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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพไข่เค็มพอกขมิ้นทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน
ระหว่างการเก็บรักษา 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ี ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่เค็มพอกขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกที่ระดับร้อยละ 0 5 15 

และ 25 ในระหว่างการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ผลการทดลอง พบว่า การใช้ขมิ้นผงในปริมาณที่มากข้ึน ท าให้ปริมาณ
เกลือที่วิเคราะห์ได้ในไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบมีค่าลดลง ส่งผลให้ค่าร้อยละสัดส่วนไข่แดงที่แข็งตัวลดลงตามไป
ด้วย โดยไข่แดงสุกมีค่าความแข็งลดลง ส่วนไข่ขาวเค็มสุกจะมีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย เมื่อเปรียบเทียบที่ระยะเวลา
การพอกเดียวกัน คุณภาพด้านสีของไข่แดงดิบและไข่ขาวดิบส าหรับตัวอย่างที่พอกขมิ้นในระดับที่แตกต่างกันมีค่าไม่
แตกต่างกันมากนัก ไข่แดงมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีส้มอมเหลือง ส่วนไข่ขาวมีทิศทางของสีแดงผสมสีเหลืองเล็กน้อย
ค่อนไปทางสว่าง โดยตัวอย่างไข่ขาวที่พอกด้วยขมิ้นในปริมาณมากข้ึน มีค่าความเป็นสีเหลืองเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับ
ปริมาณสารเคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้ในไข่ขาวที่มีค่าเพ่ิมข้ึน จากการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-
point hedonic scale ในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม พบว่า ไข่เค็มที่พอกขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวก
ที่ระดับร้อยละ 25 ที่ระยะเวลาการพอก 2 สัปดาห์ มีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูงและไม่แตกต่างจากสิ่ง
ทดลองควบคุมที่ไม่มีขมิ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยปริมาณเคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้ในไข่ขาวมีค่าเท่ากับ 
3.885 มิลลิกรัมกรัมต่อไข่ขาวผง 1 กรัม ในสัปดาห์ที่ 2 และเพ่ิมข้ึนเป็น 13.291 และ 18.484 มิลลิกรัมกรัมต่อไข่ขาว
ผง 1 กรัม ในสัปดาห์ที่ 3 และ 4 ตามล าดับ  
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Abstract 
This research aimed to study the quality changes of coating salted eggs partially replacing soil 

from termite mound with turmeric powder at the level of 0%, 5%, 15% and 25% during storage for 
4 weeks. The results showed that the increasing in turmeric level caused a decrease in salt content 
in raw egg yolk and raw egg white which led to decrease in hardening ratio of egg yolk. The hardness 
values of cooked - salted egg yolk decreased while those of cooked - salted egg white slightly 
increased. At the same salting period, the color values of raw egg yolk and raw egg white coated with 
different levels of turmeric were slightly different. Egg yolks changed to a yellowish orange color while 
egg whites showed lightness with a direction of red and slightly yellowish color. The raw egg white 
coated with higher level of turmeric powder exhibited more yellowness which was in accordance 
with the increasing in curcumin content. From the results of 9-point hedonic scale in terms of color, 
aroma, overall taste and overall liking, it was found that salted eggs coated with turmeric powder to 
partially replace soil at a level of 25% with 2 weeks of preserved duration had high scores of sensory 
acceptability which did not differ significantly from the control samples (0% turmeric) (p>0.05). The 
curcumin content analyzed in dry egg white was 3.885 mg/g at week 2 and increased to 13.291 and 
18.484 mg/g at week 3 and 4, respectively. 
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1. บทน า 
ไข่เค็ม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการถนอมอาหาร

ด้วยเกลือ ซึ่งมีกรรมวิธีการผลิต 2 แบบ คือ การจุ่มไข่
ดิบในน้ าเกลือและการพอกด้วยดินผสมเกลือ โดย
ตัวกลางที่ช่วยในการซึมผ่านเกลือเข้าสู่เปลือกไข่ คือ น้ า
และดิน ตามล าดับ ส าหรับเกลือที่ใช้ในการผลิตไข่เค็ม
คือ เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด์ (Sodium Chloride; 
NaCl) โดยจะใช้เกลือที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 25 
และใช้ระยะเวลาในการดองหรือพอก 2-4 สัปดาห์ที่
อุณหภูมิห้อง ซึ่งจะอาศัยหลักการออสโมซิส (Osmosis) 
เพ่ือแทรกซึมสารละลายหรือส่วนผสมของเกลือที่มีความ
เข้มข้นสูงผ่านเปลือกไข่เข้าไปด้านใน ส่วนน้ าและ
ความชื้นภายในไข่จะแพร่ผ่านเย่ือหุ้มและเปลือกออกสู่
บรรยากาศภายนอก หลักการน้ีใช้ในการดึงน้ าออกจาก
วัตถุดิบซึ่ งจะช่วยลดค่าวอเตอร์แอค ติวิ ต้ี  (Water 
Activity, aw) และควบคุมการเจริญของจุลินทรี ย์ที่
ก่อให้เกิดโรค ท าให้สามารถเก็บรักษาอาหารไว้ได้นาน 
ในการผลิตไข่เค็มน้ัน นิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่
เน่ืองจากท าให้ได้ไข่แดงเค็มที่มันเย้ิมซึ่งเป็นคุณลักษณะ
ที่พึงประสงค์ของไข่เค็ม นอกจากน้ี เปลือกไข่เป็ดยังมี
จ านวนรูพรุนต่อพ้ืนที่ผิว 1 ตารางเซนติเมตรมากกว่าไข่
ไก่ ท าให้การซึมผ่านของเกลือเข้าสู่ไข่ด้านในได้มากกว่า 
[1] โ ด ย ใ น ร ะ ห ว่ า ง ก า ร ด อ ง ห รื อ พ อ ก เ ค็ ม น้ั น 
องค์ประกอบภายในไข่จะเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างช้า 
ๆ ส่งผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ได้ โดยไข่แดงจะ
ค่อย ๆ กลายเป็นของแข็ง มีสีส้ม พบการไหลเย้ิมของ
องค์ประกอบประเภทไขมัน และมีลักษณะเน้ือสัมผัส
เป็นเม็ด ๆ ส่วนไข่ขาวจะมีความหนืดที่ลดลง ซึ่งระดับ
การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวข้ึนอยู่กับปริมาณเกลือที่ซึม
ผ่านเข้าไป โดยข้ึนอยู่กับระยะเวลาที่ใช้ในการดองหรือ
พอก  

ส าหรับงานวิจัยน้ี ได้น าขมิ้นผงบดละเอียดมา
ทดแทนการใช้ดินจอมปลวกส าหรับพอกไข่เค็มที่ระดับ
ปริมาณร้อยละ 0 5 15 และ 25 เพ่ือศึกษาผลของการ

ทดแทนดังกล่าวต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านต่าง ๆ  
ของไข่เค็มในระหว่างการเก็บรักษา ขมิ้นมีองค์ประกอบ
ของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่ส าคัญคือ สารในกลุ่ม
เคอร์ คู มิ นนอยด์  (Curcuminoid) ที่ ประกอบด้วย
สารส าคัญหลัก 3 ชนิด ได้แก่ เคอร์คูมิน (Curcumin) ดี
เมททอกซีเคอร์คูมิน (Demethoxy Curcumin) และ
บิส-ดีเมททอกซีเคอร์คูมิน (Bis-Demethoxy Curcumin) โดย
เคอร์คูมินจัดเป็นสารหลักและพบในสัดส่วนที่สูงถึงร้อย
ละ 50 – 60 [2] งานวิจัยรายงานว่า เคอร์คูมินคุณสมบัติ
ในการต้านการอักเสบ ต้านอนุมูลอิสระ และต้านการ
เกิดมะเร็งได้ [3] ดังน้ัน การประยุกต์ใช้ขมิ้นส าหรับพอก
ไข่เค็มจึงเป็นแนวทางหน่ึงในการการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารด้วยพืชสมุนไพร โดยขมิ้นเป็นพืชที่เพาะปลูกได้
ง่าย นิยมปลูกเป็นพืชสวนครัวตามบ้านเรือน จึงสามารถ
น ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือสุขภาพได้อย่าง
หลากหลาย อย่างไรก็ตาม หน่ึงในข้อจ ากัดส าหรับการ
พัฒนาไข่เค็มสมุนไพรคือ การแทรกซึมผ่านของ
สารส าคัญผ่านเปลือกเข้าสู่ภายในไข่ ซึ่งจ าเป็นต้องมีการ
ตรวจวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคัญเพ่ือยืนยันผลของ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์  โดยงานวิจั ย น้ี  มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่
เค็มพอกขมิ้นทดแทนการใช้ดินจอมปลวกบางส่วน โดย
วิเคราะห์คุณภาพทั้งทางกายภาพ เคมี และทางประสาท
สัมผัส รวมถึงปริมาณสารเคอร์คูมินที่ซึมผ่านเข้าสู่
ภายในเปลือกไข่ ในช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา 4 
สัปดาห์ เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่
เค็มพอกสมุนไพรอื่น ๆ ต่อไป 
 

