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บทคดัย่อ 

ผงไข่แดงเค็มเป็นผงปรุงรสท่ีให้กล่ินคาวของไข่ มีรสชาติของไขมนัและรสเค็ม เพื่อปรับปรุงรสชาติของ
ผงไข่แดงเคม็ใหส้ามารถน าไปประยกุตใ์ชก้บัผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวได ้งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสูตร
ตน้แบบของผงไข่แดงเค็ม โดยแปรปริมาณสารสกดัพริกแดงในสูตรตน้แบบท่ีคดัเลือกเพื่อให้มีรสเผ็ดต่างกนั 3 
ระดบัไดแ้ก่ 0.5, 2.0 และ 4.0%  ศึกษาประสิทธิภาพของขนาดผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ต่อการเกาะติดบนช้ินมนั
ฝร่ังทอดกรอบ และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผงไข่เค็มแดงรสเผ็ด ท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ  40◦C  ผลการทดสอบ
พบว่าผงไข่แดงเค็มตน้แบบชนิด A ท่ีประกอบดว้ยผงไข่แดงเค็ม น ้ าตาลกลูโคสผสมผงปาปริกา้โอลีโอเรซิน ได
โซเดียม-5’ อิโนซิเนต ผสม ไดโซเดียม-5’ กวันิเลต เกลือ มอลโตเด็กซตรินและเคร่ืองเทศ ปริมาณ 57.54, 15.82, 
1.97, 5.27, 18.67 และ 0.53% ไดรั้บคะแนนความชอบสูงกวา่ผงไข่แดงเค็มตน้แบบชนิด B ท่ีประกอบดว้ยผงไข่แดง
เคม็ น ้ าตาลกลูโคสผสมผงปาปริกา้โอลีโอเรซิน ไดโซเดียม-5’ อิโนซิเนต ผสม ไดโซเดียม-5’ กวันิเลต เกลือ มอลโต
เด็กซตรินและเคร่ืองเทศ อตัราส่วน 56.01, 11.25, 1.97, 2.81, 27.43 และ 0.53% โดยสูตรของผลการเติมสารสกัด
พริกแดงในผงไข่แดงเค็มสูตร A พบวา่ปริมาณสารสกดัพริกแดง 2% ไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุดคิดเป็น 60% ของผู ้
ทดสอบ ผงไข่แดงเคม็รสเผด็ขนาด 20 เมช ใหป้ระสิทธิภาพในการเกาะติดบนช้ินมนัฝร่ังทอดกรอบคิดเป็น 68.88%  
คุณภาพการเก็บรักษาพบวา่ผงปรุงรสไข่แดงเค็มรสเผด็เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ  40◦C เป็นเวลา  5  สัปดาห์ 
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พบวา่มีปริมาณเช้ือจุลินทรียอ์ยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยัและไม่พบการเปล่ียนแปลงอยา่งชดัเจนทางดา้นคุณภาพทางเคมี
กายภาพ ผลงานวจิยัน้ีท าใหเ้กิดผลิตภณัฑผ์งปรุงรสจากไข่เคม็ท่ีมีรสเผด็เหมาะกบัการประยกุตใ์ชใ้นขนมขบเค้ียว 
 
ค าส าคญั : ผงไข่แดงเคม็, ผงปรุงรส, โอลีโอเรซิน 
 
Abstract 
 A salted egg yolk powder is a seasoning ingredient that offers fishy smell of egg as well as oily and salty 
taste. With the increasing trend of salted egg flavor in varieties of food products, the development of flavor and 
taste of the salted egg yolk seasoning needed for developing for the snack products.  The objectives of this research 
were to develop a prototype formula of salted egg yolk powder by comparing three levels of capsicum oleoresin 
(0.5, 2.0, and 4.0%) for spicy taste acceptance. The size of the spicy salted egg yolk seasoning on adhesion of the 
surface of fried potato chips was compared. The shelf life of the spicy salted egg yolk seasoning stored at 4, 25, and 
40 ◦C was also investigated. Results showed that the prototype salted egg yolk powder type A having salted egg 
yolk powder, mixed glucose and paprika oleoresin, mixture of disodium- 5’– inosinate and disodium- 5’ – guanylate, 
salt, maltodextrin, and spice of 57.54, 15.82, 1.97, 5.27, 18.67 and 0.53% received a higher overall liking score than 
that prototype type B containing salted egge yolk powder, mixed glucose and paprika oleoresin, mixture of 
disodium- 5’– inosinate and disodium- 5’ – guanylate, salt, maltodextrin, and spice of 56.01, 11.25, 1.97, 2.81, 
27.43, and 0.53%. The addition of 2% capsicum oleoresin to the prototype type A accepted by 60% of the panelists. 
Results revealed that the size of spicy salted egg yolk powder at 20 mesh showed the adhesion efficiency (68.88%) 
on the surface of fried potato chips. The shelf life of the spicy salted egg yolk powder stored at 4, 25, and 40 ◦C for 
5 weeks was safe from a microbiological standpoint and became unnoticeable changes in physiochemical properties. 
This research provides the spicy salted egg yolk seasoning powder for possible use in snack products.    
 
