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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีประกอบดว้ยการคดัเลือกสูตรพื้นฐานของเคร่ืองตม้ข่าจากหนงัสือตาํรับ

อาหารและสูตรท่ีปรากฏอยูใ่นอินเตอร์เน็ต   เพื่อนาํสมุนไพรท่ีเป็นองคป์ระกอบในเคร่ืองตม้ข่าและ

เคร่ืองตม้ข่าไปศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัสารตา้นออกซิเดชนั  ศึกษาผลของอุณหภูมิและ

เวลาในการใหค้วามร้อนและพีเอชต่อความคงตวัของสมบติัการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัหยาบ  

คดัเลือกเคร่ืองเทศท่ีแสดงสมบติัการตา้นออกซิเดชันสูงและมีความคงตวัสูงภายใตอุ้ณหภูมิและ

เวลาในการให้ความร้อนและพีเอชท่ีระดบัต่างๆ  เพื่อปรับปรุงสูตรให้ได้เคร่ืองตม้ข่าท่ีนอกจาก

แสดงสมบติัการตา้นออกซิเดชนัสูงแลว้ยงัเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค รวมทั้งศึกษาการเปล่ียนแปลง

คุณภาพของเคร่ืองตม้ข่าท่ีเติมเกลือร้อยละ  8 (นํ้ าหนกัต่อนํ้ าหนกั) และเคร่ืองตม้ข่าท่ีไม่เติมเกลือ 

ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 2 oซ และอุณหภูมิหอ้ง (29 ± 2 oซ) เป็นเวลา 56 วนั 

จากการทดลองพบว่าสูตรพื้นฐานของเคร่ืองตม้ข่าท่ีผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับ

มากท่ีสุดคือสูตรท่ีประกอบดว้ยข่า  ตะไคร้  พริกข้ีหนูและใบมะกรูด  ร้อยละ  41.84, 47.42, 8.25 

และ 2.51 ตามลาํดบั สําหรับสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัสารตา้นออกซิเดชนัในเคร่ืองเทศท่ีเป็น

องค์ประกอบในเคร่ืองต้มข่าและเคร่ืองต้มข่าคือการสกัดด้วยเอธานอลความเข้มข้นร้อยละ 75         

ท่ีอตัราส่วนของตวัอยา่งต่อตวัทาํละลาย 1:10  

เม่ือนําสารสกัดหยาบของข่า  ตะไคร้  พริกข้ีหนู  ใบมะกรูดและเคร่ืองต้มข่า       

ซ่ึงสกดัดว้ยเอธานอลความเขม้ขน้ร้อยละ  75  มาให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ  70,  80,  90  และ  100 oซ 

เป็นเวลา  10,  20  และ  30  นาที   พบวา่ส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการ

ให้อิเล็คตรอนในระบบ   FRAP   (ferric reducing antioxidant power)  ของสารสกดัหยาบของข่า         

มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนยัสําคญั  (p<0.05)  ในขณะท่ีความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  

ABTS (2,2-Azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) diammonium salt)  และ

ความสามารถในการให้อิเล็คตรอนในระบบ  FRAP  ของสารสกดัหยาบของตะไคร้  มีแนวโน้ม

ลดลงอยา่งมีนยัสําคญั  (p<0.05)  ความร้อนท่ีอุณหภูมิ  70,  80, 90  และ  100 oซ  เป็นเวลา  10,  20  

และ  30  นาที  ส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  ความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  DPPH    

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radicals) และ  ABTS  และความสามารถในการให้อิเล็คตรอนใน

ระบบ  FRAP  ของสารสกัดหยาบของพริกข้ีหนู มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสําคญั (p<0.05)  

นอกจากน้ีพบว่าอุณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อนส่งผลให้สารสกัดหยาบของใบมะกรูด           

มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการตา้นออกซิเดชนัในรูปของความสามารถในการ

กาํจดัอนุมูลอิสระ  DPPH  และ ABTS  มีค่าลดลง  ในขณะท่ีความสามารถในการให้อิเล็คตรอนใน
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ระบบ  FRAP  มีค่าเพิ่มข้ึน และการให้ความร้อนแก่สารสกดัหยาบของเคร่ืองตม้ข่า  ส่งผลให้

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  ความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  DPPH    และ  ABTS    มีแนวโนม้

ลดลง  

จากการทดสอบความคงตวัของสารสกัดหยาบของเคร่ืองต้มข่าและเคร่ืองเทศ      

ท่ีเป็นองคป์ระกอบในเคร่ืองตม้ข่าดว้ยเอธานอลความเขม้ขน้ร้อยละ  75  ต่อพีเอช  พบวา่ในสภาวะ

