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บทคัดย่อ 
 

โครงงานนี้มีวัตถุประสงคเ์พื่อพัฒนาสารลดความเปรี้ยวในผลิตภณัฑ์กุ้งจ่อมโดยใช้สารสกดัฟีนอลิกจากกะหล่ำ
ม่วง เพื่อชะลอการเกิดกรดแลกตกิและรักษาคณุภาพของผลิตภัณฑใ์นระหว่างการวางจำหน่าย กระบวนการวิจัยเริ่มต้น
จากการสกดัสารประกอบฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วงด้วยตัวทำละลายเอทานอล (C2H5OH) ความเข้มข้นร้อยละ 70 โดย
ปริมาตร และทำใหเ้ข้มข้นด้วยเครือ่งระเหยสารหมุนวนสญุญากาศรว่มกับอ่างควบคุมอุณหภูมิ จากนัน้นำมาวิเคราะห์หา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic Content: TPC) ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Visible) 
และทดสอบประสิทธิภาพการชะลอความเปรี้ยวโดยการแปรผันปรมิาณสารสกดัที่เตมิลงในกุ้งจ่อมที่ระดับ 0 ถึง 3.5 
มิลลลิิตร ต่อกุ้งจ่อม 4 มิลลิลติร เป็นระยะเวลา 3 วันผลการวิเคราะห์พบว่า สารสกัดกะหล่ำม่วงมีปรมิาณสารประกอบฟี
นอลิก 153.03 ±118.49 ppm จากการทดสอบประสิทธิภาพการชะลอความเปรี้ยว พบว่าการเติมสารสกัดกะหล่ำม่วง

ส่งผลต่อการชะลอการลดลงของค่า pH ของกุ้งจ่อมอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (p<0.001) 
โดยปรมิาณสารสกดัที่ระดับ 2.0 มิลลลิิตร เป็นระดับท่ีเหมาะสมทีส่ดุ (Optimum Point) ซึ่งสามารถรักษาค่า pH ให้มี
ความคงตัวทางเคมสีูงสุดและรักษาสีกุ้งจ่อมให้อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสม โดยไมส่่งผลกระทบทางลบต่อเอกลักษณ์และ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกุ้งจ่อม งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่านวัตกรรมสารสกัดฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วงมีศักยภาพ
สูงในการนำไปประยุกต์ใช้เพื่อควบคุมคุณภาพ ยืดอายุการเก็บรักษา และยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนกุ้ง
จ่อม OTOP ในจังหวัดบุรีรมัย์ได้อย่างยั่งยืน 

 
 
คำสำคัญ: กุ้งจ่อม, สารประกอบฟีนอลิก, กะหล่ำม่วง, การยับยั้งแบคทีเรียแลกติก, วิสาหกิจชุมชน 
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บทนำ 
  "กุ้งจ่อม" เป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักพื้นเมือง
ที่มีชื ่อเสียงและเป็นสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) ที่สำคัญของจังหวัดบุรีรัมย์ โดยเฉพาะในเขต
อำเภอประโคนชัย นอกเหนือจากการเป็นมรดกทางภมูิ
ปัญญาและวัฒนธรรมอาหารที ่ส ืบทอดกันมาอย่าง
ยาวนานแล้ว การผลิตกุ ้ งจ ่อมในปัจจ ุบ ันย ังเป็น
อุตสาหกรรมในครัวเรือนและวิสาหกิจชุมชนขนาดเลก็ที่
สร้างรายได้หลักให้แก่ประชากรในพื้นที่ อย่างไรก็ตาม 
กระบวนการผลิตและวางจำหน่ายกุ้งจ่อมแบบดั้งเดิม
มักเผชิญปัญหาด้านการควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะอย่างยิ ่งในช่วงฤดูร ้อนซึ ่งมี
อุณหภูมิสิ่งแวดล้อมสูง แบคทีเรียกลุ่มผลิตกรดแลกติก 
(Lactic Acid Bacteria: LAB) จะเจร ิญเต ิบโตอย ่าง
รวดเร็วและผลิตกรดแลกติกออกออกมาในปริมาณมาก 
ส่งผลให้กุ้งจ่อมมีรสเปรี้ยวจัดเกินไปจนสูญเสียลกัษณะ
ทางประสาทสัมผัสที ่ดี ทำให้ระยะเวลาในการวาง
จำหน่ายสั้นลงและส่งผลกระทบต่อความเชื ่อมั ่นของ
ผู้บริโภค 
  จากการสำรวจพฤติกรรมการวางจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์กุ ้งจ ่อมของร้านขายของฝาก OTOP ใน
อำเภอประโคนชัย พบว่าผู้ประกอบการมักเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไว้ในตู้เย็นเฉพาะช่วงเวลากลางคืน (ประมาณ 
12 ชั่วโมง) และนำออกมาวางจำหน่ายที่อุณหภูมิห้อง
ในเวลากลางวัน สภาวะอุณหภูมิที ่ไม่คงที ่นี ้ เร ่งให้
เกิดปฏิกิริยาการหมักของจุลินทรีย์อย่างรวดเร็ว นำไปสู่
ความผันผวนของค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และอาจ
ก่อให้เกิดการเน่าเสียทางกายภาพและจุลชีววิทยา ซึ่ง
ผู้บริโภคไม่สามารถรับรู้ได้ล่วงหน้าและอาจก่อให้เกิด
อาการสุขอนามัยทางเดินอาหาร เช่น อาการท้องเสีย 
 เพ ื ่อแก ้ ไขป ัญหาด ังกล ่าวและยกระดับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน งานวิจ ัยนี ้จ ึงมุ ่งพัฒนา
นวัตกรรมในการควบคุมความเปรี้ยวของกุ้งจ่อมโดยใช้
ประโยชน ์จากสารประกอบฟ ีนอล ิก (Phenolic 
Compounds) ที่สกัดจากกะหล่ำม่วง สารประกอบฟี

