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Abstract: The objective of this research was to evaluated shelf life of mixed tea product from mulberry leaf and 
fruit using accelerated shelf life testing method (ASLT; Q10). Mixed mulberry tea products were stored at 35, 45 
and 55ºC for 60 days and kept after that annoying expiration date by thiobarbituric acid (TBA) value over than 
1.6 mg MDA/kg. It was found that mixed mulberry tea had total microbial counts compared with the Thai 
Agricultural Standard (Mulberry leaf tea, TAS 3000-2009) and Thai Community Product Standard (Mulberry leaf 
tea, TCPS 30-2015). Shelf life of the product by using accelerated shelf life testing method found that the 
storage conditions at 55 and 45ºC were 52 and 121 days, respectively while the predicted shelf life of the mixed 
mulberry tea product at 30 and 5 ºC were 346 and 2,304 days, respectively. 
 
Keywords: Shelf life evaluation, prediction, shelf life, mulberry fruit, mulberry leaf, ASLT method, antioxidant 
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ค าน า 
 
ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อนเป็นการพัฒนา

ผลติภณัฑ์ใหม่ ท าให้เกิดความหลากหลาย และมีรูปแบบ
ชาที่น่าสนใจมากยิ่งขึน้ การน าใบหม่อนและผลหม่อนมา
เป็นส่วนประกอบหลัก โดยชาที่ได้มีประโยชน์จากผล
หมอ่นและใบหม่อน ได้ผลิตภณัฑ์ชาชงที่มีสารต้านอนมุลู
อิสระอยู่ประกอบกับในผลิตภัณฑ์ชาชงนีจ้ะมีสีชมพูที่
แปลกตาจากผลิตภณัฑ์ชาใบหม่อนทั่วไปและชายงัคงมี
กลิน่ที่หอมอีกด้วย (ธนกิจ และพิไลรัก, 2559) 

ในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารนัน้ อายกุารเก็บ
รักษาเป็นปัจจยัหนึง่ทีม่ีส าคญัเป็นอยา่งยิ่งตอ่การควบคมุ
คณุภาพอาหารให้ยงัคงมีคุณภาพไม่เปลี่ยนแปลง (ราณี 
และคณะ, 2557) อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เป็น
ระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ์อาหารยังคงมีความปลอดภัยใน
การบริโภค มีคุณภาพด้านต่าง ๆ เป็นที่ยอมรับ และ
เป็นไปตามฉลากรวมถึงข้อมูลทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์นัน้ ๆ จึงจ าเป็นต้องเก็บในสภาวะที่ก าหนด 
(Kilcast and Subramaniam, 2000) ดงันัน้ อายกุารเก็บ
รักษาของผลติภณัฑ์ ท าให้ผู้บริโภคมัน่ใจว่าผลิตภณัฑ์นัน้
ยงัคงมีคณุภาพดี ไมม่ีการเสือ่มเสยี และเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภคได้ในระยะเวลาที่ระบ ุการศึกษาอายกุารเก็บของ
ผลิตภณัฑ์สามารถท าได้หลายวิธี เช่น การน าผลิตภณัฑ์
เก็บในสภาพการวางจ าหน่ายจริง แต่ต้องใช้ระยะ
เวลานานกว่าจึงจะได้อายกุารเก็บจริง ท าให้เสียเวลาและ
สิน้เปลืองต้นทุนในการเก็บรักษา ซึ่งในกระบวนการ 
พฒันาผลติภณัฑ์นัน้ จ าเป็นต้องประเมินอายกุารเก็บ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รักษาในเวลาอันสัน้ เพื่อให้ทันต่อความต้องการด้าน
การตลาด ด้วยเหตนุีก้ารใช้เทคนิควิธีสภาวะเร่งโดยทัว่ไป 
ได้แก่ อุณหภูมิ ความชืน้สมัพนัธ์ ความเข้มแสง เป็นต้น 
นอกจากนีอ้ายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ยงัขึน้อยู่กับ
ชนิดของปฏิกิริยา ในปัจจุบนันิยมใช้อุณหภูมิเป็นปัจจัย
เร่ง เนื่องจากอุณหภูมิมีผลต่อการเปลี่ยนคุณภาพของ
อาหารเป็นอยา่งมาก (รุ่งนภา, 2550) 

