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สารสกัดจากธรรมชาติกับการยดือายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์นื้อสัตว ์

ในสถานการณปั์จจบุนั ผูบ้รโิภคตา่งใหค้วามใสใ่จในการเลอืกผลติภณัฑท์ี่ปลอดภยัตอ่การบริโภคมากขึน้ หน่วยงาน

ภาครฐัเช่น คณะกรรมการอาหารและยา สงักดักระทรวงสาธารณสขุ ไดอ้อก ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที่ 367 เรื่อง 

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ซึ่งมีการประกาศใชต้ัง้แต่ วนัที่ 6 มิถุนายน 2557 ใจความส าคญัหนึ่งคือ แสดง

ขอ้ความเก่ียวกับการใชว้ตัถุเจือปนอาหารหรือมีวตัถุเจือปนอาหารที่ติดมากับ  วตัถดุิบที่ใชใ้นการผลิตอาหารในปริมาณที่

เกิดผลตามวตัถปุระสงคข์องการใชว้ตัถเุจือปนอาหาร โดยใหแ้สดงช่ือ กลุม่หนา้ที่ของวตัถเุจือปนอาหารรว่มกบัช่ือเฉพาะ หรือ

แสดงช่ือกลุ่มหนา้ที่ของวตัถุเจือปนอาหารรว่มกบั ตวัเลขตาม International Numbering System : INS for Food 

Additives 

ผูผ้ลิตหลายรายอาจมีความกังวลเนื่องจากการแสดงรายช่ือทัง้หมดของงวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับ ตัวเลขตาม  

International Numbering System ย่อมส่งผลกระทบต่อภาพลกัษณข์องผลิตภณัฑ ์และปฏิเสธไม่ไดว้่าผูผ้ลิตย่อม

คาดหวงัใหผ้ลติภณัฑม์ีอายกุารเก็บท่ีเหมาะสม จนกระทัง้ถึงมือของผูบ้ริโภค  

สารสกดัจากธรรมชาติมากมายถกูน ามาประยกุตใ์ชเ้พื่อชะลอการเปลีย่นแปลงของผลติภณัฑ ์ดงันี  ้

แนวทางการใชส้ารสกดัจากธรรมชาติเพื่อยืดอายกุารเก็บรกัษาในผลติภณัฑ ์แบง่ออกเป็น 2 แนวทางไดแ้ก่ 

1. การใชส้ารสกดัจากธรรมชาติเพื่อลด หรอื ยบัยัง้การเจรญิเติบโตของเชือ้จลุนิทรยี  ์

 งานวิจยัหลายฉบบัท าการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัจากธรรมชาติต่างๆ ทัง้ในผลิตภณัฑ์ที่ผ่านและไม่ผ่าน

การแปรรูป พบวา่ สารสกดัจากธรรมชาติหลายชนิดสามารถยบัยัง้การเจรญิเติบโตของเชือ้จลุนิทรยีไ์ดด้ี เช่น 

 Bin Shan และคณะ (2000) ไดศ้กึษาผลของการใชส้ารสกดัจากธรรมชาติ 5 ชนิด (เมล็ดอบเชย, ออริกาโน, กานพลู

เปลอืกทบัทิม และเมลด็องุ่น) เพื่อยืดอายกุารเก็บรกัษาเนือ้หมสูด พบวา่เมื่อน าเนือ้หมสูดแช่ในสารสกดั 100 มล. ระยะเวลา 1 

นาที สารสกดัจากกานพลสูามารถยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จุลินทรีย ์(Listeria monocytogenes, Staphylococcus 

aureus, Salmonella enterica) ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 9 วนัท่ีอณุหภมูิ 20 องศาเซลเซียสอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 



 Kh.I. Sallam และคณะ (2003) ท าการศึกษาความสามารถในการชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมนั

ต่อตา้นเชือ้จุลินทรียข์องสารสกดักระเทียมที่แตกต่างกนัในผลิตภณัฑไ์สก้รอกไก่สด ในแง่ของการยับ้ยัง้การเจริญเติบโตของ

เชือ้จุลินทรีย ์สารสกดักระเทียม (กระเทียมสดบด 30 กรมั/กก. และกระเทียมผง 9 กรมั/กก.)  สามารถชะลอการเติบโตของ

เชือ้จุลินทรีย ์(Total plate count, TPC) ไดอ้ย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 21 วนั ที่อณุหภมูิ 3 

องศาเซลเซียส  

2. การใชส้ารสกดัจากธรรมชาติเพื่อชะลอการเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชั่นของไขมนั 

 ในอตุสาหกรรมแปรรูปเนือ้สตัวนิ์ยมใชว้ตัถเุจือปนอาหารท่ีมีฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมนั หรือ สารกนัหืน 

เช่น BHT (Butylated hydroxytoluene) ซึง่สารเหลา่นีเ้ป็นสารสงัเคราะหแ์ละอาจก่อใหเ้กิดอนัตรายตอ่สขุภาพได ้นกัวิทยา

ศาตรก์ารอาหารจึงวิจยัหาสารตา้นปฏิกิรยิาออกซิเดชั่นธรรมชาติ เช่น 

 เยาวลกัษณ ์และ ประพนัธ ์(2550) ศกึษาผลของการใชส้ารสกดัเมลด็สม้เขียวหวานในผลติภณัฑห์มแูผน่และกนุเชียง