2. วิธีการทดลอง 
2.1 การเตรียมวัตถุดิบไข่เป็ด 
 ไข่เป็ดที่ใช้ในการทดลองน้ีซื้อจากตลาดเมือง
ใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ โดยมีน้ าหนักต่อลูกประมาณ 70 
กรัม และมีความกว้าง 45 – 55 มิลลิเมตร น าไข่เป็ดมา
ล้างให้สะอาดแล้วพักรอไว้ น าดินจอมปลวกมาผสมเกลือ
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โซเดียมคลอไรด์ทีอ่ัตราส่วนเท่ากับ 3 : 1 จากน้ันเติมน้ า
ลงในส่วนผสมที่อัตราส่วน 1 : 1.5 คนให้เข้ากันแล้วน าไป
พอกไข่ให้ทั่วทั้งฟอง หุ้มทับด้วยแกลบ เก็บรักษาใน
ตะกร้าพลาสติกที่อุณหภูมิห้อง (30±3 องศาเซลเซียส)  
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) ประกอบด้วย 4 ส่ิงทดลอง 
คือ การทดแทนการใช้ดินจอมปลวกด้วยผงขมิ้นร้อยละ 0 
(เป็นสิ่งทดลองควบคุม) 5 15 และ 25 ตามล า ดับ 
จากน้ันสุ่มตัวอย่างทุก ๆ สัปดาห์มาวิเคราะห์คุณภาพใน
ด้านต่าง ๆ จนครบ 4 สัปดาห์  
 

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพไข่เค็ม 
2.2.1 การวิเคราะห์ปริมาณเกลือในไข่แดงเค็มดิบและ

ไข่ขาวเค็มดิบ 
ท าการแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้ววิเคราะห์

ปริมาณเกลือในไข่ทั้ง 2 ส่วนที่แยกออกจากกัน ตามวิธี
ของ AOAC [4] โดยชั่งตัวอย่างหนักประมาณ 1.00 กรัม 
แล้วเติม 0.1 N AgNO3 จ านวน 20 มิลลิลิตร และ HNO3 
จ านวน 10 มิลลิลิตร จากน้ันน าไปต้มบนเตาความร้อน
จนกระทั่งส่วนผสมทั้งหมดละลาย (ยกเว้น AgCl2) โดย
จะใช้เวลาต้มประมาณ 10 นาที รอสารละลายเย็นตัวลง
แล้วเติมร้อยละ 5 Ferric Alum Indicator จากน้ันน าไป
ไทรเทรตด้วย 0.1 N KSCN จนกระทั่ งสารละลาย
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลใส บันทึกปริมาตรของ KSCN ที่ใช้
ไป แล้วค านวณตามสมการที ่(1) ดังน้ี 
 
ร้อยละปริมาณเกลือ  
                = 5.8 x [(V1 x N1) – (V2 x N2)]/W    (1) 
 
 โดยที่ V1 คือ ปริมาตรของ AgNO3 (มิลลิลิตร); 
N1 คือ ความเข้มข้นของ AgNO3 (N); V2 คือ ปริมาตร
ของ KSCN (มิลลิลิตร); N2 คือ ความเข้มข้นของ KSCN 
(N) และ W คือ น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 

2.2.2 การวัดค่าสี 
 เมื่อครบระยะเวลาสุ่มตัวอย่าง น าไข่เค็มในแต่
ละสิ่งทดลองมาแกะดินออกแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด ซับ
ให้แห้งแล้ววัดค่าสีไข่แดงดิบและไข่ขาวดิบในเทอม L* 
a* และ b* ด้วยเครื่อง Colorimeter (Konica Minolta 
CR-410, Japan) โดย L* มีค่า 0 ถึง 100 (0 = มืดที่สุด 
และ 100 = สว่างที่สุด) หาก a* มีค่าเป็นบวกแสดง
ทิศทางของสีแดง และเมื่อ a* มีค่าเป็นลบแสดงทิศทาง
ของสีเขียว ส าหรับ b* หากมีค่าเป็นบวกแสดงทิศทาง
ของสีเหลือง และเมื่อ b* มีค่าเป็นลบแสดงทิศทางของสี
น้ าเงิน น าค่าที่ได้มาค านวณหาค่าความแตกต่างของสี

โดยรวม (Total Color Difference; E*) ของไข่แดง
เค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบเทียบกับตัวอย่างมาตรฐานคือ 
ไข่แดงและไข่ขาวที่ไม่ผ่านการพอก ดังสมการที ่(2) 
 

E* = √(L*)2 + (a*)2 + (b*)2    (2) 
 

โดยที่ L* = L*ของตัวอย่าง – L*ของตัวอย่าง

มาตรฐาน; a* = a*ของตัวอย่าง – a*ของตัวอย่าง

มาตรฐาน และ b* =b*ของตัวอย่าง – b*ของตัวอย่าง
มาตรฐาน  
 
2.2.3 สัดส่วนไข่แดงที่แข็งตัว (Hardening Ratio) 
 สัดส่วนไข่แดงที่แ ข็ง ตัวเป็นค่าร้อยละของ
น้ าหนักไข่แดงที่แข็งตัว ท าโดยตอกไข่เค็ม แล้วน าไข่แดง
มากลิ้งเบา ๆ บนกระดาษกรอง (Whatman No.1) เพ่ือ
ก าจัดส่วนที่เป็นไข่ขาวออกไป จากน้ันชั่งน้ าหนักของไข่
แดงทั้งลูก (Wo) แล้วใช้มีดผ่ากลางเพ่ือให้ไข่แดงส่วนที่
นุ่มและเป็นของเหลวที่อยู่ภายในไหลออกมา ชั่งเฉพาะ
ส่วนที่เป็นของแข็ง (Wex) [5] น าค่าที่ได้มาค านวณดัง
สมการที ่(3) 
 

สัดส่วนไข่แดงที่แข็งตัว = (Wex/Wo) x 100%     (3) 
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2.2.4 ปริมาณความชื้นของไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาว
เค็มดิบ 
ท าการแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้ววิเคราะห์

ปริมาณความชื้นในไข่ทั้ง 2 ส่วนที่แยกออกจากกัน 
ดัดแปลงวิธีของ AOAC [4] โดยชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนัก
ที่แน่นอน 1 - 2 กรัม ใส่ลงในภาชนะอะลูมิเนียมที่ผ่าน
การอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมงและทราบน้ าหนักที่แน่นอน น าไปอบที่อุณหภูมิ 
105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 - 6 ชั่วโมง น าออกจาก
ตู้อบใส่ในโถดูดความชื้น แล้วชั่งน้ าหนักของภาชนะ
พร้อมตัวอย่าง แล้วค านวณหาร้อยละปริมาณความชื้นที่
ระเหยไปในระหว่างการอบแห้ง 
 

2.2.5 ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water Activity) ของไข่
แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบ 
ท าการแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้ววิเคราะห์

ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีในไข่ทั้ง 2 ส่วนที่แยกออกจากกัน
ด้วยเครื่อง  Water Activity Meter (Aqua Lab 4TE, 
USA) 
 

2.2.6 ค่าความแข็งของไข่แดงและไข่ขาวสุก  
 วัดค่าความแข็งของไข่แดงสุกและไข่ขาวสุกด้วย
เ ค รื่ อ ง  TAXT2i Texture Analyzer (Stable Micro 
Systems, Surrey, England) น า ไ ข่ที่ ไ ด้ ในแต่ละสิ่ ง
ทดลองไปน่ึงสุกเป็นเวลา 10 นาที (จับเวลาหลังจากน้ า
เดือด) แยกส่วนที่เป็นไข่แดงและไข่ขาวออกจากกัน 
เตรียมตัวอย่างไข่แดงโดยใช้มีดหั่นครึ่ง ส่วนไข่ขาวสุกหั่น
เป็นสี่ เหลี่ยมลูกเ ต๋าขนาด 1x1x1 เซนติเมตร โดย
ตัวอย่างจะถูกกดด้วยหัววัดทรงกระบอก (P50; เส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร) ก าหนดให้ความเร็วในการ
เคลื่อนที่ของหัววัดเท่ากับ 10 มิลลิเมตร/วินาที และกด
ลึกลงไปร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่างเริ่มต้น ค่าแรง
สูงสุดที่ได้จากกราฟ Force – Deformation แสดงถึง
ค่าความแข็งของแต่ละตัวอย่าง ท าการทดสอบตัวอย่าง
ที่อุณหภูมิห้องซ้ า 5 ครั้ง   