Keywords: salted egg yolk powder, seasoning, capsicum oleoresin 
 

บทน า  
ไข่เค็มเป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีใชเ้กลือเป็นหลกัในการดองเคม็ โดยในประเทศไทยและประเทศแถบเอเซีย

นิยมใชไ้ข่เป็ดเป็นวตัถุดิบ โดยไข่เป็ดนั้นส่วนของไข่แดงมีลกัษณะเป็นอิมลัชนัชนิดน ้ าในน ้ ามนั คิดจากน ้ าหนกัแหง้

ท่ีมีอยู ่52% จะมีส่วนท่ีเป็นไขมนัมากถึง 65% โปรตีน 31% คาร์โบไฮเดรต 4% (Guilmineau et al., 2005) ส่วนของ

ไข่แดงนั้น  จึงท าใหเ้ม่ือน ามาดองเคม็จะไดส่้วนของไข่แดงท่ีมีขนาดใหญ่  น่ารับประทาน  วธีิในการดองเคม็เพื่อท า 
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ให้สามารถเก็บไข่ไดน้านข้ึนนั้นมีอยูด่ว้ยกนั 2 วิธีการคือ การแช่ไข่ในน ้ าเกลือ ความเขม้ขน้ 20% (Ai et al., 2018)  

และ การพอกไข่ดว้ยส่วนประกอบท่ีมีดิน 60% และเกลือ 40% โดยในส่วนของดินเหลวท่ีพอกควรมีน ้ าประมาณ 

32.4%  และใชเ้วลาในการดองเคม็ 25 วนัพบวา่ จะมีปริมาณเกลือในส่วนของไข่แดงและไข่ขาวเท่ากบั  1.71% และ 

3.98% ประมาณ 2-4 สัปดาห์ ซ่ึงจะท าให้มีรสเค็มท่ีแตกต่างกนัไป  (Benjakul & Kaewmanee, 2017) รูปแบบการ

บริโภคผลิตภณัฑไ์ข่เคม็มีหลากหลาย เช่น การตม้ไข่เคม็แลว้น ามาบริโภคเป็นอาหารคาวพร้อมกบัขา้วตม้ หรือ ขา้ว

สวย หรือ การแยกส่วนประกอบของไข่แดง และ ไข่ขาวออกจากกัน ส่วนของไข่แดงเค็มสามารถน ามาเป็น

ส่วนประกอบของอาหารหวาน เช่น ไส้ขนมเป๊ียะ  ไส้ขนม ไหวพ้ระจนัทร์  เป็นตน้ ส าหรับส่วนของไข่ขาวเคม็ท่ีมี

ปริมาณโปรตีนสูงถึง 10% และเกลือ 4-7% ไม่นิยมน ามาประกอบอาหารเน่ืองจากมีความเคม็มาก  

ส าหรับคุณภาพทางเคมีของไข่เคม็ท่ีผ่านการดองเค็มแบบพอกเกลือโดย Kaewmanee et al., (2009) พบวา่ 

ไข่ขาวสด และ ไข่แดงสดมีปริมาณความช้ืน 87.72 และ 43.51% โปรตีน 8.60-10.50 และ 14.10-16.0 % ไขมนั 0.00-

0.03 และ 35.80-37.25 % คาร์โบไฮเดรต 1.01-3.5 และ 1.65-3.40 % หลงัจากการดองเกลือเป็นเวลา 14 วนั พบความ

แตกต่างอยา่งเห็นไดช้ดัวา่ในส่วนของไข่แดงจะมีการสูญเสียความช้ืนออกจากส่วนของไข่แดง โดยการออสโมซีส

ท าใหไ้ข่แดงเคม็มีปริมาณความช้ืน 20.05-26.57% โปรตีน 17.60-21.30% ไขมนั 38.59-47.57% คาร์โบไฮเดรต 0.30-

1.51% และมีป ริมาณเก ลือ เ พ่ิม ข้ึน  0.84-0.87% (Benjakul & Kaewmanee, 2017; Kaewmanee et al., (2009);  

Kaewmanee et al., (2011)โดยลกัษณะของไข่แดงเคม็ควรมีลกัษณะส่วนของไข่แดงแขง็ ลกัษณะเยิม้ของไขมนัและ

มีกล่ินหอม (Ai et al., 2018)  ดงันั้นดว้ยลกัษณะของไข่แดงเคม็ท่ีสามารถน ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบไดท้ั้งอาหารคาว

และอาหารหวาน ประกอบกบัแนวโน้มในปัจจุบนัมีผลิตภณัฑ์อาหารในรูปของบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ขนมขบเค้ียว 

โดนทั ไอศกรีม และเคร่ืองด่ิมท่ีนิยมใชส่้วนผสมของไข่แดงเคม็ในลกัษณะของผงปรุงรสเพ่ือเพ่ิมรสชาติและความ

แปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์ 

วตัถุปรุงแต่งรสอาหารชนิดปรุงรส (food seasoning) ตามนิยามมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมวตัถุปรุง
แต่งรสอาหาร (มอก.932-2533) หมายถึง ผลิตภณัฑ์ซ่ึงประกอบดว้ยโม โนโซเดียม แอล-กลูตาเมต หรือกวันิเลต
หรืออิโนซิเนต ผสมกบัเน้ือสัตวห์รือสารอ่ืนท่ีให้โปรตีน เกลือ และอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไขมนั น ้  าตาล 
หรือพริกไทย (Thai Industrial Standards Institute, 1994)    โดยไข่แดงเคม็สามารถน าไปท าแหง้เป็นผงโดยใชเ้คร่ือง
ท าแห้งแบบลูกกล้ิง (single drum dryer) ท่ีอาศยัหลกัการฉีดพ่นอาหารเป็นแผ่นบางๆบนผิวลูกกล้ิงท่ีมีการให้ความ
ร้อนอุณหภูมิ 120-170◦C และถูกขูดออกดว้ยใบมีดลกัษณะผลิตภณัฑท่ี์ไดเ้ป็นผงสีเหลืองนวล กล่ินหอมไข่เค็ม ให้
รสสัมผสัท่ีเค็มและมนั งานวิจัยท่ีเก่ียวขอ้งกบัผงปรุงรสในประเทศไทยพบว่ายงัมีรายงานวิจยัจ านวนน้อย โดย 
Charoenphun & Phaephiromrat (2018) พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสจากล าไย ท่ีตกเกรดโดยสูตร ท่ีเหมาะสม
ประกอบด้วยเน้ือล าไย 32% น ้ าตาล 28%  โซเดียมคลอไรด์ 15% โพแทสเซียมคลอไรด์ 5% เน้ือปลาผง 16% 
พริกไทยผง 2%  และกระเทียมผง 2% Kaewsritho et al., (2018) ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑผ์กัผงปรุงรสโรยขา้วเพื่อ 
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สุขภาพรสตม้ย  า ผกัผงท่ีใชป้ระกอบดว้ยมะเขือเทศ บร็อคโคลี แครอท และเห็ดนางฟ้า โดยใชป้ริมาณผกัผงร้อยละ 
20 ไดรั้บคะแนนการยอมรับมากกวา่สูตรท่ีใชผ้กัผง 16 หรือ 18% Chanasit, (2011) พฒันาสูตรและกระบวนการผลิต
ผงโรยขา้วรสบูดูขา้วย  าจากปลานิลจิตรลดารมควนัร้อนไดผ้ลิตภณัฑต์น้แบบท่ีมีสัดส่วนระหวา่งปริมาณผงบูดูขา้ว
ย  าและปลานิลจิตรลดา 3:1 ท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากกวา่สูตรท่ีมีอตัราส่วน 1:1หรือ  2:1  Cheerapatiyut 
(2009) พฒันาผลิตภณัฑผ์งผกัปรุงรสโรยขา้วแคลเซียมสูงจากไข่น ้ าสูตรท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ประกอบดว้ย
ไข่น ้ าอบแห้ง 50% ปลาป่น 25% งาขาวคัว่ 15% งาด าคัว่ 5%  ซีอ๊ิว 3%  น ้ าตาลทราย 1.3%  พริกป่น 0.7%  และเม่ือ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ (น ้ าหนักสุทธิ 100 กรัม) พบว่ามีคาร์โบไฮเดรต 31.57% โปรตีน 
29.35% ไขมนั 25.40% ใยอาหาร 8.56% เถา้ 9.98% ความช้ืน 3.70% แคลเซียม 589.36 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 583.44 
มิลลิกรัม  Porntewabancha (2011) พฒันาผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วจากผกัสลดัพบวา่สูตรผกัอบแหง้ท่ีเหมาะสมมีน ้ าตาล 
6% และเกลือ 2% โดยจากการสืบคน้ยงัไม่พบรายงานวจิยัท่ีศึกษาผงปรุงรสท่ีผลิตจากไข่แดงเคม็  

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาและคดัเลือกสูตรตน้แบบของผงไข่แดงเค็มชนิด A และ ชนิด B โดย
ผนัแปรปริมาณสารสกดัพริกแดงลงในสูตรตน้แบบท่ีคดัเลือกเพ่ือให้มีรสเผ็ด 3 ระดบัไดแ้ก่ 0.5, 2.0 และ 4.0 %  
ศึกษาขนาดของผงปรุงรสไข่แดงเค็มรสเผด็จ านวน 2 ขนาดต่อประสิทธิภาพการเกาะติดบนช้ินมนัฝร่ังทอดกรอบ 
คือ ขนาด 10 และ ขนาด 20 เมช  และศึกษาอายกุารเก็บรักษาผงไข่เค็มแดงรสเผด็ ท่ีอุณหภูมิ 4, 25 และ  40 oC เป็น
เวลานาน 5 สัปดาห์  ผลของงานวิจัยน้ีท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ผงไข่แดงเค็มรสเผ็ดท่ีสามารถน าไปประยุกต์ใช้ใน
ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวได ้

 
วสัดุอุปกรณ์และวธีิการทดลอง 
1. วตัถุดบิ  

ไข่แดงเคม็ผลิตจากไข่เป็ด มนัฝร่ังซ้ือมาจากตลาดปทุมธานี ประเทศไทย  น ้ ามนัปาลม์ ไดโซเดียม-5’- อิโน

