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ภาคผนวก ก
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ไส้กรอก

ช่ึอผู้ทดสอบ วันท่ีทดสอบ

ต®บท 1 ก^นาทดสอบผลิตภัณฑ์ไสิกรอกแสิวระบุสมบ้ติด้านต่างๆ โดยทำเครองหมายด้วยการลาm สินต้ัง 
ฉากท่ีแสดงระดับคุณภาพดังกล่าว

1. ระดับลิ«รงไร้กร®ก
0 5 10

สิผิดปรกติ สิชมพูเข้ม

2. การเกิดเมี®ก(รางลิขาว)
0 5 10

ไม่เปินเมือก มีการ๓ ดเมือกมาก

4. กลนผิดปรกติ
0 5 10

ไมมกล่ินผิดปรกติเลย มีกล่ินผิดปรกติชัดเจนมาก

ตรนทึ 2 ก^ณาทดสอบผลิตภัณฑ์ไสิกรอกนสิวระบุคะแนนการยอมรับ โดยทำเครองหมายด้วยการลากเสิน 
ต้ังฉากท่ีแสดงระดับคุณภาพดังกล่าว

การรอมรับโดรรวม

1 5 9
ไม่ยอมรับ เฉยๆ ยอมรับมากท่ีลุด

ร้รเ«น®แนะ
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ภาคผนวก ข
ข้อมูลผลการทดลองเพมเติม

สารประกอบ %(w/w) กรัม/ไ 00 กรัม ตัวอย่าง Retention time
EGCG 10.4 19.768
EGC 3.71 13.898
Rutin 2.76 27.282
Quercetin 2.43 31.341
EC 0.68 19.750
ECG 0.57 27.282
Gallic acid 0.38 5.686
Catechin 0.13 15.295
Kaempferol 0.28 43.199

รูปทึ๋ ข .1 HPLC โครมาโทรแกรม ของสารประกอบขีเนอดิกในชาเขียวญ่ีป่น ท่ีใช้'ในงาน่วิจัย
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ตารางท่ี ข.1 ระดับสีของผลิตภัณฑ์ไสีกรอกหมู ระหว่างการเก็บร้กษาท่ีอุณหภูมิ 4°c
เป็นเวลา 20 วัน

Storage
time(days) Treatment ระดับสี
0 All treatments 5.00fg±0.00
4 c 4.61**0.29

CT 5.13f ±0.44
CT + GT 5.54+0.36

8 c 4.30h ±0.51
CT 5.62e ±0.35
CT + GT 6.24d ±0.18

12 c 3.69h±0.38
CT 6.14d±0.26
C T + GT 6.95bc ±0.49

16 c 3.41* ±0.37
CT 6.18d ±0.46
CT +GT 7.10b ±0.73

20 c 2.95j±0.71
CT 6.69° ±0.61
CT + GT 7.53* ±0.37

หมายเหตุ: อักษร a, b,...แลดงความแตกต่างอย่างมินัยสำคัญ (p<0.05) 
c = Control (คัวอย่างควบคุมท่ีไม่ห่อ?เล์ม)
CT = Chitosan pure (คัวอย่างท่ีห่อ?เล์มไคโตชาน)
CT + GT = Chitosan + green tea (คัวอย่างที่ห่อ?เล์มไคโตซานที่เติมสารสกัดชาเขียว 10 %)
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ตารางที่ข.2 การเกิดเมือกของผลิตกัณฑํไลิกรอกหมูระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c
เป็นเวลา 20 วัน

Storage
time(days) Treatment การเกิดเมือก
0 All treatments 0.00+0.00
4 c 0.00+0.00

CT 0.00 ±0.00
CT + GT 0.00+0.00

8 c 0.00 ±0.00
CT 0.00+0.00
CT + GT 0.00 ±0.00

12 c 0.00+0.00
CT 0.00+0.00
C T + GT 0.00 ±0.00

16 c 0.85b ±0.22
CT 0.00 ±0.๓
CT +GT 0.00 ±0.00

20 c 3.52+0.50
CT 0.48e ±0.40
CT + GT 0.45e ±0.38

หมายเหตุ: อักษร a, b,...แสดงความแตกต่างอย่างมืนัยสำคัญ (p<0.05) 
c  = Control (ตัวอย่างควบคุมท่ีไม่ห่อขีเล์ม)
CT = Chitosan pure (ตัวอย่างท่ีห่อขีเล์มไคโตซาน)
CT + GT = Chitosan + green tea (ตัวอย่างท่ีห่อขีเล์มไคโตซานท่ีเติมสารสกัดซาเขียว 10 %)
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ตารางท่ี ข.ร กล่ินผิดปรกติของผลิตภัณฑ์ไสํกรอกหมู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c
เป็นเวลา 20 วัน

