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 บทคัดย่อ 
ผงกานพลูเป็นเครื่องเทศที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร เนื่องจากอุดมไปด้วยสารยูจีนอลที่

สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเชื้อรา ลดการเกิดสารอนุมูลอิสระ จึงถูกนำมาใช้เพื่อปรุงแต่งรสและยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหารให้ยาวนานขึ้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริมผงกานพลูร่วมกับการบรรจุแบบ
สุญญากาศต่อคุณภาพการเก็บรักษาไส้กรอกไก่ โดยมีปัจจัยการทดลอง คือ ระดับการเสริมผงกานพลู 3 ระดับ ได้แก่ 0  3.5 
และ 5 กรัมต่อกิโลกรัม หลังจากนั้นทำการเก็บไส้กรอกไก่ไว้ที่อุณหภูมิ 4 °C เป็นเวลา 5 7 และ 14 วัน ระหว่างนั้นทำการวัดค่า
การสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษา ณ ชั่วโมงท่ี 24 และ 48 และวันท่ี 5 7 และ 14 ทำการวัดค่าการสูญเสียน้ำอันเนื่องมาจาก
การปรุงสุก ค่าสี และการปนเปื้อนของแบคทีเรียท้ังหมด ผลการทดลอง พบว่า ผงกานพลูสามารถลดค่าการสูญเสียน้ำระหว่าง
การเก็บรักษาและค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงสุกลงได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) ด้านค่าสี พบว่า การเสริมผง
กานพลูไม่ส่งผลต่อค่าสีแดงและค่าสีเหลืองของไส้กรอกไก่ ด้านการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด พบว่า ณ วันที่ 7 และ 
14 ของการเก็บรักษา กลุ่มที่มีการเสริมผงกานพลูที่ระดับ 5 กรัม มีปริมาณแบคทีเรียปนเปื้อนน้อยที่สุด และต่ำกว่ากลุ่ม
ควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า การเสริมผงกานพลูสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ที่ผ่านการบรรจุแบบสุญญากาศได้ 

คำสำคัญ 
ผงกานพลู 
อายุการเก็บรักษา 
ไส้กรอกไก่ 

 

บทนำ 
ไส้กรอกไก่เป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่เน่าเสียได้ง่ายและ

จำเป็นต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ ด้วยข้อจำกัดดังกล่าวผู้ผลิตจึงนิยม
ใช้สารกันเสียในกลุ่มของโซเดียมหรือโพแทสเซียมไนไตรท์ผสมลงไปใน
ไส้กรอกเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้ยาวนานขึ้น (Govari & Pexara, 
2018) ซึ่งหากผู้บริโภคได้รับสารดังกล่าวในปริมาณที่สูงเกินกว่าท่ี
กระทรวงสาธารณสุขกำหนด อาจส่งผลต่อสุขภาพและโน้มนำให้เกิด
โรคมะเร็งได้ เพราะสารประกอบไนไตรท์จะทำปฏิกิริยากับกรดใน
กระเพาะอาหารของมนุษย์และเปลี่ยนเป็นสาร N-ไนโตรซามีน ซ่ึงเป็น
สารท่ีดูดซึมง่ายและกระตุ้นให้เกิดมะเร็งในร่างกายมนุษย์ (Sen et al., 
1969) ด้วยเหตุนี้ นักวิชาการจึงได้ศึกษาเพื่อหาสารกันเสียจากอาหาร
ธรรมชาติเพื่อใช้ทดแทนสารสังเคราะห์ในกลุ่มไนไตรท์ และพบว่าการ
ใช้สมุนไพรในกลุ่มเครื่องเทศ เช่น อบเชย กระเทียม หรือกานพลูเป็น
แนวทางหนึ่งที่สามารถทดแทนสารกันเสียสังเคราะห์ได้ (Hustad et 
al., 1973) 