ซิเนต ไดโซเดียม -5’- อิโนซิเนต เคร่ืองเทศออริกาโน่ เกลือปรุงรสผสมไอโอดีน เด็กซโตรสโมโนไฮเดรต มอลโต

เด็กซตริน DE 10 ผงปาปริกา้ระดบัสี 50,000 CU ความเขม้ขน้ 1%  (1%  Paprika oleoresin 50,000 CU) และผงพริก

แดงระดบัความเผด็ 500,000 สโกวลิล ์ความเขม้ขน้ 2% (2% Capsicum oleoresin 500,000 SHU) 

 

2. ขั้นตอนการเตรียมไข่เคม็แดงผง  
 น าไข่แดงเคม็มาบดผสมกบัมอลโตเด็กซตริน DE 10 ตามสูตรของทางบริษทัน ามาท าแหง้ดว้ยเคร่ืองท า
แหง้แบบลูกกล้ิงท่ีอุณหภูมิ 160 oC ลกัษณะของไข่แดงเคม็จะออกมาเป็นแผน่จากลูกกล้ิง บดใหมี้ลกัษณะหยาบ
เลก็นอ้ยแลว้บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 
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3. การเตรียมตวัอย่างมนัฝร่ังทอดกรอบ  
น ามนัฝร่ังมาปอกเปลือก ลา้งน ้ า หัน่เป็นแวน่ขนาดความหนา 1-2 มิลลิเมตร แลว้แช่ในสารละลายน ้ าสม้สายชู 0.5%  
ตม้เป็นเวลานาน 3 นาที  ซบัใหแ้หง้ แลว้น าไปทอดในน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิ 170-180 oC จนมีลกัษณะพองกรอบ น ามาซบั
น ้ ามนัแลว้เก็บในถงุอลูมิเนียมฟอยล ์ 
 
4. การพฒันาสูตรผงปรุงรสไข่แดงเคม็สูตรต้นแบบ  

น าผงไข่แดงเค็มท่ีมีลกัษณะหยาบ มาพฒันาเป็นสูตรตน้แบบจ านวน 2 สูตร ไดแ้ก่ สูตร A และสูตร B 
(ตารางท่ี 1) ซ่ึงเป็นสูตรท่ีทางบริษทัไดพ้ฒันาไวเ้บ้ืองตน้แลว้ โดยน าส่วนประกอบทั้งหมดเทลงในเคร่ืองผสมคลุก
ผสมเป็นเวลา 2-3 นาที บรรจุผงปรุงรสตน้แบบในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเพ่ือรอการทดสอบ  

 
ตารางที ่1  สูตรท่ีใชใ้นการผลิตผงปรุงรส รสไข่แดงเคม็ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

5. ศึกษาผลการแปรปริมาณสารสกดัพริกแดง (Capsicum oleoresin) ลงในสูตรต้นแบบทีค่ดัเลือก 
น าตวัอยา่งผลิตภณัฑผ์งปรุงรสไข่แดงเคม็ตน้แบบท่ีผา่นการคดัเลือก มาปรับปรุงรสเผด็ โดยแปรปริมาณ

ของสารสกดัพริกแดง ปริมาณ 0.5, 2 และ 4 %  ตามล าดบั ตรวจสอบคุณภาพดา้นสีและทดสอบรสชาติเผ็ดทาง
ประสาทสมัผสั  

 
 

ส่วนประกอบ 
สูตร A สูตร B 

อตัราส่วน (%) อตัราส่วน (%) 

ผงไข่แดงเคม็ 57.74  56.01 
น ้าตาลกลูโคส ผสม  
ผงปาปริกา้โอลีโอเรซิน  

15.82 11.25 

ไดโซเดียม-5’- อิโนซิเนต +  
ไดโซเดียม-5’ กวันิเลต 

 1.97 1.97 

เกลือ 5.27 2.81 

มอลโตเด็กซตริน 18.67 27.43 

เคร่ืองเทศ 0.53 0.53 
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6. ศึกษาผลของขนาดผงไข่แดงเคม็ทีม่ีต่อการเกาะตดิกบัผลติภณัฑ์มนัฝร่ังทอดกรอบ    

น าผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ท่ีผา่นการคดัเลือกจากการทดสอบทางประสาทสมัผสั  น ามาทดสอบขนาด
ของผงไข่แดงเค็มรสเผด็ท่ีเหมาะสมส าหรับการทดสอบการเกาะติดกบัผลิตภณัฑ์มนัฝร่ังทอดกรอบ  โดยทดสอบ
ขนาดท่ีแตกต่างกนั 2 ขนาด ไดแ้ก่ 10  และ 20  เมช (Mesh)  โดยน าผงไข่แดงเคม็รสเผด็ 26% (w/w) มาคลุกผสมกบั
มนัฝร่ังทอดกรอบเขยา่ในถุงเป็นเวลา 1 นาที แลว้ตรวจสอบน ้ าหนกัผงไข่แดงเค็มรสเผด็ท่ีไม่ไดเ้กาะติดกบัช้ินมนั
ฝร่ังทอดกรอบ ค านวณหาเปอร์เซ็นตก์ารเกาะติด ดงัสมการท่ี 1 

    % การเกาะติด = 100 – (น ้าหนกัผงไข่แดงเคม็ท่ีหลุดออกมาทั้งหมด / น ้ าหนกัผงไข่แดงเคม็ท่ีใช)้  (1) 
 

