
1  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอตุสาหกรรม มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์

   Department of Agricultural Science and Technology, Faculty of Science and Industrial Technology, Prince of Songkla University
*  Corresponding author: Umaporn.p@psu.ac.th 

การประเมนิคุณภาพและการวเิคราะห์เนือ้สัมผัสของผลติภณัฑ์เนือ้โค
บดอัดขึน้รูปที่ผสมผงกระเจีย๊บแดง

Quality evaluation and texture profile analysis of beef patties formulated with 
Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) 

อุมาพร แพทย์ศาสตร์1*, นววรรณ พรหมภกัดี1 และ วภิาวี พรหมแทนสุด1

Umaporn Pastsart1*, Navawan Prompakdee1 and Vipavee Promtansud1

บทคัดย่อ: วตัถปุระสงค์ของการทดลองนีเ้พ่ือศกึษาผลของผงกระเจ๊ียบแดงต่อคณุภาพและเนือ้สมัผสัของ
ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูป จากเนือ้สว่นสนันอก (Longissimus dorsi) โดยแบง่ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูป
ออกเป็น 4 กลุม่ทดลอง ได้แก่ กลุม่ท่ี 1 ไมผ่สมผงกระเจ๊ียบแดง (กลุม่ควบคมุ) กลุม่ท่ี 2 ผสมผงกระเจ๊ียบแดง 
1% กลุม่ท่ี 3 ผสมผงกระเจ๊ียบแดง 2% และ กลุม่ท่ี 4 ผสม BHT 0.2 g/kg ผลการทดลองพบวา่การผสมผงกระ
เจ๊ียบแดงท่ีระดบั 2% ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปจะมีคา่ pH  คา่การสญูเสยีจากการปรุงสกุ คา่ส ีL* a* b* และ 
chroma ต�ำ่กวา่อยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05) เม่ือเทียบกบักลุม่ควบคมุและกลุม่ท่ีผสม BHT ส�ำหรับผล
การวิเคราะห์เนือ้สมัผสั พบวา่การผสมผงกระเจ๊ียบแดงไมมี่ผลตอ่คา่ความแข็ง การเกาะตดิ พลงังานการเคีย้ว
อาหารกึ่งแข็งกึ่งเหลว และการเคีย้วได้ (P>0.05) แตอ่ยา่งไรก็ตามการผสมผงกระเจ๊ียบแดงมีผลท�ำให้คา่ความ
ยืดหยุน่ และการยดึตดิของผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูป ลดลงอยา่งมีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ(P<0.05)  เม่ือเทียบ
กบักลุม่ท่ีไมผ่สม จากผลการทดลองสามารถสรุปได้วา่การผสมผงกระเจ๊ียบแดงมีผลท�ำให้ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดั
ขึน้รูปสญูเสยีน�ำ้จากการปรุงสกุลดลง แตไ่มมี่ผลตอ่การนุ่มขึน้ของเนือ้บด อีกทัง้ยงัท�ำให้ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดั
ขึน้รูปลดความยืดหยุน่และความเหนียวลง อาจสง่ผลลบตอ่รสสมัผสัของผู้บริโภคได้
ค�ำส�ำคัญ: เนือ้โคบดอดัขึน้รูป, คณุภาพผลติภณัฑ์, การวิเคราะห์เนือ้สมัผสั

ABSTRACT: The aim of this study was to determine effects of Roselle on quality and texture profile 
analysis of beef patties from M. Longissimus dorsi. There were 4 treatment groups. Group 1 was 
ground beef patties formulated with 0% Roselle (CONTROL), Group 2 was ground beef patties 
formulated with 1% Roselle, Group 3 was ground beef patties formulated with 2% Roselle and Group 
4 was ground beef patties formulated with BHT 0.2 g/kg. The results showed that Group 3 with 2% 
Roselle had a significant lower in pH, %cooking loss, L*, a*, b* and chroma than CONTROL and 
BHT groups (P<0.05). For texture profile analysis, it was found that there was no effect of Roselle on 
hardness, cohesiveness, gumminess and chewiness (P>0.05). However, inclusion of Roselle in beef 
patties resulted in reduction of springiness and adhesiveness (P<0.05). Even though Roselle increases 
water holding capacity in beef patties from cooking, it had no effect on meat hardness, cohesiveness, 
gumminess and chewiness. In addition, reduction of springiness and stickiness in beef patties may 
lead to a negative effect on sensory taste of consumers.
Keywords: beef patties, product quality, texture profile analysis
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บทน�ำ