กานพล ู  (Clove) ม ีช ื ่ อทางว ิทยาศาสตร ์ว ่ า  Syzygium 
aromaticum จัดอยู่ในวงศ์ Myrtaceae การใช้ประโยชน์จากกานพลู
ถือว่าเป็นหน่ึงในภูมิปัญญาของคนไทยท่ีมีมาตั้งแต่อดีตจวบจนปัจจุบัน 
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กานพลูเป็นพืชที่มีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและเชื้อรา
ได้ดี จึงถูกนำมาสกัดใช้เป็นสารออกฤทธิ์ทางการแพทย์ (De Azeredo 
et al., 2011) โดยองค์ประกอบหลักของกานพลูที่มีสรรพคุณโดดเด่น
ทางยาจะอยู่ในส่วนของดอกตูมซึ่งมีน้ำมันหอมระเหยที่เรียกว่าสารยู
จ ีนอล (Eugenol) คาร ิโอไฟลีน (Caryophyllene) ฟลาโวนอยด์  
( Flavonoid) เ ค อ ร ์ เ ซ ท ิ น  ( Quercetin) แ ล ะ เ ท อ ร ์ พ ิ น อ ย ด์  
(Terpenoids) ที่เป็นสารยับยั้งการอักเสบ ทำให้ผ่อนคลาย ลดอาการ
เจ็บปวด และต้านอนุมูลอิสระ (El-Maati et al., 2016; Moon et al., 
2011) จากคุณสมบัติดังกล่าว ทำให้กานพลูถูกนำมาประยุกต์ใช้
ประโยชน์ในศาสตร์หลายแขนง เช่น ในด้านการผลิตปศุสัตว์ กานพลู
ถูกนำมาใช้เป็นสารเติมแต่งในอาหารสัตว์เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ
เจริญเติบโตและปรับปรุงคุณภาพซากของสัตว์ปีก ซึ ่งเห็นได้จาก
รายงานของ Ertas et al. (2005) ที่พบว่า การเสริมกานพลูที่ระดับ 2 
กรัมในสูตรอาหาร จะส่งผลให้การเจริญเติบโตและคุณภาพซากของไก่
กระทงดีขึ้น ตลอดจนลดค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษาและค่า
การสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงสุกได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 
0.05) เป็นไปในทิศทางเดียวกับรายงานวิจัยของ Suliman et al. 
(2021) ที่ได้ศึกษาการใช้ผงกานพลูเพื่อเพิ่มอัตราการเจริญเติบโตและ
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ปรับปรุงคุณภาพซากของไก่กระทงแล้วพบว่า การใช้ผงกานพลูเสริมใน
อาหารสามารถส่งผลให้อัตราการเจริญเติบโตของไก่กระทงดีขึ้น และมี
ปริมาณ % ซากเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) 

 ในด้านอุตสาหกรรมผลิตเนื ้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ พบว่า 
กานพลูถูกนำมาใช้เป็นสารกันบูดเพื่อชะลอการเลื่อมเสียในผลิตภัณฑ์
แปรรูปหลายชนิด (Gulçin et al., 2004) ดังจะเห็นได้จากรายงานของ 
Kumar & Tanwar (2011) ท่ีพบว่า การใช้ผงกานพลูเป็นส่วนประกอบ
ในผลิตภัณฑ์นักเก็ตไก่ที่ระดับ 3 กรัมต่อกิโลกรัม สามารถเพิ่มเน้ือ
สัมผัสที่ดี การยอมรับโดยรวม และลดประมาณแบคทีเรียปนเปื้อนใน
ผลิตภัณฑ์ลงได้เมื ่อเก ็บรักษาไว้ที ่อ ุณหภูมิ 4 °C นานถึง 15 วัน 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Lone (2022) ที่กล่าวว่า การใช้ผงกานพลู
เป็นส่วนผสมของเนื้อโคเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เบอร์เกอร์ที่ระดับ 2 
ถึง 4 กรัมต่อกิโลกรัม สามารถลดกลิ่นไม่พึงประสงค์ (กลิ่นหืน) และยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานถึง 14 วัน โดยไม่ส่งผลกระทบต่อ
ความพึงพอใจของผู้บริโภค อย่างไรก็ตาม แม้ว่าการใช้ผงกานพลูจะ
ส่งผลในเชิงบวกทั้งในด้านการผลิตภาคปศุสัตว์และอุตสาหกรรมการ
ผลิตเนื้อสัตว์และแปรรูปผลิตภัณฑ์ แต่งานวิจัยในประเทศไทยที่ศึกษา
ถึงระดับการเสริมท่ีเหมาะสมโดยไม่ส่งผลกระทบต่อปัจจัยด้านอื่น เช่น 
สี กลิ่น รส ที่เปลี่ยนไปของผลิตภัณฑ์ ยังมีอยู่ค่อนข้างจำกัด ดังน้ัน
การศึกษาครั ้งนี ้จึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาผลของระดับการใช้ผง
กานพลูต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ และการยืด
อายุการก็บรักษาของไส้กรอกไก่ภายใต้การบรรจุแบบสุญญากาศ 

