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5. บทคัดย่อ    

การผลิตเครื่องปรุงแต่งกลิ่นจากสมุนไพรและเครื่องเทศเพ่ือสุขภาพ ท าการทดลองท่ีกองวิจัยและพัฒนา

วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหว่างเดือนตุลาคม 2554 – กันยายน 2557 โดย

ท าการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งสมุนไพรและเครื่องเทศ สูตรที่เหมาะสมในการท าเครื่องปรุงแต่งกลิ่น

ต้มย า สภาวะที่เหมาะสมในการปรุงอาหาร และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  ผลการทดลองพบว่า สภาวะที่

เหมาะสมในการท าแห้ง ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูด คือ การอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 23 

และ 17 ชั่วโมง ตามล าดับ ส าหรับสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งพริก คือ การอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 21 ชั่วโมง  สูตรที่เหมาะสมของเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย าประกอบด้วย ใบมะกรูดผง 23.08%  ข่าผง 

19.23%  ตะไคร้ผง 26.92% และพริกผง 30.77%  จากการศึกษาสภาวะในการปรุงอาหารด้วยการต้มในน  าเดือด 

พบว่าระยะเวลาที่เหมาะสมในการปรุงอาหารคือ 6- 8 นาที  จากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า

เป็นเวลา 12 เดือน โดยบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์และเก็บที่อุณหภูมิห้อง พบว่าเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย ายังคงมี

คุณภาพอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (มผช. 480/2547  สมุนไพรแห้ง) 

 ค าส าคัญ : สมุนไพร  เครื่องเทศ  เครื่องปรุงแต่งกลิ่น 



 

Abstract  

 Flavoring production from herb and spice for health was conducted at Postharvest and 

Processing Research and Development Division in October 2011 to September 2014. This 

research presents the results of drying process, formulation, cooking time optimization and 

shelf-life stability of the product. The results shown that the optimal drying temperature of 

galangal, lemon grass and kaffir lime leaf were 60oC for 20, 23 and 17 hours, respectively 

whereas chili was 70oC for 21 hours. The optimal formulation of Tom Yum flavor consists of 

kaffir lime leaf powder 23.08%, galangal powder 19.23%, lemon grass 26.92% and chili 30.77%. 

The optimal cooking time in boiling water was 6-8 minutes. Qualities changing of the product 

during storage 12 months in aluminum foil bag at room temperature. Result showed that the 

product qualities were still within the standard. 

 Keywords : herbs, spices, flavoring 

 

6. ค าน า                                  

ปัจจุบันอาหารปลอดสารพิษและอาหารเพ่ือสุขภาพก าลังอยู่ในความสนใจของผู้บริโภค  สมุนไพรและ

เครื่องเทศหลายชนิดจึงถูกน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารเนื่องจากมีสรรพคุณเป็นยา เช่น 

ตะไคร้ กระเทียม กระชาย ขิง แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ แน่น จุกเสียด ขับลม (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา , 

2543)  อีกทั งเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอลิกซ่ึงเป็นสารต้านออกซิเดชันที่ดี มีคุณสมบัติในการต่อต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชันสามารถป้องกันหรือยืดระยะเวลาในการเกิดปฏิกิริยาให้เกิดได้ช้าลง (http://imgsvr.pbru.ac.th/) มี

ผลท าให้ช่วยลดการเกิดโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง  โรคตับแข็ง โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน (Stoilova et al., 

2007) ซึ่งเป็นสาเหตุการตายส่วนใหญ่ของคนไทยในปัจจุบัน   นอกจากนี สมุนไพรและเครื่องเทศยังมีคุณสมบัติ

เป็นวัตถุกันเสียที่ได้จากธรรมชาติซึ่งสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ (Rice-Evans et al., 1996)  แต่

เนื่องจากชีวิตความเป็นอยู่ของคนไทยต้องการความสะดวกและรวดเร็วในการบริโภคจึงท าให้มีการผลิตอาหาร

ส าเร็จรูปและอาหารกึ่งส าเร็จรูปจ าหน่ายในท้องตลาดอย่างมากมาย  เพ่ือความสะดวกส าหรับผู้ที่ต้องการประกอบ

อาหารรับประทานเองการผลิตเครื่องปรุงแต่งกลิ่นจากสมุนไพรและเครื่องเทศจึงเป็นการเพ่ิมทางเลือกส าหรับ