	 การเสื่อมคุณภาพจากการเกิดปฏิกิริยา
ออกซเิดชัน่ของผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ เป็นปัญหาหลกั
ท่ีส�ำคัญท่ีท�ำให้เกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจใน
อตุสาหกรรมผลติภณัฑ์เนือ้สตัว์ เน่ืองจากการเกิด
ปฏิกิริยาออกซเิดชัน่ของไขมนัและโปรตีน ท�ำให้มี
การเปลี่ยนแปลงของรสชาต ิสี กลิน่ และเนือ้สมัผสั 
ท่ีไมพ่งึประสงค์ของผลติภณัฑ์ ในปัจจบุนัสว่นใหญ่
มีการแก้ปัญหาดงักลา่วโดยใช้สารต้านอนมุลูอิสระ
จากการสงัเคราะห์ เชน่ BHT (Butylated 
hydroxytoluene) และ BHA (Butylate hydroxy 
anisole) เพ่ือยบัยัง้ความเสียหายของเนือ้สตัว์และ
ผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ โดยป้องกนัการก่อตวัของ
สารอนมุลูอิสระ แตส่ารต้านอนมุลูอิสระจากการ
สั ง เ ค ร า ะ ห์ ต้ อ ง มี ก า ร จ� ำ กัด ป ริ ม า ณ ก า ร ใ ช้ 
(ส�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2562) 
เพราะหากใช้ในปริมาณท่ีมากเกินไปจะส่งผลเสีย
ตอ่สขุภาพของผู้บริโภค จงึมีความพยายามในการ
ค้นหาสารต้านอนมุลูอิสระจากธรรมชาต ิ เพ่ือไมใ่ห้
เสี่ยงตอ่สขุภาพของผู้บริโภคมากขึน้ ดงัการทดลอง
ของ Zahid et al. (2018) พบวา่ สารสกดัจากพืช
ด้ายสีทองและกานพล ู มีประสทิธิภาพมากวา่
สารประกอบไนไตรท์ ในการลดการเกิดออกซเิดชั่
นของไขมนั และชว่ยคงสภาพสีของผลติภณัฑ์เนือ้
โคบดอดัขึน้รูปในระหวา่งการเก็บเยน็ 
	 กระเจ๊ียบแดง (Roselle) มีช่ือวิททยา
ศาสตร์คือ Hibiscus sabdariffa L. เป็นพืชสมนุไพร
กินได้ ท่ีน�ำมาใช้เป็นสว่นประกอบอาหารได้หลาก
หลาย เชน่ เคร่ืองด่ืม ไวน์ แยม ไอศกรีม เป็นต้น 
ดอกของกระเจ๊ียบแดงมีคุณสมบัติช่วยต้านการ
อกัเสบ ขบัปัสสาวะ ต้านอนมุลูอิสระ และต้านเนือ้
งอก (Salleh et al., 2002) โดยสารออกฤทธ์ิในการ
ต้านอนมุลูอิสระ ในกระเจ๊ียบแดง สว่นใหญ่เป็นสาร
พวกแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) (Tsai et al., 
2002) ดงันัน้การทดลองนีจ้งึเป็นการศกึษาผลของ
การใช้ผงกระเจ๊ียบแดงในผลิตภัณฑ์เนือ้โคบดอัด
ขึน้รูป ตอ่คณุภาพและเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์เนือ้
โคบดอดัขึน้รูปท่ีผสมผงกระเจ๊ียบแดงท่ีระดบัต่างๆ 
เปรียบเทียบกบัการเตมิสารสงัเคราะห์ หรือ BHT 

เพ่ือเป็นแนวทางในการลดใช้สารต้านอนุมลูอิสระ
สงัเคราะห์ เพ่ือให้ได้ผลติภณัฑ์เนือ้ท่ีมีคณุภาพ และ
มีความปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค

วธีิการศกึษา

	 การทดลองนี ้ วางแผนการทดลองแบบสุม่
สมบรูณ์ (Completely randomized design) โดย
น�ำเนือ้โคสว่นสนันอก (Longissimus dorsi) มาบด
ด้วยเคร่ืองบดเนือ้ แล้วน�ำผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดั
ขึน้รูปมาแบง่ออกเป็น 4 กลุม่ ดงันี ้1) กลุม่ท่ีไมผ่สม
ผงกระเจ๊ียบแดง (กลุม่ควบคมุ) 2) กลุม่ท่ีผสมผงก
ระเจ๊ียบแดง 1% 3) กลุม่ท่ีผสมผงกระเจ๊ียบแดง 2% 
และ 4) กลุม่ท่ีผสม BHT 0.2 ก./กก. โดยท�ำการผสม
ให้เข้ากนัดี แล้วน�ำผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปใน
แต่ล่ะกลุ่มมาขึน้รูปให้มีลกัษณะเป็นแผ่นกลมแบน 
ให้มีน�ำ้หนกัแผน่ละประมาณ 50 ก.
	 การเตรียมกระเจ๊ียบผง ท�ำโดยน�ำดอก
กระเจ๊ียบมาล้างให้สะอาด เอาเมลด็ข้างในออกให้
เหลือแตก่ลีบดอก ผึง่ให้แห้ง ชัง่น�ำ้หนกัสดก่อนน�ำ
ไปอบในตู้อบลมร้อน ท่ีอณุหภมิูประมาณ 55-60 °C 
เป็นเวลา 3 วนั แล้วน�ำไปชัง่น�ำ้หนกั จากนัน้น�ำไป
บดให้ละเอียด เก็บใสถ่งุแบบสญุญากาศ และเก็บ
ไว้ท่ีอณุหภมิู -20 °C จนกวา่จะใช้งาน
	 การวิเคราะห์คณุภาพของผลิตภณัฑ์เนือ้
โคบดอดัขึน้รูป (ใช้ตวัอยา่งกลุม่ละ 3 ซ�ำ้) ได้แก่ คา่
ความเป็นกรดดา่ง (pH) คา่สี L*, a* และ b* ด้วย
เคร่ืองวดัสี Hunterlab Miniscan colour meter 
(D65 light source, 10° standard observer, 
45°/0° geometry, 1-inch light surface, white 
standard) คา่ Hue และ Chroma โดยค�ำนวณได้
จาก Tan−1 (b*/a*) และ (a*2+b*2)1/2 ตามล�ำดบั 
(Hunter and Harold, 1987) และคา่ความสามารถ
ในการอุ้มน�ำ้ของเนือ้ (Water holding capacity; 
WHC) โดยวิธีหาคา่การสญูเสียจากการปรุงสกุ 
(%cooking loss) ตามวิธีของ Uytterhaegen et al. 
(1994) 
	 การวิเคราะห์เนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์เนือ้
โคบดอดัขึน้รูป (Texture profile analysis; TPA) ท�ำ
โดยใช้ผลิตภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปท่ีท�ำให้สกุด้วย
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ความร้อน 90 °C  นาน 15 นาที หัน่เป็นชิน้ขนาด 
1x1x5 ซม. กลุม่ทดลองละ 6 ช�ำ้ มาวิเคราะห์ TPA 
(Hardness, Cohesive, Adhesiveness, 
Springiness และ Chewiness) (Huidobro et al., 
2005) ด้วยเคร่ือง Texture analyzer ย่ีห้อ 
Brookfield รุ่น CT3 10,000 g โดยใช้หวัวดั TA-
SBA (Shear Blade) 
	 การวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิต ิ ท�ำโดยน�ำ
ข้อมลูคณุภาพเนือ้และเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์เนือ้
โคบดอดัขึน้รูปแต่ละกลุม่ทดลองมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (analysis of variance) และทดสอบ
ความแตกตา่งของคา่เฉลี่ยโดยวิธี Duncan 
multiple range test โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปทาง
สถิต ิ SPSS 21.0 ผลการทดลองจะแสดงในรูปคา่
เฉลี่ยและค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐานของค่า
เฉลี่ย คา่ P<0.05 ใช้พิจารณาความแตกตา่งอยา่งมี
นยัส�ำคญัทางสถิติ

ผลการศกึษาและวจิารณ์

	 ผลการวิเคราะห์คณุภาพผลติภณัฑ์เนือ้โค
บดอดัขึน้รูป ทัง้ 4 กลุม่ แสดงใน Table 1 จาก

