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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี ้มีจุดประสงคเพื ่อศึกษาผลของชนิดบรรจุ
ภัณฑ (ถุงอะลูมิเนียมฟอยลและขวดยาพลาสติก high density 
polyethylene, HDPE) และอุณหภูมิการเก็บรักษา (4 และ 25 
องศาเซลเซียส) ตอคุณภาพผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
โดยวิเคราะหคาสี ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การ
ตานออกซิเดชันดวยวิธี 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical 
scavenging activity (DPPH) และปริมาณการรอดชีวิตของ 
โพรไบโอตกิ (Lactobacillus rhamnosus) ระหวางการเก็บรักษา 
เปนเวลา 4 สัปดาห โดยวิเคราะหคุณภาพผักผงอัดเม็ดเสริม 
โพรไบโอติกทุกสัปดาห จากผลการทดลองพบวาการเก็บรักษาผัก
ผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกที่อุณหภูมิ 4 และ 25 ในบรรจุภัณฑ 2 
ชนิด ไดแก ถุงอะลูมิเนียมฟอยล และขวดยาพลาสติก HDPE ไม
สงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ เมื ่อเวลาในการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑเพิ่มมากขึ้นสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก
และฤทธ์ิการตานออกซิเดชันลดลง โดยตัวอยางท่ีเก็บที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั ้งหมดมากกวา
ตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เชนเดียวกันกับฤทธิ์
การตานออกซิเดชันของตัวอยางที่เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
ที่มีฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูงกวาตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส และปริมาณการรอดชีวิตของโพรไบโอติกติกสาย
พันธุ  L. rhamnosus ในทุกภาวะการเก็บมีแนวโนมลดลงเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น โดยพบการรอดชีวิตของ L. rhamnosus 
ของตัวอยางที ่เก็บที ่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มากกวาของ
ตัวอยางที ่เก็บที ่อ ุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยปริมาณ L. 
rhamnosus ของตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสยังคง
มีคาประมาณ 6 log CFU/g ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารจาก
โพรไบโอติกในประกาศกระทรวงสาธารณสุขเมื่อส้ินสุดเก็บรกัษา 
และพบวาชนิดของบรรจุภัณฑไมสงผลตอการรอดชีวิตของ   
โพรไบโอตริะหวางการเก็บรักษา 
 

คำสำคัญ: ฤทธิ์การตานออกซิเดชัน ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด 
โพรไบโอติก ผักผงอัดเม็ด 

ABSTRACT 
 The objectives of this study were to investigate 
the effect of packaging type (aluminum foil bag and high 
density polyethylene or HDPE plastic bottle) and storage 
temperature ( 4 ํ C and 25 ํ C)  on quality of probiotic 
fortified vegetable tablets by monitoring the change of 
the color values, total phenolic content (TPC) , antioxidant 
activity by 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging 
activity ( DPPH)  assay and the survival of probiotics 
(Lactobacillus rhamnosus)  during the storage.  Samples 
were evaluated for each parameters every week for 4 
weeks.  The results showed that the storage of probiotic 
fortified vegetable tablets at 4 ํ C and 25 ํ C in two types 
of packaging including aluminum foil bag and HDPE 
plastic bottle did not affect product color changes.  An 
increase in storage time resulted in a lower in total 
phenolic content and antioxidant activity. Total phenolic 
content and antioxidant activity of samples stored at 4 ํC 
were higher than samples stored at 25 ํ C.  Similarly, the 
number of viable cells of probiotics strains L. rhamnosus 
in all storage conditions tended to decrease when the 
storage time increased.  The survival of L.  rhamnosus of 
samples stored at 4 ํC was higher than samples stored at 
25 ํC. In addition, the number of viable L. rhamnosus of 
the sample stored at 4 ํ C was still approximately 6 log 
CFU/ g according to food product standards from 
probiotics in the Ministry of Public Health announcement 
at the end of the storage for 4 weeks and the packaging 
type did not affect the survival of probiotics during the 
storage. 
 