2.2.7 การวิเคราะห์ปริมาณเคอร์คูมินด้วยวิธี UV- 
visible Spectrophotometry 

 ท าตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีวิเคราะห์ปริมาณ
เคอร์คูมินด้วยเทคนิค UV - Visible Spectrophotometry 
ตามวิธีของ ICH guidelines [6] ดังนี ้
 

2.2.7.1 การตรวจสอบค่าความยาวคลื่นที่มีค่าการ
ดูดกลืนแสงสูงสุด 

 น าสารมาตรฐานเคอร์คูมิน (Sigma Aldrich) มา
เตรียมสารละลายมาตรฐานที่ ระดับความเข้มข้น 1 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ด้วยตัวท าละลายเมทานอล (ร้อยละ 
99.9) จากน้ันเจือจางที่ระดับความเข้มข้น 5 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร แล้วท าไปสแกนเพ่ือหาความยาวคลื่นที่มีค่า
การดูดกลืนแสงสูงสุด (max) ด้วยวิธี UV – Visible 
Spectroscopy (ที่ช่วงความยาวคลื่น 200 – 800 nm) 
 

2.2.7.2 การตรวจสอบการใช้ ไ ด้ของวิธีท ดสอบ 
(Method Validation) 

 ตรวจสอบค่าต่าง ๆ ได้แก่ ความเป็นเส้นตรง 
(Linearity), ความถูกต้อง (Accuracy), ความแม่นย า 
(Precision) ขีดจ ากัดการตรวจหา (Limit of Detection; 
LOD) ขี ด จ า กั ด ก า ร วั ด เ ชิ ง ป ริ ม า ณ  (Limit of 
Quantification; LOQ) ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  UV – Visible 
Spectroscopy (Analytikjena Specord 200 Plus, 
Germany) 
 

2.2.7.3 ความเป็นเส้นตรงและช่วงความเข้มข้นของ
สาร (Linearity and Range) 

 เตรียมสารละลายมาตรฐานเคอร์คูมินในตัวท า
ละลายเมทานอล (ร้อยละ 99.9) ที่ 6 ระดับความเข้มข้น 
(0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0 และ 4.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) 
ท าการตรวจสอบค่าการดูดกลืนแสงเป็นเวลา 3 วัน
ต่อเน่ือง (ความเข้มข้นละ 2 ซ้ า) (n = 6) ตามวิธีของ 
P.V. Kadam et al. [2] น าค่าที่ได้มาพล๊อตกราฟความ
เป็น เส้นตรง  ค านวณหาสมการถดถอยและค่ า
สัมประสิทธ์ิแสดงการตัดสินใจ (R2) ส าหรับค่า LOD 
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และ LOQ ค านวณจากค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน () และ
ความชันของเส้นกราฟ (S) ดังสมการ; LOD = 3.3(/S) 
และ LOQ = 10(/S)  
 

2.2.7.4 ความแม่นย า (Precision) 
 ท าการวิเคราะห์ความเบี่ยงเบนของความเข้มข้น
ของสารมาตรฐานที่ค านวณได้จากกราฟมาตรฐาน โดย
วัดค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐานเคอร์คูมินที่
ทราบความเข้มข้นแน่นอน (0, 0.5, 1.0, 1.5, 2.0 และ 
4.0 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) ที่วัดค่าภายในวันเดียวกัน (3 
ช่วงเวลา) (Intra-day) และที่ วัดค่าเป็นเวลาสามวัน
ต่อเน่ือง (Inter-day) ตามวิธีของ P.V. Kadam et al. 
[2] แล้วค านวณหาค่าร้อยละส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
สัมพัทธ์ (%Relative Standard Deviation; %RSD)  
 

2.2.7.5 ความถูกต้อง (Accuracy) 
 ค่าความถูกต้องเป็นค่าที่บอกความใกล้เคียง
ระหว่างค่าจริงกับค่าที่วิเคราะห์ได้ โดยการเติมตัวอย่าง
มาตรฐาน (Spiked Sample) ที่ทราบความเข้มข้น
แน่นอน 3 ระดับ (ได้แก่ 1.0, 2.0 และ 4.0 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร) ลงไปในตัวอย่างไข่ขาวที่พอกด้วยดินที่ไม่ผสม
ขมิ้น แล้วท าการวิเคราะห์หาปริมาณตามวิธีการทดสอบ
ที่ใช้ แล้วค านวณร้อยละการกลับคืน (%Recovery)  
 

2.2.8 การหาปริมาณเคอร์คูมินในไข่ขาวเค็มดิบด้วย
เทคนิค UV- Visible Spectrophotometry  

 น าไข่ขาวไปท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง จากน้ันบด
ให้ละเอียด ชั่งตัวอย่างผงใส่หลอดปั่นเหว่ียงจ านวน 
0.50 กรัม เติมสารละลายเมทานอล (ร้อยละ 99.9) ลง
ไปในปริมาณ 5 มิลลิลิตร  จากน้ันน าไปสกัดด้วย
เครื่องอัลตราโซนิคเป็นเวลา 30 นาที แล้วน าไปเขย่า
ด้วยเครื่องเขย่าควบคุมอุณหภูมิ (N-BIOTEK NB-205V, 
Korea) ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 1 คืน จากน้ันท าการ
ปั่นเหว่ียงเพ่ือแยกสารละลายออกจากตะกอนที่ระดับ
ความเร็ว 5,000g เป็นเวลา 10 นาที ดูดเอาเฉพาะ

สารละลายที่อยู่ด้านบนมาวิเคราะห์หาปริมาณเคอร์คู
มินตามวิธีทดสอบที่ผ่านการตรวจสอบความใช้ได้ แล้ว
ค านวณกลับในหน่วยมิลลิกรัมต่อกรัมไข่ขาวผงที่หักลบ
ปริมาณความชื้นของผงไข่ขาวในแต่ละตัวอย่างออกแล้ว 
ส าหรับไข่ขาวผงที่พอกด้วยดินที่ไม่ผสมขมิ้นจะท าการ
สกัดด้วยวิธีข้างต้นและใช้เป็นตัวอย่าง Blank ในการวัด
ค่าการดูดกลืนแสง 
 

2.2.9 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
 ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการ
ทดสอบความชอบ (9 - point hedonic scale) ด้วยผู้
ทดสอบจ านวน 60 คน [7] ท าการเตรียมตัวอย่างโดยน า
ไข่เค็มพอกดินมาล้างให้สะอาด จากน้ันน าไปน่ึงเป็นเวลา 
10 นาที (จับเวลาหลังจากน้ าเดือด) แล้วท าให้เย็นโดยใช้
น้ าไหลผ่าน แกะเปลือกออก แล้วหั่นตามความยาวและ
แบ่งให้มีขนาด 1 ใน 6 ของไข่ทั้งลูก บรรจุในถ้วยทน
ร้อนที่มีฝาปิดสนิท ตัวอย่างจะถูกน าเสนอต่อผู้ทดสอบที
ละ 1 ตัวอย่างด้วยรหัสเลขสุ่ม 3 ตัว โดยมีการสุ่มล าดับ
น าเสนอและให้ผู้ทดสอบบ้วนปากระหว่างรอการ
ประเมินตัวอย่างต่อไป คุณลักษณะที่ทดสอบ ได้แก่ สี  
กลิ่น รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม 
 

2.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
น า ข้อมูลที่ ไ ด้มาวิเคราะห์ผลทางสถิติโดย

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 และวิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่ า เฉลี่ ย ในแต่ละสัปดาห์ ด้ วย วิ ธี  Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล  
3.1 การวิเคราะห์ปริมาณเกลือในไข่แดงเค็มดิบ

และไขข่าวเค็มดิบ 
ปริมาณเกลือเฉลี่ยในไข่แดงและไข่ขาวใน

สัปดาห์ที่ศูนย์ซึ่งยังไม่ผ่านการพอกเค็มมีค่าเท่ากับร้อย
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ละ 0.10 และ 0.29 ตามล าดับ แต่เมื่อระยะเวลาการ
พอกนานข้ึน ทั้งไข่แดงและไข่ขาวดิบที่ผ่านการพอกโดย
ใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกในปริมาณร้อยละ 0 5 
15 และ 25 มีปริมาณเกลือเพ่ิมข้ึน 

