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บทคัดย่อ 

เครื่องปรุงขมิ้น เป็นส่วนผสมหลักในการปรุงเมนู “ปลาทอดขมิ้น” ซึ่งเป็นอาหารท้องถิ่น
ภาคใต้ที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย ปัจจุบันยังไม่มีการผลิตเพ่ือจ าหน่ายโดยตรง การวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาระหว่างการเก็บ
รักษา ผลปรากฏว่า เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่มีส่วนผสมของ เกลือ:ขมิ้น:ยี่หร่า ในอัตราส่วน 0.5:2:2 
ได้รับคะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุดจากผู้ทดสอบชิมจ านวน 15 คน โดยมีคะแนน
เฉลี่ยทางด้านกลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ และความชอบรวม เท่ากับ 7.05, 7.16, 6.94 และ 7.16 
คะแนน ตามล าดับ จากคะแนนเต็ม 9 (9 point hedonic scale) แต่ควรมีการลดความชื้นของ
ส่วนผสมสดก่อนน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
พบว่า เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่บรรจุในถ้วยพลาสติก (PP) สามารถเก็บรักษาได้ไม่เกิน 3 วัน ณ 
อุณหภูมิห้อง (30±2 oC) และเก็บรักษาได้ 9 วันในสภาวะแช่เย็น (4±2 oC) โดยใช้การตรวจสอบ
คุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นดัชนีชี้วัดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ และเมื่อน าไปทดสอบหาระดับ
ความชอบกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 212 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ระบุความชอบในระดับ “ชอบ
ถึงชอบมาก” ด้านความชอบรวม สูงถึงร้อยละ 88.2 และส่วนใหญ่ (ร้อยละ 84) ระบุว่าต้องการซื้อ
ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 

 
 
ค าส าคัญ: เครื่องแกง เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
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Abstract 

Curry paste is a main ingredient for cooking “ PlaTod Kamin” , a well-known 
traditional Southern Thai recipe, and it is still not commercialized. The aim of this 
research was to study curry paste for fried fish mixture and its quality change during 
storage. It was found that curry paste for fried fish mixture which consisted of salt : 
turmeric : caraway at  0.5:2:2 had highest sensory scores from 15 panelists. Its mean 
scores from 9 point hedonic scale forodor, taste, texture and overall liking were 7.05, 
7.16, 6.94 and 7.16, respectively. However, fresh ingredients should be dehydrated 
beforeuse. The storage test showed that the curry paste for fried fish packed in 
polypropylene cups could be stored for 3 days at room temperature (30±2oC) and 9 
days in the refrigerator (4±2 oC), when microbiological test was used as the indicator 
for curry paste’s shelf-life. The product testing with consumers showed that 88.2% of 
212 consumers rated this recipe at “like” and “like very much” levels for overall 
liking and 84% of them would like to buy it. 
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา เป็นผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านที่ได้จากการน าสมุนไพรได้แก่ ขมิ้น เกลือ 
ยี่หร่าพริกไทยด า และพริกขี้หนู น ามาปั่นให้ละเอียด  จากนั้นน าไปคลุกเคล้ากับปลาแล้วน าไปทอดใน
น้ ามัน ท าให้เกิดกลิ่นหอมเฉพาะชวนรับประทาน เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลามีสรรพคุณทางยาจาก
สมุนไพรที่เป็นส่วนผสม ช่วยในการลดไขมันในตับ สมานแผลในกระเพาะอาหาร ช่วยย่อยอาหาร ท า
ความสะอาดล าไส้ เปลี่ยนไขมันเป็นกล้ามเนื้อ ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยก าจัดเชื้อราที่ปนเปื้อนในอาหาร 
เมื่อน ามาคลุกกับปลา ขม้ินจะช่วยย่อยไขมันจากน้ ามันที่ทอดปลาได้บางส่วน  

ปัจจุบันมีการผลิตเครื่องแกงวางจ าหน่ายตามท้องตลาด ส่วนใหญ่บรรจุในภาชนะเปิดโล่ง 
เช่น กะละมัง ไม่มีภาชนะปกปิดและป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรก ฝุ่นละออง หรือแมลงต่างๆ 
ซึ่งเป็นวิธีการดูแลผลิตภัณฑ์หลังการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ (สุมาลี เหลืองสกุล, 2535) ลักษณะการ
จ าหน่ายโดยชั่งน้ าหนักหรือตามความต้องการของผู้ซื้อ เครื่องแกงที่วางขายตามท้องตลาดมักพบ
ปัญหาคือมีอายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากมีความชื้นสูงจากขมิ้นซึ่งเป็นส่วนผสมหลักในการผลิต 
นอกจากนี้อาจมีการปนเปื้อนของดินและเชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ หากท าความสะอาดไม่ดีพอและการ
จัดการสุขลักษณะในการผลิตไม่เหมาะสม ดังนั้นจึงศึกษาสูตรการผลิตและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษาเครื่องแกง เพ่ือให้มีคุณลักษณะเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคและทราบถึงอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  
 
วัตถุประสงค์กำรวิจัย 

1.  เพ่ือศึกษาสูตรในการผลิตเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 
2.  เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา 

 
ขอบเขตกำรวิจัย 
 ศึกษาสูตรในการผลิตเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
เครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิตู้เย็น 
 
 
 
ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.  ได้สูตรในการผลิตเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 
2.  ทราบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 

 
ค ำส ำคัญ 
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 เครื่องแกง (Curry)   การเปลีย่นแปลงคุณภาพ   (Quality Change) 
 
นิยำมศัพท์เฉพำะ   

เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา คือ เครื่องแกงชนิดหนึ่งประกอบด้วยส่วนผสมหลักคือ เกลือ และ
ขม้ิน อาจมีส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น พริกขี้หนู พริกไทย เป็นต้น น ามาต าหรือปั่นให้ละเอียด ใช้ส าหรับน าไป
คลุกกับปลาแล้วน าไปทอด เรียกปลาที่ได้จากการทอดแบบนี้ว่า “ปลาทอดขม้ิน” 
 



บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
ความหมายของเครื่องแกง 

เครื่องแกง หรือ น ้ำพริกแกง หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท้ำจำกเครื่องเทศและสมุนไพรชนิดต่ำงๆ 
เช่น พริกสด พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่ำ ตะไคร้ ผิวมะกรูด บดผสมให้เข้ำกัน อำจมีส่วนประกอบ
อ่ืน เช่นกะปิ น ้ำตำล น ้ำปลำ เกลือ อำจผสมกะทิหรือน ้ำมันบริโภคตำมส่วนประกอบของน ้ำพริกแกง
แต่ละชนิดและอำจน้ำไปให้ควำมร้อน หรือไม่ก็ได้ น้ำไปประกอบอำหำรทันที (มผช.น ้ำพริกแกง-
129/2546) 
 
ลักษณะทีดีของเครื่องแกง 

น ้ำพริกแกงควรมีลักษณะที่พึงประสงค์ดังนี  (มผช.น ้ำพริกแกง-129/2546) 
1. สี ต้องมีสีที่ดีตำมธรรมชำติของส่วนประกอบที่ใช้ 
2. กลิ่น ต้องมีกลิ่นที่ดีตำมธรรมชำติของส่วนประกอบที่ใช้ ปรำศจำกกลิ่นอันที่ไม่พึงประสงค์ 

เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนน ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจำกผู้
ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่ำ 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จำกผู้ตรวจสอบคนใดคน
หนึ่ง 

3. สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ ดิน 
ทรำย กรวด  สิ่งปฎิกูลจำกสัตว์ เช่น แมลง หนู นก 

4. วอเตอร์แอกทิวีตี ต้องไม่เกิน 0.85  
หมายเหตุ วอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจัยในกำรคำดคะเนอำยุกำรเก็บอำหำร และเป็นตัวบ่งชี ถึงควำม 

  ปลอดภัย ของอำหำรโดยท้ำหน้ำที่ควบคุมกำรอยู่รอด  กำรเจริญ และกำรสร้ำงพิษของ 
  จุลินทรีย์ 
5. อะฟลำทอกซินต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกรัม 
6. วัตถุเจือปนอำหำร  

 หำกมีกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรให้ได้ตำมชนิดและปริมำณท่ีก้ำหนดดังต่อไปนี  
 6.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก ต้องไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 6.2 กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก ต้องไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
      กรณีท่ีใช้วัตถุกันเสีย ต้องไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 
ประเภทของเคร่ืองแกง 

เครื่องแกงสำมำรถน้ำไปปรุงเป็นอำหำรคำว (savory food) ได้หลำกหลำยรูปแบบแตกต่ำง
กันไป เพ่ือง่ำยต่อกำรศึกษำจึงแบ่งประเภทเครื่องแกงตำมลักษณะปรำกฏออกเป็น 3 ประเภท
ดังต่อไปนี  (สำยสนม ประดิษฐดวง, 2543) 
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1. เครื่องแกงสด เป็นเครื่องแกงที่ผ่ำนกำรท้ำให้ละเอียด แล้วน้ำมำปรุงอำหำรทันทีหรือ เพ่ือ
จ้ำหน่ำยเป็นวันต่อวัน ซึ่งเครื่องแกงสดจะมีกลิ่นหอมของเครื่องแกงสดจะมีกลิ่นหอมของเครื่องเทศแต่
ชนิดและจะมีรสชำติอร่อย เพรำะไม่ได้ผ่ำนกระบวนกำรแปรรูปใดๆ แต่ไม่สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 
เนื่องจำกมีปริมำณควำมชื นสูง 

2. เครื่องแกงผง เป็นผงละเอียดมีกำรก้ำจัดน ้ำออก ท้ำให้มีควำมชื นต่้ำที่สุดหรือเป็นผง
ละเอียดแห้ง โดยผ่ำนกรรมวิธีท้ำให้เป็นผงเพ่ือให้สำมำรถคงรสชำติ เพ่ือสะดวกในกำรขนส่งและกำร
เก็บรักษำง่ำย ซึ่งเป็นข้อดีที่โดดเด่นของผลิตภัณฑ์ผง สำมำรถเก็บไว้ได้นำนกว่ำเครื่องแกงสดกับ
เครื่องแกงก้อนเพรำะเครื่องแกงผงมีควำมชื นต่้ำมำกกว่ำจึงเก็บได้นำน 

3. เครื่องแกงก้อน เป็นเครื่องแกงที่ผ่ำนกรรมวิธีที่ท้ำให้เป็นก้อน เพ่ือยืดอำยุกำรเก็บรักษำ
และสะดวกในกำรปรุงอำหำร แต่รสชำติ กลิ่น สี อำจจะไม่คงควำมเป็นธรรมชำติ เหมือนเครื่องแกงสด 
 
ส่วนประกอบหรือวัตถุดิบในการผลิตเคร่ืองแกง 

ส่วนประกอบหลักในกำรผลิตเครื่องแกงได้แก่  พริกขี หนู  ข่ำ  ตะไคร้ กระเทียม ขมิ น ยี่หร่ำ 
พริกไทย และเกลือ ทั งนี เครื่องแกงแต่ประเภทอำจมีส่วนประกอบแตกต่ำงไปจำกนี ได้เช่นกัน ในที่นี จึง
ขอกล่ำวถึงเฉพำะส่วนประกอบหลัก ดังต่อไปนี  

1.พริกขี้หนู (Chili pepers) 
  ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cupsicumfrutescencs linn. ชื่อสามัญ Bird Chili  
  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ เป็นพืชที่มีอำยุหลำยฤดู ล้ำต้นตั งสูงตรงสูงประมำณ 1-1.25 

ฟุต ใบแบนเรียบเป็นมัน ดอกเป็นดอกเดี่ยวขนำดเล็ก กลีบดอกจะมีสีขำวหรือสีม่วง เกสรตัวผู้ 1-10 
อัน เกสรตัวเมีย 1-2 อัน ผลหลำยขนำด ผลขนำดเล็กยำวประมำณ 1-1.5 นิ ว ลูกอ่อนสีเขียวเข้ม เมื่อ
แก่เป็นสีแดง กำรปลูกพริกชอบดินร่วนซุย และอำกำศร้อน (อดิศักดิ์ จิตภูษำ และคณะ, 2552) 

  สรรพคุณ พริกขี หนูเป็นเครื่องเทศที่ให้กลิ่นฉุนและควำมเผ็ดร้อน คือ แคปไซซินอยด์
(capsaicinoid) ซึ่ งป ระกอบ ไปด้ วย  แคป ไซซิ น  (capsaicin) และได ไฮ โดรแคป ไซซิน อยด์
(dihydrocapsaincin) หำกมีสำรประกอบจ้ำพวกนี มำกกว่ำร้อยละ 80 พริกจะมีควำมเผ็ดมำก แคป-
ไซซินอยด์ มีควำมสำมำรถในกำรยับยั งกำรเจริญเติบโตของยีสต์ รำ และแบคทีเรียที่ก่อโรค  ได้แก่ 
Bacillas cereus, Bacilus subtilis, Clostridium sporogenes, Streptococcus pyogenes, 
Listerria monocytogenes และ Salmonella typhimurium ดังนั นจึงมีควำมสำมำรถในกำร
ยับยั งโรคที่มีสำเหตุมำจำกกำรติดเชื อจำกจุลินทรีย์ นอกจำกนี ผลทำงคลินิกแสดงให้เห็นว่ำสำรแคป 
ไซซินอำจจะมีควำมสำมำรถในกำรป้องกันกำรเจ็บป่วยที่เกิดจำกโรคเรื อรังที่มีอำหำรอักเสบตำมข้อต่อ 
อำกำรปวดหัว ช่วยขับลม กระตุ้นกำรท้ำงำนของกระเพำะอำหำร เจริญอำหำร แก้อำเจียน บิด ปอด
บวมเนื่องจำกเย็นจัด รักษำโรคผิวหนัง เช่น หิด กลำกได ้(นุชรี ชำติวังสำกุล, 2552) 

2. ข่า (Gerater galangal) 
   ชื่ อ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์  AlpinniasiamensisK. Schum, Agalangal Swart, 

Languasgolangal (Linn.) Stuntz ชื่อสามัญ Galanga 
      ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ ข่ำเป็นต้นไม้ล้มลุก สูง 1.5-2 เมตร อยู่เหนือพื นดิน เหง้ำมีข้อ
และปล้องที่ชัดเจน เนื อในสีเหลืองและมีกลิ่นหอมเฉพำะ ใบเดี่ยวเรียงสลับ รูปวงรีหรือเกือบขอบ
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ขนำน กว้ำง 7-9 เซนติเมตร ยำว 20-40 เซนติเมตร ช่อดอกออกที่ยอด ดอกย่อยขนำดเล็ก กลีบดอก
สีขำว โคนติดกันเป็นหลอดสั นๆ ปลำยแยกเป็น 3 กลีบ กลีบใหญ่ที่สุดมีริ วสีแดง ใบประดับรูปไข่ ผล
เป็นผลแห้งแตกได้รูปกลม (อดิศักดิ์จิตภูษำ และคณะ, 2552) 
     สรรพคุณ เหง้ำ รักษำอำกำรปวดกระเพำะอำหำร ท้องเสีย ขับลม แก้บวม ฟกช ้ำ รักษำ
อำกำรท้องอืด ท้องเฟ้อ แน่นจุกเสียด แก้อำกำรคลื่นไส้ อำเจียน บิด และ มำลำเรียและในข่ำยังมีสำร 
(acetoxychavicol: ACA) ซึ่งมีฤทธิ์ยับยั งกำรเกิดโรคมะเร็ง ช่วยบ้ำรุงร่ำงกำย บ้ำรุงธำตุ แก้อำกำร
เป็นพิษ (ชุติปภำ สุวรรณกนิษฐ์ และคณะ, 2550) 

3. ตะไคร้ (lemon gress, Lapine)  
   ชื่อวิทยาศาสตร์ Cymbopogon citrate  (DC) Stapf. ชื่อสามัญ Lemongrass และ

Lapine 
   ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ตะไคร้จักอยู่ในกลุ่มของพืชตระกูลหญ้ำ วงศ์ poaceae เป็นพืช

ล้มลุกใบเลี ยงเดี่ยวของเมืองร้อน ขึ นเป็นกอ (รุ่งรัตน์ เหลืองนทีเทพ, 2540) ควำมสูงประมำณ 4-6 ฟุต 
ใบยำวเรียว ปลำยใบมีขนหนำ กลิ่นหอม ดอกออกเป็นช่อยำวมีดอกเล็กฝอยเป็นจ้ำนวนมำก สำมำรถ
น้ำส่วนต้น และหัวไปประกอบอำหำร และจัดเป็นสมุนไพรด้วย 
    สรรพคุณ ใช้เป็นยำรักษำโรคหืด แก้ปวดท้อง ขับปัสสำวะและแก้อหิวำตกโรค หรือท้ำเป็น
ยำทำนวดก็ได้ และยังใช้รวมกับสมุนไพรชนิดอื่นรักษำโรคได้ เช่น บ้ำรุงธำตุ เจริญอำหำร และขับเหงื่อ 
ใบและล้ำต้นประกอบด้วยน ้ำมันหอมระเหย (votatile oil) อยู่ในปริมำณสูง ซึ่งประกอบด้วยสำร ซิท-
รำล (citral) ยู -จีนอล (eugenal) เจอรำนิออล (geraniol) ซิ โทรเนลลอล citrollol เมอร์ซีน
(myrcene) และกำรบูร (camphor) เป็นต้น ตะไคร้จัดเป็นเครื่องเทศชนิดหนึ่งนิยมใช้ปรุงรส และ
แต่งกลิ่นอำหำรหลำยชนิด  ปัจจุบันนิยมผลิตเป็นตะไคร้แห้งกันมำกขึ น และบริโภคในรูปของชำ
ตะไคร้ ใช้ดื่มเพื่อบ้ำรุงสุขภำพ และเริ่มแพร่หลำยไปต่ำงประเทศ (อดิศักดิ์ จิตภูษำ และคณะ, 2552) 
 

4. กระเทียม (Garlic) 
   ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Allium L.ชื่อสามัญ Alliaceae 
   ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ เป็นพืชล้มลุกใบหนำแบนเรียวยำว ต้นและหัวสีขำว กลีบเป็นที่

สะสมอำหำร และน ้ำมันหอมระเหย กลีบเรียงซ้อนกันอยู่เป็นหัว ในกลีบมีน ้ำเหนียวเป็นยำง กระเทียม
มีหลำยพันธ์แตกต่ำงในขนำด สีและกลิ่น เช่น กระเทียมไทยมีหัวขนำดเล็ก กลีบสีขำว เนื อในสีขำว รส
และกลิ่นฉุนจัด กระเทียมลำวหัวมีสีม่วงอ่อน เนื อในมีสีขำว รสและกลิ่นไม่ฉุน เป็นต้น (พิพัฒน์กมล
ชนะสิทธิ์, 2553)  