ตารางจะเหน็วา่ การผสมผงกระเจ๊ียบแดงมีผลตอ่
คุณภาพของผลิตภัณฑ์เนือ้โคบดอัดขึน้รูปอย่างมี
นยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P<0.05) โดยการผสมผงกระ
เจ๊ียบแดงท่ีระดบั 2% ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูป
มีคา่ pH และ %cooking loss ต�่ำท่ีสดุ เม่ือเทียบกบั
กลุม่ควบคมุ กลุม่ท่ีผสมผงกระเจ๊ียบแดง 1% และ
กลุม่ท่ีผสม BHT แตก่ลุม่ควบคมุและกลุม่ BHT ไม่
แตกตา่งกนั (P>0.05)  จากผลการทดลองท่ีได้
แสดงให้เห็นว่าผงกระเจ๊ียบแดงช่วยลดการสญูเสีย
น�ำ้จากการปรุงสกุของผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูป
ได้ โดยเนือ้ท่ีมีการสญูเสียน�ำ้น้อย มีความฉ�่ำน�ำ้ 
(Juiciness) ท�ำให้เนือ้มีความนุม่มากขึน้ ทัง้นีค้วาม
สามารถในการอุ้มน�ำ้ของเนือ้ มีความสมัพนัธ์กบั 
คา่ pH ของเนือ้ โดยคา่ pH ท่ีท�ำให้เนือ้จบักบัน�ำ้ได้
น้อยสดุ คือ คา่ pHi ของเนือ้จะมีคา่ประมาณ 5.2 
(เม่ือ i คือ isoelectric point หรือ จดุท่ีโปรตีนในเนือ้
มีประจเุป็นกลาง และไมจ่บักบัน�ำ้) หาก pH ต�่ำกวา่
หรือสงูกวา่ 5.2 คา่ความสามารถในการอุ้มน�ำ้ก็จะ
คอ่ยๆสงูขึน้ โดยความสามารถในการอุ้มน�ำ้จะ
สงูสดุเม่ือคา่ pH ของเนือ้เข้าใกล้ 4.5 และ6.0 
(Warriss, 2010) 

Table 1. Quality of raw beef patties formulated with Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) 

Roselle level (%) BHT (0.2 g/

kg

SEM P-value

0 1 2
pH 5.40a 4.91b 4.60c 5.38a 0.09 0.00
Cooking loss (%) 32.03a 27.42b 23.66c 31.09a 1.03 0.00
Colour 
   L* 42.49b 39.21c 37.37d 45.38a 0.96 0.00
   a* 13.94a 6.41b 5.56b 12.89a 1.14 0.00
   b* 16.49a 8.90b 4.88c 16.51a 1.52 0.00
   Chroma 21.60a 10.97b 7.41c 20.95a 1.87 0.00
  Hue 0.87b 0.95a 0.72c 0.91ab 0.03 0.00

a,b,c,d Within a row, mean values with different superscripts differ significantly at P<0.05. 
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	 ส�ำหรับคา่สีของเนือ้ จากการทดลองพบ
ว่าผลิตภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปกลุ่มท่ีผสมผงกระ
เจ๊ียบแดง 2% มีคา่ความสวา่ง L* (Lightness) น้อย
ท่ีสดุ (P<0.05) เม่ือเทียบกบักลุม่ท่ีผสมผงกระเจ๊ียบ
แดง 1% กลุม่ควบคมุ และกลุม่ BHT ตามล�ำดบั 
สว่นคา่สีแดง a* (redness) กลุม่ผลติภณัฑ์เนือ้โค
บดอดัขึน้รูปท่ีผสมผงกระเจ๊ียบแดง 1% และ 2%   มี
คา่สีแดงน้อยกวา่กลุม่ควบคมุ และกลุม่ BHT 
(P<0.05) ส�ำหรับคา่ความอ่ิมตวัของสี (Saturation) 
พบวา่การผสมผงกระเจ๊ียบแดง ท�ำให้ความอ่ิมตวั
ของสีลดลง (P<0.05) โดยพิจารณาได้จากคา่ 
Chroma กลุม่ท่ีผสมผงกระเจ๊ียบแดง 2% จะมีคา่
ความอ่ิมตวัของสีน้อยท่ีสดุ รองลงมาคือ กลุม่ 1% 
สว่นกลุม่ควบคมุและ BHT ไมพ่บความแตกตา่งกนั
ทางสถิต ิ ในสว่นของคา่เฉดสี หรือคา่ Hue พบวา่
กลุม่ 1% มีคา่สงูสดุ (P<0.05) แตไ่มต่า่งจากกลุม่ 
BHT รองลงมาคือกลุม่ควบคมุ และกลุม่ 2% ตาม
ล�ำดบั
	 การวิเคราะห์เนือ้สมัผสั (TPA) เป็นการ
ทดสอบโดยการให้แรงกด (Compression test) ลง
บนตวัอยา่งอาหาร จ�ำนวน 2 ครัง้ เป็นการจ�ำลอง
การใช้ฟันบดอาหาร ผลการทดสอบได้กราฟ
ระหวา่ง แรง (Force) กบัเวลา หรือการเปลี่ยนแปลง
รูปร่าง (Deformation) ของอาหาร กราฟท่ีได้จาก
การทดสอบ เรียกวา่ กราฟ TPA สามารถน�ำมา
ค�ำนวณหาค่าพารามิเตอร์ท่ีใช้อธิบายเนือ้สัมผัส
ของอาหารได้หลากหลาย ได้แก่ คา่ความแข็ง 
(Hardness) คือแรงสงูสดุท่ีเกิดขึน้ระหวา่งการกด
หรือเทียบได้กบัการเคีย้วครัง้แรก มีหนว่ยเป็นกรัม