จากตารางที่ 1 พบว่า ในสัปดาห์ที่ 1 ไข่แดงที่
พอกด้วยขมิ้นในปริมาณที่แตกต่างกัน มีปริมาณเกลือที่
วิเคราะห์ได้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แต่เมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึน (สัปดาห์ที่ 
2 3 และ 4) พบว่า การพอกด้วยขมิ้นในระดับสูง จะมี
ปริมาณเกลือที่วิเคราะห์ได้น้อยกว่าการพอกด้วยขมิ้นใน
ร ะ ดั บ ต่ า อ ย่ า ง มี นั ย ส า คั ญ ท า ง ส ถิ ติ  ( p<0.05) 
เช่นเดียวกับผลการวิเคราะห์ปริมาณเกลือในไข่ขาวดิบ 
(ตารางที่ 2) พบว่า เมื่อพอกด้วยขมิ้นในระดับที่สูงข้ึนจะ
ท าให้ปริมาณเกลือมีค่าลดลง (p<0.05) จากการสังเกต
จะพบว่า เมื่อปริมาณขมิ้นเพ่ิมมากข้ึน ความสามารถใน
การเกาะตัวกันของดินจอมปลวกจะลดลง เน่ืองมาจาก
ผงขมิ้นที่กระจายแทรกอยู่ในดินและดูดซับโมเลกุลของ
เกลือไว้ จึงท าให้การแทรกซึมผ่านเกลือจากดินเข้าสู่ไข่
ลดลง ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองใช้กากชาทดแทนดิน
จอมปลวกส าหรับพอกไข่เค็มในปริมาณที่มากข้ึน จะ
ส่งผลให้ปริมาณเกลือในไข่มีค่าลดลง โดยไข่เค็มที่พอก
ด้วยกากชาในปริมาณร้อยละ 10 20 และ 30 มีปริมาณ
เกลือในไข่ขาวน้อยกว่าสูตรควบคุมที่ไม่มีกากชา [8] โดย
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณเกลือในไข่แดงน้อยกว่าไข่ขาว
เน่ืองจากการเสียสภาพธรรมชาติของไข่แดงจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงเป็นโครงข่ายเจลกึ่งยืดหยุ่นและมีโมเลกุล
ของไขมันอิสระถูกปลดปล่อยออกมาจากพันธะระหว่าง
โปรตีนจึงไปขัดขวางการแทรกซึมของเกลือจากไข่ขาว
เข้าสู่ไข่แดง ในขณะที่การเสียสภาพของไข่ขาวจะส่งผล
ให้ความหนืดลดลง ท าให้การแทรกซึมเกลือเข้าสู่ไข่ขาว
ได้ง่ายข้ึน 

เมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึน ปริมาณเกลือใน
ไข่แดงดิบที่พอกด้วยขมิ้นทดแทนการใช้ดินจอมปลวก
ร้อยละ 0 และ 5 มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ส่วนไข่แดงเค็มดิบที่พอกด้วยขมิ้นร้อยละ 15 
และ 25 แสดงแนวโน้มการเพ่ิมข้ึนของปริมาณเกลือ
เพียงเล็กน้อยและมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ส าหรับไข่ขาวเค็มดิบในทุกระดับการ
พอกด้วยขมิ้น มีแนวโน้มการเพ่ิมข้ึนของปริมาณเกลือ
เมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณเกลือในไข่แดงเค็มดิบที่พอกโดยใช้
ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์  

สิ่งทดลอง 
ร้อยละปริมาณเกลือในไขแ่ดงเค็มดบิ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 0.48ns,B+0.13 0.91a,A+0.10 0.98a,A+0.06 0.96a,A+0.03 
5% ขม้ิน 0.47ns,C+0.01 0.84ab,AB+0.23 0.81b,B+0.03 0.89b,A+0.05 
15% ขม้ิน 0.49ns,NS+0.03 0.63b,NS+0.12 0.57c,NS+0.07 0.59c,NS+0.01 
25% ขม้ิน 0.44ns,NS+0.05 0.59b,NS+0.12 0.54c,NS+0.08 0.54c,NS+0.00 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณเกลือในไข่ขาวเค็มดิบที่พอกโดยใช้
ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์  

สิ่งทดลอง 
ร้อยละปริมาณเกลือในไขข่าวเคม็ดบิ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 2.09a,D+0.01 3.44a,C+0.01 3.79a,A+0.33 3.61a,B+0.00 
5% ขม้ิน 1.88b,D+0.03 2.91b,C+0.04 3.71a,A+0.06 3.44b,B+0.02 
15% ขม้ิน 1.83bc,C+0.05 2.82c,B+0.03 3.61b,A+0.05 3.60a,A+0.09 
25% ขม้ิน 1.75c,D+0.02 2.70d,C+0.00 3.08c,B+0.01 3.51c,A+0.04 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.2 การวัดค่าส ี
เมื่อพิจารณาภาพโดยรวม (ตารางที่ 3 จากซ้าย

ไปขวา) พบว่า เมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึน ไข่แดง
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เค็มดิบทุกสิ่งทดลองมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสี
แดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งน้ี การเปลี่ยนแปลงสี
ของไข่แดงสอดคล้องกับปริมาณเกลือที่เพ่ิมข้ึน โดยการ
แทรกซึมเกลือเข้าสู่ไข่จะเกิดข้ึนพร้อม ๆ กับการสูญเสีย
น้ าภายในไข่ออกสู่สิ่งแวดล้อม ส่งผลให้ไข่แดงเค็มมี
ลักษณะแห้งและมีสีคล้ าลง [9]  
 

ตารางที่ 3 ค่าสีในเทอม L* a* และ b* ของไข่แดงเค็ม
ดิบที่พอกโดยใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน 
เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์  

สิ่งทดลอง 
ค่าความสว่าง (l*) ของไข่แดงเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 52.19c,A+0.07 53.37c,A+0.07 47.86b,B+0.45 48.54b,B+0.49 
5% ขม้ิน 52.58c,B+0.18 53.34c,A+0.05 46.70c,D+0.09 51.53a,C+0.39 
15% ขม้ิน 53.32b,B+0.27 54.71b,A+0.27 47.86b,D+0.56 51.51a,C+0.30 
25% ขม้ิน 54.27a,B+0.60 55.95a,A+0.86 50.40a,D+0.40 51.56a,C+0.37 

สิ่งทดลอง 
ค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว (a*) ของไข่แดงเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 

0% ขม้ิน 24.65ns,NS+0.23 22.23ab,NS+0.02 22.04ns,NS+5.84 20.18a,NS+1.66 
5% ขม้ิน 23.93ns,A+0.89 23.72a,A+0.92 21.22ns.B+0.62 18.64ab,C+0.22 
15% ขม้ิน 23.74ns,A+0.51 21.41b,B+1.61 19.57ns,C+0.43 16.96c,D+0.23 
25% ขม้ิน 23.70ns,A+0.71 23.29ab,A+0.66 19.52ns,B+0.51 17.61bc,B+0.14 

สิ่งทดลอง 
ค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้ าเงิน (b*) ของไข่แดงเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 

0% ขม้ิน 33.44a,A+1.53 33.31a,A+1.61 28.72ns,B+1.68 26.89a,B+1.20 
5% ขม้ิน 30.96b,A+0.56 31.44b,A+0.12 29.04ns,B+0.35 25.65ab,C+0.39 
15% ขม้ิน 29.97b,A+0.13 29.86b,A+0.69 28.90ns,B+0.17 26.76a,C+0.74 
25% ขม้ิน 29.99b,B+0.26 30.55b,A+0.17 28.63ns,C+0.54 25.05b,D+0.17 
หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

 

นอกจากน้ี ปริมาณไขมันอิสระที่เพ่ิมข้ึนมีการ
เคลื่อนย้ายไปยังบริเวณผิวด้านนอกของไข่แดงและท า
หน้าที่เป็นตัวท าละลายรงควัตถุที่อยู่ในไข่แดงที่อยู่ใน
กลุ่มแคโรทีนอยด์และไรโบฟลาวิน ส่งผลให้ความสว่าง
ของไข่แดงเค็มมีค่าลดลงและมีสีส้มเข้มข้ึน [10] เมื่อ
เปรียบเทียบค่า L* a* และ b* ของไข่แดงเค็มดิบใน
สัปดาห์เดียวกัน พบว่า ไข่แดงที่พอกขมิ้นในระดับที่ 

สูงข้ึน จะมีค่าความสว่างเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย ท้ังน้ี อาจ
เน่ืองมาจากปริมาณเกลือที่ลดลงส่งผลให้ไข่แดงมีการ
เสียสภาพธรรมชาติกลายเป็นก้อนแข็งและคล้ าน้อยกว่า 
ส่วนค่าความเป็นสีเหลืองและค่าความเป็นสีแดงจะมีค่า
ลดลงเล็กน้อย (p<0.05) 
 

