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บทคัดย่อ

	 เคร่ืองปรุงขมิน้	เป็นสว่นผสมหลกัในการปรุงเมน	ู	“ปลาทอดขมิน้”	 	ซึง่เป็นอาหารท้องถ่ินภาคใต้ท่ีรู้จกักนั
อย่างแพร่หลาย	 ปัจจุบันยังไม่มีการผลิตเพ่ือจ�าหน่ายโดยตรง	การวิจัยนีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรและ 
การเปลี่ยนแปลงคณุภาพของเคร่ืองปรุงขมิน้ระหว่างการเก็บรักษา	ผลปรากฏว่า	 เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีมีส่วนผสมของ	
เกลอื:ขมิน้:ย่ีหร่า	ในอตัราสว่น	0.5:2:2	ได้รับคะแนนประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัสงูสดุจากผู้ทดสอบชิมท่ีผา่น
การฝึกฝนจ�านวน	15	คน	โดยมีคะแนนเฉลี่ยทางด้านกลิน่	รสชาติ	เนือ้สมัผสั	และความชอบรวม	เทา่กบั	7.05,	7.16,	
6.94	และ	7.16	คะแนน	ตามล�าดบั	จากคะแนนเตม็	9	(9	point	hedonic	scale)	แตค่วรมีการลดความชืน้ของสว่น
ผสมสดก่อนน�ามาท�าเป็นผลติภณัฑ์	เม่ือน�าไปทดสอบหาระดบัความชอบกบัผู้บริโภคทัว่ไปจ�านวน	212	คน	พบวา่	 
ผู้บริโภคสว่นใหญ่ระบคุวามชอบในระดบั	“ชอบถึงชอบมาก”	ด้านความชอบรวมสงูถึงร้อยละ	88.2	และสว่นใหญ่		
ร้อยละ	84	ระบวุ่าต้องการซือ้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้ทอดปลา	ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพระหว่าง 
การเก็บรักษา	พบวา่	เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีบรรจใุนถ้วยพลาสตกิ	(PP)	สามารถเก็บรักษาได้ไมเ่กิน	3	วนั	ณ	อณุหภมิูห้อง 
(30±2	oC)	และเก็บรักษาได้	9	วนัในสภาวะแช่เย็น	(4±2	oC)	โดยใช้การตรวจสอบคณุภาพทางจลุินทรีย์เป็นดชันี 
ชีว้ดัอายกุารเก็บรักษาของผลติภณัฑ์

ค�าส�าคัญ :	เคร่ืองปรุงขมิน้		อาหารท้องถ่ิน	การเปลี่ยนแปลงคณุภาพ	

Abstract

	 Turmeric	paste	is	a	main	ingredient	for	cooking	“Pla	Tod	Kamin”,	a	well-known	traditional	Southern 
Thai	recipe,	and	it	is	still	not	commercialized.	The	aim	of	this	research	was	to	study	turmeric	paste	mixture	
and	its	quality	change	during	storage.	It	was	found	that	turmeric	paste	mixture	which	consisted	of	salt	:	
turmeric	:	caraway	at		0.5:2:2	had	highest	sensory	scores	from	15	trained	panelists.	Its	mean	scores	from	
9	point	hedonic	scale	for	odor,	taste,	texture	and	overall	liking	were	7.05,	7.16,	6.94	and	7.16,	respectively.	
However,	fresh	ingredients	should	be	dehydrated	before	use.	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.	The	storage	test	showed	that	the	turmeric	paste	packed	in	polypropylene	
cups	could	be	stored	for	3	days	at	room	temperature	(30±2	oC)	and	9	days	in	the	refrigerator	(4±2	oC),	
when	microbiological	test	was	used	as	the	indicator	for	turmeric	paste’s	shelf-life.
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บทน�า