 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
การเตรียมตัวอย่าง 
 การศึกษาครั ้งนี ้เตรียมตัวอย่างไส้กรอกไก่ โดยนำเน้ือ
สะโพกไก่มาหั ่นลดขนาดให้ได้ประมาณ 2 x 1.5 x 2 เซนติเมตร 
หลังจากนั้นนำมาบดละเอียดด้วยเครื่องสับผสม ซึ่งไส้กรอกไก่ที่ผลิตมี
สูตรพื ้นฐาน คือ เนื ้ออกไก่ 54 % มันแข็ง 18 % น้ำแข็ง 24 % 
พริกไทยดำ 0.5 % กระเทียม 0.75 % เกลือ 1.35 % น้ำตาลทราย 1 
% เมล็ดผักชีป่น 0.2 % เครื่องเทศผสม 0.2 % และมีการเติมปัจจัย
การทดลอง ค ือ ผงกานพลูทางการค ้า (BioSpiceR รห ัสการค้า 
2061100015) ที่ระดับ 0 (ไม่เสริม) 3.5 และ 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
ของไส้กรอกไก่ ตามแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
randomized design; CRD) หลังจากนั้นทำการบรรจุเนื้อไส้กรอกลง
ในไส้สังเคราะห์แล้วมัดข้อให้มีขนาดประมาณข้อละ 40 กรัม ก่อน
บรรจุลงในถุงและดึงอากาศออกเพื่อให้ไส้กรอกอยู่ในสภาพสุญญากาศ
ด้วยเครื่องบรรจุสุญญากาศแบบตั้งพื้นรุ่น DQ VC 360 Series (โดยทำ 
30 ซ้ำต่อปัจจัยการทดลอง) ส่วนผสมและกระบวนการการผลิตไส้
กรอกไก่ก่อนนำไปบรรจุสุญญากาศ ดังแสดงใน Figure 1  
 
 
 
 
 

Figure 1 Ingredients and chicken sausage processing.  

 

การเก็บและบันทึกข้อมูล 
1. ทำการชั่งน้ำหนักเริ่มต้นและบันทึกน้ำหนักท่ีแน่นอนของไส้

กรอกไก่ทุกตัวอย่างก่อนนำไปทำการบรรจุสุญญากาศและนำไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 °C หลังจากนั้น เมื่อถึงเวลาชั่วโมงที่ 24 และ 48 
ของการเก็บรักษา ทำการสุ ่มไส้กรอกไก่ออกมา 3 ซ้ำต่อกลุ ่มการ
ทดลอง ทำการชั่งน้ำหนักอีกครั้งเพื่อทำการประเมินค่าการสูญเสียน้ำ
ระหว่างการเก็บรักษา ณ ชั ่วโมงที ่ 24 และ 48 ตามวิธ ีการของ 
Warner (2017) และทำการประเมินค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุง
สุก ตามวิธีการของ Aaslyng et al. (2003) 

2. ในวันท่ี 5 7 และ 14 ของการเก็บรักษา ทำการสุ่มไส้กรอก
ไก่ออกมาอย่างละ 3 ซ้ำต่อกลุ่มการทดลอง เพื่อวัดค่าสีของเนื้อด้วย
เครื่อง Hunter Lab Color โดยบันทึกค่าความสว่าง (Lightness, L*) 
ค่าสีแดง (Redness, a*) และค่าสีเหลือง (Yellowness, b*) ตาม
วิธีการของ American Meat Science Association (2012) 