Keywords: antioxidant activity, total phenolic compound, 
probiotic, fortified vegetable tablets 
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บทนำ 
 ผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติกสวนใหญที่มีอยู ใน
ท องตลาด จ ัดอย ู  ในผลิตภ ัณฑจากนม (milk based 
products) เชน นมเปรี ้ยว โยเกิรตผสมโพรไบโอติก และ   
คีเฟอร ปจจุบันไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมโพรไบโอติก
ที่ไมใชผลิตภัณฑที่มาจากนม (non milk based products) 
ในทองตลาดหลากหลายชนิด ผลิตภัณฑผักผงอัดเม็ด
เสริมโพรไบโอติกเปนผลิตภัณฑทางเลือกใหมเพื่อสุขภาพ
ในทองตลาด โดยอบแหงผักดวยระบบสุญญากาศ บดให
เปนผงผสมกับผงโพรไบโอติกแลวขึ้นรูปดวยการตอก
เม็ด ผักท่ีนิยมใชในผลิตภัณฑชนิดนี้ เชน บีทรูท ปวยเลง 
ขึ้นฉายฝรั่ง ฟกทองญี่ปุน บร็อคโคลี มะเขือเทศเชอรี่ 
แครอท ผักชีลอม กะหล่ำปลีมวง พริกหวาน พารสเลย 
และตนหอมญี่ปุน เปนตน ในผักและผลไมตางชนิดกัน
จะมีสารประกอบฟนอล ิกท ี ่ม ีความหลากหลายเปน
องคประกอบอยูดวย อยางไรก็ตามสารประกอบฟนอลิก
ตางๆ ที่ไดจากพืช สามารถนำมาใชเปนสารตานออกซิเดชัน 
(antioxidant) และตานการอักเสบที่ดี สามารถยับย้ังหรือ
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งเปนสาเหตุของการ
เกิดอนุมูลอิสระ (free radical) และชวยลดความเสี่ยง
ของโรคบางชนิดได [1] ทำใหไดรับความสนใจมากข้ึนใน
ปจจุบัน ดังนั้นจึงมีผูใชสารประกอบดังกลาวมาผลิตเปน
ผลิตภัณฑอาหารเสริมเปนจำนวนมาก 
 สารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) เปน 
สารทุติยภูมิ (secondary metabolites) พบไดทั่วไปในพืช
หลากหลายชนิด โดยพืชสรางสารดังกลาวข้ึนเพื่อประโยชน
ในการเจริญเติบโต ทำใหพืชแตละชนิดมีความแตกตาง
กันของปริมาณและชนิดของสารประกอบฟนอลิก โครงสราง
โมเลกุลของสารประกอบฟนอลิก จะมีหมู ไฮดรอกซิล (-OH 
group) อยางนอย 1 หมู ตออยูกับวงเบนซีน ซึ่งปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกที่ควรไดรับตอวันอยูที่ประมาณ 150-
1000 mg ตอวัน [2] สามารถพบสารประกอบ ฟนอลิกใน
สวนประกอบตางๆ ของพืช เชน เมล็ด ราก ใบ และเปลือก 
โดยจะพบอนุพันธุสารประกอบ ฟนอลิกหลายชนิด เชน 
กรดฟนอลิก (phenolic acids) ฟลาโวนอยด (flavonoids) 
ลิกนิน (lignins) และแอนโทไซยานิน (anthocyanin) 
โดยความสามารถในการตานออกซิเดชันของสารประกอบ 

ฟนอลิกเปนผลมาจากหมูไฮดรอกซิล (-OH group) และ
อะตอมไฮโดรเจนที่ถายโอนใหแกอนุมูลอิสระ [3] สารประกอบ 
ฟนอลิกจะทำหนาที ่กำจัดอนุมูลอิสระ และไอออนของ
โลหะที่สามารถเรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน
และโมเลกุลอื่นๆ เม่ืออนุมูลอิสระไดรับอะตอมของไฮโดรเจน
ไปแลว อนุมูลอิสระของสารประกอบฟนอลิกจะไมทำ
ปฏิกิริยาอื่นตอไป จึงสามารถยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซที ่มี
อนุมูลอิสระเปนสาเหตุ ซึ ่งชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันได นอกจากนี้สารประกอบฟนอลิกสามารถเปน
ตัวชวยทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรีย
ภายในลำไสใหญได เนื ่องจากสารประกอบดังกลาวมี
ความสามารถในการยับยั ้งและการกระตุนการเจริญของ
จุลินทรียบางชนิดได [4]  
 โพรไบโอติก (probiotics) หมายถึง “จุลินทรียที่มี
ชีวิต ซึ่งเมื ่อรางกายไดรับในปริมาณที่เพียงพอ จะทำให
เกิดผลที่เปนประโยชนตอสุขภาพ” [5] โดยโพรไบโอติก ชวย
ปรับสมดุลในระบบลำไสของผูบริโภค ชวยยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียกอโรคภายในลำไส [6,7,8] ชวยใหระบบการ
ยอยและการดูดซึมสารอาหารดีขึ ้น สามารถลดความเสี ่ยง
ของการเปนมะเร็งลำไสใหญ และกระตุนระบบภูมิคุมกันได 
[9,10,11] สายพันธุของโพรไบโอติกที่รูจักโดยทั่วไปไดแก 
Lactobacilli และ Bifidobacteria [12] ซ่ึงในผลิตภัณฑผักผง
อัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกตองคำนึงถึงปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิก และปริมาณของโพรไบโอติกที ่ย ังมีชีวิตอยู  ให
คงเหลืออยู ในผลิตภัณฑไมน อยกวา 106 CFU ตอกรัม
อาหาร ตลอดอายุการเก็บรักษา ดังนั้นการเลือกใชบรรจุ
ภัณฑและภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑจึง
สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑได โดยบรรจุ
ภัณฑจะสามารถปองกันผลิตภัณฑจากปจจัยสิ่งแวดลอม 
เชน แสงแดด ความชื้น อุณหภูมิ และแกสตางๆ ในระหวาง
การเก็บรักษา การเลือกใชภาชนะบรรจุที ่เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑจะชวยใหผลิตภัณฑมีคุณภาพที ่ดี เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑนอย
ที่สุด อีกทั้งอุณหภูมิในการเก็บรักษาก็สามารถสงผลตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑ ดังนั ้นจึงควรเก็บรักษาในภาวะ
อุณหภูมิที่เหมาะสม เพื่อหลีกเลี่ยงการเรงอัตราการเสื่อม
สลายของผลิตภัณฑจากอุณหภูมิที่เปลี่ยนแปลงไป [13,14] 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปที่ 14 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2562 146 

* Corresponding author e-mail: Kitipong.A@chula.ac.th 
1Department of Food Technology, Faculty of Science, Chulalongkorn University, Bangkok, 10330 
2Special Task force of Activating Research (STAR) in Novel Technology for Food Packaging and Control of Shelf Life, Department of 
Food Technology, Faculty of Science, Chulalongkorn University, Bangkok, Thailand, 10330 