	 	เคร่ืองปรุงขมิน้	ประกอบด้วยสว่นผสม	ได้แก่	
ขมิน้	เกลอื	ย่ีหร่าพริกไทยด�า	และพริกขีห้น	ูน�ามาต�าหรือ
ป่ันรวมกนัแล้วน�าไปคลกุเคล้ากบัปลา	(สว่นใหญ่มกัเป็น
ปลาเนือ้ขาว	 เช่น	ปลาทรายแดง	ปลาทราย	ปลาจวด)	
จากนัน้จงึน�าไปทอดในน�า้มนั	ท�าให้ปลาทอดท่ีได้มีกลิน่
หอมเฉพาะชวนรับประทาน	 เป็นต�ารับการปรุงอาหาร
ท้องถ่ินของภาคใต้ท่ีได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย 
จะเห็นได้จากช่ืออาหารชนิดนีจ้ะปรากฏในเมน	ู “ปลา
ทอดขมิน้”	ของร้านอาหารแทบทกุร้าน	นอกจากกลิน่รส
ท่ีเป็นเอกลกัษณ์แล้วเคร่ืองปรุงขมิน้ยงัมีสรรพคณุทางยา
จากสมนุไพรท่ีใช้เป็นส่วนผสม	โดยเฉพาะขมิน้ชนัซึง่มี 
สารต้านอนมุลูอิสระสงู	ชว่ยต้านเชือ้แบคทีเรียท่ีท�าให้เกิด
แผลในกระเพาะอาหาร	 เสริมสร้างภูมิต้านทานใน
ร่างกาย	ลดการอกัเสบ	อีกทัง้มีบทบาทในการชว่ยยบัยัง้
เซลล์มะเร็ง	[1,	2]	จงึนบัวา่เป็นเมนสูขุภาพท่ีมีศกัยภาพ
ในการสง่เสริมให้บริโภคอยา่งกว้างขวางมากย่ิงขึน้
	 เคร่ืองปรุงขมิน้	 เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะ
คล้ายกบัเคร่ืองแกง	แตจ่ะตา่งกนัท่ีชนิดของสมนุไพรและ
ปริมาณท่ีใช้เป็นส่วนผสม	ปัจจบุนัยงัไม่มีการผลิตเพ่ือ
การจ�าหนา่ยโดยตรงตามท้องตลาด	ผู้บริโภคบางรายจงึ
ประยกุต์ใช้เคร่ืองแกงเผด็มาใช้ในการปรุงเมน	ู“ปลาทอด
ขมิน้”	แทน	นอกจากนีข้้อจ�ากดัในการเตรียมเมน	ู“ปลา
ทอดขมิน้”	ประการหนึง่	คือ	การเตรียมสว่นผสมท่ีมีขมิน้
เป็นวตัถดุิบส�าคญั	ท�าให้สีเหลืองของขมิน้เปือ้นตามมือ
และภาชนะอ่ืน	ๆ 	ได้งา่ย	ดงันัน้จงึมีแนวคดิในการพฒันา
สตูรเคร่ืองปรุงขมิน้ส�าหรับใช้ปรุงเมน	ู“ปลาทอดขมิน้”	
โดยตรง	ให้มีลกัษณะเชน่เดียวกนัเคร่ืองแกงเพ่ืออ�านวย
ความสะดวกให้กบัผู้บริโภค	แตอ่ยา่งไรก็ตามอาหารใน
กลุม่เคร่ืองแกงนีม้กัพบปัญหาคือมีอายกุารเก็บรักษาสัน้	
เน่ืองจากมีความชืน้สงูจากสมนุไพรท่ีใช้เป็นสว่นผสมใน
การผลิต	นอกจากนีอ้าจพบการปนเปือ้นของดินและ
จุลินทรีย์ชนิดต่างๆ	หากท�าความสะอาดไม่ดีพอและ 
การจดัการสขุลกัษณะในการผลิตไม่เหมาะสม	 [3,	4] 
ดงันัน้จึงได้ทดลองพฒันาสตูรเคร่ืองปรุงขมิน้	 รวมทัง้
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพระหว่างการเก็บรักษา	
เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้มีคุณลักษณะเป็นท่ี
ต้องการของผู้บริโภค	สามารถตอบสนองวิถีการปรุง
อาหารของผู้คนในปัจจบุนั	และมีแนวทางในการขยาย
ผลการศกึษาไปสูก่ารผลติเพ่ือจ�าหนา่ยในอนาคต	

วัสดุ อุปกรณ์และวธีิการ

	 วตัถดุบิในการทดลอง	ได้แก่	ขมิน้สด	เกลอื	พริก
ไทยด�า	ย่ีหร่า	ปลาทรายแดง	และน�า้มนัปาล์ม	อปุกรณ์	
ได้แก่	เคร่ืองป่ันอาหาร	เคร่ืองชัง่	ถ้วยพลาสตกิ	(PP)	และ
อปุกรณ์งานครัว	
		 วิธีการ	แบง่ออกเป็น	3	ตอน	ดงันี ้
 ตอนที่ 1 ทดลองหาสตูรท่ีเหมาะสมในการผลติ
เคร่ืองปรุงขมิน้	โดยใช้สว่นผสมหลกัคือ	เกลือและขมิน้	
และสว่นผสมอ่ืน	คือ	ย่ีหร่า		พริกไทยด�าและพริกขีห้น	ูใน
อัตราส่วน	 0.5:2:2	 ได้เป็น	 3	 ชุดการทดลอง	 คือ 
ชุดการทดลอง	1	ประกอบด้วยเกลือ	ขมิน้	และย่ีหร่า 
ชดุการทดลอง	2	ประกอบด้วย	เกลอื	ขมิน้	และพริกไทยด�า	
และชดุการทดลอง	3	ประกอบด้วย	เกลือ	ขมิน้และพริก
ขีห้น	ูเตรียมโดยน�าสว่นผสมของแตส่ตูรมาป่ันรวมกนั	จน
มีลกัษณะเนือ้ละเอียดปานกลาง	(หยาบกวา่เคร่ืองแกง)	
จากนัน้จึงน�าเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีได้ไปตรวจสอบคณุภาพ	
โดยวดัปริมาณกรดแลคติก	 [5]	ปริมาณความชืน้	 [5] 
คา่	a