นอลิกมีโครงสร้างทางเคมีเป็นวงอะโรมาติกที่มีหมู่ไฮดร
อกซ ิล ( -OH) ซ ึ ่ งม ีค ุณสมบัต ิ ในการเป ็นสารต้าน
จุลินทรีย์ตามธรรมชาติ โดยสามารถเข้าทำลายผนัง
เซลล์และรบกวนระบบเยื่อหุ้มเซลล์ของแบคทีเรียกลุ่ม
ผลิตกรดแลกติกได้ ส่งผลให้กระบวนการเมแทบอลิซึม
และการผลิตกรดแลกติกลดลง ช่วยชะลอการลดลงของ
ค่า pH ของผลิตภัณฑ์ให้คงที่ได้ยาวนานขึ้น การศึกษา
นี้นอกจากจะเป็นการประยุกต์ใช้วัตถุดิบธรรมชาติเพื่อ
เพิ ่มความปลอดภัยในอาหารแล้ว ยังเป็นการพัฒนา
นวัตกรรมที ่เอื ้อประโยชน์โดยตรงต่อกลุ ่มวิสาหกิจ
ชุมชนในการควบคุมคุณภาพและเพิ่มขีดความสามารถ
ในการแข่งขันทางการค้าอย่างยั่งยืน 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 
ตอนที่ 1  เตรียมการสารสกัดจากกะหล่ำม่วง เตรียม
วัตถุดิบกะหล่ำม่วงสด นำมาล้างทำความสะอาดด้วยน้ำ
สะอาด หั่นเป็นชิ้นขนาดเล็ก แล้วนำไปอบแห้งด้วย
เครื่องอบลมร้อน (Hot Air Oven) ที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง นำผักอบแห้งที่ได้มา
บดละเอียดแล้วนำไปสกัดด้วยตัวทำละลายเอทานอล
ความเข้มข้นร้อยละ 70 โดยปริมาตร (Food Grade 
Ethanol) เป็นเวลา 7 วัน กรองแยกส่วนกากออกด้วย
กระดาษกรอง Whatman No.1 จากนั้นนำส่วนใสไป
ระเหยตัวทำละลายออกด้วยเครื่องระเหยสารหมุนวน
สุญญากาศ (Rotary Evaporator) และนำไปอุ่นบนอ่าง
ควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) เพื่อไล่ตัวทำละลายที่
ตกค้างและทำให้สารสกัดมีความเข้มข้นสูงสุด 
 