Storage
time(days) Treatment กล๋ึนผิดปรกติ
0 All treatments 0.00 ±0.00
4 c 0.00+0.00

CT 0.00 ±0.00
CT + GT 0.00+0.00

8 c 0.00 ±0.๓
CT 0.๓+0.00
CT + GT 0.๓+0.00

12 c 0.73+0.33
CT 0.๓+0.00
CT + GT 0.๓ ±0.๓

16 c 5.1 l b ±0.85
CT 1.06f ±0.53
CT +GT 1.48e ±0.71

20 c 8.35+0.74
CT 3.46d±0.91
CT + GT 4.20e ±0.71

หมายเหตุ: อักษรa, b,...แสดงความแตกต่างอย่างมินัยสำคัญ (p<0.05) 
c = Control (คัวอย่างควบคุมที่ไม่ห่อr lล์ม)
CT = Chitosan pure (คัวอย่างที่ห่อr lล์มไคโตซาน)
CT + GT = Chitosan + green tea (คัวอย่างที่ห่อr lล์มไคโตชานที่เติมสารสกัดซาเขียว 10 %)
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ตารางทึ ข.4 การยอมรับโดยรวมของผลิตกัณฑํไสํกรอกหมู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
4°c เป็นเวลา 20 วัน

Storage time 
(days) Treatment การยอมรับโดยรวม
0 All treatments 8.86*±0.22
4 c 7.92bc±0.49

CT 8.02bc ±0.73
CT + GT 8.36*b±0.52

8 c 6.70d ±0.95
CT 7.66e ±0.60
CT + GT 7.93be ±0.90

12 c 4.918±0.85
CT 7.01d±0.73
CT + GT 7.00d ±0.42

16 c 3.21b ±0.55
CT 5.99e ±0.58
CT +GT 5.62ef±0.90

20 c 1.53±0.74
CT 4.93g±0.67
CT + GT 5.09f8±0.79

หมายเหตุ: อ ักษรa, ช,...แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
c  = Control (คัวอย่างควบคุมที่ไม่ห่อr lล์ม)
CT = Chitosan pure (คัวอย่างที่ห่อyเล์มไคโตชาน)
CT + GT = Chitosan + green tea (คัวอย่างท่ีห่อr lล์มไคโตชานที่เตํมสารสกัดชาเขยว 10 %)
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ภาคผนวก ค
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

ตารางท่ื ค.1 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของผลของอุณหภูมิและเวลาที,ใช้ในการสกัด 
ต่อปรมาณสารประกอบทีเนอลิกท้ังหมด

Dependent

Variable
Source

Type III รบกา of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 668.975(a) 8 83.622 72.410 .000
Intercept 396740.496 1 396740.496 343548.297 .000

phenolic อุณหภูมิ (A) 624.557 2 312.279 270.411 .000
เวลา (B) 26.912 2 13.456 11.652 .003

A* ธ 17.505 4 4.376 3.790 .045

Error 10.393 9 1.155

Total 397419.864 18

Corrected Total 679.368 17

ตารางท่ี ค.2 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของปรํมาณสารประกอบทีเนอลกท้ังหมดโดย 
แปร'อัตราส่วนปรัมาณ,ชาเขียวต่อตัวทำละลาย

Dependent

Variable
Source

Type III รนกา of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 399039.495(a) 3 133013.165 28475.320 .000
Intercept 1191450.826 1 1191450.826 255064.553 .000

phenolic Green tea 399039.495 3 133013.165 28475.320 .000
Error 37.369 8 4.671

Total 1590527.690 12
Corrected Total 399076.864 11
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ดารางท๋ึ ค.ร การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ สมใ]ติต้านอนุมูล DPPH โดยแปรอัตราส่วน
ปริมาณชาเขียวต่อตัวทำละลาย