ดงันัน้ ในการวิจยันีจ้ึงมุ่งเน้นการศึกษาอายกุาร
เก็บรักษาของผลติภณัฑ์ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อน โดย
ใช้วิธีเร่งอุณหภูมิ โดยใช้ค่ากรด thiobarbituric (TBA) 
เป็นดชันีบง่บอกอายกุารเก็บรักษา ช่วยให้สามารถท านาย
อายุการเก็บรักษาได้ เร็วยิ่ งขึ น้และการเก็บรักษาที่
เหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑ์ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อน
เป็นข้อมลูพืน้ฐานและแนวทางในเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ ให้
คงคณุภาพยอมรับได้ตามระยะเวลาที่ระบ ุ
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

องค์ประกอบและคุณภาพของชาชงใบหม่อนผสมผล
หม่อน 

ผลิตชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อนตามวิธีการ
ของ ธนกิจ และพิไลรัก (2559) โดยน าใบหม่อนพันธุ์
บรีุรัมย์ 60 ผลหม่อนสกุยงัไม่เต็มที่พนัธุ์เชียงใหม่ และผล
หมอ่นสกุพนัธุ์เชียงใหม ่ล้างท าความสะอาด น าไปอบแห้ง
ที่อณุหภมูิ 70 ºซ บดให้ละเอียด น าไปผสมตามอตัราสว่น
ดงันี ้ใบหม่อนอบแห้งร้อยละ 30 ผลหม่อนสกุยงัไม่เต็มที่
อบแห้งร้อยละ 24 และผลหม่อนสกุอบแห้งร้อยละ 46 น า

บทคัดย่อ: งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ชาชงผสมผลหม่อนและใบหม่อนโดยวิธี
สภาวะเร่ง (ASLT; Q10) ด้วยการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ที่อณุหภมูิ 35, 45 และ 55 ºซ เป็นเวลานาน 60 วนั และเก็บรักษาต่อ
จนหมดอายขุองผลติภณัฑ์ชาชง โดยมีคา่ TBA เกิน 1.6 mg MDA/kg พบว่า ผลิตภณัฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์ปนเปือ้นเป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชาใบหม่อน มกษ.3000-2552 และมาตรฐานผลิตภณัฑ์สินค้าชุมชน มผช.30-2558 จาก
การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ชาชงโดยวิธีสภาวะเร่ง พบว่าเมื่อเก็บผลิตภณัฑ์ชาชงที่อุณหภูมิ 55 และ         
45 ºซ ผลิตภณัฑ์ชาชงเก็บได้นาน 52 และ 121 วนั ตามล าดบั ขณะที่การท านายอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ชาชงที่ 
30 และ 5 ºซ ผลติภณัฑ์ชาชงเก็บได้นาน 345 และ 2,304 วนั ตามล าดบั 
 
ค าส าคัญ: การประเมินอายกุารเก็บ การพยากรณ์ อายุการเก็บรักษา ผลหม่อน ใบหม่อน วิธีสภาวะเร่ง สารต้านอนุมูล

อิสระ 
 

วารสารเกษตร 34(1): 157 - 166 (2561) 

พัฒนาผลิตภัณฑ์นัน้ จ าเป็นต้องประเมินอายุการเก็บ            
. 
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ตวัอยา่งชาชงในสปัดาห์เร่ิมต้นวิเคราะห์หา ความชืน้ เถ้า 
(AOAC, 2005) ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) (AQUA Lab รุ่น 
CX3TX)ของผลิตภณัฑ์ชาชงในรูปแบบผง สว่นค่าสี L, a*, 
b* (Minolta chroma meter รุ่น CR-300) สารต้านอนมุลู
อิสระโดยวิธี DPPH (Mahattanatawee et al., 2006) 
ปริมาณฟีนอลทัง้หมด (Waterman and Mole, 1994) 
ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด (Ranganna, 1991) 
ปริมาณเควอซิติน ปริมาณคาเทชิน (Fecka and Turek, 
2008) ปริมาณแทนนิน (AOAC, 2005) ของผลิตภณัฑ์ใน
รูปน า้ชา โดยน าชาผงจ านวนละ 2.5 กรัม แช่ในน า้ร้อน
อณุหภมูิ 98 ºซ ปริมาณ 20 มิลลิลิตร นาน 2 นาที จ านวน
จุลินทรีย์ทัง้หมด (Maturin and Peeler, 2001) ยีสต์และ
รา (Tournas et al., 2001) Staphylococcus aureus 
และ Salmonella spp. (AOAC, 2005) ของผลิตภณัฑ์ชา
ชงในรูปแบบผง โดยวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย 3 ซ า้ เทียบเคียง
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน และมาตรฐานสินค้า
เกษตรเร่ืองชาใบหมอ่น (ส านกังานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ , 2552; ส านักงานมาตรฐาน
อตุสาหกรรม, 2558)  