ตารางที่ 4 ค่าสีในเทอม L* a* และ b* ของไข่ขาวเค็ม
ดิบที่พอกโดยใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน 
เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์  

สิ่งทดลอง 
ค่าความสว่าง (l*) ของไข่ขาวเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 

0% ขม้ิน 92.68a,A+1.09 92.70a,A+0.61 90.36a,B+0.50 90.31a,B+0.16 
5% ขม้ิน 90.27b,A+0.17 89.20b,B+0.25 85.60c,D+0.43 87.69b,C+0.55 
15% ขม้ิน 89.49bc,AB+0.36 89.95b,A+0.56 88.70b,B+0.64 85.52c,C+0.32 
25% ขม้ิน 88.54c,A+0.39 84.36c,C+0.24 86.02c,B+0.81 83.19d,D+0.24 

สิ่งทดลอง 
ค่าความเป็นสีแดงถึงสีเขียว (a*) ของไข่ขาวเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน -2.34ab,A+0.11 -2.38b,A+0.06 -2.31b,AB+0.03 -2.21b,B+0.03 
5% ขม้ิน -2.26a,A+0.14 -2.15a,A+0.05 -2.29ab,A+0.02 -1.96a,B+0.07 
15% ขม้ิน -2.53b,A+0.07 -2.25ab,B+0.03 -2.32b,B+0.02 -2.27b,B+0.06 
25% ขม้ิน -2.47b,A+0.05 -2.29ab,B+0.12 -2.28a,B+0.02 -2.25b,B+0.05 

สิ่งทดลอง 
ค่าความเป็นสีเหลืองถึงสีน้ าเงิน (b*) ของไข่ขาวเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 4.92b,B+0.56 4.53d,B+0.37 6.22a,A+0.40 5.74c,A+0.03 
5% ขม้ิน 5.23ab,C+0.28 5.24c,C+0.12 5.72b,B+0.17 6.46b,A+0.17 
15% ขม้ิน 4.89b,C+0.21 6.47b,B+0.26 6.32a,B+0.11 7.10a,A+0.09 
25% ขม้ิน 5.64a,D+0.10 6.80a,B+0.02 6.28a,C+0.13 7.35a,A+0.31 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันในแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางที่ 4 แสดงค่าสีของไข่ขาวเค็มดิบ พบว่า 
เมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึน ไข่ขาวดิบในทุกสิ่ง
ทดลองมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าความเป็นสีแดง 
(a*) และค่าความเป็นสี เหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กล่าวคือ ไข่ขาวมีทิศทาง
ของสีแดงผสมสีเหลืองเล็กน้อยค่อนไปทางสว่าง เมื่อ
เปรียบเทียบค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของไข่ขาวที่ผ่าน
การพอกด้วยขมิ้นในปริมาณที่แตกต่างกันที่สัปดาห์
เดียวกัน พบว่า ตัวอย่างไข่ขาวที่พอกด้วยขมิ้นใน
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ปริมาณมากข้ึน จะมีค่า b* เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ทั้งน้ี เกิดจากสีเหลืองของขมิ้นที่แทรก
ซึมผ่านเข้าสู่เปลือกไข่ได้มากข้ึน [11] ตารางที่ 5 แสดง
ค่าความแตกต่างของสีโดยรวมระหว่างตัวอย่างกับ

ตัวอย่างมาตรฐาน (Total Color Difference; E*) จะ
เห็นได้ว่า ท่ีระยะเวลาการพอกเดียวกัน เมื่อพอกด้วย

ขมิ้นในปริมาณมากข้ึน ค่า E* ของไข่แดงและไข่ขาวมี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึน น่ันคือ ค่าสีโดยรวมของตัวอย่างที่พอก
ขมิ้นในปริมาณสูงมีการเปลี่ยนแปลงจากตัวอย่างเริ่มต้น
ก่อนการพอกสูงกว่าตัวอย่างที่พอกขมิ้นในปริมาณน้อย
กว่า นอกจากน้ี ที่ระยะเวลาการพอกนานข้ึน ส่งผลให้

ค่ า  E* ของไข่แดงและไข่ขาวมีแนวโ น้มเ พ่ิม ข้ึน
เช่นเดียวกัน  
 
ตารางที่ 5 ค่าความแตกต่างของสีโดยรวมของไข่แดง
และไข่ขาวเค็มดิบที่พอกโดยใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอม

ปลวกบางส่วนกับ ตัวอย่างมาตรฐาน  (E*) เป็น
ระยะเวลา 4 สัปดาห์  

สิ่งทดลอง 
ค่า ∆E* ของไข่แดงเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 

0% ขม้ิน 2.27b,B+1.09 2.52ab,B+0.96 6.93c,A+0.48 7.51c,A+0.81 
5% ขม้ิน 2.21b,B+0.25 2.97b,C+0.21 9.87b,A+0.45 7.60c,B+0.27 
15% ขม้ิน 3.52ab,C+0.11 3.65a,C+1.28 11.16a,A+0.14 8.75b,B+0.11 

25% ขม้ิน 3.22a,B+0.14 2.32ab,B+0.17 9.40b,A+0.63 9.63a,A+1.66 

สิ่งทดลอง 
ค่า ∆E* ของไข่ขาวเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 1.29d,B+0.51 0.97c,B+0.69 3.51c,A+0.48 3.39d,A+0.16 
5% ขม้ิน 3.35c,D+0.19 4.41b,C+0.19 8.04a,A+0.44 6.13c,B+0.49 
15% ขม้ิน 4.15b,C+0.33 3.99b,C+0.33 5.10b,B+0.62 8.37b,A+0.32 

25% ขม้ิน 5.10a,D+0.37 9.42a,B+0.24 7.70a,C+0.79 10.69a,A+0.25 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.3 สัดส่วนไข่แดงที่แข็งตัว 
ค่าสัดส่วนไข่แดงที่แข็งใช้เป็นดัชนีบอกถึงระดับ

การพอกไข่เค็มที่สมบูรณ์ จากรูปที่ 1 พบว่า ในสัปดาห์

ที่ 1 สิ่งทดลองควบคุมที่ไม่มีส่วนผสมของขมิ้นในการ
พอก มีค่าร้อยละสัดส่วนไข่แดงที่เป็นของแข็งสูงกว่า
ตัวอย่างอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
อย่างไรก็ตาม ไข่แดงของทุกสิ่งทดลองมีลักษณะแข็งเป็น
ก้อนอย่างสมบูรณ์ในสัปดาห์ที่ 2 (มีค่าร้อยละสัดส่วนไข่
แดงที่แข็งเท่ากับ 100) ทั้งน้ี ส่วนของไข่แดงเริ่มเป็น
ของแข็งจากบริเวณใกล้เย่ือหุ้มไข่แดงแล้วค่อย ๆ เคลื่อน
เข้าสู่ตรงกลาง โดยปริมาณเกลือที่มากข้ึนและปริมาณ
ความชื้นภายในไข่ที่ลดลงส่งผลต่อการเกิดเจลแข็งกึ่ง
ยืดหยุ่นของไข่แดง  

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

รูปที่ 1 สัดส่วนไข่แดงที่แข็งตัว (ร้อยละ) ที่พอกโดยใช้
ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา  

4 สัปดาห์ 
 

3.4 ปริมาณความชื้นในไข่แดงเค็มดิบและไข่
ขาวเค็มดิบ 

ปริมาณความชื้นของไข่แดงและไข่ขาวเริ่มต้น
ที่ไม่ผ่านการพอกมีค่าเท่ากับร้อยละ 50.14 และ 85.89 
ตามล าดับ เมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึน ปริมาณ
ความชื้นของไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบที่ผสมขมิ้น
ในระดับต่าง ๆ เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ มีค่าลดลง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบที่
ระยะเวลาการพอกเดียวกัน พบว่า ทั้งไข่แดงและไข่ขาว
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ที่พอกด้วยขมิ้นในปริมาณที่สูงข้ึนจะมีปริมาณความชื้น
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แสดงให้เห็น
ว่า การพอกด้วยดินจอมปลวกช่วยเก็บความชื้นไว้
ภายในไข่มากกว่าการพอกด้วยดินจอมปลวกผสมขมิ้น 
ทั้งน้ี การหุ้มด้วยดินจอมปลวกช่วยให้เกิดการห่อหุ้มที่
แน่นหนาบริเวณผิวเปลือกไข่ ในขณะที่ดินผสมขมิ้นจะมี
ลักษณะโปร่งและเบากว่า มีการระบายอากาศมากกว่า 
ท าให้เกิดการระเหยและการสูญเสียน้ าภายในไข่ได้
มากกว่า  
 