 งานวิจัยนี ้มีจุดมุงหมายเพื ่อศึกษาผลของชนิด
บรรจุภัณฑ (อะลูมิเนียมฟอยลและขวดยาพลาสติก HDPE) 
และอุณหภูมิการเก็บรักษา (4 และ 25 องศาเซลเซียส) ตอ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑผักผงอัดเม็ด
เสริมโพรไบโอติก ไดแก คาสี (L*, a* และ b*) ปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การตานออกซิเดชัน 
และการรอดชีวิตของโพรไบโอติกในระหวางการเก็บรักษา 
เพื่อเปนแนวทางในการเก็บรักษาผลิตภัณฑผักผงอัดเม็ด
เสร ิมโพรไบโอติกใหมีคุณภาพที ่ด ี สามารถลดการ
เปลี่ยนแปลงท่ีสงผลใหเกิดความเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ
ทั้งทางเคมีและทางกายภาพได 
 
วัสดุ อปุกรณ และวิธีการทดลอง 
1. ตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
 ตัวอยางผักผงไดรับความอนุเคราะหจากบรษิัท 
เชียงใหม ไบโอเวกกี้ จำกัด ประกอบดวยผัก 12 ชนิด 
ไดแก บีทรูท ปวยเลง ขึ้นฉายฝรั่ง ฟกทองญี่ปุน บร็อคโคลี 
มะเขือเทศเชอรี่ แครอท ผักชีลอม กะหล่ำปลีมวง พริก
หวาน พารสเลย และตนหอมญี่ปุน ผักทั ้งหมดอยู ใน
ลักษณะผงละเอียดที่ผานการทำแหงแบบสุญญากาศ 
ผสมและขึ้นรูปดวยการตอกเม็ดรวมกับโพรไบโอติกสาย
พันธุ  Lactobacillus rhamnosus ชนิดผงแหง ใหมี
ปริมาณโพรไบโอติกท่ียังมีชีวิตอยูคงเหลืออยูในผลิตภัณฑ
ไมนอยกวา 106 CFU ตอกรัมอาหาร ตลอดอายุการเก็บ
รักษา (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารจากโพรไบโอติก
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข) โพรไบโอติกทีใชใน
การทดลอง จำหนายทางการคาโดยบริษัท แบรนแทค 
ประเทศไทยจำกัด เปนสายพันธุที่ผานการรับรองจาก
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา วาเปนสายพันธุ
โพรไบโอติกที่อนุญาตใหใชในการผลิตอาหารในประเทศ
ไทยและมีเอกสารการรับรองสายพันธุอยางถูกตอง 
 
2. การศึกษาผลของภาวะการเก็บรักษาตอคุณภาพ
ของผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
 บรรจุตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกใน
บรรจุภัณฑ 2 ชนิดคือ ถุงอะลูมิเนียมฟอยล ขนาด 
10x15 cm. แลวผนึกถุงดวยเครื่องผนึกถุงอัตโนมัติ และ

ขวดยาพลาสติก HDPE  ขนาด 100 mL โดยบรรจุ
ตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกลงในบรรจุภัณฑ
แตละชนิดอยางละ 10 g แลวเก็บรักษาท่ี 2 อุณหภูมิ (4 
และ 25 องศาเซลเซียส) จากนั้นวิเคราะหคาสี (L*, b* 
และ a*) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การ
ตานออกซิเดชัน และอัตราการรอดชีวิตของโพรไบโอติก 
โดยวิเคราะหคุณภาพผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกทุก
สัปดาห เปนเวลา 4 สัปดาห 
 
3. การสกัดตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
 บดผักผงอ ัดเม ็ดเสร ิมโพรไบโอติกให เปนผง
ละเอียด จากนั ้นสกัดสารดวยตัวทำละลายเมทานอล 
เขมขนรอยละ 70 (v/v) ในอัตราสวนผักผงอัดเม็ดเสริม
โพรไบโอติกตอตัวทำละลาย 1:20 (กรัมน้ำหนักแหง : 
มิลลิล ิตร) และเขยาดวยเครื ่อง shaking water bath 
ความเร็วรอบ 150 rpm ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวกรองผานกระดาษกรอง Whatman 
No.1 ระเหยตัวทำละลายเมทานอลดวยเครื ่อง rotary 
evaporator ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และเก็บสาร
สกัดที่ไดในขวดสีชาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส จนกวา
จะนำไปวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั ้งหมด 
และฤทธ์ิการตานออกซิเดชัน 
 
4. การวัดคาสีของผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
 วัดสีของผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกดวย
เคร ื ่อง Chroma meter (Monica Minolta ร ุ น  CR-
400, Japan) ระบบสี CIE และบันทึกคา L*, a* และ b* 
โดยปรับมาตรฐานเครื่องกอนการวัดตัวอยางทุกครั้งและ
วัดคาสีบนผิวของตัวอยางจำนวน 3 จุด แลวบันทึกผล 
คำนวณคา hue (relative position of color between 
lightness and redness) และ chroma (color intensity) 
ตามสมการ  
  hue angle = tan-1[b*/a*] 
 chroma = (a*2+b*2)1/2 
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5. การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 
โดย Folin-Ciocalteu ตามว ิ ธ ี ของ Waterhouse 
(2002) [15] 
 ปเปตตัวอยาง ปรมิาตร 100 µL จากขอ 3 ลงใน
ขวดปรับปริมาตร 10 mL เติมน้ำกลั่น 7 mL และ Folin-
Ciocalteu reagent 500 µL ผสมใหเขากัน ทิ้งไวประมาณ 
1-8 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Na2CO3 อิ่มตัวปริมาตร 
1.5 mL แลวปรับปริมาตรดวยน้ำกลั่น ตั้งทิ้งไว 2 ชั่วโมง 
ที่อุณหภูมิหองในที่มืด แลววัดคาการดูดกลืนแสงที่ความ
ยาวคลื่น 765 nm และคำนวณปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐาน (สารละลายมาตรฐาน 
gallic acid) โดยรายงานคาสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
ในหนวย mg GAE/100 g dry wt. 
 
