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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเติมพืชสมุนไพรต่อคุณสมบัติทางเคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพของผลิตภัณฑ ์
แหนมหมู โดยใช้สมุนไพรสองกลุ่ม ได้แก่ กลุ่มสมุนไพรพื้นบ้าน (ขิง ขมิ้น และพริกไทย) และกลุ่มสมุนไพรให้สีแดง (กระเจี๊ยบ
แดง บีทรูท ฝาง และครั่ง) แหนมหมูสูตรพื้นฐานเตรียมโดยผสมเนื้อหมูบด หนังหมูต้ม ข้าวเหนียวนึ่ง กระเทียม และเกลือ  
ในสัดส่วนดังนี้ (เปอร์เซ็นต์โดยน�้ำหนัก) 71, 18, 5, 3.5 และ 2.5 ร่วมกับสารคงสภาพของสี (โซเดียมไนไตรท์) จากนั้นเติม
สมุนไพรในรูปแบบต่างๆ ได้แก่ สมุนไพรสด (5 และ 10 เปอร์เซ็นต์โดยน�้ำหนัก) น�้ำมันสกัดจากสมุนไพร (1 และ 10 เปอร์เซ็นต์
โดยน�้ำหนัก) และสมุนไพรให้สีแดง (2.5 เปอร์เซ็นต์โดยน�้ำหนัก) แล้วท�ำการหมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน โดยเก็บตัวอย่าง
ในวันที่ 0, 1, 3, 5 และ 7 เพื่อตรวจวัดค่าพีเอช ปริมาณกรดแลกติก และจ�ำนวนแบคทีเรียกรดแลกติก เตรียมแหนมหมูสมุนไพร 
4 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 (เติมขิงสด) สูตรที่ 2 (เติมขิงสดร่วมกับบีทรูท) สูตรที่ 3 (เติมพริกไทยสด) และสูตรที่ 4 (เติมพริกไทยสด
ร่วมกับบีทรูท) เพื่อตรวจสอบคุณภาพโดยเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมซึ่งไม่เติมสมุนไพร ผลการทดลองพบว่าในวันที่ 3 ของ 
การหมกั แหนมทีเ่ตมิขงิสดหรอืพรกิไทยสด 5 เปอร์เซน็ต์ มค่ีาพเีอช ≤ 4.6 ซึง่สอดคล้องกับการเพิม่ขึน้ของปรมิาณกรดแลกตกิ
และจ�ำนวนแบคทีเรยีกรดแลกตกิ แหนมท่ีเตมิกระเจีย๊บแดงหรอืบทีรทูกแ็สดงค่าพเีอช < 4.6 ในช่วงเวลาเดียวกัน ผลการประเมนิ
คุณภาพผลิตภัณฑ์พบว่า แหนมหมูท้ัง 4 สูตรมีลักษณะสีชมพูตามธรรมชาติ ปริมาณโปรตีนและไขมันไม่แตกต่างกันอย่างม ี
นัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่ค่าพีเอชแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p < 0.05) การตรวจสอบจุลินทรีย์ไม่พบการปนเปื้อน
ของเชื้อ Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens ขณะที่ Salmonella spp. และ Escherichia 
coli ไม่ตรวจพบในสูตรที่ 1 และ 3 แต่ตรวจพบในสูตรที่ 2 และ4 (ควรระบุด้วยว่าสูตรใดที่ผู้อ่านอ่านแล้วควรน�ำไปใช้ เพราะอะไร 
ซึ่งส่วนนี้จะท�ำให้งานมีคุณค่ายิ่งขึ้น)
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Abstract
This study aimed to investigate the effects of medicinal plant additives on the chemical, microbiological, and quality 
characteristics of fermented pork sausage (Nham). Two groups of herbs were used: traditional herbs (ginger, turmeric, 
and pepper) and red-coloring herbs (roselle, beetroot, sappanwood, and lac dye). A basic fermented pork sausage 
formula was prepared by mixing minced pork, boiled pork skin, steamed sticky rice, garlic, and salt at respective 
proportions of 71%, 18%, 5%, 3.5%, and 2.5% (w/w), along with a color retention agent. Herbs were incorporated 
in various forms: fresh herbs (5% and 10% w/w), herbal essential oils (1% and 10% w/w), and red-coloring herbs 
(2.5% w/w). The sausages were fermented at room temperature for 7 days. Samples were collected on days 0, 1, 3, 
5, and 7 to determine pH, lactic acid content, and lactic acid bacteria counts. Four formulations of herbal fermented 
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บทน�ำ
แหนมหมูจัดเป็นอาหารแปรรูปพื้นบ้าน ของประชาชนใน 
ภาคเหนอืและภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื ผลติจากการน�ำเนือ้หมู
บดมาผสมกับเกลอืป่นส�ำหรบับรโิภค ดนิประสวิ (โพแทสเซยีม
ไนเตรท) ผงเพรก (เกลือและเกลือไนไตรท์) กระเทียม 
บดละเอียด และข้าวสุก นวดผสมให้เข้ากัน แล้วใส่หนังหมู
ต้มหั่นบางๆ ผสมให้เข้ากันอีกครั้ง น�ำส่วนผสมไปบรรจุใน 
ถงุพลาสตกิ มดัปากถงุให้แน่นเพือ่ไม่ให้อากาศเข้าไป จากนัน้
เก็บแหนมไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 3-5 วัน เพื่อให้เกิดการ
หมกั จนผลติภณัฑ์แหนมมรีสเปรีย้ว (Adams & Moss, 2008) 
แหนมท่ีผสมเสร็จใหม่ๆ จะมีค่าพีเอชอยู่ระหว่าง 6.2 – 6.5  
เมื่อการหมักด�ำเนินไปแบคทีเรียกลุ่มแลคติกซึ่งเป็นจุลินทรีย์
ท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน จะผลิต 
กรดแลคตกิซึง่ท�ำให้แหนมมรีสเปรีย้ว แหนมทีห่มกัจนสมบรูณ์
ค่าพเีอชจะลดลงมาที ่4.45-4.55 (นรากร & ศน,ิ 2564) ซึง่เกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. ๑๔๕/๒๕๔๖) ก�ำหนดค่า 
พเีอชของผลติภณัฑ์แหนมต้องไม่เกิน 4.6 โดยท่ัวไปกระบวนการ
หมักแหนมเป็นการหมักโดยอาศัยจุลินทรีย์ตามธรรมชาติท่ี 
ปนเป้ือนมากบัวตัถดิุบซึง่มปีรมิาณเพยีงเลก็น้อยจนไม่สามารถ
แข่งขนักับเชือ้จลุนิทรย์ีอืน่ๆ ทีป่นเป้ือนได้อย่างเพยีงพอ ท�ำให้
การควบคุมกระบวนการหมักท�ำได้ยาก ไม่มีความสม�่ำเสมอ
ของผลิตภัณฑ์ เช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคทางเดินอาหารสามารถ
เจรญิเตบิโตได้ (ไพโรจน์, 2558) จงึจ�ำเป็นต้องใช้ดินประสิวและ 
ผงเพรกช่วยในการหมักเพื่อจะท�ำให้เนื้อไม่เน่า และหยุด
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ท่ีท�ำให้เกิดโรคทางเดิน
อาหาร เช่น Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus 
เป็นต้น นอกจากนีดิ้นประสวิยงัท�ำให้แหนมมเีนือ้แน่น เหนยีว  
มีสีแดงสวยน่ารับประทาน อย่างไรก็ตามมาตรฐาน มผช. 
๑๔๕/๒๕๕๖ ของแหนมที่ท�ำจากเนื้อหมู ก�ำหนดว่าการเติม
โซเดียมไนเตรทหรือโพแทสเซียมไนไตรท์ต้องไม่เกิน 125 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรณีที่ใช้ในรูปของผงเพรกต้องไม่
เกิน 2 กรัมต่อเนื้อสัตว์ 1 กิโลกรัม เนื่องจากว่าหากได้รับ 