ตารางที่ 6 ร้อยละปริมาณความชื้นของไข่แดงเค็มดิบ
และขาวเค็มดิบที่พอกโดยใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอม
ปลวกบางส่วนกับตัวอย่างควบคุมเป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์  

สิ่งทดลอง 
ร้อยละปริมาณความชื้นของไข่แดงเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 46.06a,A+1.38 35.28a,B+1.64 29.24a,C+0.14 25.85a,D+0.78 
5% ขม้ิน 44.95ab,A+0.13 32.74ab,B+0.61 26.30b,C+1.23 21.45b,D+0.37 
15% ขม้ิน 42.28bc,A+1.51 33.94a,B+0.57 25.62b,C+0.35 20.84b,D+0.73 
25% ขม้ิน 40.08c,A+0.65 31.14b,B+0.56 24.72b,C+0.43 20.32b,D+0.77 

สิ่งทดลอง 
ร้อยละปริมาณความชื้นของไข่ขาวเค็มดิบ 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 85.75a,A+0.05 85.42a,B+0.00 85.16a,C+0.06 84.31a,D+0.03 
5% ขม้ิน 85.66a,A+0.00 84.50b,B+0.00 83.55b,C+0.12 82.04b,D+0.02 
15% ขม้ิน 84.94b,A+0.20 84.22c,B+0.01 83.67b,C+0.03 79.34c,D+0.03 
25% ขม้ิน 84.12c,A+0.01 83.96d,B+0.02 81.94c,C+0.06 79.24d,D+0.01 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.5 ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water activity) ใน
ไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบ 

ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีแสดงถึงปริมาณน้ าอิสระที่
จุลินทรีย์น าไปใช้ในการเจริญเติบโต ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี
ของไข่แดงและไข่ขาวเริ่มต้นที่ไม่ผ่านการพอกมีค่า
เท่ากับ 1.000 ในไข่ทั้ง 2 ส่วน จากตารางที่ 7 พบว่า 
เมื่อระยะเวลาในการพอกนานข้ึน ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีใน

ไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบที่พอกโดยใช้ขมิ้นผง
ทดแทนดินจอมปลวกในระดับต่าง ๆ มีค่าลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางส ถิ ติ  ( p<0.05)  เมื่ อ เปรี ยบ เที ยบที่
ระยะเวลาการพอกเดียวกัน พบว่า ทั้งไข่แดงและไข่ขาว
ที่พอกด้วยขมิ้นในปริมาณที่สูงข้ึนจะมีค่าวอเตอร์แอคติ
วิ ต้ีลดลงอ ย่างมี นัยส าคัญทางสถิ ติ  ( p<0.05)  ซึ่ ง
สอดคล้องกับทิศทางการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้น
ของทั้งไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบ 
 

ตารางที่ 7 ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water Activity) ในไข่
แดงและไข่ขาวเค็มดิบที่พอกโดยใช้ขมิ้นผงทดแทนดิน
จอมปลวกบางส่วนกับตัวอย่างควบคุมเป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์  

ส่ิงทดลอง 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของไข่แดงเค็มดิบ 

สัปดาห์ที ่1 สัปดาห์ที ่2 สัปดาห์ที ่3 สัปดาห์ที ่4 
0% ขม้ิน 0.994b,A+0.000 0.992ab,A+0.001 0.986a,A+0.000 0.975a,B+0.011 
5% ขม้ิน 0.995a,A+0.000 0.991bc,A+0.002 0.961b,B+0.003 0.929b,C+0.007 
15% ขม้ิน 0.995a,A+0.000 0.994a,A+0.001 0.944c,B+0.002 0.927b,C+0.010 
25% ขม้ิน 0.993c,A+0.000 0.989c,A+0.000 0.952c,B+0.008 0.931b,C+0.004 

ส่ิงทดลอง 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของไข่ขาวเค็มดิบ 

สัปดาห์ที ่1 สัปดาห์ที ่2 สัปดาห์ที ่3 สัปดาห์ที ่4 
0% ขม้ิน 0.994b,A+0.000 0.992ab,A+0.001 0.986a,A+0.000 0.975a,B+0.011 
5% ขม้ิน 0.995a,A+0.000 0.991bc,A+0.002 0.961b,B+0.003 0.929b,C+0.007 
15% ขม้ิน 0.995a,A+0.000 0.994a,A+0.001 0.944c,B+0.002 0.927b,C+0.010 
25% ขม้ิน 0.993c,A+0.000 0.989c,A+0.000 0.952c,B+0.008 0.931b,C+0.004 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.6 ค่าความแข็งของไข่แดงสุกและไข่ขาวสุก  
การวัดค่าความแข็งของไข่แดงเค็มสุกจะท าการ

ทดสอบโดยการหาค่าแรงกดสูงสุด (Maximum Force) 
จากตารางที่ 8 พบว่า แนวโน้มค่าความแข็งของไข่แดง
สุกที่ผ่านการพอกดินผสมขมิ้นที่ระดับต่าง ๆ เป็น
ระยะเวลา 4 สัปดาห์ จะมีค่าเพ่ิมข้ึน โดยสัปดาห์ที่ศูนย์
มีค่าความแข็ง เฉลี่ยเท่ากับ 2.62 นิวตัน ทั้ง น้ี เมื่อ
ระยะเวลาการพอกนานข้ึน ปริมาณความเข้มข้นของ
เกลือที่สูงข้ึนและปริมาณความชื้นที่ลดลงท าให้ไข่แข็งมี
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ลักษณะกึ่ ง แ ข็งคล้ าย เจล ยืดห ยุ่น [12] และ เมื่ อ
เปรียบเทียบที่ระยะเวลาการพอกเดียวกันในแต่ละ
สัปดาห์ พบว่า ค่าความแข็งของไข่แดงที่พอกด้วยขมิ้น
ร้อยละ 25 มีแนวโน้มลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสิ่ง
ทดลองอื่น ๆ ซึ่งสอดคล้องกับค่าสัดส่วนไข่แดงดิบที่
แข็งตัวที่มีค่าน้อยกว่าสิ่งทดลองอื่น ๆ เช่นกัน ส าหรับค่า
ความแข็งของไข่ขาวเค็มสุกทุกสิ่งทดลองเมื่อผ่านการ
พอกเป็นระยะเวลา 1 สัปดาห์ จะมีค่าความแข็งลดลง
จากไข่ขาวน่ึงที่ไม่ผ่านการพอกเค็ม (ตารางที่ 9) โดย
สัปดาห์ที่ศูนย์มีค่าความแข็งเฉลี่ยเท่ากับ 9.67 นิวตัน 
และมีค่าลดลงเมื่อระยะเวลาการพอกนานข้ึน โดยใน
สัปดาห์ที่ 3 และ 4 พบว่า ไข่ขาวพอกด้วยดินไม่ผสม
ขมิ้น (สิ่งทดลองควบคุม) มีค่าความแข็งน้อยกว่าสิ่ง
ทดลองอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งน้ี 
เป็นผลมาจากปริมาณเกลือมีค่าสูงกว่า ซึ่งเกลือจะท าให้
ความหนืดของไข่ขาวดิบมีค่าลดลง เน่ืองจากเกิดการ
เปลี่ยนแปลงความหนาของโปรตีนอัลบูมิน นอกจากน้ี มี
รายงานว่า ความหนืดของไข่ขาวดิบเริ่มต้นมีค่าเท่ากับ 
90.55 cP และเมื่อเวลาการดองเค็มผ่านไป 4 สัปดาห์ 
ความหนืดมีค่าลดลงเป็น 42.19 cP ส่งผลให้ไข่ขาวเค็ม
สุกมีความนุ่มมากกว่าไข่ขาวสุกปกติ [5]  
 

ตารางที่ 8 ค่าแรงกดสูงสุดของไข่แดงที่พอกโดยใช้ขมิ้น
ผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์  
 

สิ่งทดลอง 
ค่าแรงกดสูงสุดของไข่แดง (นิวตัน) 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 

0% ขม้ิน 3.50a,D+0.02 4.39ns,C+0.09 6.39a,B+0.05 8.30a,A+0.01 
5% ขม้ิน 3.46a,D+0.02 4.41ns,C+0.04 6.31ab,B+0.02 8.30a,A+0.01 
15% ขม้ิน 3.35b,D+0.04 4.37ns,C+0.02 6.33ab,B+0.04 8.19a,A+0.01 
25% ขม้ิน 3.30b,D+0.03 4.33ns,C+0.05 6.27b,B+0.02 8.00b,A+0.11 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางที่ 9 ค่าแรงกดสูงสุดของไข่ขาวที่พอกโดยใช้ขมิ้น
ผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์  
 

