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บทคัดย่อ 
 น า้จิม้แจ่วขมเป็นอาหารท้องถิ่นที่นิยมรับประทานอย่างกวา้งขวางในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 
น า้จิม้แจ่วขมมีส่วนประกอบของดีววั และขีเ้พีย้ววั มกัรบัประทานคู่กบัเนือ้ย่างเพื่อเพิ่มรสชาติขม งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าจิม้แจ่วขมให้มีลักษณะเป็นผงและสะดวกในการบริโภค โดยศึกษาสูตรน ้าจิม้แจ่วขมที่เหมาะสม 
เปรียบเทียบวิธีการท าแหง้ระหว่างการท าแหง้แบบลกูกลิง้และการท าแหง้แบบถาด จากนั้นทดสอบการยอมรบัทางประสาท
สมัผสัของผูท้ดสอบจ านวน 50 คนดว้ยวิธี 9-Points Hedonic Scale พบว่า สตูรน า้จิม้แจ่วขมที่เหมาะสมและผูท้ดสอบใหก้าร
ยอมรบั คือ สตูรที่มีส่วนผสมหลกั ไดแ้ก่ น า้ดีรอ้ยละ 0.13  น า้มะนาวรอ้ยละ 6.38  น า้ปลารอ้ยละ 6.38 น า้เพีย้รอ้ยละ 36.43 
ขา้วคั่วป่นรอ้ยละ 12.75 พริกป่นรอ้ยละ 7.29 เกลือรอ้ยละ 7.29 น า้ตาลทรายรอ้ยละ 13.66  และผักสมุนไพรรอ้ยละ 9.69 
วิธีการท าแหง้น า้จิม้แจ่วขมที่เหมาะสม คือ การอบแหง้แบบถาดที่อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เมื่อวิเคราะหค์่าคุณภาพของน า้
แจ่วขมแบบผง พบว่า มีปริมาณความชืน้รอ้ยละ 0.93±0.06 ปริมาณน า้อิสระ (aw) เท่ากับ 0.210±0.019 และไม่พบการ
ปนเป้ือนของ Coliform, E. coli, ยีสตแ์ละรา จากผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่า ผูท้ดสอบสนใจจะเลือกซือ้
น า้จิม้แจ่วขมผงสตูรนีม้ากถึงรอ้ยละ 90 และใหค้ะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากับ 
7.0±1.4 
   

ค าส าคัญ  :  น า้จิม้แจ่วขม ; การท าแหง้ ; การพฒันาผลิตภณัฑ ์
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Abstract 
 The bitter spicy dipping sauce is a traditional dish that is widely consumed in Northeastern Thailand. This 
dipping sauce consists of cow’s bile and cattle small intestinal digesta, locally called ‘Pia’.  It is usually eaten with 
grilled meat for added bitterness.  The objective of this research was to develop a product of bitter spicy dipping 
sauce powder and be convenient to consume.  The optimum formula of bitter spicy dipping sauce powder and 
drying process namely drum drying, and tray drying were investigated.  The sensory evaluation of fifty panels was 
carried out based on the 9-points hedonic scale. The results revealed that the main ingredients composed of 0.13% 
cow’s bile, 6.38% lime juice, 6.38% fish sauce, 36.43% Pia, 12.75% roasted rice powder, 7.29% chili powder, 
7.29% salt, 13.66% sugar, and 9.69% herbs were optimum formula and the panels accepted for bitter spicy dipping 

sauce powder production. The optimum drying condition was tray drying at 60 C. The quality of bitter spicy dipping 
sauce powder was then analyzed.  It was found that the powder had 0.93±0.06 % moisture content.  The level of 
water activity (aw)  was 0.210±0.019 and there was no contamination of coliform, E.  coli, yeast, and mold.  The 
sensory evaluation results showed that 90% of panels were purchase intent this bitter spicy dipping sauce powder 
and rated the overall liking score at a moderate level with an average of 7.0±1.4.     
 

Keywords :  bitter spicy dipping sauce ; drying ; product development 
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บทน า 
น า้จิม้แจ่วเป็นอาหารทอ้งถิ่นของภาคอีสาน มกันิยมรบัประทานคู่กับอาหารประเภทย่างที่หลากหลาย เช่น เนือ้ย่าง 

ไก่ย่าง เป็นตน้ น า้จิม้แจ่วจะมีรสชาติเฉพาะตวั คือ รสเปรีย้วจากมะนาวหรือมะขาม และรสเค็มจากน า้ปลาหรือเกลือ ซึ่งเป็น
เอกลกัษณเ์ฉพาะที่ท  าใหม้ีรสชาติกลมกล่อม (Thongtan,1996; Boonlert, 2020) โดยการท าน า้จิม้แจ่วขมจะมีการผสมน า้ดี
เพื่อใหเ้กิดรสขม และมกัมีการผสมขีเ้พีย้ ซึ่งเป็นขีอ้่อนที่อยู่ในล าไสว้วัที่มีรสขมแต่ไม่มาก และน ามาผสมกบัน า้ตาลทราย พริก
ป่น ขา้วคั่ว และพืชผกัสมนุไพร เพื่อเพิ่มรสชาติใหก้บัอาหาร แมว้่าน า้จิม้แจ่วขมจะไดร้บัความนิยมอย่างมากในภาคอีสาน และ
มีการจ าหน่ายในรูปแบบของน า้จิม้เหลวปรุงสดใหม่ที่พรอ้มรบัประทานหรือการจ าหน่ายโดยการบรรจุในขวดพลาสติก ซึ่งมี
ขอ้จ ากดัในการเก็บรกัษาและการขนส่ง อาจเกิดการเสื่อมเสียจากจลิุนทรียห์ากไม่ควบคมุอณุหภมูิในการเก็บรกัษาและในการ
ขนส่ง ท าใหอ้ายกุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑส์ัน้ลง  