 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา 

ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาชงใบ
หม่อนผสมผลหม่อนในสภาวะเร่ง (accelerated shelf life 
testing) โดยบรรจุในซองอลมูิเนียมฟอยล์ส าหรับบรรจุชา 
2.5 กรัม จ านวน 10 ซอง เร่งการเก็บที่อุณหภูมิ 3 ระดับ
คือ 35, 45 และ 55 ºซ สุ่มตัวอย่างทุก ๆ 5 วนั โดยใน 1 
ตัวอย่างประกอบด้วยซองบรรจุชา 2.5 กรัม จ านวน 10 
ซอง ต่อการวิเคราะห์ 1 ครัง้โดยใช้จากซองใหม่ทุกครัง้ 
เป็นเวลา 60 วนั และเก็บต่อจนกว่าผลิตภณัฑ์มีค่า TBA 
สงูเกิน 1.6 mg MDA/kg มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
กายภาพ และจุลินทรีย์  ได้แก่  เปอร์เซ็นต์ความชืน้ 
(AOAC, 2005) ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) (AQUA Lab : 
CX3TX, USA) ค่ากรด thiobarbituric (TBA) (Tarlidgis et 
al., 1960) จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (Maturin and Peeler, 
2001) และยีสต์และรา (Tournas et al., 2001) 
Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. 
(AOAC, 2005) และ ค่าสี L, a*, b* (Minolta: CR-300, 
Japan) 

การค านวณอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ 
การหาอายุการเก็บรักษาโดยใช้วิธีการประเมิน

ทางวิทยาศาสตร์ที่เรียกว่า accelerated shelf life testing 
(ASLT) ด้วยการใช้ค่า Q10 Factor ซึ่งเป็นวิธีการสากลที่
นิยมใช้ในการหาอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหารที่ ใช้
เวลาการหาสัน้และประหยัดค่าใช้จ่าย แต่สามารถ
คาดคะเนอายกุารเก็บของผลติภณัฑ์ที่เก็บรักษาต่าง ๆ ได้
โดยไม่ต้องทดลองทกุอณุหภมูิ และยงัใช้ประเมินอายกุาร
เก็บที่ เหลือหลังจากการเก็บที่อุณหภูมิต่าง ๆ แล้วได้
เช่นกนั (Labuza, 1982; Labuza and Schmidl, 1985) 
แต่มี ข้อจ ากัดส าหรับอาหารบางชนิด เช่น การเพิ่ม
อณุหภมูิในระยะการบม่อาจจะเร่งให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
กระบวนการทางเคมีและกายภาพบางชนิด ท าให้การ
คาดคะเนอายมุีความคลาดเคลื่อนได้ (ศจี, 2551)  ซึ่งการ
อธิบายความสมัพันธ์ของค่า Q10 และ Q1 ได้ต่อไปนี ้
(Mizrahi, 2004) 
 
                                      และ 
 
 

 
เมื่อ  s(T)  =  อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ T (วนั) 

s(T+10)  =  อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ T + 10 
(วนั) 

Q10  =  อตัราสว่นของอตัราการเกิดปฏิกิริยาที่
มีอณุหภมูิตา่งกนั 10 องศาเซลเซียส  

Q1  =  อตัราสว่นของอตัราการเกิดปฏิกิริยาที่
มีอณุหภมูิตา่งกนั 1 องศาเซลเซียส 

∆T  =  ผลต่างของอุณหภูมิที่ท านายกับ
อณุหภมูิ T 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ์ 

 
องค์ประกอบและคุณภาพของชาชงใบหม่อนผสมผล
หม่อน 

ผลิตภัณฑ์ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อนมี
คณุภาพทางเคมี กายภาพ และจลุนิทรีย์ดงัแสดงในตาราง
ที่ 1 พบวา่คณุภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน  

การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อน 
โดยวิธีสภาวะเร่ง 
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และมาตรฐานสินค้าเกษตรเร่ืองชาใบหม่อน โดยมี
ความชืน้ไม่เกินร้อยละ 7 ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) ไม่เกิน 
0.75 ปริมาณเถ้าอยู่ระหว่างร้อยละ 4-7 และปริมาณ
จลุนิทรีย์ทัง้หมดไม่เกินค่าที่ก าหนด (ส านกังานมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2552; ส านักงาน
มาตรฐานอตุสาหกรรม, 2558) 

 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา  

ผลการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ชาชงใบหม่อนผสม
ผลหม่อนที่เหมาะสมบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล์เคลือบ
ด้วยพลาสติกชนิด PET (polyethylene terephthalate) 
ปิดผนึกแบบสญุญากาศ เก็บที่อณุหภมูิ 35, 45 และ 55 ºซ 
สุม่ตวัอยา่งทกุ ๆ 5 วนั เป็นระยะเวลา 60 วนั วิเคราะห์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 
โดยพบว่าปริมาณความชืน้และค่าวอเตอร์แอคทิวิตีเพิ่ม
มากขึน้ตลอดช่วงอายกุารเก็บรักษา เมื่อพิจารณาผลของ
อณุหภมูิตอ่ปริมาณความชืน้และวอเตอร์แอคทิวิตีในภาพ
ที่ 1 และ 2 พบว่าปริมาณความชืน้และค่าวอเตอร์แอคทิวิ
ตีของชาชงเพิ่มขึน้เมื่อระดับอุณหภูมิสูงขึน้ เนื่องจาก
ผลติภณัฑ์มีน า้ตาลเป็นองค์ประกอบจากผลหม่อนอยู่เมื่อ
อุณหภูมิสูงขึน้จะกระตุ้ นการเกิดอันตรกิริยาระหว่าง
โมเลกุลท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถดูดซับความชื น้ 
(hygroscopicity) ได้เพิ่มขึน้ (Bell and Labuza, 2000) 
และยงัพบวา่ปริมาณคา่วอเตอร์แอคทิวิตีเพิ่มขึน้ สง่ผลให้
มีความความชืน้เพิ่มขึน้ด้วย เพราะปริมาณความชืน้เป็น
ปริมาณน า้ทัง้หมดที่อยูใ่นอาหาร (นชุนารถ, 2546) 

Table 1. Physical, chemical and microbiological qualities of mixed mulberry tea product 

Quality Value Standard of mulberry leaf tea 
from TAS & TCPS 

Physical Qualities   

Colour  L*        40.71 ± 0.38 NS 
 a*          4.43 ± 0.36 NS 
 b*          4.21 ± 0.30 NS 
Water activity (aw)        0.273 ± 0.002 NS 
Chemical qualities 
Moisture content (g/100g) 

 
         4.22 ± 0.12 

 
<6 

Ash (g/100g)          5.38 ± 0.33 NS 
Tannin (g/100g)        0.327 ± 0.09 NS 
Catechin (mg/l)      406.62 ± 1.22 NS 
Quercetin (mg/l)      100.60 ± 0.65 NS 
Total phenolic compound (mg/ml)          5.67 ± 0.15 NS 
Anthocyanin (mg/100ml)      170.49 ± 2.47 NS 
EC50 (mg/100ml)      287.08 ± 13.22 NS 
Microbiological qualities   
Total plate count (cfu/g)         <250 ± 0.00 1 x 104 
Yeasts and moulds (cfu/g)           <25 ± 0.00 100 
Staphylococcus aureus (BAM)           <0.1 ± 0.00 <0.1 
Salmonella spp. (BAM)           <25 ± 0.00 <25 

Mean of 3 samples ± standard deviation 
NS = not specific  
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จากการศึกษาค่าคุณภาพทางด้านสี แสดงค่า