   สรรพคุณ เมื่อรับประทำนกระเทียมหรือน ้ำมันจำกกระเทียมเป็นประจ้ำจะช่วยป้องกันกำร
เกิดโรคหัวใจ ทั งนี เนื่องจำกกระเทียมมีสำรอัลลิน (allin) หรืออัลลิซิน (allicin) ซึ่งสำรนี มีอ้ำนำจกำร
ท้ำลำยจุลินทรีย์ (microorganism) ได้สูงมำกและมีฤกธิ์ในกำรลดปริมำณคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอ-
ไรด์ สำรส้ำคัญอีก 2 ชนิดคือ เซเลเนียมและ วิตำมินบี 1 (พันทิพำ สุวรรณรัตน์,  2550) ซึ่งเซเลเนียม
เป็นสำรที่ร่ำงกำยต้องกำรน้อย แต่ขำดไม่ได้ มีหน้ำที่เป็นตัวต้ำนไม่ใช้ออกซิเจนหลุดออกจำกเม็ดเลือด
แดง ท้ำให้เลือดบริสุทธิ์ ป้องกันโรคหัวใจ ควบคุมควำมดันโลหิตให้เป็นปกติ  ส่วนวิตำมินบี 1 มีผลต่อ
กำรท้ำงำนของประสำทและกำรเผำผลำญ คำร์โบไฮเดรต ให้พลังงำนแก่ร่ำงกำย 
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         5. ขม้ิน (Turmaric) 
            ชื่อวิทยาศาสตร์   Curcuma longa  L. ชื่อสามัญ :   Turmaric 
            ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ ไม้ล้มลุก อำยุหลำยปี สูง 30-90 เซนติเมตร เหง้ำใต้ดินรูปไข่มี
แขนงรูปทรงกระบอกแตกออกด้ำนข้ำง 2 ด้ำน ตรงกันข้ำมเนื อในเหง้ำสีเหลืองส้ม มีกลิ่นเฉพำะ ใบ 
เดี่ยว แทงออกมำเหง้ำเรียงเป็นวงซ้อนทับกันรูปใบหอก กว้ำง 12-15 เซนติเมตร ยำว 30-40 
เซนติเมตร ดอก ช่อ แทงออกจำกเหง้ำ แทรกขึ นมำระหว่ำงก้ำนใบ รูปทรงกระบอก กลีบดอกสีเหลือง
อ่อน ใบประดับสีเขียวอ่อนหรือสีนวล บำนครั งละ 3-4 ดอก  
             สรรพคุณ ใช้เป็นยำภำยใน แก้ท้องอืดท้องร่วง แก้โรคกระเพำะ และใช้เป็นยำภำยนอก ทำ
แก้ผื่นคัน โรคผิวหนัง พุพอง และยำรักษำชันนะตุและหนังศีรษะเป็นเม็ดผื่นคัน สำรเคมีในรำก และ 
เหง้ำ มี tumerone, zingerene bissboline, zingiberene,(+) - sabinene, alpha-hellandrene, 
curcumone, curcumin (ขมิ น, 2558) 
          6. ยี่หร่า (Caraway) 
             ชื่ อ วิทยาศาสตร์  Ocimum Gratissimum ชื่ อสามัญ   Kawawya, Caraway Friut, 
Caraway Seed, Kummel    
             ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ ยี่หร่ำ หรืออีกชื่อหนึ่งคือหอมป้อม เป็นพืชพื นเมืองของทวีป
ยุโรปและเอเชียตะวันตก ต่อมำได้มีผู้น้ำไปปลูกในประเทศต่ำงๆจนแพร่หลำย จัดเป็นพืชล้มลุกอำยุ
ประมำณ 2 ปี ลักษณะของล้ำต้นตรง ลักษณะใบประกอบกันคล้ำยขนนก ออกดอกเป็นช่อ มีก้ำนยำว 
ดอกย่อยสีขำว ผลแห้งไม่แตกยำว 3-7 มิลลิเมตร กว้ำง 1.5-2 มิลลิเมตร รูปขอบขนำนแบนโค้ง
เล็กน้อย มีสีออกน ้ำตำล มีสันตำมยำว 5 เส้น มักเข้ำใจผิดว่ำเป็นเมล็ด น้ำมำทุบให้แตกจะมีกลิ่นหอม
เฉพำะ 
             สรรพคุณ ส่วนของใบยี่หร่ำอุดมไปด้วยวิตำมินซีและแคลเซียม มีสรรพคุณช่วยในกำรขับ
เหงื่อ ซึ่งเป็นของเสียออกจำกร่ำงกำย ช่วยในกำรบ้ำรุงธำตุ ขับลม แก้โรคเบื่ออำหำร แก้ปวดท้อง
เนื่องจำกอำหำรไม่ย่อย แก้ท้องอืด คลื่นไส้ โดยน้ำมำชงดื่มจนกว่ำจะหำย นอกจำกนี น ้ำมันหอมระเหย 
มีฤทธิ์ระงับอำกำรเกร็งของล้ำไส้ ฆ่ำเชื อจุลินทรีย์  โดยใช้ผลแห้ง 3-5 กรัม ชงกับน ้ำเดือดปริมำณ 1 
ลิตร ทิ งไว้สักระยะหนึ่งจึงน้ำมำดื่มวันละ 3-4 ถ้วยตวงเมล็ดยี่หร่ำมีลักษณะยำวเรียว สีออกขำวอมเทำ 
ก่อนปรุงอำหำรมักน้ำไปคั่วและบดเป็นผง เก็บในภำชนะมิดชิด  ยี่หร่ำมีสรรพคุณช่วยไล่แก๊สใน
กระเพำะอำหำร บรรเทำอำกำรปวดท้อง และยังช่วยรักษำอำกำรอำหำรไม่ย่อยอีกด้วย 
             ประโยชน์ อำหำรไทยใช้ยี่หร่ำในกำรปรุงแต่งกลิ่นอำหำร โดยคั่วเมล็ดโขลกผสมกับ
เครื่องแกง เช่นแกงกะหรี่ แกงเผ็ด แกงเขียวหวำน ส่วนต้นและรำกตำกให้แห้ง ช่วยย่อย ยำขับลม แก้
ปวดท้อง ท้องอืด ท้องเฟ้อใช้เป็นเครื่องปรุง เป็นส่วนประกอบในกำรปรุงอำหำรบำงชนิด เช่น แกง ต้ม
ย้ำ ซุป มักเป็นที่นิยมกันในแถบยุโรปหรือตะวันออกกลำง ช่วยให้มีกลิ่นหอม ดับกลิ่นคำวของเนื อสัตว์ 
ต้องกำรกลิ่นเฉพำะในกำรท้ำขนมปัง และพิซซ่ำบำงประเภท ให้แตกต่ำงจำกกลิ่นที่คุ้นเคย นอกจำกนี 
ยังเป็นส่วนประกอบของกำรถนอมอำหำรประเภทเนื อสัตว์ โดยน้ำมำป่นหรือต้ำผสมในเนื อสัตว์เวลำ
หมัก เพรำะน ้ำมันหอมระเหยมีฤทธิ์ฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ได้ ช่วยป้องกันไม่ให้เกิดกำรบูดเน่ำเร็วขึ น ป้องกัน
กลิ่นเหม็นอับของเนื อสัตว์เวลำหมักก่อนน้ำไปตำกแห้ง ส่วนประกอบของเครื่องแกง  เช่น แกงกะหรี่ 
แกงมัสมั่น แกงเผ็ดเห็ด แกงฮังเล บำเยีย กำรท้ำเนื อสวรรค์  (ยี่หร่ำ, 2558) 
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           7. พริกไทย (Pepper) 
              ชื่อวิทยาศาสตร์  Piper nigrum  L. ชื่อสามัญ :   Black Pepper 

              ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : เป็นไม้เลื อยมีทั งต้นตัวผู้และต้นตัวเมีย ล้ำต้นมีข้อและปล้อง 
ชัดเจน ใบเดี่ยวออกสลับ รูปไข่หรือรี ปลำยใบแหลม โคนใบมนกลมหรือแหลมเล็กน้อย ใบมีขนำด
กว้ำง 3.5 - 6 เซนติเมตร ยำว 7 - 10 เซนติเมตร เส้นใบที่บริเวณโคนใบมี 3 - 5 เส้น ดอกออกเป็นช่อ
และออกตรงข้ำมกับใบ ช่อรูปก้ำนใบยำว 10 - 20 มิลลิเมตร ติดอยู่ตำมแกนช่อดอกรองรับดอก รังไข่
กลมปลำยเกสรแยก 3 - 6 แฉก ช่อดอกตัวผู้มีดอกที่มีเกสรตัวผู้ 2 อัน ผลรวมกันบนช่อยำว 5 - 15 
เซนติเมตร ผลรูปทรงกลม ขนำด 4 - 5 เซนติเมตร แก่แล้วมีเมล็ดสีด้ำ ภำยในมี 2 เมล็ด 

              สรรพคุณ ใช้แต่งกลิ่นอำหำร ช่วยขับลม ขับเสมหะ ขับเหงื่อ ขับปัสสำวะ บ้ำรุงธำตุ  มี          
น ้ำมันหอมระเหยร้อยละ 2-4  มีแอลคำลอยด์หลักคือ piperine ร้อยละ 5-9 ซึ่งเป็นตัวท้ำให้มีควำม
เผ็ด นอกจำกนี ยังพบ piperidine, pipercanine เป็นตัวท้ำให้มีกลิ่นฉุนและรสเผ็ด (ซึ่งเดิมคิดว่ำเป็น    
chavicine) พริกไทยอ่อนนั นมีน ้ำมันหอมระเหยต่้ำกว่ำ พริกไทยด้ำ และมีโปรตีนร้อยละ 11   
 

8. เกลือ 
 เกลือบริสุทธิ์มีลักษณะสีขำว มีสูตรทำงเคมี คือ โซเดียมคลอไรด์ (NaCl) เป็นผลึกรูปร่ำง
ไม่คงที่ จัดเป็นสี่เหลี่ยมลูกบำศก์ มีคุณสมบัติดูดควำมชื น โดยมีคุณสมบัติดูดควำมชื นมำกขึ นถ้ำเกลือ
นั นไม่บริสุทธิ์ หลังจำกกินเกลือเข้ำไปแล้วโซเดียมจะถูกดูดซึมเข้ำไปในร่ำงกำย โซเดียมจะท้ำให้เกิด
กำรออสโมติก ซึ่งผลต่อปริมำณน ้ำภำยในและภำยนอกเซลล์ท้ำให้ระดับน ้ำในร่ำงกำยเป็นปกติ (อรพิน 
ชัยประสพ, 2548) 

คุณสมบัติของในการถนอมอาหารของเกลือ  เกลือไม่จัดอยู่ในกลุ่มสำรกันบูด แต่สำมำรถ
ป้องกันเน่ำเสียของอำหำรได้ เนื่องจำกเกลือช่วยลด aw ของอำหำรให้ต่้ำลงเนื่องจำกเกลือละลำยได้ใน
น ้ำท้ำให้ aw ของอำหำรลดลง ปริมำณเกลือที่เติมมีผลกำรยับยั งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และ
ป้องกันเสื่อมเสียของอำหำร  

ขั้นตอนการผลิตเครื่องแกง 
กำรผลิตเครื่องแกงมีขั นตอนดังต่อไปนี  
1. ล้างท าความสะอาด (cleaning) กำรท้ำควำมสะอำดเป็นกระบวนกำรแยกสิ่งปนเปื้อนที่ไม่

ต้องกำรออกจำกวัตถุดิบพวกตะไคร้ กระเทียม พริกขี หนู ข่ำ เพ่ือให้วัตถุดิบอยู่ในสภำวะที่เหมำะสม
ส้ำหรับน้ำไปสู่กระบวนกำรแปรรูปขั นต่อไป วัตถุประสงค์ที่ส้ำคัญของกำรท้ำควำมสะอำด คือเพ่ือ
ก้ำจัดหรือลดปริมำณสิ่งปนเปื้อนต่ำงๆที่อำจก่อให้เกิดอันตรำยต่อผู้บริโภค เช่น สำรพิษต่ำงๆ ยำฆ่ำ
แมลงและกำรท้ำควำมสะอำดยังช่วยลดปริมำณของจุลินทรีย์ที่มีผลต่อกำรเสื่อมเสียคุณภำพของ
วัตถุดิบที่รอกำรแปรรูปต่อไป นอกจำกนี ยังเป็นกำรป้องกันควำมเสียหำยที่อำจเกิดกับเครื่องมือแปร
รูปจำกผลของพวก เศษหิน และโลหะต่ำงๆ ที่ปะปนมำในวัตถุดิบ (สิรินำถ มั่นศิลป์, 2548) 

2. การลดขนาด (size reduction) คือกระบวนกำรที่ท้ำให้วัตถุดิบพวกพริกหรือกระเทียมที่มี
ขนำดใหญ่แตกย่อยจนมีขนำดเล็กลงและอยู่ในสภำพที่เหมำะสมต่อกระบวนกำรแปรรูป โดยไม่มีกำร
เปลี่ยนแปลงสมบัติทำงเคมีของวัตถุดิบ (อภินันท์ สุวรรณรักษ,์ 2552) 
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3. การผสมหรือปั่นผสม (mixing) เป็นปฏิบัติกำรเฉพำะหน่วยที่ท้ำให้ส่วนผสมตั งแต่สองชนิด
ขึ นไปรวมเป็นเนื อเดียวกัน โดยกำรกระจำยส่วนผสมอ่ืน กรรมวิธีนี เป็นที่นิยมมำกในอุตสำหกรรม
อำหำรหลำยชนิด และให้สมบัติกำรท้ำงำนหรือคุณสมบัติทำงประสำทสัมผัสที่ต้องกำรและท้ำให้กำร
กระจำยควำมร้อนเกิดได้ยิ่งดี (วิไล รังสำดทอง, 2552) กำรผลิตเครื่องแกงจะน้ำส่วนผสมต่ำงๆ ได้แก่ 
พริก ข่ำ ตะไคร้ มำบดผสมให้เป็นเนื อเดียวกัน 

4. การบรรจุและการปิดผนึก (packing) เมื่อท้ำกำรผลิตจนได้เครื่องแกงตำมที่ต้องกำรจำกนั น
บรรจุในภำชนะที่สะอำดและปิดสนิทเช่น ถุงพลำสติก ถุงเพำท์ถุงอลิมินัมฟอยด์ เป็นต้น เพ่ือป้องกัน
กำรปนเปื้อนซ ำ้หลังกำรผลิต (Fellows, 1997) 

อำหำรแต่ละชนิดเกิดกำรเน่ำเสียได้เร็วช้ำแตกต่ำงกัน ซึ่งอำจเกิดจำกสำเหตุทำงเคมี กำยภำพ 
และจุลินทรีย์ ดังนั นจึงแบ่งประเภทกำรเน่ำเสียของอำหำรได้ดังต่อไปนี  
 
การแบ่งประเภทของอาหาร 

กำรที่อำหำรเกิดกำรเปลี่ยนแปลงเกิดขึ น ทั งทำงด้ำนเคมีและกำยภำพโดยอำหำรมี สี รูปร่ำง 
กลิ่น รสชำติ ลักษณะเนื อสัมผัส และคุณค่ำทำงโภชนำกำรเปลี่ยนไป ซึ่งกำรเน่ำเสียจะเกิดจำกเอนไซน์
ที่มีอยู่ในอำหำรเอง หรือเอนไซน์จำกจุลินทรีย์ไปท้ำให้อำหำรเน่ำเสื่อมเสียคุณภำพ จนมี ลักษณะที่
ผู้บริโภคไม่ต้องกำรเป็นผลให้ต้องสูญเสียมูลค่ำทำงเศรษฐกิจไปเป็นจ้ำนวนมำก ซึ่งอำจไม่ปลอดภัยใน
กำรบริโภค อำหำรแต่ละอย่ำงเกิดกำรเน่ำเสียได้เร็วหรือช้ำต่ำงกัน ถ้ำแบ่งอำหำรตำมควำมยำกง่ำย
ของกำรเน่ำเสียสำมำรถแบ่งได้ 3 ประเภท คือ (นงลักษณ์ สุวรรณพินิจ และปรีชำ สุวรรณพินิจ, 
2544) 

1. อำหำรประเภทเน่ำเสียยำก คือ อำหำรมีควำมคงตัว มีปริมำณน ้ำหรือควำมชื นน้อยมำก
สำมำรถเก็บไว้ได้เป็นเวลำนำนเช่น แป้ง น ้ำตำล เมล็ดธัญพืชตำกแห้ง มีค่ำ aw ต่้ำกว่ำ0.6 

2. อำหำรประเภทเน่ำเสียเร็วปำนกลำง คือ อำหำรที่มีปริมำณน ้ำค่อนข้ำงมำกเช่น มันฝรั่ง 
แอปเปิล มีค่ำ aw อยู่ในช่วง 0.6-0.9 ซึ่งเครื่องแกง หรือ น ้ำพริกแกงก็จัดว่ำอยู่ในกลุ่มนี  

3. อำหำรประเภทเน่ำเสียเร็ว คือ อำหำรที่มีปริมำณน ้ำมำก จะเน่ำเสียได้ง่ำย เช่น เนื อสัตว์ 
ปลำ ผัก ผลไม้ น ้ำนม และไข่ ซึ่งมีค่ำ aw สูงกว่ำ 0.9 
 
สาเหตุการเน่าเสียอาหาร (นงลักษณ์ สุวรรณพินิจ และปรีชำ สุวรรณพินิจ, 2544) 

อำหำรเน่ำเสียเกิดจำกสำเหตุใดสำเหตุหนึ่ง หรือเกิดจำกหลำยสำเหตุ ซึ่งท้ำให้สมบัติของ
อำหำรมีกำรเปลี่ยนแปลง กำรเน่ำเสียของอำหำรเกิดจำกสำเหตุที่ส้ำคัญ 3 ประกำร คือ 

1. การเน่าเสียของอาหารเกิดจากสาเหตุทางเคมี 
   อำหำรอำจเกิดกำรเสื่อมเสียได้ เนื่องจำกกำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีของอำหำรโดยไม่

เกี่ยวข้องกับกำรเจริญของจุลินทรีย์ กำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ กำร
เปลี่ยนแปลงที่ก่อให้เกิดสำรสีน ้ำตำล (browning reaction) และกำรเปลี่ยนแปลงที่ก่อให้เกิดกำรหืน 
(rancidity) 

1.1 กำรเปลี่ยนแปลงที่ก่อให้เกิดสำรสีน ้ำตำล (browning reaction) เป็นกำรเปลี่ยนแปลงสี
ของอำหำรตั งแต่สีเหลืองอ่อนถึงสีน ้ำตำลเข้ม ซึ่งส่งผลต่อกลิ่นและรสของอำหำรทั งที่พึงและไม่พึง
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ปรำรถนำต่อผู้บริโภค กำรเกิดสีน ้ำตำลคือปฏิกิริยำที่มีเอนไซม์เกี่ยวข้องและ ปฏิกิริยำไม่มีเอนไซม์
เกี่ยวข้อง ดังนี  

1.1.1 ปฏิกิริยำที่มีเอนไซม์เกี่ยวข้อง (enzymatic browning) เอนไซม์เป็นสำรที่จะไปเร่ง
ปฏิกิริยำทำงเคมี ท้ำให้สำรหนึ่ งเปลี่ยนแปลงไปเป็นอีกสำรหนึ่ง ซึ่งมักจะท้ำให้สีของอำหำร
เปลี่ยนแปลงไปทั งในทำงที่ดีและเสื่อมเสีย กำรท้ำงำนของเอนไซม์จะเร็วหรือช้ำขึ นอยู่กับสำรเริ่มต้น 
อุณหภูมิ ควำมเป็นกรด – ด่ำง รวมทั งเอนไซม์ที่มีอยู่ในอำหำรนั นๆ 

1.1.2 ปฏิกิริยำที่ไม่มีเอนไซม์เกี่ยวข้อง (non - enzymatic browning) ที่ส้ำคัญ ได้แก่ 
  1.1.2.1. ปฏิกิริยำเมลลำร์ด (maillard reaction) กำรรวมตัวของกรดอะมิโนกับน ้ำตำล

โดยเฉพำะ reducing sugars ได้สำรประกอบเชิงซ้อน ที่เรียกว่ำ เมลลำนอยดิน เป็นสำรที่มีสีน ้ำตำล 
ท้ำให้โปรตีนสูญเสียกำรละลำย  คุณค่ำทำงโภชนำกำรลดลงซึ่งท้ำให้อำหำรเกิดสีน ้ำตำลและกลิ่นรส
เปลี่ยนไป เกิดรสขม 
 1.1.2.2 ปฏิกิริยำคำรำเมล (caramelization) เป็นปฏิริยำที่เกิดจำกกำรให้ควำมร้อนน ้ำตำล
ที่อุณหภูมิค่อนข้ำงสูง เนื่องจำกน ้ำในโมเลกุลน ้ำตำลระเหยไป จึงท้ำให้เกิดสำรที่มีสีน ้ำตำลไหม้ ท้ำให้สี
และกลิ่นรสเปลี่ยนไป 