ตอนที่2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Content: TPC)  
  วิเคราะหห์าปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu Assay ดำเนินการ
ดังนี้: 
1.การเตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก: เตรียม
สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic Acid) เข้มข้น
เริ่มต้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร จากนั้นทำการเจือจาง
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ให้ได้ความเข้มข้นมาตรฐานที่ระดับ 10, 25, 50, 75, 
100, 150, 200 และ 250 มิลลิกรัมต่อลิตร 
2. การสร้างกราฟมาตรฐาน: ปิเปตสารละลาย
มาตรฐานความเข้มข้นต่าง ๆ ปริมาตร 0.5 มิลลิลติร 
ผสมกับนำ้กลั่น 9.5 มิลลิลติร เติม Folin-Ciocalteu 
Reagent ปริมาตร 0.5 มิลลลิิตร เขย่าและตั้งทิ้งไว้ 5 
นาที จากน้ันเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) ความเขม้ข้นร้อยละ 10 w/v ปริมาตร 2.0 
mL เขย่าให้เข้ากันแล้วตั้งท้ิงไว้ในที่มืดที่อุณหภมูิห้อง
เป็นเวลา 30 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 730 นาโนเมตร ด้วยเครือ่งสเปกโทรโฟโต
มิเตอร์ (Spectrophotometer) 
3. การวิเคราะห์สารตัวอย่าง: ชั่งสารสกัดกะหล่ำม่วง 
0.01 กรัม ละลายในเอทานอลบริสุทธิ์ 10 mL ปิเปต
สารละลายตัวอย่างมา 0.5 mL ดำเนินการทำปฏิกิริยา
ทางเคมีเช่นเดียวกับการเตรียมสารละลายมาตรฐาน นำ
ค่าการดูดกล ืนแสงที ่ว ัดได ้มาคำนวณหาปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในหน่วย mg สมมูลของ
กรดแกลลิกต่อน้ำหนักสารสกัด 1 กรัม (mg GAE/g 
extract) โดยใช้สมการจากเครื่องเครื่องสเปกโทรโฟโต
มิเตอร์ (Spectrophotometer)ในการคำนวน: 

Abs = K1 × C + K0 
เมื่อ C คือความเข้มข้นของกรดแกลลิกท่ีคำนวณได้จาก

กราฟมาตรฐาน (mg/L), Abs (Absorbance)  คือค่า

ดูดกลืนแสงของสารตัวอยา่งซึ่งมีคา่เท่ากับ 730.0 nm, 

K1 (Standard Curve)  คือค่าความชันของเส้น

มาตรฐานและ K0 (Intercept) คอืค่าจุดตัดแกน Y  

 

ตอนท ี ่  3 การศ ึกษาประส ิทธ ิภาพของสารสกัด 

ฟ ีนอล ิก ในการชะลอความเปร ี ้ ยวของก ุ ้ งจ ่ อม 

การทดลองแบ่งออกเป็น 8 ชุดการทดลอง ดำเนินการ

ในบ ีกเกอร ์ขนาด 100 mL โดยบรรจ ุน ้ำก ุ ้ งจ ่อม 

ปริมาตรใบละ 4 mL จากนั ้นทำการเติมสารสกัดฟี

นอลิกจากกะหล่ำม่วงในปริมาตรที่แตกต่างกัน ได้แก่ 0, 

0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, 3.0 และ 3.5 mL ตามลำดับ 

ผสมสารละลายให้เข้ากันด้วยเครื่องกวนสารละลายดว้ย

แม ่ เหล ็ก (Magnetic Stirrer) จนสารผสมเป ็นเนื้อ

เดียวกัน ติดตามตรวจสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง

ความเปรี้ยวโดยการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วย

เครื่อง pH Meter  โดยทำวัดค่าเริ่มต้น (Day 0) และ

ติดตามการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องทุกวันเป็นเวลา 3 

วัน (Day 1, Day 2, และ Day 3) 

 

ตอนที่ 4 การขึ้นรูปผลติภณัฑ์นวตักรรมสารสกดัแห้ง  
เพื ่อความสะดวกในการใช้งานและการขนส่ง นำสาร
สกัดกะหล่ำม่วงในลักษณะของเหลวหนืดไปอบแห้งที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสเพื ่อไล่ความชื ้นจนสาร
เปล ี ่ยนสถานะเป ็นของแข ็งแห ้ ง จากน ั ้นนำมา
บดละเอียดและบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ที ่ปิดสนิทเพื่อ
ป้องกันความชื้นและคงสภาพการใช้งานของสารออก
ฤทธิ ์
 