ความสวา่ง (L*) ดงัแสดงในภาพที่ 3 และค่าสีแดง (a*) ใน
ภาพท่ี 4 พบว่าเมื่อท าการเก็บรักษาค่าความสว่างลดลง
ตลอดช่วงเวลาการเก็บรักษา และผลของอุณหภูมิต่อค่า
ความสว่างของสีลดลงเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิสูงขึน้ อาจ
เนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดในผลิตภณัฑ์ชาชง
สง่ผลให้เกิดเป็นสารสนี า้ตาลเพิ่มมากขึน้ได้ ผลิตภณัฑ์จึง
มีสีที่เข้มและคล า้ได้ เมื่ออุณหภูมิสูงขึน้ปฏิกิริยาต่าง ๆ 
เกิดในอัตราที่เร็วขึน้และมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสี 
(นิธิยา, 2557) สว่นคา่สเีหลอืง (b*) ดงัแสดงใน ภาพที ่5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย และค่าการ
เปลี่ยนแปลงสีโดยรวม (total color change, E) แสดง
ในภาพที่ 6 พบว่า การเก็บที่อุณหภูมิสูงท าให้เกิดการ
เปลีย่นแปลงของคา่สไีด้มาก 

การเปลี่ยนแปลงค่ากรด thiobarbituric (TBA) 
ระหว่างการเก็บรักษาดังแสดงใน ภาพที่ 7 พบว่าใน
ระหวา่งการเก็บรักษาชาชงคา่ TBA มีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้ 
และเมื่อพิจารณาผลของอณุหภูมิต่อค่า TBA พบว่าช่วง
อุณหภูมิที่สูงขึน้มีปริมาณ TBA ที่สูงขึน้ด้วย โดยใน
ระหวา่งการเก็บรักษาพบวา่หากคา่อยู่ในช่วงที่ยอมรับได้ 

Figure 1. Moisture content of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and 55 ºC for 60 days 

Figure 2. Water activity (aw) of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and 55 ºC for 60 days 

การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อน 
โดยวิธีสภาวะเร่ง 

(นิธิยา, 2557) สว่นค่าสีเหลือง (b*) ดงัแสดงใน ภาพที่ 5       
. 

ระหว่างการเก็บรักษาพบว่าหากค่าอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้       
. 
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Figure 3. Lightness colour (L*) of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and 55 ºC for 60 days 

Figure 4. Redness colour (a*) of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and 55 ºC for 60 days 

Figure 5. Yellowness colour (b*) of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and 55 ºC for 60 
days 
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คือค่าไม่เกิน 1.6 mg malonaldehyde (MDA)/kg ส าหรับ
อาหารทั่วไป อาหารยังเป็นที่ยอมรับของผู้ บริโภค และ
ผู้บริโภคยงัไม่ได้รับกลิ่นเหม็นหืน (ราณี และคณะ, 2557)  
ส าหรับผลิตภณัฑ์ชาชงพบว่าหากเก็บไว้ที่อณุหภมูิ 55 ºซ 
สามารถเก็บไว้ได้ไม่เกิน 60 วนั เพราะมีค่า TBA เกิน 1.6 
mg MDA/kg เป็นผลเนื่องมาจากอุณหภูมิเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัในผลติภณัฑ์ (นิธิยา, 2557) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 60 วัน ที่
อุณหภูมิ 3 ระดับได้แก่ 35, 45 และ 55 ºซ พบว่า
ผลติภณัฑ์มีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดและจ านวนยีสต์และ
รา ไม่พบการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
อาจเนื่องจากในผลิตภณัฑ์มีค่าวอเตอร์แอคทิวิตีต ่ากว่า 
0.6 ท าให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ (Fennema, 1996) 
คณุภาพทางจุลินทรีย์จึงไม่มีการเปลี่ยนแปลงในระหว่าง
การเก็บรักษา ด้วยเหตนุีปั้จจยัจากจลุนิทรีย์จึงไมถ่กูน าไป
วิเคราะห์สมัพนัธ์ร่วมตอ่อายกุารเก็บรักษาในสภาวะเร่ง 

Figure 6. The change of total color difference of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and     
55 ºC for 60 days 

Figure 7. Thiobarbituric acid value (mg MDA/kg) of mixed mulberry tea product during storage at 35, 45 and 
55 ºC for 60 days 

การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชาชงใบหม่อนผสมผลหม่อน 
โดยวิธีสภาวะเร่ง 



 

 164 

การค านวณอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ 
การท านายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์โดยใช้