6. การวิเคราะหฤทธิ์การตานออกซิเดชัน ดวยวิธี 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ดัดแปลงจาก
วิธีของ Brand-Williams et al. (1995) [16] 
 เตรียม stock solution โดยชั่ง DPPH 24 mg 
ละลายในเมทานอล 50 mL เทลงในขวดปรับปริมาตร
ขนาด 100 mL แลวปรับปริมาตรดวยเมทานอลจะได
สารละลาย DPPH ที่มีความเขมขนเทากับ 6×10-4 M 
เก็บไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไมเกิน 5 วัน และทำ
การเตรยีม daily solution โดยปเปตสารละลาย DPPH 
(stock solution) 10 mL ลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 
50 mL แลวปรับปริมาตรดวยเมทานอล จะไดสารละลาย 
DPPH ที ่มีความเขมขนเทากับ 1.2×10-4 M วัดคาการ
ด ูดกล ืนแสงท ี ่ความยาวคล ื ่น 515 nm ของ daily 
solution ซึ่งเปนคา (A initial) โดยใชเมทานอลสำหรับ 
set blank คา (A initial) และควรมีคาประมาณ 1.1 หาก
คาการดูดกลืนแสงมีคามากกวาหรือนอยกวา 1.1 ใหเติม
เมทานอลหรือ stock solution เพื่อปรับคา จากนั้นปเปต
ตัวอยาง 250 µL ผสมกับสารละลาย DPPH 4.75 mL 
ทิ้งไวที่อุณหภูมิหองในที่มืด เปนเวลา 15 นาที แลววัด
คาการดูดกลืนแสงเช นเดียวกันกับ daily solution 
จากนั้นหักลบคาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 
(stock solution) จากคาการด ูดกล ืนแสงที ่ ได จาก

ตัวอยาง (Afinal) ไดเปนผลตางของคาการดูดกลืนแสง 
(Adifferance) 
 Adifferance = A initial - Afinal 

 

  นำคา Adifferance ที่ไดจากตัวอยางไปคำนวณหา
คาฤทธิ ์ตานออกซิเดชันเทียบกับ Adifferance ของกราฟ
มาตรฐาน trolox รายงานคาฤทธ์ิการตานออกซิเดชันใน
หนวย mM trolox/100 g dry wt. 
 
7. การวิเคราะหการรอดชีวิตของโพรไบโอติก ตามวิธี
ของ AOAC (2005) [17] 
 วิเคราะหปริมาณ L. rhamnosus ดวยวิธีการ 
pour plate technique ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar 
(Merck, Germany) โดยชั่งตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริม
โพรไบโอติก 5 กรัม ละลายในสารละลายเปปโตนความ
เขมขนรอยละ 0.1 (w/v) ปริมาตร 50 mL จากนั้นทำ 
serial dilution แลวดูดสารละลายของตัวอยาง ลงใน
จานเพาะเชื้อจานละ 1 mL ท่ีระดับเจือจางละ 2 จาน 
จากนั้นเทอาหารเลี้ยงเชื้อลงในจานเพาะเชื้อแลวผสมให
เขากัน ตั้งทิ้งไวรอจนอาหารแข็งตัวแลวคว่ำจานเพาะ
เชื้อ ใสใน anaerobic jar กอนนำไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง ตรวจนับจำนวน
โคโลนีภายในชวง 25-250 โคโลนี และรายงานคาการ
รอดชีว ิตของโพรไบโอติกในหนวย colony forming 
units/mL (CFU/mL) 
 
8. การวิเคราะหผลทางสถิติ 

ออกแบบการทดลองโดยใชแผนการทดลอง
แบบ Factorial in CRD จากนั ้นวิเคราะหความแปรปรวน 
(ANOVA) ของขอมูลดวยโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS version 
22 ( Statistical Package for Social Sciences)  แ ล ะ
เปรียบเทียบคาเฉลี ่ยดวยวิธ ี Duncan's New Multiple 
Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) เพ่ือ
เปรียบเทียบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ 
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ผลการทดลองและวิจารณ 
1. คาสีของตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
ระหวางการเก็บรักษา 
 คาสีสามารถแสดงไดดวยคา L* (lightness), 
a* (redness) และ b* (yellowness) โดยคา L* เปน
คาที่แสดงความสวาง (L* มีคามากสุดเทากับ 100 ซึ่ง
หมายถึงสวางมาก และมีค าน อยส ุด เท ากับ 0 ซ่ึง
หมายถึงสีดำ) ในขณะที่คา a* ที่เปนบวกหมายถึงสีแดง
และคา a* ที่เปนลบหมายถึงสีเขียว นอกจากนี้คา b* ท่ี
เปนบวกหมายถึงสีเหลืองและคา b* ที่เปนลบหมายถึงสี
น้ำเงิน [18] โดยคาที่บงบอกถึงความเขมหรือความสดใส
ของสีคือคา chroma ถามีคานอยสีจะเขม และถามีคา
มากสีจะสดใส และคาสีที่สะทอนมาจากสีของตัวอยาง
คือคา hue [19] จากการศึกษาพบวาชนิดของบรรจุ

ภัณฑและอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมสงผลตอคาสีของ
ผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก อยางมีนัยสำคัญ (p>
0.05) โดยตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก มีคา 
L* ประมาณ 73.97-77.69 ซึ ่งหมายถึงมีความสวาง
คอนขางมาก และมีคา a* ประมาณ 5.19-5.80 ซึ่ง
หมายถึงมีคาสีแดงออนๆ ในขณะที่คา b* มีคาประมาณ 
13.13-15.09 ซึ ่งหมายถึงมีสีคอนขางไปทางสีเหลือง 
เม ื ่อพ ิจารณาคาส ีในระบบ Munsell ต ัวอย างม ีคา 
chroma ประมาณ 13.34-16.05 ซึ่งบงบอกถึงความเขม
ของสี และตัวอยางมีคา hue ประมาณ 66.27-70.00 
องศา ซึ่งเปนตัวเลขที่ระบุตำแหนงของสีและมีหนวยเปน
องศา โดย 45-90 องศา แสดงส ีส มแดงถึงส ีเหลือง 
ดังนั ้นเมื่อพิจารณาคาสีทั ้งหมดพบวาตัวอยางผักผง
อัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกมีสีเหลืองครีม 

 

Table 1 Color (CIE L*, a*, b*, chroma and hue) of probiotic fortified vegetable tablets during storage  

Package 
Temperature 

(oC) 
Storage time 

Week 1 Week 2 Week 3 Week 4 

L* valueNS 
HDPE 

4 75.92 ± 1.21 74.64 ± 1.68 74.80 ± 1.70 73.97 ± 1.91 
25 77.39 ± 1.60 75.28 ± 0.90 75.72 ± 1.61 74.36 ± 2.04 

Aluminium foil 
4 77.69 ± 0.39 75.67 ± 0.12 77.62 ± 0.88 74.51 ± 0.32 
25 77.32 ± 1.20 75.60 ± 1.12 77.22 ± 0.52 74.50 ± 0.31 

a* valueNS 
HDPE 

4 5.29 ± 0.35 5.46 ± 0.39 5.77 ± 0.38 5.80 ± 0.38 
25 5.28 ± 0.23 5.32 ± 0.34 5.76 ± 0.10 5.49 ± 0.30 

Aluminium foil 
4 5.55 ± 0.28 5.25 ± 0.19 5.58 ± 0.19 5.58 ± 0.02 
25 5.49 ± 0.45 5.19 ± 0.10 5.60 ± 0.47 5.50 ± 0.10 

b* valueNS 
HDPE 

4 13.85 ± 2.89 13.51 ± 3.23 13.13 ± 0.93 13.26 ± 0.50 
25 13.72 ± 2.18 14.19 ± 1.61 14.25 ± 0.13 13.25 ± 0.57 

Aluminium foil 
4 14.33 ± 2.15 13.74 ± 3.18 13.47 ± 0.51 13.41 ± 0.22 
25 15.09 ± 1.94 13.59 ± 1.25 13.77 ± 0.70 13.60 ± 0.39 

chromaNS 
HDPE 

4 14.83 ± 2.91 14.57 ± 3.25 13.34 ± 1.01 14.47 ± 0.63 
25 14.71 ± 2.19 15.15 ± 1.64 15.37 ± 0.16 14.34 ± 0.64 

Aluminium foil 
4 15.37 ± 2.16 14.71 ± 3.18 14.58 ± 0.54 14.52 ± 0.22 
25 16.05 ± 1.99 14.55 ± 1.25 14.86 ± 0.84 14.67 ± 0.41 

hueNS 
HDPE 

4 69.09 ± 8.31 67.99 ± 8.32 66.27 ± 4.73 66.37 ± 5.27 
25 68.95 ± 7.81 69.45 ± 7.81 67.99 ± 5.24 67.49 ± 6.22 

Aluminium foil 
4 68.83 ± 8.25 69.08 ± 8.65 67.49 ± 6.95 67.41 ± 8.48 
25 70.00 ± 7.69 69.09 ± 8.54 67.87 ± 5.61 67.98 ± 7.56 

