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บทคัดย่อ 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ ตำบลท่าช้าง อำเภอบางกล่ำ จังหวัดสงขลา พบปัญหา
ด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงท่ีไม่สอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ตลอดจนไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง โดยศึกษา
กรรมวิธีและสูตรการผลิตสูตรเดิมและสูตรใหม่ที ่มีส่วนประกอบในปริมาณที่แตกต่างกัน จากนั้นคัดเลือกสูตรที่ได้รับ                       
การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี จุลินทรีย์ คุณค่าทางโภชนาการ และศึกษา  
การยอมรับของผู้บริโภค ผลการศึกษาพบว่า สูตรที่เหมาะสมในการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงคือ ปลาโอ ข่าตาแดง 
เครื่องแกงกะทิ ไตปลาช่อน น้ำมันพืช น้ำตาลทรายและเกลือป่น ร้อยละ 57.5 9.0 8.1 22.0 2.0 1.2 และ 0.2 ตามลำดับ              
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 31.23 7.89 และ 28.32 ตามลำดับ                      
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าน้ำอิสระ (aw) และความชื้น เท่ากับ 6.19 0.69 และ ร้อยละ 37.89 ตามลำดับ มีปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด 5.2 x 102 CFU/g และปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 10 CFU/g คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แกงไต
ปลาแห้งจากข่าตาแดง 1 หน่วยบริโภค (40 กรัม) ให้พลังงานท้ังหมด 86.44 กิโลแคลอรี ไขมัน 1.16 กรัม โปรตีน 10.39 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 8.61 กรัม โซเดียม 563.20 มิลลิกรัม ความชื้น 15.15 กรัม เถ้า 3.54 กรัม และเยื่อใย 1.15 กรัม ผลิตภัณฑ์
แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงได้รับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 100 คนที่ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก
ที่สุดร้อยละ 88 
 

คำสำคัญ : แกงไตปลาแห้ง ไตปลา ข่าตาแดง  
 

Abstract 
 Dried Tai-Plaa curry paste products from Alpinia officinarum Hance by the community enterprise 
of Ban Liap, Tha Chang Sub-district, Bang Klam District, Songkhla Province has identified the issues of quality, 
which the product could not meet the Thai community standards and customer acceptance. Regarding the 
problems, this research aimed to improve the quality of the product. The study examined the production 
process and compared the old and new formulations with varying ingredient quantities. The formula ranked 
the highest sensory acceptance was selected, and then it was analyzed physicochemical properties, microbial 
content, nutritional values, and studied customer acceptance. The research found that the optimal formula 
comprises longtail tuna, curry paste, Tai-Plaa, Alpinia officinarum Hance, vegetable oil, sugar, and salt, with 
percentages of 57.5, 9.0, 8.1, 22.0, 2.0, 1.2, and 0.2, respectively. The brightness (L*), redness (a*), and 
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yellowness (b*) were 31.23, 7.89, and 28.32. The pH value was 6.19, water activity (aw) was 0.69, and moisture 
content was 37.89%. Furthermore, the selected formula revealed that the total microbial quantity was 5.2 x 
102 CFU/g, with yeast and mold content of less than 10 CFU/g. The nutritive values of dried Tai-Plaa curry 
paste from Alpinia officinarum Hance per one serving size (40 grams) provides a total energy of 86.44 
kilocalories, which consists of 1.16 grams fat content, 10.39 grams protein content, 8.61 grams carbohydrate 
content, 563.20 milligrams sodium content, 15.15 grams moisture content, 3.54 grams ash content, and 1.15 
grams fiber content. The consumer acceptance score shows 88% from 100 participants ranging from 
moderately to extremely satisfied. 
 

