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บทคัดย่อ 
 

โครงงานนี้มีวัตถุประสงคเ์พื่อพัฒนาสารลดความเปรี้ยวในผลิตภณัฑ์กุ้งจ่อมโดยใช้สารสกดัฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วง 
เพื่อชะลอการเกดิกรดแลกติกและรักษาคุณภาพของผลติภณัฑ์ในระหว่างการวางจำหน่าย กระบวนการวิจัยเริ่มต้นจากการ
สกัดสารประกอบฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วงด้วยตัวทำละลายเอทานอล (C2H5OH) ความเข้มข้นร้อยละ 70 โดยปริมาตร และทำ
ให้เข้มข้นด้วยเครื่องระเหยสารหมนุวนสุญญากาศร่วมกับอ่างควบคมุอุณหภมูิ จากนั้นนำมาวเิคราะหห์าปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Content: TPC) ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Visible) และทดสอบประสิทธิภาพ
การชะลอความเปรีย้วโดยการแปรผันปรมิาณสารสกดัที่เติมลงในกุ้งจ่อมที่ระดับ 0 ถึง 3.5 มิลลิลิตร ตอ่กุ้งจ่อม 4 มิลลิลติร เป็น

ระยะเวลา 3 วันผลการวิเคราะหพ์บว่า สารสกัดกะหล่ำม่วงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 153.03 ±118.49 ppm จากการ
ทดสอบประสิทธิภาพการชะลอความเปรีย้ว พบว่าการเตมิสารสกดักะหล่ำม่วงส่งผลต่อการชะลอการลดลงของค่า pH ของกุ้ง

จ่อมอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.001) โดยปริมาณสารสกดัที่ระดับ 2.0 มิลลิลติร เป็นระดับท่ี
เหมาะสมทีสุ่ด (Optimum Point) ซึ่งสามารถรักษาค่า pH ให้มีความคงตัวทางเคมสีูงสุดและรักษาสีกุ้งจ่อมให้อยู่ในเกณฑ์ที่
เหมาะสม โดยไม่ส่งผลกระทบทางลบต่อเอกลักษณ์และคณุลักษณะทางประสาทสัมผัสของกุ้งจ่อม งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่า
นวัตกรรมสารสกัดฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วงมีศักยภาพสูงในการนำไปประยุกต์ใช้เพื่อควบคุมคุณภาพ ยดือายุการเก็บรักษา และ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนกุ้งจ่อม OTOP ในจังหวัดบุรีรมัย์ได้อย่างยั่งยืน 
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