Remark:  mean ± SD (from 3 replicates) 
 NS means within the same row were not significantly different (p>0.05) 
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2. ผลของภาวะการเก็บรักษาตอปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกทั ้งหมดของผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
ระหวางการเก็บรักษา 
 สารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) 
เปนไฟโตนิวเทรยีนท (phytonutrient) หรืออินทรียสาร
จากพืช พบไดทั ่วไปในผัก ผลไม และพืชชนิดตางๆ 
นอกจากนี้ยังพบในผลิตภัณฑชา ไวน น้ำสมสายชูหมัก 
โกโก และเบียร โดยโครงสรางประกอบดวยวงแหวน 
อะโรมาติก (aromatic ring) จับกับหมูไฮดรอกซิลอยาง
นอยหนึ่งหมูในโมเลกุล จำแนกไดจากจำนวนของวงแหวน
และธาตุที่มาจับกับวงแหวนนั้นๆ เชน กรดฟนอลิก 
ฟลาโวนอยด สติลบีน และลิกแนน ท้ังยังมีคุณสมบัติท่ีมี
ประโยชนในเชิงสุขภาพและทางการแพทย สามารถใช
ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคไดหลายชนิด เชน โรคหัวใจ 
โรคมะเร็ง และโรคเบาหวาน เปนตน เนื่องจากสารประกอบ 
ฟนอลิกมีคุณสมบัติเปนสารตานออกซิเดชัน จึงชวยลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรคดังกลาว สารประกอบฟนอลิก
ยังชวยปองกันฟนผุ และตานเชื้อจุลินทรียบางชนิดไดอีก
ดวย [20] 
 จากผลการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทั้งหมดของผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกเมื่อเก็บรักษา
เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาเม่ืออายุการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน
ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของทุกตัวอยางมี
แนวโนมลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ในสัปดาหแรก ตัวอยางมีปริมาณสารฟนอลิกทั ้งหมด
ประมาณ 550.77 ± 39.35 ถ ึง 514.38 ± 8.45 (mg 
GAE/100 g,db) เมื่อเก็บตัวอยางเปนเวลา 4 สัปดาห 
พบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั ้งหมดลดลงเหลือ
ประมาณ 384.11 ± 2.67 ถ ึ ง 360.22 ± 21.61 (mg 
GAE/100 g,db) อยางไรก็ตามผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก

ที่เก็บร ักษาที่อ ุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปร ิมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงกวาตัวอยางที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นอกจากนั้นยังพบวาชนิด
ของบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษาไมสงผลตอปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังแสดงใน Table 2 เนื ่องจากบรรจุภัณฑ
อะลูมิเนียมฟอยล และขวดยาพลาสติกชนิด HDPE 
สามารถปองกันแสง และปองกันความชื ้นไดดี จึงไม
สงผลตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารประกอบฟนอลิก
ทั้งหมด โดยการลดลงของสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
ในระหวางการเก็บรักษานี้ เกิดจากปฏิกิริยาการเสื ่อม
สลายทางเคม ีในระหว างการเก ็บร ักษา [21]  ซึ่ ง
สอดคลองกับงานวิจัยที่ศึกษาภาวะการเก็บรักษาตอ
คุณภาพของขาว โดยเก็บขาวที ่อุณหภูมิ 4 และ 37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน และพบวาเมื่ออายุการ
เก็บผลิตภัณฑเพิ ่มขึ้น ขาวที ่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด
และฤทธิ์การตานออกซิเดชันลดลงมากกวาตัวอยางที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส [22]  นอกจากนี้
ข าวกลองและขาวขาวขัดสีที ่ห ุงส ุก ที่ เก ็บร ักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ชั่วโมง มีปริมาณ
สารตานออกซิเดชันและฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูงกวา
ตัวอยางที่เก็บรักษาเปนเวลา 24 ชั่วโมง [23] ซึ่งแสดง
ใหเห็นวาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑสงผลตอ
ปริมาณและฤทธิ์การตานออกซิเดชัน โดยการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิสูงกวาและเปนระยะเวลาที่นานกวาสงผลให
สารตานออกซิเดชันและฤทธิ์การตานออกซิเดชันลดลง
มากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำกวาและระยะเวลา
การเก็บรักษานอยกวา  
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Table 2 Total phenolic content of probiotic fortified vegetable tablets during storage 
Storage 

time 
(weeks) 

Phenolic compound (mg GAE/100 g,db*) 
HDPE  Aluminium foil 

4oC 25oC 

 

4oC 25oC 
0 658.27 ± 49.31A, a 658.27 ± 49.31A, a 658.27 ± 49.31A, a 658.27 ± 49.31A, a 
1 550.77 ± 39.35A, b 517.16 ± 19.08 A, b 531.61 ± 44.29 A, b 514.38 ± 8.45 A, b 
2 484.94 ± 12.94 A, c 464.66 ± 35.38 A, c 468.55 ± 21.49 A, c 462.72 ± 53.63 A, c 
3 427.72 ± 23.81A, c 407.99 ± 16.84 A, c 430.49 ± 20.63 A, c 418.55 ± 52.53 A, c 
4 382.99 ± 32.47A, e 360.22 ± 21.61 A, e 384.11 ± 2.67 A, e 379.94 ± 24.73 A, e 

Remark:  mean ± SD (from 3 replicates) 
 A same letter with in each row indicates no significant differences (p>0.05) 
 a-e different letter within each column indicates significant differences (p≤0.05) 

 * mg GAE/100 g, db = mg gallic acid equivalent / 100 grams dry basis 

 
3. ฤทธิ์การตานออกซิเดชันของผักผงอัดเม็ดเสริม
โพรไบโอติกระหวางการเก็บรักษา 
 จากการศึกษาฤทธิ์การตานออกซิเดชันของผัก
ผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกระหวางการเก็บรักษาดวยวิธี 
DPPH พบวาการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูม ิ4 องศา
เซลเซียส มีฤทธิ์การตานออกซิเดชันสูงกวาผลิตภัณฑที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในบรรจุภัณฑ
ทั้งสองชนิด ดังแสดงใน Table 3 และเมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพิ่มมากขึ้น สงผลใหฤทธ์ิการตานออกซิเดชันลดลง
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยผักผงอัดเม็ดเสริม
โพรไบโอติกมฤีทธิ์การตานออกซิเดชันเริ่มตนเทากับ 654.43 
± 49.23 mM trolox/100 g, db และมีคาลดลงเมื่อสิ้นสุด
การเก็บรักษา ซึ่งมีคาในชวง 391.61 ± 5.38 – 444.43 ± 
57.97 mM trolox/100 g, db การลดลงของฤทธิ์การตาน
ออกซิเดชันเปนผลมาจากสารประกอบฟนอลิก เนื่องจาก
สมบัติในการตานออกซิเดชันนั้นสัมพันธกับโครงสราง