สารไนเตรทไนไตรท์ในปริมาณมากจะท�ำให้เกิดสารจ�ำพวก 
ไนโตรซามีนซึ่งเป็นสาเหตุของโรคมะเร็งตับ (ส�ำนักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ส�ำหรับแหนมที่เกิด
การหมักสมบูรณ์แล้ว หากไม่เกบ็รกัษาไวท้ีอ่ณุหภูมติ�่ำแหนม
จะเกิดการหมกัต่อไปท�ำให้เกดิความเป็นกรดมากเกินไป ท�ำให้
แหนมมีน�้ำไหลออกมาเนื่องจากโปรตีนในเนื้อหมูเสียสภาพ 
มีการจับกันแน่นขึ้น

	 สมุนไพรพื้นบ้านมีความสามารถในการยับยั้ง 
การเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยีบางชนดิได้ เช่น ขงิเป็นสมนุไพร
ช่วยลดอาการท้องอดืเฟ้อ และแผลในกระเพาะอาหาร สารสกัด
จากขิงสามารถยับยั้งแบคทีเรียได้ 3 ชนิด ได้แก่ Escherichia 
coli Staphylococcus aureus และ Bacillus subtilis (Azu & 
Onyeagba, 2007) ขมิ้นมีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อแบคทีเรีย เชื้อรา  
ลดการอกัเสบ กระตุน้การหลัง่น�ำ้ดี ช่วยย่อยอาหาร บรรเทาอาการ 
ปวดท้อง ท้องอืด แน่น จุกเสียด และกระตุ้นภูมิคุ้มกัน สาร
สกัดจากขมิน้ยงัมผีลยบัยัง้เชือ้จลุนิทรย์ีทีท่�ำให้เกิดโรคทางเดิน 
อาหารได้เช่นเดียวกัน (Salmonella sp., Shigella sp. และ  
E. coli) (Ungphaiboon et al., 2005) พรกิไทยสดช่วยขบัลมใน
กระเพาะ ขบัเหงือ่แก้ท้องอดื ช่วยให้ระบบย่อยอาหารท�ำงานดีขึน้  
และคลายอาการจากอาหารเป็นพิษ สารสกัดจากพริกไทยมี
ฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย Staphylococcus aureus และ B. subtilis 
(Shiva et al., 2013) จงึเป็นทีน่่าสนใจในการน�ำสมนุไพรพืน้บ้าน 
ดังกล่าวข้างต้นมาเตมิเป็นส่วนผสมในการหมกัแหนมหมเูพือ่ช่วย
ในการยบัยัง้เชือ้แบคทเีรยีก่อโรคทางเดินอาหาร และเพิม่กลิน่
ของสมนุไพรในแหนม ซึง่อาจจะเป็นแนวทางในการลดปรมิาณ
การใช้ดินประสวิและผงเพรกในการผลติแหนมหมไูด้ นอกจากนี้ 
สมุนไพรบางชนิดนิยมน�ำมาใช้ผสมกับอาหารเพื่อให้สีแดง
โดยธรรมชาตแิละเป็นการเพิม่สรรพคุณทางยา เช่น กระเจีย๊บ 
(Roselle) บีทรูท (Beetroot) ฝาง (Sappanwood) และครั่ง  
(Lac dye) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้าน
เซลล์มะเรง็ ช่วยให้เลอืดไหลเวยีนสะดวก เป็นต้น (Avirutnant & 
Pongpan, 1983; Jimtaisong et al., 2013; Sirotamarat, 2005)  

pork were prepared: Formula 1 (with fresh ginger), Formula 2 (with fresh ginger and beetroot), Formula 3 (with fresh  
pepper), and Formula 4 (with fresh pepper and beetroot), to evaluate their quality compared to the control formulation  
without added herbs. The results showed that on day 3 of fermentation, sausages containing 5% fresh ginger or 
pepper had a pH value ≤ 4.6, which corresponded with an increase in lactic acid and lactic acid bacteria. Similarly, 
sausages containing roselle or beetroot also exhibited a pH < 4.6 on day 3. Quality evaluation revealed that all four 
herbal formulations had a naturally pink color. There were no statistically significant differences in protein and fat 
content (p > 0.05); however, significant differences were observed in pH (p < 0.05). Microbiological testing showed 
no contamination by Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, or Clostridium perfringens. Additionally, Salmonella spp. 
and Escherichia coli were not detected in Formulas 1 and 3 but were detected in Formulas 2 and 4. 
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จึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการน�ำมาผสมในแหนมหมูเพื่อลด
ปริมาณดินประสิวและผงเพรกที่ใช้ในการหมักแหนม ดังนั้น
การวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาผลของการเติมสมุนไพรพื้นบ้านและ
สมุนไพรให้สีแดงในกระบวนการผลิตแหนมหมูต่อคุณสมบัติ
ทางเคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพของแหนมหมู 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา

การเตรียมสมุนไพรพื้นบ้าน
	 สมุนไพรพื้นบ้านที่ใช้ได้แก่ ขิงสด ขมิ้นสด และ 
พรกิไทยสด ซือ้จากตลาดสดเทศบาล 2 จงัหวดัอตุรดิตถ์ เตรยีม
โดยน�ำขิงสด และขมิ้นสดมาล้าง และปอกเปลือก หั่นเป็น 
ชิน้เลก็ๆ ลกัษณะคล้ายลกูเต๋าขนาดประมาณ 5×5×5 มลิลเิมตร 
(กว้าง×ยาว×สูง) แช่ในน�ำ้เกลอืเข้มข้น 1 เปอร์เซน็ต์ เป็นเวลา 
15 นาที น�ำขึ้นมาพักไว้ให้แห้ง ก่อนน�ำไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 
ส�ำหรบัพรกิไทยสด แยกออกจากพวงให้เป็นเมด็เด่ียวๆ น�ำไป 
ล้างน�้ำ แล้วแช่ในน�้ำเกลือเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 15 
นาที น�ำขึ้นมาพักไว้ให้แห้ง ก่อนน�ำไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 
ส�ำหรบัน�ำ้มนัขงิสกัดเกรดอาหารซือ้จากบรษิทัทซีเีอสแปซฟิิค
จ�ำกัด กรุงเทพฯ น�้ำมันขมิ้นเกรดอาหารซื้อจากบริษัทเอท ี

ออปเปอร์เรชั่นส์จ�ำกัด ชลบุรี และน�้ำมันพริกไทยเกรดอาหาร
ซื้อจากบริษัททีซีเอสแปซิฟิคจ�ำกัด กรุงเทพฯ

	 สมุนไพรที่ให้สีแดง ได้แก่ ผงกระเจี๊ยบแดง  
ผงบีทรูท ผงแก่นฝาง และผงครั่ง ซื้อจากร้านบ้าน
ปลายนา นครปฐม ร้านชวนชมเบเกอรี กรุงเทพฯ ร้าน
จักรวรรดิสมุนไพร กรุงเทพฯ และบริษัทนอร์ทเทอร์น 
สยามซีดแลคจ�ำกัด ล�ำปาง ตามล�ำดับ

การผลิตแหนมหมู
	 การผลติแหนมหมมูกีารเตรยีมวตัถดิุบดังนี ้(ไพโรจน์, 
2558) น�ำเนือ้หมแูดงบดไร้มนัไปเก็บในตูเ้ยน็อณุหภมูปิระมาณ 
5 องศาเซลเซียส เพื่อรอการผลิต ส่วนของหนังหมูเลาะเอา
ส่วนไขมันหมูออก เหลือเฉพาะส่วนหนังหมูบางๆ น�ำมาต้ม
ในน�้ำเดือด จากนั้นหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณ 0.5 x 4 
เซนตเิมตร เก็บไว้ทีอ่ณุหภมู ิ5 องศาเซลเซยีสเพือ่รอการผลติ 
น�ำข้าวเหนียวนึ่งมาล้างด้วยน�้ำสะอาดจนเม็ดข้าวร่วนแล้ว
ผึ่งให้แห้งรอการผลิต จากนั้นท�ำการผสมส่วนประกอบต่างๆ 
ตาม Table 1 ผสมให้เข้ากัน นวดจนส่วนผสมทั้งหมดเหนียว  
เพื่อน�ำไปใช้ในการศึกษาขั้นต่อไป

Table 1	 Ingredients for 1 kg of fermented pork. 