เทคนิค Q10 เป็นวิธีการเร่งอุณหภูมิในระหว่างการเก็บ
รักษาเพื่อให้ผลิตภณัฑ์เกิดการเสื่อมเสียเร็วกว่าปกติ ท า
ให้สามารถประมาณผลของสภาพการเก็บรักษาของ
ผลติภณัฑ์ได้ โดยเลอืกสภาวะการเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 45 
และ 55 ºซ เป็นสภาวะที่เร่งอุณหภูมิแล้วน ามาทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ เพื่อหาระยะเวลาที่สิ น้สุดของ
ผลิตภณัฑ์โดยใช้ค่า TBA ที่สงูกว่า 1.6 mg MDA/kg 
ผู้บริโภคจะเร่ิมได้รับกลิ่นหืนของผลิตภณัฑ์และไม่ยอมรับ
ในผลิตภัณฑ์นั น้  ๆ  ไ ด้  ( ไพศาล และคณะ  2543; 
Shamberger et al., 1977) จากการศึกษาพบว่าสามารถ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 111 วัน (ความชืน้ร้อยละ 
5.37 ± 0.17, ค่า TBA 1.592 ± 0.021 mg MDA/kg, 
ปริมาณจุลินทรีย์ต ่ากว่าค่ามาตรฐาน) และ 52 วัน 
(ความชืน้ร้อยละ 6.62 ± 0.16, ค่า TBA 1.534 ± 0.032 
mg MDA/kg, ปริมาณจุลินทรีย์ต ่ากว่าค่ามาตรฐาน) 
ตามล าดบั เมื่อน าผลจากการวิเคราะห์ดงักลา่วมาท านาย
อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ชาชงหม่อน จะสามารถ
ค านวณค่า Q10 ของผลิตภัณฑ์ได้ (จิราพร และคณะ 
2551) จากการประเมินอายุการเก็บรักษาพบว่าสามารถ
ค านวณคา่อายกุารเก็บรักษาที่ 30 ºซ ผลิตภณัฑ์ชาชงเก็บ
นาน 346 วนั ดงัแสดงตามสมการ และจากค่า Q10 เท่ากบั 
2.134 สามารถน าไปค านวณหาค่า Q1 เพื่อท านายอายุ
การเก็บรักษาที่อณุหภมูิอื่น ซึง่ได้ผลตามตารางที่ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

สรุป 
 

การเปลี่ยนแปลงผลิตภณัฑ์ชาชงใบหม่อนผสม
ผลหมอ่นหลงัการเก็บรักษาโดยการบรรจใุนซองอลมูิเนียม
ฟอยล์ปิดซองให้สนิท เป็นระยะเวลา 60 วัน พบว่า ค่า
เปอร์เซ็นต์ความชืน้ ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) และค่า 
thiobarbituric acid (TBA) มีค่าเพิ่มขึน้ในทุกอุณหภูมิ
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ส่วนค่าสีความสว่าง (L*) 
ค่าสีแดง (a*) มีแนวโน้มลดลง ค่าสีเหลือง (b*) มีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ส่วนคุณภาพทางจุลิ นทรีย์มี
ปริมาณต ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐานก าหนดและไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่อายุการ
เก็บรักษาของผลติภณัฑ์ชาโดยวิธีสภาวะเร่ง (accelerated 
shelf life testing) ที่อุณหภูมิ 55 ºซ สามารถเก็บ
ผลิตภณัฑ์ได้ 52 วนั สว่นที่อณุหภมูิที่ 45 ºซ สามารถเก็บ
ผลิตภณัฑ์ได้ 111 วนั และเมื่อค านวณอายกุารเก็บรักษา
โดยใช้ Q10 ที่อณุหภมูิ 30 ºซ สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน 
346 วนั ซึ่งโดยปกติผลิตภณัฑ์ชาเขียวใบหม่อนจะเก็บได้
ประมาณ 10-12 เดือน (300-360 วัน) (อุบลรัตน์ และ
คณะ 2550) พบว่าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มีอายุการเก็บ
รักษาที่ใกล้เคียงกบัผลติภณัฑ์ในท้องตลาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2. Predicted shelf life of mixed mulberry tea product at various temperatures 
Temperature (ºC) Predicted shelf life (days) 

0 3,367 
5 2,304 
10 1,577 
15 1,079 
20 738 
25 505 
30 346 
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