3. ในวันท่ี 5 7 และ 14 ของการเก็บรักษา ทำการสุ่มไส้กรอก
ไก่ออกมาอย่างละ 3 ซ้ำต่อกลุ่มการทดลอง ซ้ำละประมาณ 10 กรัม 
ใส่ลงใน Dilution fluid 90 มิลลิลิตร ท่ีเตรียมไว้ เขย่าจนตัวอย่างและ
สารละลายผสมเข้ากันได้ดี จะได้ตัวอย่างที่ความเข้มข้น 10-1 หลังจาก
นั้นทำการนำสารละลายตัวอย่างท่ีความเข้มข้น 10-1 มาในปริมาตร 1 
มิลล ิล ิตร ใส่ลงในหลอดสารละลาย Dilution fluid 9 ม ิลล ิล ิตร 
เช่นเดิม จะได้สารละลายที่ความเข้มข้น 10-2 แล้วทำการผสมให้เข้ากัน
และเจือจางต่อไปจนได้ความเจือจางที่ระดับ 10-4  จากนั้นนำตัวอย่างท่ี
ความเจือจางทุกระดับมาอย่างละ  1  มิลลิลิตร  ลงในจานเพาะเชื้อท่ี
ผ่านการอบฆ่าเชื้อแล้ว ทำการเทอาหาร Standard plate count ใน
ปริมาตร 20 มิลลิลิตร เขย่าจานเพาะเชื้อเบาๆ (Pour plate)  แล้วตั้ง
ทิ้งไว้ประมาณ  15  นาที ก่อนนำเข้าตู้บ่มที่อุณหภูมิ  37±1  °C  เป็น
เวลา  48  ชั ่วโมง โดยทำ  3 ซ้ำต ่อกลุ ่มการทดลอง  เม ื ่อส ิ ้นสุด
กระบวนการบ่มเชื้อ ทำการตรวจนับโคโลนีท่ีเกิดขึ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
บันทึกและรายงานผลในหน่วยจำนวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง (Colony 
forming unit/g)  ต า ม ว ิ ธ ี ก า ร ข อ ง  Bacteriological Analytical 
Manual (2001) 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ

วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี  Analysis of 
variance ตามแผนการทดลองแบบ CRD และตรวจสอบความแตกต่าง
ของค่าเฉล ี ่ยในแต่ละปัจจ ัยการทดลองด้วยว ิธี  Duncan's new 
multiple range test (Steel & Torrie, 1980) โ ด ย ใ ช ้ โ ป รแก รม 
Statistical Analysis System (SAS, 1998) 

 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย  
ค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษา (Drip loss)                                                                                

เมื ่อทำการศึกษาถึงค่าการสูญเสียน้ำของไส้กรอกไก่ท่ีเก็บ
รักษาแบบสุญญากาศร่วมกับการเสริมผงกานพลูท่ีระดับแตกต่างกัน 3 
ระดับ คือ 0 (ไม่เสริมผงกานพลู) 3.5 และ 5 กรัมต่อกิโลกรัม พบว่า ณ 
ชั่วโมงที่ 24 ของการเก็บรักษานั้น การเสริมผงกานพลูที่ระดับ 3.5 
กรัมต่อกิโลกรัม ไม่ส่งผลต่อค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษาเมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุ ่มควบคุมที ่ไม ่ม ีการเสริมผงกานพลู แต่เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุ่มที่มีการเสริมผงกานพลูที่ระดับ 5 กรัมต่อกิโลกรัม 
พบว่า การเสริมผงกานพลูที่ระดับ 5 กรัมต่อกิโลกรัม จะส่งผลให้ค่า

https://scholar.google.co.th/citations?user=96-3Bu8AAAAJ&hl=en&oi=sra
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การสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษา ณ ชั่วโมงท่ี 24 มีค่าต่ำที่สุด และ
ต่ำกว่ากลุ่มควบคุมกับกลุ่มท่ีมีการเสริมผงกานพลูท่ีระดับ 3.5 กรัมต่อ
กิโลกรัมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) ส่วนค่าการสูญเสียน้ำ
ระหว่างการเก็บรักษา ณ ชั่วโมงที่ 48 พบว่า การเสริมผงกานพลูท่ี
ระดับ 3.5 และ 5 กรัมต่อกิโลกรัม สามารถลดค่าการสูญเส ียน้ำ
ระหว่างการเก็บรักษาลงได้อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมท่ีไม่มีการเสริมผงกานพลู ซ่ึงความสามารถ
ในการลดค่าการสูญเสียน้ำของผงกานพลูนั้นอาจเป็นเพราะผงกานพลู
มีสารคาริโอไฟลีน (Caryophyllene) และเคอร์เซทิน (Quercetin) ท่ี
เป็นสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบ สารดังกล่าวมีฤทธิ์ใน
การต้านสารอนุมูลอิสระ ช่วยปกป้องเซลล์ไม่ให้เกิดความเสียหาย 
ส่งผลให้การจับตัวกันของโปรตีนเส้นใยกล้ามเนื ้อมีความเสถียร
มากกว่า ทำให้เซลล์ยังคงอุ้มน้ำได้ดีกว่าและสูญเสียน้ำออกนอกเซลล์
ในปร ิมาณท่ีน้อยกว ่า (El-Maati et al., 2016 ; Khaleque et al., 
2016) ค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการเก็บรักษา ณ ชั่วโมงที่ 24 และ 
ชั่วโมงที่ 48 ดังแสดงใน Table 1 
ค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงสุก (Cooking loss)                                                                                