ตอนที ่5 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ข้อมูลผลการทดลองทั้งหมดทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง 
และรายงานค่าเฉลี่ยร่วมกับส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(x±̅SD) ทำการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
pH ระหว่างกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลองที่เติมสารสกัด
ในระดับต่าง ๆ โดยใช้สถิติการวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางเดียว (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างรายคู ่ด ้วยวิธ ี Tukey's HSD ที ่ระดับความ

เชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
 
ผลการทดลอง  
ตอนที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในสาร
สกัดกะหล่ำม่วง 
จ า ก ก า ร ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ ห า ป ร ิ ม า ณ ส า ร ป ร ะ ก อบ 
ฟีนอลิกทั ้งหมดในสารสกัดกะหล่ำม่วงเข้มข้นด้วย
เทคนิคสเปกโทโฟโทมิเตอร์ โดยเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของกรดแกลลิก พบว่าสารสกัดที่เตรียมได้มี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 153.04 ppm GAE ค่า
ความเข้มข้นที่สูงนี ้แสดงถึงประสิทธิภาพของสภาวะ
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การสกัดด้วยเอทานอลร้อยละ 70 ซึ่งเป็นตัวทำละลาย
ที่มีขั้วเหมาะสมต่อการละลายของสารประกอบฟีนอลิ
กกลุ่มแอนโทไซยานินและกรดฟีนอลิกในพืชสีม่วง 
 

Sample Phenolic conc.(ppm) 
Phenolic 153.03 ± 118.49 

 
ตารางที ่ 1 ตารางแสดงผลวิเคราะห์ปริมาณสารฟี
นอลิกจากสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกด้วยเครื ่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer)  
 
ตอนที่ 2   ประสิทธิภาพในการยบัยั้งและชะลอความ
เปรี้ยวของกุ้งจ่อม 
ผลการติดตามการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ของกุ้งจ่อมเมื่อเติมสารสกัด 
ฟีนอลิกที่ระดับความเข้มข้นต่าง ๆ (0.0 ถึง 3.5 
มิลลลิิตร) เป็นเวลา 3 วัน แสดงดงัตารางที่ 1 
 

ปริมาณ 
ฟีนอลิก (g) 

ค่า pH วนัที่ 
1 

ค่า pH วนัที่ 
2 

ค่า pH วนัที่ 
3 

Control 3.244 3.146 3.058 
0.5 4.060 4.460 4.493 
1.0 4.178 4.498 4.787 
1.5 4.244 4.557 4.731 
2.0 4.276 4.570 4.790 
2.5 4.318 4.631 4.793 
3.0 4.507 4.665 4.904 
3.5 4.514 4.741 5.080 

 
ตารางที่ 1 ตารางแสดงข้อมูลค่า pH ระยะเวลา
ต่อเนื่อง 3 วันด้วยการเติมสารฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วง
ปริมาณ 0.0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5, 3.0 และ3.5 mL 
ต่อกุ้งจ่อมปริมาณ 4 mL 
 
 
 
 
 

 
ปริมาณแกลลิก (กรัม) ค่า pH วนัที่ 1 

0.0 3.24 

0.5 3.35 

1.0 3.48 

1.5 3.67 

2.0 4.02 

2.5 4.24 

3.0 4.45 

3.5 4.64 

 
ตารางที่ 2 ตารางแสดงข้อมูลค่า pH ระยะเวลา 1 วัน
ด้วยการเติมสารแกลลิกปริมาณ 0.0, 0.5, 1.0, 1.5, 
2.0, 2.5, 3.0 และ3.5 มิลลลิิตรตอ่กุ้งจ่อมสินค้า OTOP 
จังหวัดบุรีรมัย์ปรมิาณ 4 มลิลลิิตร 
 