w	
(Aqualab	 รุ่น	S36090)	และตรวจสอบคณุภาพ

ทางด้านประสาทสมัผสั	ด้วยวิธี	9-Point-Hedonic	Scale	
ในคณุลกัษณะคณุภาพ	5	ด้าน	คือ	สี	กลิน่	รสชาติ	เนือ้
สมัผสั	และความชอบรวม	(คะแนนความชอบ	1=	ชอบ
น้อยท่ีสดุ	จนถงึ	9	=	ชอบมากท่ีสดุ)	โดยใช้ผู้ทดสอบชิม
จ�านวน	15	คน	ซึง่มีวิธีการเตรียมตวัอย่างก่อนชิมโดย
การน�าเคร่ืองปรุงขมิน้ทัง้	3	สตูร	คลกุเคล้ากบัปลาทราย
แดงพักไว้	 15	นาที	 แล้วน�าไปทอดแบบน�า้มันท่วม 
จนกระทัง่ปลาสกุและเคร่ืองปรุงขมิน้กรอบพอดี	ทัง้นีจ้ะ
น�าสตูรท่ีได้คะแนนความชอบสงูสดุไปศกึษาในตอนตอ่ไป
 ตอนที่  2 	 	 เป็นการส�ารวจ	 โดยสอบถาม
พฤตกิรรมการบริโภค	และระดบัความชอบของผู้บริโภค
ต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้	 โดยใช้แบบสอบถามกับ
กลุ่มตัวอย่าง	 คือ	ประชาชนในจังหวัดยะลาจ�านวน 
212	คน	ซึง่การเตรียมตวัอยา่งส�าหรับทดสอบชิมโดยน�า
เคร่ืองปรุงขมิน้มาคลุกเคล้ากับปลาทรายแดงพักไว้ 
15	นาที	แล้วน�าไปทอดแบบน�า้มนัทว่มจนมีลกัษณะสกุ
และเคร่ืองปรุงขมิน้กรอบ	เสร์ิฟพร้อมกบัข้าวสวย	ทัง้นีไ้ด้
แบง่แบบสอบถามออกเป็น	3	สว่น	คือ	สว่นท่ี	1	เป็นข้อ
ค�าถามเก่ียวกบัข้อมลูทัว่ไปของผู้บริโภค	จ�านวน	5	ข้อ	
ได้แก่	เพศ	ศาสนา	อาย	ุอาชีพ	และรายได้	สว่นท่ี	2	เป็น
ข้อค�าถามเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองปรุงขมิน้	
จ�านวน	5	ข้อ		ประกอบด้วย	ความรู้จกัผลติภณัฑ์		ความถ่ี 
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ในการรับประทาน		ประสบการณ์ในการเตรียม	สาเหตุ
ความยุง่ยากของการเตรียม	จดุเดน่ของผลติภณัฑ์	และ
สว่นท่ี	3	ระดบัความชอบตอ่ผลติภณัฑ์	ด้วยวิธี	5-Point-
Hedonic	Scale	 ในคุณลกัษณะด้านสี	กลิ่น	 รสชาต ิ
เนือ้สมัผสั	และความชอบรวม	ประเมินผลโดยการหาคา่
ร้อยละจากคะแนนความชอบของผู้บริโภค
  ตอนที่  3 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษา	โดยบรรจเุคร่ืองปรุงขมิน้ในถ้วย
พลาสตกิชนิดโพลโิพรไพลีน	(PP)	75	ออนซ์	ขนาดบรรจ	ุ
20	กรัม	เก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง	(30±2	ºC)	และอณุหภมิู
แชเ่ย็น	(4±2	ºC)	เป็นเวลา	30	วนั	และน�ามาตรวจสอบ
คณุภาพทกุ	3	วนั	โดยตรวจสอบคณุภาพทางด้านเคมี	
จากการวดัค่า	pH	 	ปริมาณกรดแลคติก	และปริมาณ
ความชืน้	 [5]	 	ตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพโดยวดั 
ค่า	a

w
	ตรวจสอบคณุภาพทางด้านจลุชีววิทยา	โดยหา

ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด	และปริมาณยีสต์และรา	และ
ตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส	 โดยใช้ 
ผู้ ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนจ�านวน	 10	 คน	ทดสอบ
คุณลักษณะด้านสี	 และกลิ่น	ตามหลักเกณฑ์การให้
คะแนนของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนน�า้พริกแกง	[6]	
โดยมีระดับการตัดสิน	 คือ	 ดีมาก	 เท่ากับ	4	คะแนน 
ดี	 เทา่กบั	3	คะแนน	พอใช้	เทา่กบั	2	คะแนน	และต้อง
ปรับปรุง	เทา่กบั	1	คะแนน	และก�าหนดวา่จะไมย่อมรับ
ผลิตภัณฑ์เม่ือคะแนนต�่ากว่า	 2	คะแนน	ทัง้นีจ้ะยุต ิ
การตรวจสอบคณุภาพเม่ือปริมาณจลุนิทรีย์หรือคะแนน
ประเมินทางประสาทสมัผสัเกินเกณฑ์มาตรฐาน	[6]	
		 ว า ง แผนกา รทดลอ งแบบสุ่ ม สมบู ร ณ์	 
(Completely	Randomized	Design	 :	CRD)	ส�าหรับ 
การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ	 และ

วางแผนการทดลองแบบสุ่ ม ในบล็อกสมบู ร ณ์ 
(Randomized	Complete	Block	Design	 :	RCBD)	
ส�าหรับการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส	
วิเคราะห์ความแปรปรวน	 (ANOVA)	และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองแบบ	 DMRT 
(Duncan’s	New	Multiple	Range	Test)

ผลการศกึษา

	 เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีผลติโดยใช้อตัราสว่นระหวา่ง
เกลอื:ขมิน้:สว่นผสมอ่ืน	ๆ 	(ย่ีหร่า	พริกไทยด�า	และ	พริกขีห้น)ู	
เทา่กบั	0.5:2:2	ทัง้	3	สตูร	เม่ือน�ามาตรวจสอบคณุภาพ 
พบวา่	ปริมาณกรดแลคตกิของผลติภณัฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้
ทอดปลาทัง้	3	ชดุการทดลอง	มีคา่อยูใ่นชว่งร้อยละ	0.34-0.35	
(p>0.05)	สว่นปริมาณความชืน้และคา่	a

w
	มีคา่อยูใ่นชว่ง

ร้อยละ	53.80-74.97	และ	0.876-0.925	(p<0.05)	โดย 
ชดุการทดลองท่ี	3	ซึง่มีพริกขีห้นเูป็นสว่นผสม	มีปริมาณ
ความชืน้และคา่	a