หรือนิวตนั คา่การเกาะตดิ (Cohesiveness) เป็น
พลงังานยดึเกาะกนัภายในเนือ้อาหาร หาได้จาก 
อตัราส่วนของพืน้ท่ีใต้กราฟส่วนท่ีเป็นค่าบวกของ
การกดหรือการเคีย้วครัง้ท่ี 2 และครัง้ท่ี 1 คา่ความ
ยืดหยุน่ (Springiness หรือ Elasticity) คืออตัราท่ี
ตัวอย่างเนือ้สามารถกลับคืนรูปหลังจากถูกเคีย้ว
แล้ว คา่การยดึตดิ (Adhesiveness) คือ งานท่ี
จ�ำเป็นในการดงึหวัวดั หรือหวักด หรือฟันออกจาก
ตวัอยา่งอาหาร บางครัง้เรียกวา่ ความเหนียว 
(Stickiness) คา่พลงังานการเคีย้วอาหารกึง่แข็งกึง่
เหลว (Gumminess) คือ พลงังานท่ีท�ำให้อาหาร 
แตกออกจนสามารถกลืนได้ หรือ Gumminess = 
Hardness x Cohesiveness สว่นคา่ความเคีย้วได้ 
(Chewiness) คือพลงังานทัง้หมดท่ีใช้ในการเคีย้ว
อาหาร หรือ Chewiness = Hardness x 
Cohesiveness x Springiness (Caine et al., 
2003)
	 ผลการวิเคราะห์เนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์
เนือ้โคบดอดัขึน้รูป ดงัแสดงใน Table 2 พบวา่ คา่
ความแข็ง การเกาะตดิ พลงังานการเคีย้วอาหารกึง่
แข็งกึง่เหลว และความเคีย้วได้ของผลติภณัฑ์เนือ้โค
บดอดัขึน้รูปทัง้ 4 กลุม่ ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่ง
มีนยัส�ำคญัทางสถิต ิ (P>0.05) ส�ำหรับคา่ความ
ยืดหยุน่ พบวา่กลุม่ควบคมุ มีความยืดหยุน่สงูกวา่
กลุม่อ่ืนๆ (P<0.05) ส�ำหรับคา่การยดึตดิหรือความ
เหนียวของตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนือ้โคบดอัดขึน้รูป 
พบวา่ กลุม่ควบคมุ มีความเหนียวมากกวา่กลุม่ท่ี
ผสมผงกระเจ๊ียบแดง (P<0.05) แตไ่มแ่ตกตา่งจาก
กลุม่ท่ีผสม BHT

Table 2 Texture profile analysis (TPA) of cooked beef patties formulated with Roselle (Hibiscus sabdariffa L.)