จากผลการทดลองในตารางที ่ 1 พบว่าชุดควบคุม 
(ปริมาณสารสกัด 0.0 มิลลิลิตร) ค่า pH มีแนวโน้ม
ลดลงอย่างต่อเนื ่องจาก 3.244 ในวันที่ 1 ลงมาอยู่ที่ 
3.058 ในวันที่ 3 ซึ่งชี้ให้เห็นว่าเกิดกระบวนการหมัก
กรดแลกติกอย่างรวดเร็วตามธรรมชาติของแบคทีเรีย
แลกติกที่มีในผลิตภัณฑ์กุ้งจ่อม ในทางตรงกันข้าม ชุด
การทดลองที ่ได้รับการเติมสารสกัดจากกะหล่ำม่วง
ตั้งแต่ระดับ 0.5 ถึง 3.5 มิลลิลิตร สามารถชะลอการ
ลดลงของค่า pH ได้อย่างเด่นชัด โดยค่า pH ของกลุ่มที่
เติมสารสกัดรักษาระดับคงที ่และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
เล็กน้อยอยู่ในช่วง 4.0 ถึง 5.0 ตลอดระยะเวลา 3 วัน
ในการวิเคราะห์เปรียบเทียบเชิงสถิติโดยใช้ One-way 
ANOVA พบว่าปริมาณสารสกัดกะหล่ำม่วงส่งผลต่อค่า 
pH ของกุ้งจ่อมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ p < 
0.001 
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แหล่งความ
แปรปรวน 

Sum of 
Square 

df 
Mean 
Square 

f 
Sig. (p-
value) 

ระหว่างกลุ่ม 5.2 7 0.74 
14.01 .000 ภายในกลุ่ม 0.8 16 0.05 

รวม 6.0 22  

 
ตารางที่ 3: ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดยีว 
(One-way ANOVA) ของค่า pH กุ้งจ่อมในแต่ละระดับ
ความเข้มข้นของสารสกัด 
ผลจากการเปรียบเทียบพหุคูณรายคู่ด้วยวิธี Tukey's 
HSD บ่งช้ีว่า กลุ่มควบคุม (0.0 มิลลิลิตร) มีค่าเฉลี่ย pH 
แตกต่างจากทุกกลุ่มการทดลองที่เติมสารสกัดอย่างมี

น ัยสำคัญทางสถิต ิ (p<0.001) ในขณะที ่กล ุ ่มการ
ทดลองที ่ เต ิมสารสก ัดต ั ้ งแต ่ปร ิมาณ 0.5 ถ ึง 3.5 
มิลลิลิตร ไม่มีควาแตกต่างทางสถิติของค่า pH อย่างมี

นัยสำคัญร่วมกัน (p>0.05) 
 
ผลจากการเปรียบเทียบพหุคูณรายคู่ด้วยวิธี Tukey's 
HSD บ่งช้ีว่า กลุ่มควบคุม (0.0 มิลลิลิตร) มีค่าเฉลี่ย pH 
แตกต่างจากทุกกลุ่มการทดลองที่เติมสารสกัดอย่างมี

น ัยสำคัญทางสถิต ิ (p<0.001) ในขณะที ่กล ุ ่มการ
ทดลองที ่ เต ิมสารสก ัดต ั ้ งแต ่ปร ิมาณ 0.5 ถ ึง 3.5 
มิลลิลิตร ไม่มีควาแตกต่างทางสถิติของค่า pH อย่างมี

นัยสำคัญร่วมกัน (p>0.05) 
 
สรุปผลการทดลอง  
  จากการวิเคราะห์อย ่างรอบด้านร ่วมกับ
ค ุณสมบัต ิทางประสาทส ัมผ ัส การเต ิมสารสกัด 
ฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วงในปริมาณ 2.0 mL (ต่อน้ำกุ้ง
จ่อม 4 mL) จัดเป็น จุดที่เหมาะสมที่สุด (Optimum 
Point) ในการประย ุกต ์ใช ้งาน เน ื ่องจากปร ิมาณ
ดังกล่าวมีความสามารถในการชะลอการเติบโตและการ
สร้างกรดของจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพสูง อีกทั้ง
ย ังช ่วยคงสภาพสีส ันส ีชมพูแดงธรรมชาติอันเป็น
เอกลักษณ์ของกุ้งจ่อมไว้ได้ดีที่สุด หากเติมสารสกัดใน
ปริมาณที่สูงเกินไป (เช่น 3.0-3.5 มิลลิลิตร) แม้ว่าจะมี 