ผู้บริโภคท่ีต้องการประกอบอาหารรับประทานเอง 

ต้มย าเป็นอาหารที่คนส่วนใหญ่รับประทาน เนื่องจากมีรสเปรี ยวและเผ็ดเป็นหลัก รับประทานแล้วไม่เลี่ยน 

จึงท าให้เป็นที่นิยมของคนทุกชาติ ต้มย ามีสมุนไพรและเครื่องเทศท่ีส าคัญคือ ใบมะกรูด ตะไคร้ ข่า และพริก ส่วน



ผักที่นิยมใส่ในต้มย า ได้แก่ เห็ดฟาง มะเขือเทศ หอม ใบผักชี ส่วนเครื่องปรุงอ่ืนที่ให้รสชาติคือ มะนาว น  าปลา จะ

เห็นได้ว่าส่วนประกอบหลักของต้มย าคือสมุนไพรและเครื่องเทศ จึงจัดได้ว่าต้มย าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 

ใบมะกรูดมีน  ามันหอมระเหยประมาณ 0.08-1.00% ซึ่งมี citronellal เป็นสารระเหยหลัก สารอื่นๆ 

ได้แก่ isopulegol, linalool, citronelly acetate, citronellol, geranyl acetate (Lawrence et al., 1971) 

ใบมะกรูด นิยมน ามาใช้ในการปรุงอาหารเพ่ือดับกลิ่นคาวและปรุงแต่งกลิ่นอาหาร เนื่องจากมีกลิ่นหอม นอกจากนี 

ยังมีสรรพคุณช่วยรักษาอาการจุกเสียและขับลมในล าไส้ 

ตะไคร้ มีน  ามันหอมระเหยประมาณ 0.15-0.68% (Kasali et al., 2001) มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว โดยสาร

ระเหยหลักคือ citral สารระเหยอ่ืนๆ ได้แก่ menthol, cineole, camphor, linalool, citronellol, geraniol 

นอกจากกลิ่นหอมของตะไคร้ที่ใช้ในการปรุงอาหารแล้ว ตะไคร้ยังมีฤทธิ์ในการป้องกันแบคทีเรียเช่น E. coli ซึ่ง

เป็นสาเหตุท าให้เกิดอาการท้องเสีย (Cimanga et al., 2002) ฤทธิ์ในการลดการบีบตัวของล าไส้ ลดอาการแน่นจุก

เสียด ช่วยขับน  าดี (Evans et al., 1978) 

 ภาณุทรรศน์ ( ม.ป.ป.) ได้รายงานการวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ของข่าว่า เหง้าข่ามีน  ามันหอมระเหยคือ 

essential oil อยู่ประมาณร้อยละ 0.04 ในน  ามันประกอบด้วยสารต่าง ๆ หลายชนิด คือ methyl cinnamate, 

cineol, eugenol, camphor, pinenes ท าให้น  ามันหอมระเหยของข่าออกฤทธิ์ขับลมได้ดีและสามารถต่อต้าน

เชื อแบคทีเรียได้ โดยน ามาสกัดด้วยแอลกอฮอล์ ออกฤทธิ์ในด้านต้านเชื อราต่าง ๆ ข่ายังมีฤทธิ์ในการแก้อาการ

ท้องอืด ท้องเฟ้อ แน่น จุกเสียด นอกจากนี ยังน ามาเป็นส่วนประกอบในการปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารหลากหลายชนิด  

พริก เป็นสมุนไพรและเครื่องเทศที่ใช้เป็นส่วนประกอบส าคัญในการปรุงอาหารหลายชนิด เช่น ต้มย า 

น  าพริก แกง โดยพริกจะให้รสเผ็ดร้อน ความเผ็ดร้อนของพริกขึ นอยู่กับปริมาณสารกลุ่ม capsaicinoids ซึ่ง

ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย  capsaicin, dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin, homodihydrocapsaicin, 

homocapsaicin พริกมีสรรพคุณทางเภสัชโดยสารที่ออกฤทธิ์ส าคัญคือ capsaicin  ช่วยกระตุ้นการท างานของ

กระเพาะอาหาร ช่วยท าให้ระบบการย่อยอาหารดีขึ น ช่วยลดน  ามูก บรรเทาอาการไข้หวัดและอาการไอ (สรจักร, 

2546) กระตุ้นการไหลเวียนโลหิตและระบบหายใจ  (Fukuda and Fujiwara, 1969) ฤทธิ์ในการลดระดับ