Ingredients Quantity (g)

Minced pork without fat 800

Boiled pork skin without fat 200

Steamed sticky rice 60

Sodium chloride 30

Sodium nitrate 0.3

Sodium nitrite 0.2

Sodium tripolyphosphate 3

Sodium erythrobate 0.5

Finely crushed fresh garlic 40

การศึกษาผลของสมุนไพรพื้นบ้านต่อคุณสมบัติทางเคมี
และจุลินทรีย์ของแหนมหมู
	 เตรียมแหนมหมูใส่ชามผสมสแตนเลส 4 ใบๆ ละ 
1 กิโลกรัม เติมขิงสด ขมิ้นสด และพริกไทยสด อย่างละ 50 
กรัม ลงในชามผสมสแตนเลสใบที่ 1 ใบที่ 2 และใบที่ 3 ตาม
ล�ำดับ ใบที ่4 ไม่เตมิสมนุไพร (ชดุควบคุม) นวดผสมให้เข้ากัน  
น�ำไปบรรจุใส่ถุงพลาสติก ถุงละ 30 กรัม รีดถุงพลาสติกเพื่อ
ไล่อากาศออก มดัถงุพลาสตกิให้แน่นด้วยหนงัยาง น�ำไปบ่มไว้
ที่อุณหภูมิห้อง (27-32 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 7 วัน เก็บ
ตัวอย่างแหนม 5 ครั้ง ได้แก่ ครั้งที่ 1 เริ่มต้น (0 วัน) ครั้งที่ 
2-5 เก็บในวันที่ 1, 3, 5 และ 7 ของการหมักตามล�ำดับ เก็บ

ครั้งละ 3 ถุง แล้วน�ำไปวิเคราะห์ค่าพีเอช ปริมาณกรดแลคติก  
และจ�ำนวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติกทั้งหมด ในการเก็บ
ตัวอย่างแต่ละครั้งท�ำการวิเคราะห์ซ�้ำ 3 ครั้ง

	 ท�ำการทดลองซ�ำ้ดังกล่าวข้างต้นแต่เปลีย่นแปลงปรมิาณ
ของขงิสด ขมิน้สด และพรกิไทยสด เป็น 100 กรมั ส�ำหรบัการ
ศกึษาผลของสมนุไพรในรปูแบบของน�ำ้มนัสกัดจะเตมิน�ำ้มนัขงิ 
น�ำ้มนัขมิน้ และน�ำ้มนัพรกิไทย อย่างละ 10 มลิลลิติร ลงในชามผสม 
สแตนเลสใบท่ี 1 ใบท่ี 2 และใบที่ 3 แทนการเติมสมุนไพร
แบบสด ตามล�ำดับ ท�ำการทดลองซ�้ำดังกล่าวข้างต้นโดย
เปลี่ยนแปลงปริมาณของน�้ำมันขิง น�้ำมันขมิ้น และน�้ำมันพริก
ไทย เป็น 100 มิลลิลิตร
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การศกึษาผลของสมุนไพรให้สีแดงต่อคณุสมบัติทางเคมี
ของแหนมหมู
	 การศกึษานีเ้ป็นการทดลองใช้สมนุไพรให้สีแดงบางชนดิ
แทนการเตมิสารดินประสวิและผงเพรก โดยผสมองค์ประกอบต่างๆ 
ในการหมักแหนมหมูตาม Table 1 แต่ไม่เติมโซเดียมไนเตรท 
โซเดียมไนไตรท์ โซเดียมไตรพอลฟิอสเฟต และโซเดียมอริทิรอเบต  
พักไว้ในชามผสมสแตนเลสจ�ำนวน 5 ใบๆ ละ 1 กิโลกรัม 
ใบที่ 1 ไม่เติมสมุนไพรให้สีแดง (ชุดควบคุม) ใบที่ 2 ถึง ใบที่ 
5 เตมิผงกระเจีย๊บแดง ผงบทีรทู ผงแก่นฝาง และผงครัง่ อย่าง
ละ 25 กรัม ตามล�ำดับ จากนั้นนวดผสมให้เข้ากันแล้วบรรจุใส่
ถุงพลาสติก ถุงละ 30 กรัม หมักเป็นเวลา 7 วัน เก็บตัวอย่าง
มาวิเคราะห์ค่าพีเอช และปริมาณกรด เป็นช่วงๆ ในวันที่ 0, 
1, 3, 5 และ 7 ของการหมัก โดยในแต่ละครั้งที่เก็บตัวอย่าง
ท�ำการวิเคราะห์ซ�้ำ 3 ครั้ง

การผลิตแหนมหมูสูตรผสมพืชสมุนไพร
	 เตรียมแหนมหมูผสมสมุนไพร 4 สูตร ตามส่วนผสม 
ใน Table 2 โดยสูตร 1 (ผสมขิงสด) สูตร 2 (ผสมขิงสด 
และผงบีทรูท) สูตร 3 (ผสมพริกไทยสด) และสูตร 4 (ผสม
พริกไทยสดและผงบีทรูท) นวดส่วนผสมแต่ละสูตรให้เข้ากัน
จนมีความเหนียว บรรจุใส่ถุงพลาสติก ถุงละ 50 กรัม รีดถุง
ให้อากาศออก มัดถุงพลาสติกให้แน่นด้วยหนังยาง น�ำไปบ่ม
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 วัน แล้วน�ำไปวิเคราะห์คุณภาพ
ตาม มผช. ๑๔๕/๒๕๔๖ ได้แก่ ลักษณะทั่วไป ลักษณะเนื้อ
สัมผัส สี กลิ่น รส สิ่งแปลกปลอม โปรตีน (AOAC, 2000)  
ไขมัน (AOAC, 2000) ค่าพีเอช (pH meter) และเชื้อปน
เปื้อนชนิดต่างๆ ได้แก่ Salmonella spp. ซึ่งตรวจสอบตาม
มาตรฐาน ISO 6579:2002 (International Organization for  
Standardization, 2002), S. aureus (AOAC, 2003), B. cereus 
(BAM Online, 2002), Clostridium perfringens (BAM Online, 
2002) และ E. coli (BAM Online, 2002)

Table 2	 Ingredients of herbal fermented pork 1 kg. 

Ingredients
Quantity (g)

Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4

Minced pork 800 800 800 800

Boiled pork skin 200 200 200 200

Steamed sticky rice 60 60 60 60

Sodium chloride 30 30 30 30

Sodium nitrate 0.3 - 0.3 -

Sodium nitrite 0.2 - 0.2 -

Sodium tripolyphosphate 3.0 - 3.0 -

Sodium erythrobate 0.5 - 0.5 -

Crushed fresh garlic 40 40 40 40

Fresh ginger 50 50 - -

Fresh pepper - - 50 50

Beetroot powder - 25 - 25

การตรวจสอบค่าพีเอชของแหนม
	 เตรยีมสารละลายตวัอย่างแหนมเพือ่ใช้ในการวเิคราะห์ 
ดังนี ้(AOAC, 2000) ชัง่ตวัอย่างแหนม 10 กรมั ใส่ในบกีเกอร์ขนาด 
250 มลิลลิติร บดให้ละเอยีดด้วยแท่งแก้วคน เตมิน�ำ้กลัน่ท่ีผ่านการ
ฆ่าเชือ้แล้วปรมิาตร 90 มลิลลิติร กวนให้เข้ากันด้วยแท่งแก้วคน 
ประมาณ 1 นาที แล้วกรองผ่านกระดาษกรอง Whatman no. 1  
ปิเปตส่วนของสารละลายใส 20 มิลลิลิตร มาวัดค่าพีเอช โดย
ใช้ pH meter ท�ำการทดลองซ�้ำตัวอย่างละ 3 ครั้ง 