1.1.2.3 กำรเกิดออกซิเดชันของวิตำมินซี โดยวิตำมินซีเมื่อถูกอำกำศจะเปลี่ยนแปลงให้เป็น
สำรสีน ้ำตำลเกิดขึ น 

1.2 กำรเปลี่ยนแปลงที่ก่อให้เกิดกำรหืน (rancidity) เกิดจำกกำรออกซิเดชั่นของน ้ำมันและ
ไขมันท้ำให้เกิดกำรหืน มักเกิดกับอำหำรพวกไขมันและน ้ำมัน รวมทั งอำหำรที่มีไขมันและน ้ำมันเป็น
องค์ประกอบ 

2. การเน่าเสียของอาหารเกิดจากจุลินทรีย์ 
   จุลินทรีย์เป็นสิ่งมีชีวิตขนำดเล็กมำก พบกระจัดกระจำยอยู่ทั่วไปในอำกำศ ดิน น ้ำ อำหำร 

และอุปกรณ์ รวมทั งมือ ทำงเดินอำหำรของคนและสัตว์ จุลินทรีย์เป็นสำเหตุส้ำคัญที่สุดที่ท้ำให้อำหำร
เสื่อมคุณภำพ เน่ำเสีย หรือโรคอำหำรที่เป็นพิษ จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอยู่ในอำหำรต้องกำรพลังงำน เริ่ม
ด้วยกำรใช้เอนไซม์ต่ำงๆที่มีอยู่ภำยในเซลล์ อำหำรที่ถูกจุลินทรีย์ย่อยสลำยจะมีกำรเสื่อมสภำพ มีกำร
เปลี่ยนแปลงเกิดขึ น อำหำรประเภทโปรตีน ได้แก่ กุ้ง ปลำ และเนื อสัตว์ จะมีกลิ่นเหม็น อำหำรที่มี
คำร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบจะมีกลิ่นหมัก รสเปรี ยว ปัจจุบันประเทศไทยเรำต้องกำรเก็บรักษำ
อำหำรให้ได้นำนเพ่ือกำรส่งออก อุตสำหกรรมอำหำรก้ำลังเจริญก้ำวหน้ำอย่ำงรวดเร็ว ด้วยเหตุนี ควร
หำวิธีป้องกันไม่ให้ผลผลิตทำงกำรเกษตรเกิดกำรเน่ำเสียก่อนที่จะน้ำไปแปรรูป (สมใจ ศิริโภค, 2552) 

  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเจริญของจุลินทรีย์กำรเสื่อมเสียของอำหำรเนื่องจำกสำเหตุทำง
จุลินทรีย์ มีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง ดังต่อไปนี  

  1. องค์ประกอบของอำหำร อำหำรแต่ละชนิดจะเสื่อมเสียโดยจุลินทรีย์ต่ำงชนิดกัน ภำยใน
ระยะเวลำที่ต่ำงกัน ทั งนี ขึ นอยู่กับธรรมชำติของอำหำร ซึ่งจะเหมำะสมต่อกำรเจริญของจุลินทรีย์แต่
ละชนิดมำกน้อยเพียงใด จึงมีอำยุกำรเก็บรักษำแตกต่ำงกัน ดังตำรำงที่ 1อำหำรประเภท เนื อสัตว์ หมู
ปลำ วัว เก็บรักษำได้ 1-2 วัน ส่วนอำหำรที่สำมำรถเก็บรักษำได้นำนมำกว่ำ 360 วันจะพวกผลไม้แห้ง
อำหำรประเภทโปรตีนมักเกิดกำรเน่ ำเสียจำกแบคที เรียหลำยชนิด  ได้แก่  Bacillus หรือ
Pseudomonas ในอำหำรประเภทแป้งมักพบจุลินทรีย์ย่อยแป้งชนิดต่ำงๆได้แก่ เชื อรำ Aspergilus 
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หรือ Rhizopus เชื อยีสต์ Endomycopsis หรือแบคทีเรีย Bacillus แบคทีเรียส่วนใหญ่มักจะใช้
กลูโคสและสำรประเภทคำร์โบไฮเดรต เชื อรำเจริญได้ในอำหำรที่มีคำร์โบไฮเดรตเพกทินและโปรตีน
เป็นส่วนประกอบ เป็นต้น ปัจจัยที่เป็นตัวก้ำหนดชนิดของจุลินทรีย์ที่ขึ นได้ดีในอำหำรชนิดนั นๆ ได้แก่ 
ชนิดของแหล่งคำร์บอน ชนิดของแหล่งไนโตรเจนในอำหำร เป็นต้น นอกจำกนี วิตำมินและสำรช่วย
เจริญก็เป็นตัวช่วยให้จุลินทรีย์ชนิดใดชนิดหนึ่งเจริญหรือไม่ในอำหำรนั นๆด้วย (วิไล รังสำดทอง, 
2547) 
ตารางท่ี 1 อำยุกำรเก็บรักษำของอำหำรชนิดต่ำงๆที่อุณหภูมิ 21 องศำเซลเซียส 

ชนิดของอาหาร     อายุการเก็บรักษา (วัน) 
เนื อสัตว์ หมู ปลำ วัว      1-2 วัน 

            ผลไมส้ด        7 วัน 
ผักใบ        1-2 วัน 

 พืชหัว        7-2 วัน 
 ผลไม้แห้ง       >360 วัน 
ที่มา: (Frazier, 1998) 
 

2. น ้ำที่เป็นอิสระ หรือ ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี (water activity : aw) ควำมชื นหรือปริมำณน ้ำ
ในอำหำรเป็นปัจจัยส้ำคัญที่สุดมีอิทธิพลอย่ำงมำกต่อคุณภำพและกำรเน่ำเสียของอำหำร เพรำะ
ควำมชื นในอำหำรและค่ำ aw จะท้ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยำทำงเคมีหรือปฏิกิริยำที่เร่ง
ด้วยเอนไซม์อย่ำงช้ำๆ และมีกำรเจริญของจุลลินทรีย์เกิดขึ น ซึ่งเป็นสำเหตุที่ท้ำ ให้อำหำรเน่ำเสีย 
ดังนั นกำรลดปริมำณน ้ำในอำหำรให้น้อยลงเพ่ือท้ำให้ค่ำ aw ลดต่้ำลงจึงเป็นกำรยับยั งกำรเจริญของ
จุลินทรีย์ ส้ำหรับปริมำณควำมชื นหรือน ้ำในอำหำรที่จุลินทรีย์สำมำรถใช้ในกำรเจริญ นิยมพูดกันในค่ำ
ของ aw คือน ้ำที่เป็นอิสระ หมำยถึง น ้ำอิสระที่จุลินทรีย์สำมำรถน้ำไปใช้ส้ำหรับกำรเจริญได้ค่ำเท่ำกับ
ควำมดันไอ (vapor pressure) ของสำรละลำยในอำหำรต่อควำมดันไอของตัวท้ำละลำย (น ้ำ) ดังสูตร  
 
             aw    =  ควำมดันไอของน ้ำที่เกิดในอำหำรนั น 
                            ควำมดันไอของน ้ำบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิเดียวกัน 

ค่ำ aw  ของน ้ำบริสุทธิ์เท่ำกับ 1 ถ้ำเปรียบเทียบปริมำณa w  ที่จุลินทรีย์แต่ละชนิดต้องกำร
เพ่ือเจริญเติบโต พบว่ำแบคทีเรียส่วนใหญ่ต้องกำร aw ต่้ำสุดในกำรเจริญ เท่ำกับ 0.91 ยีสต์ 0.88 และ
รำต้องกำรควำมชื นในกำรเจริญเติบโตน้อยกว่ำยีสต์และแบคทีเรีย ส้ำหรับค่ำ aw ต่้ำสุดที่เชื อรำส่วน
ใหญ่สำมำรถเจริญได้เท่ำกับ 0.80  อำหำรที่มีปริมำณน ้ำมำกจัดอยู่ในประเภทมีค่ำ aw สูงใกล้เคียง 1 
ได้แก่ อำหำรสด เนื อสัตว์ อำหำรทะเล ผักสด อำหำรจ้ำพวกกึ่งแห้ง (intermediate moisture food 
: IME ) มีค่ำ aw อยู่ในช่วง 0.6-0.9 ได้แก่ แยม ทุเรียนกวน กุ้งแห้ง อำหำรที่มีค่ำ aw ต่้ำกว่ำ 0.6 ได้แก่ 
อำหำรแห้ง ธัญชำติ นมผง กำแฟ ซึ่งกำรที่จะท้ำให้จุลินทรีย์ไม่สำมำรถน้ำน ้ำในอำหำรไปใช้ในกำร
เจริญเติบโตสำมำรถท้ำให้ได้หลำยวิธี (ชมพู่ ยิ มโต, 2550) ได้แก่ 
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 2.1 ให้ตัวถูกละลำยและไอออน เป็นตัวดึงน ้ำในสำรละลำยไว้ไม่ให้ให้เป็นอิสระกำรเติม
น ้ำตำลหรือเกลือ เป็นกำรเพ่ิมควำมเข้มข้นของตัวถูกละลำย เป็นผลให้อำหำรแห้งลง นอกจำกดึงน ้ำใน
สำรละลำยแล้วยังดึงน ้ำในจุลินทรีย์ออกมำด้วย 
           2.2 ใช้สำรคอลลอยด์ที่รวมตัวกับน ้ำ ท้ำให้น ้ำในอำหำรที่มี  awสูง มีควำมเข้มข้นของเกลือ
และน ้ำตำลต่้ำจุลินทรีย์ต่ำงชนิดกันต้องกำรค่ำ aw ขั นต่้ำส้ำหรับกำรเจริญแตกต่ำง ดังตำรำงที่ 2 
 
ตารางท่ี 2 ระดับ aw  ขั นต่้ำในอำหำรที่จุลินทรีย์สำมำรถเจริญได้ 

                  ประเภทของจุลินทรีย์      ระดับ aw ขั้นต่ า 

   แบคทีเรีย         0.90 
   ยีสต์          0.88 
   รำ          0.80 
   แบคทีเรียที่สำมำรถทนควำมเข้มข้นของเกลือสูง (halopphilic bacteria) 0.75 
   แบคทีเรียที่สำมำรถเจริญดีในอุณหภูมิต่้ำ (psychrophilic bacteria)  0.75 
   ยีสต์ที่สำมำรถทนควำมเข้มข้นของน ้ำตำลสูง (osmophilicyeast)            0.61 
   รำที่สำมำรถทนสภำพแห้งแล้งได้ดี (xerophilic mold)    0.61 

ที่มา: (คณำจำรย์ภำควิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร, 2543) 
 

3. อุณหภูมิ (temperature) กำรจัดแบ่งกลุ่มของจุลินทรีย์ตำมอุณหภูมิที่เหมำะสมในกำร
เจริญสำมำรถแบ่งได้ 4 ประเภท (วิไล รังสำดทอง, 2547) ดังนี  

3.1 ไซโครไฟล์ (psychrophile) เจริญได้ดีที่อุณหภูมิต่้ำ อุณหภูมิที่เหมำะสมส้ำหรับกำร
เจริญอยู่ระหว่ำง 12-15 องศำเซลเซียส เจริญได้ที่อุณหภูมิต่้ำสุดระหว่ำง-5 ถึง 5 องศำเซลเซียสและ
อุณหภูมิสูงสุดระหว่ำง 15-20 องศำเซลเซียส เป็นแบคทีเรียที่ชอบควำมเย็น  

3.2 มีโซไฟล์ (mesophile) เป็นแบคที เรีย เจริญได้ดีที่ อุณหภูมิปำนกลำง อุณหภูมิ ที่
เหมำะสมส้ำหรับกำรเจริญอยู่ระหว่ำง 30-45 องศำเซลเซียส เจริญได้ที่อุณหภูมิต่้ำสุดระหว่ำง 5-15 
องศำเซลเซียส และอุณหภูมิสูงสุดระหว่ำง 35-47 องศำเซลเซียส แบคทีเรียส่วนใหญ่ที่ก่อให้เกิดโรค
และสำรพิษจะจัดอยู่ในกลุ่มนี  

3.3 เทอร์โมไฟล์ (thermophile) เจริญได้ที่อุณหภูมิสูง อุณหภูมิที่เหมำะสมส้ำหรับกำรเจริญ
อยู่ระหว่ำง 55-75 องศำเซลเซียส สำมำรถเจริญได้ที่อุณหภูมิต่้ำสุดระหว่ำง 40-45 องศำเซลเซียสและ
อุณหภูมิสูงสุดระหว่ำง 60-90 องศำเซลเซียส ได้แก่ Bacillus thermophillus Lactobaccillus 
thermophillus 

3.4 ไซโครโทรฟ (psychrotroph) เป็นแบคทีเรียเจริญได้ดีที่อุณหภูมิต่้ำ (psychrotrophic) 
อุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรเจริญคือ 2-5 องศำเซลเซียส บำงชนิดเจริญได้ในที่มีอุณหภูมิต่้ำกว่ำ 0 
องศำเซลเซียส เชื อในกลุ่มนี จึงมีควำมส้ำคัญต่อกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของอำหำรแช่เย็นและกำรแช่
แข็ง และอุณหภูมิสูงสุดระหว่ำง 30-35 องศำเซลเซียส ได้แก่ Psuedomonas fluorescens, P. 
putita เป็นต้น 
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รำส่วนใหญ่เป็นพวก mesophile มีอุณหภูมิที่เหมำะสม ในกำรเจริญประมำณ 25-30 องศำ
เซลเซียส แต่รำบำงชนิดเจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 35-37 องศำเซลเซียส เช่น Aspegillus spp. มีรำเพียง
ไม่กี่ชนิดที่เป็นพวก psychrophile สำมำรถเจริญได้ดีอุณหภูมิต่้ำในระดับแช่เย็น 0-5องศำเซลเซียส 
และเจริญได้อย่ำงช้ำๆ แม้อุณหภูมิ -5 ถึง -10 องศำเซลเซียส รำส่วนใหญ่ไม่ทนอุณหภูมิสูง เมื่อเพ่ิม
อุณหภูมิให้สูงกว่ำอุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรเจริญ รำก็จะตำย พวกที่เป็นเซลล์จะตำยก่อนพวกสปอร์ 
เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิสูงขึ นถึง 60-63 องศำเซลเซียส จะสำมำรถท้ำลำยรำทั งหมดภำยในเวลำ 5-30 นำท ี
 ยีสต์เช่นเดียวกับรำ ส่วนใหญ่เป็นพวก mesophile มีอุณหภูมิที่ เหมำะสมในกำรเจริญ
ประมำณ 25-30 องศำเซลเซียส แต่เจริญได้ในอุณหภูมิ 0-47 องศำเซลเซียส 
 ส้ำหรับแบคทีเรียส่วนใหญ่เป็นพวกมีโซไฟล์ที่สำมำรถเจริญได้ดีในช่วงอุณหภูมิ 20-45 องศำ-
เซลเซียส จะชะงักกำรเจริญที่อุณหภูมิต่้ำกว่ำนั น แต่จะยังคงด้ำรงชีวิตอยู่ได้เป็นเวลำนำนแบคทีเรีย
เหล่ำนี รวมถึงพวกท่ีเป็นเชื อโรค และก่อให้เกิดสำรพิษแก่อำหำรหลำยชนิด 
 จุลินทรีย์ทุกชนิดจะชะงักกำรเจริญที่อุณหภูมิต่้ำกว่ำอุณหภูมิเหมำะสม แต่ยังคงมีชีวิตอยู่
อำหำรเก็บที่อุณหภูมิสูง จะมีอำยุกำรเก็บรักษำสั นกว่ำอำหำรที่เก็บอุณหภูมิต่้ำ ที่อุณหภูมิสูงจุลินทรีย์
เจริญได้มำกกว่ำและมีกำรเจริญสูงกว่ำ อัตรำกำรเกิดปฏิกิริยำเคมี และทำงชีวเคมีจะสูงกว่ำ 2-3 เท่ำ
เมื่ออุณหภูมิสูงขึ น 10 องศำเซลเซียส (ชมพู่ ยิ มโต, 2550) 

4. ควำมเป็นกรด-ด่ำงของอำหำร จุลินทรีย์แต่ละชนิดมี pH ที่เหมำะสมส้ำหรับกำรเจริญ
แตกต่ำงกัน เซลล์ของจุลินทรีย์ ได้รับผลกระทบโดยตรงจำก pH ของอำหำรเพรำะจุลินทรีย์ไม่
สำมำรถปรับ pH ภำยในเซลล์ของตัวเองได้ ค่ำ pH ของอำหำรเป็นตัวก้ำหนดชนิดของจุลินทรีย์ที่จะ
สำมำรถเจริญได้ในอำหำรนั นๆ ซึ่งแบ่งกลุ่มของอำหำรตำมค่ำ pH แบ่งออกได้ 4 กลุ่ม ดังนี  

4.1 อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่้ำ (low acid food) เป็นอำหำรที่มีควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) สูง
กว่ำ 5.3 ได้แก่ อำหำรประเภทเนื อสัตว์ ผักบำงชนิด เช่น ถั่ว ข้ำวโพด มันฝรั่ง มันเทศ และน ้ำนมวัว 
อำหำรประเภทนี จ้ำเป็นต้องฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิสูง 115.5-121 องศำเซลเซียส จึงแน่ใจได้ว่ำปลอดภัย 

4.2 อำหำรที่มีควำมเป็นกรดปำนกลำง (medium acid food) เป็นอำหำรที่มีควำมเป็นกรด-
ด่ำง ระหว่ำง 4.5-5.3 ได้แก่ ฟักทอง หน่อไม้ฝรั่ง และอำหำรพวกซุปต่ำงๆ อำหำรประเภทนี 
จ้ำเป็นต้องฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิค่อนข้ำงสูง 

4.3 อำหำรที่เป็นกรด (acid food) เป็นอำหำรที่มีควำมเป็นกรด-ด่ำง ระหว่ำง 3.7-4.5 เช่น 
มะเขือเทศ ลูกแพร สับปะรด ส้ม และมะปรำง เป็นต้น 

4.4 อำหำรที่เป็นกรดมำก (high acid food) เป็นอำหำรที่มีควำมเป็นกรด-ด่ำง ต่้ำกว่ำ 3.7 
เช่นผลไม้ที่มีรสเปรี ยวจัด ได้แก่ มะนำว กระเจี๊ยบ มะยม และอำหำรหมักดองบำงประเภท ส้ำหรับ
อำหำรที่เป็นกรดและเป็นกรดมำก กำรฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิน ้ำเดือดก็นับว่ำปลอดภัย 

จุลินทรีย์ส่วนใหญ่เจริญได้ดีที่ pH ประมำณ 7.0 (6.6-7.5) แต่พบว่ำสำมำรถเจริญได้ดีในช่วง
pH 0-11 และยีสต์เจริญเติบโตได้ดีในช่วง pH 1.5-8.5 

โดยทั่วไปแล้วยีสต์และรำทนกรดได้มำกกว่ำแบคทีเรีย อำหำรที่มี pH ต่้ำ จะไม่เสื่อมเสียจำก
แบคทีเรีย แต่จะเสื่อมเสียจำกยีสต์และรำ 

รำเจริญได้ในอำหำรที่มี pH ตั งแต่ 2-8.5 รำสำมำรถทนกรดได้สูงกว่ำยีสต์และแบคทีเรียแต่
pH ที่เหมำะสมต่อกำรเจริญของรำอยู่ในช่วง pH 4-6 
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ยีสต์ที่ท้ำให้เกิดกำรหมักส่วนใหญ่เจริญได้ดีในอำหำรที่มี pH ประมำณ 4-4.5 ยีสต์ส่วนใหญ่
จะไม่เจริญในอำหำรที่มี pH เป็นด่ำง 