คอเลสเตอรอล  นอกจากนี พริกยังมีฤทธิ์ในการยับยั งเชื อแบคเรียหลายชนิด เช่น Bacillus cereus และ Bacillus 

subtilis ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Dorante et al., 2000) 

 

7. วิธีด าเนินการ                           

- อุปกรณ์   

1. สมุนไพรและเครื่องเทศ ได้แก่ พริกแดง ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูด 

2. อุปกรณ์เครื่องครัวสแตนเลส 



3. ตู้อบลมร้อน 

4. เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (UV-visible spectrophotometer) 

5. เครื่องวัดสี (Chroma meter, Minolta CR 400) 

6. เครื่องวัดปริมาณน  าอิสระ (วอเตอร์แอกทิวิตี: Water activity: aw) (Novasina, TH200) 

7. สารเคมีส าหรับวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมดและสมบัติ

การต้านออกซิเดชันด้วย DPPH 

 

- วิธีการ  

1. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งสมุนไพรและเครื่องเทศ 

 การเตรียมตัวอย่าง (เขมาภรณ์, ม.ป.ป) 

1.1 น าข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ล้างให้สะอาด ตัดแต่งส่วนที่ไม่ต้องการออก ส าหรับพริกแดงท าการเด็ด

ก้านและล้างให้สะอาด 

1.2 แช่ในสารละลายคลอรีนเข้มข้น 50 ppm เป็นเวลา 30 นาที 

1.3 ล้างด้วยสารละลายคลอรีนเข้มข้น 20 ppm  

1.4 ท าการตัดแต่งโดย  

- ข่า น ามาปอกและหั่นเป็นแว่น 

- ตะไคร้ ลอกออกเป็นกาบ หั่นเป็นท่อน 

- ใบมะกรูด เด็ดออกเป็นใบๆ 

1.5 ลวก ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ในสารละลายเกลือเข้มข้น 0.5% นาน 2 นาที  ส าหรับพริกแดงนึ่งด้วย

ไอน  าเป็นเวลา 10 นาที 

1.6 แช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท์เข้มข้น 2,000 ppm เป็นเวลา 20 นาที 

1.7 ท าการอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส โดยให้มีความชื นสุดท้าย

ไม่เกิน 12% และท าการบดละเอียด 

1.8 วิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่  

 ความชื น (AOAC, 2000) 

 ปริมาณน  าอิสระ (ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี: Water activity: aw) (Novasina, TH200) 

 ค่าสี (Chroma meter, Minolta CR 400) 

 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด  (ดัดแปลงจากวิธีของ Kim et al., 2003)  

 ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด (ดัดแปลงจากวิธีของ Kim et al., 2003) 



 สมบัติการต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH (ดัดแปลงจากวิธี Kim et al. 2002)   

2. ศึกษาสูตรที่เหมาะสมส าหรับเป็นเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า 

 2.1  ท าการก าหนดส่วนผสมของสมุนไพรและเครื่องเทศส าหรับเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า ดังนี    

สูตรที่ 1 ใบมะกรูดผง 21.4 % ข่าผง 35.8 % ตะไคร้ผง 21.4 % พริกผง 21.4 % 

สูตรที่ 2 ใบมะกรูดผง 13.5 % ข่าผง 9.6 % ตะไคร้ผง 19.2 % พริกผง 57.7 % 

สูตรที่ 3 ใบมะกรูดผง 14.3 % ข่าผง 11.9 % ตะไคร้ผง 16.7 % พริกผง 57.1 % 

 จากนั นท าการเตรียมผลิตภัณฑ์ในรูแบบซุปต้มย าเพ่ือทดสอบชิม ซึ่งมีส่วนประกอบดังนี  

ผงปรุงแต่งกลิ่นต้มย า (ตามสูตร) 10  กรัม 

น  าสะอาด 1,000  กรัม 

เนื อสัตว์  200  กรัม 

เห็ดฟาง 300  กรัม 

เกลือ 16  กรัม 

น  าตาล 15  กรัม 

กรดมะนาว 3.6 กรัม 

 2.2 คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ ideal ratio profile เพ่ือน ามาเป็นสูตร

พื นฐานในการพัฒนาต่อไป  

3. ศึกษาสภาวะในการปรุงอาหาร 

3.1 ท าการศึกษาสภาวะในการปรุงอาหาร โดยชั่งตัวอย่างเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย าที่คัดเลือกได้จากข้อ 