วิธีการท าแหง้ (Drying) เป็นวิธีการถนอมอาหาร (Food preservation) โดยลดความชืน้ (Moisture content) ของ
อาหารดว้ยการระเหยน า้ส่วนใหญ่ในอาหารออก ดว้ยวิธีการอบแหง้ (Dehydration) การทอด (Frying) หรือการระเหิดน า้ การ
ท าแหง้มีวตัถุประสงค ์เพื่อยืดอายุการเก็บรกัษา ลดปริมาณน า้ในอาหาร ยบัยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรียท์ุกชนิด เช่น รา 
(Mold) ยีสต ์(Yeast) แบคทีเรีย (Bacteria) ช่วยในการยบัยัง้การท างานของเอนไซม ์(Enzyme) หรือชะลอปฏิกิริยาต่างๆ ทัง้
ทางเคมีและทางชีวเคมี ที่มีน า้เป็นส่วนประกอบและเป็นสาเหตทุ าใหอ้าหารเกิดการเส่ือมเสีย (Food spoilage) การลดปรมิาณ
น า้ในอาหารโดยการท าแห้ง ท าให้อาหารมีปริมาณน า้อิสระ (Water activity) น้อยกว่า 0.6 ซึ่งเป็นระดับที่ปลอดภัยจาก
จุลินทรียก์่อโรค (Pathogen) รวมทัง้สามารถยบัยัง้การสรา้งสารพิษของเชือ้รา (Mycotoxin) เช่น Aflatoxin ได ้(Vibulsresth & 
Trevanich, 2003; Kluczkovski & Kluczkovski Junior, 2013) การท าแห้งอาหารที่มีประสิทธิภาพจะตอ้งค านึงถึงคุณภาพ
ของอาหารที่ ได้หลังจากการท าแห้ง เช่น การคืนรูป (Rehydration)  คุณค่าทางโภชนาการ คุณลักษณะทางด้าน
สี กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส และรูปทรง นอกจากนั้นการท าแหง้ยังท าใหอ้าหารมีน า้หนักเบา สะดวกต่อการขนส่ง ดังนั้นการ
เลือกใชว้ิธีการท าแหง้ และการค านึงถึงการประหยดัพลงังาน  จึงเป็นส่ิงส าคญัเพื่อใหอ้าหารท่ีผ่านการท าแหง้ยงัคงมีคณุภาพ
และยืดอายกุารเก็บรกัษา จากการศึกษาของ Boonkam & Hiwang (2018) พบว่า กระบวนการผลิตน า้จิม้แจ่วขมชนิดผงดว้ย
วิธีการท าแหง้แบบแช่เยือกแข็ง (Freeze drying) เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณน า้อิสระ ท าใหน้ า้จิม้แจ่วขมผง               
มีปริมาณน า้อิสระต ่าที่สดุ และมีสมบตัิในการคืนสภาพไดด้ี แต่มีค่าใชจ้่ายสงูและใชเ้วลาท าแหง้นาน การท าแหง้แบบลกูกลิง้ 
(Drum dryer) ประกอบดว้ยส่วนที่ส  าคญัคือ ลกูกลิง้ทรงกระบอก (Drum) เป็นแบบลกูกลิง้คู่ (Double-drum drier หรือ Twin-
drier) ความรอ้นจากลูกกลิง้จะถ่ายเทไปใหอ้าหารขน้เหลวที่เคลือบอยู่บนผิวลูกกลิง้ อาศัยหลักการน าความรอ้นเป็นหลัก 
จุดเด่นของการท าแหง้ดว้ยเครื่องท าแหง้แบบลกูกลิง้คู่คือ น า้สามารถระเหยออกจากอาหารไดร้วดเร็ว เนื่องจากอาหารไดร้บั
ความรอ้นโดยตรง ในขณะท่ีแนบติดอยู่กบัผิวหนา้ลกูกลิง้ การระเหยน า้ออกจากอาหารจงึรวดเรว็ อาหารสามารถแหง้ไดภ้ายใน 
5 นาที เนื่องจากอาหารสมัผสัอยู่กบัความรอ้นในช่วงเวลาสัน้ จึงท าใหค้ณุค่าทางอาหารถกูท าลายดว้ยความรอ้นไม่มาก เครือ่ง
อบแหง้แบบถาด (Tray dryer) เป็นตูอ้บที่ใชล้มรอ้น การท าแหง้อาศยัอากาศรอ้นไหลหมนุเวียนอยู่ในตู ้นิยมใชเ้ครื่องอบแหง้
แบบถาด ในการผลิตอาหารในปริมาณต ่า (Monatrakul et al., 2018) โดยการใชอุ้ณหภูมิในการท าแหง้ที่ 60 องศาเซลเซียส 
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พบว่า เป็นอุณหภูมิที่ เหมาะสมในการท าแห้งด้วยวิธีอบลมรอ้น โดยไม่สูญเสียคุณค่าทางสารอาหารและคงกล่ินรส ดี 
(Sirijariyawat et al., 2015) ดังนั้นการศึกษานีจ้ึงมีวัตถุประสงคเ์พื่อพัฒนาสูตรน า้จิม้แจ่วขมและศึกษาวิธีการท าแห้งแบบ
ลกูกลิง้และการท าแหง้แบบถาดและใหเ้ป็นที่ยอมรบัของผูท้ดสอบ สามารถเพิ่มมลูค่าใหก้บัน า้จิม้แจ่วขมซึ่งเป็นอาหารพืน้ถิ่น
ของภาคอีสาน ใหส้ามารถขยายผลเชิงพาณิชยต์่อไป  
 
วิธีด าเนินการวิจัย   
1. การศกึษาสูตรผลิตภณัฑ์น า้จิม้แจ่วขม 
 ท าการคดัเลือกสตูรน า้จิม้แจ่วขม โดยใชเ้ทคนิคการทดลองแบบผสม (Mixture design) ซึ่งเป็นเทคนิคในการก าหนด
สูตรการทดลองบนพืน้ที่ของรูปสามเหล่ียมดา้นเท่าที่มีส่วนผสม 3 ชนิด ภายใตข้อบเขตที่ก าหนด ดว้ยโปรแกรม Design 
Expert (Trial Version) ท าการเลือกส่วนผสมที่ใหร้สเฉพาะตวักับน า้จิม้แจ่มขม ไดแ้ก่ น า้ดี น า้มะนาวและน า้ปลา เนื่องจาก
เป็นส่วนผสมที่ใหร้สขม เปรีย้วและเค็ม ตามล าดบั โดยท าการศกึษาอตัราส่วนผสมของน า้ดี  (รอ้ยละ 0.05 - 0.20)  น า้มะนาว 
(รอ้ยละ 5.50 - 7.34)  และ น า้ปลา (รอ้ยละ 5.50 - 7.34) ดดัแปลงจาก Boonkam & Hiwang (2018) จากนัน้ท าการคดัเลือก
จุดมุมและจุดตรงกลางของภาพสามเหล่ียม ไดท้ั้งหมด 4 สูตร โดยมีปริมาณส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดรวมทั้งหมด รอ้ยละ 12.89              
ดงัแสดงใน Table 1 และมีส่วนผสมอื่นๆในปรมิาณคงที่ (รอ้ยละ 87.11) ดงัแสดงใน Table  2  
 