w
	สงูสดุ	 เท่ากบั	 ร้อยละ	74.97	และ	

0.925	ตามล�าดบั	(Table	1)	ผลคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั	(9-Point-Hedonic	Scale)	จากผู้ทดสอบ
จ�านวน	15	คน	พบว่า	คะแนนความชอบด้านรสชาต ิ
เนือ้สมัผสั	และความชอบรวม	ไม่แตกต่างกนัทางสถิต	ิ
(p>0.05)	โดยมีคะแนนอยูใ่นชว่ง	6.38-7.61,	6.50-6.94	
และ	6.50-7.16	คะแนน	ตามล�าดบั	แตค่ะแนนความชอบ
ด้านสีและกลิ่นแตกต่างกันทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดย 
ชดุการทดลองท่ี	3	ได้รับคะแนนความชอบด้านสีสงูสดุ
เทา่กบั	7.55	คะแนน	และชดุการทดลองท่ี		1	ได้คะแนน
ความชอบด้านกลิ่นสงูสดุ	เท่ากบั	7.05	คะแนน	แสดง 
ดงั	Figure	1		

 
Table 1. Quality of turmeric paste.

Treatment Ratio (0.5:2:2) Lactic acid (%) Moisture (%) a
w

1 salt : turmeric : caraway 0.34a+0.00 55.05b+2.37 0.892b+0.01

2 salt : turmeric : black pepper 0.35a+0.01 53.80b+0.22 0.876c+0.00

3 salt : turmeric : chili 0.35a+0.00 74.97a+0.12 0.925a+0.00

Note:	a-bDifferent	letters	in	a	column	indicate	significant	differences	(p<0.05)	;			average+sd			(n=4)
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 Figure 1. Sensory evaluation of turmeric paste by 15 trained panelists.
 
		 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป	
จ�านวน	212	คน	พบวา่	ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง	
คดิเป็น	ร้อยละ	63.2	เป็นเพศชายร้อยละ	36.8	ทัง้หมด
นบัถือศาสนาอิสลาม	ร้อยละ	100	มีอายตุ�่ากว่า	20	ปี	
ร้อยละ	21.3	อายรุะหวา่ง	20-30	ปี	 ร้อยละ	50.9	อายุ
ระหวา่ง	31-40	ปี	 ร้อยละ	21.2	อายรุะหวา่ง	41-50	ปี	
ร้อยละ	11.8	และอายรุะหว่าง	51-60	 	 ปี	 ร้อยละ	4.7 
ในจ�านวนนีเ้ป็นนกัเรียนนกัศกึษา	 ร้อยละ	40.6	และมี
อาชีพเกษตรกร	 ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว	และพนักงาน
บริษัท/พนกังานราชการ	ใกล้เคียงกนั	คือร้อยละ	15.6,	
14.6	และ	12.3	ตามล�าดบั	ผู้ตอบแบบสอบถามมีรายได้
ต่อเดือนน้อยกว่า	5,000	บาท	คิดเป็นร้อยละ	48.1	 มี 
รายได้อยูใ่นชว่ง	5,000-10,000	บาท	คดิเป็นร้อยละ	28.3	
อยูใ่นชว่ง	10,001-20,000	บาท	คดิเป็นร้อยละ	19.3	และ
รายได้อยู่ในช่วง	 20,001-25,000	บาท	 เท่ากับช่วง	
25,001-30,000	บาท	คือ	ร้อยละ	1.9		จากการสอบถาม
พฤติกรรมการบริ โภคผลิตภัณฑ์ 	 พบว่า 	 ผู้ ตอบ
แบบสอบถามรู้จกัและเคยรับประทานปลาทอดขมิน้ซึง่
เป็นอาหารท่ีปรุงจากเคร่ืองปรุงขมิน้สงูถงึร้อยละ	98.1	มี
ความถ่ีในการรับประทานปลาทอดขมิน้ต่อสัปดาห์ 
น้อยกวา่	1	ครัง้ร้อยละ	20.3	รับประทาน	1-2	ครัง้	คดิเป็น
ร้อยละ	65.1	และรับประทาน	3-4	ครัง้/สปัดาห์	คดิเป็น
ร้อยละ	11.6	ทัง้นีผู้้ตอบแบบสอบถามระบวุา่เคยปรุงปลา
ทอดขมิน้ด้วยตนเอง	คดิเป็นร้อยละ	95	โดยความยุง่ยาก