โมเลกุลของสารประกอบฟนอลิก จำนวนหมู ไฮดรอกซิล 
รวมไปถึงความสามารถในการเกิดคอนจูเกชัน (conjugation) 
และเรโซแนนซ (resonance) ในโมเลกุล [24] เมื่อมีการ
ลดลงของสารประกอบฟนอลิกหรือสารตานออกซิเดชัน 
จากปฏิกิริยาการเสื่อมสลายทางเคมีในระหวางการเก็บ
รักษานั ้น จะสงผลใหฤทธิ์การตานออกซิเดชันของ
ตัวอยางลดลงดวย นอกจากนั ้นยังพบวาอุณหภูมิที่
แตกตางกันในการเก็บรักษา สงผลตอฤทธ์ิการตานออกซิ
เดชันและปริมาณสารตานออกซิเดชันชนิดตางๆ จาก
งานวิจัย Zhou et al. (2004) ที่ศึกษาการเก็บรักษาขาว
ที่อุณหภูมิ 4 และ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
พบวา เมื่ออายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ขาวที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส มีฤทธิ์การตานออกซิเดชัน
และม ีปร ิมาณสารประกอบฟนอล ิกท ั ้งหมดลดลง
มากกวาตัวอยางทีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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Table 3 DPPH-Radical scavenging activity of probiotic fortified vegetable tablets during storage 
Storage 

time 
(weeks) 

DPPH-radical scavenging activity (mM trolox/100 g, db) 
HDPE  Aluminium foil 

4oC 25oC 

 

4oC 25oC 
0 654.43 ± 49.23A, a 654.43 ± 49.23A, a 654.43 ± 49.23A, a 654.43 ± 49.23A, a 
1 630.33 ± 28.78 A, b 573.41 ± 24.61 A, b 623.66 ± 7.31 A, b 588.28 ± 8.88 A, b 
2 593.66 ± 16.25 A, b 541.61 ± 37.71 A, b 601.35 ± 26.60 A, b 568.53 ± 22.01 A, b 
3 501.10 ± 28.94 A, c 471.87 ± 25.56 A, c 511.87 ± 9.49 A, c 443.40 ± 21.12 A, c 
4 444.43 ± 57.97 A, d 391.61 ± 5.38 A, d 436.48 ± 27.10 A, d 404.17 ± 21.86 A, d 

Remark: mean ± SD (from 3 replicates) 
 A same letter with in each row indicates no significant differences (p>0.05) 
 a-d different letter within each column indicates significant differences (p≤0.05) 

 
4. ปริมาณการรอดชีวิตของโพรไบโอติกในระหวาง 
กระบวนการเก็บรักษา 
 L. rhamnosus เปนแบคทีเรียแกรมบวกที่มี
รูปรางเปนทอนเดี่ยว หรือตอกันเปนสายสั้น ไมสราง
สปอร เจริญไดท้ังในภาวะที่มีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน 
(facultative anaerobe) ไมเคลื ่อนที่ เปนเชื้อประจำ
ถิ่นในรางกายมนุษยที่พบไดในหลายบริเวณ เชน ชอง
ปาก ชองคลอด และลำไส ทนตอการถูกทำลายดวยกรด
ที่กระเพาะและดางที ่ลำไสเล็ก L. rhamnosus เปน
โพรไบโอติกที่มีความปลอดภัย โดยจัดอยูในกลุมแบคทีเรีย
ที่สามารถผลิตกรดแลคติค (lactic acid bacteria) ได 
จึงถูกนำมาใชประโยชนในการหมักอาหารบางชนิด เชน 
นมเปรี ้ยว โยเกิร ต และเนย เปนตน L. rhamnosus 
สามารถสรางและปลอยสารออกมาฆาเชื้อดื้อยา เชน 
การลดจำนวนจุลินทรียกอโรคและจุลินทรียกอโรคใน
ลำไส สามารถเกาะติดกับเยื ่อบุลำไสได ด ีกว ากวา
จุลินทรียโพรไบโอติกสายพันธุอื ่น จากคุณสมบัติที่เปน
ประโยชนในเชิงสุขภาพ ทำใหมีการนำ L. rhamnosus มา
ใชประโยชนกันอยางแพรหลาย จากงานวิจัยการรักษาโรค
ทองร วงในทารก โดยการใหโพรไบโอติกสายพันธุ L. 
rhamnosus GG แกทารก พบวาผู ปวยหายจากอาการ
ปวยไดเร ็วขึ ้น และสามารถลดระยะเวลาและความ
รุนแรงของอาการทองรวงไดดี [25] นอกจากนี ้ ยังมี
การศึกษาโดยการใหโพรไบโอติกสายพันธุเดียวกันแก