Table 1  Composition of cow’s bile : lime juice : fish sauce 

Formula Cow’s bile Lime juice Fish sauce 

1 0.05 7.34 5.50 

2 0.05 5.50 7.34 

3 0.13 6.38 6.38 

4 0.20 5.89 6.80 

 
 น าส่วนผสมของน า้ดี น า้มะนาว และน า้ปลาแต่ละสตูร ผสมรวมกบัส่วนประกอบอ่ืนๆ ไดแ้ก่ น า้เพีย้ ขา้วคั่วป่น พรกิป่น 
เกลือ น า้ตาลทราย ใบมะกรูด ตะไคร ้ผกัชี หอมแดง ตน้หอม และผกัชีฝรั่ง ในสดัส่วนที่แสดงในตารางที่ 2 ป่ันส่วนผสมทัง้หมด
ใหเ้ขา้กนั โดยใชเ้ครื่องป่ันที่ความเรว็ระดบั 1 เป็นเวลา 30 วินาที จากนัน้น าไปตุ๋นในน า้เดือดจนกระทั่งส่วนผสมมีอณุหภูมิ 85 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที พกัใหเ้ย็นที่อณุหภมูิหอ้ง และเก็บในถงุอลมูิเนียมฟอยล ์เพื่อรอการทดสอบขัน้ตอนต่อไป 
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Table 2  Percentage of the ingredients in bitter spicy dipping sauce 
Ingredients Percentage  

Cow’s bile : Lime juice : Fish sauce (from Table 1) 12.89 
Pia 36.43 

Roasted rice powder 12.75 
Chili powder 7.29 

Salt 7.29 
Sugar 13.66 

Kaffir lime leaves 1.82 
Lemon grass 1.74 

Coriander 1.74 
Shallots 1.74 

Spring Onion 1.74 
Parsley 0.91 

Total 100 

 
 - การทดสอบความชอบของน า้จิม้แจ่วขม 

ท าการทดสอบความชอบของน า้จิม้แจว่ขม ดว้ยวิธีเรียงล าดบั (Ranking test) เมื่อก าหนดให ้1 = ชอบมากที่สดุ 
จนถึง  6 = ชอบนอ้ยที่สดุ โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ท าการทดสอบความชอบโดยรวมของน า้จิม้
แจ่วขมทั้ง 4 สูตร เปรียบเทียบกับน ้าจิม้แจ่วขมทางการค้า 2 ตัวอย่าง คัดเลือกสูตรที่ผู้ทดสอบชอบมากที่สุดและน าไป
ท าการศกึษาในขัน้ตอนต่อไป 

 
2. ศกึษาวธิีการท าแหง้ทีม่ีต่อคณุภาพของน า้จิม้แจ่วขมแบบผง  

1) การท าแหง้น า้จิม้แจ่วขม 
ท าแหง้น า้จิม้แจ่วขมจากสตูรที่ผ่านการคดัเลือกจาก ขอ้ 1 ดว้ยเครื่องท าแหง้แบบถาด (Tray dryer) ที่อณุหภมูิ 60  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11 ชั่วโมงหรือจนกระทั่งน า้หนกัคงที่ และการท าแหง้แบบลกูกลิง้ทรงกระบอก (Double drum 
dryer) ที่อณุหภมูิ 140 องศาเซลเซียส ระยะหา่งระหว่างลกูกลิง้ 0.15 มิลลิเมตร ความเรว็รอบในการท าแหง้ 1 รอบต่อ 2:20 
นาที โดยดดัแปลงจากวธีิของ Boonkam & Hiwang (2018) น าน า้จิม้แจ่วขมที่ผ่านการท าแหง้มาป่ันใหล้ะเอยีด ดว้ยเครื่องป่ัน 
ความเรว็ระดบั 5 เป็นเวลา 20 วินาที จากนัน้บรรจนุ า้จิม้แจว่ขมผงในถงุอะลมูิเนียมฟอยล ์เก็บรกัษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซยีส 
เพื่อรอท าการวดัค่าคณุภาพต่อไป 
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2) การวเิคราะห์ค่าคณุภาพของน า้จิม้แจ่มขมแบบผง  
-  ค่าสี ดว้ยเครื่อง Hunter Lab Colorimeter (รุน่ ColorFlex EZ) แหล่งก าเนิดแสง D65 Observers 10o รายงานคา่ 

L* (ค่าความสว่าง)  a* (ค่าความเป็นสีแดง-สีเขียว) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง-สีน า้เงิน) Chroma (ค่าความเขม้ของสี) ค านวณ
จากสตูร ( (a*2) + (b*2) )1/2 ท าการวิเคราะหต์วัอย่างละ 3 ซ  า้ 

- ปริมาณความชืน้ ตามวิธีของ Minor et al., (1983) ด้วยเครื่อง Moisture analyzer (Sartorius รุ่น MA 45) ตัก
ตวัอย่าง 0.5-1.0 กรมั ใส่ลงถาดอะลมูิเนียมที่ผ่านการอบแลว้ ปิดฝาเครื่อง อณุหภมูิเครื่องจะเพิ่มขึน้ จนถึง 105 องศาเซลเซยีส 
รอจนเครื่องวดัค่าเสรจ็ แลว้อ่านผลที่ได ้ท าการวิเคราะหต์วัอย่างละ 3 ซ  า้ 

- ปริมาณน า้อิสระ ตามวิธีของ AOAC (2016)  ดว้ยเครื่อง Water activity analyzer (AW SPRINT, Novasina รุ่น 
TH-500) ตกัตวัอย่างใส่ในตลบัตวัอย่างประมาณ ½ ของตลบั ท าการวดัที่อณุหภมูิวิเคราะห ์25 องศาเซลเซียส รอจนเครื่องวดั
ค่าเสรจ็ แลว้อ่านผลที่ได ้ท าการวิเคราะหต์วัอย่างละ 3 ซ  า้ 

3) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
 ท าการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั ดว้ยวิธี 9 Points-Hedonic Scale ใชผู้ท้ดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน

จ านวน 50 คน ท าการประเมินความชอบของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงก่อนเติมน า้ทางดา้นลักษณะปรากฏและสี และท าการ
ประเมินความชอบของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงหลงัเติมน า้ทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม รอ้ยละการ
ยอมรบัและการตดัสินใจซือ้ของผลิตภณัฑ ์
3. การวเิคราะห์คณุภาพทางจุลชีววทิยาของผลิตภณัฑ์น า้จิม้แจ่วขมแบบผงสูตรทีเ่หมาะสม 

เลือกสตูรน า้จิม้แจ่วขมแบบผงสตูรที่เหมาะสมที่สดุจาก ขอ้ 2 น ามาชั่งน า้หนกั 25 กรมั เติมสารละลาย 0.85% (w/v) 
NaCl ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ผสมตวัอย่างใหเ้ป็นเนือ้เดียวกนัดว้ยเครื่องตีป่นอาหาร (Stomacher) ปิเปตส่วนที่เป็นของเหลว 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร น าไปเจือจางต่อใน 0.85% (w/v) NaCl ปริมาตร 9 มิลลิลิตร จนกระทั่งไดค้วามเจือจางที่เหมาะสม           
(10-1-10-3) จากนัน้ปิเปตสารละลายตวัอย่างอาหารแต่ละความเจือจาง ความเจือจางละ 1  มิลลิลิตร หยดตวัอย่างลงตรงกลาง
จานเพาะเชือ้ ทกุความเจือจางท า 2 ซ  า้ รอใหต้วัอย่างกระจายทั่วจาน ปิดฝา คว ่าจานเพาะเชือ้ และน าเขา้ตูบ้่ม   

-  การทดสอบจ านวนจุลินทรียท์ัง้หมด (Total Viable Count) ดดัแปลงจากวิธีของ BAM (2001) โดยใช ้Compact 
Dry “Nissui” TC บ่มที่อณุหภมูิ 35±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±3 ชั่วโมง  

-  การวิเคราะหจ์ านวน E. coli และ Coliform bacteria ตามวิธีของ Chancharoonpong et al., (2023) โดยใช้ 
Compact Dry “Nissui” EC บ่มที่อณุหภมูิ 35±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±2 ชั่วโมง นบัจ านวนโคโลนีท่ีปรากฏจากดา้นหลงั
จานเพาะเชือ้ หากพบโคโลนีสีน า้เงิน รายงานผลเป็น E. coli โคโลนีสีม่วงแดง รายงานผลเป็น Coliform  

-  การวิเคราะหจ์ านวนยีสตแ์ละรา ดัดแปลงจากวิธีของ BAM (2001) โดยใช้ CompactDry “Nissui” YM บ่มที่
อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±3 ชั่วโมง หากพบโคโลนีสีฟ้าหรือขาวครีม รายงานผลเป็นจ านวนยีสต์ หากพบ
โคโลนีมีลกัษณะเป็นเสน้ใย รายงานผลเป็นจ านวนเชือ้รา  

 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน  –  ธันวาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.3)  September  –  December   2023                                     บทความวิจยั 
 
 

 

 1885 
 

4. การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิต ิ
 การทดสอบความชอบของน า้จิม้แจ่วขม ดว้ยวิธีเรียงล าดบั (Ranking test) ท าการวิเคราะหข์อ้มลูทางสถิติ ดว้ยวิธีของ 
Friedman และวิเคราะหค์วามแตกต่างโดยวิธี Analog Fisher’s LSD การวิเคราะหค์่าสี ปรมิาณความชืน้และปรมิาณน า้อิสระ
ของน า้จิม้แจ่มขมแบบผง วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ท าการทดลองทัง้หมด 2 ซ  า้ และ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
วิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย โดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรม SPSS รายงานผลเป็นค่าเฉล่ียและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
ผลการวิจัย   
ศกึษาสูตรผลิตภณัฑ์น า้จิม้แจว่ขม  

จากการทดสอบความชอบดว้ยวิธีเรียงล าดบั (Ranking test) ของน า้จิม้แจ่วขมจากการทดลองเปรียบเทียบกับน า้จิม้
แจ่วขมทางการคา้ โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน เป็นเพศหญิง รอ้ยละ 83 และ เพศชาย รอ้ยละ 17 ซึ่ง
ผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีอายอุยู่ระหว่าง 22-25 ปี รอ้ยละ 36.7 รองลงมาอายรุะหว่าง 41-50 ปี รอ้ยละ 33.3 ส่วนใหญ่จบการศกึษา
ระดับปริญญาตรีและมีรายไดต้่อเดือน 5,001-10,000 บาท เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่างของตัวอย่างโดยใช้วิธี Friedman  

พบว่า ตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขม มีค่า T เท่ากับ 64.51 ซึ่งมีค่ามากกว่า 2 (11.07) ส่งผลใหผู้ท้ดสอบชอบตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขม

แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05)  โดยตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมที่ชอบมากที่สดุ ไดแ้ก่ น า้จิม้แจ่วขมสตูรที่ 2 สตูร
ที่ 3 สตูรที่ 4 สตูรที่ 1 ตวัอย่างทางการคา้ 1 และตวัอย่างทางการคา้ 2 ตามล าดบั (Table 3)  และ เมื่อพิจารณาความแตกต่าง
ระหว่างตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมแต่ละสตูรโดยใช ้Analog Fisher’s LSD พบว่า ตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมสตูรที่ 2 สตูรที่ 3 และสตูร              
ที่ 4 ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) โดยผูท้ดสอบใหค้วามชอบโดยรวมสงูที่สดุ ในขณะท่ีตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมสตูร
ที่ 3 สตูรที่ 4 และสตูรที่ 1 ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) และน า้จิม้แจ่วขมทัง้ 4 สตูร มีความชอบโดยรวมมากกวา่

น า้จิม้แจ่วขมทางการคา้ อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) ดงัแสดงใน Table 3  
 