ของการเตรียมเคร่ืองปรุงขมิน้ทอดปลามีสาเหตุจาก 
ขัน้ตอนการเตรียมท�าให้สีของขมิน้ติดมือ	 คิดเป็น 
ร้อยละ	73.1	รสชาตท่ีิได้ไมส่ม�า่เสมอ	คดิเป็นร้อยละ	18.9	
และ	วัตถุดิบหายาก	คิดเป็นร้อยละ	4.2	ทัง้นีผู้้ ตอบ
แบบสอบถามระบจุดุเด่นท่ีสดุของผลิตภณัฑ์ปลาทอด
ขมิน้คือ	เร่ืองของรสชาตท่ีิอร่อย	คดิเป็นร้อยละ	58.5	เร่ือง
ประโยชน์ตอ่สขุภาพ	คดิเป็นร้อยละ	26.4	และเร่ืองหาซือ้
ได้งา่ย	คดิเป็นร้อยละ	15.1
	 ผลการส�ารวจระดบัความชอบของปลาทอด
ขมิน้ซึง่เตรียมโดยใช้เคร่ืองปรุงขมิน้จากชดุการทดลองท่ี
ได้รับคะแนนยอมรับจากตอนท่ี	1	 (ชดุการทดลองท่ี	1	
ประกอบด้วย	 เกลือ:ขมิน้:ย่ีหร่า	อัตราส่วน	0.5:2:2) 
พบว่า	 ผู้ ตอบแบบสอบถามให้คะแนนระบุระดับ 
ความชอบด้านสขีองผลติภณัฑ์	ในระดบัชอบมาก	เทา่กบั
ร้อยละ	31.6	ระดบัชอบ	เทา่กบัร้อยละ	42.0	ระดบั	เฉย	ๆ 
เทา่กบัร้อยละ	23.6	ความชอบด้านกลิน่ของผลติภณัฑ์	
ให้คะแนนในระดบัชอบมาก	เทา่กบัร้อยละ	21.2	ระดบั
ชอบ	เทา่กบัร้อยละ	43.4	ระดบั	เฉย	ๆ 	เทา่กบัร้อยละ	33.0 
ความชอบด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์	 ให้คะแนน 
ความชอบ	ในระดบัชอบมาก	เทา่กบัร้อยละ	25.0	ระดบั
ชอบ	เทา่กบัร้อยละ	54.7	ระดบั	เฉย	ๆ 	เทา่กบัร้อยละ	19.3	
ความชอบด้านเนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑ์	 ให้คะแนน 
ความชอบในระดบัชอบมาก	เทา่กบัร้อยละ	19.3	ระดบั
ชอบ	เทา่กบัร้อยละ	50.5	ระดบั	เฉย	ๆ 	เทา่กบัร้อยละ	27.4	
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และความชอบด้านความชอบรวมของผลิตภัณฑ์	 
ผู้ตอบแบบสอบถามให้คะแนนความชอบในระดบัชอบ
มากเทา่กบัร้อยละ	27.4	ระดบัชอบเทา่กบัร้อยละ	60.8	
ระดบัเฉย	ๆ	เทา่กบัร้อยละ	9.0	ทัง้นีผู้้ตอบแบบสอบถาม
ระบวุา่หากมีการจ�าหนา่ยเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีบรรจใุนภาชนะ
ตามร้านสะดวกซือ้	มีความต้องการซือ้	ร้อยละ	84.0		และ
ไมต้่องการซือ้	ร้อยละ	16.0	
			 ผลการศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพระหวา่ง
การเก็บรักษาเคร่ืองปรุงขมิน้	พบวา่	คา่	pH	และปริมาณ
กรดแลคติกของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิแช่เย็น	 มีความแตกต่างกัน	
ทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดยเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ี

อณุหภมิูห้องมีคา่	pH	อยูใ่นชว่ง	6.26-7.23	และมีปริมาณ
กรดอยูใ่นชว่งร้อยละ	0.17-	0.36	(Table	2)	และเคร่ืองปรุง
ขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็นมีค่า	pH	อยู่ในช่วง 
5.77-7.19	และมีปริมาณกรดอยูใ่นชว่งร้อยละ	0.17-	0.34 
(Table	2)	สว่นปริมาณความชืน้และคา่	a

w
	ของผลติภณัฑ์

เคร่ืองปรุงขมิน้มีคา่แตกตา่งทางสถิต	ิ(p<0.05)	ทัง้ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิูห้อง	และอณุหภมิูตู้ เย็น	โดยเคร่ืองปรุง
ขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องมีความชืน้และคา่	a

w	
อยู่

ในช่วงร้อยละ	51.75-55.15	และ	0.828-0.890	และ	
เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูแชเ่ย็นมีคา่	a

w
	อยู่

ในช่วงร้อยละ	49.12-58.11	และ	0.858-0.890	แสดง 
ดงั	Table	3	

Table 2. Changes in pH and lactic acid of turmeric paste during storage.
 

Storage time

 (Days)

pH Lactic acid (%)       

30±2 ºC  4±2 ºC 30±2 ºC  4±2 ºC

0 6.26c+0.01 6.20d+0.03 0.36a+0.00 0.34a+0.01

3 7.23b+0.00 7.13b+0.03 0.17b+0.00 0.17c+0.00

6 7.23b+0.00 7.19a+0.03 0.18b+0.00 0.18c+0.00

9 ND 6.00e+0.02 ND 0.18c+0.00

12 ND 5.77f+0.04 ND 0.18c+0.00

15 ND 6.43c+0.01 ND 0.30b+0.04

Note: a-f Different letters in a column indicate significant differences (p<0.05) ;   average+sd   (n=4)
             ND = not data

Table 3. Changes in moisture and a
w
 of turmeric paste during storage.

 

Storage time     
(Days)

Moisture (%) a
w

30±2 ºC  4±2 ºC  30±2 ºC 4±2 ºC

0 51.75b+1.13 51.14b+1.43 0.890a+0.01 0.872ab+0.00

3 55.15a+1.96 54.09ab+1.23 0.888a+0.00 0.870ab+0.00

6 54.02ab+0.74 12.94b+2.46 0.828b+0.02 0.875a+0.00

9 ND 58.11a+0.69 ND 0.863bc+0.00

12 ND 51.87b+1.53 ND 0.862bc+0.00

15 ND 50.05b+0.17 ND 0.858c+0.00

Note: a-bDifferent letters in a column indicate significant differences (p<0.05) ;   average+sd   (n=4)
           ND = not data
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 	 ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดในเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ี
เก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องเป็นเวลา	6	วนั	มีคา่เพ่ิมขึน้จาก	
1.6x104 เป็น	1.6x106	โคโลนีตอ่กรัม	และปริมาณยีสต์รา
เพ่ิมขึน้จาก	3x102	เป็น	1.4x106	โคโลนีตอ่กรัม	ในขณะท่ี

เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูตู้เยน็เป็นเวลา	15	วนั 
มีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดเพ่ิมขึน้จาก	1.5x104	 เป็น	
1.4x106	โคโลนีตอ่กรัม	และปริมาณยีสต์ราเพ่ิมขึน้จาก	
1.5x102	เป็น	8.0x102	โคโลนีตอ่กรัม	(Table	4)	

 
Table 4.  Changes in microbiological of turmeric paste during storage.