การวิเคราะห์ปริมาณกรด 
	 ปิเปตสารละลายใสของแหนม 10 มลิลลิติร ใส่ในขวด
รูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟีนอฟธาลีน 1-2 
หยด น�ำไปไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอก
ไซด์ 0.1 โมลาร์ จนกระทัง่สารละลายเปลีย่นเป็นสีชมพ ู(AOAC, 
2000) น�ำไปค�ำนวณปริมาณกรดแลคติก ดังสมการ (1)	
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	 ปริมาณกรดแลคติก = 

	 (N × V1 × 90.08 × 100)/1,000 × V2  สมการ (1)

	 เมื่อ 

	 N = ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮ
ดรอกไซด์ (M)

	 V1 = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียม 
ไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรต (มิลลิลิตร)

	 V2 = ปรมิาตรของสารละลายตวัอย่างท่ีใช้ (มลิลลิติร)

การวิเคราะห์จ�ำนวนแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก
	 ชัง่ตวัอย่างแหนม 10 กรมั ผสมกับสารละลายโซเดียม
คลอไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.85 ท่ีผ่านการนึง่ฆ่าเชือ้แล้ว ปรมิาตร 90 
มลิลลิติร ผสมให้เข้ากันด้วยแท่งแก้วคน ปิเปตสารละลายตวัอย่าง
แหนม 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติมน�้ำกลั่นที่นึ่งฆ่าเชื้อ
แล้วปรมิาตร 9 มลิลลิติร เขย่าให้เข้ากนั (สารละลายเข้มข้น 10-1)  
จากนั้นปิเปตสารละลายท่ีเข้มข้น 10-1 อีก 1 มิลลิลิตร ใส่
ในหลอดทดลอง เติมน�้ำกลั่นที่นึ่งฆ่าเชื้อแล้วปริมาตร 
9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน (สารละลายเข้มข้น 10-2) 
จากนั้นท�ำการเจือจางต่อไปจนได้ความเข้มข้น 10-10  
ปิเปตสารละลายของแต่ละระดับการเจอืจาง ปรมิาตร 1 มลิลลิติร 
ลงไปในจานเพาะเชือ้ (แต่ละการเจอืจางท�ำซ�ำ้ 2 ครัง้) เทอาหาร
แข็งสูตร MRS ที่เติม bromocresol purple 0.01 เปอร์เซ็นต์ 
(อุณหภูมิ 45±1 องศาเซลเซียส) ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร 
ลงไปในจานเพาะเชื้อแต่ละใบ หมุนจานเพาะเชื้อซ้าย ขวา 
บน ล่าง เพื่อให้สารละลายตัวอย่างและอาหารเข้ากัน ตั้งไว้
จนอาหารแขง็ น�ำไปบ่มในขวดโหลแก้วสญุญากาศ ท่ีอณุหภมูิ 
37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±2 ชั่วโมง นับจ�ำนวน 
โคโลนีที่เจริญเติบโตและสามารถเปลี่ยนอาหารจากสีม่วง 
เป็นสีเหลือง (AOAC, 2000) แล้วน�ำไปค�ำนวณในหน่วย 
โคโลนต่ีอกรมั หรอื colony forming unit (CFU/g) ดังสมการ (2)

			 

	 CFU/g = Σc / (v
1
n

1
+0.1n

2
) d 	   สมการ (2) 	

		   

	 เมื่อ 	

	 Σc = ผลรวมของโคโลนท่ีีนบัได้ท้ังหมดจากจานเพาะ
เชื้อที่นับได้ในช่วง 25-250 โคโลนี

	 V1 = ปริมาณของหัวเชื้อที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์

	 n1 = จ�ำนวนจานเพาะเชื้อท่ีนับในช่วง 25-250  
โคโลนี ในระดับความเข้มข้นแรก

	 n2 = จ�ำนวนจานเพาะเชื้อท่ีนับในช่วง 25-250  
โคโลนี ในระดับความเข้มข้นที่ 2

	 d = ระดับความเข้มข้นแรกท่ีสามารถนับเชื้อได้ 
ในช่วง 25-250 โคโลนี

การวัดคุณภาพของแหนมหมู
	 วเิคราะห์คณุภาพของแหนมหม ูได้แก่ ลกัษณะทัว่ไป 
ลกัษณะเนือ้สัมผสั ส ีกลิน่รส สิง่แปลกปลอม ท�ำการตรวจพนิจิ
ตาม มผช. ๑๔๕/๒๕๕๕ ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) และ
ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000)

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
	 การศึกษาผลของสมนุไพรพืน้บ้าน และการศึกษาผล
ของสมนุไพรให้สแีดง วเิคราะห์ข้อมลูโดยใช้สถติเิชงิพรรณนา 
หาค่าเฉลีย่ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน ของค่าพเีอช ปรมิาณกรด 
และจ�ำนวนแบคทเีรยีทีผ่ลติกรดแลคตกิทีต่รวจพบในตวัอย่าง
ที่ได้จากการทดลองซ�้ำ 3 ครั้ง ส�ำหรับการศึกษาคุณภาพ 
ของแหนมหมูสูตรต่างๆ น�ำข้อมูลการวิเคราะห์คุณสมบัติทาง
เคมจีากการทดลองซ�ำ้ 3 ครัง้ มาหาค่าเฉลีย่และส่วนเบีย่งเบน
มาตรฐาน วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางเดียว (one-way ANOVA) และหาความแตกต่างรายคู ่
ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Tukey HSD ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 (p≤0.05) โดยใช้โปรแกรมอะไรระบุเพิ่มเติมด้วย

ผลการทดลองและอภิปรายผล

คณุสมบัติทางเคมี และจ�ำนวนจลุนิทรย์ีแลคติกของแหนม
หมูที่เติมสมุนไพรพื้นบ้าน
	 จากการเติมสมุนไพรชนิดต่างๆ ได้แก่ ขิง ขมิ้น 
และพริกไทย ในลักษณะสด และน�้ำมัน ลงในตัวอย่าง 
แหนมหมู เพื่อเป็นแนวทางในการคัดเลือกสมุนไพรพื้นบ้านที่
เหมาะสมในการน�ำมาผสมกบัตวัอย่างแหนม ผลการวเิคราะห์
ค่าพีเอช ปริมาณกรดแลคติก และจ�ำนวนแบคทีรียที่ผลิต 
กรดแลคตกิของตวัอย่างแหนมหมทูีเ่ตมิสมนุไพรสดชนดิต่างๆ 
และตวัอย่างแหนมหมท่ีูเตมิน�ำ้มนัสมนุไพรชนดิต่างๆ แสดงใน 
Table 3-5 ตามล�ำดับ 
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	 จาก Table 3 เมื่อเริ่มต้นการหมัก แหนมหมูที่เติม
สมุนไพรชนิดต่างๆ มีค่าพีเอชเฉลี่ยประมาณ 6.20-6.50  
มีปริมาณกรดเฉลี่ยประมาณ 0.20-0.26 เปอร์เซ็นต์ และมี
จ�ำนวนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติกประมาณ 5.72-6.02 log 
CFU/g เมื่อเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น จากเริ่มต้นจนถึงวันที่ 7 
ของการหมกั ค่าพเีอชของแหนมในสตูรควบคุมและสตูรท่ีเตมิ
สมนุไพรลดลงและสอดคล้องกับการเพิม่ขึน้ของปรมิาณกรด และ
จ�ำนวนของแบคทเีรยีทีผ่ลติกรดแลคตกิ ซึง่อธบิายได้ว่าเมือ่การ
หมกัเกิดขึน้จลุนิทรย์ีทีอ่ยูใ่นวตัถดิุบตามธรรมชาตจิะผลติกรด 
แลคติก ซึ่งส่งผลให้แหนมมีรสชาติเปรี้ยว โดยแสดงค่า 
พีเอชอยู่ระหว่าง 4.50-5.30 ส่วนค่าพีเอชที่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐาน มผช คือ ค่าพีเอช ≤4.6 (ส�ำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547)