7. การวเิคราะห์คุณภาพของผลติภัณฑ์ผงไข่เคม็แดงสูตรต้นแบบและผงไข่เคม็แดงรสเผด็ 
      การวดัสี โดยเตรียมตวัอยา่งผงปรุงรส ปริมาณ 5 กรัมน าไปวดัค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัค่าสี (Hunter Lab) ยีห่อ้ 
ColorFlex ประเทศสหรัฐอเมริกา ท าการวดัสีในระบบ CIE  ไดค้่าความสวา่ง (L*; Lightness) ความเป็นสีแดง (a*; 
redness) และ ความเป็นสีเหลือง (b*;yellowness)  ปริมาณความช้ืน ตรวจสอบด้วยเคร่ืองวดัความช้ืน (Moisture 
analyzer meter) ยี่ห้อ Sartorius รุ่น MA100 ประเทศเยอรมนั ท่ีอุณหภูมิ 105 oC  ปริมาณน ้ าอิสระ ตรวจสอบด้วย
เคร่ืองวดัปริมาณน ้ าอิสระ (Water activity meter)  ยี่ห้อ Novasina รุ่น Labtouch ประเทศสวิตเซอร์แลนด์ ท่ีอุณหภูมิ 
26 oC โดยท าการวเิคราะห์ 3 ซ ้ า   
 
8. การทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสั  

น าผลิตภณัฑ์ผงปรุงรสสูตรตน้แบบ  มาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสัความชอบด้านสี กล่ิน 
รสชาติและความชอบโดยรวมดว้ยวิธี 5–point hedonic scale (คะแนน 1= ไม่ชอบมากท่ีสุด, คะแนน 5= ชอบมาก
ท่ีสุด) ใชผู้ท้ดสอบก่ึงฝึกฝนจ านวน 20 คน การทดสอบรสเผ็ดจากการเติมสกดัพริกแดงดว้ยวิธี Ranking test ใชผู้ ้
ทดสอบก่ึงฝึกฝนจ านวน 10 คน ส าหรับตวัอยา่งผงปรุงรสไข่แดงเค็มรสเผด็ท่ีอุณหภูมิ 4 25 และ 40 oC เป็นเวลา 5 
สัปดาห์ เม่ือครบก าหนดน ามาทดสอบดว้ยวิธีการทดสอบแยกความแตกต่าง (Discriminative test) เปรียบเทียบกบั
ตวัอยา่งผงปรุงรสไข่แดงเคม็ท่ีเติมสารสกดัพริกแดงท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 oC ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 10 คน 

 
9. การตรวจสอบด้านจุลนิทรีย์ 

ผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 25 และ 40oC เป็นเวลา 5 สัปดาห์ น าตวัอยา่งตรวจสอบ
คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ เช้ือโคลิฟอร์ม (Coliform)  จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count) เช้ือ E.coli  S. 
aureus และจ านวน Yeast & Mold โดยใชแ้ผ่นตรวจเช้ือ Petrifilm ยี่ห้อ 3M ประเทศสหรัฐอเมริกา รายงานผลเป็น
โคโลนี/กรัม   
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10. การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ
 ขอ้มูลทั้งหมดแสดง เป็นค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการตรวจวเิคราะห์ 3 คร้ัง  ส าหรับการ
เปรียบเทียบเพื่อคดัเลือกสูตรตน้แบบใช ้T-test การวเิคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of variance, 
ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิทางสถิติแบบ Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) พิจารณาค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
for windows  
 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
1. การพฒันาสูตรผงปรุงรสไข่แดงเคม็สูตรต้นแบบ 