Storage time     Total bacterial count (CFU/g) Yeast and Mold (CFU/g)

(Days)  30±2 ºC  4±2 ºC 30±2 ºC 4±2 ºC

0 1.6x104 1.5x104 3x102 1.5x102

3 1.2x106 7.9x104 8x103 8x102

6 1.6x106 4.2x104 1.4x106 4.5x102

9 ND 1.0x105 ND 1x102

12 ND 1.4x106 ND 5x102

15 ND 1.4x106 ND 8x102

Note : ND	=	not	data	

	 ผลการตรวจสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั	
ตามหลกัเกณฑ์การให้คะแนนของมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน	 (มผช.	129/2546)	พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนน 
ด้านสแีละกลิน่เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง	
เป็นเวลา	6	วนั	ลดลงจาก	3.00	และ	3.14	เป็น	2.28	และ	

2.38	คะแนนตามล�าดบั	และให้คะแนนด้านสีและกลิ่น
เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูตู้แชเ่ยน็	เป็นเวลา	15	
วนั	ลดลงจาก	3.24	และ	3.14	เป็น	1.14	และ	1.57	คะแนน
ตามล�าดบั	(Figure	2)

 

		 A:		Room	temperature	(30±2	ºC)	 B:	Refrigerate	(4±2	ºC)
 

Figure 2.	Sensory	evaluation	of	turmeric	paste	during	storage	by	trained	panelists
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อภปิรายผล
 
 ผลติภณัฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้ทัง้	3	ชดุการทดลองมี
ปริมาณกรดแลคติกไม่แตกต่างกัน	 เ น่ืองจากใช้ 
สว่นผสมหลกัคือ	เกลอื	และขมิน้ในปริมาณเทา่กนั	ในขณะ
ท่ีสว่นผสมอ่ืนๆ	คือ	ย่ีหร่า	พริกไทยด�า	และพริกขีห้นซูึง่สง่
ผลต่อค่าความเป็นกรดของผลิตภัณฑ์น้อยมาก	แต ่
สว่นผสมดงักลา่วสง่ผลตอ่ปริมาณความชืน้และคา่	a

w
	ของ

ผลติภณัฑ์	โดยเฉพาะเคร่ืองปรุงขมิน้ในชดุการทดลองท่ี	3 
ซึ่งมีส่วนผสมเป็นพริกขีห้นสูด	 ท่ีมีปริมาณความชืน้สงู	
ร้อยละ	75-95	ในขณะท่ีย่ีหร่า	และพริกไทยด�า	มีปริมาณ
ความชืน้ต�่า	อยู่ในช่วงร้อยละ	7.11-9.11	[7]	อย่างไร
ก็ตามเม่ือน�าคา่	a

w
	ของเคร่ืองปรุงขมิน้มาเทียบกบัเกณฑ์

มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนของผลติภณัฑ์น�า้พริกแกง	[6]	
ท่ีก�าหนดวา่คา่	a

w
	ต้องไมเ่กิน	0.85	พบวา่เคร่ืองปรุงขมิน้

มีคา่	a
w
	เกินเกณฑ์	ท�าให้เหน็ถงึความจ�าเป็นในการศกึษา

อายุการเก็บ	 รวมทัง้หาวิธีการในการยืดอายุการเก็บ
รักษาผลติภณัฑ์ชนิดนี	้
 	 การทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี	9-Point-
Hedonic	Scale	ประเมินคณุลกัษณะด้าน	ส	ีกลิน่	รสชาต	ิ
เนือ้สมัผสั	และความชอบรวมของปลาทอดขมิน้ซึง่เตรียม
จากเคร่ืองปรุงขมิน้ทัง้	3	ชดุการทดลอง	พบวา่	ชดุการทดลอง
ท่ี	1	และ	3	ได้รับคะแนนความชอบในภาพรวม	ไมแ่ตกตา่ง
กนั	แตท่ัง้นีเ้คร่ืองปรุงขมิน้ท่ีน�าไปศกึษาการเปลีย่นแปลง
คณุภาพ	คือ	ชดุการทดลองท่ี	1	ซึง่มีสว่นผสมของเกลือ	
ขมิน้	และย่ีหร่า	เน่ืองจากมีคะแนนการยอมรับด้านกลิน่	
รสชาติ	 เนือ้สมัผสัและความชอบรวมสงูสดุ	โดยย่ีหร่ามี
น� า้มันหอมระเหยจากสารพวก	 ketone	 ท่ีมี ช่ือว่า	
carvone	 เม่ือน�าไปทอดจึงมีกลิ่นหอมเฉพาะชวน 
รับประทาน	[8]	อีกทัง้ย่ีหร่ามีความชืน้ต�า่กวา่พริกขีห้น	ูจะ
ชว่ยท�าให้ความชืน้ของเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีได้ไมส่งูมากนกั	จาก
การศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคซึง่สว่นใหญ่เป็นผู้หญิง
และรู้จกัผลติภณัฑ์เป็นอยา่งดี	อีกทัง้เคยปรุงผลติภณัฑ์ชนิด
นีม้าแล้ว	(มากกวา่ร้อยละ	95)	พบวา่ผู้ตอบแบบสอบถาม
สว่นใหญ่รับประทานปลาทอดขมิน้	2-3	ครัง้/สปัดาห์	และมี
ผู้ รับประทานมากกวา่	4	ครัง้/สปัดาห์เป็นจ�านวนมาก	จงึ
นบัได้วา่ปลาทอดขมิน้เป็นเมนโูปรดท่ีรับประทานได้ทัง้
ครอบครัว	โดยจดุเดน่ท่ีสดุของเมนปูลาทอดขมิน้คือเร่ือง
ของรสชาต	ิและประโยชน์ตอ่สขุภาพ	สว่นความยุง่ยาก
ของการเตรียมเค ร่ืองปรุงขมิน้ทอดปลาท่ีผู้ ตอบ