ท่ีเป็นกรดสูง  (พีเอชเท่ากบั 2)  ส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  ความสามารถในการกาํจดัอนุมูล

อิสระ  ABTS  และความสามารถในการใหอิ้เล็คตรอนในระบบ   FRAP   ของสารสกดัหยาบของข่า 

มีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสาํคญั  (p<0.05)  แต่มีผลทาํให้ความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  ABTS   

และความสามารถในการให้อิเล็คตรอนในระบบ   FRAP  ของสารสกดัหยาบของตะไคร้มีค่าลดลง

อยา่งมีนยัสําคญั  (p<0.05)  เม่ือเปรียบเทียบกบัพีเอชเร่ิมตน้ของสารสกดั   ในขณะท่ีพีเอช  2  มีผล

ทาํให้สารสกดัหยาบของพริกข้ีหนูมีความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  DPPH   และ  ABTS  

เพิ่มข้ึนอย่างมีนัยสําคญั  (p<0.05)  แต่มีผลทาํให้ความสามารถในการให้อิเล็คตรอนในระบบ   

FRAP  มีค่าลดลงอย่างมีนยัสําคญั  (p<0.05)  ส่วนสารสกดัหยาบของใบมะกรูด  ผลการทดลอง

พบวา่ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดมีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสาํคญั  (p<0.05)  เม่ือพีเอชเป็นกรดหรือด่างสูงๆ  

(พีเอช 2 และ 9)  โดยเม่ือพีเอชของสารสกดัลดลงจากพีเอชเร่ิมตน้เท่ากบั 5.3  เป็นพีเอชเท่ากบั  2    

มีผลทาํใหค้วามสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  DPPH  และ  ABTS  มีค่าเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัสําคญั  

(p<0.05)  และเม่ือพีเอชเพิ่มข้ึนเป็น  9   ความสามารถในการกาํจดัอนุมูลอิสระ  DPPH   มีค่าลดลง

อย่างมีนยัสําคญั  (p<0.05)  ซ่ึงสวนทางกบัการเพิ่มข้ึนของความสามารถในการให้อิเล็คตรอนใน

ระบบ  FRAP  และพบวา่ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและสมบติัการตา้นออกซิเดชนัของสารสกดัหยาบ

ของเคร่ืองตม้ข่ามีแนวโนม้ลดลงอยา่งมีนยัสาํคญั   (p<0.05)  เม่ือพีเอชเพิ่มข้ึน   

สารสกัดหยาบของข่าและพริกข้ีหนูแสดงสมบติัการต้านออกซิเดชันสูงและ         

มีความคงตวัภายใตอุ้ณหภูมิและเวลาในการให้ความร้อนและพีเอชในระดบัต่างๆ  จึงนาํข่าและ  

พริกข้ีหนูมาพิจาณาในการปรับสูตรของเคร่ืองตม้ข่าเพื่อให้มีสมบติัการตา้นออกซิเดชนัสูงและเป็น

ท่ียอมรับของผูบ้ริโภค   จากการทดลองพบว่าสูตรท่ีได้รับการคดัเลือกคือสูตรท่ีประกอบดว้ยข่า  

ตะไคร้  พริกข้ีหนูและใบมะกรูดเท่ากบัร้อยละ  41.43, 47.00, 8.57 และ 3.00 ตามลาํดบั ซ่ึงมีค่า

ใกลเ้คียงกบัสูตรพื้นฐาน  

การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเคร่ืองตม้ข่าท่ีเติมเกลือร้อยละ  8  (นํ้ าหนกั

ต่อนํ้ าหนกั) และเคร่ืองตม้ข่าท่ีไม่เติมเกลือ ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 ± 2 oซ  และ

อุณหภูมิห้อง  (29 ± 2 oซ)  เป็นเวลา  56  วนั  พบวา่เคร่ืองตม้ข่าเติมเกลือร้อยละ  8  เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ  4 ± 2 oซ  เป็นชุดการทดลองท่ีมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพนอ้ยท่ีสุด  โดยประเมินจากการ
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เปล่ียนแปลงของจุลินทรียแ์ละการยอมรับทางประสาทสัมผสั  เน่ืองจากการเติมเกลือร้อยละ 8 

(นํ้าหนกัต่อนํ้ าหนกั)  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4 ± 2 oซ  สามารถควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์