2 ปริมาณ 25 กรัม ต้มในน  าเดือด 1 ลิตร ที่ระยะเวลา 2 4 6 8 และ 10 นาที  กรองโดยใช้กระดาษกรองและน า

ส่วนของน  าไปวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญ 

3.2 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด และสมบัติการต้าน

ออกซิเดชันด้วย DPPH 

4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า 

 ท าการบรรจุผงเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย าในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ เป็นเวลา 12 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง สุ่ม

ตัวอย่างทุก 3 เดือน เพ่ือวิเคราะห์ ความชื น ปริมาณน  าอิสระ และคุณภาพด้านจุลินทรีย์ 

- เวลาและสถานที่ : เริ่มต้นตุลาคม 2554 สิ นสุดกันยายน 2557 สถานที่ท าการทดลอง 

      กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 



8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

1. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งสมุนไพรและเครื่องเทศ 

จากการศึกษาเบื องต้นโดยทดลองอบสมุนไพรและเครื่องเทศแต่ละชนิดที่อุณหภูมิ 50 60 และ 70 

องศาเซลเซียส  เพ่ือทราบระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบ (ความชื นสุดท้ายไม่เกินร้อยละ 12)  พบว่า สมุนไพร

และเครื่องเทศแต่ละชนิดมีระยะเวลาที่เหมาะสมในการอบแห้งเป็นดังนี  

ข่า   อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 25 ชั่วโมง 

  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 20 ชั่วโมง 

  อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 17 ชั่วโมง 

ตะไคร้ อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 27 ชั่วโมง 

  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 23 ชั่วโมง 

  อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 19 ชั่วโมง 

ใบมะกรูด อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 20 ชั่วโมง 

  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 17 ชั่วโมง 

  อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 15 ชั่วโมง 

พริก อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 40 ชั่วโมง 

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 25 ชั่วโมง 

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  ระยะเวลาอบ 21 ชั่วโมง 

จากนั นท าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของสมุนไพรและเครื่องเทศที่ผ่านการอบแห้ง 

พบว่า ข่าอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด และสมบัติการ

ต้านออกซิเดชันสูงกว่าข่าอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 ชั่วโมง (p<0.05)  และข่าอบแห้งที่

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 17 ชัว่โมง (p>0.05)  ตะไคร้อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

23 ชั่วโมง มีสมบัติการต้านออกซิเดชันแตกต่างกับตะไคร้อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 และ 70 องศาเซลเซียส แต่มี

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมดและปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมดไม่แตกต่างกัน  ใบมะกรูดอบแห้งที่อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 17 ชั่วโมง มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมดสูงกว่าใบมะกรูดอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง และใบมะกรูดอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชั่วโมง (p<0.05) 

พริกอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 ชั่วโมง มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด ปริมาณฟลา

โวนอยด์ทั งหมด และสมบัติการต้านออกซิเดชันสูงกว่าพริกอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 

ชั่วโมง แต่ไม่แตกต่างกัน (p>0.05)   (Table 1-4)  จากข้อมูลด้านสารส าคัญสามารถเลือกสภาวะที่เหมาะสมใน

การอบแห้งสมุนไพรและเครื่องเทศแต่ละชนิดเป็นดังนี  ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูด อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 



เป็นเวลา 20 23 และ 17 ชั่วโมง ตามล าดับ  ส าหรับพริก เนื่องจากท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส มี

ปริมาณสารส าคัญไม่แตกต่าง จึงเลือกอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 ชั่วโมง เพ่ือลดระยะเวลาใน

การอบแห้ง   

2. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมส าหรับเป็นเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบจ านวน 20 คน โดยใช้การทดสอบแบบ ideal ratio 

profile พบว่า สูตรที่ 3 ประกอบด้วย ใบมะกรูดผง 14.3%  ข่าผง 11.9%  ตะไคร้ผง 16.7%  พริกผง 57.1% 

เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากกที่สุด (Figure 1A) จึงน าสูตรที่ 3 มาพัฒนาต่อและทดสอบทางประสาทสัมผัสจน

ได้อัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างสมุนไพรและเครื่องเทศ 4 ชนิด เป็นดังนี  ใบมะกรูดผง 23.08%  ข่าผง 19.23%