แบบสอบถามระบ	ุคือ	ขัน้ตอนการเตรียมสว่นผสม	โดย
สีเหลืองของขมิน้ซึง่เป็นสารในกลุม่	curcuminoids		ซึง่
เป็นสาร	antioxidant	ท่ีมีฤทธ์ิต้านแบคทีเรีย	แตจ่ะเปือ้น
ติดมือและท�าความสะอาดยาก	[1]	ซึ่งเป็นข้อจ�ากัดท่ี
ส�าคญัของการเตรียมอาหารชนิดนี ้
	 ผลการส�ารวจระดบัความชอบของปลาทอด
ขมิน้ซึง่เตรียมโดยใช้เคร่ืองปรุงขมิน้จากชดุการทดลองท่ี	1 
(เกลือ:ขมิน้:ย่ีหร่า	อตัราสว่น	0.5:2:2)	พบวา่	ผู้บริโภค
สว่นใหญ่ระบรุะดบัความชอบตอ่ของผลติภณัฑ์	ในระดบั
ชอบถงึชอบมาก	(8-9	คะแนน)	ด้านส	ีคดิเป็นร้อยละ	72.6	
ด้านกลิน่	คดิเป็นร้อยละ	64.6	ด้านรสชาต	ิคดิเป็น	79.7	
ด้านเนือ้สมัผสั	คดิเป็นร้อยละ	69.8	และด้านความชอบ
รวม	คดิเป็นร้อยละ	88.2	ซึง่คณุลกัษณะโดยรวมเหลา่นี ้
มาจากกลิ่นรสตามธรรมชาติของสมุนไพรท่ีใช้	 คือ 
สารหอมระเหยกลุม่	tumerone	zingiberene	และ	borneol 
จากขมิน้	[1]	และ	carvone	จากย่ีหร่า	[8]	นัน่เอง	ทัง้นี ้
หากมีการผลติเคร่ืองปรุงขมิน้และบรรจใุนบรรจภุณัฑ์ท่ี
เหมาะสม	จ�าหนา่ยให้กบัผู้บริโภค	ก็มีความเป็นไปได้ใน
เร่ืองการตลาด	 เพราะผู้บริโภคมีความต้องการสูงถึง 
ร้อยละ	84
	 จากการตรวจสอบค่า	 pH	 และปริมาณ 
กรดแลคตกิของเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง
และอณุหภูมิตู้ เย็น	 มีค่าเปลี่ยนแปลงขึน้ลงตลอดอาย	ุ
การเก็บรักษา	ซึง่การเปลี่ยนแปลง	pH	ของผลิตภณัฑ์
อาหารมกัเกิดจากจลุนิทรีย์ท่ีสามารถเจริญได้ในอาหาร
ท่ีมี	a

w
		สงูโดยเฉพาะแบคทีเรียท่ีผลติกรดแลคตกิจงึมกั

ท�าค่า	 pH	 ของผลิตภัณฑ์ลดลง	 	 แต่ในผลิตภัณฑ์ 
เคร่ืองปรุงขมิน้ทอดปลาท่ีมีส่วนผสมของสมุนไพรคือ	
ย่ีหร่า	 และขมิน้	 ซึ่งมีสารออกฤทธ์ิตามธรรมชาติท่ี
สามารถยบัยัง้การเจริญของจลุนิทรีย์ได้	[9]	จงึท�าให้คา่	
pH	และปริมาณกรดแลคติกเกิดการเปลี่ยนแปลงขึน้ลง
ดังกล่าว	 ทัง้นีค้่า	 pH	 และปริมาณกรดแลคติกใน
ผลิตภัณฑ์อาหารมีผลต่อการ เ กิดปฏิ กิ ริยา เคมี 
การท�างานของเอน็ไซม์	และการเจริญของจลุนิทรีย์ท่ีเป็น
สาเหตกุารเสื่อมเสียของอาหาร	[10]	ผลการตรวจสอบ
ปริมาณความชืน้และค่า	a

w
	ของเคร่ืองปรุงขมิน้	ซึ่งมี 

การเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษาเป็นผลจาก	
การบรรจใุนถ้วยพลาสติกโพลีโพรไพลีน	 (PP)	ชนิดฝา
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เปิด-ปิดได้	ไม่สามารถป้องกนัการซมึผ่านเข้าออกของ
อากาศได้	จงึท�าให้ความชืน้ในผลติภณัฑ์เปลีย่นแปลง	[9]		
และสง่ผลตอ่อายกุารเก็บรักษาของผลติภณัฑ์	เชน่เดียว
งานวิจยัของ	สภุาพร	อภิรัตนานสุรณ์	และกฤตภาส	จินา
ภาค	[10]	 ท่ีรายงานวา่การบรรจนุ�า้พริกในถ้วยพลาสตกิ
และไมผ่า่นการฆา่เชือ้	จะไม่สามารถเก็บรักษาน�า้พริก
เป็นเวลานานได้	ทัง้นีป้ริมาณความชืน้เป็นดชันีบอกอายุ
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ของอาหารกลุม่นี	้ซึง่ทัว่ไปเก็บ
ได้เพียง	 1-2	 วัน	 ท่ีอุณหภูมิห้องและ	1-2	สัปดาห์ท่ี
อุณหภูมิแช่เย็น	 [11]	 แต่หากบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ี
สามารถปอ้งกนัการซมึผา่นของความชืน้ได้	ก็จะชว่ยยืด
อายกุารเก็บรักษา	ดงังานวิจยัของวาสนา	แก้วโพธ์ิ	[12]	
ท่ีศกึษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของพริกแกงพืน้เมือง
ในซองลามิเนตและซองพลาสติกโพลีเอทิลีน	(PE)	 	ซึง่
พบว่า	ค่า	a