	 จากผลการทดลองพบว่าแหนมท่ีมีค่าพีเอช ≤ 4.6 
ภายในเวลา 3 วัน ได้แก่ แหนมหมูที่เติมขิงสด 5 เปอร์เซ็นต์ 
และสตูรเตมิพรกิไทยอ่อน 5 เปอร์เซน็ต์ โดยแสดงค่าความเป็น 
กรดเท่ากับ 0.39 และ 0.42 เปอร์เซน็ต์ ตามล�ำดับ และมจี�ำนวน

จุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติกประมาณ 7.8-7.82 log CFU/กรัม  
เมือ่เวลาในการหมกัเพิม่ขึน้เป็น 5 วนั พบตวัอย่างแหนมหมท่ีูมี 
ค่าพีเอช ≤ 4.6 เพิ่มขึ้นเกือบทุกสูตร ยกเว้น 2 สูตร ได้แก่ 
สูตรเติมพริกไทยสด 10 เปอร์เซ็นต์ (pH = 4.83) และสูตรเติม
น�ำ้มนัขมิน้ 10 เปอร์เซน็ต์ (pH = 4.98) โดยมค่ีาความเป็นกรด
ประมาณ 0.37-0.39 เปอร์เซ็นต์ และมีจ�ำนวนจุลินทรีย์ที่ผลิต
กรดแลคตกิทัง้หมดประมาณ 7.37-7.52 log CFU/กรมั จะเหน็
ได้วา่การเติมสมนุไพรพื้นบ้าน 2 ชนิด คอื ขงิสด 5 เปอรเ์ซ็นต์ 
และ พริกไทยสด 5 เปอร์เซ็นต์ ท�ำให้เกิดการหมักได้เร็วขึ้น
เมื่อเปรียบเทียบกับแหนมหมูสูตรควบคุม ซึ่งสอดคล้องกับ
ค่าพีเอชของแหนมผสมสมุนไพรชนิดต่างๆ ได้แก่ พริก ใบ
มะกรูด หอมแดง ขิง และขมิ้นขาวที่หมักเป็นเวลา 7 วัน จะมี
ค่าพีเอชประมาณ 4.15-4.21 (สุชาดาและคณะ, 2550) ดังนั้น
ในงานวิจัยนี้จึงเลือกขิงสด 5 เปอร์เซ็นต์ และ พริกไทยสด 5 
เปอร์เซ็นต์ มาผสมกับแหนมหมูเพื่อให้แหนมมีรสชาติเปรี้ยว
ภายในเวลา 3 วัน

Table 3 	 pH values of fermented pork supplemented with fresh and oil medicinal plants during different incubation 
periods.

Formulars
Average pH value by day

Day 0 Day 1 Day 3 Day 5 Day 7

control 6.20±0.06 5.80±0.06 4.80±0.05 4.30±0.05 4.20±0.05

5% ginger added 6.27±0.05 5.15±0.05 4.60±0.05 4.10±0.05 4.00±0.06

10% ginger added 6.21±0.06 5.81±0.06 4.81±0.06 4.31±0.06 4.30±0.06

5% turmeric added 6.25±0.05 5.85±0.07 4.85±0.06 4.35±0.06 4.05±0.05

10% turmeric added 6.50±0.07 6.10±0.06 5.10±0.06 4.60±0.06 4.10±0.07

5% pepper added 6.28±0.05 5.58±0.05 4.58±0.05 4.28±0.05 4.20±0.07

10% pepper added 6.33±0.06 5.83±0.06 5.33±0.05 4.83±0.06 4.33±0.05

1% ginger oil added 6.27±0.06 5.87±0.08 4.87±0.07 4.47±0.05 4.07±0.05

10% ginger oil added 6.20±0.05 5.80±0.07 4.80±0.06 4.40±0.05 4.04±0.05

1% turmeric oil added 6.25±0.04 5.75±0.06 4.75±0.05 4.25±0.05 4.20±0.07

10% turmeric oil added 6.38±0.05 5.98±0.07 5.48±0.06 4.98±0.06 4.48±0.07

1% pepper oil added 6.36±0.06 5.96±0.05 4.96±0.05 4.46±0.05 4.30±0.06

10% pepper oil added 6.40±0.06 6.00±0.06 5.00±0.06 4.50±0.05 4.40±0.06
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Table 4	 Acidity values of fermented pork supplemented with fresh and oil medicinal plants during different  
incubation periods.

Formulars
Average pH value by day

Day 0 Day 1 Day 3 Day 5 Day 7

control 6.20±0.06 5.80±0.06 4.80±0.05 4.30±0.05 4.20±0.05

5% ginger added 6.27±0.05 5.15±0.05 4.60±0.05 4.10±0.05 4.00±0.06

10% ginger added 6.21±0.06 5.81±0.06 4.81±0.06 4.31±0.06 4.30±0.06

5% turmeric added 6.25±0.05 5.85±0.07 4.85±0.06 4.35±0.06 4.05±0.05

10% turmeric added 6.50±0.07 6.10±0.06 5.10±0.06 4.60±0.06 4.10±0.07

5% pepper added 6.28±0.05 5.58±0.05 4.58±0.05 4.28±0.05 4.20±0.07

10% pepper added 6.33±0.06 5.83±0.06 5.33±0.05 4.83±0.06 4.33±0.05

1% ginger oil added 6.27±0.06 5.87±0.08 4.87±0.07 4.47±0.05 4.07±0.05

10% ginger oil added 6.20±0.05 5.80±0.07 4.80±0.06 4.40±0.05 4.04±0.05

1% turmeric oil added 6.25±0.04 5.75±0.06 4.75±0.05 4.25±0.05 4.20±0.07

10% turmeric oil added 6.38±0.05 5.98±0.07 5.48±0.06 4.98±0.06 4.48±0.07

1% pepper oil added 6.36±0.06 5.96±0.05 4.96±0.05 4.46±0.05 4.30±0.06

10% pepper oil added 6.40±0.06 6.00±0.06 5.00±0.06 4.50±0.05 4.40±0.06

Table 5	 Lactic acid bacteria values of fermented pork supplemented with fresh and oil medicinal plants during  
different incubation periods.

Formulars
Average lactic acid bacteria value by day (log CFU/g)

Day 0 Day 1 Day 3 Day 5 Day 7

control 6.02±0.06 6.83±0.06 7.60±0.05 8.05±0.05 8.46±0.05

5% ginger added 6.00±0.05 7.48±0.05 7.80±0.05 8.25±0.05 8.66±0.06

10% ginger added 6.01±0.06 6.82±0.06 7.59±0.06 8.04±0.06 8.56±0.06

5% turmeric added 5.97±0.05 6.78±0.07 7.55±0.06 8.00±0.06 8.61±0.05

10% turmeric added 5.72±0.07 6.53±0.06 7.30±0.06 7.75±0.06 8.56±0.07

5% pepper added 5.94±0.05 7.05±0.05 7.82±0.05 8.07±0.05 8.46±0.07

10% pepper added 5.89±0.06 6.80±0.06 7.07±0.05 7.52±0.06 8.33±0.05

1% ginger oil added 5.95±0.06 6.76±0.08 7.53±0.07 7.88±0.05 8.59±0.05

10% ginger oil added 6.03±0.05 6.84±0.07 7.70±0.06 7.95±0.05 8.62±0.05

1% turmeric oil added 5.97±0.04 6.88±0.06 7.65±0.05 8.10±0.05 8.47±0.07

10% turmeric oil added 5.84±0.05 6.65±0.07 6.92±0.06 7.37±0.06 8.18±0.07

1% pepper oil added 5.86±0.06 6.67±0.05 7.44±0.05 7.89±0.05 8.36±0.06

10% pepper oil added 5.82±0.06 6.63±0.06 7.40±0.06 7.85±0.05 8.26±0.06
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คุณสมบัติทางเคมีของแหนมหมูที่เติมสมุนไพรให้สีแดง
	 จากการทดลองหมักแหนมหมูโดยเติมสมุนไพรให ้
สีแดงแบบผงชนิดต่างๆ ได้แก่ กระเจี๊ยบแดง บีทรูท ฝาง และ
ครั่ง แทนการเติมสารกลุ่มไนเตรทไนไตรท์ (โซเดียมไนเตรท 

โซเดียมไนไตรท์ โซเดียมพอลฟิอสเฟต และโซเดียมอริทิรอเบต)  
เปรยีบเทยีบกับแหนมหมสูตูรควบคุมทีไ่ม่เตมิสมนุไพรให้สีแดง  
ผลการวเิคราะห์ค่าพเีอช และปรมิาณกรดของแหนมหม ูแสดง
ใน Table 6 และ Table 7 ตามล�ำดับ

Table 6	 pH values of fermented pork supplemented with red medicinal plants during different incubation periods.