Roselle level (%) BHT (0.2 g/kg SEM P-value
0 1 2

Hardness (g) 1853.00 1709.33 1338.67 1979.83 94.14 0.08
Cohesiveness 0.19 0.16 0.09 0.18 0.03 0.69
Springiness (mm) 32.35a 12.20b 15.76b 14.96b 2.29 0.00
Gumminess (g) 276.67 255.00 116.33 387.50 48.14 0.27
Adhesiveness (mJ) 1.47a 0.66b 0.50b 0.92ab 0.12 0.01
Chewiness (mJ) 72.43 33.07 17.55 56.82 8.46 0.09

a,b Within a row, mean values with different superscripts differ significantly at P<0.05. 
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	 จากผลการทดสอบแสดงให้ว่าถึงแม้ว่า
ผลิตภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปแต่ละกลุ่มจะมีความ
แข็ง การเกาะตดิ พลงังานการเคีย้วอาหารกึง่แข็งกึง่
เหลว และความเคีย้วได้ ไมแ่ตกตา่งกนั แตอ่ยา่งไร
ก็ตามการผสมผงกระเจ๊ียบในผลิตภณัฑ์เนือ้โคบด
อดัขึน้รูป ท�ำให้ผลติภณัฑ์มีความร่วนขึน้ ขาดความ
ยืดหยุน่ และมีความเหนียวลดลง ซึง่อาจสง่ผลถงึ
การรับรู้รสสมัผสัของคนรับประทาน โดยอาจท�ำให้
มีความชอบรับประทานลดลงเน่ืองจากเนือ้ขาด
ความเหนียวและความยืดหยุน่ ผลการทดลองท่ีได้นี ้
สอดคล้องกบัการทดลองของ Verma et al. (2013) 
ท่ีเสริมสารสกดัจากผลฝร่ังท่ีระดบั 0, 0.5 และ 1% 
ในผลติภณัฑ์เนือ้แกะบดขึน้รูป พบวา่สารสกดัจาก
ผลฝร่ังไมมี่ผลตอ่ความแข็ง การเกาะตดิ พลงังาน
การเคีย้วอาหารกึง่แข็งกึง่เหลว และความเคีย้วได้ 
แตก่ารเสริมสารสกดัท่ีระดบั 1% ท�ำให้คา่ความ
ยืดหยุน่ หรือ Springiness ของผลติภณัฑ์ลดลง
นอกจากคุณภาพผลิตภัณฑ์และเนือ้สัมผัสของ
ผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปแล้ว การประเมิน
ความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมีอยู่ใน
ผงกระเจ๊ียบแดง เพ่ือชว่ยชะลอการเสื่อมสภาพของ
ผลิตภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปจากการเกิดออกซิเดชั่
นของไขมนัในชว่งระยะเวลาการเก็บรักษาตา่ง ๆ ก็
เป็นสิง่ส�ำคญั และจ�ำเป็นต้องมีการศกึษาตอ่ไป 
เพ่ือเป็นแนวทางในการยืดอายกุารเก็บรักษา และ
การลดการใช้สารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์ใน
ผลติภณัฑ์อาหาร ท่ีอาจก่ออนัตรายให้แก่ผู้บริโภค

สรุป

	 การผสมผงกระเจ๊ียบแดงในผลิตภัณฑ์
เนือ้โคบดอดัขึน้รูป หรือ Beef patties มีผลตอ่
คณุภาพของผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูป โดย
ท�ำให้คา่ pH คา่การสญูเสียจากการปรุงสกุ คา่สี L* 
a* b* และ chroma ลดลง โดยเฉพาะการผสมผงก
ระเจ๊ียบแดงในผลติภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปท่ีระดบั 
2% ในสว่นของผลตอ่เนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์เนือ้
โคบดอดัขึน้รูป พบวา่ การผสมผงกระเจ๊ียบแดงไมมี่
ผลตอ่ความแข็ง หรือแรงท่ีใช้ในการบด หรือเคีย้ว 
แต่ท�ำให้ผลิตภณัฑ์เนือ้โคบดอดัขึน้รูปมีความร่วน
ขึน้ หรือมีความยืดหยุน่และความเหนียวลดลง อาจ
ไมเ่ป็นผลดีตอ่รสสมัผสัของผู้บริโภค นอกจากนีใ้น

การทดลองต่อไปยังมีความจ�ำเป็นต้องศึกษาผล
ของการผสมผงกระเจ๊ียบแดง ตอ่การเกิดออกซเิดชั่
นของไขมันในผลิตภัณฑ์เนือ้โคบดอัดขึน้รูปท่ีช่วง
ระยะเวลาการเก็บรักษาตา่งๆ เพ่ือเป็นแนวทางใน
การยืดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์เนือ้
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