ทั้งหมดทั้งท่ีชอบอากาศและไม่ชอบอากาศไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ (8.10 × 102 และ 2.30 × 103  

โคโลนีต่อกรัมของเคร่ืองตม้ข่า  ตามลาํดบั)  และตรวจไม่พบ  Coliform,  Escherichia coli  และ      

จุลินทรียก่์อโรค  ไดแ้ก่  Clostridium  perfringens,  Staphylococcus aureus  และ  Bacillus cereus  

และมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ  สี   กล่ินเคร่ืองเทศ  รสชาติ

และความชอบรวมมากกวา่  6.87  ซ่ึงมีค่ามากท่ีสุดเม่ือเทียบกบัทุกชุดการทดลอง  เม่ือพิจารณาจาก

การปราศจากการบวมของถุงบรรจุเคร่ืองตม้ข่า  เคร่ืองตม้ข่าท่ีเติมเกลือร้อยละ  8  (นํ้ าหนกัต่อ

นํ้ าหนกั)  และเคร่ืองตม้ข่าท่ีไม่เติมเกลือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง   (29 ± 2 oซ)  มีอายุการเก็บรักษา

เพียง  23  และ  1  วนั  ตามลาํดบั   

การศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์กุง้ขาวท่ีมาริเนทด้วยเคร่ืองตม้ข่า สูตร

ของเคร่ืองตม้ข่าประกอบดว้ยข่า  ตะไคร้  พริกข้ีหนูและใบมะกรูด  ร้อยละ  41.43, 47.00, 8.57 และ 

3.00 ตามลาํดบั มาหมกักบักุง้ขาวในอตัราส่วน 1:3 บรรจุในถุง Nylon/LLDPE สภาวะการบรรจุ

ต่างๆ ไดแ้ก่ การบรรจุแบบปกติและบรรจุในสภาวะดดัแปลงบรรยากาศโดยมีอตัราส่วนแก๊สผสม

ดงัน้ี แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์: แก๊สออกซิเจน: แก๊สไนโตรเจน เท่ากบั 40: 5: 55 และ 50: 5: 45 

เก็บรักษากุง้ขาวมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 20 วนั วิเคราะห์

สมบติัทางกายภาพ (ค่าสี ความเป็นกรด-ด่าง วอเตอร์แอคทิวิต้ี ความช้ืน การสูญเสียนํ้ า การสูญเสีย

นํ้าหนกัหลงัใหค้วามร้อน ลกัษณะเน้ือสัมผสั และลกัษณะโครงสร้างทางจุลภาพ (SEM)) สมบติัทาง

เคมี (ปริมาณรวมของด่างท่ีระเหยได ้(TVB-N) ปริมาณไตรเมทธิลอะมีน (TMA-N) และการเกิด

กล่ินหืนของไขมนั (TBARs)) การเปล่ียนแปลงทางด้านจุลชีววิทยา (ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 

(TVC) Coliforms E. coli และ S. aureus) และการทดสอบทางประสาทสัมผสัของตม้ข่ากุง้ 

การเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์กุง้ขาวมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าในระหวา่งการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
oซ เป็นระยะเวลา 20 วนั พบว่า กุง้ท่ีมาริเนทด้วยเคร่ืองตม้ข่าท่ีบรรจุแบบ

ดดัแปลงบรรยากาศมีอายุการเก็บรักษานานกวา่กุง้ท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าท่ีบรรจุแบบปกติและ

กุง้ขาวท่ีไม่มาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าทุกสภาวะ กุง้มาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าและกุง้ขาว (ชุดควบคุม) 

มีค่าความสวา่ง (L*) ไม่แตกต่างกนั ส่วนกุง้ขาว (ชุดควบคุม) มีค่าความเป็นสีแดง (a*) สูงกวา่กุง้

ขาวท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนและกุง้ขาวท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ือง

ตม้ข่ามีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) สูงกวา่กุง้ขาว (ชุดควบคุม) ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่างของกุง้ท่ี

มาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่ามีแนวโนม้ลดลงเล็กนอ้ยหลงัจากวนัท่ี 12 ของการเก็บรักษา นอกจากน้ี

พบว่า เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนกุ้งขาวชุดควบคุมซ่ึงไม่มาริเนทด้วยเคร่ืองต้มข่ามี
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แนวโนม้ของค่า aw เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีกุง้ท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่า ค่า aw มีแนวโนม้ลดลงแต่ยงัคง

อยูใ่นช่วง 0.98-0.99 กุง้ท่ีไม่มาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าและกุง้ท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่ามีค่าปริมาณ