Table 3  Friedman test of bitter spicy dipping sauce 

Sample 
Rank sum 

Formular 2 Formular 3 Formular 4 Formular 1 Commercial 1 Commercial 2 
Bitter spicy 

dipping sauce 
69a 75ab 91ab 99b 130c 166d 

Different letters are significantly different (p  0.05) by Analog Fisher’s LSD test. 
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2. ผลของวธิกีารท าแหง้ทีม่ตี่อคณุภาพของน า้จิม้แจ่วขมแบบผง 
จากผลการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัโดยวิธีเรียงล าดบัความชอบ จึงเลือกน า้จิม้แจ่วขมสตูรที่ 2 สตูรที่ 3

และ สูตรที่ 4 ซึ่งเป็นสูตรที่ผูท้ดสอบชอบมากที่สุด น ามาท าแหง้เพื่อผลิตเป็นน า้จิม้ขมแบบผงดว้ยเครื่องท าแหง้แบบลกูกลิง้ 
(Drum dryer) และเครื่องท าแหง้แบบถาด (Tray dryer) หลงัจากนัน้วิเคราะหค์่าคณุภาพของน า้จิม้แจ่มขมแบบผง  

1) ผลการวเิคราะห์ค่าคณุภาพของน า้จิม้แจ่วขมแบบผง 
การวิเคราะหค์่าสีดว้ยเครื่อง Hunter Lab ปริมาณน า้อิสระ (aw) ดว้ยเครื่อง Water activity analyzer และปริมาณ

ความชืน้ดว้ยเครื่อง Moisture analyzer ผลการทดลอง พบว่า น า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ใช้วิธีการท าแห้งแบบลูกกลิง้ (Drum 
dryer) มีปริมาณ aw อยู่ในช่วง 0.202-0.227 และมีปริมาณความชืน้ระหว่าง 1.34-1.71 %  น า้จิม้แจ่วขมแบบผงสูตร D3              
ที่ท าแหง้ดว้ยวิธีแบบลกูกลิง้ มีปริมาณ aw ต ่าสดุเท่ากับ 0.202 ซึ่งแตกต่างจากน า้จิม้แจ่วขมแบบผงสตูร D2 และ D4 อย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p  0.05) ขณะที่ปริมาณความชืน้ของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงสตูร D2,  D3 และ D4 ไม่มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) (ตารางที่ 4)  ส าหรบัน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ใชว้ิธีการท าแหง้แบบถาด (Tray dryer) มี
ปริมาณ aw ใกลเ้คียงกับน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ใชว้ิธีการท าแหง้แบบลกูกลิง้ โดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.210-0.219 และค่าปริมาณ
ความชืน้มีแนวโน้มต ่ากว่าน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ท  าแห้งดว้ยวิธีแบบลูกกลิง้ โดยมีค่าอยู่ในช่วง 0.93-1.09%  ดังแสดงใน                 
Table 4 
 

Table 4  The qualities of bitter spicy dipping sauce from drum dryer and tray dryer 

Drying 
Method 

Formular 
Water activity 

(Aw) 
Moisture content 

(%) 

Color parameter 

L* a* b* Chroma 

Drum dryer 

D2 0.218ab±0.004 1.71a±0.49 50.19a±1.41 12.90a±0.90 22.06a±0.80 25.56a±1.06 

D3 0.202c±0.003 1.46ab±0.50 49.81ab±1.18 11.93a±1.34 19.85b±1.92 23.16b±2.27 

D4 0.227a±0.003 1.34abc±0.23 48.43c±0.35 12.85a±0.85 20.61ab±1.09 24.28ab±1.35 

Tray dryer 

T2 0.215b±0.008 1.04cd±0.08 48.35c±0.34 10.29b±0.62 16.16d±1.00 19.16cd±1.14 

T3 0.210bc±0.019 0.93d±0.06 48.96bc±0.76 9.65b±0.83 15.57d±1.88 18.35d±1.66 

T4 0.219ab±0.001 1.09bcd±0.13 49.00bc±0.17 10.31b±0.29 18.09c±0.84 20.82c±0.85 

Mean ± standard deviation values followed by a different letter within the same column are significantly different 

(p  0.05) by Duncan’s multiple range test. 
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ผลการวัดค่าสีของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านการท าแหง้ดว้ยวิธีแบบลูกกลิง้และวิธีการท าแหง้แบบถาด ดังแสดงใน
ตารางที่ 4 โดยค่า L* คือ ค่าความสว่าง a* คือ ค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว b* คือ ความเป็นสีเหลืองและสีน า้เงิน Chroma 
คือค่าความเขม้ของสี พบว่า น า้จิม้แจ่วขมแบบผงทุกสตูรมีค่าความสว่าง อยู่ระหว่าง 48.35-50.19 โดยน า้จิม้แจ่วขมแบบผง
สตูร D2 ที่ท  าแหง้ดว้ยวิธีแบบลกูกลิง้ มีค่าความสว่างมากที่สดุ (L* = 50.19) ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) ของน า้จิม้แจ่วขม
แบบผงที่ผ่านการท าแหง้ดว้ยวิธีแบบลกูกลิง้ทัง้ 3 สตูรไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั (p > 0.05) แต่มีความแตกต่าง

กันอย่างมีนยัส าคญั (p  0.05) กับน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านการวิธีการท าแหง้แบบถาด โดยน า้จิม้แจ่วขมแบบผงทุกสูตร            
มี a* อยู่ระหว่าง 9.65-12.90 ส่วนค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านวิธีการท าแหง้แบบลกูกลิง้ จะมีค่า 

b* สงูกว่าน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านการวิธีการท าแหง้แบบถาดอยา่งมีนยัส าคญั (p  0.05) โดยค่า b* ของน า้จิม้แจ่วขมแบบ
ผงทุกสตูรมีค่าอยู่ระหว่าง 15.57-22.06 ส่วนค่าความเขม้ของสี (Chroma) ของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านการท าแหง้ดว้ยวิธี

แบบลกูกลิง้ จะมีค่า Chroma  สงูกว่าน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านวิธีการท าแหง้แบบถาดอย่างมีนยัส าคญั (p  0.05) โดยค่า 
Chroma ของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงทกุสตูรมีค่าอยู่ระหว่าง 18.35-25.56 สีของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงก่อนการเติมน า้ ดงัแสดงใน           
Figure  1 

2) ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของน า้จิม้แจ่วขมแบบผง 
ท าการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั ดว้ยวิธี 9 Points-Hedonic Scale ของน า้จิม้แจ่วขมผงทัง้ 6 ตวัอย่าง 

ไดแ้ก่ น า้จิม้แจ่วขมสตูร 2 สตูร 3 และสตูร 4 ที่ผ่านการท าแหง้ดว้ยวิธีแบบลกูกลิง้และวธีิท าแหง้แบบถาด  โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่
ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน เป็นเพศหญิง รอ้ยละ 88 และ เพศชาย รอ้ยละ 12 ซึ่งผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีอายุอยู่ระหว่าง            
41-50 ปี จบการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาและมีอาชีพเป็นแม่บา้น  รายไดต้่อเดือน 5,001-10,000 บาท ซึ่งผูท้ดสอบส่วนใหญ่
เคยรับประทานน า้จิม้แจ่วขมแบบน า้ และพิจารณาเรื่องรสชาติในการเลือกรับประทาน โดยผู้ทดสอบจะท าการประเมิน
คณุลกัษณะของตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมผงก่อนเติมน า้ในดา้นลกัษณะปรากฏและสี และประเมินคณุลกัษณะของตวัอย่างน า้จิม้
แจ่วขมผงหลังเติมน า้ในดา้นลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม รอ้ยละการยอมรบัและการตดัสินใจซือ้ของ
ผลิตภณัฑ ์พบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบของตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมผงก่อนเติมน า้ดา้นลกัษณะปรากฏและสีอยู่ในระดบั
ชอบปานกลาง (~7) ยกเว้นสูตร T3 ที่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (~6) เมื่อท าการเติมน า้ใน
อตัราส่วนน า้จิม้แจ่วขมผงต่อน า้เท่ากบั 1 ต่อ 2 และทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั พบว่า น า้จิม้แจ่วขมผงหลงัเติมน า้
ทั้ง 6 ตัวอย่าง ไดค้ะแนนความชอบดา้นลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ              
(p > 0.05) โดยแต่ละดา้นมีคะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง (Table 5) 

รอ้ยละการยอมรบัและการตัดสินใจซือ้ของผลิตภัณฑ ์พบว่า น า้จิม้แจ่วขมผงทัง้ 6 สูตร ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรบั
ผลิตภณัฑไ์ม่ต ่ากว่ารอ้ยละ 90 ยกเวน้สตูร D3 ที่ไดก้ารยอมรบัต ่าสดุ (รอ้ยละ 84) แต่เมื่อพิจารณารอ้ยละในการตดัสินใจซือ้
ของผลิตภณัฑ ์พบว่า น า้จิม้แจ่วขมผงสตูร T3 ผูท้ดสอบใหก้ารตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑส์งูที่สดุ (รอ้ยละ 90) 

ดงันัน้จากค่าคณุภาพทัง้หมด ไดแ้ก่ ปริมาณ aw ปริมาณความชืน้ (Moisture content) ค่าสี (L*, a*, b*, Chroma) 
และการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั จึงเลือกน า้จิม้แจ่วขมแบบผงสตูร T3 ซึ่งมีอตัราส่วนผสมของน า้ดี : น า้มะนาว : 
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น า้ปลา ในอัตราส่วน 0.13 : 6.38 : 6.38 และผ่านวิธีการท าแหง้แบบถาดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นสูตรที่เหมาะสม
ที่สดุ และน าไปวิเคราะหค์ณุภาพทางจลุชีววิทยาในขัน้ต่อไป  

 

 
Figure 1   Images of bitter spicy dipping sauce from drum dryer (D) and tray dryer (T) before and after rehydration   
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Table 5  The sensory evaluation of bitter spicy dipping sauce from drum dryer (D) and tray dryer (T)  

Attributes 
Liking Score 

D2 T2 D3 T3 D4 T4 
Before rehydration   
     Appearance 6.8ab±1.4 6.5ab±1.8 6.5ab±1.8 6.4b±1.6 7.0a±1.5 6.6ab±1.4 
     Color 7.1a±1.4 6.6a±1.4 6.7a±1.8 6.0b±2.1 6.8a±1.5 6.5ab±1.5 
After rehydration   
     Appearance ns 7.0±1.5 6.8±1.4 7.1±1.9 6.6±1.6 6.7±1.7 6.8±1.5 

     Colorns 7.0±1.2 7.2±1.2 6.9±1.5 6.9±1.4 6.9±1.3 6.8±1.4 

     Odorns 6.4±1.6 6.5±1.5 6.8±1.7 6.8±1.6 6.7±1.5 6.7±1.6 

     Tastens 6.4±2.1 6.8±1.8 6.8±1.8 6.7±1.5 6.8±1.5 6.5±1.9 

     Overall Likingns 7.3±1.0 7.1±1.4 7.3±1.4 7.0±1.4 7.1±1.3 7.0±1.4 

Acceptance (%) 90 94 84 92 92 92 
Purchase intent (%) 84 84 80 90 84 84 

Mean ± standard deviation values followed by a different letter within the same row are significantly different               

(p  0.05) by Duncan’s multiple range test. 
ns significantly different (p > 0.05) by Duncan’s multiple range test. 
 
3. ผลการวเิคราะห์คณุภาพทางจุลชีววทิยาของผลิตภณัฑ์น า้จิม้แจ่วขมแบบผงสูตรทีเ่หมาะสม 

จากการคดัเลือกน า้จิม้แจ่วขมผงสตูร T3 เป็นสตูรที่เหมาะสมที่สดุ น ามาวิเคราะหค์ณุภาพทางจลุชีววิทยา ไดแ้ก่ การ
นบัจ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด (Total Viable Count) โดยใช ้CompactDry “Nissui” TC วิเคราะหจ์ านวน Escherichia coli และ 
Coliform bacteria และวิเคราะห์จ านวนยีสต์และรา โดยใช้ CompactDry “Nissui” EC และ CompactDry “Nissui” YM 
ตามล าดับ จากมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแจ่วอบแห้ง  (Thai Industrial Standards Institute, 2004) ได้ก าหนดคุณภาพ
ผลิตภณัฑท์างดา้นจลิุนทรียใ์หม้ีจ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด ไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั Escherichia coli  นอ้ยกวา่ 
3 เอ็มพีเอ็นต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จากผลการตรวจวิเคราะหจ์ุลินทรียใ์น
ผลิตภัณฑน์ า้จิม้แจ่วขมแบบผงสูตร T3 พบว่า จุลินทรียท์ี่ตรวจพบมีจ านวนนอ้ยกว่าเกณฑม์าตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนแจ่ว
อบแหง้ (Thai Industrial Standards Institute, 2004) โดยมีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด เท่ากับ 2.05 x 103 จ านวนยีสตแ์ละรา
นอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั และตรวจไม่พบ Coliform bacteria และ Escherichia coli  (Table 6)  
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Table 6  Microbiological properties of bitter spicy dipping sauce (T3) 
Microorganisms CFU/g 