Formulars
Average pH value by day

Day 0 Day 1 Day 3 Day 5 Day 7

Control 6.20±0.01 5.80±0.01 4.80±0.02 4.30±0.01 4.20±0.01

2.5% roselle added 5.64±0.02 4.79±0.01 4.19±0.01 4.07±0.02 4.04±0.02

2.5% beetroot added 5.61±0.01 4.70±0.01 4.40±0.02 4.03±0.01 4.03±0.01

2.5% sappanwood added 5.80±0.03 5.40±0.02 4.75±0.02 4.65±0.01 4.60±0.02

2.5% lac dye added 5.88±0.01 5.42±0.01 4.67±0.02 4.50±0.02 4.30±0.02

Table 7	 Acidity values of fermented pork supplemented with red medicinal plants during different incubation periods.

Formulars
Average acidity value by day (%)

Day 0 Day 1 Day 3 Day 5 Day 7

Control 0.20±0.01 0.24±0.01 0.32±0.02 0.40±0.02 0.52±0.03

2.5% roselle added 0.30±0.02 0.42±0.02 0.61±0.03 0.69±0.02 0.72±0.02

2.5% beetroot added 0.31±0.01 0.48±0.01 0.53±0.02 0.73±0.02 0.73±0.01

2.5% sappanwood added 0.29±0.02 0.34±0.02 0.45±0.02 0.48±0.01 4.50±0.02

2.5% lac dye added 0.25±0.02 0.36±0.02 0.48±0.01 0.54±0.02 0.59±0.02

	 จาก Table 6 จะเห็นได้ว่าเวลาเริ่มต้นการหมัก  
(0 วนั) ค่าพเีอชของแหนมหมทูีผ่สมสมนุไพรให้สีแดงทุกชนดิ 
มีค่าเฉลี่ยประมาณ 5.61-6.11 ซึ่งน้อยกว่าค่าพีเอชของสูตร
ควบคุม เมื่อเวลาของการหมักเพิ่มขึ้นค่าพีเอชของแหนมหมู
ท่ีผสมสมุนไพรให้สีแดงและแหนมหมูสูตรควบคุมมีค่าลดลง  
ในวนัท่ี 3 ของการหมกัมแีหนมหมเูพยีงสองสตูรท่ีแสดงค่าพเีอช 
≤ 4.6 คือ แหนมหมูที่ผสมกระเจี๊ยบแดง และแหนมหมูที่ผสม 
บทีรทู ซึง่สอดคล้องกบัค่าความเป็นกรดท่ีเพิม่ขึน้เฉลีย่ประมาณ 
0.53 และ 0.61 เปอร์เซ็นต์ ตามล�ำดับ (Table 7) ส่วนใน 
วันที่ 5 ของการหมัก แหนมหมูที่ผสมสมุนไพรให้สีแดงแสดง 
ค่าพีเอชน้อยกว่า 4.6 ยกเว้นแหนมหมูที่ผสมฝางที่แสดง 
ค่าพีเอชเฉลี่ยเท่ากับ 4.65 ซึ่งในวันที่ 7 ของการหมัก แหนม
หมูที่ผสมสมุนไพรให้สีแดงทุกชนิดแสดงค่าพีเอชเฉลี่ย ≤4.6 
ดังนัน้หากพจิารณาจากค่าพเีอชของแหนมหม ูพบว่า กระเจีย๊บ
แดงและบีทรูทเป็นสมุนไพรท่ีเหมาะสมในการน�ำไปผสมกับ
ผลิตภัณฑ์แหนมหมูเพื่อให้มีสีแดงจากสารธรรมชาติแทนการ
ใช้สารไนเตรทไนไตรท์เนือ่งจากให้ค่าพเีอช ≤4.6 ตัง้แต่วนัท่ี 3 
ของการหมกั จะท�ำให้แหนมมรีสชาตเิปรีย้วเรว็กว่าสมนุไพรชนดิ

อื่น แต่อย่างไรก็ตามกระเจี๊ยบแดงมีผลท�ำให้สีของผลิตภัณฑ์
แหนมหมเูปลีย่นแปลงไปตามระยะเวลาในการหมกั คือ ในวนั
แรกสีของแหนมหมจูะเป็นสีม่วงแดง แล้วจะค่อยๆ เปลีย่นเป็น
สีชมพูในวันที่ 3 และจะเปลี่ยนเป็นสีแดงอีกครั้งหนึ่งในวันท่ี 
7 ซึ่งอธิบายได้ว่ากระเจี๊ยบแดงมีสารแอนโทไซยานินซึ่งเป็น
รงควตัถทุีใ่ห้สโีดยธรรมชาตแิละมสีมบตัเิปลีย่นแปลงสตีามค่า 
พีเอชที่เปลี่ยนไป หากอยู่ในสภาวะกรดจะให้สีแดง หากอยู่ใน
สภาวะเป็นกลางจะให้สม่ีวง และหากอยูใ่นสภาวะเป็นเบสจะให้
สีน�้ำเงิน (Sayago-Ayerdi et al., 2007) ดังนั้นจึงเลือกบีทรูท
เป็นสมนุไพรทีใ่ห้สแีดงแทนไนเตรทไนไตรท์ในการทดลองต่อไป 

คุณภาพของแหนมหมูผสมสมุนไพร
	 จากการทดลองผลิตแหนมหมูผสมสมุนไพร 4 สูตร 
ได้แก่ สูตรที่ 1 แหนมหมูผสมขิงสด 5% สูตรที่ 2 แหนมหมู
ผสมขิงสด 5% และบีทรูท 2.5% สูตรท่ี 3 แหนมหมูผสม 
พริกไทยสด 5% และ สูตรที่ 4 แหนมหมูผสมพริกไทยสด 5% 
และบีทรูท 2.5% ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และ
จลุินทรยี ์เปรยีบเทยีบกบัสตูรเดมิทีไ่มเ่ตมิสมนุไพร (สตูรที ่5)  
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หลังจากการหมักไปแล้ว 3 วัน ผลการวิเคราะห์ลักษณะทาง
กายภาพของแหนม พบว่า แหนมทัง้ 5 สตูร มลีกัษณะเนือ้แน่น  
ไม่มีโพรงอากาศ และมีสีชมพูตามธรรมชาติ โดยสูตรที่ 1 และ 
5 มีกลิ่นหอมธรรมชาติ สูตรที่ 2 มีกลิ่นคล้ายดิน สูตรที่ 3 และ 
4 ได้กลิ่นของพริกไทย ทุกสูตรไม่พบส่ิงแปลกปลอมที่ไม่ใช่
ส่วนประกอบทีใ่ช้ (ส�ำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม, 2547) ผลการวเิคราะห์ข้อมลูคุณสมบตัิ
ทางเคมี เช่น ค่าพีเอช ปริมาณโปรตีน และปริมาณไขมันของ
แหนมทั้ง 5 สูตร โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว  
แสดงใน Table 8 พบว่าค่าพีเอชระหว่างสูตรต่างๆ มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยสูตร
ที่มีค่าพีเอชต�่ำสุด คือ สูตรที่ 1 รองลงมาคือสูตรท่ี 3 และ
แหนมสูตรที่เติมสมุนไพรกับบีทรูท (สูตรที่ 2 และสูตรที่ 4) ใน
ขณะที่สูตรที่ 5 ซึ่งเป็นสูตรควบคุมไม่เติมสมุนไพรใดๆ มีค่า 
พีเอชสูงที่สุด แนวโน้มของค่าพีเอชที่ลดลงของแหนมสูตร 
เตมิสมนุไพร อาจเนือ่งมาจากผลของสารออกฤทธิท์างชวีภาพ
ในสมุนไพร เช่น ขิงซึ่งมีสารจินเจอรอล (Gingerols) และ 
โซกาออล (Shogaols) ที่มีฤทธิ์ต้านจุลชีพและยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค์ที่ติดมากับวัตถุดิบและเครื่องมือ 
ที่ใช้ในกระบวนการผลิตได้ ส่งผลให้การหมักของแบคทีเรีย 
กรดแลคตกิมปีระสิทธิภาพดีขึน้ และผลติกรดแลคตกิได้มากขึน้  
จึงท�ำให้ค่าพีเอชของแหนมลดลงอย่างรวดเร็วเมื่อเทียบกับ 
สตูรเดิมท่ีไม่เตมิสมนุไพร (Mao et al., 2019) ส�ำหรบัพรกิไทย 