Keywords: Dried Tai-Plaa Curry Paste, Tai-Plaa, Alpinia officinarum Hance 
 

บทนำ 
 ข่าตาแดง (Alpinia officinarum Hance) หรือเรียกชื่ออื่นว่า ข่าเล็ก เป็นไม้ล้มลุกมีลำต้นใต้ดิน  เจริญเติบโต  
แตกเป็นกอขยายเหมือนข่าใหญ่ (Alpinia galangal) แต่จะมีขนาดของต้นเล็กและสั้นกว่าข่าใหญ่เล็กน้อย เหง้ามีลักษณะ        
ค่อนข้างกลม ผิวของหัวมีสีขาว ตาหน่อสีแดง เนื้อในสีขาว มีกลิ่นและรสหอมฉุนกว่าข่าใหญ่ นิยมนำมาใช้ปรุงประกอบอาหาร 
เนื่องจากมีสีสวย เนื้อละเอียด และเสี้ยนน้อยกว่าข่าใหญ่ (Thiengburanathum, 1999) อีกทั้งยังใช้เป็นสมุนไพรรักษาโรค 
จากรายงานของ Basri et al. (2017) มีการศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพของข่าตาแดงพบว่า ข่าตาแดงประกอบด้วยสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น Diarylheptanoids (DAH), Flavonoids และ Terpenes ซึ่งให้คุณสมบัติทางเภสัชวิทยาและ             
การรักษาโรค สอดคล้องกับการศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของข่าตาแดงพบว่า ข่าตาแดงมีฤทธิ์ในการต้านการอักเสบ                   
ต้านอนุมูลอิสระ ปกป้องร่างกายจากการเสื่อมของเซลล์ ต้านมะเร็ง และจากการศึกษาในประเทศจีนและแอฟริกาพบว่า                 
ข่าตาแดงยังสามารถรักษากลุ่มโรคความผดิปกติทางระบบทางเดินอาหาร เช่น กรดไหลย้อน ปวดท้อง โรคแผลในหลอดอาหาร
และกระเพาะอาหาร (Bitari et al., 2023) จากเหตุผลด้านลักษณะและฤทธิ์ทางชีวภาพที่กล่าวมาข้างต้น จึงทำให้ข่าตาแดง
เป็นสมุนไพรที่นิยมปลูกในหลากหลายพื้นที่ รวมถึงในพื้นที่ตำบลท่าช้าง อำเภอบางกล่ำ จังหวัดสงขลาพบว่า  มีการปลูก                     
ข่าตาแดงเป็นจำนวนมากและมีราคาต่ำกว่าท้องตลาด จึงได้มีการจัดตั้งวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตาแดง                
บ้านเลียบ เพื่อประกอบกิจการแปรรูปสมุนไพรข่าตาแดงซึ่งเป็นพืชสมุนไพรอัตลักษณ์ของคนในพื้นที่ ประกอบกับความ
ต้องการของการใช้สมุนไพรมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ทำให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข่าตาแดง เช่น น้ำข่า ชาข่า 
และแกงไตปลาแห้งข่าตาแดง เป็นต้น 
 แกงไตปลาแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทำมาจากไตปลาซึ่งเป็นอาหารหมักพื้นเมืองของภาคใต้ผสมกับเนื้อปลา ข่าใหญ่ 
เครื ่องแกงและปรุงรสด้วยเครื ่องปรุงรสต่าง ๆ เช่น กะปิ แล้วเคี ่ยวให้แห้ง อาจจะเติมสมุนไพรอื่น ๆ เช่น ใบมะกรูด               
ผสมรวมกันได้ (Thai Community Product Standard, 2013) ด้วยรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์และมีส่วนผสมที่ลงตัวเป็นอยา่ง
ดีทำให้มีรสชาติที่กลมกล่อมถูกใจผู้บริโภคและมีคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากมีส่วนผสมของปลาทะเล ส่งผลให้แกงไตปลา
แห้งได้รับความนิยมในการซื้อรับประทานและเป็นของฝากข้ึนช่ือของจังหวัดต่าง ๆ ในภาคใต้ อีกทั้งตอบโจทย์ผู้บริโภคยุคใหม่         
ที ่น ิยมบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที ่มีความสะดวกรวดเร็วหรืออาหารพร้อมรับประทาน ( Somalee & Bunrat, 2015)                 
ทางวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบได้เลง็เห็นถึงโอกาสและช่องทางการทำรายได้ตรงนี้ จึงได้มีการนำ        
ข่าตาแดงมาใช้ทดแทนข่าใหญ่สำหรับเป็นส่วนประกอบในการผลิต แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง อย่างไรก็ดีผลิตภัณฑ์             
แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของกลุ่มฯ ยังไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากนัก เนื่องจากยังมีจุดด้อยในด้านคุณภาพและ
มาตรฐานในการผลิต สูตรการผลิตไม่คงที่ ซึ่งปริมาณข่าตาแดงจะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้วยเช่นกัน จากการศึกษา
คุณภาพการเก็บรักษาแกงไตปลาแห้งสำเร็จรูปของ Somalee & Bunrat (2015) พบว่า ปริมาณข่าที่มากเกินไปจะส่งผล         
ต่อเนื้อสัมผัส ความชื้นและคุณภาพในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง
ของวิสาหกิจชุมชนบ้านเลียบ จังหวัดสงขลา จากปัญหาดังกล่าว งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิต           
และปรับปรุงสูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์ คุณค่าทางโภชนาการ       
และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยมุ่งเน้นปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค จนอาจจะนำมาซึ่งการ
สร้างอาชีพตลอดจนแหล่งรายได้ที่เพิ่มขึ้นกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในอนาคตต่อไปได้ 
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วิธีดำเนินการวิจัย 
1. ศึกษากรรมวิธีการผลิตและส่วนผสมแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ 

1.1 ศึกษาส่วนผสมแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ ที่ดัดแปลงจาก Mahae & Pucharoen 
(2005) แสดงดังตารางที่ 1 และศึกษากระบวนการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง แสดงดังภาพที่ 1 แกงไตปลาแห้ง                     
จากข่าตาแดงที ่ผลิตได้ ต้องมีลักษณะที ่ค่อนข้างแห้ง ส่วนประกอบที ่ใช้กระจายตัวอย่างสม่ำเสมอ มีสีและกลิ ่นที่ดี                       
ตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้ง (Thai Community Product Standard, 
2013) นำแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงมาทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยใช้สเกลวัดความพอดี (5-Point Just About 
Right (JAR) Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบที่ได้รับการฝึกฝน (Train panelist) จำนวน 10 คน ประเมินความชอบด้านสี กลิ่นรส 
รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม งานวิจัยนี ้ได้ร ับการอนุมัติจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
(IRB.2566.097/09) เพื่อการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 

ตารางที่ 1 สูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ 
วัตถุดิบ แหล่งวัตถุดิบ ร้อยละ 

ปลาโอนึ่งฉีก ตลาดท้องถิ่น 60.0 
ข่าตาแดงสับ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 16.6 
เครื่องแกงกะท ิ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 12.0 
ไตปลาช่อน (เคี่ยวและกรองแล้ว) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 8.0 
น้ำมันพืช น้ำมันถั่วเหลือง ตราองุ่น 2.0 
น้ำตาลทรายแดง น้ำตาลทรายแดง ตรามิตรผล 1.2 
เกลือป่น เกลือป่น ตราปรุงทิพย ์ 0.2 

 

แล่ปลาโอ นำก้างออก แล้วนำไปนึง่จนสุก จากนั้นแกะเนื้อปลาโอให้เป็นช้ินเล็ก ๆ 
 
 

ล้างข่าให้สะอาด แล้วหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ  และสับจนละเอียด  
 
 

เคี่ยวไตปลาช่อน กรองไตปลาช่อนท่ีเคี่ยวด้วยกระชอน 
 
 

ตั้งกระทะใช้ไฟกลาง ใส่น้ำมันพืชลงไปในกระทะ  
 
 

ใส่เครื่องแกงกะทิ ผัดใหม้ีกลิ่นหอม ตามด้วยไตปลาช่อนที่เคี่ยวและกรองแล้วลงไปคนส่วนผสมใหเ้ข้ากัน 
 
 

ใส่ข่าตาแดงท่ีปั่นละเอียด ผัดจนเข้ากันดี ปรุงรสด้วยน้ำตาลและเกลือ ผัดจนเข้ากันอีกครั้ง 
 
 

ใส่เนื้อปลาโอที่น่ึงและฉีกแล้วลงไป 
 
 

ผัดต่อประมาณ 1 ช่ัวโมงจนแห้ง จนเป็นสีเหลืองน้ำตาล หลังจากน้ันปิดไฟตักใสภ่าชนะท่ีเตรียมไว้ 
 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ 
ที่มา : Adapted from Mahae & Pucharoen (2005) 

 

 