Total viable count 2.05 x 103 
Yeast and Mold < 10 

Coliform bacteria < 10 
Escherichia coli < 10 

 
วิจารณผ์ลการวิจัย   
 จากการน าน า้จิม้แจ่วขมมาทดสอบความชอบโดยรวม ดว้ยวิธีเรียงล าดบั (Ranking test) เปรียบเทียบกับน า้จิม้แจ่ว
ขมทางการคา้ โดยใชผู้ท้ดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ซึ่งผูท้ดสอบส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ระหว่าง              
22-25 ปี การศึกษาระดบัปริญญาตรีและมีรายไดต้่อเดือน 5,001-10,000 บาท เมื่อน าผลการทดสอบความชอบโดยรวมของ
ตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขม ทัง้หมด 6 สตูร พบว่า ผูท้ดสอบชอบตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมทัง้ 4 สตูรมากกว่าน า้จิม้แจ่วขมทางการคา้ 
โดยตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมสตูรที่ 2 สตูรที่ 3 และสตูรที่ 4 ผูท้ดสอบใหค้วามชอบโดยรวมสงูที่สดุและสงูกวา่น า้จิม้แจ่วขมสตูรที่ 1 
เนื่องจากน า้จิม้แจ่วขมสูตรที่ 1 มีรสชาติที่เปรีย้วน ารสชาติเค็ม ท าใหร้สชาติโดยรวมไม่กลมกล่อมเหมือนน า้จิม้แจ่วขมอีก              
3 สตูร ดงันัน้จึงไดน้ าน า้จิม้แจ่วขมทัง้ 3 สตูรไปท าการทดลองต่อไป 

จากการศกึษาวิธีการท าแหง้ทัง้ 2 วิธี ไดแ้ก่ การท าแหง้แบบลกูกลิง้ทรงกระบอก (Drum dryer) และ การท าแหง้แบบ
ถาด (Tray dryer) ดว้ยหลกัการท าแหง้ของแต่ละเครื่องมือที่ต่างกัน โดยการท าแหง้แบบลกูกลิง้ทรงกระบอก  ความรอ้นจาก
ลกูกลิง้จะถ่ายเทไปใหอ้าหารที่เคลือบอยู่บนผิวลกูกลิง้โดยอาศยัหลกัการน าความรอ้น น า้จึงสามารถระเหยออกจากอาหารได้
รวดเร็ว ในขณะที่การท าแหง้แบบถาด อาศยัอากาศรอ้นไหลหมนุเวียนอยู่ภายในตู ้การระเหยน า้ออกจากอาหารชา้กว่า จึงใช้
เวลาในการท าแหง้ที่นานกวา่การท าแหง้แบบลกูกลิง้ (Monatrakul et al., 2018) ดว้ยกระบวนการท าแหง้ที่แตกตา่งกนัดงักล่าว 
จึงส่งผลใหค้ณุภาพของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ไดแ้ตกต่างกนั ปรมิาณ aw และปรมิาณความชืน้ ของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่าน
การท าแห้งทั้ง 2 วิธี มีค่าใกล้เคียงกัน โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 0.202-0.227 และ 0.93-1.71% ตามล าดับ และอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานของผลิตภัณฑช์ุมชุน (Thai Industrial Standards Institute, 2004)  โดยกระบวนการท าแหง้ทั้ง 2 วิธี สามารถลด
ปริมาณ aw ในอาหารใหล้ดลงไดน้อ้ยกว่า 0.6 ซึ่งเป็นตวับ่งชีค้วามปลอดภยัอาหารและเป็นปัจจยัส าคญัในการคาดคะเนอายุ
การเก็บรกัษา ดงันัน้การลดปริมาณ aw ใหเ้หลือนอ้ยที่สดุ จึงท าใหอ้าหารเก็บรกัษาไดน้าน (Khuenpet et al., 2020) ค่าสีของ
น า้จิม้แจ่วขมแบบผงที่ผ่านการท าแหง้ทัง้ 2 วิธี มีค่าใกลเ้คียงกนั โดยสีของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงมีเฉดสีแดง (a* เป็นบวก) และ
สีเหลือง (b* เป็นบวก) ค่าสี L* , a*, b*  และ Chroma อยู่ระหว่าง 48.35-50.19, 9.65-12.90, 15.57-22.06 และ  18.35-25.56 
ตามล าดบั การเปล่ียนแปลงค่าสีของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงในระหว่างกระบวนการท าแหง้มาจากการเกิดปฏิกิรยิาสีน า้ตาลชนิด
ที่ไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์(non enzymatic browning) ที่เรียกว่า ปฏิกิรยิาเมลลารด์ (Maillard reaction) ปฏิกิรยิานีเ้กิดขึน้เมื่อ
หมู่คารบ์อนิลของน า้ตาลกลโูคสหรือน า้ตาลรีดิวซใ์นอาหารท าปฏิกิรยิาเคมีกับหมู่อะมิโนของกรดอะมิโนในอาหาร โดยมีความ
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รอ้นเป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ท าใหอ้าหารมีสีน า้ตาลเขม้ (Murata, 2021) และจากงานวิจยัของ Chancharoonpong et al. (2023) 
ไดว้ิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าทางอาหารของขีเ้พีย้ พบว่า ขีเ้พีย้มีความชืน้รอ้ยละ 92.74±1.61 โปรตีนรอ้ยละ 
2.24±0.96 คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 3.14±1.76 กรดอะมิโนจ าเป็น 34.39 mg/g กรดอะมิโนไม่จ าเป็น 39.60 mg/g ซึ่งจาก
ส่วนผสมของน า้จิม้แจ่วขมก่อนการท าแหง้มีปริมาณของขีเ้พีย้และน า้ตาลทรายสงู เมื่อน ามาท าแหง้ดว้ยความรอ้นจึงส่งผลให้
เกิดสีน า้ตาลเขม้ ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Wiriyawattana et al. (2018) ที่ศกึษาผลกระทบของการท าแหง้แบบลกูกลิง้ต่อ
คณุสมบตัิทางกายภาพและการตา้นอนมุลูอิสระของแป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่ พบว่า เมื่อเพิ่มอณุหภมูิในการท าแหง้แบบลกูกลิง้สงูขึน้ 
ส่งผลใหแ้ป้งขา้วไรซเ์บอรร์ี่มีสีเขม้ขึน้ โดยมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่า a* และ b* มีค่าสงูขึน้    