แบคทีเรียส่วนใหญ่เจริญได้ดีในอำหำรที่มี pH เป็นกลำงประมำณ 6.5-7.5 ยกเว้นแบคทีเรีย
ในกลุ่ม lactic acid แบคทีเรียซึ่งผลิตกรดแลกติก สำมำรถทนสภำพแวดล้อมที่เป็นกรดได้ดีกว่ำ
แบคทีเรียชนิดอื่น เจริญได้ในอำหำรที่มี pH 4-5 

pH เป็นปัจจัยในกำรบ่งชี ถึงควำมต้ำนทำนร้อนของแบคทีเรีย แบคทีเรียอยู่ในอำหำรที่มีควำม
เป็นกรดสูง (pH ต่้ำ) จะทนควำมร้อนได้น้อยกว่ำแบคทีเรียที่อยู่ในอำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่้ำ (pH สูง) 
เช่น สปอร์ของ clostridium จะไม่งอกในอำหำรกระป๋องที่มี pH ต่้ำกว่ำ 4.6 ในกำร แปรรูปอำหำร
กระป๋องที่มี pH ต่้ำกว่ำ 4.6 ไม่จ้ำเป็นต้องใช้ควำมร้อนท่ีอุณหภูมิสูงก็สำมำรถเก็บรักษำอำหำรได้ 

pH ไม่เพียงแต่มีผลต่ออัตรำกำรเจริญของจุลินทรีย์เท่ำนั น ยังมีผลต่ออัตรำกำรรอดชีวิตของ
จุลินทรีย์ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ กำรให้ควำมร้อนกำรท้ำแห้งและกระบวนกำรแปรรูปอ่ืนๆ อีกด้วย 
(วิไล รังสำดทอง, 2547)                                                                                              

5. ปริมำณออกซิเจน อำกำศหรือออกซิเจนรอบๆ อำหำรก้ำลังรีดิวส์และออกซิไดส์อำหำรเอง 
จะมีอิทธิพลต่อชนิดของจุลินทรีย์ที่เจริญและท้ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงในอำหำร ซึ่งเรำแบ่งจุลินทรีย์
ตำมควำมสำมำรถในกำรใช้ออกซิเจนอิสระได้เป็น 3 กลุ่มดังนี  

5.1 จุลินทรีย์ต้องกำรอำกำศ (aerobe bacteria) เป็นแบคทีเรียที่ต้องกำรออกซิเจนส้ำหรับ
กำรเจริญ  ถ้ ำไม่มี ออกซิ เจนจะไม่ เจริญ เช่น  รำทุ กชนิด  แบคที เรียพวก Escherichia และ 
Pseubomomas spp. Mycobacteriam tuberculosis เป็นต้น 

5.2 จุลินทรีย์ไม่ต้องกำรอำกำศ (anaerobe bacteria) เป็นแบคทีเรียที่เจริญได้ในสภำพไม่มี
ออกซิเจน ถ้ำมีออกซิเจนจะไม่เจริญ เช่น Clostridium botulinum 

5.3 จุลินทรีย์ที่เจริญได้ในที่มีอำกำศและไม่มีอำกำศ (facultative bacteria) เป็นแบคทีเรียที่
สำมำรถเจริญได้ทั งในสภำพที่มีออกซิเจนและไม่มีออกซิเจน เป็นกลุ่มที่มีจ้ำนวนมำกที่สุด เช่น 
Staphylococcus spp.  Lactobacillus spp.  Bacillus cereus และยีสต์ เป็นต้น 

6. สำรยับยั งกำรเจริญของจุลินทรีย์ อำหำรบำงชนิดที่มีสำรยับยั งกำรเจริญของจุลินทรีย์อยู่
ตำมธรรมชำติ ซึ่งสำรยับยั งดังกล่ำวมำจำก 3 แหล่งด้วยกัน คือ 

6.1 สำรยับยั งชนิดแบคทีเรียสร้ำงขึ นเองในระหว่ำงที่เจริญ ซึ่งมีสมบัติในกำรยังยั งกำรเจริญ
ของจุลินทรีย์ชนิดอื่นได้ เช่น สำรปฏิชีวนะ 

6.2. สำรยับยั งที่มีอยู่ในอำหำรตำมธรรมชำติ เช่น ไลโซโซม (lysozyme) และคอนแอลบูมิน
(connalbumin) ซึ่งมีอยู่ในส่วนประกอบของไข่ขำว สำมำรถท้ำลำยแบคทีเรียไปเร่งกำรไฮโดรไลซ์ 
พันธะบีต้ำ 1,4 กลูโคซำมิน ที่ผนังเซลล์ แล็กเทนิน (lactenins) ในนมสด 

6.3. สำรยับยั งที่เติมลงไปในอำหำร เพ่ือป้องกันกำรเจริญของจุลินทรีย์ชนิดที่ไม่ต้องกำร เช่น 
กำรเติมกรดซอร์บิก (sorbicacid) เกลือโพรพิโอเนต (propionate) ในขนมปัง ช่วยป้องกันกำรเกิด
เมือกจำกกำรเจริญของแบคทีเรียและรำ (ชมพู่ ยิ มโต, 2550) 

3. การเน่าเสียของอาหารเกิดจากสาเหตุทางกายภาพ 
กำรเสื่อมเสียของอำหำรเนื่องจำกสำเหตุทำงกำยภำพนี  ส่วนใหญ่ไม่เป็นอันตรำย เพียงแต่

อำหำรจะเสื่อมเสียคุณภำพ อำจมีกำรเปลี่ยนแปลงลักษณะทำงด้ำนประสำทสัมผัสของอำหำร อำจ
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เป็นสำเหตุที่ท้ำให้เกิดกำรเสื่อมเสียเนื่องจำกจำกจุลินทรีย์และปฏิกิริยำเคมีต่อไป กำรเสื่อมเสียของ
อำหำรเนื่องจำกสำเหตุกำยภำพ (ณรงค์ นิยมวิทย์, 2538) ได้แก่ 

- กำรปฏิบัติที่ไม่ถูกต้องหรือไม่เหมำะสมกับวัตถุดิบ ระหว่ำงกำรเก็บเกี่ยว กำรแปรรูป กำร
ขนถ่ำยวัตถุดิบ กำรขนส่ง ท้ำให้เกิดรอยขีดข่วน รอยช ้ำ เกิดกำรฉีดขำดของเซลล์ที่ผิวของอำหำร ซึ่ง
จะเป็นสำเหตุกำรท้ำให้เกิดกำรเน่ำเสียโดยจุลินทรีย์ในขั นต่อไป 

- กำรเสื่อมเสียเนื่องจำกกรรมวิธีที่ใช้ในกำรเตรียมอำหำรก่อนกำรแปรรูป โดยกรรมวิธีใช้ใน
เตรียมอำหำรก่อนกำรแปรรูป เช่น กำรตัด กำรหั่นเป็นชิ นเล็กๆ กำรบดหรือสับ จะเป็นกำรเพ่ิมที่ผิว
ของอำหำร เป็นสำเหตุให้จุลินทรีย์เข้ำไปเจริญหรือ เกิดปฏิกิริยำกำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมี ท้ำให้
อำหำรเสื่อมเสียได้ 

- กำรเกิดปรำกฏกำรณ์ทำงกำยภำพต่ำงๆ ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำอำหำร ได้แก่ กำรสูญเสีย
น ้ำหรือควำมชื น ท้ำให้อำหำรมีควำมน่ำบริโภคน้อยลง เช่น ผักใบมีลักษณะเหี่ยว กำรเกิดรอยแตกของ
เนยแข็ง กำรดูดควำมชื นจำกอำกำศจะท้ำให้เกิดกำรกำรจับตัวเป็นก้อน (ชมพู่ ยิ มโต, 2550) 

- กำรสูญเสียน ้ำ (dehydration) ของพืชหัวและพืชใบ เมื่อเก็บไว้บรรยำกำศที่มีควำมชื นต่้ำ
ท้ำให้ลักษณะเหี่ยวแห้งไม่น่ำรับประทำน บำงครั งกำรสูญเสียน ้ำของผักและผลไม้แม้จะไม่ปรำกฏ
อำกำรเหี่ยวให้เห็น แต่อำจสูญเสียควำมกรอบ ในผักและผลไม้บำงชนิดเกิดกำรเปลี่ยนแปลงสี รสชำติ 
เนื อสัมผัส 

- กำรดูดควำมชื น (absorption of moisture) ของอำหำรแห้งเมื่อเก็บไว้ในบรรยำกำศที่มี
ควำมชื นสูง อำหำรผงจะจับตัวเป็นก้อนแข็ง (clumt) เช่น นมผง เกลือ กำแฟ อำหำรประเภทขนมปัง 
กรอบ บิซกิต คุกกี  จะอ่อนตัว มีเนื อสัมผัสนิ่ม ไม้กรอบ 

- กำรตกผนึก crystallization เช่น กำรตกผลึกของน ้ำตำลในน ้ำผึ ง ลูกพลัมแห้ง กำรตกผลึก
ของเกลือในเนื อตำกแห้ง 

- กำรเกิดลักษณะหยดน ้ำที่ผิว (sweating) เช่นในเนยแข็งช็อกโกแลต และ (cocoa butter) 
เมื่ออุณหภูมิเกิดกำรเปลี่ยนแปลง 

- กำรเกิดรีโทรเกรเดชั่น (retrogradation) ของแป้ง คือกำรที่แป้งซึ่งจับอยู่กับน ้ำสูญเสีย
ควำมสำมำรถในกำรจับกับน ้ำ เช่น ลักษณะที่เกิดขึ นกับขนมปังที่เกิดไว้ 2-3 วัน เนื อสัมผัสจะมี
ลักษณะแห้ง แข็งกระด้ำง 

- กำรแปรปรวนของอุณหภูมิ มีผลต่อลักษณะปรำกฏ เนื อสัมผัสของอำหำร เกิดขึ นกับอำหำร
แช่เยือกแข็ง (freezing) เช่น ผลึกน ้ำแข็งในไอศกรีมเกิดกำรตกผลึกใหม่ เมื่ออุณหภูมิในห้องเก็บเกิด
กำรแปรปรวนได้ผลึกน ้ำแข็งที่มีขนำดใหญ่ขึ นท้ำให้ไอศกรีมมีเนื อสัมผัสที่หยำบ กำรเกิด freezer 
burn ในอำหำรแช่เยือกแข็ง ท้ำให้เกิดรอยแห้งสีน ้ำตำล (นวลจิตต์ เชำวกีรติพงศ์, 2541) 

อำหำรแต่ละชนิดมีองค์ประกอบ ควำมชื น pH จุลินทรีย์ปนเปื้อนมำแตกต่ำงกัน ท้ำให้เก็บได้
เป็นเวลำแตกต่ำงกัน ดังนั นหำกต้องกำรศึกษำอำยุกำรเก็บผลิตภัณฑ์สำมำรถแบ่งได้ดังต่อไปนี  
 
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ก่อนที่จะส่งไปจ้ำหน่ำยจะมีกำรทดสอบอำยุกำรเก็บในสภำวะปกติก่อน ถ้ำเวลำที่
ใช้ในกำรทดสอบสั นกว่ำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ เรำสำมำรถทดสอบในสภำวะเร่งเพ่ือกำร
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แก้ไขในกำรท้ำนำยอำยุกำรเก็บ วิธีกำรแต่ละวิธีจะบอกถึงควำมแตกต่ำงของระดับควำมเสี่ยง เวลำที่
ใช้รวมทั งค่ำใช้จ่ำย (ศูนย์นวัฒกรรมเทคโนโลยีกำรเก็บเกี่ยว, 2547) ขั นตอนกำรศึกษำอำยุกำรเก็บ
ของผลิตภัณฑ์แบ่งเป็นขั นตอนดังนี  

ขั้นที่ 1 : การจ าแนกปัจจัยท่ีมีผลต่ออายุการเก็บ กำรวำงแผนและกำรทดสอบอำยุกำรเก็บ
รักษำผลิตภัณฑ์จะต้องเข้ำในถึงปัจจัยเริ่มต้นที่มีผลต่อกำรเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ดังตำรำงที่ 3 กำรวัด
ปัจจัยเหล่ำนี จะใช้เป็นตัวก้ำหนดสภำวะกำรเก็บของอำหำร ยกตัวอย่ำงเช่น อำหำรที่มีควำมชื นและค่ำ 
awสูง มีควำมเป็นกรดต่้ำ อำหำรที่ต้องเก็บรักษำที่อุณหภูมิต้ำ และอำหำรที่เก็บในภำชนะบรรจุที่
อำกำศสำมำรถซึมผ่ำนได้ ส่วนใหญ่จะเป็นอำหำรที่เสื่อมเสียได้ง่ำยทั งจำกเชื อจุลินทรีย์และเอนไซม์
กำรเจริญของเชื อจุลินทรีย์จะเกิดขึ นอย่ำงช้ำๆ และอำจถูกก้ำจัดได้ ถ้ำผลิตภัณฑ์ที่มีกำรเติมสำรกัน
เสีย หรือลดค่ำ aw กำรลดควำมเป็นกรดด่ำง หรือกำรเก็บในสภำวะที่อุณหภูมิต่้ำเช่น pH ของปลำ
หมักจะอยู่ระหว่ำง 3.6-4.0 ถ้ำ pH สูงกว่ำ 4 ต้องเติมกรดลงไปเพ่ือป้องกันกำรเน่ำเสียอย่ำงไรก็ตำม
หำกปัจจัยที่มีผลกระทบกับควำมคงตัวของอำหำรมำกที่สุดจึงเป็นสิ่งที่ส้ำคัญมำก ตัวอย่ำงใน
ผลิตภัณฑ์บูดู อำจจ้ำแนกปัจจัยที่มีผลต่ออำยุกำรเก็บดังนี  คือ ควำมเป็นกรดด่ำง อุณหภูมิในกำรเก็บ
และภำชนะบรรจุ เป็นต้น 

ปัจจัยท่ีมีผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์มีดังต่อไปนี้ 
- องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ควำมเป็นกรดด่ำง (pH)ชนิดและปริมำณของไขมันและ

น ้ำมันน ้ำตำลจ้ำพวก reducing sugarควำมไวของสำรอำหำรต่อปัจจัยภำยนอกเช่น (pH)  ควำมร้อน 
ควำมชื น และแสงตลอดถึงปฏิกิริยำของสำรประกอบกับสิ่งอ่ืน 

- ภาชนะบรรจุ  มีผลในกำรเป็นเกรำะป้องกันอำหำรจำกสภำวะแวดล้อม เช่น ออกซิเจน 
กลิ่น แสง ควำมแข็งแรงในกำรปิดผนึก กำรถ่ำยเทระหว่ำงภำยในและภำยนอก ชนิดและปริมำณ
อำกำศ ภำยในภำชนะบรรจุ กำรขนส่ง กำรกระแทก กำรสั่นสะเทือน ปฏิกิริยำระหว่ำงผลิตภัณฑ์กับ
ภำชนะบรรจุ  

- ขบวนการผลิต ส่งต่อจ้ำนวนเชื อจุลินทรีย์ผลของกำรยับยั งกำรท้ำงำนของเอนไซม์ และผล
ของกำรเกิดปฏิกิริยำระหว่ำงสำรประกอบและกำรย่อยสลำยของสำรอำหำร 
  - สภาวะแวดล้อม ได้แกอุ่ณหภูมิระหว่ำงกำรขนส่งและกำรเก็บรักษำ ควำมชื นสัมพัทธ์ ก๊ำซ
ในบรรยำกำศ แสง (ศูนย์นวัฒนธรรมเทคโนโลยีกำรเก็บเกี่ยว, 2547) 

ขั้นที่ 2 : การจ าแนกจุดวิกฤตที่มีผลต่อการเสื่อมเสีย กำรประเมินและจ้ำแนกจุดวิกฤตที่มี
ผลต่อกำรเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ สำมำรถก้ำหนดได้ตั งแต่ขบวนกำรผลิต ภำชนะบรรจุ กำรขนส่งเพ่ือ
จ้ำหน่ำย และสภำวะแวดล้อมที่ใช้ในกำรเก็บ ทั งนี ได้จ้ำแนกกำรเสื่อมเสียของอำหำรตำมสำเหตุได้ดังนี  

2.1 การเสื่อมเสียทางกายภาพและเคมี กำรเสื่อมเสียทำงกำยภำพและเคมีของผลิตภัณฑ์
เกิดจำกปฏิกิริยำต่ำงๆ ภำยในอำหำรหรือจำกปฏิกิริยำต่ำงๆ ขององค์ประกอบในอำหำร เช่น กำร
เปลี่ยนแปลงของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว สำรอิมัลชัน กำรเปลี่ยนแปลงสีของอำหำรที่มีสีตำมธรรมชำติ กำร
เปลี่ยนแปลงที่เกิดจำกปฏิกิริยำของเอนไซม์ กำรเกิดปฏิกิริยำสีน ้ำตำลจำกสำร reducing sugar และ
กำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดจำกแสงหรือออกซิเจน กำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชั่น เช่น ปฏิกิริยำออกซิเดชั่น
ของไขมัน เป็นสำเหตุของกำรเกิดกลิ่นเหม็นซึ่งท้ำให้ผลิตภัณฑ์ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
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2.2 การเสื่อมเสียทางประสาทสัมผัส กำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นอย่ำงชัดเจนว่ำผลิตภัณฑ์นั น
เกิดกำรเสื่อมเสีย คือกำรเปลี่ยนแปลงด้ำนสี กลิ่น ลักษณะเนื อสัมผัส โดยกำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นนี 
จะบ่งนี ว่ำเกิดขึ นจำกจุลินทรีย์ หรือ เกิดจำกปฏิกิริยำทำงเคมี กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสจะเป็น
กำรบอกถึงกำรยอมรับของผู้บริโภคหรือกำรเรียกคืนผลิตภัณฑ์  

ขั้นที่ 3: การจ าแนกวิธีวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงวิธีทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ ด้านกายภาพ
และเคมี และวิธีทางประสาทสัมผัส 

3.1 วิธีทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ กำรทดสอบทำงด้ำนเชื อจุลินทรีย์ ยีสต์ รำ หรือจุลินทรีย์ก่อ
โรค เช่น Salmonella และ Listeria ใช้วิธีตำมที่ FDA หรือ USDA ก้ำหนดไว้ใน bacteriological 
analytical manual (BAM) หรือ AOAC วิธีที่ใช้สำมำรถปรับให้เหมำะสมตำมลักษณะของตัวอย่ำง 
เช่น กำรวัดเชื อจุลินทรีย์ที่ใช้อำกำศต้องท้ำกำรบ่มที่อุณหภูมิต่ำงๆ กันทั งนี ขึ นอยู่กับชนิดของเชื อ
แบคทีเรียที่ต้องกำรวัด ถ้ำเป็นเชื อแบคทีเรียที่เจริญที่อุณหภูมิต่้ำ  (psychrotropic bacteria) ต้อง
น้ำไปบ่มที่ อุณหภูมิ 7 องศำเซลเซียส หรือถ้ำเป็นเชื อแบคทีเรียที่ เจริญที่ อุณหภูมิปำนกลำง 
(mesophilic bacteria) ต้องน้ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศำเซลเซียส เมื่อทดสอบแล้วพบว่ำมีเชื อ
แบคทีเรียเจริญอยู่ในช่วงระหว่ำง 45-80 องศำเซลเซียสยีสต์เจริญอยู่ในระดับช่วง 25-30 องศำ-
เซลเซียสและสำมำรถมองเห็นเชื อรำได้ถือว่ำผลิตภัณฑ์หรืออำหำรนั นหมดอำยุ 