 1.2 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ โดย ศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี วัดด้วยเครื่อง Hunter Lab ระบบ L*, a*, b* (Color Aqua Lab s3600090, Hunter 
Associate Laboratory, VA, USA) และศึกษาคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าความช้ืนด้วยเครื่อง Moisture Analyzer (Sartorius 
MA-150, Germany) ค่าน้ำอิสระ (aw) ด้วยเครื่อง Water activity meter (Aqualab Series 4TE, USA) และค่าความเป็น
กรดด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter (Schon G0804 Switzerland) 
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2. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อสูตรแกงไตปลาแห้งท่ีมีข่าตาแดงผสมในอัตราส่วนที่ต่างกัน 
ศึกษาสูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่เหมาะสมโดยออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture design) เพื่อ

หาปริมาณส่วนผสมของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงท่ีมีความเหมาะสม โดยศึกษาส่วนผสมที่มีปริมาณสงูสุด 3 อันดับแรก คือ 
ปลาโอนึ่งฉีกเป็นชิ้น ข่าตาแดงปั่นละเอียด และเครื่องแกงกะทิ ได้สูตรการทดลองทั้งหมด 5 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 2 
จากนั้นนำมาทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบที่ได้รับการกึ่งฝึกฝน (Semi-train panelist) จำนวน 30 คน 
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-point hedonic scale) (Nicolas et al., 2010) เพื ่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุด 
 

ตารางที่ 2 สูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่มีปรมิาณในส่วนผสมต่างกัน 
ส่วนผสม (ร้อยละ) สูตรเดิม สูตรที่ 1 สูตรที ่2 สูตรที่ 3 สูตรที ่4 สูตรที ่5 
ปลาโอนึ่งฉีกเป็นช้ิน 60.0 62.0 62.0 57.5 57.5 53.0 
ข่าตาแดงปั่นละเอียด 16.6 22.0 17.5 22.0 26.5 26.5 
เครื่องแกงกะท ิ 12.0 4.5 9.0 9.0 4.5 9.0 
ไตปลาช่อนที่เคี่ยวและกรองแล้ว 8.0 8.1 8.1 8.1 8.1 8.1 
น้ำมันพืช 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 
น้ำตาลทราย 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 
เกลือป่น 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
หมายเหตุ : สูตรเดิม หมายถึง สูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลติภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 
 

3. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 
นำแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงท่ีเป็นไปได้ทั้ง 5 สูตร มาวเิคราะห์คณุสมบัติทางกายภาพและเคมี 

 - คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี วัดด้วยเครื่อง Hunter Lab ระบบ L*, a*, b* (Color Aqua Lab 
s3600090, Hunter Associate Laboratory, VA, USA) 
 - ค ุณสมบัต ิทางเคมี ได ้แก ่ ค ่าความเป็นกรดด่าง (pH) ด ้วยเคร ื ่อง pH meter (Schon G0804 
Switzerland) ค ่าความช ื ้นด ้วยเคร ื ่อง Moisture Analyzer (Sartorius MA-150 , Germany)  และค ่าน ้ำอ ิสระ (aw)                   
ด้วยเครื่อง Water activity meter (Aqualab Series 4TE, USA) 

4. ศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 
นำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดในข้อ 2 มาศึกษาคุณภาพ          

ทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด จำนวนยีสต์และรา (Bacteriological Analytical Manual, 2001)  
5. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด
ในข้อ 2 ได้แก่ พลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน ความช้ืน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และเยื่อใย ตามวิธีของ AOAC (2019) 

6. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
นำผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงจากสูตรที ่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุดในข้อ 2                   

มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้บริโภคทั่วไป จำนวน 100 คน ในพ้ืนท่ีอำเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา โดย
วิธี 5-point hedonic scale กำหนดให้ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด 2 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 3 หมายถึง ชอบปานกลาง 4 
หมายถึงชอบมาก และ 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด  วิเคราะห์ผลการยอมรับโดยใช้ค่าเฉลี่ย (Munoz & King, 2007)  

7. วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) และแผนการทดลองแบบ Randomized 

Complete Block Design (RCBD) นําข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
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ผลการวิจัย 
1. ผลศึกษาสูตรการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชมุชนฯ 

จากการทดสอบด้านประสาทสัมผัสของสูตรการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 
โดยใช้เกณฑ์ความพอดี พบว่า แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงยังมีรสชาติที่เค็ม และมีสีเหลืองน้ำตาลอยู่ในระดับเข้มมาก 
ในขณะที่รสหวาน และกลิ่นรสแกงไตปลาแห้งและข่ามีระดับน้อย ส่วนเนื้ อสัมผัสมีลักษณะค่อนข้างเปียก จึงส่งผลให้การ
ยอมรับโดยรวมอยู่ในเกณฑ์เฉย ๆ ดังแสดงในตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบความพอดีของสูตรการผลิตแกงไตปลาแหง้จากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ 
ปัจจัย ผลการทดสอบ แปลผล 

สีเหลืองน้ำตาล 5±0.5 เข้มมากท่ีสดุ 
กลิ่นรส (แกงไตปลาแห้งและข่า) 2±0.0 กลิ่นรสอ่อน 
รสชาติ (ความหวาน) 2±0.5 หวานน้อย 
รสชาติ (ความเค็ม) 4±0.0 เค็มมาก 
ความเผด็ 4±0.5 เผ็ดมาก 
เนื้อสัมผัส (ความแห้งของผลิตภัณฑ์) 3±0.0 ค่อนข้างเปียก 
ความชอบโดยรวม 3±0.0 เฉยๆ 

  

 การศึกษาคุณสมบัติของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ โดยศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) และศึกษาคุณภาพทางเคมี ได้แก่ ค่าน้ำอิสระ (aw) และค่าความช้ืน 
ได้ผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4  
 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์คณุสมบัติของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ 
คุณสมบัติทางกายภาพ 

L* 28.83±0.14 
a* 8.45±0.47 
b* 26.54±0.48 

คุณสมบัติทางเคมี 
ค่าความช้ืน (ร้อยละ) 60.08±0.43 

ค่าน้ำอิสระ (aw) 0.85±0.01 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 7.01±0.21 

 

2. ผลการศึกษากระบวนการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชมุชนฯ 
จากการศึกษากระบวนการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ พบว่า ยังขาดรายละเอียด

ของการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยการคัดเลือกวัตถุดิบ ขนาดวัตถุดิบ อุณหภูมิที่ใช้ จึงได้มีการปรับกระบวนการผลิต
ให้สมบูรณ์มากยิ่งข้ึน ดังแสดงในตารางที่ 5 และภาพท่ี 2  
 