Dependent

Variable

Source Type III รนกา of 

Squares

df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 2511.576(a) 4 627.894 4906.444 .000
Intercept 5634.929 1 5634.929 44032.055 .000

DPPH Green tea 2511.576 4 627.894 4906.444 .000
Error 1.280 10 .128

Total 8147.784 15

Corrected Total 2512.856 14

ตารางท่ื ค.4 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของบริเวณที่ยับยํ่ง E . c o l i  โดยแปร 
อัตราส่วนปริมาณชาเขียวต่อตัวทำละลาย

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 12.100(a) 4 3.025 96.800 .000
Intercept 13.806 1 13.806 441.800 .000

E. coli Green tea 12.100 4 3.025 96.800 .000
Error .156 5 .031

Total 26.063 10
Corrected Total 12.256 9
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ตารางท๋ึ ค.ร การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของบริเวณท่ียับย่ํง ร. aureus โดยแปร
อ้ตราส1วนปริมาณซาเขียวต่อตัวทำละลาย

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 167.000(a) 4 41.750 185.556 .000
Intercept 225.625 1 225.625 1002.778 .000

ร. aureus Green tea 167.000 4 41.750 185.556 .000
Error 1.125 5 .225

Total 393.750 10
Corrected Total 168.125 9

ตารางทึ ค.6 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าความหนาของทิเล์มไคโตชานท่ีเติม 
สารสกัดชาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 246.0543 4 61.514 18.547 .003

Intercept 29674.893 1 29674.893 8947.516 .000

ความหนา Green tea 246.054 4 61.514 18.547 .003

Error 16.583 5 3.317

Total 29937.530 10

Corrected Total 262.637 9
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ตารางท๋ึ ค.7 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าทางสี (L*) ของทิเล์มไคโตซานท่ีเติม
ลารสกัดชาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III รนกา of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 929.850(a) 4 232.463 4047.991 .000
Intercept 88021.060 1 88021.060 1532755.865 .000

L* Green tea 929.850 4 232.463 4047.991 .000
Error .574 10 .057

Total 88951.485 15

Corrected Total 930.425 14

ตารางท ค.8 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าทางสี (a*) ของทิเลม์ไคโตซานท่ีเติม 
สารสกัดชาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 143.580(a) 4 35.895 1223.418 .000
Intercept 209.067 1 209.067 7125.653 .000

a* Green tea 143.580 4 35.895 1223.418 .000
Error .293 10 .029

Total 352.940 15

Corrected Total 143.874 14
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ตารางท่ี ค.9 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าทางสี (b*) ของทเล์มไคโตซานทีเติม
สารสกัดซาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 1781.128(a) 4 445.282 6176.465 .000
Intercept 14623.448 1 14623.448 202840.505 .000

ช* Green tea 1781.128 4 445.282 6176.465 .000
Error .721 10 .072

Total 16405.297 15

Corrected Total 1781.849 14

ตารางท่ี ค.10 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าทางสี (Ae) ของทิเล์มไคโตชานท่ีเติม 
สารสกัดซาเขียว ความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 2649.724(a) 4 662.431 7072.721 .0๓

Intercept 17824.782 1 17824.782 190313.707 .000
A e Green tea 2649.724 4 662.431 7072.721 .000

Error .937 10 .094

Total 20475.442 15

Corrected Total 2650.661 14
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ดารางท่ี ค.11 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าการซึมผ่านไอนา (wvp) ของทีเล์ม
ไคโตซานท่ีเติมสารสกัดชาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III รนกา of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model ,121a 4 .030 5.087 .052

Intercept 4.132 1 4.132 693.917 .000

wvp Green tea .121 4 .030 5.087 .052

Error .030 5 .006

Total 4.283 10

Corrected Total .151 9

ตารางท่ี ค.12 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าสารประกอบทีเนอลิกท่ํงหมดของทีเล์ม 
ไคโตซานท่ีเติมสารสกัดชาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 2511.576(a) 4 627.894 4906.444 .000
Intercept 5634.929 1 5634.929 44032.055 .000

phenolic Green tea 2511.576 4 627.894 4906.444 .000
Error 1.280 10 .128

Total 8147.784 15

Corrected Total 2512.856 14
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ตารางท่ี ค.13 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติสมปติต้านอนุมูล DPPH ของทิเล์มไคโตซาน
ท่ีเติมสารสกัดซาเขียวความเข้มข้นต่างๆ