3.2 วิธีทางด้านกายภาพและเคมี องค์ประกอบของอำหำรและองค์ประกอบพื นฐำนทำงเคมี
ของอำหำรเป็นสิ่งที่น้ำมำใช้วิเครำะห์กำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ น ควำมคงตัวของสำรอำหำรในภำชนะ
บรรจุชนิดต่ำงๆ เป็นสิ่งที่ส้ำคัญ เช่นค่ำ thiobarbirturic (TBA) และค่ำเป็นควำมเป็นกรดด่ำง และ
วิตำมินส่วนใหญ่มีแนวโน้มจะลดลง ดังนั นจึงจ้ำเป็นต้องมีกำรวิเครำะห์ควำมคงตัวของวิตำมินต่อควำม
เป็นกรดด่ำง ออกซิเจน ควำมร้อน แสง หรือ ปฏิกิริยำของสำรประกอบบำงชนิด (ตำรำงที่ 3) กำร
ทดสอบใช้วิธีตำม AOAC ซึ่งเป็นวิธีมำตรฐำนและเป็นที่ยอมรับเชื่อถือได้ 

3.3 วิธีทางประสาทสัมผัส ผู้ที่ฝึกมำเพ่ือชิมและผู้บริโภคสำมำรถช่วยชี ถึงอำยุกำรเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ได้ วิธีกำรหนึ่งที่บอกว่ำผลิตภัณฑ์ใกล้หมดอำยุแล้วดูได้จำกกำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ น เช่น 
กำรใช้ผู้ทดสอบที่ผ่ำนกำรฝึกฝนมำทดสอบโดยวิธี 9 point hedonic scale ฝึกมำเพ่ือชิมสำมำรถ
สังเกตเห็นกำรเปลี่ยนแปลงในผลิตภัณฑ์ และประเมินผลของอัตรำกำรเปลี่ยนแปลงของสี กลิ่น และ 
ลักษณะเนื อสัมผัสได้ นอกจำกนี ยังสำมำรถก้ำหนดรูปแบบของผลิตภัณฑ์และช่วยชี ควำมผิดปกติของ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะเป็นไปในทิศทำงเดียวกับผู้บริโภค ดังนั นสรุปได้ว่ำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสมี
ควำมสัมพันธ์กับผลของกำรวิเครำะห์และสำมำรถน้ำไปใช้ท้ำนำยอำยุกำรเก็บได้ 
ตารางท่ี 3 แสดงวิธีทดสอบค่ำกำรเปลี่ยนแปลงที่ท้ำให้เกิดกำรเสื่อมเสีย 

ชนิดของการเสื่อมเสีย วิธีการทดสอบ 
เปลี่ยนแปลงของไขมัน peroxide value (ส้ำหรับอำหำรที่มีไขมันสูง) 

Anisidine value (AV) 
Hexanal (ส้ำหรับอำหำรควำมชื นต่้ำที่ประกอบด้วย inobaracid) 
Thiobarbituric acid (TBA) 

กำรเปลี่ยนแปลงของอำหำร วิเครำะห์วิตำมิน 
วิเครำะห์สำรอำหำรที่ถูกเลือก 
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กำรเปลี่ยนแปลงของสี Spertropphotometric tests 
Reflected color 
วัดปฏิกิริยำกำรเกิดสีน ้ำตำลหรือวัดกำรสลำยตัวของสี 

กำรเปลี่ยนแปลงของควำมชื น วัดกำรลดหรือเพ่ิมควำมชื น (วัดกำรเปลี่ยนแปลง-น ้ำหนักหรือตำม
วิธี AOAC) 
Water activity  

กำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพ ควำมหนืด ควำมแน่นเนื อ (วัดโดย Brookfield 
Bostwick,Texture analyzer, etc.) 
ลักษณะกำรไหลของผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นผง (caking test) 
วัดกำรแยกชั นหรือวัดกำรแตกตัวของสำรอิมัลชัน 
วัดปริมำณและชนิดของสำร aromatics และ volatile oils 
โดยใช้ GC 
Migration (scalping) 

ทีม่า: (ดัดแปลงจำก ศูนย์นวัฒกรรมเทคโนโลยีกำรเก็บเก่ียว, 2547)  
 

ขั้นที่ 4: การก าหนดระดับที่ยอมรับได้ของผลิตภัณฑ์ กำรก้ำหนดจุดที่จะบอกว่ำผลิตภัณฑ์
ไม่เป็นที่ยอมรับนั นให้ เป็นจุดวิกฤต ไม่ใช่เรื่องง่ำย ซึ่งทำงบริษัทต้องก้ำหนดจุดที่ยอมรับกำร
เปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ได้และก้ำหนดค่ำที่วัดหรือช่วงของค่ำที่ยอมรับได้ส้ำหรับจุดเกิดกำรเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ์ 

ขั้นที่ 5: การก าหนดวิธีทดสอบปัจจัยต่างๆ หลังจำกก้ำหนดจุดวิกฤตและวิธีวิเครำะห์แล้วสิ่ง
ที่ต้องกำรให้ควำมสนใจต่อไปก็คือ กำรเก็บรักษำ และกำรวำงแผนเก็บตัวอย่ำง 

5.1 การเก็บรักษา สภำวะกำรเก็บรักษำจะเก็บในสภำวะทดลองซึ่งมีควำมหลำกหลำยทั ง
อุณหภูมิ ควำมชื นสัมพัทธ์ กำรเก็บในสภำวะเร่งและถูกแสง โดยทั่วไปสภำวะเก็บจะถูกควบคุมเพ่ือดู
อัตรำกำรเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ที่สภำวะคงที่ สภำวะกำรเก็บรักษำนี สำมำรถน้ำมำใช้ในกำร
ท้ำนำยอำยุกำรเก็บได้ เช่น เก็บท่ีอุณหภูมิห้องที่ 35 องศำเซลเซียส และ 4 องศำเซลเซียส  

5.2 ความถี่ของการเก็บตัวอย่าง ในกำรทดสอบหำอัตรำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของ
อำหำรให้เพียงพอต่อกำรดูแนวโน้มกำรเปลี่ยนแปลงนั นควรเก็บตัวอย่ำงน้อยที่สุด 6 ช่วงเวลำ ต่อกำร
ทดสอบหนึ่งครั ง ซึ่งเวลำในกำรเก็บตัวอย่ำงนี สำมำรถเปลี่ยนแปลงได้ขึ นอยู่กับผลิตภัณฑ์ หำก
ผลิตภัณฑ์มีกำรเสื่อมเสียเกิดขึ นเร็วกว่ำที่คำดไว้ เวลำในกำรเก็บตัวอย่ำงก็ควรจะเร่งขึ นหรือกำรเก็บ
ตัวอย่ำงอำจมีควำมถ่ีลดลงหำกเกิดกำรเสื่อมเสียช้ำ ทั งนี หำกทดสอบเก็บตัวอย่ำงในสภำวะเร่งควำมถี่
ในกำรเก็บตัวอย่ำงควรเพิ่มขึ นและต้องแน่ใจว่ำมีจ้ำนวนเพียงพอส้ำหรับใช้ทดสอบอำยุกำรเก็บ  

5.3 จ านวนของตัวอย่างที่ใช้ทดสอบ ขึ นอยู่กับจ้ำนวนสภำวะกำรเก็บ วิธีวิเครำะห์และ
จ้ำนวนซ ้ำที่ต้องกำรใช้วิเครำะห์ตัวอย่ำงในแต่ละครั ง ค้ำนวณจ้ำนวนตัวอย่ำงที่ต้องกำรที่ต้องกำร
ทดสอบในแต่ละช่วงเวลำเพ่ือหำจ้ำนวนตัวอย่ำงทั งหมดที่ต้องกำรใช้ในกำรศึกษำ ผู้ศึกษำควรมีข้อมูล
ของผลิตภัณฑ์ ขบวนกำรที่ใช้ในกำรเตรียม ลักษณะของภำชนะบรรจุ และควบคุมปัจจัยเหล่ำนี เพ่ือลด
ควำมแปรปรวนในกำรทดสอบตัวอย่ำงที่น้ำมำทดสอบต้องเป็นตัวแทนที่แท้จริงของผลิตภัณฑ์ที่ส่งถึง
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ลูกค้ำกล่ำวคือ ตัวอย่ำงที่น้ำมำทดสอบต้องผ่ำนกำรจัดกำร เช่น ในสภำวะเดียวกับกำรจัดกำรจนถึงมือ
ลูกค้ำ กำรควบคุมปัจจัยเหล่ำนี เป็นกุญแจสู่ผลกำรทดสอบที่ดี ผลิตภัณฑ์ที่สดสอบควรจะแสดงให้
ผู้บริโภคเห็นได้ว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกำรทดสอบแล้ว มีภำชนะบรรจุแข็งแรงปลอดภัย มีที่อยู่ชัดเจน 
ผ่ำนกกำรรับรองกำรวิเครำะห์จำกห้องทดลอง  

ขั้นที่ 6: ข้อมูลที่ใช้อธิบาย กำรอธิบำยข้อมูลตัวอย่ำงละเอียดเป็นสิ่งที่ส้ำคัญเนื่องจำกข้อมูล
นี จะถูกใช้ในกำรท้ำนำยอำยุกำรเก็บกำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ นในระหว่ำงกำรเก็บจะบอกถึงอัตรำกำร
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ น ปัจจัยต่ำงๆ ที่เกี่ยวข้อง กำรจ้ำแนกปัจจัยเพ่ือใช้ในกำรท้ำนำยอำยุกำรเก็บและ
ยังสำมำรถปรับปรุงกำรทดสอบให้มีประสิทธิภำพดีขึ นได้ในอนำคต ผลวิเครำะห์มีควำมสัมพัทธ์กับ
ข้อมูลด้นประสำทสัมผัสและยังส่งผลถึงกำรหมดอำยุของผลิตภัณฑ์ กำรวิเครำะห์ทำงสถิติแสดงควำม
เชื่อถือได้ของผลกำรทดสอบ 

ขั้นที 7 :การก าหนดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ อำยุกำรเก็บจะต้องมีกำรก้ำหนดระยะเวลำ
และสภำวะกำรเก็บ เช่น เก็บได้ 1 ปีที่อุณหภูมิ 70 องศำฟำเรนไฮด์ อำยุกำรเก็บส่วนใหญ่ขึ นอยู่กับ
กำรขนส่งและสภำวะกำรเก็บ ถ้ำอุณหภูมิเกิดกำรเปลี่ยนแปลงอำยุกำรเก็บจะเปลี่ยนแปลงไปด้วย 
นอกจำกนี ผลิตภัณฑ์ที่มีกำรขนส่งและจ้ำหน่ำยไปทั่วประเทศ โดยสภำวะกำรเก็บที่อุณหภูมิห้องอำจ
ท้ำให้อำยุกำรเก็บสั นลง เนื่องจำกผลของอุณหภูมิและควำมชื นในกำรพัฒนำรูปแบบทำงคณิตศำสตร์ที่
ใช้ค้ำนวณอำยุกำรเก็บในสภำวะแวดล้อมที่แตกต่ำงกัน 

ขั้นที่ 8: การตรวจสอบและการจัดการข้อมูล เป็นผลที่ได้จำกกำรตรวจสอบด้วยวิธีต่ำงๆ
แล้วน้ำผลที่ได้มำสรุปเป็นฐำนข้อมูลส้ำหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดซึ่งสำมำรถน้ำข้อมูลไปใช้ในกำร
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ต่อไป (สถำบันมำตรฐำนอุตสำหกรรมไทย, 2539) 
 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

วลัย หุตะโกวิท และคณะ (2548) ได้ท้ำกำรศึกษำกำรเก็บรักษำของเครื่องแกงผง5 ชนิด 
ได้แก่ พริกแกงพะแนง พริกแกงเผ็ด พริกแกงหวำน พริกแกงไตปลำและเครื่องแกงต้มย้ำส้ำเร็จรูป ใน
สภำวะเก็บที่อุณหภูมิห้อง 30 องศำเซลเซียส และอุณหภูมิตู้เย็น (8 องศำเซลเซียส) โดยตรวจสอบ
คุณภำพของผลิตภัณฑ์ทุก 2 เดือน ในด้ำนเคมีและจุลินทรีย์ คือ ควำมชื น ค่ำaw ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 
(pH) ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด และปริมำณยีสต์ รำ พบว่ำ เครื่องแกงทั ง 5 ที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง
ควำมชื นอยู่ในช่วงร้อยละ 1.6-4.5 และเครื่องแกงที่เก็บรักษำอุณหภูมิตู้เย็นมีควำมชื นอยู่ในช่วงร้อย
ละ 1.6-5.0 ปริมำณควำมชื นในผลิตภัณฑ์พริกแกงผงมีกำรเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย ระหว่ำงกำรเก็บ
รักษำเป็นเวลำ 8 เดือน ซึ่งผลิตภัณฑ์มีควำมชื นต่้ำและไม่เกินมำตรฐำนเมื่อเทียบมำตรฐำนผลิตภัณฑ์
ชุมชนน ้ำพริกแกงผง (มผช.น ้ำพริกแกงแห้ง-734/2542) ด้ำนปริมำณน ้ำอิสระในอำหำร (aw) ของ
ผลิตภัณฑ์พริกแกง ตลอดระยะเวลำกำรรักษำ 8 เดือน พบว่ำ ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิตู้เย็น 
น ้ ำพริกแกงผงมีปริมำณน ้ ำอิสระในอำหำร (aw) ลดลงอยู่ ในช่วง 0.346-0.355, 0.288-0.295 
ตำมล้ำดับ ซึ่งเป็นกำรเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ซึ่งผลิตภัณฑ์มีปริมำณน ้ำอิสระน้อยและไม่ เกินมำตรฐำน
เมื่อเทียบกับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนของน ้ำพริกแกงแห้ง (มผชน ้ำพริกแกงแห้ง-734/ 2548) ค่ำ
ควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) พบว่ำ ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิตู้เย็นพริกแกงผงมีค่ำควำมเป็น กรด – 
ด่ำง (pH) อยู่ในช่วง 5.24-5.30 และ 5.23-5.29 ตำมล้ำดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์พริกแกงผงแทบไม่มีกำร
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เปลี่ยนแปลงเลย ส่วนกำรเปลี่ยนแปลงของปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด กำรเปลี่ยนแปลงของปริมำณยีสต์ 
และรำ ในสภำพกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องละอุณหภูมิตู้เย็น พบว่ำ ผลิตภัณฑ์พริกแกงผง มีกำร
เปลี่ยนแปลงจุลินทรีย์น้อยมำกตลอดอำยุกำรเก็บรักษำในเวลำ 8 เดือน ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด 
ปริมำณยีสต์ และรำ ไม่เกินมำตรฐำนก้ำหนดเมื่อเปรียบเทียบกับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนของ
น ้ำพริกแกงแห้ง(มผช.น ้ำพริกแกงแห้ง-734/ 2542) จำกกำรศึกษำสำมำรถสรุปได้ว่ำ ผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงแห้ง ได้แก่ พริกแกงพะแนง พริกแกงเผ็ด พริกแกงหวำน พริกแกงเขียวหวำน พริกแกงไต
ปลำ และเครื่องต้มย้ำส้ำเร็จรูปยังมีคุณภำพมำตรฐำนที่ก้ำหนดระหว่ำงกำรเก็บรักษำเป็นเวลำมำกกว่ำ 
8 เดือน ที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิตู้เย็น  

ชมพูนุช โสมำลีย์ และเถวียน บัวตุ่ม (2552) ศึกษำวิธีกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำเครื่องแกง
ปักต์ใต้ในเครื่องแกงส้มและเครื่องแกงคั่วกลิ งของกลุ่มแม่บ้ำนนำหมื่นศรี อ้ำเภอนำโยง จังหวัดตรัง 
โดยใช้วิธี 3 วิธีคือ กำรใช้ระยะเวลำและอุณหภูมิสูงต่้ำในกำรฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ กำรใช้ปริมำณเกลือ
โซเดียมคลอไรด์ที่เหมำะสม กำรลดควำมชื นในเครื่องแกง พบว่ำวิธีกำรที่เหมำะสมในกำรน้ำมำยืดอำยุ
กำรเก็บรักษำเครื่องแกง คือ กำรใช้ปริมำณเกลือและกำรใช้อุณหภูมิสูงต่้ำในกำรฆ่ำเชื อจุลินทรีย์ ผล
กำรทดลองกำรใช้อุณหภูมิสูงในกำรนึ่ง 100 องศำเซลเซียส แล้วน้ำไปแช่ด้วยน ้ำผสมน ้ำแข็งทันทีที่
อุณหภูมิ 0 องศำเซลเซียส ก้ำหนดระยะเวลำในกำรนึ่ง 0, 4, 2, 12 และ 15 นำที พบว่ำระยะเวลำใน
กำรนึ่งไม่มีควำมแตกต่ำงทำงสถิติ (p>0.05) ในเครื่องแกงส้ม ช่วงที่เหมำะสมในกำรนึ่งคือ 4 นำที 
และในเครื่องแกงคั่วกลิ งใช้เวลำนึ่ง 2 นำที  

ปุ่น คงเจริญเกียรติ  และสมพร คงเจริญเกียรติ (2541) ศึกษำหำดัชนีชี วัดคุณภำพทำง
กำยภำพ เคมี จุลชีววิทยำ และประสำทสัมผัส เพ่ือก้ำหนดดัชนีคุณภำพที่สำมำรถใช้เป็นตัวบ่งบอก
กำรหมดอำยุของน ้ำพริก เพ่ือใช้ท้ำนำยอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกน ้ำเงี ยวในถุงพลำสติกลำมิ
เนตชนิด Nylon/LLDPE และกระปุกพลำสติกชนิด PP โดยวิธีเร่งด้วยอุณหภูมิ (Q10) ที่อุณหภูมิ 35 
45 และ 55องศำเซลเซียส นำน 6-12 สัปดำห์ พบว่ำ น ้ำพริกเริ่มต้นมีปริมำณจุลินทรีย์ปนเปื้อนไม่
เป็นไปตำมเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช) ออกซิเจนเป็นปัจจัยส้ำคัญที่มีอิทธิพลที่ท้ำให้สีของ
น ้ำพริกเงี ยวเกิดกำรเปลี่ยนแปลง สำมำรถใช้ค่ำควำมสว่ำง (L*) เป็นดัชนีวัดกำรสิ นสุดอำยุกำรเก็บ
รักษำของน ้ำพริกได้ เมื่อทดสอบอำยุเก็บรักษำของน ้ำพริกเงี ยวโดยวิธีเร่งที่ 45 และ 55 องศำเซลเซียส 
พบว่ำผลิตภัณฑ์สำมำรถเก็บรักษำในบรรจุภัณฑ์ได้นำน 2 และ 4 สัปดำห์ตำมล้ำดับ มีค่ำ Q10 เป็น 
2.0 สำมำรถท้ำนำยอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 30 องศำเซลเซียส ได้นำนเป็น
ระยะเวลำ 154 วัน(5 เดือน) และที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส ได้นำนเป็นระยะเวลำ 297 วัน (2 ปี 5 
เดือน) สรุปว่ำควรเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิต่้ำกว่ำ 30 องศำเซลเซียส เพ่ือให้มีอำยุประมำณ 5 เดือน  