ตารางที่ 5 มาตรฐานวัตถุดิบสำหรับผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 
วัตถุดิบ คุณลักษณะวตัถุดิบ แหล่งวัตถดุิบ 

ปลาโอ เลือกปลาโอที่สด มีตาใส เน้ือเต่งตึง ขนาดตัวละ
ประมาณ 500 กรัม ตัดหัว ครีบ และหางของ
ปลาโอออก  

ตลาดทอ้งถิ่น 

ข่าตาแดง เลือกเหง้าข่าตาแดงที่เตรียมจากต้นข่า 2-4 ใบ 
อายุ 3-4 เดือน เนื ่องจากมีสีสวยและมีความ
อ่อนของเหง้าเหมาะสม น้ำหนักเฉลี่ยต่อเหง้า 
75-200 กรัม 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูป             
ข่าตาแดงบ้านเลียบ 
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ตารางที่ 5 (ต่อ) 
วัตถุดิบ คุณลักษณะวตัถุดิบ แหล่งวัตถดุิบ 

เคร่ืองแกงกะท ิ เนื้อเนียนละเอียด มีสีส้มปนแดง ไม่ใส่กะปิ ไม่
ใส ่ว ัตถ ุก ันเส ีย ไม ่ม ีส ีผสมอาหาร ไม ่ม ีสิ่ง
แปลกปลอม 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตา
แดงบ้านเลียบ 

ไตปลาชอ่น มีสีน้ำตาลเข้ม ทำจากพุงปลาธรรมชาติ สะอาด 
ไม่มีสิ่งแปลกปลอม 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตา
แดงบ้านเลียบ 

น้ำมันพืช สีของน้ำมันพืชต้องไม่ใสจนเกินไป ต้องมีสีออก
ส้มหรือเหลืองเล็กน้อย ไม่มีสิ่งแปลกปลอม 

น้ำมันถั่วเหลือง ตราองุ่น 

น้ำตาลทรายแดง เป็นผงละเอียดเหมือนเม็ดทราย มีสีน้ำตาล ไม่มี
สิ่งแปลกปลอม 

น้ำตาลทรายแดง ตรามิตรผล 

เกลือป่น มีเม็ดเล็กละเอียดมาก สีขาวสะอาด ไม่มีสิ่ง
แปลกปลอม 

เกลือป่น ตราปรุงทพิย์ 

 

ล้างทำความสะอาดปลาโอที่ผา่นการตัดแต่ง 
 
 
 

นึ่งเนื้อปลาโอท่ีแล่นำก้างออกแล้วที่อุณหภูมิ 80±5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 
จนปลาสุก มีเนื้อสีขาว วัดอณุหภมูิในเนื้อปลาโอจนได้ 80±5 องศาเซลเซยีส 

 
 
 

แกะเนื้อปลาโอให้เป็นช้ินเล็ก ๆ ขนาด 2x1 เซนติเมตร 
 

 
ล้างข่าตาแดงใหส้ะอาด แล้วหั่นเปน็ช้ินเล็ก ๆ ขนาด 1x1 เซนติเมตร 
 
 
 

ปั่นข่าตาแดงที่หั่นแล้วใหล้ะเอียดด้วยเครื่องป่ันอเนกประสงค์ SHARP รุ่น EMC-15 
ความเร็ว 20,000 รอบต่อนาที (rpm) เป็นเวลา 5 นาที  

 
 

เคี่ยวไตปลาช่อนด้วยไฟอ่อนที่อุณหภูมิ 60±5 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาที กรองไตปลาช่อนที่เคีย่วด้วยกระชอนตาถี่ 
 

ตั้งกระทะใช้ไฟกลางที่อุณหภูมิ 80±5 องศาเซลเซียส ใส่น้ำมันพืชลงไปในกระทะ 
 

ใส่เครื่องแกงกะทิ ผัดใหม้ีกลิ่นหอม ตามด้วยไตปลาช่อนที่เคี่ยวและกรองแล้วลงไปคนส่วนผสมใหเ้ข้ากัน 
 

ใส่ข่าตาแดงท่ีปั่นละเอียด ผัดจนเข้ากันดี ปรุงรสด้วยน้ำตาลและเกลือ ผัดจนเข้ากันอีกครั้ง 
 

ใส่เนื้อปลาโอที่น่ึงและฉีกแล้วลงไป 
 

ผัดให้เข้ากันจนมีลักษณะแห้ง กำหนดให้ค่าน้ำอิสระสุดท้ายของผลติภัณฑ์ 
ไม่เกิน 0.89 (Thai Community Product Standard, 2013)  

 
พักไว้ให้เย็น แล้วนำไปบรรจุในกระปุก PET ขนาด 65x56 มิลลิเมตร 

 

ภาพที่ 2 กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่ปรับปรุงแล้ว 
ที่มา : Adapted from Mahae & Pucharoen (2005) 
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3. ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อสูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงท่ีมีอัตราส่วนของส่วนประกอบที่ต่างกัน 
การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง จำนวน 6 สูตร โดยนำสูตรเดิม   

และสูตรการทดลองทั ้ง 5 สูตร มาผ่านกระบวนการผลิตที ่ปรับปรุงแล้วพบว่า สูตรที ่ 3 มีคะแนนความชอบโดยรวม                            
ในทุกคุณลักษณะสูงสุดอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) ดังแสดงในตารางที่ 6 
 

ตารางที่ 6 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของสูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่เหมาะสม 

คุณลักษณะ 
สูตรการทดลอง 

สูตรเดิม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 
ลักษณะปรากฏ 7.40±0.09c 7.20±0.13d 7.60±0.19b 7.80±0.24a 7.15±0.27d 7.55±0.35b 
ส ี 7.20±0.13c 7.20±0.29c 7.65±0.43a 7.70±0.18a 6.85±0.22d 7.45±0.23b 
กลิ่น 7.35±0.18b 7.10±0.19c 7.30±0.21b 7.70±0.19a 6.80±0.21d 7.75±0.25a 
รสชาต ิ 7.20±0.25d 7.15±0.27d 7.50±0.15c 8.00±0.17a 6.90±0.14e 7.80±0.14b 
เนื้อสัมผัส 7.85±0.43b 7.85±0.14b 7.00±0.23d 8.00±0.22a 6.85±0.32e 7.60±0.19c 
ความชอบโดยรวม 7.20±0.38d 7.15±0.22d 7.60±0.18c 8.00±0.17a 6.90±0.27e 7.80±0.17b 