ตะไคร้ผง 26.92% และพริกผง 30.77% (Figure 1B) 

3. การศึกษาสภาวะในการปรุงอาหาร 

การทดสอบสภาวะการปรุงอาหารโดยการต้มเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย าในน  าเดือดเป็นระยะเวลา 2-

10 นาที พบว่า เมื่อระยะเวลาการให้ความร้อนนานขึ น (2 – 8 นาที) ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด ปริมาณฟีนอลิก

ทั งหมดและสมบัติการต้านออกซิเดชันโดยวิธี DPPH มีแนวโน้นเพิ่มขึ น แต่เมื่อให้ความร้อนที่ระยะเวลา 10 นาที 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด และสมบัติการต้านออกซิเดชันมีแนวโน้มลดลง 

โดยเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย าที่อายุการเก็บรักษา 0 เดือน มีปริมาณฟลาโวนอยด์ ปริมาณฟีนอลิกทั งหมดและ

สมบัติการต้านออกซิเดชันสูงที่สุด รองลองมาคือ ที่อายุการเก็บรักษา 3 6 9 และ 12 เดือน ตามล าดับ (Figure 2) 
 

จากการทดลองได้ท าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์จากงานวิจัยกับตัวอย่างที่เป็นผลิตภัณฑ์ทางการค้า 

โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทางการค้ามาทดสอบสภาวะการปรุงอาหารด้วยวิธีเดียวกัน พบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุง

แต่งกลิ่นต้มย าจากงานวิจัยที่ 0 เดือน มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั งหมด ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั งหมด และ

สมบัติการต้านออกซิเดชันสูงกว่าผลิตภัณฑ์ทางการค้า (Figure 2) 

 

 

Table 1  Chemical and physical qualities of dried galangal 

Qualities 
Condition of drying 

50 °C 25 h 60 °C 20 h 70 °C 17 h 



Moisture content (%) 10.33 10.10 10.53 

Water activity 0.623 0.536 0.538 

Color value L* 74.13 c 77.07 a 75.14 b 

 a* 4.18 a 3.24 b 3.24 b 

 b* 10.02 b 10.68 a 9.72 b 

Total phenolic compounds (mg GAE/100 g DW) 1063.14 a 1341.56 a 1201.37 a 

Total flavonoid (mg CE/100 g DW) 316.85 b 485.46 a 432.13 a 

Antioxidant (DPPH) (mg VCEAC/100 g DW) 738.13 b 1125.07 a 1002.97 ab 

Different letters within a row (a-c) were significantly different (p<0.05) 

 

Table 2  Chemical and physical qualities of dried lemon grass 

Qualities 
Condition of drying 

50 °C 27 h 60 °C 23 h 70 °C 19 h 

Moisture content (%) 9.52 9.49 7.97 

Water activity 0.574 0.564 0.456 

Color value L* 75.84 a 74.08 b 74.18 ab 

 a* -0.11 b 0.70 a -1.23 b 

 b* 17.40 a 17.81 a 17.81 a 

Total phenolic compounds (mg GAE/100 g DW) 870.94 a 986.92 a 839.57 a 

Total flavonoid (mg CE/100 g DW) 303.84 a 326.78 a 303.35 a 

Antioxidant (DPPH) (mg VCEAC/100 g DW) 746.04 b 807.08 a 723.49 b 

Different letters within a row (a-b) were significantly different (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 
 



 

Table 3  Chemical and physical qualities of dried kaffir lime leaf 

Qualities 
Condition of drying 

50 °C 20 h 60 °C 17 h 70 °C 15 h 

Moisture content (%) 8.98 8.34 7.82 

Water activity 0.565 0.503 0.479 

Color value L* 52.48 a 51.38 b 52.51 a 

 a* -4.91 a -5.34 ab -6.09 b 

 b* 17.27 a 16.04 b 17.68 a 

Total phenolic compounds (mg GAE/100 g DW) 1251.48 a 1364.02 a 1268.79 a 

Total flavonoid (mg CE/100 g DW) 239.70 c 308.79 a 265.34 b 

Antioxidant (DPPH) (mg VCEAC/100 g DW) 373.05 a 412.12 a 381.92 a 

Different letters within a row (a-c) were significantly different (p<0.05) 

 