ด้านการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงสุก พบว่า ในชั่วโมงที่ 24 
ของการเก็บรักษา กลุ ่มที ่ทำการเสริมผงกานพลูที ่ระดับ 5 กรัมต่อ
กิโลกรัม มีค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงสุกท่ีต่ำกว่ากับกลุ่มควบคุม
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) แต่ไม่แตกต่างกับกลุ่มที่มีการ
เสริมกานพลูที่ระดับ 3.5 กรัมต่อกิโลกรัม โดยค่าการสูญเสียน้ำระว่าง
การปรุงสุก ณ ชั ่วโมงที่ 24 หลังการเก็บรักษาในกลุ่มที่มีการเสริม
กานพลูมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 26.02 % ถึง 28.98 % และเมื่อเวลาการเก็บ
รักษายาวนานขึ้นถึง 48 ชั่วโมง พบว่า กลุ่มที่มีการเสริมผงกานพลูท่ี
ระดับ 5 กรัมต่อกิโลกรัมนั้น จะสามารถลดค่าการสูญเสียน้ำระหว่าง
การปรุงสุกได้ดีท่ีสุด โดยมีค่าเท่ากับ 26.39 % ซ่ึงต่ำกว่ากลุ่มท่ีไม่ได้ทำ
การเสริมกานพลูอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05)  แสดงให้เห็นว่า
ผงกานพลูสามารถลดค่าการสูญเสียน้ำระหว่างการปรุงสุกในไส้กรอกท่ี
ม ีการบรรจ ุแบบสุญญากาศได้อย ่างม ีประสิทธ ิภาพ ทั ้งน ี ้อาจ
เนื่องมาจาก ในกานพลูมีสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นสารประกอบฟีนอ
ลิค ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ คาริโอไฟลิน และเคอร์เซอทินอยู่ในส่วนท่ีเป็น
น้ำมันหอมระเหย โดยสารดังกล่าวสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของโปรตีนเส้นใยกล้ามเนื้อให้เกิดขึ้นช้าลง จึงส่งผลให้เส้น
ใยกล้ามเน้ือยังคงอุ้มน้ำได้ดีกว่ากลุ่มท่ีไม่มีการเสริมผงกานพลู  (Chen 
et al., 2016; Jin et al., 2016; Fauzya et al., 2019) ค่าการสูญเสีย
น้ำระหว่างการปรุงสุก ณ ชั่วโมงที่ 24 และ ชั่วโมงที่ 48 ดังแสดงใน 
Table 2 
ค่าการเปล่ียนแปลงสี (Color)                                                                                

ในการศึกษาครั้งน้ี ทำการวัดค่าความสว่าง ความแดง และ
ความเหลืองของไส้กรอกไก่ ณ วันที่ 5 7 และ 14 ภายหลังการเก็บ
รักษา ผลการทดลอง พบว่า ระดับของการเสริมผงกานพลูไม่ส่งผล
กระทบต่อการเปลี่ยนแปลงสีของไส้กรอกไก่ที ่ผ่านการบรรจุแบบ
สุญญากาศในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา แต่ ณ วันที่ 5 ของการเก็บ
รักษา กลับพบว่า การเสริมผงกานพลูที ่ระดับ 5 กรัมต่อกิโลกรัม 
สามารถทำให้เนื ้อรักษาสภาพความแดงได้ดีกว่ากลุ ่มควบคุม  ซ่ึง
สอดคล้องกับรายงานของ Kong et al. (2010) ที่พบว่า การใช้สาร
สกัดจากผงกานพลูสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีได้ภายใน 7 วัน