สิ่งทดลอง 
ค่าแรงกดสูงสุดของไข่ขาว (นิวตัน) 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 สัปดาห์ที่ 4 
0% ขม้ิน 2.56ns,A+0.31 2.37ns,AB+0.12 2.04b,B+0.06 2.02b,B+0.05 
5% ขม้ิน 2.62ns,A+0.06 2.44ns,AB+0.01 2.27a,BC+0.07 2.16a,C+0.08 
15% ขม้ิน 2.54ns,A+0.03 2.47ns,AB+0.09 2.33a,BC+0.09 2.20a,C+0.01 
25% ขม้ิน 2.59ns,A+0.06 2.55ns,A+0.07 2.27a,B+0.03 2.20a,B+0.02 

หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันตามแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันตามแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.7 การวิเคราะห์ปริมาณเคอร์คูมินด้วยวิธี UV- 
Visible Spectrophotometry 

3.7.1 การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีวิ เคราะห์
ป ริ ม า ณ เ ค อ ร์ คู มิ น ด้ ว ย วิ ธี  UV- Visible 
Spectrophotometry 
สารมาตรฐานเคอร์คูมินละลายได้อย่างสมบูรณ์

ในตัวท าละลายเมทานอล โดยมีค่าความยาวคลื่นที่มีค่า
การดูดกลืนแสงสูงสุดที่ 425 นาโนเมตร โดยกราฟ
มาตรฐานเคอร์คูมินมีความเป็นเส้นตรงในช่วงความ
เ ข้ ม ข้ น  0.5 – 4.0 ไ ม โ ค รก รั ม /มิ ล ลิ ลิ ต ร  แ ล ะมี
สัมประสิทธ์ิแสดงการตัดสินใจ (R2) เท่ากับ 0.999 โดย
ความสัมพันธ์เชิงเส้นตรง คือ y = 0.1501x + 0.0019 
ดังแสดงในรูปที่ 2 มีค่าขีดจ ากัดการตรวจหา (LOD) 
และขีดจ ากัดการวัดเชิงปริมาณ (LOQ) เท่ากับ 0.3743 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และ 1.1343 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 
ตามล าดับ ค่าความแม่นย ามีค่าร้อยละส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานสัมพัทธ์ (%RSD) ต่ ากว่า 2 แสดงว่าวิธีการ
วิเคราะห์มีความแม่นย าค่อนข้างสูง มีค่าร้อยละการ
กลับคืนอยู่ระหว่าง 75.12 – 83.94 โดยเกณฑ์การ
ยอมรับค่าร้อยละการกลับคืนตามมาตรฐานทางอาหาร
และยาที่ระดับความเข้มข้น 1 ไมโครกรัม/กรัม อยู่
ระหว่างร้อยละ 75 - 120 [13]  
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รูปที่ 2 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่า

การดูดกลืนแสงและความเข้มข้นของสาร 
มาตรฐานเคอร์คูมิน 

 

3.7.2 การหาปริมาณเคอร์คูมินในไข่ขาวเค็มดิบด้วย
เทคนิค UV- Visible Spectrophotometry 
การพอกขมิ้นในปริมาณมากข้ึนและระยะเวลา

พอกนานข้ึนส่งผลให้ปริมาณเคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้ใน
ไข่ขาวดิบมีค่าสูงข้ึน (รูปที่ 3) โดยตัวอย่างที่พอกขมิ้นที่
ระดับร้อยละ 5 มีปริมาณเคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้เท่ากับ 
1.041 มิลลิกรัม/กรัมไข่ขาวผงในสัปดาห์ที่ 1 และเพ่ิม
เป็น 10.009 มิลลิกรัม/กรัมไข่ขาวผงในสัปดาห์ที่ 4 
ส าหรับตัวอย่างที่พอกขมิ้นที่ระดับร้อยละ 15 มีปริมาณ
เคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้เท่ากับ 1.050 มิลลิกรัม/กรัมไข่
ขาวผงในสัปดาห์ที่ 1 และเพ่ิมเป็น 11.323 มิลลิกรัม/
กรัมไข่ขาวผงในสัปดาห์ที่ 4 และตัวอย่างที่พอกขมิ้นที่
ระดับร้อยละ 25 มีปริมาณเคอร์คูมินที่ วิเคราะห์ได้
เท่ากับ 1.191 มิลลิกรัม/กรัมไข่ขาวผงในสัปดาห์ที่ 1 
และเพ่ิมเป็น 18.484 มิลลิกรัม/กรัมไข่ขาวผงในสัปดาห์
ที่ 4 (รูปที่ 4 แสดงลักษณะไข่เค็มทั้งฟองและไข่ขาวดิบ
ที่พอกเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์) 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่าจะสามารถตรวจวัดปริมาณ
เคอร์คูมินในไข่ขาวได้ แต่เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับ
ค่าขีดจ ากัดการตรวจหา (LOD) ที่มีค่าเท่ากับ 0.3743 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ซึ่งหากปริมาณเคอร์คูมินที่ตรวจ
พบน้อยกว่าค่า LOD ดังกล่าว จะถูกรายงานว่า  “ตรวจ
ไม่พบ” [14] โดยปริมาณเคอร์คูมินที่ตรวจวัดได้ในรูปที่ 3 

แสดงในหน่วยมิลลิกรัม/กรัมไข่ขาวผง แต่เมื่อเทียบค่า 
LOD ในหน่วยไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร พบว่า สิ่งทดลองที่
สามารถรายงานการ “ตรวจพบ” ได้ คือ 1) สิ่งทดลองที่
พอกด้วยขมิ้นร้อยละ 25 ที่ระยะเวลาการพอก 2 
สัปดาห์ เป็น ต้นไป (0.384 – 1.829 ไมโครกรัมต่อ
มิลลิลิตร) 2) สิ่งทดลองที่พอกด้วยขมิ้นร้อยละ 15 ที่
ระยะเวลาการพอก 3 สัปดาห์เป็นต้นไป (0.860 – 
1.308 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) และ 3) สิ่งทดลองที่พอก
ด้วยขมิ้นร้อยละ 5 ที่ระยะเวลาการพอก 4 สัปดาห์ 
(0.995 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) 
 

 
หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ a, b c ท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ns หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ A, B C ท่ีแตกต่างกันในแนวนอน แสดงความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) NS หมายถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) 
 

รูปที่ 3 ปริมาณเคอร์คูมินในไข่ขาวเค็มดิบ (มิลลิกรัม/
กรัม ไข่ขาวผง) ทีพ่อกโดยใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอม

ปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ 
 

ส าหรับขีดจ ากัดการวัดเชิงปริมาณซึ่ง เป็น
คุณสมบัติของวิธีทดสอบที่แสดงความสามารถของวิธีใน
การรายงานผลที่ความเข้มข้นต่ าสุดที่มีความแม่นย า 
ความเที่ยง และความไม่แน่นอนอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับ 
จากการทดลองน้ี พบว่า ค่า LOQ มีค่าเท่ากับ 1.1343 
ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ดังน้ัน สิ่งทดลองที่สามารถรายงาน
ผลได้สอดคล้องกับความสามารถของวิธีทดสอบ จึงต้อง
มีค่าการตรวจพบสารเคอร์คูมินได้ไม่น้อยกว่าค่า LOQ 
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ดังกล่าว ได้แก่ 1) สิ่งทดลองที่พอกด้วยขมิ้นร้อยละ 25 
ที่ระยะเวลาการพอก 3 สัปดาห์เป็นต้นไป (1.181 – 
1.829 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) และ 2) สิ่งทดลองที่พอก
ด้วยขมิ้นร้อยละ 15 ที่ระยะเวลาการพอก 4 สัปดาห์ 
(1.308 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 ตัวอย่างไข่เค็ม (ก) และไข่ขาวดิบ (ข) ที่พอกโดย
ใช้ขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน  