Table 4  Chemical and physical qualities of dried chili 

Qualities 
Condition of drying 

50 °C 40 h 60 °C 25 h 70 °C 21 h 

Moisture content (%) 9.19  8.70 8.57 

Water activity 0.376 0.376 0.364 

Color value L* 50.23 a  50.83 a 50.61 a 

 a* 28.57 a 28.81 a 28.00 a 

 b* 24.51 b 25.97 a 25.75 ab 

Total phenolic compounds (mg GAE/100 g DW) 1020.94 b 1147.26 a 1135.07 a 

Total flavonoid (mg CE/100 g DW) 152.23 a 161.95 a 156.57 a 

Antioxidant (DPPH) (mg VCEAC/100 g DW) 451.91 a 484.92 a 476.36 a 

Different letters within a row (a-b) were significantly different (p<0.05) 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Sensory evaluation by ideal ratio profile (A: first time, B: final time) of Tom Yum soup 

 

 

 

 

(A) 

(B) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(A) 

(C) 

(B) 



 

 

 

 

 

Figure 2  Phenolic compounds and antioxidant capacity: total flavonoid (A), total phenolic 

compounds (B) and antioxidant capacity (DPPH assay) (C) of Tom Yum soup 

 

4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า 

จากการทดลองศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยบรรจุเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย าในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ 

และเก็บในอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 เดือน พบว่า ความชื นและปริมาณน  า อิสระมีแนวโน้มเพ่ิมขึ นเมื่อเก็บรักษา

เป็นระยะเวลานานขึ น แต่ยังคงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน (ความชื นไม่เกินร้อยละ 12 และ ปริมาณน  าอิสระไม่เกิน 

0.6)  การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของเครื่องปรุงแต่งกลิ่นต้มย า พบว่า เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ นมีผล

ท าให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดเพ่ิมขึ นแต่ยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน  ส าหรับ Escherichia coli มีปริมาณน้อยกว่า 3 

MPN ต ่อต ัวอย ่าง 1 กรัม  และ ยีสต์และรามีปริมาณน้อยกว่า 10 CFU ต ่อต ัวอย ่าง 1 กร ัม  และไม่พบ 

Salmonella spp. ตลอดอายุการเก็บรักษา (Table 5)  

Table 5  Moisture content, water activity and microorganism quality of Tom Yum Flavoring  

Qualities 
Storage time (Month) 

0 3 6 9 12 

Moisture content (%) 6.93 7.09 8.12 9.54 10.61 

Water activity 0.350 0.352 0.369 0.407 0.442 

Total Plate Count (CFU/g) 90 1.7 x 10
2
 1.7 x 10

2
 1.8 x 10

2
 1.9 x 10

3
 

Escherichia coli (MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 <3.0 

Salmonella spp. Per 25 g. 
Not 

Detected 

Not 

Detected 

Not 

Detected 

Not 

Detected 

Not 

Detected 



Yeasts and Molds (CFU/g) <10 <10 <10 <10 <10 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การผลิตเครื่องปรุงแต่งกลิ่นจากสมุนไพรและเครื่องเทศ ประกอบด้วยสมุนไพรและเครื่อง 4 ชนิด น ามา

ท าแห้งด้วยการอบ  โดยข่า ตะไคร้ และ ใบมะกรูด อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 23 และ 17 

ชั่วโมง ตามล าดับ ส าหรับพรกิ อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 21 ชั่วโมง น ามาบดเป็นผงและผสมกัน

ในอัตราส่วน ใบมะกรูดผง 23.08% ข่าผง 19.23% ตะไคร้ผง 26.92% และพริกผง 30.77% ได้สมุนไพรและ

เครื่องเทศกลิ่นต้มย า บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์สามารถเก็บในอุณหภูมิห้องได้เป็นเวลา 12 เดือน  ส าหรับการ

น ามาปรุงอาหารเป็นต้มย าสามารถท าได้โดยใช้ผงปรุงแต่งกลิ่นต้มย า 10 กรัม ในน  า 1 ลิตร และใช้เวลาในการปรุง

อาหาร 6-8 นาที 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

สามารถน าเทคโนโลยีการท าแห้งสมุนไพรและเครื่องเทศจากการทดลองนี  เผยแพร่ให้กับกลุ่มเกษตรและ

ผู้สนใจน าไปผลิตในเชิงพาณิชย์ และสามารถน าวิธีการนี ไปประยุกต์ใช้กับการท าแห้งพืชชนิดอ่ืนๆ ที่มีคุณสมบัติ

ใกล้เคียงกันได้ 
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