ชนิดกบัแบคทีเรียตวับ่งช้ีจากสถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศ
ไทย (วว.) และเช้ือแบคทีเรียท่ีมีปริมาณมากท่ีไดจ้ากลูกช้ินหมูทางการคา้จากการสร้างวงใสในวุน้
เล้ียงเช้ือท่ีเกิดข้ึน พบวา่สารสกดัจากกะเพรา สารสกดัจากพริกไทยอ่อน และสารสกดัจากผกัแพวมี
ความสามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมบวกท่ีใชท้ดสอบได ้2 ชนิด และแบคทีเรียแกรมลบ 
1 ชนิดตามล าดบั  

การทดลองใชส้ารสกดัจากสมุนไพรและเคร่ืองเทศท่ีคดัเลือกไดแ้ต่ละชนิดผสมในมวลสับ
ผสมของลูกช้ิน (0.2% w/w) บรรจุในไส้พลาสติกท าให้สุก แลว้ท าให้เยน็ ลอกไส้พลาสติกออกและ
ตัดให้มีขนาดความยาว 2.5 ซม. แล้วท าการบรรจุลูกช้ินหมูในบรรจุภัณฑ์แบบมีอากาศปกติ 
(aerobic) และแบบสุญญากาศ (vacuum) เก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลา 9 วนัท าการวิเคราะห์
ปริมาณจุลินทรียแ์ละประสิทธิภาพการตา้นอ๊อกซิเดชัน่ของสารสกดัจากสมุนไพรและเคร่ืองเทศใน
ตวัอยา่งลูกช้ินหมูทุก 3 วนัพบวา่ ค่า TBARS และปริมาณ hexanal ของลูกช้ินหมูท่ีเติมดว้ยสารสกดั
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เคร่ืองเทศต ่ากวา่ (p<0.05) ตวัอยา่งลูกช้ินควบคุม และพบวา่สารสกดัจากกะเพรา ผกัแพว และเมล็ด
พริกไทยอ่อนมีประสิทธิภาพตา้นอ๊อกซิเดชัน่ไดดี้กวา่ (p<0.05) สารสกดัจากขมิ้นในลูกช้ินท่ีบรรจุ
ทั้งแบบมีอากาศปกติและแบบสุญญากาศ ตามข้อก าหนดขององค์การอาหารและยาของไทย 
มาตรฐานปริมาณจุลินทรียต์อ้งมีไม่เกิน 5.0 log cfu/g ของตวัอยา่งอาหารพบวา่สารสกดัจากขมิ้น
และผกัแพวท่ีเติมในลูกช้ินหมูท าให้สามารถเก็บไดน้าน 6 วนั และ 9 วนั ส าหรับการบรรจุแบบมี
อากาศปกติและแบบสุญญากาศตามล าดบั สามารถเก็บไดน้านกวา่ตวัอยา่งควบคุมทั้งในสองสภาวะ
การบรรจุ (p<0.05) ซ่ึงเก็บไดน้อ้ยกวา่ 6 วนัส าหรับค่า Aw ของตวัอยา่งลูกช้ินหมูทั้งหมดไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) และผลการประเมินทางประสาทสัมผสัพบวา่ลูกช้ิน
หมูท่ีเติมสารสกดัจากสมุนไพรและเคร่ืองเทศท่ีคดัเลือกไดท้ั้ง 4 ชนิดมีคะแนนคุณลกัษณะดา้นกล่ิน
ออกซิไดซ์ต ่า (p<0.05)  

การลดลงของสารประกอบกล่ินรสส าคญัของสารสกดัสมุนไพรและเคร่ืองเทศท่ีคดัเลือกได้
ทั้ ง 4 ชนิดในตัวอย่างลูกช้ินหมู ซ่ึงวิเคราะห์ด้วยวิธี headspace-gas chromatography และ gas 
chromatography-mass spectrometry พบอยา่งชดัเจนวา่การลดลงของสารกล่ินรสส าคญัของสารสกดั
เคร่ืองเทศและสมุนไพรในลูกช้ินบรรจุแบบสุญญากาศต ่ากว่า (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบัการ
บรรจุแบบมีอากาศปกติ 
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The objectives of this study were to screen Thai culinary herbs and spices with 

high antioxidant activity and to select four of them with the highest activity to be used 

in comminuted meat products, to investigate antioxidant and antimicrobial efficacy of 

selected herb and spice extracts used in pork meatballs and to monitor aroma-impact 

compound stability of each extract in the meatball products during cold storage. The 

total phenolic and total flavonoid contents and antioxidant activities were determined 

using DPPH radical scavenging, ferric reducing antioxidant power and thiobarbituric 

acid reactive substances (TBARS) methods. Out of twenty-two herbs and spices used, 

four ethanolic extracts were found to contain high antioxidant, which were in order of 

holy basil, Vietnamese coriander, green peppercorn and turmeric. The antimicrobial 

properties of the four herb extracts selected were tested against indicator bacteria 

obtained from the Thailand Institute of Scientific and Technological Research and 

dominant flora obtained from commercial pork meatballs. Growth of two Gram-

positive and one Gram-negative bacteria were inhibited by holy basil and Vietnamese 

coriander extract, respectively. Individual selected extract was mixed in pork meatball 

 

 

 

 

 

 

 

 



IV 
 

batter (0.2%, w/w), the batter was stuffed in plastic casing, cooked, cooled and cut 

into 2.5 cm length, aerobically and vacuum packed, and stored at 4°C for 9 days. The 

microbial contents and antioxidant efficacy of the extracts in the meatballs were 

determined every 3 days. The TBARS values and hexanal contents of the meatballs 

with added herb and spice extracts were lower (p<0.05) than those of control samples. 

Holy basil, Vietnamese coriander and green peppercorn extracts gave a higher (p>0.5) 

antioxidant efficacy than turmeric extract in both aerobically and vacuum packed 

meatballs. According to the Thai FDA microbial standard count of ≤ 5.0 log cfu/g 

food, the meatballs with added Vietnamese coriander and turmeric extracts could be 

kept for at least 6 days and 9 days for aerobically and vacuum packed meatballs, 

respectively, while the control samples could be kept less than 6 days in both 

packaging conditions. The Aw values of all meatballs were not significantly different 

(p>0.05). The meatballs with the four selected herb and spice extracts had the lowest 

sensory scores for oxidized flavor attribute.  

A decrease in key aroma-impact compounds of all four selected herb and spice 

extracts in pork meatballs determined by static headspace GC and GC-MS was clearly 

lower (p<0.05) in vacuum packed condition compared with aerobically packed 

condition 
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