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับต่างกันในแถวแนวนอนเดียวกันแสดงถึงความแตกตา่งอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    สูตรเดิม หมายถึง สูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 
 

4. ผลคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 
การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงทั้ง 6 สูตร โดยทดสอบค่าสี ได้แก่ ค่าความ

สว่าง (L*), ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) จากตารางที่ 7  พบว่า สูตรเดิม สูตรที่ 1 2 3 4 และ 5 มีค่า
ความสว่าง (L*) เท่ากับ 27.41 32.64 29.53 31.23 33.70 และ 33.08 ตามลำดับ ค่าสีแดง (a*) ในสูตรเดิม สูตรที่ 1 2 3 4 
และ 5 เท่ากับ 8.05 7.04 7.19 7.89 6.00 และ 7.56 ตามลำดับ และค่าสีเหลือง (b*) ในสูตรเดิม สูตรที่ 1 2 3 4 และ 5 
เท่ากับ 25.42 24.34 27.41 28.32 26.76 และ 29.01 ตามลำดับ 
 

ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงท้ัง 6 สูตร 

สูตร 
ค่าสี 

L* a* b* 
สูตรเดิม 27.41±0.25d 8.05±0.17a 25.42±0.21c 

1 32.64±0.14ab 7.04±0.31cd 24.34±0.33d 
2 29.53±0.36c 7.19±0.58cd 27.41±0.25b 
3 31.23±0.57bc 7.89±0.24b 28.32±0.42a 
4 33.70±0.26a  6.00±0.06d 26.76±0.42b 
5 33.08±0.30ab 7.56±0.12c 29.01±0.51a 

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับต่างกันในแถวแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
    สูตรเดิม หมายถึง สูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 
 

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงทั้ง 6 สูตร ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่า
น้ำอิสระ (aw) และค่าความช้ืน จากตารางที่ 8 พบว่า สูตรเดิม สูตรที่ 1 2 3 4 และ 5 มีค่า pH เท่ากับ 6.17 6.17 6.18 6.19 
6.18 และ 6.19 ตามลำดับ และค่า aw ในสูตรเดิม สูตรที่ 1 2 3 4 และ 5 มีค่าเท่ากับ 0.70 0.74 0.71 0.69 0.69 และ 0.69 
ตามลำดับ และค่าความช้ืน (ร้อยละ) ในสูตรเดิม สูตรที่ 1 2 3 4 และ 5 มีค่าเท่ากับ 36.08 39.46 39.12 37.89 38.37 และ 
38.15 ตามลำดับ 
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ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าน้ำอิสระ (aw) และค่าความช้ืนของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงทั้ง 6 สูตร 
สูตร ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าน้ำอิสระ (aw) ค่าความชื้น (ร้อยละ) 

สูตรเดิม 6.17±0.11b 0.70±0.01c 36.08±0.07a 
1 6.17±0.10b 0.74±0.01a 39.46±0.09e 
2 6.18±0.07ab 0.71±0.01b 39.12±0.04d 
3 6.19±0.08a 0.69±0.00d 37.89±0.10d 
4 6.18±0.11ab 0.69±0.01d 38.37±0.08b 
5 6.19±0.09a 0.69±0.01d 38.15±0.03a 

หมายเหตุ : ตัวเลขท่ีมีอักษรกำกับต่างกันในแถวแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
    สูตรเดิม หมายถึง สูตรแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภณัฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ 
 

5. ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 
การวิเคราะห์จำนวนจุลินทรีย์ ยีสต์และราของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงสูตรที่ 3 พบว่า มีปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 5.2 x 102 CFU/g และปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า < 10 CFU/g 
6. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงสูตรที่ 3 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง จากตารางที่ 9 พบว่า 
ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง สูตรที่ 3 จำนวน 100 กรัม ให้พลังงานทั้งหมด 215.97 กิโลแคลอรี มีปริมาณไขมัน 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ความชื้น เถ้า และเยื่อใย เท่ากับ 2.89 25.97 21.52 37.88 8.86 และ 2.88 กรัม ตามลำดับ ส่วน
ปริมาณโซเดียมเท่ากับ 1,408 มิลลิกรัม 
 

ตารางที่ 9 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง 
พลังงานและสารอาหาร ต่อ 100 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (40 กรัม) 

พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 215.97 ± 0.35 86.44 ± 0.32 
ไขมัน (กรัม) 2.89 ± 0.01 1.16 ± 0.01 
โปรตีน (กรมั) 25.97 ± 0.05 10.39 ± 0.02 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 21.52 ± 0.02 8.61 ± 0.01 
โซเดียม (มิลลิกรมั) 1,408 ± 0.75 563.20 ± 0.32 
ความช้ืน (กรัม) 37.88 ± 0.05 15.15 ± 0.03 
เถ้า (กรัม) 8.86 ± 0.01 3.54 ± 0.01 
เยื่อใย (กรัม) 2.88 ± 0.01 1.15 ± 0.01 

 

7. ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่

อายุมากกว่า 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 62.5 ผู้บริโภคที่เป็นเพศชายร้อยละ 38 และเพศหญิงร้อยละ 62 ประกอบอาชีพรับจ้าง
ทั่วไปมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 43 และมีรายได้ 10,001-15,000 บาทต่อเดือนมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 35 ด้านการยอมรับ
ของผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก
ที่สุดรวมกันคิดเป็นร้อยละ 88 โดยมีคะแนนระดับความชอบปานกลางร้อยละ 29 ระดับความชอบมากร้อยละ 38 และระดับ
ความชอบมากที่สุดร้อยละ 21 

 

อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ (ตารางที่ 1 และภาพที่ 1) พบว่า 
ยังขาดรายละเอียดของขั้นตอนการผลิต ประกอบด้วยการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ ขนาดวัตถุดิบและอุณหภูมิที่ใช้             
จึงส่งผลให้แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ ยังไม่ได้คุณภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเหมือนแกงไตปลาแห้ง
ที่มีจำหน่ายโดยทั่วไป เมื่อนำสูตรการผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตาแดง               
บ้านเลียบที่ทำอยู่เดิมมาทดสอบความพอดี (ตารางที่ 3) พบว่า แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ มีสีผลิตภัณฑ์ 
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ที่เข้มมากที่สุด มีกลิ ่นรสอ่อนของไตปลาแห้งและข่า รสชาติหวานน้อย เค็มมาก และเผ็ดพอดี เนื ้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์                           
มีความแห้งมากที่สุด และผู้ทดสอบรู้สึกเฉย ๆ กับผลิตภัณฑ์ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี (ตารางที่ 4) พบว่า  
มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 28.83 8.45 และ 26.54 ตามลำดับ ทำให้
ผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองน้ำตาลเข้ม ซึ่งมีค่าสีสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยของ Muninnopamas  et al. (2023)                
ที่พัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริมการตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจ ชุมชนน้ำพริกแม่ผัว                  
อำเภอเมือง จังหวัดยะลาพบว่า แกงไตปลาแห้งมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
เท่ากับ 33.94 14.80 และ 29.31 ตามลำดับ ในส่วนของคุณภาพทางเคมีพบว่า แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ
มีค่าความชื้นร้อยละ 60.08 ค่าน้ำอิสระ (aw) เท่ากับ 0.85 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 7.01 ซึ่งมีค่าน้ำอิสระ (aw)                  
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไตปลาแห้ง คือต้องไม่เกิน 0.85 ในส่วนของค่าความชื้นและค่าความเป็นกรด -ด่าง                   
ไม่พบเกณฑ์มาตรฐานของค่าความช้ืนในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไตปลาแห้ง (Thai Community Product Standard, 2013) 
อย่างไรก็ตามจากงานวิจัยของ Muninnopamas et al. (2023) พบว่า ร้อยละความชื้นที่เหมาะสมสำหรับแกงไตปลาแห้ง                
อยู่ในช่วง 41.89-44.87 ซึ ่งให้ผลไปในทิศทางเดียวกันกับการศึกษาแกงไตปลาแห้งบรรจุกระป๋องพบว่า แกงไตปลาแห้ง                    
ที ่มีจำหน่ายโดยทั่วไปมีความชื้นร้อยละ 37.44 มีค่าน้ำอิสระ (aw) เท่ากับ 0.75 และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6.16                  
ทำให้แกงไตปลาแห้งจัดอยู่ในจำพวกอาหารกึ่งแห้ง (Chaethong & Loedkijsomboon) เมื่อเปรียบเทียบกับแกงไตปลาแห้ง 
จากข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ พบว่า ยังมีปริมาณความชื ้นที ่สูงกว่าแกงไตปลาแห้งทั่วไป อาจเป็นผลมาจากชนิด                      
และสัดส่วนวัตถุดิบที่แตกต่างกัน จากการศึกษาคุณภาพการเกบ็รักษาแกงไตปลาแห้งสำเร็จรูปของ Somalee & Bunrat (2015) 
พบว่า เนื้อสัมผัสและความชื้นมีความสัมพันธ์กับปริมาณข่า โดยปริมาณข่าที่มากเกินไป  จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัส                  
ที่ค่อนข้างเปียก ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ จากผลการศึกษากระบวนการผลิตแกงไตปลาแห้งจาก                     
ข่าตาแดงของวิสาหกิจชุมชนฯ ผู้วิจัยจึงได้จัดทำกำหนดมาตรฐานวัตถุดิบสำหรับผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง (ตารางที่ 5) 
และปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงให้มีความชัดเจนยิ่งขึ้น (ภาพที่ 2) 
 แกงไตปลาแห้งที ่ม ีข ่าตาแดงผสมในอัตราส่วนที ่ต่างกันทั ้ง 6 สูตรที ่ผ ่านกระบวนการผลิตที ่ปรับปรุงแล้ว                    
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า คะแนนด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม             
มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (ตารางที่ 6) ผู ้ทดสอบให้ทางประสาทสัมผัสทุกคุณลักษณะในสูตรที่ 3 สูงที ่สุด                       
โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 8.00 ซึ่งจัดอยู่ในระดับชอบมากและได้รับคะแนนมากกว่าสูตรเดิมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ             
จากผลการทดลองอธิบายได้ว่าในสูตรที่ 3 มีปริมาณของปลาโอนึ่งและข่าตาแดงที่พอเหมาะ ทำให้เนื้อสัมผัสไม่นิ ่มและแฉะ
จนเกินไป และเครื่องแกงกะทิในปริมาณที่พอดี ทำให้เห็นสีของผลิตภัณฑ์ชัดเจน สีส้มของเครื่องแกงกะทิไม่ไปรบกวนสีของ                   
ไตปลาช่อนจนหมด ส่วนประกอบไม่เกาะเป็นก้อน มีกลิ่นของวัตถุดิบชัดเจน แตกต่างจากสูตรเดิมที่มีปริมาณปลาโอนึ่งมากกว่า             
ข่าตาแดงน้อยและยังมีปริมาณเครื่องแกงกะทิมาก ทำให้สีของผลิตภัณฑ์ออกไปทางสีน้ำตาลส้ม อีกทั้งกลิ่นของวัตถุดิบไม่ชัดเจน                     
ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้ง (มผช.323/2556) ที่กำหนดให้แกงไตปลาแห้งมีลักษณะค่อนข้างแห้ง 
ส่วนประกอบกระจายตัวสม่ำเสมอ มีส ี กลิ ่นและกลิ ่นรสที ่ด ีตามธรรมชาติของแกงไตปลาแห้งและส่วนประกอบที ่ใช้                           
(Thai Community Product Standard, 2013) ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสีของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงทั้ง 
6 สูตร (ตารางที่ 7) พบว่า สูตรที่ 3 เป็นสูตรที่ได้คะแนนความชอบด้านสีสูงที่สุด มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*)                       
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 31.23 7.89 และ 28.32 ตามลำดับ ผลของส่วนประกอบจากเครื่องแกงกะทิ ไตปลาช่อน 