ที่ระยะการพอกในสัปดาห์ที่ 4 
 

3.8 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่ วไป

จ านวน 60 คน แสดงตารางที่ 10 โดยในการทดลองน้ี
จะเริ่มทดสอบในสัปดาห์ที่ 1 – 4 เน่ืองจากในสัปดาห์ที่
ศูนย์น้ันสิ่งทดลองยังเป็นไข่ต้มธรรมดา ไม่มีรสเค็ม และ
ยั ง ไม่ มี ก า ร แพร่ ซึ ม ผ่ านของ เกลื อ เ ข้ าสู่ ไ ข่  เ มื่ อ
เปรียบเทียบคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในแต่
ละคุณลักษณะของแต่ละสิ่งทดลองที่ผ่านการพอกเป็น
ระยะเวลาเดียวกันเดียวกัน พบว่า มีค่าไม่แตกต่างกัน
อย่างมี นัยส าคัญทางสถิติ ( p>0.05) เมื่ อพอกเป็น
ระยะเวลา 3 สัปดาห์เป็นต้นไป คะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะของทุกสิ่ งทดลองมีแนวโน้มลดลง โดย
คุณลักษณะด้านรสชาติโดยรวมและความชอบโดยรวม
เมื่อพอกเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์จะมีคะแนนลดลงอยู่
ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (คะแนนอยู่

ระหว่าง 6 – 7) ทั้งน้ี อาจเน่ืองมาจากรสเค็มที่เพ่ิมมาก
ข้ึนและส่งผลให้ผู้บริโภคมีความชอบลดลง 
  

ตารางที่ 10 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส (9-
point hedonic scale) ด้านสี กลิ่น รสชาติโดยรวม 
และความชอบโดยรวมของไข่เค็มที่พอกโดยใช้ขมิ้นผง
ทดแทนดินจอมปลวกบางส่วน เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ 

สิ่งทดลอง 
สีของไขแ่ดง 

สัปดาห์ที่ 1ns สัปดาห์ที่ 2ns สัปดาห์ที่ 3ns สัปดาห์ที่ 4ns 
0% ขมิ้นNS 7.00+0.53 7.33+0.82 7.33+0.82 7.40+0.74 
5% ขมิ้นNS 6.67+1.23 7.20+0.68 7.20+0.94 7.50+0.86 
15% ขมิ้นNS 7.40+0.91 7.80+0.94 7.47+0.92 7.40+0.83 
25% ขมิ้นNS 6.53+1.73 7.40+0.83 7.37+0.82 7.40+1.06 

สิ่งทดลอง 
กลิ่น 

สัปดาห์ที่ 1ns สัปดาห์ที่ 2ns สัปดาห์ที่ 3ns สัปดาห์ที่ 4ns 
0% ขมิ้นNS 6.00ns+0.65 6.80ns+0.41 6.60ns+0.99 6.23ns+0.88 
5% ขมิ้นNS 6.33ns+0.62 7.20ns+0.68 6.60ns+0.99 6.40ns+1.45 
15% ขมิ้นNS 6.20ns+0.68 6.73ns+1.16 6.40ns+1.06 6.40ns+1.64 
25% ขมิ้นNS 6.40ns+0.99 7.13ns+0.74 6.93ns+1.28 6.57ns+1.79 

สิ่งทดลอง 
รสชาติโดยรวม 

สัปดาห์ที่ 1ns สัปดาห์ที่ 2ns สัปดาห์ที่ 3ns สัปดาห์ที่ 4ns 
0% ขมิ้นNS 7.07ns+0.80 7.27ns+0.80 7.13ns+0.52 6.80ns+1.01 
5% ขมิ้นNS 6.93ns+0.88 7.20ns+0.94 7.13ns+0.64 6.80ns+1.08 
15% ขมิ้นNS 7.07ns+1.03 7.33ns+0.62 7.27ns+0.88 7.00ns+1.25 
25% ขมิ้นNS 7.00ns+1.20 7.27ns+0.70 7.13ns+0.74 6.40ns+1.12 

สิ่งทดลอง 
ความชอบโดยรวม 

สัปดาห์ที่ 1ns สัปดาห์ที่ 2ns สัปดาห์ที่ 3ns สัปดาห์ที่ 4ns 
0% ขมิ้นNS 6.80ns+0.68 7.20ns+0.56 7.20ns+0.68 6.80ns+1.15 
5% ขมิ้นNS 6.93ns+0.96 7.20ns+0.86 7.20ns+0.56 6.80ns+1.08 
15% ขมิ้นNS 7.33ns+1.18 7.27ns+0.88 7.27ns+1.03 7.00ns+1.25 
25% ขมิ้นNS 6.87ns+0.83 7.27ns+0.80 7.13ns+0.74 6.33ns+1.11 
หมายเหตุ  ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns หมายถึง ไม่แตกต่างกันตามแนวตั้ง อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษ NS หมายถึงไม่แตกต่างกันตามแนวนอน อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

เมื่ อ พิจารณาสิ่ งทดลองที่ พอกด้วยขมิ้นผง
ทดแทนดินจอมปลวกที่ระดับร้อยละ 15 และ 25 มี
คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติโดยรวม และด้าน
ความชอบโดยรวมค่อนข้างสูงในสัปดาห์ที่ 2 แม้ว่าจะมี
ค่าไม่แตกต่างจากสิ่งทดลองควบคุมและสิ่งทดลองอื่น ๆ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังน้ัน เมื่อพิจารณา
ทั้ง ด้านคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสและ

(ข) 

(ก) 

ขม้ินร้อยละ     0         5        15       25 
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ปริมาณการแทรกซึมของสารเคอร์คูมินเข้าสู่ไข่ขาว
ร่วมกับการเปรียบเทียบปริมาณเคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้
กับค่า LOD น้ัน พบว่า การพอกด้วยขมิ้นผงทดแทนดิน
จอมปลวกในปริมาณสูง คือ ที่ระดับร้อยละ 25 ที่
ระยะเวลาการพอก 2 สัปดาห์ จึงเหมาะสมในการผลิต
ไข่เค็มพอกสมุนไพรผสมดินจอมปลวกโดยไม่ส่งผล
กระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส และสามารถ
รายงานค่าการตรวจพบเคอร์คูมินได้ตามวิธีการทดสอบ
ทีผ่่านการตรวจสอบความใช้ได้ (Validated Method) 

 

4. สรุป 
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่

เค็มพอกขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกที่ระดับร้อยละ 0 
5 15 และ 25 ในระหว่างการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ พบว่า 
การใช้ขมิ้นผงในปริมาณที่มากข้ึนท าให้ปริมาณเกลือที่
วิเคราะห์ได้ในไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบมีค่าลดลง 
ส่งผลให้ค่าร้อยละสัดส่วนไข่แดงที่แข็งตัวลดลงตามไป
ด้วย โดยไข่แดงสุกมีค่าความแข็งลดลง ส่วนไข่ขาวเค็ม
สุกจะมีค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย เมื่อระยะเวลาการ
พอกนานข้ึน ไข่แดงมีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีส้มอม
เหลือง ส่วนไข่ขาวมีทิศทางของสีแดงผสมสีเหลือง
เล็กน้อยค่อน โดยทั้งไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบมีสี
คล้ าลง นอกจากน้ี ตัวอย่างไข่ขาวที่พอกด้วยขมิ้นใน
ปริมาณมากข้ึน มีค่าความเป็นสี เหลืองเพ่ิมข้ึน ซึ่ ง
สอดคล้องกับปริมาณสารเคอร์คูมินที่วิเคราะห์ได้ ในไข่
ขาวที่มีค่าเพ่ิมข้ึน ปริมาณความชื้นและค่าวอเตอร์แอคติ
วิต้ีในไข่แดงเค็มดิบและไข่ขาวเค็มดิบที่พอกดินจอม
ปลวกเพียงอย่างเดียวมีค่าน้อยกว่าการพอกด้วยดินจอม
ปลวกผสมขมิ้น แสดงให้เห็นว่าดินจอมปลวกเพียงอย่าง
เดียวสามารถห่อหุ้มเปลือกไข่ได้แน่นกว่า ท าให้ความชื้น
ออกจากไข่น้อยลง จากการทดสอบความชอบทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale พบว่า 
ไข่เค็มที่พอกขมิ้นผงทดแทนดินจอมปลวกที่ระดับร้อย
ละ 25 ที่ระยะเวลาการพอก 2 สัปดาห์ มีคะแนน

ความชอบในทุกคุณลักษณะสูงและไม่แตกต่างจากสิ่ง
ทดลองควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
งานวิจัยน้ีแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะ
ของไข่เค็มที่พอกด้วยดินจอมปลวกผสมขมิ้น รวมถึงผล
ของการแทรกซึมผ่านของสารเคอร์คูมินเข้าสู่ภายในไข่ 
ซึ่งเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยสมุนไพร 
อ ย่ า ง ไ ร ก็ ต าม  ค วรมี ก า ร ศึ กษ าคุณสมบั ติ ด้ าน
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของไข่เค็มที่มีซึม
ผ่านของสารเคอร์คูมินต่อไปในอนาคต 
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