ของการเก็บรักษาซึ ่งค่าความสว่าง (L*) ของไส้กรอกไก่ที ่ได้จาก
งานวิจัยครั้งนี้มีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วงระหว่าง 62.79 ถึง 65.64 ค่าความ
แดง (a*) มีค่าเฉลี ่ยอยู ่ในช่วงระหว่าง 4.85 ถึง 8.32 ส่วนค่าความ
เหลือง (b*) มีค่าเฉลี ่ยอยู ่ในช่วงระหว่าง 10.35 ถึง 11.09 ค่าการ
เปลี่ยนแปลงสีของไส้กรอกไก่ที่เสริมผงกานพลูในระดับที่แตกต่างกัน
ดังแสดงใน Table 3 

ในการประเมินค่าการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดจะ
ดำเนินการในวันที่ 5 7 และ 14 ภายหลังการเก็บรักษา โดยค่าการ
ปนเปื้อนของแบคทีเรียทั้งหมดในไส้กรอกไก่ที่เสริมผงกานพลูท่ีระดับ
แตกต่างกันดังแสดงใน Table 4 ซึ่งจะเห็นได้ว่า ในวันที่ 5 ถึง 7 ของ
การเก็บรักษา มีการตรวจพบการปนเปื้อนของแบคทีเรียทั้งหมดสูง
ที่สุดในกลุ่มควบคุมที่ไม่ได้เสริมผงกานพลู ส่วนในกลุ่มที่มีการเสริมผง
กานพลูน้ัน พบว่า มีปริมาณการปนเปื้อนของแบคทีเรียท้ังหมดเท่ากับ 
2.50 log cfu/g และ 2.26 log cfu/g (ในกลุ่มที่มีการเสริมผงกานพลู
ที ่ระดับ 3.5 และ 5 กรัมต่อกิโลกรัม ตามลำดับ) เมื ่อถึงวันที ่ 14 
ภายหลังการเก็บรักษา พบว่า กลุ่มท่ีเสริมผงกานพลูในระดับ 3.5 กรัม
ต่อกิโลกรัม ตรวจพบการปนเปื้อนของแบคทีเรียท้ังหมดไม่แตกต่างกับ
กลุ่มควบคุม และพบว่ามีค่าการปนเปื้อนแบคทีเรียทั้งหมดที่สูงกว่า
กลุ ่มที ่มีการเสริมผงกานพลูในระดับ 5 กรัมต่อกิโลกรัม อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P < 0.05) บ่งชี้ให้เห็นว่าการเสริมผงกานพลูท่ีระดับ 
5 กรัมต่อกิโลกรัม สามารถชะลอการเสื่อมเสียและลดการปนเปื้อนของ
แบคทีเรียได้ดีท่ีสุด 

ท้ังนี้ สาเหตุท่ีทำให้จำนวนเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนท้ังหมดในไส้
กรอกไก่ลดลงในกลุ ่มที ่มีการเสริมผงกานพลู อาจเนื ่องมาจากใน
สมุนไพรกานพลูนั้นอุดมไปด้วยสารยูจีนอลท่ีมีฤทธิ์ในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย (Burt, 2004) โดย Hydroxyl group ท่ี
เป็นโครงสร้างของยูจีนอลจะเข้าจับกับผนังเซลล์ของแบคทีเรียและ
ยับยั้งการสร้างเอนไซม์ ส่งผลให้แบคทีเรียไม่สามารถเจริญเติบโตได้  
(Ragni et al., 2010) จำนวนแบคทีเรียปนเปื้อนทั้งหมดที่ตรวจพบใน
ไส้กรอกไก่จึงมีปริมาณลดลง ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้ พบว่า การเสริม
ผงกานพลูท่ีระดับ 5 กรัมต่อกิโลกรัม ร่วมกับการบรรจุแบบสุญญากาศ 
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียและชะลอการเสื ่อม
เสียได้ดีท่ีสุด 