ปลาโอนึ่ง และข่าตาแดง ทำให้แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง มีลักษณะปรากฎของสีเป็นสีเหลือง-น้ำตาล ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบ               
กับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งและน้ำพริกแกงไตปลาเจเพื่อส่งเสริมการตลาด           
ให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกแม่ผัว อ.เมือง จ.ยะลาพบว่า มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น                
สีเหลือง (b*) เท่ากับ 33.94 10.80 และ 29.31 ตามลำดับ จากผลการทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งของผู้บริโภคทั่วไป
พบว่า ผู้บริโภคชอบแกงไตปลาแห้งที่มีสีไม่เข้มและไม่จืดจนเกินไป แต่จะต้องเห็นสีของส่วนประกอบชัดเจน สอดคล้องกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้ง (มผช.323/2556) กล่าวว่า แกงไตปลาแห้งจะต้องมีสีตามธรรมชาติของแกงไตปลาแห้ง
และส่วนประกอบที่ใช้ (Muninnopamas et al., 2023) 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงทั้ง 6 สูตรพบว่า ค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH)          
ค่าน้ำอิสระ (aw) และค่าความชื้นมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (ตารางที่ 8) โดยสูตรที่ 3 ซึ่งเป็นสูตรที่ได้รับ            
การยอมรับสูงท่ีสุดมีค่า pH เท่ากับ 6.19 ค่า aw เท่ากับ 0.69 และค่าความช้ืนร้อยละ 37.89 ซึ่งมีค่า aw เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้งที ่กำหนดให้มีค ่า aw ไม ่เก ิน 0.85 (Thai Community Product Standard, 2013)                 
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อย่างไรก็ตาม แกงไตปลาแห้งมีความเสี่ยงต่อการเจริญเตบิโตของจุลนิทรีย์จำพวก Halophilic bacteria ยีสต์และรา เนื่องจาก
แกงไตปลาแห้งถูกจัดเป็นอาหารกึ่งแห้งประเภทกรดต่ำและมีเกลือเป็นองค์ประกอบอยู่ในปริมาณสูง ซึ่งเป็นอาหารที่จุลินทรีย์
จำพวกแบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ โดย Halophillic bacteria เป็นแบคทีเรียที่เจริญได้ดี ในสภาวะที่มีความ
เข้มข้นของเกลือสูง ซึ่งค่า aw ที่ต่ำสุดที่แบคทีเรียกลุ่มนี้เจริญได้คือ 0.75 (Chaethong & Loedkijsomboon, 2001) ทั้งนี้ 
แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงทั ้ง 6 สูตร มีค่า aw อยู ่ในช่วง 0.69-0.70 ซึ ่งน้อยกว่าปริมาณที ่ Halophilic bacteria                      
จะเจริญเติบโตได้ ซึ ่งส่งผลดีต่อการป้องกันและควบคุมคุณภาพความเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับการศึกษา                  
แกงไตปลาแห้งที่มีจำหน่ายโดยทั่วไปพบว่า มีค่า pH อยู่ในช่วง 6.16-6.72 และค่า aw อยู่ในช่วง 0.65-0.85 (Chaethong & 
Loedkijsomboon, 2001) ในส่วนของความชื้นของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงซึ่งมาจากวัตถุดิบ 2 ตัวหลักคือ
ปลาโอและข่าตาแดง มีค่าความชื้นเท่ากับ 72.32% และ 82% ตามลำดับ (Rahman et al., 2002, Ge et al., 2022) เมื่อนำ
ส่วนผสมทั้งหมดมาผ่านความร้อนสูง 80 องศาเซลเซียสนาน 1 ชั ่วโมงทำให้ค่าความชื้นของทั้ง 6 สูตรลดลงอยู่ในช่วง                      
ร้อยละ 36.08-39.46 สอดคล้องกับค่าความชื ้นของแกงไตปลาแห้งที ่มีจำหน่ายโดยทั่วไปมีความชื้น ร้อยละ 37.44 
(Chaethong & Loedkijsomboon, 2001) ซึ่งน่ันหมายความว่ากระบวนการผลิตที่ได้ปรับปรุงแล้วให้ผลการควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เช่นเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ทั่วไปในท้องตลาด ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของแกงไตปลาแห้งจาก                 
ข่าตาแดงในสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดพบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 5.2 x 102 CFU/g                
ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแกงไตปลาแห้ง ที่กำหนดว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
ต้องน้อยกว่า 1 × 104 CFU/g (Thai Community Product Standard, 2013) นอกจากนี ้พบว่า แกงไตปลาแห้งจาก              
ข่าตาแดงมีปริมาณยีสต์และราอยู่ที่น้อยกว่า 10 CFU/g ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณยีสต์และราตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน             
แกงไตปลาแห้ง ที่กำหนดว่าปริมาณยีสต์และราต้องน้อยกว่า 100 CFU/g (Thai Community Product Standard, 2013) 
จึงสรุปได้ว่า แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงมีคุณภาพทางจุลินทรีย์ที่ตรงตามคุณลักษณะที่ต้องการของแกงไตปลาแห้งตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (Thai Community Product Standard, 2013) 
 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง (ตารางที่ 9) พบว่า ผลิตภัณฑ์            
แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง จำนวน 100 กรัม ให้พลังงานทั้งหมด 215.97 กิโลแคลอรี มีไขมัน 2.89 กรัม โปรตีน 25.97 กรัม
และคาร์โบไฮเดรต 21.52 กรัม มีโซเดียม 1,408 มิลลิกรัม ความชื้น 37.88 กรัม เถ้า 8.86 กรัม และเยื่อใย 2.88 กรัม             
เมื ่อพิจารณาเป็นจำนวนหนึ่งหน่วยบริโภค (40 กรัม) พบว่า ให้พลังงานทั้งหมด 86.44 กิโลแคลอรี มีไขมัน 1.16 กรัม              
โปรตีน 10.39 กรัมและคาร์โบไฮเดรต 8.61 กรัม มีโซเดียม 563.20 มิลลิกรัม ความชื ้น 15.15 กรัม เถ้า 3.54 กรัม                            
และเยื ่อใย 1.15 กรัม จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงให้โปรตีนในปริมาณที่สูงคิดเป็นร้อยละ 48                    
ของพลังงานทั ้งหมด สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งในท้องตลาดที ่ให้โปรตีนสูงเช่นกัน จากการศึกษาของ                   
Chaethong & Loedkijsomboon (2001) พบว่า แกงไตปลาแห้งที่มีจำหน่ายโดยทั่วไป (100 กรัม) ให้พลังงาน 204.77 กิโลแคลอรี 
โปรตีน 24.15 กรัม คาร์โบไฮเดรต 23.78 กรัม ไขมัน 1.45 กรัม เถ้า 13.18 อย่างไรก็ตามพบว่า แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง
จัดว่าเป็นผลิตภัณฑ์มีปริมาณโซเดียมสูง เนื่องจากมีปริมาณโซเดียมเกิน 200 มิลลิกรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภคซึ่งเป็นปริมาณ               
ที่กำหนดไว้สำหรับผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ (Bureau of Nutrition, Department of Health, Ministry of Public Health, 
2022) ดังนั้นควรรับประทาน  ในปริมาณที่พอเหมาะเพื่อลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค นอกจากน้ีข่าตาแดงเป็นสมุนไพรที่นิยม
ใช้บรรเทาและรักษาโรคมาอย่างยาวนาน จากการศึกษาของงานวิจัยก่อนหน้าพบว่า ข่าตาแดงประกอบด้วยสารออกฤทธิ์              
ทา งช ี วภาพ (Bioactive Compounds)  หลายชน ิ ด  เ ช ่ น  Diarylheptanoids (DAH), Flavonoids และ  Terpenes                           
ซึ่งสารเหล่านี้ล้วนให้คุณสมบัติ  ทางเภสัชวิทยา เนื่องจากเป็นสารต้านการอักเสบ สารต้านอนุมูลอิสระ ต้านโรคมะเร็ง                 
(Basri et al., 2017) โดยเฉพาะส่วนของเหง้าของข่าตาแดงเป็นส่วนที่มีความสำคัญที่สุด เนื่องจากมีงานวิจัยรายงานถึงฤทธิ์
การรักษากลุ่มโรคความผิดปกติของระบบทางเดินอาหาร รวมไปถึงการติดเช้ือแบคทีเรียและเช้ือรา (Alasmary et al., 2019) 
ในปัจจุบันมีการศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดจากข่าตาแดงในสัตว์ทดลอง จากงานวิจัยของ Alasmary et al. (2019) ศึกษาฤทธิ์
ของสารสกัดจากข่าตาแดงในกระต่ายพบว่า สารสกัดจากเหง้าของข่าตาแดงมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง
ลำไส้ใหญ่ (CACO, colorectal carcinoma) และเซลล์มะเร็งตับ (A-549, Lung carcinoma) ได้ดีเมื ่อเทียบกับการใช้ยา           
โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 7.6 ± 0.3 ไมโครกรัม/มิลลลิติร และ 6.72 ± 0.5 ไมโครกรัม/มิลลิลติร ตามลำดับ อย่างไรก็ตาม ยังไม่มี
การศึกษาถึงฤทธิ์การยับยั้งเซลล์มะเร็งในคน จากงานวิจัยของ Kolangi et al. (2018) ศึกษาฤทธิ์ของสารสกัดจากเหง้าของ 
ข่าตาแดงต่อภาวะมีบุตรยากในเพศชายพบว่า ผู ้เข้าร่วมเพศชายที่รับประทานสารสกัดจากเหง้าของข่าตาแดงวันละ                   
300 มิลลิกรัม (สกัดมาจากเหง้าของข่าตาแดงจำนวน 30 กรัม) เป็นเวลา 3 เดือน มีจำนวนอสุจิที่สมบูรณ์เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ
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เมื่อเทียบกับกลุ่มที่ได้รับยาหลอก (Placebo group) แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงท่ีปรับปรุงคุณภาพแล้ว มีปริมาณข่าตาแดง
ประมาณ 23 กรัมต่อ 1 หน่วยบริโภค ซึ่งสามารถคาดคะเนได้ว่า ผู้บริโภคที่บริโภคแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงจะได้รับ              
สารสกัดจากเหง้าของข่าตาแดงท่ีส่งผลดีต่อร่างกาย 
 จากการสำรวจการยอมรับของผู ้บริโภคทั ่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงจำนวน 100 คน               
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด ร้อยละ 88                    
โดยมีคะแนนระดับความชอบปานกลางร้อยละ 29 ระดับความชอบมากร้อยละ 38 และระดับความชอบมากที่สุดร้อยละ 21                  
ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุมากกว่า 30 ปี ประกอบอาชีพรับจ้างทั่วไปและมีรายได้อยู่ในช่วง 10,001-15,000 บาทต่อเดือนมากที่สุด                     
ซึ่งสอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ที่มุ่งเน้นในกลุ่มคนทำงาน มีเวลาในการเตรียมอาหารน้อย โดยสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Tammakul (2019) ได้ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการซื้อน้ำพริกไตปลาแห้งของประชากรในจังหวัดตรังพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุมากกว่า 30 ปี และมีรายได้ต่อเดือน 10 ,001-20,000 บาท เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของ                       
Tayeh et al. (2022) พบว่า ผู้ที่บริโภคน้ำพริกปลาส้มปลานิลส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนทำงานรับจ้างทั่วไป  
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดง ที่มีส่วนประกอบของปลาโอนึ่งฉีกเป็นชิ้นร้อยละ 57.5 
ข่าตาแดงปั่นละเอียดร้อยละ 22.0 เครื่องแกงกะทิร้อยละ 9.0 ไตปลาช่อนร้อยละ 8.1 น้ำมันพืชร้อยละ 2.0 น้ำตาลทรายร้อยละ 1.2 
และเกลือป่นร้อยละ 0.2 เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสทุกคุณลักษณะสูงที่สุด (p≤0.05) มีปริมาณน้ำอิสระ
และคุณภาพทางปริมาณจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ส่งผลดีต่อการควบคุมและป้องกันการเสื ่อมเสีย                      
ของผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงมีคุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (40 กรัม) ได้แก่ พลังงาน
ทั้งหมด 86.44 กิโลแคลอรี ไขมัน 1.16 กรัม โปรตีน 10.39 กรัม คาร์โบไฮเดรต 8.61 กรัม และโซเดียม 563.2 มิลลิกรัม ใยอาหาร                   
1.15 กรัม ผลิตภัณฑ์แกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 100 คน ที่ระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมากที่สุดร้อยละ 88 จึงสามารถนำไปถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตแกงไตปลาแห้งจากข่าตาแดงที่ปรับปรุงแล้วให้กับวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปข่าตาแดงบ้านเลียบ ตำบลท่าช้าง อำเภอบางกล่ำ จังหวัดสงขลา เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับ
ของผู้บริโภค นำไปสู่การเพิ่มรายได้ยกระดับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้เป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้น 

ข้อเสนอแนะสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์คือ อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และศึกษาผลของบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิด
ต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เพื่อเป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
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