สุภำงค์ เรืองฉำย (2554) ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำน ้ำพริกมะขำม ระหว่ำงน ้ำพริกมะขำม สูตร
ควบคุม กับน ้ำพริกมะขำมสูตรกระเจี๊ยบ (50:50) โดยเก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่เย็น (4±2˚C) และที่
อุณหภูมิห้อง (30±2ºC) เป็นเวลำ 3 สัปดำห์ พบว่ำ น ้ำพริกมะขำมสูตรผสมกระเจี๊ยบที่ อัตรำส่วน 
50:50 ได้รับกำรยอมรับทำงด้ำนประสำทสัมผัสมำกกว่ำน ้ำพริกมะขำมสูตรควบคุม รวมทั งยังมี
ปริมำณโปรตีน เถ้ำ และใยอำหำรมำกกว่ำ โดยมีค่ำเท่ำกับร้อยละ 15.2, 6.0 และ 6.2 ตำมล้ำดับ โดย
น ้ำพริกมะขำมที่เก็บรักษำที่อุณหภูมิแช่เย็น (4±2˚C) สำมำรถเก็บได้อย่ำงน้อย 3 สัปดำห์โดยไม่พบ
ยีสต์และรำ ส่วนคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำ ได้รับกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบที่ผ่ำนกำรฝึกฝน
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ลดลงทุกด้ำน ดังนั น กำรใช้กระเจี๊ยบเป็นส่วนผสมจึงช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำน ้ำพริกมะขำม 
เนื่องจำกพบจุลินทรีย์น้อยกว่ำสูตรควบคุมท้ำให้เกิดกำรเสื่อมช้ำกว่ำ โดยอุณหภูมิที่เหมำะสมต่อกำร
เก็บรักษำน ้ำพริกมะขำม คือ 4±2 องซำเซลเซียส 

ชมพูนุช โสมำลีย์ และ เถวียน บัวตุ่ม (2552) ศึกษำบรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมในกำรเก็บรักษำ
เครื่องแกงส้มและเครื่องแกงคั่วกลิ ง 3 ชนิดคือ ในถุงพลำสติกเคลือบหลำยชั น (Laminate) ชนิด
ฟอยด์ถุงพลำสติกหนำ และถุงบรรจุสุญญำกำศพบว่ำวันที่ 30เครื่องแกงส้ม และเครื่องคั่วกลิ งที่เก็บ
รักษำในถุงเคลือบหลำยชั น (Laminate) ชนิดฟอยด์ตรวจพบจุลินทรีย์ทั งหมด 2.5×105 CFU/g และ 
2.4×105 CFU/g ตำมล้ำดับซึ่งปริมำณเชื อจุลิทรีย์ที่ตรวจพบมีปริมำณน้อยกว่ำในถุงพลำสติกหนำและ
ถุงบรรจุสุญญำกำศ และ ปริมำณเชื อรำมีปริมำณ > 10 CFU/g ทั งเครื่องแกงส้มและเครื่องแกงคั่วกลิ ง 
มีปริมำณเกินเกณฑ์มำตรฐำนชุมชน (มผช.น ้ำพริกแกง-129/2546) ดังนั น บรรจุภัณฑ์ที่เหมำะสมใน
กำรเก็บรักษำเครื่องแกงส้มและเครื่องแกงคั่วกลิ ง คือ ถุงเคลือบหลำยชั น (Laminate) ชนิดฟอยด์ 
ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ 30 วัน 



บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

 
วัสดุ อุปกรณ์ 

1. วัตถุดิบ 
- ยี่หร่าแห้ง 
- พริกไทยด าแห้ง 
- พริกข้ีหนูสด 
- เกลือเมล็ด 
- ขม้ิน 
-.ปลาทรายแดงสด (ผ่านการแช่ในน้ าแข็งไม่เกิน 2 วัน) 

2. อุปกรณ์ในการผลิต 
- อุปกรณ์งานครัวได้แก่ มีด ชามผสม ช้อน เป็นต้น 
- เครื่องชั่ง ตรา Monobloc รุ่น BP 2105 
- เครื่องปั่นอาหาร ตรา National 
- กระปุกพลาสติกชนิดโพลิโพร -ไพลีน(PP) 75 ออนซ์  

3. เครื่องมือและอุปกรณท์ี่ใช้ในกระบวนการวิเคราะห์ทางเคมี 
- เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S 
- ตู้อบลมร้อน (hot air oven) ตรา Ecocell รุ่น B031643 
- เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH Meter) ตรา SCHOTT รุ่น G 0840 
- โถดูดความชื้น (desiccator) 
- ชุดอุปกรณ์ไตเตรท 
- ภาชนะอลูมิเนียมส าหรับหาความชื้น (moisture can) 

4. เครื่องมือที่ใช้วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
         - เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้ ตรา AQUA LAB รุ่น Series 3 TE 
5. เครื่องมือและอุปกรณท์ี่ใช้วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
         - อุปกรณ์เครื่องแก้วในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
         - ตู้บ่มเชื้อ (incubater) ตรา Binder รุ่น 9010-0082 
         - เครื่องตีปั่น (stomacher) ตรา Seward รุ่น CIR 400 

 
ขั้นตอนและวิธีการ 

ในการวิจัยในครั้งนี้ได้ก าหนดแนวทางการด าเนินการศึกษา การรวบรวมและการวิเคราะห์
ข้อมูล โดยได้แบ่งการวิจัยออกเป็น 3 ตอน ดังนี้ 

1. ศึกษาสูตรที่เหมาะสมส าหรับผลิตเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา  
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 โดยใช้อัตราส่วนระหว่างเกลือ : ขมิ้น  เท่ากับ 0.5:2 และส่วนผสมอ่ืนๆ คือ ยี่หร่า  พริกไทย
ด า และพริกข้ีหนู ดังนี้ 
             ชุดการทดลองที่ 1 อัตราส่วน เกลือ : ขมิ้น :   ยี่หร่า        เท่ากับ 0.5:2:2 
             ชุดการทดลองที่ 2 อัตราส่วน เกลือ : ขมิ้น :   พริกไทย     เท่ากับ 0.5:2:2 
             ชุดการทดลองที่ 3 อัตราส่วน เกลือ : ขมิ้น :   พริกข้ีหนู    เท่ากับ 0.5:2:2 
             น าส่วนผสมเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาในแต่สูตรมาปั่นละเอียด แล้วมาตรวจสอบคุณภาพของ
เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา ดังนี้ 

  1.1  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านเคมี  
               - ปริมาณกรดแลกติก     โดยวิธี  A.O.A.C  (2006) 
               - ปริมาณความชื้น        โดยวิธี  A.O.A.C  (1995) 

  1.2  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ 
                - วัดค่า aw โดยใช้เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี้  

  1.3  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  
                น าเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาทั้ง 3 สูตร คลุกกับปลาทรายแดง อัตราส่วนปลาทราย
แดงต่อเครื่องปรุงขม้ิน เท่ากับ 3 : 0.5 พักไว้ 15 นาที แล้วน าไปทอดแบบน้ ามันท่วมจนมีลักษณะสุกสี
เหลือง จากนั้นจึงน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point-Hedonic Scale ประเมิน
คุณลักษณะ ด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม (คะแนนความชอบ 1= ชอบน้อยที่สุด 
จนถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 15 คน วางแผนการทดลองแบบ CRD ทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan' s New Multiple Range Test) น าสูตรที่ได้
คะแนนความชอบรวมสูงสุดไปศึกษาข้อต่อไป 
 

2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา  
              น าเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่ได้จากข้อที่ 1-3 บรรจุในกระปุกพลาสติกชนิดโพลิโพรไพลีน 
(PP) โดยบรรจุกระปุกละ 20 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30±2ºC) และอุณหภูมิแช่เย็น (4±2˚C) 
เป็นเวลา 30 วัน และน ามาตรวจสอบทุกๆ 3 วัน ดังนี้ 
 
 

  2.1  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านเคมี 
          - ค่า pH  โดย pH Meter 
          - ปริมาณกรดแลกติก โดยวิธี A.O.A.C (1995) 
  2.2  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ 

                     - วัดค่า aw โดยใช้เครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  
  2.4  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา 
          - ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  โดยวิธี A.O.A.C (1995) 
          - ปริมาณยีสต์และรา        โดยวธิี A.O.A.C (1995) 
  2.5  การตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส  
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        ตรวจสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาโดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 
10 คน ทดสอบคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น ตามหลักเกณฑ์การให้คะแนนของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
(มผช. 129/2546) โดยมีระดับการตัดสิน (คะแนน) คือ ดีมาก 4 คะแนน, ดี 3 คะแนน, พอใช้ 2 
คะแนน และ ต้องปรับปรุง 1 คะแนน ดังตารางที่ 4 โดยก าหนดว่าจะไม่ยอมรับเมือคะแนนต่ ากว่า 2 
คะแนน ดังตารางที่ 4 

 
ตารางท่ี 4 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
ลักษณะท่ี                   เกณฑ์ที่ก าหนด 
ตรวจสอบ            

ระดับการตัดสิน  (คะแนน) 

   ดีมาก           ด ี         พอใช้       ปรังปรุง 
(4 คะแนน) (3 คะแนน) (2 คะแนน) (1คะแนน) 

สี                       ต้องมีสีที่ดีตาธรรมชาติของ 
                         ส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่น                    ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติ 
                         ของส่วนประกอบที่ใช้ปราศ 
                         จากกลิ่นอ่ืนที่ไมพึ่งประสงค ์
                          เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน 

ที่มา : (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 129/2546) 

 3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
    ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 

212 คน โดยวิธี 5-Point-Hedonic Scale (5 คะแนน เท่ากับชอบมาก และ 1 คะแนน เท่ากับ ไม่
ชอบมาก ซึ่งมีการเตรียมตัวอย่างอาหารส าหรับชิม คือ น าเครื่องปรุงขมิ้นไปคลุกเคล้ากับปลาทราย
แดงแล้วน าไปทอดแบบในน้ ามัน จนกระทั่งปลามีลักษณะสุกเป็นสีเหลือง เครื่องปรุงขมิ้นกรอบเป็นสี
น้ าตาล ก่อนน าไปเสิร์ฟให้กับผู้ทดสอบ ประเมินผลโดยการหาค่าร้อยละจากคะแนนประเมินของ
ผู้บริโภค 
 



บทท่ี 4 
ผลการวิจัย และอภิปรายผล 

 
การศึกษาส่วนผสมของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องปรุง

ขมิ้นทอดปลา ที่ใช้อุณหภูมิในการเก็บ 2 ระดับ คือ อุณหภูมิห้อง (30±2ºC) และอุณหภูมิแช่เย็น 
(4±2˚C) มีล าดับการน าเสนอผลการศึกษาดังนี้ต่อไปนี้ 
 
ผลการศึกษาสูตรที่เหมาะสมส าหรับผลิตเคร่ืองปรุงขมิ้นทอดปลา 
      จากการศึกษาสูตรของเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา โดยใช้อัตราส่วนระหว่างเกลือ : ขม้ิน : ส่วนผสม
อ่ืนๆเท่ากับ 0.5:2:2 โดยส่วนผสมอ่ืนๆ คือ ยี่หร่า พริกไทยด า และพริกขี้หนู (ภาพที่ 1) น าผลิตภัณฑ์
ทั้ง 3 ชุดการทดลองมาตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพและประสาทสัมผัส ปรากฏผล ดังนี้ 

                        
 
ภาพที่ 1 เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา   (1) เกลือ : ขม้ิน : ยี่หร่า  

  (2) เกลือ : ขม้ิน : พริกไทยด า  
  (3) เกลือ : ขม้ิน : พริกข้ีหนู 

 
1. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านเคมี 

      การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณกรดแลกติก และปริมาณความชื้นได้ผล
การศึกษาดังต่อไปนี้ 

      1.1 ปริมาณกรดแลกติก 
                   จากการวิเคราะห์ปริมาณกรดแลกติกของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาทั้ง 3 ชุด
การทดลอง พบว่า ปริมาณกรดแลกติกไมแ่ตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.34-0.35 
ทั้งนี้เนื่องจากส่วนผสมหลักคือ เกลือ และขมิ้นใช้ปริมาณเท่ากัน ในขณะที่ส่วนผสมต่างๆ คือ ยี่หร่า 
พริกไทยด า พริกข้ีหนูส่งผลปริมาณกรดแลกติกในผลิตภัณฑ์น้อยมาก  
ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดแลกติกในเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา 
  ชุดการทดลอง (อัตราส่วน 0.5:2:2)         ปริมาณกรดแลกติก (%)   ปริมาณความชื้น (%)                                                                                                                                                   

1 (เกลือ : ขม้ิน : ยี่หร่า)    0.34ns+0.00                    55.05b+2.37                   
2 (เกลือ : ขม้ิน : พริกไทยด า)    0.35ns+0.01                    53.80b+0.22                   



29 

 

3 (เกลือ : ขม้ิน : พริกข้ีหนู)   0.35ns+0.00                    74.97a+0.12                  
หมายเหตุ : : a-bตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
                       nsแสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ         

      + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 

    1.2 ปริมาณความชื้น  
         จากการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาทั้ง 3 ชุดการทดลอง 

พบว่า ปริมาณความชื้นแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 53.80-74.97 แสดง
ดังตารางที่ 5 โดยเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาชุดการทดลองที่  3 ซึ่งมีส่วนผสมเป็นพริกขี้หนู มีปริมาณ
ความชื้นสูงสุด แสดงว่าวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาแตกต่างกัน ส่งผลท าให้ปริมาณ
ความชื้นของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาต่างกัน ซึ่งชุดการทดลองที่ 3 ใช้พริกขี้หนูเป็นส่วนผสมซึ่งมี
ปริมาณความชื้นมากที่สุด เนื่องจากพริกขี้หนูเป็นผักสด มีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วง ร้อยละ 75-95 
จึงจัดเป็นอาหารประเภทเน่าเสียเร็ว (Deman, 1990) ในขณะที่ยี่หร่า และพริกไทยด า มีปริมาณ
ความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 7.11-9.11 ซึ่งอยู่ในประเภทอาหารที่เน่าเสียยาก (ศศิมา        เรื่องมนัส
สุทธิ และคณะ, 2555)  
 

2. ผลการศึกษาคุณภาพด้านกายภาพ 
   จากการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยการวัดค่าวอเตอร์แอกติวีตี้  (aw)  ได้ผล

ดังต่อไปนี้ 
       2.1 ค่าวอเตอร์แอกติวีตี้ (water activity : aw) 
            ผลการวิเคราะห์ค่า aw ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาทั้ง 3 ชุดการ

ทดลอง พบว่า ค่าวอเตอร์แอกติวีต้ี aw แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.87-0.92 
ซ่ึงชุดการทดลองที่ 3 (สูตรพริกข้ีหนู) มีค่า aw สูงสุด แสดงดังตาราง 6 นั่นคือเมื่อความชื้นสูงส่งผลท า
ให้ค่า aw สูงขึ้นด้วย ซึ่งค่าดังกล่าวเกินกว่าเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง 
(มผช.129/2546) ที่ก าหนดว่าค่า aw ต้องไม่เกิน 0.85 เป็นผลจาก พริกข้ีหนูมีปริมาณน้ าอิสระสูง มีค่า 
aw ประมาณ 0.9 ในขณะที่ยี่หร่า และพริกไทยด า มีปริมาณน้ าอิสระน้อยมาก มีค่า aw ต่ ากว่า 0.6 จึง
ท าให้ค่า aw ของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลาแตกต่างกัน (ชิดชม ฮิรางะ, 2549) 
ตารางท่ี 6 ผลการวิเคราะห์ค่า aw และปริมาณความชื้นในเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 
         ชุดการทดลอง                                                         ค่าวอเตอร์แอกติวีตี้ (aw) 

1 (เกลือ : ขม้ิน : ยี่หร่า)          0.89b+0.01 
2 (เกลือ : ขม้ิน : พริกไทยด า)         0.87c+0.00 
3 (เกลือ : ขม้ิน : พริกข้ีหนู)         0.92a+0.00 

หมายเหตุ : a-cตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกนักันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
              + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 

3. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
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 น าเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาทั้ง 3 ชุดการทดลอง คลุกกับปลาทรายแดงพักไว้เป็นเวลา 15 
นาที แล้วน าไปทอดแบบน้ ามันท่วมจนปลามีลักษณะสุกสีเหลืองทอง ดังภาพที่ 2 โดยใช้ผู้ทดสอบ
จ านวน 15 คน ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  9 -Point-Hedonic Scale ประเมิน
คุณลักษณะ ด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม (คะแนนความชอบ 1= ชอบน้อยที่สุด 
จนถึง 9 = ชอบมากที่สุด) พบว่า คะแนนการยอมรับด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และคะแนนความชอบ
รวม ไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) แต่คะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
ดังตารางที่ 7 โดยชุดการทดลองที่ 3 มีคะแนนการยอมรับด้านสีสูงสุดเท่ากับ 7.55 คะแนน ซึ่งเป็นผล
มาจากพริกขี้หนูเมื่อน าไปทอดในน้ ามันท าให้มีสีสันรับประทาน ทั้งนี้ชุดการทดลองที่ 2 มีคะแนนการ
ยอมรับด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคะแนนความชอบรวมต่ าสุด ซึ่งเป็นผลมาจากพริกไทยด า
เมื่อน าไปทอดในน้ ามันท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีด า มีลักษณะไม่น่ารับประทานและมีรสเผ็ดร้อน โดย
เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ ชุดการทดลองที่ 1 คือ สูตรยี่หร่า เนื่องจาก
ยี่หร่ามีน้ ามันหอมระเหยจากสารพวก ketone ที่มีชื่อว่า carvone เมื่อน าไปทอดจึงมีกลิ่นหอมชวน
รับประทาน (Pripdeevach, 2011) ส่งผลท าให้มีคะแนนด้านกลิ่นสูงสุด เท่ากับ 7.05 คะแนน จึง
คัดเลือกชุดการทดลองที ่1 ได้ไปศึกษาข้อต่อไป 
                

(1)                                    (2)                                     (3) 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 ปลาทอดขม้ิน (1) เกลือ : ขม้ิน : ยี่หร่า  
 (2) เกลือ : ขม้ิน : พริกไทยด า  

 (3) เกลือ : ขม้ิน : พริกข้ีหนู 
ตารางท่ี 7 ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 

 ชุดการทดลอง                                           คะแนนการยอมรับ 
                     สี              กลิ่น          รสชาติ         เนื้อสัมผัส    คะแนนความชอบรวม 

1      7.11a+0.56    7.05a+1.07    7.16ns+1.01    6.94ns+0.84       7.16ns+0.89 
2      5.94b+0.97    5.83b+1.34    6.38ns+1.11    6.50ns+1.11       6.50ns+1.01 
3      7.55a+1.01    6.66a+1.10    6.61ns+1.33    6.77ns+1.03       7.16ns+0.76 

หมายเหตุ : a-bตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกนักันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
                        nsแสดงว่าไมม่ีความแตกต่างกันทางสถิต ิ
               + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 

         จากผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา
ทั้ง 3 ชุดการทดลอง พบว่า ผลิตภัณฑ์มีปริมาณความชื้นสูงเมื่อเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนของผลิตภัณฑ์น้ าพริกแกง (มผช.129/2546) ที่ก าหนดว่าค่า aw ต้องไม่เกิน 0.85 ดังนั้นผู้วิจัยจึง
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หาวิธีลดความชื้นในวัตถุดิบที่ใช้ โดยการน ายี่หร่าไปลวกในน้ าร้อน และน าไปอบแห้ง ในตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1001 เมตรต่อวินาที นาน 2 ชั่วโมง ท าให้ค่า aw ลดลงต่ า
กว่า 0.8 ซึ่งการลวกและอบแห้งดังกล่าวนอกจากเป็นการลดความชื้นในวัตถุดิบแล้วยังเป็นการลด
จุลินทรีย์เริ่มต้นในยี่หร่า ก่อนน าไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพต่อไป 

 
ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา 
      ผลิตเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่ได้คะแนนการยอมรับสูงสุดจากข้อ 4.1 คือชุดการทดลองที่ 1 ที่มี
วัตถุดิบคือ เกลือ : ขมิ้น : ยี่หร่า  เท่ากับ 0.5:2:2 บรรจุในกระปุกพลาสติกชนิดโพลิโพรไพลีน (PP) 
ขนาดบรรจุ 20 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (30±2ºC) และ
อุณหภูมิแช่เย็น (4±2˚C) เป็นเวลา 30 วัน และน าผลิตภัณฑ์มาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน โดยจะ
ยุติการตรวจสอบคุณภาพเมื่อค่าทางจุลินทรีย์หรือคะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสเกินเกณฑ์
มาตรฐาน (มผช.129/2546) แสดงผลตามล าดับดังนี้  
 1. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านเคมี 