มีสารพิเพอรีน (Piperine) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์บางชนิด 
เช่นกัน แต่จะมผีลท�ำให้ค่าพเีอชลดลงไม่เท่าขงิ โดยเมือ่เปรยีบเทียบ 
ระหว่างสตูรที ่3 เตมิพรกิไทยอย่างเดียว กบัสตูรท่ี 1 เตมิขงิอย่าง
เดียว พบว่าค่าพีเอชแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ (p < 0.05) 
(Table 9) ส่วนการเตมิบทีรทูร่วมกับขงิในสตูรที ่2 ส่งผลให้ค่า 
พีเอชสูงขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรที่เติมขิงเพียงอย่างเดียว (สูตรที่ 
1) อย่างมีนัยส�ำคัญ (p < 0.05) ส�ำหรับการเติมบีทรูทร่วมกับ
พรกิไทยในสตูรท่ี 4 ค่าพเีอชทีว่ดัได้ไม่แตกต่างจากสตูรท่ี 3 ที่
เตมิพรกิไทยเพยีงอย่างเดียว (p > 0.05) ซึง่สอดคล้องกับการ
ศึกษาของ Janiszewska-Turak และคณะ (2022) ได้ท�ำการ 
หมักน�้ำบีทรูทโดยเชื้อธรรมชาติพบว่าค่าพีเอชเริ่มต้นของ 
น�้ำบีทรูทมีค่าประมาณ 5.8 เมื่อเวลาผ่านไป 3 วัน ค่า pH ยัง
คงไม่เปลี่ยนแปลงจนถึงวันที่ 6 ของการหมัก ค่าพีเอชจะลด
ลงมค่ีาประมาณ 5.0-5.1 เมือ่เทยีบกับน�ำ้ผลไม้เริม่ต้น อย่างไร
ก็ตามค่าพีเอชที่สูงขึ้นจากการเติมบีทรูทร่วมกับสมุนไพร 
ก็ยังมีค่าน้อยกว่าค่าพีเอชของสูตรด้ังเดิมอย่างมีนัยส�ำคัญ  
(p < 0.05) ผลการศกึษาแสดงให้เหน็ว่าการเตมิสมนุไพร เช่น 
ขิง หรือ พริกไทย ในผลิตภัณฑ์แหนมสามารถปรับสภาวะ 
การหมกัในผลติภณัฑ์แหนมหมใูห้เกดิกรดได้เรว็ขึน้จงึท�ำให้ค่าพี
เอชของแหนมลดลงมากกว่าแหนมทีไ่ม่เตมิสมนุไพร ซึง่อาจช่วย
เพิม่ความปลอดภยัจากจลุนิทรย์ีก่อโรคทีป่นเป้ือนบางชนดิได้ 

Table 8	 One-way ANOVA compares means between formulas

Properties Formula Mean Std. p-value

pH

1 4.17 0.03

0.000

2 4.53 0.02

3 4.59 0/02

4 4.52 0.03

5 4.76 0.04

Protein

1 23.31 0.33

0.685

2 23.21 0.20

3 23.03 0.08

4 23.03 0.03

5 23.03 0.53

Fat

1 8.15 0.05

0.616

2 8.21 0.03

3 8.20 0.04

4 8.20 0.05

5 8.22 0.08

Formulas 1–4 represent different herbal supplement combinations: Formula 1 was supplemented with 5% fresh ginger; Formula 2 with 5% fresh 
ginger and 2.5% beetroot; Formula 3 with 5% fresh pepper; and Formula 4 with 5% fresh pepper and 2.5% beetroot. Formula 5 was the control 
formulation that contained no herbal additions.
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	 นอกจากนีก้ารเตมิขงิ พรกิไทย หรอืบทีรทูในปรมิาณ
ทีท่�ำการทดลองไม่มผีลต่อปรมิาณโปรตนี และไขมนัในผลติภณัฑ์
แหนมหมูอย่างมีนัยส�ำคัญ (p > 0.05) เนื่องจากในการผลิต
แหนมใช้วัตถุดิบหลัก เช่น เนื้อหมู และหนังหมูซึ่งเป็นแหล่ง
ของโปรตีนและไขมันในผลิตภัณฑ์ โดยใช้สัดส่วนเดียวกันใน
ทกุสูตร ถงึแม้จะเตมิสมนุไพรลงไป สดัส่วนนีย้งัคงใกล้เคยีงกัน 

ในแต่ละสูตร ซึ่งปริมาณโปรตีนในทุกสูตรเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช ๑๔๕/๒๕๔๖ (โปรตีน ≥20 
เปอร์เซน็ต์) ส่วนปรมิาณไขมนัในทกุสูตรมค่ีาเฉลีย่รวม 8.195 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเพียง 
เล็กน้อย (เกณฑ์ของไขมัน ≤8 เปอร์เซ็นต์)

Table 9	 Post hoc by Tukey HSD

Item Compare formular Mean differences 95% CI p-value

pH 1-2 -.36000 -.4388 — -.2812 0.000

1-3 -.41667 -.4955 — -.3379 0.000

1-4 -.34667 -.4255 — -.2679 0.000

1-5 -.58667 -.6655 — -.5079 0.000

2-3 -.05667 -.1355 — -.0221 0.202

2-4 .01333 -.0656 — -.0921 0.979

2-5 -.22667 -.3055 — -.1479 0.000

3-4 .07000 -.0088 — -.1488 0.088

3-5 -.17000 -.2488 — -.0912 0.000

4-5 -.24000 -.3188 — -.1612 0.000

	 ส�ำหรับผลการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาพบว่า  
แหนมทั้ง 5 สูตรตรวจไม่พบเชื้อ S. aureus, B. cereus และ 
Cl. perfringens ในส่วนของเชื้อ Salmonella sp. จะตรวจพบ
เฉพาะในสูตรที่ 2 และ 4 เท่านั้น ส�ำหรับเชื้อ E. coli ในสูตร
ที่ 1 และสูตรที่ 3 ตรวจพบในปริมาณ <3 MPN/g ซึ่งเป็นไป
ตามเกณฑ์ของมผช ๑๔๕/๒๕๔๖ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
แต่ในสูตรที่ 2, สูตรท่ี 4 และ สูตรที่ 5 ตรวจพบ >1,100 
MPN/g แม้จะมกีารใช้สมนุไพรในสูตรที ่2 และ 4 แต่ไม่สามารถ
ยับยั้งเชื่อ Salmonella และ E. coli ได้ ควรมีการควบคุมการ
ปนเปื้อนเพิ่มเติมจากแหล่งวัตถุดิบ และสภาวะแวดล้อมหรือ
สุขลักษณะในกระบวนการผลิต (Gelinski et al., 2019) จาก
ข้อมูลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี การตรวจสอบลักษณะ
ทางกายภาพ และคณุสมบตัทิางจลุชวีวทิยา แหนมหมสูมนุไพร
สตูรที ่1 และสตูรที ่3 เหมาะส�ำหรับการน�ำไปบรโิภคมากทีส่ดุ 
เนื่องจากมีค่าพีเอช ต�่ำกว่า 4.6 และไม่พบเชื้อก่อโรคทางเดิน
อาหารท่ีอาจติดมากับวัตถุดิบซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 
(Osiriphun et al., 2004)