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 7972.346(a) 4 1993.087 16011.300 .000
Intercept 31153.019 1 31153.019 250265.257 .000

DPPH Green tea 7972.346 4 1993.087 16011.300 .000
Error 1.245 10 .124

Total 39126.610 15

Corrected Total 7973.591 14

ตารางท่ี ค.14 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่า L* ในผลิตกัณฑํไต้กรอกหมูระหว่าง 
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมํ 4°c เป็นเวลา 20 กัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 104.055* 17 6.121 18.177 .000

Intercept 173796.667 1 173796.667 516114.336 .000
ระยะเวลาการเก็บ 11.739 5 2.348 6.972 .000

(A)

L* ฟิล์ม 63.784 2 31.892 94.708 .000
(B)

A * B 28.532 10 2.853 8.473 .000
Error 12.123 36 .337

Total 173912.844 54

Corrected Total 116.178 53
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ตารางท๋ึ ค.15 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถํติของค่า a* ในผลิตภัณฑ์ไสักรอกหมูระหว่าง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา 20 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 12.299* 17 .723 5.998 .000

Intercept 24799.182 1 24799.182 205605.738 .000

ระยะเวลาการเก็บ 9.646 5 1.929 15.994 .000
(A)

a* rl ล'ม .996 2 .498 4.130 .024

(B)

A * B 1.657 10 .166 1.373 .232

Error 4.342 36 .121

Total 24815.822 54

Corrected Total 16.641 53

ตารางท๋ึ ค.16 การ่วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่า b* ในผลิตภัณฑ์ไสักรอกหมูระหว่าง 
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา 20 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 6.963* 17 .410 3.143 .002

Intercept 12927.104 1 12927.104 99200.259 .000

ระยะเวลาการเก็บ .291 5 .058 .447 .813

(A)

b* ฟิล์ม 3.362 2 1.681 12.901 .000
(B)

A * B 3.310 10 .331 2.540 .020

Error 4.691 36 .130

Total 12938.758 54

Corrected Total 11.654 53
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ตารางท่ี ค.17 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่า ÀE ในผลิตภัณฑ์ไลิกรอกหมู
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °c เป็นเวลา 20 วน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 74.299a 17 4.371 12.680 .000

Intercept 105281.567 1 105281.567 305439.421 .000

ระยะเวลาการเก็บ 11.831 5 2.366 6.865 .000
(A)

A e ฟิล์ม 42.608 2 21.304 61.806 .000
(B)

A* B 19.860 10 1.986 5.762 .000

Error 12.409 36 .345

Total 105368.274 54

Corrected Total 86.707 53

ตารางท่ี ค.18 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่าแรงตดขาดในผลิตภัณฑ์ใลิกรอกหมู 
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °c เป็นเวลา 20 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 3.227E6 17 189834.318 5.968 .000

Intercept 9.852E7 1 9.852E7 3097.380 .000

ระยะเวลาการเก็บ 2132620.280 5 426524.056 13.409 .000
(A)

ค่าแรงตัดขาด ฟิล์ม 334158.058 2 167079.029 5.253 .016

(B)

A * B 760405.070 10 76040.507 2.391 .052

Error 572538.806 18 31807.711

Total 1.023E8 36

Corrected Total 3799722.214 35



ตารางท๋ึ ค.19 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่า pH ของผลิตภัณฑ์ไลิกรอกหมู
ระหว่างการเก็บร้กษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา20 วัน
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Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model ,137a 17 .008 32.350 .000

Intercept 1506.734 1 1506.734 6026934.444 .000

ระยะเวลาการเก็บ .092 5 .018 73.324 .000
(A)

pH ฟิล์ม .022 2 .011 44.344 .000
(B)

A * B .024 10 .002 9.464 .000

Error .005 18 .000

Total 1506.876 36

Corrected Total .142 35

ตารางท๋ึ ค.20 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของค่า TBA ของผลิตภัณฑ์ไลิกรอกหมู 
ระหว่างการเก็บร้กษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา20 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model ,172a 17 .010 127.346 .000