ผูปวยเด็กที่มีอาการผื่นแพผิวหนัง และผลการทดลอง
พบวาการบริโภค L. rhamnosus GG ชวยลดอาการ
ดังกลาวไดอยางมีนัยสำคัญเมื ่อเทียบกับกลุ มที่ไมได
บร ิโภคโพรไบโอติก [26] และยังมีรายงานที ่ใช L. 
rhamnosus ในการรักษาโรคอ่ืนๆ อีกมากมาย เชน ลด
อาการลำไสอักเสบ [27,28] และลดการติดเชื้อในชอง
คลอด [29,30] เปนตน 
 Figure 1 แสดงปริมาณการรอดชีว ิตของ L. 
rhamnosus ในตัวอยางผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก 
ระหวางการเก ็บรักษาที ่อ ุณหภูม ิ 4 และ 25 องศา
เซลเซียส ในบรรจุภัณฑสองชนิด (ถุงอะลูมิเนียมฟอยล
และขวดยาพลาสติก HDPE) เปนเวลา 4 สัปดาห จาก
ผลการทดลองพบวาปริมาณเร่ิมตนของ L. rhamnosus 
มีคาประมาณ 6 log CFU/g (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
อาหารโพรไบโอติกในประกาศกระทรวงสาธารณสุข) 
เมื่อเวลาในการเก็บรักษาเพิ ่มขึ้นปริมาณการรอดชีวิต
ของ L. rhamnosus มีคาลดลด โดยในสัปดาหที่ 3 ของ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส L. rhamnosus 
มีการรอดชีวิตประมาณ 5 log CFU/g ซึ่งต่ำกวาเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑอาหารจากโพรไบโอติกในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข อยางไรก็ตามตัวอยางที ่เก็บที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ยังคงมีปริมาณโพรไบโอติก 
อยู ในเกณฑที่กำหนด (ประมาณ 6 log CFU/g) จาก
งานวิจัยของ Ikigai et al. (1993) [31] ที่ศึกษาเกี่ยวกับ
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สารสกัดจากพืชที่สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย 
พบวาแบคทีเรียแกรมลบมีความสามารถในการตานทาน
ตอสารประกอบฟนอลิกไดสูงกวาแบคทีเรียแกรมบวก
เนื่องจากในชั้นเยื่อหุมเซลลของแบคทีเรียแกรมลบมี
สารลิโปพอลีแซกคาไรด (lipopolysaccharides) ซึ ่งมี
สมบัติในการปกปองเซลลแบคทีเรีย จึงสามารถปองกัน
การยับยั ้งการเจริญของแบคทีเรียได ซึ ่งสอดคลองกับ
ผลการวิจัยนี้ โดย L. rhamnosus เปนแบคทีเรียแกรมบวก 
ดังนั้นในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑจึงอาจจะถูก

ยับยั้งการเจริญโดยสารประกอบฟนอลิกได นอกจากนี้ 
Moreno et al. (2016) ได รายงานสมบ ัต ิการต  าน
จุลินทรียของสารประกอบฟนอลิกจากโรสแมรี่วา การ
ยับยั ้งจ ุล ินทรียจากสารสกัดเกิดจากการยับยั ้งการ
ทำงานของเอนไซม ซึ่งขึ้นกับอัตราการแพรเขาสูเซลล 
หร ือการทำลายเย ื ่อห ุ มเซลล  ส งผลทำให เก ิดการ
เปลี่ยนแปลงการแพรผานเขาออกของสาร และทำให
จุลินทรยีตายในท่ีสุด [32] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Viability of L.  rhamnosus ( Log CFU/ g)  of probiotic fortified vegetable tablets stored in 
aluminium foil (Al) and high density polyethylene (HDPE) bottle at 4oC and 25oC  
 
สรุปผล 
 การเก็บรักษาผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก ใน
บรรจุภัณฑทั้ง 2 ชนิดไดแก ถุงอะลูมิเนียมฟอยล และ
ขวดยาพลาสติก HDPE  และเก็บรักษาที ่อุณหภูมิ 4 
และ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 สัปดาห ไมสงผลตอ
คาสี (L* b* a*) ของผลิตภัณฑ และการเก็บร ักษา
ผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 4 และ 25 องศาเซลเซียส ไมสงผล
ตอปริมาณสารประกอบฟนอล ิกและฤทธิ ์การตาน
ออกซิเดชันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ ่มขึ ้นส งผลใหปริมาณ
สารประกอบฟนอลิกและฤทธิ์การตานออกซิเดชันลดลง 
ในทางกลับกันการเก็บรักษาผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติก

ในบรรจุภัณฑทั้ง 2 ชนิด ไมสงผลตอปริมาณสารประกอบ 
ฟนอลิกและฤทธิ์การตานออกซิเดชัน นอกจากนี้อัตรา
การรอดชีวิตของโพรไบโอติกมีคาลดลงอยางมีนัยสำคัญ 
(p≤0.05) เมื่อเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน  โดยการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบการรอด
ชีว ิตของโพรไบโอติกมากกว าที ่อ ุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส โดยสัปดาหที่ 4 ในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส ผักผงอัดเม็ดเสริมโพรไบโอติกยังคงมี
ปร ิมาณของ L. rhamnosus อย ู ที่ประมาณ 6 log 
CFU/g (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารจากโพรไบโอติก
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข) ซึ ่งชนิดของบรรจุ
ภัณฑไมสงผลตอการรอดชีวิตของโพรไบโอติก ดังนั้น
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อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภัณฑจึง
เปนปจจัยสำคัญที่สงผลตอคุณภาพผักผงอัดเม็ดเสริม
โพรไบโอติก ผลการทดลองจากงานวิจัยนี้สามารถใชเปน
ขอมูลในการประยุกตใชในอุตสาหกรรมตอไปได เพื่อให
ผลิตภัณฑยังคงคุณภาพและมีประโยชนตอผู บริโภค
สูงสุด 
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