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ
	 งานวิจัยนี้ได้ศึกษาผลของการใช้สมุนไพรพื้นบ้าน 
ได้แก่ ขงิ ขมิน้ และพรกิไทย ในรปูแบบสมนุไพรสดและน�ำ้มนั

สมนุไพร ผสมในผลติภณัฑ์แหนมหม ูพบว่า การเตมิขงิสดและ
พรกิไทยสดในอตัราส่วนร้อยละ 5 โดยน�ำ้หนกั มผีลช่วยลดค่า 
พีเอชของแหนมหมูได้อย่างมีนัยส�ำคัญ และสามารถท�ำให้ค่า 
พีเอชลดลงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ภายในระยะเวลา 3 วนั ส�ำหรบัการเตมิผงบทีรทู ซึง่เป็นสมนุไพร
ที่ให้สีแดง เพื่อใช้แทนการเติมไนเตรตหรือไนไตรต์ พบว่า 
ไม่สามารถยบัยัง้หรอืก�ำจดัเชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรคทีอ่าจปนเป้ือน 
มากับวัตถุดิบในการผลิตแหนมได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
ดังนัน้ในการน�ำผลการศกึษานีไ้ปประยกุต์ใช้ในการผลติแหนม
สมุนไพร ควรมีการศึกษาต่อยอดโดยการเติมเชื้อบริสุทธิ์เริ่ม
ต้น (starter culture) ร่วมกับการปรับปรุงกระบวนการผลิต
ให้มีความถูกต้องตามหลักสุขอนามัย ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่ง 
ที่อาจช่วยลดการใช้สารไนเตรตและไนไตรต์ในกระบวนการ
ผลิตแหนมหมูในอนาคต 

กิตติกรรมประกาศ
	 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากกระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ส�ำนักงาน
สภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม
แห่งชาติ ประจ�ำปีงบประมาณ 2560 ภายใต้โครงการ Talent 
Mobility



Effects of adding medicinal plants on chemical properties, microbial,  
and quality of Nham (Fermented pork) 

355Vol 44. No 4, July-August 2025

เอกสารอ้างอิง
สุชาดา ไชยสวัสด์ิ, อรวี ดีรัศมี, สุรชัย แก้วบุญเรือง, ภาณุ 

พลายบัว, จุฑาทิพย์ พนาปิยะสกุลไชย, อรพรรณ นาสะ
กาด, และ ทัศนย์ี มหาอาด. (2550). การศกึษาฤทธิย์บัยัง้
เช้ือก่อโรคอาหารเป็นพษิในแหนมโดยใช้สมนุไพรในครวั
เรอืน. รายงานวจิยัฉบบัสมบรูณ์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี.

ส�ำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม. 
(2547). มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมเลขที ่1219/2547 
เรื่องแหนม. ส�ำนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม, กรุงเทพฯ.

ไพโรจน์ วริยิจาร.ี (2558). เทคโนโลยเีชือ้บรสิทุธิใ์นอตุสาหกรรม
เนื้อสัตว์ (พิมพ์ครั้งที่ 1). โอเดียนสโตร์.

นรากร ศรสุีข และ ศน ิจริะสถติย์. (2564). ผลติภณัฑ์แหนมหมู 
ที่ผลิตโดยภูมิปัญญาชาวบ้าน จังหวัดฉะเชิงเทรา และ 
ผลการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน และการเปลีย่นแปลงคุณภาพ
ระหว่างการหมัก. วารสารราชนครินทร์, 18(2), 23–28.

วิรัตน์ สุมน, ทิพย์มนต์ ใยเกษ, และ ณัฏยาพร สุมน. (2560). 
แหนมสีแดงจากสีน�้ำครั่ง. นิทรรศการผลงานนวัตกรรม 
งานเกษตรแฟร์ประจ�ำปี 2560 ศาสตร์แห่งแผ่นดิน ท�ำกิน
ตามค�ำพ่อสอน (27 ม.ค. – 4 ก.พ. 2560). สถาบันวิจัย
และพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

Adams, M. R., & Moss, M. O. (2008). Food microbiology 
(3rd ed.). Cambridge: RSC Publishing.

AOAC. (2000). Official method of analysis of AOAC  
International (17th ed.). The Association of Official 
Analytical Chemists, Virginia.

Avirutnant, W., & Pongpan, A. (1983). The antimicrobial 
activity of some Thai flowers and plants. Mahidol 
University Journal of Pharmaceutical Sciences, 10, 
81–86.

Azu, N. C., & Onyeagba, R. A. (2007). Antimicrobial 
properties of extracts of Allium cepa (onions) and 
Zingiber officinale (ginger) on Escherichia coli,  
Salmonella typhi and Bacillus subtilis. Journal of 
Tropical Medicine, 3, 351–372.

Gelinski, J. M. L. N., Baratto, C. M., Casagrande, M., de 
Oliveira, T. P., Megiolaro, F., de Martini Soares, F. 
A. S., de Souza, E. M. B., Vicente, V. A., & Fonseca, 
G. G. (2019). Control of pathogens in fresh pork 
sausage by inclusion of Lactobacillus sakei BAS0117. 
Canadian Journal of Microbiology, 65, 831–841.

International Organization for Standardization. (2007). 
ISO6579:2002/Amd 1:2007 detection of Salmonella 
spp. in animal faeces and in environmental samples 
from the primary production stage, amendment 1, 
annex D. In Microbiology of food and animal feeding  
stuffs: Horizontal method for the detection of  
Salmonella spp. (4th ed., pp. 1–9). Geneva, Switzerland.

Janiszewska-Turak, E., Walczak, M., Rybak, K., Pobiega, 
K., Gniewosz, M., Wozniak, L., & Witrowa-Rajchert, 
D. (2022). Influence of fermentation beetroot juice 
process on the physico-chemical properties of spray 
dried powder. Molecules. 27, 1008. https://doi.
org/10.3390/molecules27031008

Jimtaisong, A., Janthadee, R., & Nakrit, T. (2013). In 
vitro antioxidant activities of laccaic acids and its 
aluminum lake. Food Science and Biotechnology, 
22(4), 1055–1061.

Mao, Q. Q., Xu, X. Y., Cao, S. Y., Gan, R. Y., Corke, H., 
Beta, T., & Li, H. B. (2019). Bioactive compounds and 
bioactivities of ginger (Zingiber officinale Roscoe). 
Food. 8(6), 185. https://doi.org/10.3390/foods8060185

Osiriphun, S., Pongpoolponsak, A., & Tuitemwong, K. 
(2004). Quantitative risk assessment of Salmonella 
spp. in fermented pork sausage (Nham). Kasetsart 
Journal (Natural Science), 38, 52–65.

Sayago-Ayerdi, S. G., Arranz, S., Serrano, J., & Goni, I. 
(2007). Dietary fiber content and associated antioxidant 
compounds in roselle flower (Hibiscus sabdariffa L.) 
beverage. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 
55, 7886–7890.

Shiva Rani, S. K., Saxena, N., & Udaysree, N. (2013). 
Antimicrobial activity of black pepper (Piper nigrum 
L.). Global Journal of Pharmacology, 7, 87–90.

Sirotamarat, S. (2005). Potential of medicinal plants and 
herbal tea products for antibacterial activity against 
diarrheal bacteria. Thai Journal of Pharmaceutical 
Sciences, 29, 82.

Ungphaiboon, S., Supavita, T., Singchangchai, P., Sung-
karak, S., Rattanasuwan, P., & Itharat, A. (2005). 
Study on antioxidant and antimicrobial activities of 
turmeric clear liquid soap for wound treatment of 
HIV patients. Songklanakarin Journal of Science and 
Technology, 27(2), 569–578.