ดิบ พบว่าการใชส้ารสกดัเมล็ดสม้เขียวหวานที่ 0.1-0.3% โดยน า้หนกัโดยเติมในสว่นผสมของหมูแผ่นและกุนเชียงดิบ มีผล

ยบัยัง้ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมนัไดด้ี เมื่อเปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคมุและมีประสิทธิภาพใกลเ้คียงกับ BHT ที่ระดบั 

0.01% โดยน า้หนกั 

 Sisse Jongberg และคณะ (2015) ท าการศกึษาการใชส้ารสกดัจากชาเขียว เพื่อปรบัปรุงเนือ้สมัผสัและความคงตัว

ของอีมลัชั่นพบวา่ สารสกดัจากชาเขียวสามารถยบัยัง้การเกิด TBARS ((Thio barbituric acid reactive substances) สาร

ที่เกิดจากปฏิกิรยิาออกซิเดชั่นของไขมนั) ที่ระดบัความเขม้ขน้ตัง้แต่ 100, 500 และ 1,500 ppm ไดน้าน 8 วนัในระหว่างการ

เก็บรกัษาเมื่อเปรยีบเทียบกบัตวัอยา่งควบคมุ 

จะเห็นไดว้่าสารสกัดจากธรรมชาติสามารถน ามาพัฒนาเป็นสารช่วยยืดอายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑไ์ด ้นอกจากความ

ปลอดภยัแลว้ การน าสมนุไพรมาสกดัจะเป็นสารตา้นจลุนิทรยี ์จะสง่เสรมิใหเ้กิดการสรา้งมลูคา่เพิมใหก้บัสมนุไพรนัน้ๆได ้ 

สารสกดัจากธรรมชาติจะเป็นอีกทางเลอืกหนึง่เพื่อยืดอายกุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑเ์นือ้สตัว ์มีความสอดคลอ้งกบัแนวโนม้การ

เลอืกรบัประทานอาหารปลอดภยัส าหรบัคนยคุปัจจบุนัได ้

 

 

 

 

 

 

 



Natural extract as shelf life extension of meat products. 

In the current situation consumers are paying attention to the selection of products that are 

safe to consume more than before. Government agencies such as The Food and Drug Administration, 

Ministry of Health has issued a Public Health Issue 367 Labeling of Prepackaged Foods. was adopted on 

June 6, 2014. Point is declare functional class titles of food additives together with specific names or with 

International Numbering System: INS for Food Additives. 

Many manufacturers may be concerned because the list of all the food additives in accordance 

with the International Numbering System would affect the image of product. And it is undeniable that 

manufacturers expect appropriate product’s shelf life until on hand of customer. 

Natural extracts were applied to delay many changes to the product described  

Guidelines for the use of natural extracts to prolong the shelf life of the products are divided into 2 

approaches. 

1. The use of natural extracts to reduce or inhibit the growth of microorganisms. 

Several studies have examined the effectiveness of various natural extracts. Both in fresh and processed 

product through the various natural extracts can inhibit the growth of microorganisms as well. 

Bin Shan et al. (2000) studied the effects of 5 natural extracts (seeds, cinnamon, oregano, cloves 

pomegranate peel and grape seed extract) to extend the shelf life of fresh pork. Once found, bringing 

fresh pork soaked in the extract 100 ml for 1 minute. Cloves extract can inhibit the growth of 

microorganisms (Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella enterica) during storage of 

9 days at room temperature 20 celsius degrees statistically significant. 

Kh.I. Sallam et al. (2003) studied the ability to slow down oxidative reaction of lipids and anti-

microbial properties of different garlic extract in fresh chicken sausage. In terms of antibacterial,  Garlic 

extract (Garlic, crushed 30 g / kg, and garlic powder 9 g / kg), can slow the growth of microorganisms 

(Total plate count, TPC) statistically significant. Throughout the 21 days of storage at a temperature of 3 

celsius degrees. 

2. The natural extract reaction as antioxidation. 

In the meat processing industry commonly used food additives to against oxidation reaction of fatty by 

using antioxidant such as BHT (Butylated hydroxytoluene). These substances are synthetic and can cause 

harm to human health. Food Scientist research for natural antioxidant 

Yaowalak and Prapan (2550) studied the effect of citrus seed extract used in raw chinese sausage 

and crispy sliced pork products. The use of citrus seed extract to 0.1-0.3% by weight adding in mixture of 



crispy sliced pork and raw sausage can inhibit oxidation reaction of fat when compared with control and 

performance similar to BHT at 0.01% by weight. 

Sisse Jongberg et al. (2015) studied the use of green tea extract to improve texture and stability 

of emulsions. Extracts of green tea can inhibit TBARS ((Thio barbituric acid reactive substances) of the 

reaction oxidation of fat) at concentrations of 100, 500 and 1,500 ppm for 8 days during storage. 

It’s realize that natural substances can be developed as shelf life extension ingredient. Besides of 

safety issue, anti-microbial from herb extract also promote value-added for the herb itself. Natural 

extracts as alternative to extend the shelf life of meat products. It's consistent with food safety trend for 

this times. 
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