1.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
         ค่า pH ของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 

วัน มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) แสดงดังตารางที่ 8 นั่นคือ pH มีค่าเพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บ
รักษาโดยมีค่า pH เพ่ิมขึ้นจาก 6.26 ในวันที่ 0 เป็น 7.32 ในวันที่ 6 ทั้งนี้ค่า pH ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
มีผลต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมีและการท างานของเอ็นไซม์ตลอดจนการยับยั้งหรือชะลอการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์  (สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2552)  
 
ตารางที่ 8 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง      

และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 6 และ 15 วัน 
    วันที่เก็บรักษา    ค่าความเป็นกรด-ด่าง  

อุณหภูมิห้อง    อุณหภูมิตู้เย็น 
         0   6.26c+0.01    6.20d+0.03 
         3   7.23b+0.00    7.13b+0.03 
         6   7.32a+0.03    7.19a+0.03 
         9        ND     6.00e+0.02 
        12        ND     5.77f+0.04 
        15        ND     6.43c+0.01 
หมายเหตุ :a-fตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
               ND หมายถึง ไม่มีข้อมูล 

   + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 
 
                  ค่า pH ของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลาทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 15 
วัน มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) แสดงดังตารางที่ 8 ซ่ึง pH ของผลิตภัณฑ์ มีค่าเปลี่ยนแปลง
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ขึ้นลงในช่วง pH 5.77 – 7.19 โดยทั่วไปการเปลี่ยนแปลง pH ของผลิตภัณฑ์เกิดจากจุลินทรีย์ที่
สามารถเจริญได้ในอาหารที่มี aw สูงโดยเฉพาะแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลกติกจึงมักท าให้  pH ของ
ผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ในผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลามีส่วนผสมของสมุนไพรคือ ยี่หร่า และขมิ้น 
ซึ่งมีสารออกฤทธิ์ตามธรรมชาติที่สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได้ (สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์ 
และกฤตภาส จินภา, 2556) จึงท าให้ pH ของผลิตภัณฑ์ไม่ลดลง 

1.2 ปริมาณกรดแลกติก 
      ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดแลกติกของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 วัน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) แสดงดังตารางที่ 9 โดยมีค่าอยู่
ในช่วงร้อยละ 0.17-0.36 เนื่องจากการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่สามารถเจริญได้ดีในอาหารที่ pH 
เป็นกลาง (ชมพู่ ยิ้มโต, 2550) 

    ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดแลกติกของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 15 วัน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) แสดงดังตารางที่ 9 โดยมีค่า
อยู่ในช่วงร้อยละ 0.17-0.34 เนื่องจาก การเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียซึ่งสร้างกรดออกมา 
ส่งผลท าให้ค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ (สุภางค์ เรืองฉาย และสิรินาถ  ตัณฑเกษม, 2554) 
 
ตารางที่ 9 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง               

และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 6 และ 15 วัน 
   วันที่เก็บรักษา                                              ปริมาณกรดแลกติก (%)        

อุณหภูมิห้อง    อุณหภูมิตู้เย็น 
         0   0.36a+0.00    0.34a+0.01 
         3   0.17b+0.00    0.17c+0.00 
         6  0.18b+0.00    0.18c+0.00 
         9         ND     0.18c+0.00 
        12         ND     0.18c+0.00 
        15         ND     0.30b+0.04 
หมายเหตุ :  a-cตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
             ND หมายถึง ไม่มีข้อมูล 

   + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 
 
1.3 ปริมาณความชื้น 

           ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 วัน และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 15 วัน พบว่า แตกต่างทางทางสถิติ     
(p>0.05) แสดงดังตารางที่ 10  
                โดยเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีปริมาณความชื้นอยู่ในช่วงร้อย
ละ 51.75-55.15 ในขณะที่เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็นมีปริมาณความชื้นอยู่
ในช่วงร้อยละ 49.12-58.11 เนื่องจากการบรรจุในกระปุกพลาสติกโพลีโพรไพลีน (PP) ชนิดฝาเปิดปิด
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ได้ไม่สามารถป้องกันอากาศซึมผ่านเข้าออกได้ เมื่ออากาศซึมผ่านเข้าไปได้ก็จะท าให้ความชื้นใน
ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง (สุภางค์ เรืองฉาย, 2541)  
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 10 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
                และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 6 และ 15 วัน 
    วันที่เก็บรักษา                                              ปริมาณความชื้น (%) 

อุณหภูมิห้อง    อุณหภูมิตู้เย็น 
         0   51.75b+1.13    51.14b+1.43 
         3   55.15a+1.96    54.09ab+1.23 
         6   54.02ab+0.74    49.12b+2.46 
         9           ND    58.11a+0.69 
        12           ND    51.87b+1.53 
        15           ND    50.05b+0.17 
หมายเหตุ : a-bตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ND หมายถึง ไม่มีข้อมูล 
   + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 

2. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ 
 2.1 ค่าวอเตอร์แอกติวีตี้ (water activity : aw) 

                      ค่า aw ของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่รักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 
วัน แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังตารางที ่11 โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.828-0.890 
                     ค่า aw ของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่รักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 15 
วัน แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) แสดงดังตารางที่ 11 โดยค่า aw ของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา อยู่
ในช่วง 0.858-0.875 สอดคล้องกับปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์ ซึ่งค่า aw ในช่วงนี้มีความเสี่ยงต่อ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ และการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีต่างๆ ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมคุณภาพได้        
ดังงานวิจัยของ (สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์ และกฤตภาส จินาภาค, 2556) ที่รายงานว่าการบรรจุ
น้ าพริกในถ้วยพลาสติกท่ีไม่ผ่านการฆ่าเชื้อจะไม่สามารถเก็บรักษาน้ าพริกเป็นเวลานานได ้
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ตารางที่ 11  ผลการตรวจสอบด้านกายภาพในเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาไว้ที่ อุณหภูมิห้อง   
 และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 6 และ 15 วัน 
    วันที่เก็บรักษา                           ค่าวอเตอร์แอกติวีตี้ aw  

อุณหภูมิห้อง                                           อุณหภูมิตู้เย็น 

        0                        0.890a+0.01     0.872ab+0.00 
        3                        0.888a+0.00     0.870ab+0.00 
        6                        0.828b+0.02     0.875a+0.00 
        9             ND     0.863bc+0.00 
       12             ND     0.862bc+0.00 
       15             ND     0.858c+0.00 
หมายเหตุ : a-cตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงว่ามีความแตกต่างกันกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
            ND หมายถึง ไม่มีข้อมูล 
              + หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 4 ซ้ า 

 
3. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา 
    จากการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์

และรา ไดผ้ลการศึกษาดังนี้ 
       3.1 ปริมาณจลุินทรีย์ทั้งหมด 

              ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิการเก็บ 2 ระดับ คือ อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิตู้เย็น แสดงดังตารางที่ 12 พบว่า เครื่องปรุง
ขม้ินทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินกว่าเกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 3 
โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 1.2x106 โคโลนีต่อกรัม ส่วนปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษาอุณหภูมิตู้เย็นมีค่าเกินเกณฑ์ในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษาโดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 1.4x106  ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
ชุมชนของน้ าพริกแกงที่ก าหนดว่าต้องไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อกรัม (มผช. 129/2546) 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 12  ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  (โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม)  ในเครื่องปรุง

ขม้ินทอดปลาที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 6 และ 15 วัน 
วันที่เก็บรักษา                                ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/g) 

อุณหภูมิห้อง                                             อุณหภูมิตู้เย็น 
        0    1.6x104      1.5x104 
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        3    1.2x106      7.9x104 
           6    1.6x106      4.2x104 
        9       ND         1.0x105 
       12       ND         1.4x106 
       15       ND         1.4x106 

หมายเหตุ : ND หมายถึง ไมม่ีข้อมูล 
      

3.2 ปริมาณยีสต์และรา 
                   ผลการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราในผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่
เก็บรักษาในอุณหภูมิการเก็บ 2 ระดับ คือ อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิตู้เย็น แสดงดังตารางที่ 13 
พบว่า ปริมาณยีสต์และรามีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา  ทั้งนี้เกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนของน้ าพริกแกงไม่ได้ก าหนดปริมาณยีสต์และราที่ใช้เป็นดัชนีชี้วัดคุณภาพของน้ าพริก
แกง 

 
ตารางที่ 13  ผลการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) ในเครื่องปรุงขมิ้นทอด                  

ปลาที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 6 และ 15 วัน 
วันที่เก็บรักษา                            ปริมาณยีสต์และรา (CFU/g) 

  อุณหภูมิห้อง                                               อุณหภูมิตู้เย็น 
        0    3x102        1.5x102 
        3      8x103        8x102 
        6     6.2x103     4.5x102 
        9        ND        1x102 

       12       ND        5x10 
       15       ND        8x102 

หมายเหตุ : ND หมายถึง ไม่มีข้อมูล 
 
        4. ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 
            ผลจากการน าตัวอย่างเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่เก็บรักษาสภาวะแตกต่างกัน 2 สภาวะ คือ 
ที่อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิตู้เย็น มาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการตรวจพินิจ ด้านสี และกลิ่น 
โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 10 คน และใช้เกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.129/2546) มีระดับ
คะแนน 1-4 โดย 4 เป็นคะแนนที่ดีมากและ 1 เป็นคะแนนที่ต้องปรับปรุง(ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เมื่อ
คะแนนต่ ากว่า 2) แสดงผลดังตารางที่ 14 และ 15 
 4.1 ผลการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
                คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีและกลิ่นของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้องมีแนวโน้มลดลงตามอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องจากในระหว่างการเก็บรักษาเกิด
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การเปลี่ยนแปลงทางเคมี จึงส่งผลท าให้ผิวหน้าของเครื่องแกงเกิดการหดตัวมีสีน้ าตาลคล้ าจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าน้ าตาล และเกิดกลิ่นผิดปกติ (วิไล รังสาดทอง, 2545)  
 
ตารางที่ 14 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่ เก็บรักษาที่                    

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 วัน  
                    ลักษณะท่ีตรวจสอบ                                         วันที่เก็บรักษา                 
                                                                  0                3                 6 
                             ส ี                               3.00+0.70     3.42+0.45      2.28+0.71 
                           กลิ่น                              3.00+0.70     3.00+0.44      2.28+0.12     
หมายเหตุ : + หมายถึง ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน 

จึงส่งผลท าให้คะแนนลดลง อย่างไรก็ตามการเก็บรักษาเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 วัน ยังคงมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ (คะแนนมากกว่า 2) 

 
ตารางที่ 15 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ตู้เย็น เป็นเวลา 15 วัน 
  ลักษณะทีต่รวจสอบ                                        วันที่เก็บรักษา    
                                   0           3             6              9            12           15 
          สี                  3.14+0.43  2.42+0.45  3.14+0.43  2.42+0.83  1.71+0.43 1.14+0.06 
          กลิ่น              3.14+0.83  2.57+0.83  2.71+0.43  2.57+0.44  1.42 +0.86 1.57+0.44 
หมายเหตุ : + หมายถึง ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 
 

4.2 ผลการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็น 
                คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีและกลิ่นของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิตู้เย็นมีแนวโน้มลดลงตามอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้เนื่องจากในระหว่างการเก็บรักษา
เกิดการเปลี่ยนแปลงจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่มีเอนไซน์เกี่ยวข้อง (นงลักษณ์ สุวรรณพินิจ และ
ปรีชา สุวรรณพินิจ, 2544) จึงส่งผลท าให้คะแนนด้านสี และกลิ่นลดลง อย่างไรก็ตามการเก็บรักษา
เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่อุณหภูมิตู้เย็น เป็นเวลา 9 วัน และมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นที่
ยอมรับ (คะแนนมากกว่า 2) 
 
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา ซึ่งมีการเตรียม
ตัวอย่างอาหารส าหรับชิม คือ น าเครื่องปรุงขมิ้นไปคลุกเคล้ากับปลาทรายแดงแล้วน าไปทอดแบบ
น้ ามันท่วม จนกระท่ังปลามีลักษณะสุกเป็นสีเหลือง เครื่องปรุงขม้ินกรอบเป็นสีน้ าตาล ก่อนน าไปเสิร์ฟ
ให้กับผู้ทดสอบ โดยใช้ผู้บริโภคท่ัวไปจ านวน 212 คน ปรากฏผลตามล าดับ ดังนี้ 
 1. ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
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     จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาโดยใช้
ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 212 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 63.2 เป็นเพศชาย    
ร้อยละ 36.8 มีอายุอยู่ในช่วง 21-30 ปี มากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 50.9 รองลงมาคือมีอายุอยู่ในช่วง   
31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 21.2 ซึ่งเป็นนักเรียนนักศึกษามากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 40.6 และมีอาชีพ
เกษตรกร ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว และพนักงานบริษัท/พนักงานราชการ ใกล้เคียงกัน คือร้อยละ 15.6, 
14.6 และ 12.3 ตามล าดับ โดยส่วนใหญ่มีรายได้น้อยกว่า 5,000 บาทต่อเดือนมากที่สุด คิดเป็น   
ร้อยละ 48.1 และรายได้อยู่ในช่วง 5,000-10,000 บาท คิดเป็น   ร้อยละ 28.3 ดังตารางที่ 16  
 
ตารางท่ี 16 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   

ชาย 78 36.8 
หญิง 134 63.2 
รวม 212 100 

อายุ   
ต่ ากว่า 20 ปี 24 11.3 
21-30 ปี 108 50.9 

ตารางท่ี 16 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค (ต่อ) 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค จ านวน (คน) ร้อยละ 

อาย ุ(ต่อ)   
31-40 ปี 45 21.2 
41-50 ปี 25 11.8 
51-60 ปี 10 4.7 
มากกว่า 60 ปี - - 
รวม 212 100 

อาชีพ   
นักเรียน/นักศึกษา 86 40.6 
พนักงานบริษัท/พนักงานราชการ   26 12.3 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 15 7.1 
ลูกจ้าง 21 9.9 
รวม 212 100 
ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 31 14.6 
เกษตรกร 33 15.6 
อ่ืนๆ  - - 
รวม 212 100 

รายได้ต่อเดือน (ต่อบุคคล)   
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น้อยกว่า 5,000  บาท 102 48.1 
5,001-10,000  บาท 60 28.3 
10,001-20,000  บาท 41 19.3 
20,001-25,000  บาท 4 1.9 
25,001-30,000 บาท 4 1.9 
มากกว่า 30,000  บาท 1 0.5 
รวม 212 100 

 
 2. พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 
    จากการสอบถามพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาพบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามรู้จักปลาทอดขมิ้นซึ่งเป็นอาหารที่ปรุงจากเครื่องปรุงขมิ้นเป็นอย่างดี สูงถึงร้อยละ 98.1 
และส่วนใหญ่เคยรับประทานอาหารชนิดนี้ คิดเป็นร้อยละ 98.1 โดยมักรับประทานปลาทอดขมิ้น 2-3 
ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 65.1 และรับประทานมากกว่า 4 ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 20.3 ทั้งนี้
ผู้ตอบแบบสอบถาม    ร้อยละ 95 เคยปรุงปลาทอดขมิ้นด้วยตนเอง ในจ านวนนี้ระบุว่าความยุ่งยาก
ของการเตรียมเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา คือ ขั้นตอนการเตรียมท าให้สีของขมิ้นติดมือมากท่ีสุด คิดเป็น
ร้อยละ 73.1 ซึ่งเป็นข้อจ ากัดที่ส าคัญของการปรุงอาหารชนิดนี้ นอกจากนี้การปรุงแต่ละครั้งรสชาติที่
ได้ไม่สม่ าเสมอ คิดเป็นร้อยละ 18.9 โดยระบุจุดเด่นที่สุดของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขมิ้นคือรสชาติอร่อย 
คิดเป็นร้อยละ 58.5 และได้ประโยชน์ต่อสุขภาพ     คิดเป็นร้อยละ 26.4 ดังตารางที่ 17 จากข้อมูล
ข้างต้นท าให้เห็นแนวทางการขยายผลจากงานวิจัย สู่การใช้ประโยชน์ในลักษณะการส่งเสริม 
สนับสนุนให้ผู้ประกอบการ หรือกลุ่มผู้ผลิตอาหารได้น าไปผลิตเพ่ือจ าหน่ายในเชิงการค้า ด้วยเหตุผล
ที่ว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ส่วนใหญ่ชอบ
รับประทานอาหารชนิดนี้ และลดข้อจ ากัดเรื่องการเตรียม การปรุง ท าให้สะดวกมากยิ่งข้ึน 
 
ตารางท่ี 17 พฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 
ตอนที่ 2  พฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา จ านวน (คน) ร้อยละ 
ท่านรู้จักปลาทอดขม้ินหรือไม่   

รู้จัก 208 98.1 
ไม่รู้จัก 4 1.9 
รวม 212 100 

ท่านเคยรับประทานปลาทอดขม้ินหรือไม่   
เคย 208 98.1 
ไม่เคย 4 1.9 
รวม 212 100 

รับประทานปลาทอดขม้ินบ่อยแค่ไหนในหนึ่งสัปดาห์   
มากกว่า 4 ครั้ง/สัปดาห์ 43 20.3 
2-3 ครั้ง/สัปดาห์ 138 65.1 
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1-2  ครั้ง/สัปดาห์ 17 8.0 
น้อยว่า 1 ครั้ง/สัปดาห์ 14 6.6 
รวม 212 100 

ท่านเคยท าปลาทอดขม้ินด้วยตนเองหรือไม่   
เคย 203 95.8 
ไม่เคย(ข้ามไป ข้อ 6) 9 4.2 
รวม 212 100 

ตารางท่ี 17 พฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา (ต่อ) 
 
ตอนที่ 2  พฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา จ านวน (คน) ร้อยละ 
ความยุ่งยากของการเตรียมเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา คือข้อใดมาก
ที่สุด 

  

วัตถุดิบหายาก 9 4.2 
ขั้นตอนการเตรียมท าให้สีของขม้ินติดมือ 155 73.1 
รสชาติไม่สม่ าเสมอ 40 18.9 
อ่ืนๆ - - 
ข้ามไปข้อ 6 8 3.8 
รวม 212 100 

จุดเด่นที่สุดของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน คือ   
รสชาติอร่อย 124 58.5 
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 56 26.4 
หาซื้อได้ง่าย 32 15.1 
อ่ืนๆ - - 
รวม 212 100 

 
 3. ระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ินที่ปรุงโดยใช้เครื่องปรุงขม้ินทอดปลาจาก
การทดลอง 
      ผลการส ารวจระดับความชอบของปลาทอดขมิ้น พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ระบุระดับ
ความชอบต่อของผลิตภัณฑ์ ในระดับชอบถึงชอบมาก ด้านสี คิดเป็นร้อยละ 72.6 ด้านกลิ่น คิดเป็น
ร้อยละ 64.6 ด้านรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 79.7 ด้านลักษณะปรากฏ คิดเป็นร้อยละ 69.8 ด้าน
ความชอบรวม คิดเป็นร้อยละ 88.2 และหากมีการจ าหน่ายเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาตามร้านสะดวก
ซื้อ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการซื้อสูงถึงร้อยละ 84.0 ดังตารางที่ 18  
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ตารางท่ี 18 ระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน 
 