ผลการพฒันาสูตรตน้แบบผงปรุงรสไข่แดงเค็มชนิด A และชนิด B ใชเ้กณฑ์การทดสอบทางประสาท
สัมผสัในการคดัเลือกสูตรจากผูท้ดสอบก่ึงฝึกฝนในบริษทั พบว่า ทั้ งสูตรA และสูตร B ไดค้ะแนนทางประสาท
สัมผสัไม่แตกต่างกนั (ตารางท่ี 1) ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ใหค้วามคิดเห็นวา่ผงปรุงรสไข่แดงเค็มทั้งสองสูตรผงไข่แดง
เค็มจะมีรสชาติเล่ียน มีกล่ินคาวจากไข่ โดยส่วนประกอบทางเคมีของไข่แดงเค็มนั้น Kaewmanee et al., (2011) 
รายงานปริมาณไขมนัในไข่แดงเคม็เท่ากบั 38.39 และ 53.71% หลงัจากการดองน ้ าเกลือเป็นเวลานาน 7 และ 14 วนั 
และส่วนประกอบของไขมนัในไข่แดงเค็มท่ีผ่านการดอง 14 วนัประกอบดว้ย triacylglycerol diacylglycerol และ 
phospholipid เท่ากับ 581 9.5 และ 430 mg/g ส าหรับกรดไขมนัประกอบดว้ยกรดไขมนั palmitic acid palmitoleic 
acid stearic acid oleic acid linolecic acid arachidonic acid และ docosahexaenoic acid เท่ากับ 27.5 2.66 5.63 48.40 
8.73 2.79 และ 1.95 โดยท่ีสูตรตน้แบบชนิด A มีรสชาติท่ีเขม้ขน้ กลมกล่อมมากกวา่สูตรชนิด B  เม่ือพิจารณาจาก
ส่วนประกอบในสูตรตน้แบบสูตร A พบว่ามีปริมาณของผงไข่แดงเค็ม น ้ าตาลผสมผงปาปริกา้โอลีโอเรซิน และ
เกลือท่ีมากกว่า ส่วนผสมของน ้ าตาลและเกลือท่ีให้รสหวานและเค็ม รวมทั้งปริมาณของผงปาปริกา้ท่ีให้สีเขม้ข้ึน
กว่าท าให้กระตุน้การรับรสไดม้ากกว่า ปาปริกา้โอลีโอเรซินเป็นสารท่ีให้ทั้งสี และกล่ินรส กลุ่มสารท่ีให้สีไดแ้ก่
สารประกอบในกลุ่มของแคโรทีนอยด์  เ ช่น  β-carotene zeaxanthin β-cryptoxanthin  (Baenas et al., 2019; 
Mortensen, 2006). โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 281 ปี พ.ศ. 2547 ก าหนดให้ ปาปริกา้ โอลีโอเรซิน 
(INS 160c) เป็นวตัถุเจือปนอาหารวตัถุประสงค์เพ่ือใช้เป็น สี หรือ วตัถุแต่งกล่ินรส ปริมาณการใช้ในอาหาร
เคร่ืองปรุงรสไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมของสารต่อกิโลกรัมของเคร่ืองปรุงรส (Notification of the Ministry of Public 
Health (No. 281) B.E. 2547, 2004).  ดังนั้นจึงเลือกสูตรตน้แบบผงปรุงรสไข่แดงเค็มชนิด A ท่ีได้รับความชอบ
โดยรวมสูงกวา่ไปพฒันาต่อ 
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ตารางที ่1   ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัสูตรผงปรุงรส รสไข่แดงเคม็ตน้แบบ 
หมายเหต ุ :  ขอ้มูลแสดงค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

    :  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัของค่าเฉล่ียทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

 

2. ผลการแปรปริมาณสารสกดัพริกแดง (Capsicum Oleoresin) ลงในสูตรต้นแบบสูตร A 
เน่ืองจากรสชาติโดยทัว่ไปของผงไข่แดงเคม็จะมีรสชาติเล่ียน มีกล่ินคาวจากไข่ และมีรสเคม็เลก็นอ้ยจาก

การดองเคม็ ดงันั้นการเพ่ิมปริมาณรสเผด็จะช่วยลดขอ้จ ากดัของรสชาติและกล่ินคาวได ้ จึงไดน้ าสารสกดัพริกแดงท่ี
ระดบัความเผด็ 500,000 SHU มาผสมเพื่อปรับรสชาติของผงปรุงรสใหมี้รสเผด็ ผลจากการแปรปริมาณการเติมสาร
สกดัพริกแดง 0.5, 2 และ 4% ลงในผงไข่แดงเคม็พบวา่ผงปรุงรสไข่แดงเคม็ท่ีมีการเติมสารสกดัพริกแดงในปริมาณท่ี
แตกต่างกนัไดค้่าสีท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยการเติมสารสกดัพริกแดงในปริมาณ 0.5 2.0 และ 4.0% 
ค่าความสวา่ง (L*) จะมีค่าเพ่ิมจาก 68.97±0.02 69.90±0.02 และ 71.69±0.02 ค่าความเป็นสีแดง (a*) ลดลงจาก 
28.22±0.02 27.50±0.02 และ 26.83±0.01 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลงจาก 54.01±0.04 52.63±0.03 และ 
50.74±0.01 ในงานวจิยัน้ีไดมี้การผสมของสารสกดัพริกแดงกบัไขมนัจากไข่แดงท าใหสี้โดยรวมเปล่ียนแปลงไป 
เน่ืองจากไขมนัจะไปเคลือบสารสกดัพริกแดงท่ีตอ้งผสมกบัมอลโตเดกซ์ทริน (maltodextrin DE10)  ในอตัราส่วน 
2:100  จึงท าใหค้่าความสวา่งมากข้ึน แต่สีของสารสกดัพริกแดงท่ีมีเฉดสีเหลืองสม้จะลดลง เน่ืองจากคุณสมบติัสาร
สกดัพริกแดงจะเป็นของเหลวหนืดละลายไดดี้ในน ้ ามนั ท าใหส่้วนผสมมีความมนัวาวข้ึน แต่อาจมีผลจากคลุกผสม
กบัส่วนผสมอ่ืนๆท่ีเป็นของแขง็ท าใหค้วามเป็นสีแดงและสีเหลืองลดลง ผลการทดสอบโดยใชว้ธีิ ranking test พบวา่
ผูท้ดสอบจ านวน 60% เลือกตวัอยา่งผงไข่เคม็แดงผสมสารสกดัพริกแดงในปริมาณ 2% โดยใหค้วามคิดเห็นวา่การ
เติมสารสกดัพริกแดงลงในผงไขแ่ดงเคม็สูตรตน้แบบ A ช่วยเพ่ิมรสเผด็ ในขณะเดียวกนัก็ช่วยลดความเล่ียนของผง
ไข่แดงเค็มได้ แต่การเติมในปริมาณสารสกดัพริกแดงมากท าให้มีรสเผ็ดมากเกินไป  Sweat et al., (2016) ได ้