 
สรุปผลการวิจัย  

ผงกานพลูเป็นสมุนไพรที ่มีสรรพคุณมากมาย สามารถลด
ปริมาณสารอนุมูลอิสระ และต้านเชื้อแบคทีเรียก่อโรค เน่ืองจากมีสาร
ยูจีนอลและฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบ ดังน้ัน ปัจจุบันผงกานพลูจึง
เป็นที่นิยมในการนำมาใช้พัฒนาเพื่อเป็นสารกันบูดหรือชะลอความ
เสื่อมเสียของอาหาร โดยเฉพาะในอาหารที่มีความชื้นสูง เช่น กลุ่มท่ี
เป็นเนื ้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาครั ้งนี ้ พบว่า การใช้ผง
กานพลูเสริมลงในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกไก่ท่ีบรรจุแบบสุญญากาศในระดับ 
5 กรัมต่อกิโลกรัมผลิตภัณฑ์น้ัน สามารถลดการสูญเสียน้ำระหว่างการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C ได้ และยังช่วยลดการปนเปื้อนของเชื้อ
แบคทีเรียท้ังหมดในผลิตภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี แสดงให้เห็นว่า ผงกานพลู
มีคุณสมบัติในการใช้เป็นสารเติมแต่งอาหารเพื่อพัฒนาคุณภาพการ
เก็บรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ให้ยาวนานขึ้นได ้
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Table 1 The drip loss values of vacuum chicken sausage treated with various additives of clove powder during storage at 4 °C 
  Clove powder supplementation (g/kg) 

SEM P-value   0 3.5 5 
Drip loss (%)   

Hrs. 24 3.52a 3.49a 3.20 b 0.043 0.037 
Hrs. 48 3.86a 3.40ab 3.23 b 0.147 0.056 

a,b Different letters in the same row indicate significant differences (P < 0.05). 
 
Table 2 The cooking loss values of vacuum chicken sausage treated with various additives of clove powder during storage at 4 °C 

  Clove powder supplementation (g/kg) 
SEM P-value   0 3.5 5 

Cooking loss (%)   
Hrs. 24 30.98a 28.98 ab 26.02 b 0.043 0.048 
Hrs. 48 30.03a 26.68b 26.39 b 0.147 0.018 

a,b Different letters in the same row indicate significant differences (P < 0.05). 
 
Table 3 The color values of vacuum chicken sausage treated with various additives of clove powder during storage at 4 °C 

  Clove powder supplementation (g/kg) 
SEM P-value   0 3.5 5 

Lightness (L*)   
Day 5 63.40 62.79 62.45 1.52 0.90 
Day 7 65.93 65.64 62.99 0.97 0.14 
Day 14 64.81 64.23 63.77 1.78 0.91 

Redness (a*)   
      Day 5 6.77b 7.52 ab 8.32a 0.32 0.04 

Day 7 7.54 7.18 6.82 0.24 0.18 
Day 14 5.32 5.21 4.85 0.39 0.69 

Yellowness (b*)   
     Day 5 10.80 10.61 10.58 0.73 0.97 
     Day 7 10.89 10.72 10.35 0.43 0.67 
     Day 14 11.09 11.04 10.49 0.42 0.56 

a,b Different letters in the same row indicate significant differences (P < 0.05). 
 
Table 4 Total bacterial count (log cfu/g) of vacuum chicken sausage treated with various additives of clove powder during storage at 4 °C 

  Clove powder supplementation (g/kg) 
SEM P-value   0 3.5 5 

Total bacterial count (log cfu/g)   
Day 5 3.53a 2.50b 2.26b 0.23 0.02 
Day 7 5.94a 4.83b 3.54c 0.21 0.006 

 Day 14 6.26a 5.53a 4.42b 0.28 0.008 
a,b,c Different letters in the same row indicate significant differences (P < 0.05). 
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A B S T R A C T  

Clove powder is a spice that is often used in the food industry. Cloves are rich in 

eugenol, which inhibits the growth of bacteria and fungi and reduces the occurrence of 

free radicals. Therefore, it is used to flavor and extend the shelf life of food. The 

objective of this study was to investigate the effect of clove powder supplementation 

combined with vacuum packaging on the storage quality of chicken sausages. The 

treatments included 3 levels of clove powder: 0, 3.5 and 5 g/kg of chicken sausage under 

vacuum conditions. The chicken sausages were stored in the refrigerator at 4 °C for 5, 

7 and 14 days. Drip loss was determined during storage after 24 and 48 hours. Cooking 

loss, color and total bacterial count were determined during storage after 5, 7 and 14 

days. The results showed that; drip loss and cooking loss were reduced by clove powder 

supplementation (P < 0.05). The total bacterial count was significantly (P < 0.05) lowest 

in the group with 5 g/kg after 7 and 14 days of storage. Clove powder was found to 

extend the shelf life of vacuum sausage products. 
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