ความช้ืนอยูใ่นช่วง 80.67-81.78% และ 80.46-82.94% ตามลาํดบั อยา่งไรก็ตามกุง้ขาว (ชุดควบคุม) 

มีแนวโน้มการสูญเสียนํ้ าและการสูญเสียนํ้ าหนักหลงัการให้ความร้อนสูงกว่ากุ้งท่ีมาริเนทด้วย

เคร่ืองตม้ข่า นอกจากน้ีพบวา่ค่าความแน่นเน้ือ (Firmness) ของกุง้ชุดท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่ามีค่า

สูงกวา่ชุดท่ีไม่มาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่า และยงัพบวา่เคร่ืองตม้ข่า โซเดียมโพลีฟอสเฟต และสภาวะ

การบรรจุมีผลต่อโครงสร้างทางจุลภาคของกุง้ขาว ส่วนค่า TVB ในกุ้งขาวและกุง้ท่ีมาริเนทดว้ย

เคร่ืองตม้ข่ามีค่าเพิ่มข้ึน เม่ืออายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน โดยพบวา่กุง้ท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าและ

เก็บในสภาวะดดัแปลงบรรยากาศ มีการค่า TVB-N นอ้ยกวา่กุง้ขาว (ชุดควบคุม) ส่วนค่า TMA-N 

ของทุกชุดการทดลองมีค่านอ้ยมาก ขณะท่ีปริมาณ TBARs ในกุง้ท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่าทุกชุด

การทดลองสูงกว่ากุง้ขาวท่ีไม่มาริเนทดว้ยเคร่ืองตม้ข่า ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดมีปริมาณเพิ่มข้ึน

เม่ือเก็บรักษานานข้ึน และตรวจพบ Coliform ในทุกชุดตวัอยา่งและทุกสภาวะตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา แต่ตรวจไม่พบการเจริญของ E. coli และ S.aureus อยา่งไรก็ตามกุง้ท่ีมาริเนทดว้ยเคร่ือง

ตม้ข่าและเก็บในสภาวะดดัแปลงบรรยากาศเป็นระยะเวลา 12 วนั เม่ือปรุงเป็นตม้ข่ากุง้แลว้เป็นท่ี

ยอมรับของผูท้ดสอบ โดยมีคะแนนในแต่ละคุณลกัษณะมากกวา่ 6.00 ซ่ึงหมายถึงผูท้ดสอบยงัคง

ชอบผลิตภณัฑ ์
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ABSTRACT 

This research aimed to select the basic formula of Tom-kha paste from food 

recipes and internet before subjected to study the optimum extraction conditions for determination 

of antioxidant properties of Tom-kha paste and its ingredients. Then, the effect of temperature and 

heating time and the pH on antioxidant properties of the ethanolic crude extracts of the paste and 

its ingredients were monitored. Selected herbs, which had highest in antioxidant properties, and 

providing high stabilities under various temperatures and heating times and pH were taken to 

formulate the Tom-kha paste. The formulation obtaining high antioxidant properties and 

consumer acceptability was selected. Quality changes of Tom-kha with and without added salt 

during storage at 4 ± 2 oC and at ambient temperature (29 ± 2 oC) for 56 days were investigated.  

The results showed that the basic formula of Tom-kha paste containing galangal 

rhizome, lemon grass, chili and kaffir lime leaves in the ratio of 41.84, 47.42, 8.25 and 2.51%, 

was more acceptable to panelists than those of the others. The optimum extraction condition for 

Tom-kha paste and its ingredients was using the 1:10 ratio of sample to 75% ethanol, as the 

extracted solvent.  

The effect of heating at 70, 80, 90 and 100 0C for 10, 20 and 30 minutes on the 

antioxidant stability of 75% ethanolic crude extracts of Tom-kha paste and its ingredient was 

evaluated. The results showed that significantly increased the total phenolic contents and FRAP 

values of the crude galangal extract (p<0.05). However, it was found that ABTS and FRAP 

values of crude lemon grass extracts significantly decreased (p<0.05) as affected by heat 

treatments. Total phenolic contents, DPPH, ABTS and FRAP values of crude chili extracts 

significantly decreased (p<0.05) after heating at 70, 80, 90 and 100 0C for 10, 20 and 30 minutes. 

For crude kaffir lime leaf extracts, the total phenolic contents, DPPH and ABTS values decreased 

but FRAP values increased by heat treatments. For crude Tom-kha paste extracts, the total 

phenolic contents, DPPH and ABTS values tended to decrease by heat treatments. 