ตอนที่ 3 ระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน จ านวน (คน) ร้อยละ 
สี   

ชอบมาก 67 31.6 
ชอบ 89 42.0 
เฉยๆ 50 23.6 
ไม่ชอบ 4 1.9 
ไม่ชอบมาก 2 0.9 
รวม 212 100 

กล่ิน   
ชอบมาก 45 21.2 
ชอบ 92 43.4 
เฉยๆ 70 33.0 
ไม่ชอบ 5 2.4 
ไม่ชอบมาก - - 
รวม 212 100 

รสชาติ   
ชอบมาก 53 25.0 
ชอบ 116 54.7 
เฉยๆ 41 19.3 
ไม่ชอบ 2 0.9 
ไม่ชอบมาก - - 
รวม 212 100 

ลักษณะปรากฏ   
ชอบมาก 41 19.3 
ชอบ 107 50.5 
เฉยๆ 58 27.4 
รวม 212 100 

 
 
ตารางท่ี 18 ระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน (ต่อ) 
 
ตอนที่ 3 ระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน จ านวน (คน) ร้อยละ 
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ไม่ชอบ 5 2.4 
ไม่ชอบมาก 1 0.5 
รวม 212 100 

ความชอบรวม   
ชอบมาก 58 27.4 
ชอบ 129 60.8 
เฉยๆ 19 9.0 
ไม่ชอบ 4 1.9 
ไม่ชอบมาก 2 0.9 
รวม 112 100 

หากมีการจ าหน่ายเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาตามร้านสะดวกซื้อ   
ซ้ือ 178 84.0 
ไม่ซื้อ 34 16.0 
รวม 212 100 
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บทท่ี 5 
สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

สรุป 
การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา โดยศึกษาอัตราส่วนของ

เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา คือ เกลือ:ขมิ้น:ส่วนผสมอ่ืนได้แก่ ยี่หร่า ในอัตราส่วน 0.5:2:2 น าผลิตภัณฑ์ทั้ง 
3 ชุดการทดลอง มาตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพและประสาทสัมผัส พบว่า สูตรที่ได้รับคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุดคือ สูตรที่ประกอบด้วยใช้เกลือ, ขม้ิน และยี่หร่า ในอัตราส่วน 0.5:2 
:2 โดยได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และคะแนนความชอบรวม เท่ากับ 7.05, 
7.16, 6.94 และ 7.16 จากนั้นน าผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลามาศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยบรรจุ
ในกระปุกพลาสติกชนิดโพลิโพรไพลีน (PP) ขนาดบรรจุ 75 ออนซ์ ในปริมาณกระปุกละ 20 กรัม เก็บ
รักษาโดยใช้อุณหภูมิในการเก็บ 2 ระดับ คือ อุณหภูมิห้อง (30±2˚C) และอุณหภูมิตู้เย็น (4±2˚C) เป็น
เวลา 30 วัน โดยน าตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน จนกว่าจะมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ พบว่า 
ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี คือ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ที่อุณหภูมิห้อง มีค่าอยู่ในช่วง 6.26-
7.32 และอุณหภูมิตู้เย็น มีค่าอยู่ในช่วง 5.77-7.19 ปริมาณกรดแลกติก ที่อุณหภูมิห้อง มีค่าอยู่ในช่วง 
0.17-0.36 และอุณหภูมิตู้เย็น มีค่าอยู่ในช่วง 0.17-0.34 ปริมาณความชื้น ที่อุณหภูมิห้อง มีค่าอยู่ในช่วง 
51.75- 55.15 และอุณหภูมิตู้เย็น มีค่าอยู่ในช่วง 49.12-58.11 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้าน
กายภาพ คือ ค่าวอเตอร์แอกติวีตี้ (aw) ที่อุณหภูมิห้อง มีค่าอยู่ในช่วง 0.82-0.89 และอุณหภูมิตู้เย็น มี
ค่าอยู่ในช่วง 0.78 - 0.87 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คือ ปริมาณจุลลินทรีย์ทั้งหมด 
ทีอุ่ณหภูมิห้องมีปริมาณจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ในวันที่ 3 โดยมีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดเท่ากับ 1.2x106 โคโลนี และอุณหภูมิตู้เย็น 1.4x106 โคโลนี มีปริมาณจุลินทรีย์เกินเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ในวันที่ 12 วัน คือ 1.4x106 โคโลนี 

จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัส ของ
เครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาที่เก็บรักษา 2 สภาวะ คือ อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิตู้เย็น พบว่า การเก็บที่
รักษาอุณหภูมิห้องไม่สามารถเก็บรักษาเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลาได้ และการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิตู้เย็น 
สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 9 วัน 
 จากการทดสอบเพ่ือหาระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ระบุระดับ
ความชอบเป็นชอบถึงชอบมาก ด้านความชอบรวม ด้านรสชาติ ด้านสี ด้านลักษณะปรากฏ และด้าน
กลิ่น เท่ากับร้อยละ 88.2, 79.7, 72.6, 69.8 และ 64.6 ตามล าดับและส่วนใหญ่ (ร้อยละ 84) ระบุว่า
ต้องการซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 

 
ข้อเสนอแนะ 
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1. หลังจากที่ได้ศึกษาการผลิตเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา สิ่งที่อยากให้ศึกษาต่อจากนี้คือ ชนิด
ของบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องปรุงขมิ้นทอดปลา ที่สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาได้นานกว่าบรรจุภัณฑ์กระปุกพลาสติกชนิดโพลิโพรไพลีน (PP) 

2. ควรศึกษาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาโดยวิธีอ่ืนๆ ร่วมด้วย เช่น การ
ใช้ความร้อน ก่อนน าไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ก1.  การวิเคราะห์หาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลกติก ( A.O.A.C., 1990) 

วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
1.    บิวเรต 
2.    ขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 

สารเคมี 
1.    ฟีนอล์ฟทาลีน 
2.    สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1  นอร์มอล  การหาความเข้มข้นที่แน่นอน         

แอซดพาทาเลท (CHC8H4O4) ใส่กระจกนาฬิกาไปอบที่ 110 º นาน 1-2 ชั่วโมง ปล่อยให้เย็นใน 
desiccator 

2.    ชั่งน้าหนักให้ได้แน่นอน 0.8 ก. ใส่ในขวดรูปขวดชมพู่ขนาด 250 มล. 
3.    เติมน ้ากลั่น 25  มิลลิลิตร (ท้าซ ้า 3 ขวด) 
4.    ไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มอล โดยใช้ฟีนอล์ฟทาลีนเป็น      

อินดิเคเตอร์ 
 

วิธีการ 
1.    น้าน ้าที่ได้จากกรองผ่านส้าลี 
2.    ปิเปตส่วนที่กรองได้ 5  มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปขนาด 125 มล. เติมน ้ากลั่นลงไป 20  

มิลลิลิตรและเติมฟีนอล์ฟทาลีน 1-2 หยด เขย่าให้เข้ากัน 
3.    น้าไปไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มอล จนได้จุดยุติ

เป็นสีชมพู 
 
การค านวณ 
                    ปริมาณกรดทั งในรูปกรดแลกติก (ร้อยละ) = ไตเตรท×N×n×100 
                                                                          ปริมาตรตัวอย่าง 
                                 เมื่อ    

                        N = ความเข้มข้นของโซเดียมไฮดรอกไซด์ (นอร์มอล) 
         n = มิลลิอิควิวาเลนส์ = 0.07 (กรดแลกติก) 

ก2.  การวัดค่า Water activity aw 
วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
1.    เครื่องวัดค่า   Water activity aw 
2.    ตลับพลาสติกส้าหรับใส่ตัวอย่าง 

วิธีการทดลอง 
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1.    รินตัวอย่างใส่ในตลับพลาสติก ร้อยละ 80-90 
2.    น้าตลับใส่ใน Measuring chamber 
3.    ปิดฝาโดยหมุนตามเข็มและปิดฝาครอบ 
4.    อ่านค่าจากเครื่อง 
5.    ท้าการทดลองซ ้า 3 ครั งและหาค่าเฉลี่ย 

ก3.  การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น  
วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
1.    ภาชนะอลูมิเนียมส้าหรับความชื นหาความชื น 
2.    ตู้อบไฟฟ้า 
3.    โถดูดความชื น 
4.    เครื่องชั่งทศนิยม ต้าแหน่ง 

วิธีการ 
1.    อบภาชนะอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

นาน 2-3 ชั่วโมง  น้ามาใส่โถดูดความชื น ทิ งไว้ที่อุณหภูมิ เมื่อเย็นน้าไปชั่งน ้าหนัก 
2.    กระท้าเช่นเดียวกับข้อ 1 จนได้น ้าหนักที่แน่นอน หรือชั่งสองครั งติดต่อกันผลต่าง      

ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
3.    ชั่งตัวอย่างให้ได้น ้าหนัก 1-2 กรัม ใส่ในภาชนะอลูมิเนียมที่ทราบน ้าหนักแน่นอนแล้ว 
4.    น้าไปอบในตู้อบที่อุณหภูม ิ105 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 3-4 ชั่วโมง 
5.    น้าออกจากตู้อบไฟฟ้าใส่โถดูดความชื น หลังจากนั นหาน ้าหนัก 
6.    อบซ ้าอีกครั งประมาณ 30 นาที และกระท้าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน ้าหนักที่ชั่งทั งสอง 

ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 กรัม 
ค านวณตามสูตร 
ปริมาณความชื นคิดเป็นร้อยละโดยน ้าหนักเปียก 

= ผลต่างของน ้าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ x100 
                         น ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

ภาคผนวก ข การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
ข1.  การตรวจสอบราและยีสต์ 

วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
1.    อาหารเลี ยงเชื อ PDA ที่เตรียมและผ่านการฆ่าเชื อ 
2.    น ้ากลั นหรือฟอสเฟสบัฟเฟอร์ที่เตรียมและผ่านการฆ่าเชื อส้าหรับเจือจางตัวอย่างอาหาร

ตามวิธีในเรื่องการตรวจนับแบคทีเรีย 
3.    จานเพาะเชื อที่ฆ่าเชื อแล้ว 
4.    ปิเปตขนาด 10, 1 มิลลิลิตร 
5.    ตัวอย่างอาหาร 
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6.    กรดทาทาร์ริกเข้มข้น 10% 
วิธีการ 

1.    เจือจางตัวอย่างอาหาร 1 กรัม ในน ้ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 99 มิลลิลิตร ท้าให้เป็นเนื อ
เดียวกัน  น้า 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางต่อในน ้ากลั่นหรือบัฟเฟอร์ 9 มิลลิลิตร ท้าต่อไปจนได้ความเข้มข้น 
10-5 

2.    ดูดตัวอย่างอาหารแต่ละความเจือจางๆ ละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื อทุกความเจือ
จางท้า 2 ซ า้  

3     เติมกรดทาทาร์ริก 1 มิลลิลิตร ใน PDA 100 มิลลิลิตร ที่หลอมเหลวและปล่อยให้มี
อุณหภูมิลดลงจนถึง 45 องศาเซลเซียส 

4.    เทอาหารเลี ยงเชื อใส่ในจานเพาะเชื อทุกจานทันที เทียงจานไปมาให้อาหารเลี ยงเชื อกับ
ตัวอย่างอาหารเข้ากันดีเป็นเนื อเดียวกัน ปล่อยให้แข็ง 

5.    บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 2-3 วัน 
6.    นับจ้านวนโคโลนีของราและยีสต์ที่เกิดขึ นแล้วค้านวณเป็นจ้านวนในอาหาร 1 กรัม 

ภาคผนวก ค แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ค1. แบบทดสอบประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-Point Hedonic Scale)  

แบบทดสอบ 
การผลิตเครื่องปรุงขมิ นทอดปลา 

ชื่อผู้ทดสอบ………………………………………………………….วันที่………………………………………………………….. 
ค้าชี แจง    กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปนี  จากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนที่ตรงกับความรู้สึก 

    9=ชอบมากท่ีสุด  8=ชอบมาก  7=ชอบปานกลาง 
     6=ชอบเล็กน้อย  5=เฉยๆ   4=ไม่ชอบเล็กน้อย 
     3=ไม่ชอบปานกลาง  2=ไม่ชอบ  1=ไม่ชอบเลย 

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………

รหัส    

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    

เนื อสัมผัส    

ความชอบรวม    
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………………………………………………………………………………………………………………………………………………
            
ค2.  แบบทดสอบประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ  

แบบทดสอบ 
การผลิตและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องปรุงขมิ นทอดปลา 

ชื่อผู้ทดสอบ………………………………………………………………
วันที่………………………………………………….……… 
ค้าชี แจง    กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปนี  จากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนที่ตรงกับความรู้สึก 

ลักษณะสีที่              เกณฑ์ท่ีก้าหนด 
ตรวจสอบ 

 

ระดับการตัดสิน 
   ดีมาก          ดี          พอใช้      ปรับปรุง 
 (4คะแนน)  (3คะแนน)  (2คะแนน)  (1คะแนน) 

สี                      ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ 
                        ส่วนประกอบที่ใช้ 

กลิ่น                  ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติ 
                        ของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศ 
                        จากกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
                         เช่น กลิน่อับ กลิ่นหืน 

           
ค3. แบบส ารวจความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 
 
ค ำชี้แจง  กรุณาท้าเครื่องหมาย / ลงในช่อง □ หน้าค้าตอบที่ท่านเห็นว่าตรงกับตัวท่านและความรู้สึก
ของท่าน 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
     1.  เพศ 
   □  ชาย                         □  หญิง 
     2. อายุ 
   □  ต่้ากว่า 20 ปี □  21-30 ปี □  31-40 ปี 
   □  41-50 ปี □  51-60 ปี □  มากกว่า 60 ปี 
      3. อาชีพ 
     □  นักเรียน/นักศึกษา □ พนักงานบริษัท/พนักงานราชการ □ ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  
     □  ลูกจ้าง               □  ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว     □  เกษตรกร 
          □  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................ 
      4  รายได้ต่อเดือน (ต่อบุคคล) 
  □  น้อยกว่า 5,000  บาท   □  5,001-10,000  บาท  □  10,001-20,000  บาท 
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  □  20,001-25,000  บาท  □  25,001-30,000 บาท □  มากกว่า 30,000  บาท     
ตอนที่ 2  พฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 
 1. ท่านรู้จักปลาทอดขม้ินหรือไม่ 
          □  รู้จัก              □  ไม่รู้จัก             
 2. ท่านเคยรับประทานปลาทอดขม้ินหรือไม่ 
  □  เคย              □  ไม่เคย              

3. รับประทานปลาทอดขม้ินบ่อยแค่ไหน 
  □  มากกว่า 4 ครั ง/สัปดาห์   □  2-3 ครั ง/สัปดาห์   
  □  1-2  ครั ง/สัปดาห์      □  น้อยว่า 1 ครั ง/สัปดาห์ 
         4. ท่านเคยท าปลาทอดขม้ินหรือไม่ 
            □  เคย              □  ไม่เคย (ข้ามไป ข้อ 6)             
   5. ความยุ่งยากของการเตรียมเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา คือข้อใดมากที่สุด 
  □ วัตถุดิบหายาก □  ขั นตอนการเตรียมท้าให้สีของขมิ นติดมือ 
  □ รสชาติไม่สม่้าเสมอ □  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................ 
  6. จุดเด่นที่สุดของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน คือ 
  □  รสชาติอร่อย □  มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  
  □  หาซื อได้ง่าย □  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................ 
      
ตอนที่ 3 ระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาทอดขม้ิน 
 1. คุณลักษณะของเครื่องปรุงขม้ินทอดปลา 

กรุณาชิมผลิตภัณฑ์ปลาทอดขมิ นแล้วท้าเครื่องหมาย / ลงในตารางให้ตรงกับความรู้สึกของ
ท่านมากที่สุด โดย 

5 = ชอบมาก       4 = ชอบ      3 = เฉยๆ    2 = ไม่ชอบ     1 = ไม่ชอบมาก 
 

คุณลักษณะ 
ระดับการให้คะแนน 

5 4 3 2 1 
สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
ลักษณะปรากฏ      
ความชอบรวม      

 
  2. หากมีการจ าหน่ายเครื่องปรุงขม้ินทอดปลาตามร้านสะดวกซื้อ ท่านคิดว่าจะซื้อหรือไม่ 
   □  ซื อ                 □  ไม่ซื อ             
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                 ขอขอบคุณทุกท่านที่สละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
 

                                  ……………………………………….. 
 
 
 
 
 
ภาคผนวก ง. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติก่อนการเก็บรักษา 
ตารางที่ 19 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเคมี และทางกายภาพ ของเครื่องปรุงขมิ นทอด                

ปลา 
คุณภาพ     SS        df  MS        F  Sig 
acid                 Treatment  0.000           2          0.000          1.881     0.208 
                        Error   0.001           9          0.000 
                        Total   0.002          11 
moisture           Treatment  1128.081      2          564.042      223.146   0.000 
                        Error   22.749         9           2.528 
                        Total   1150.830     11 
aw                     Treatment  0.006           2          0.003         778.927   0.000 
                        Error   0.000           9          0.000   

   Total   0.006          11 
 
ตารางท่ี 20 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางประสาทสัมผัสในเครื่องปรุงขมิ นทอดปลา 
คุณภาพ     SS  df  MS       F          Sig 
color                Treatment  24.929  2 12.463     15.440     0.000 
                       Error   41.176  51 0.807 
                       Total   66.093  53 
smell               Treatment  14.037  2 7.019     4.744       0.013 
                       Error   75.444  51 1.479 
                       Total   89.481  53 
taste                Treatment  5.778  2 2.889      2.017      0.144 
                       Error   73.056  51 1.432 
                       Total   78.833  53 
texture             Treatment  1.815  2 0.907      0.848      0.434 
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                       Error   54.556  51 1.070 
                       Total   56.370  53 
overeall           Treatment  5.333  2 2.667      3.126      0.052 
                       Error   43.500  51 0.853 
                       Total   48.833  53 
ภาคผนวก จ. ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางระหว่างการเก็บรักษา 
จ.1 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนขององค์ประกอบทางเคมี 
ตารางที่ 21 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเคมี ในเครื่องปรุงขมิ นทอดปลาที่เก็บรักษาไว้ที

อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 วัน 
คุณภาพ        SS    df   MS       F          Sig 
pH Treatment       2.771    2  1.386     2.6673     0.000 
                     Error       0.005    9  0.001 
                     Total       2.776   11 
acid               Treatment      0.090    2  0.045     1.6053     0.000 
                     Error      0.000    9  0.000 
                     Total      0.090   11 
moisture        Treatment         24.007    2  12.003     4.743       0.039 
                     Error      22.776    9    2.531   
                     Tota      46.782   11 
aw                   Treatment       0.010    2  0.005     18.508     0.001 
                       Error       0.002    9  0.000 
                       Total      0.012   11      
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จ.2 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนขององค์ประกอบทางเคมี 
ตารางที่ 22  ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเคมี ในเครื่องปรุงขมิ นทอดปลาที่เก็บรักษาไว้ที่ 

อุณหภูมิตู้เย็นเป็นเวลา 15 วัน 
คุณภาพ     SS       df    MS        F         Sig 
pH                  Treatment  6.964         5  1.393    1.0403      0.000 
                       Error   0.024        18  0.001  
                       Total   6.988        23 
acid                Treatment  0.108            5          0.021      54.185      0.000 
                       Error   0.286           18         0.000    
                       Total   0.394           23 
moisture          Treatment  214.757         5         42.951      3.227       0.030 
                       Error   239.598        18        13.311 
                       Total   454.346        23 
aw                   Treatment  0.001           5  0.000       4.515       0.008          
                       Error   0.001           18 0.000 
                       Total   0.002           23 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ. ประวัติผู้วจัิย 
 หัวหน้าโครงการวิจัย 
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