ประสิทธิภาพในการควบคุมกรดได้ดี แต่จะส่งผลให้
รสชาติและกลิ่นธรรมชาติของกุ้งจ่อมเกิดการเปลี่ยนไป
เนื่องจากกลิ่นรสเฉพาะตัวของสารสกัดกะหล่ำม่วงที่
เข้มข้นเกินไป 
  โครงงานนี้ประสบความสำเร็จในการพัฒนา
นวัตกรรมสารลดความเปรี้ยวจากธรรมชาติเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กุ ้งจ่อม สารสกัดเข้มข้นจาก
กะหล่ำม่วงที่เตรียมขึ้นมีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
153.03 ±118.49 ppm ผลการวิจัยพิสูจน์ให้เห็นว่า
สารประกอบฟีนอลิกจากกะหล่ำม่วงมีฤทธิ์ในการยับยั้ง
การลดลงของค่า pH ในกุ้งจ่อมอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p < 0.001) โดยปริมาณสารสกัดที่ 2.0 mL ต่อ
กุ้งจ่อม 4 mL เป็นความเข้มข้นที่เหมาะสมที่สุดที่ช่วย
ชะลอการหมักกรดแลกติกของแบคทีเรียแลกติก รักษา
เสถียรภาพของค่าความเป็นกรด-ด่าง และสีสันของ
ผลิตภัณฑ์ให้อยู ่ในเกณฑ์มาตรฐาน OTOP โดยไม่
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสที่ผู้บรโิภค
ไม่ยอมรับ สารสกัดธรรมชาตินี้จึงเหมาะสมในการนำไป
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อช่วยให้กลุ่มรัฐวิสาหกิจชุมชน
และผู้ผลิตกุ ้งจ่อมในจังหวัดบุรีรัมย์ใช้ในการควบคุม
คุณภาพสินค้าทั้งในระหว่างการขนส่งและการจำหน่าย
อุณหภูมิห้อง 
 
ข้อเสนอแนะ 
1.ควรศึกษาผลของสารสกัดต่อผู้บริโภคทางประสาท
สัมผสั เช่น สี กลิ่น รสชาติ และเนือ้สัมผสั เพื่อประเมิน
ความยอมรับของผู้บริโภค 
2.ติดตามการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-เบส   
และปรมิาณจุลินทรีย์ในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษาท่ี
แตกต่างกัน เพื่อประเมินประสิทธิภาพในระยะยาว 
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กิตติกรรมประกาศ  

โครงงานฉบับนี้สำเร็จลุล่วงตามวัตถุประสงค์
ที่ตั้งไว้ ด้วยความกรณุาและความอนุเคราะห์จากหลาย
ฝ่ายที่ได้ให้คำแนะนำ ความช่วยเหลือ และกำลังใจ
ตลอดระยะเวลาการดำเนินงานคณะผู้จัดทำขอกราบ
ขอบพระคุณ คุณครูวัชราภรณ ์ แสนนา ครูที่ปรึกษา
โครงงานเป็นอย่างสูงท่ีได้กรณุาใหค้ำปรึกษา
ข้อเสนอแนะ และแนวทางในการดำเนินงาน ตลอดจน
ให้ความรู้และคำแนะนำในการแกไ้ขปัญหาต่าง ๆ ด้วย
ความเอาใจใส่ จนทำให้โครงงานฉบับนี้สำเร็จลลุ่วงไปได้
ด้วยดีขอกราบขอบพระคุณบิดาและมารดา ผู้เป็น
กำลังใจสำคญัของคณะผู้จัดทำ ที่ให้การสนับสนุนท้ัง
ด้านทุนทรัพย์ การศึกษา และกำลังใจมาโดยตลอด ซึ่ง
เป็นแรงผลักดันสำคัญใหส้ามารถดำเนินโครงงานจน
สำเรจ็ตามเป้าหมายที่กำหนดไว้นอกจากนี้ คณะผู้จดัทำ
ขอขอบคุณเพื่อน ๆ ทุกคนท่ีได้ร่วมแรงร่วมใจ ให้ความ
ช่วยเหลือ ให้ข้อเสนอแนะ และคอยให้กำลังใจซึ่งกัน
และกันตลอดระยะเวลาการจัดทำโครงงาน จนทำให้
การดำเนินงานเป็นไปด้วยความราบรื่นคุณคา่และ
ความสำเร็จของโครงงานฉบับนี้เกดิขึ้นจากความเมตตา 
ความร่วมมือ และการสนับสนนุจากทุกท่าน คณะ
ผู้จัดทำขอกราบขอบพระคณุทุกท่านเป็นอย่างสูง และ
หวังเป็นอย่างยิ่งว่าโครงงานฉบับนีจ้ะก่อให้เกิด
ประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจและนำไปใช้ศึกษาในโอกาสต่อไป 
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