จากการน าน า้จิม้แจ่วขมแบบผงมาทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผัส ดว้ยวิธี 9 Points-Hedonic Scale ใชผู้้
ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน เป็นเพศหญิง รอ้ยละ 88 และ เพศชาย รอ้ยละ 12 ซึ่งผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีอายอุยู่
ระหว่าง 41-50 ปี จบการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาและมีอาชีพเป็นแม่บา้น  รายไดต้่อเดือน 5,001-10,000 บาท ซึ่งผูท้ดสอบ
ส่วนใหญ่เคยรบัประทานน า้จิม้แจ่วขมแบบน า้ และพิจารณาเรื่องรสชาติในการเลือกรบัประทานน า้จิม้แจ่วขม เมื่อท าการ
ประเมินความชอบของน า้จิม้แจ่วขมแบบผงก่อนและหลงัเติมน า้ จะเห็นว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบของตวัอย่างน า้จิม้
แจ่วขมผงก่อนเติมน า้ดา้นลกัษณะปรากฏและสีอยู่ในระดบัชอบปานกลาง (~7) ยกเวน้สตูร T3 ซึ่งเป็นตวัอย่างน า้จิม้แจ่วขมผง
ที่ผ่านวิธีการท าแห้งแบบถาด ซึ่งมีปริมาณความชืน้ ค่าความเป็นสีแดง (a*) ความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าความเข้มสี 
(Chroma) ต ่าเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่นๆ (ตารางที่ 4)  ส่งผลใหผู้ท้ดสอบไม่ค่อยชอบลักษณะปรากฏที่แหง้และมีสีที่อ่อน
เกินไปจนดูไม่น่ารบัประทาน (ภาพที่ 1) ผูท้ดสอบจึงใหค้ะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กนอ้ย แต่เมื่อท าการเติมน า้ใน
อตัราส่วนน า้จิม้แจ่วขมผงต่อน า้เท่ากบั 1 ต่อ 2 พบว่า น า้จิม้แจ่วขมผงทัง้ 6 ตวัอย่าง ไดค้ะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) โดยแต่ละดา้นมีคะแนนความชอบอยู่ในระดบัชอบ
เล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง (ตารางที่ 5) และเมื่อท าการสอบถามเก่ียวกับรอ้ยละการยอมรบัและการตดัสินใจซือ้ของผลิตภณัฑ ์

พบว่า ทกุสตูรไดร้บัการยอมรบัและการตดัสินใจซือ้สงู (  รอ้ยละ 80) โดยน า้จิม้แจ่วขมผงสตูร T3 ซึ่งเป็นสตูรที่ผ่านวิธีการท า
แหง้แบบถาด (Tray dryer) ผูท้ดสอบใหก้ารตดัสินใจซือ้ผลิตภณัฑส์งูที่สดุ (รอ้ยละ 90) และมีการยอมรบัสงูถึงรอ้ยละ 92 

จากการวิเคราะหค์่าคุณภาพทางจุลชีววิทยาของน า้จิม้แจ่วขมผงสูตร T3 ซึ่งเป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด โดยมีอัตรา
ส่วนผสมของน า้ดี : น า้มะนาว : น า้ปลา ในอัตราส่วน 0.13 : 6.38 : 6.38 และผ่านวิธีการท าแห้งแบบถาดที่อุณหภูมิ 60     
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11 ชั่วโมงหรือจนกระทั่งน า้หนกัคงที่ น ามาวิเคราะหค์ุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแ้ก่ การนบัจ านวน
จุลินทรียท์ัง้หมด (Total Viable Count) โดยใช ้CompactDry “Nissui” TC วิเคราะหจ์ านวน Escherichia coli และ Coliform 
bacteria และวิเคราะหจ์ านวนยีสตแ์ละรา โดยใช ้CompactDry “Nissui” EC และ CompactDry “Nissui” YM ตามล าดบั จาก
มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชนแจ่วอบแหง้ (Thai Industrial Standards Institute, 2004) ไดก้ าหนดคุณภาพผลิตภัณฑท์างดา้น
จุลินทรียใ์หม้ีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรมั Escherichia coli  นอ้ยกว่า 3 เอ็มพีเอ็นต่อ
ตวัอย่าง 1 กรมั ยีสตแ์ละรา ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรมั จากผลวิเคราะหจ์ลิุนทรียใ์นผลิตภณัฑน์ า้จิม้แจ่วขมแบบผง
สูตร T3 พบว่า จุลินทรีย์ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์มีจ านวนน้อยกว่าเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแจ่วอบแห้ง (Thai 
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Industrial Standards Institute, 2004) จากผลการตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาดงักล่าวแสดงใหเ้ห็นว่าการท าแหง้สามารถ
ลดปริมาณน า้อิสระในอาหาร ท าใหย้บัยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์เช่น รา ยีสต ์หรือแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุท าใหอ้าหาร
เส่ือมเสีย ยบัยัง้การท างานของเอนไซม ์หรือชะลอการเกิดปฏิกิรยิาต่างๆ ทัง้ทางเคมี และทางชีวเคมี นอกจากนีก้ารลดปรมิาณ
น า้ในอาหารโดยการท าแหง้ ท าใหอ้าหารมีปริมาณ aw นอ้ยกว่า 0.6 ซึ่งเป็นระดบัที่ปลอดภยัจากจลิุนทรียก์่อโรค รวมทัง้ยบัยัง้
การสรา้งสารพิษจากเชือ้ราได ้(Vibulsresth & Trevanich, 2003; Kluczkovski & Kluczkovski Junior, 2013) 
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