Intercept .520 1 .520 6549.223 .000

ระยะเวลาการเก็บ .157 5 .031 396.262 .000
(A)

TBA ฟิล์ม .011 2 .005 66.936 .000
(B)

A * B .004 10 .000 4.970 000
Error .003 36 7.943E-5

Total .695 54

Corrected Total .175 53
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ตารางท่ี ค.21 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของระดับสีในการทดสอบทางประสาทส์มผัส
ของผลตภัณฑ์ ใสีกรอกหมู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา 20 วัน

Dependent

variable
Source

Type III รนกา of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 287.114a 17 16.889 96.597 .000
Intercept 5235.417 1 5235.417 29943.938 .000

ระยะเวลาการเก็บ 12.678 5 2.536 14.503 .000
(A)

ระดับสี ฟิล์ม 187.252 2 93.626 535.493 .000
(B)

A * B 87.184 10 8.718 49.865 .000
Error 28.324 162 .175

Total 5550.855 180

Corrected Total 315.438 179

ตารางท่ี ค.22 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของกล่ินผิดปรกติในการทดสอบทางประสาทสี'มผัสของ 
ผลิตภัณฑ์ไสีกรอกหมู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา 20 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III รนกา of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 961.9653 17 56.586 292.746 .000
Intercept 330.430 1 330.430 1709.465 .000

ระยะเวลาการเก็บ 720.201 5 144.040 745.185 .000
(A)

กลิ่นผิดปรกติ ฟิล์ม 93.040 2 46.520 240.668 .000
(B)

A * B 148.724 10 14.872 76.942 .000
Error 31.314 162 .193

Total 1323.709 180

Corrected Total 993.278 179
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ตารางท่ี ค.23 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของการเถิดเมือกในการทดสอบทางประสาทส์มผ้'สของ
ผลิตภัณฑ์ไลิกรอกหมู ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา2 0 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 119.607° 17 7.036 209.309 .000
Intercept 15.576 1 15.576 463.384 .000

ระยะเวลาการเก็บ 52.644 5 10.529 313.230 .000
(A)

การเถิดเมือก ฟิล์ม 16.940 2 8.470 251.977 .000
(B)

A * B 50.023 10 5.002 148.816 .000
Error 5.445 162 .034

Total 140.629 180

Corrected Total 125.052 179

ตารางที ค.24 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของความชอบโดยรวมในการทดสอบทางประสาทล์มผ้'ส 
ของผลิตภัณฑ์ไสืกรอกหมู ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°c เป็นเวลา 20 วัน

Dependent

Variable
Source

Type III Sum of 

Squares
df Mean Square F-value Sig.

Corrected Model 718.383° 17 42.258 97.944 .000
Intercept 7796.906 1 7796.906 18071.454 .000

ระยะเวลาการเก็บ 553.099 5 110.620 256.391 .000
(A)

การยอมรับ ฟิล์ม 101.273 2 50.636 117.364 .000
โดยรวม (B)

A * ธ 64.011 10 6.401 14.836 .000
Error 69.895 162 .431

Total 8585.183 180

Corrected Total 788.277 179
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ประว้ติผู้เฃึยนวิทยานิพนธ์

นางสาวสุภารัตน์น้อยผาเกิดเมื่อวันที่3 มถุนายนพ.ศ.2528 ท่ีจังหวัดสงขลาสำเร็จ 
การสืกษาระดับปรญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีการอาหาร จาก 
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภํฎพระนคร เม่ือปีการสืกษา 2549 เข้าสืกษาต่อในหลักสูตร 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีทางอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะ 
วิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย เม่ือ'ปีการสืกใ*า 2550

การนำเสนอผลงานทางวิชาการ
สุภารัตน์ น้อยผา และ อุบลรัตน์ สิรภํทราวรรณ . 2552. การต้านอนุมูลอิสระและยับย่ํงจุสินทรย์ 
ของซาเขียว. ใน การประซมวิชากา?วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศใทุย ครังที 35 
(โปสเตอร์). วันท่ี 15-17 ตุลาคม 2552 ณ เดอะ ไทด์'รสอร์ท (หาดบางแสน) จังหวัดชลบุร.
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