 
ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

สูตรผงปรุงรส รสไข่แดงเคม็ 

สูตร A สูตร B 

สีns 3.75 ± 0.91 3.60 ± 0.99 

กล่ินns 3.65 ± 0.99 3.45 ± 1.05 

รสชาติns 3.55 ± 1.10 3.35 ± 0.93 

ความชอบโดยรวมns 3.65 ± 0.99 3.45 ± 1.10 
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ตรวจสอบสารสกดัพริกแดงจากตวัอยา่งพริก Jalapeño Habanero และ Bhut Jolokia พบวา่มีค่า SHU อยูใ่นช่วง 
21,750±15,500 253,000±101,000 และ537,000±301,500  ในตวัอยา่ง Bhut Jolokia มีค่าใกลเ้คียง SHU กบัตวัอยา่ง
สารสกดัพริกแดงท่ีใชใ้นการทดลองน้ี  โดยรายงานการตรวจสอบ Bhut Jolokia พบวา่มีปริมาณสาร 11 ชนิดท่ีใหร้ส
เผด็ เรียงตามล าดบัในหน่วยมิลลิกรัมของสารต่อกรัมของพริกตวัอยา่งดงัน้ี Capsaisin (23.4±14.0) Dihydrocapsaisin 
(9.97±5.84) N-vanillydecanamide (1.26±2.38)  Nordihydrocapsaisin I (0.799±0.846) N-vanillynonanamide 
(0.468±0.397) NorNorDihydrocapsaisin II (0.147±0.319) Homodihydrocapsiacin I (0.142±0.1556) 
Homodihydrocapsiacin II (0.0621±0.0646) NorNorDihydrocapsaisin I (0.0222±0.00344) Homocapsiacin I 
(0.0602±0.0549) และ Homocapsiacin II (0.0398±0.0414) ดงันั้นผงปรุงรสไข่แดงเคม็ท่ีมีผสมสารสกดัพริกแดงใน
ปริมาณ 2% ใหร้สเผด็ท่ีเหมาะสม 
 
3. ผลขนาดของผงไข่แดงเคม็รสเผด็ต่อการเกาะตดิกบัผลติภณัฑ์มนัฝร่ังทอด     

ในการทดลองน้ีเลือกผลิตภณัฑม์นัฝร่ังทอดส าหรับการทดสอบประสิทธิภาพการเกาะติดของขนาดผงปรุง
รสไข่แดงเคม็รสเผด็ท่ีแตกต่างกนั พบวา่ ผลการเปรียบเทียบผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ขนาด 10  และ 20 เมช  มีค่า
เปอร์เซ็นตก์ารเกาะติด เท่ากบั 61.58±1.03 และ 68.88±0.49 ตามล าดบั ผลการทดลองแสดงวา่ขนาดของผงปรุงรสไข่
แดงเค็มรสเผ็ดท่ีมีขนาดเล็กสามารถเกาะติดได้ดีกว่าผงปรุงรสท่ีมีขนาดใหญ่ โดยในการเคลือบผงปรุงรสนั้น
คุณสมบติัของผงปรุงรส เช่น ขนาด รูปร่าง ประจุ ความหนาแน่น และและชนิดของผงปรุงรสมีผลต่อการเกาะติด 

(Ratanatriwong & Barringer, 2007) โดยในงานวจิยัน้ีเลือกใชก้ารคลุกผสม จึงท าใหเ้กิดการกระจายตวัของผงปรุงรส 
ขนาดผงปรุงรสท่ีเล็กจะมีน ้ าหนักเบากว่า จึงส่งผลท าให้มีปริมาณการเกาะติดสูงกว่า และลดการหลุดร่วงอัน
เน่ืองจากแรงโนม้ถ่วง ช่วยเพ่ิมสีสันใหก้บัมนัฝร่ังทอดกรอบ ท าให้ดูน่ารับประทาน ปริมาณผงปรุงรสท่ีเยอะกวา่จึง
ช่วยให้รสชาติของมนัฝร่ังดีข้ึน ดังนั้นผงปรุงรสไข่แดงเค็มรสเผ็ด ขนาด 20 เมช จึงเหมาะสมส าหรับการใชก้บั
ผลิตภณัฑม์นัฝร่ังทอดกรอบ   
 
4. ความช้ืนและปริมาณน า้อสิระในผงปรุงรสรสไข่แดงเคม็สูตรต้นแบบ และผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ 

ผลการศึกษาวิเคราะห์ความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระของผงปรุงรสไข่แดงเค็มสูตรตน้แบบและผงปรุงรส
ไข่แดงเค็มรสเผด็  พบว่า ผงปรุงรสไข่แดงเค็มสูตรตน้แบบสูตร A มีปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระเท่ากบั 
5.44±0.12% และ 0.409±0.00 ตามล าดบั ผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ มีปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระเท่ากบั 
5.40±0.08% และ 0.407±0.00 ตามล าดบั  
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5. คุณภาพทางกายภาพ เคมแีละจุลนิทรีย์ของผลติภัณฑ์ผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ในระหว่างการเกบ็รักษา 

คุณภาพผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็เก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 25 และ 40oC เป็นเวลา 5 สปัดาห์ พบวา่ปริมาณ
ความช้ืนมีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนอยา่งต่อเน่ืองแต่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยปริมาณความช้ืน
ของผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็เก็บรักษาสปัดาห์ท่ี 0 ในอุณหภูมิ 4  25 และ 40 oC  มีค่าเท่ากบั 5.33±0.18, 5.05±0.11 
และ 5.17±0.30% ตามล าดบั เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานาน 5 สปัดาห์พบวา่ความช้ืนไม่ไดเ้ปล่ียนแปลงเน่ืองจากผงปรุง
รสไข่แดงเค็มรสเผด็ไดเ้ก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์จะพบวา่ลกัษณะของผงจะมีการเกาะตวักนัเล็กน้อย แต่สามารถ
กระจายตวัเป็นผงไดง่้ายเม่ือใชแ้รงเพียงเลก็นอ้ย ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ท่ีเก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 4 25 และ 40 oC เป็นเวลา 5 สัปดาห์ มีค่าเท่า 0.400±0.00, 0.392±0.00 และ 0.397± 0.00 เน่ืองจากผงไข่เคม็
แดงรสเผด็มีความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระนอ้ยกวา่ 0.5 สภาวะดงักล่าวไม่พบการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์(Beuchat, 
1981) ซ่ึงผลการทดลองพบวา่จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count) โคลิฟอร์ม (Coliform)  E.coli  S. aureus 
และจ านวนยีสต์ รา (Yeast & Mold) ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมวตัถุปรุงแต่งรสอาหาร (มอก. 932-
2533) คุณภาพดา้นสีของผงปรุงรสไข่แดงเค็มรสเผด็เก็บรักษาพบวา่ผงปรุงรสท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิ ทั้ง 3 อุณหภูมิ 
(4 25 และ 40 oC ) มีการเปล่ียนแปลงความสวา่ง (L*) เลก็นอ้ย แตอุ่ณหภูมิการเก็บรักษาสูงข้ึน ( 25 และ 40 oC ) การ
เปล่ียนแปลงของค่าสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัผงปรุงรสท่ีเก็บรักษาในสภาวะ 4 oC 
(ภาพท่ี 1A-1C) โดยสารแคโรทีนอยด์ท่ีอยูใ่นสารสีปาปริกา้อาจจะสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ไดจ้ากปัจจยัท่ีมี
สภาวะอุณหภูมิสูง มีออกซิเจน (singlet oxygen ; 1O2) หรือ สภาวะการท าแหง้ (dehydration) (Nagarajan et al., 2017) 
แต่ผลจากการทดลองน้ีพบการเปล่ียนแปลงของสีนอ้ยมาก แต่อยา่งไรก็ตามในสภาวะการเก็บรักษาท่ี 25 oC มีความ
เหมาะสมกบัการเก็บรักษาผงปรุงรสไข่แดงเคม็รสเผด็ 

ภาพที่ 1 การเปล่ียนแปลงค่าสีของผงปรุงรสไข่แดงเคม็ผงรสเผด็เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4,25 และ 40 oC เป็น
เวลา 5 สปัดาห์ 

ก: ค่าความสวา่ง (L*); ข:ค่าสีแดง (a*); ค: ค่าสีเหลือง (b*) 
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สรุปผลการทดลอง  
    การพฒันาผลิตภณัฑผ์งปรุงรสไข่แดงเคม็พบวา่สูตรตน้แบบ A ท่ีมีส่วนประกอบผงไข่แดงเคม็ น ้ าตาล
กลูโคสผสมผงปาปริกาโอลีโอเรซิน ไดโซเดียม-5’- อิโนซิเนต ผสมไดโซเดียม -5’-กวันิเลต เกลือ มอลโตเด็กซตริน 
และเคร่ืองเทศออริกาโน ในอตัราส่วน 57.74 15.82 1.97 5.27 18.67 และ 0.53% ไดค้ะแนนการยอมรับสูงกวา่สูตร B  
ผลการศึกษาการเติมสารสกดัจากพริกแดงลงในสูตร A พบวา่ผูท้ดสอบจ านวน 60% เลือกตวัอยา่งผงไข่เคม็แดงผสม
สารสกดัพริกแดงในปริมาณ 2% ขนาดของผงไข่เคม็แดงรสเผด็ขนาด 20 เมช  มีเปอร์เซ็นตก์ารเกาะติดช้ินมนัฝร่ัง
ทอดเท่ากบั 68.88±0.49% ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียข์องผลิตภณัฑผ์งปรุงรสไข่แดง
เคม็รสเผด็ท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 25 และ 40◦C เป็นเวลา 5 สปัดาห์ พบวา่ผงปรุงรสท่ีเก็บรักษาในอุณหภูมิ 25◦C มี
คุณภาพดีท่ีสุดสามารถเก็บรักษาไดอ้ยา่งนอ้ย 1 เดือน 
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