w
	ไม่เปลี่ยนแปลงแม้ว่าเก็บรักษาเป็นเวลา 

3	 เดือน	และการศึกษาเพ่ือยึดอายุการเก็บรักษาของ
เคร่ืองแกงเผ็ดภาคใต้	พบวา่	การบรรจใุนถ้วยพลาสติก	
(Nylon/LLDPE)	แล้วปิดฝาด้วย	metalized	film	สามารถ
เก็บรักษาผลติภณัฑ์ไว้ได้นานถงึ	1	ปี	4	เดือน	-	1	ปี	11	เดือน 
ท่ีอณุหภมิู	30	องศาเซลเซียส	[13]	ดงันัน้หากต้องการยืด
อายขุองเคร่ืองปรุงขมิน้	จงึควรใช้	Hurdle	technology	ซึง่
เป็นการเลอืกใช้ปัจจยัและวิธีการตา่งๆ	มาใช้ร่วมกนั	[3]  
เชน่	การลดความชืน้ของวตัถดุบิร่วมกบัการใช้ความร้อน
ในการฆา่เชือ้	หรือการลดคา่	a

w
	โดยการเพ่ิมปริมาณเกลอื

ร่วมกบัการใช้	ความร้อนในการฆา่เชือ้	เป็นต้น
	 เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องมี
ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดเกินกวา่เกณฑ์มาตรฐานในวนัท่ี 
3	โดยมีปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดเทา่กบั	1.2x106	โคโลนี
ต่อกรัม	ส่วนปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดในผลิตภัณฑ์ 
เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาอณุหภมิูตู้ เยน็มีคา่เกินเกณฑ์
มาตรฐานของน�า้พริกแกงท่ีก�าหนดวา่ต้องไมเ่กิน	1x106 
โคโลนีตอ่กรัม	[6]	ในวนัท่ี	12	จากผลดงักลา่วชีใ้ห้เหน็วา่
ปริมาณจุลินทรีย์ เ ร่ิมต้นของเคร่ืองปรุงขมิน้มีค่า 
คอ่นข้างสงู	ซึง่ปนเปือ้นมาจากวตัถดุบิ	คือ	ขมิน้และย่ีหร่า	
ดังนัน้จึงมีความจ�าเป็นจะต้องลดการปนเปือ้นนี ้
หากต้องการศกึษาเพ่ือยืดอายขุองผลติภณัฑ์ตอ่ไป
	 การทดสอบทางประสาทสมัผสัเคร่ืองปรุงขมิน้
โดยการตรวจพินิจ	 ด้านสี	 และกลิ่น	ตามเกณฑ์ของ
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน	[6]	พบวา่	คะแนนทดสอบมี
แนวโน้มลดลงตามอายกุารเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึน้	ในตวัอยา่ง

เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาทัง้	2	สภาวะ	 เน่ืองจากใน
ระหวา่งการเก็บรักษาเกิดการเปลีย่นแปลงจากปฏิกิริยา
การเกิดสีน�า้ตาลท่ีเก่ียวข้องกบัเอนไซม์	[14]	 	จงึสง่ผล
ท�าให้เคร่ืองปรุงขมิน้มีสีคล�า้ขึน้	 มีกลิ่นผิดปกติ	 และ 
ผิวหน้าของเคร่ืองแกงเกิดการหดตัว	 จึงส่งผลท�าให้
คะแนนด้านสี	และกลิ่นลดลง	ซึ่งจากคะแนนดงักล่าว	
สรุปได้ว่าเคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องมี
คะแนนท่ียอมรับได้	 เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา	6	วนั	และ
เคร่ืองปรุงขมิน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้ เย็นมีคะแนนท่ี
ยอมรับได้	เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา	9	วนั
	 สรุป	เคร่ืองปรุงขมิน้	ประกอบด้วย	เกลือ	ขมิน้	
และย่ีหร่า	 ในอัตราส่วน	 0.5:2:2	 เป็นสูตรท่ีได้รับ 
การยอมรับจากผู้บริโภคทัว่ไป	 ด้านความชอบรวมสงู	
(ร้อยละ	88.2)	สามารถเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องได้ไมเ่กิน	
3	วนัและเก็บรักษาในสภาวะแชเ่ยน็ได้นาน	9	วนั	โดยใช้
การตรวจสอบคณุภาพทางจุลินทรีย์เป็นดชันีชีว้ดัอายุ
การเก็บรักษา	ซึ่งจากผลการวิจัยนีท้�าให้เห็นแนวทาง 
การศกึษาเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาโดยวิธีการอ่ืน	ได้แก่	
การลดความชืน้	การฆา่เชือ้จลุนิทรีย์	และการเลอืกบรรจุ
ภณัฑ์ท่ีเหมาะสม	ซึง่จะช่วยให้สามารถยืดอายกุารเก็บ
รักษาผลติภณัฑ์เคร่ืองปรุงขมิน้ได้
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