The influence of pH on the stability of 75% ethanolic crude extracts of Tom-kha 

paste and each ingredient of Tom-kha paste were monitored. The results showed that at the pH of 

2 the total phenolic contents, ABTS and FRAP values of crude galangal extracts significantly 

increased (p<0.05) but ABTS and FRAP values of crude lemon grass extracts significantly 



(7) 
 

decreased (p<0.05) as compared to those of samples at their original buffering pH. At the pH of 

2, crude chili extracts had an increase in the DPPH and ABTS values but a decrease in FRAP 

values was observed. For crude kaffir lime extracts, the total phenolic contents significantly 

increased (p<0.05) at the pH of 2 and 9. Similar results showed that the DPPH and ABTS values 

of crude kaffir lime leaf extracts also significantly increased (p<0.05) as the pH of samples 

decreased from their original buffering pH of 5.30 to the pH of 2.0. When the pH increased to pH 

of 9, the DPPH values of crude kaffir lime leaf extracts significantly decreased (p<0.05), while 

the FRAP values significantly increased (p<0.05). The total phenolic contents and antioxidant 

properties of crude Tom-kha paste extracts tended to decrease as increasing of pH values.  

Based on crude galangal rhizomes and chili extracts contained both highest 

antioxidant properties and great stability under various heating temperatures and times and pH, 

therefore, both galangal rhizome and chili were selected to formulate the Tom-kha paste to obtain 

its higher in the antioxidant properties and consumer acceptability. However, it was found that the 

observed new formula consisted of galangal rhizome, lemon grass, chili and kaffir lime leaves in 

the ratio of 41.43, 47.00, 8.57 and 3.00%, respectively, similar to previous basic formula of Tom-

kha paste.  

The quality changes of Tom-kha paste with (8% w/w) and without added salt 

during storage at ambient temperature (29 ± 2 oC) and 4 ± 2 oC for 56 days were evaluated. The 

results showed that the quality changes in Tom-kha with added salt storage at 4 ± 2 oC were less 

than those of the other treatments. Tom-kha paste with added salt storage at 4 ± 2 oC  for 56 days 

had the mesophile and anaerobe bacteria counts about 8.10 × 102 and 2.30 × 103 cfu/g of Tom-kha 

paste, respectively, and did not have any of Coliform and E. coli as well as pathogenic bacteria 

counts including C. perfringens, S. aureus and B. cereus. In addition, the observed acceptable 

sensory scores including appearance, color, spices odor, taste, and overall liking attributes of the 

soup made from Tom-kha paste with added salt storage at 4 ± 2 oC for 56 days were greater than 

the score of 6.87 and more acceptable than other treatments. By consideration of no swelling of 

packaged products, the shelf life of Tom-kha paste with and without added salt storage at ambient 

temperature (29 ± 2 oC) were 23 days and 1 day, respectively. 
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To investigate the changes of shrimp products marinated with Tom-kha paste. 

The formula of Tom-kha paste containing galangal rhizome, lemon grass, chili and kaffir lime 

leaves in the ratio of 41.43, 47.00, 8.57 and 3.00%, respectively was marinated with white shrimp 

in the ratio of Tom-kha paste and shrimp as 1:3, then packed in Nylon/LLDPE bag with different 

conditions i.e. normal air and modified atmospheres with mixture of carbon dioxide: oxygen: 

nitrogen as 40: 5: 55 and 50: 5: 45 and kept at 4°C for 20 days were determined.  The changes in 

physical (color, pH, aw, moisture, drip loss, cooking loss, texture and SEM), chemical (TVB-N, 

TMA-N and TBARs), microbiological (TVC, Coliforms, E. coli and S. aureus) and sensory 

evaluation of marinated product were analyzed. 

The change of shrimp products marinated with Tom-kha paste during storage at 

4°C for 20 days were evaluated. The results showed that marinated shrimp with Tom-kha paste 

with modified atmosphere packaging had longer shelf life than marinated shrimp with Tom-kha 

paste with normal seal and un-marinated at all conditions. The brightness (L*) of all treatments 

were no different. In comparison, the redness (a*) of white shrimp as control was higher than 

marinated shrimp with Tom-kha paste as storage period increased and the yellowness (b*) of 

marinated shrimp with Tom-kha paste was higher than white shrimp as control. The pH of 

marinated shrimp with Tom-kha paste tended to slightly decrease after 12 days of storage period. 

Furthermore, it was found that when storage period increased, aw of un-marinated shrimp with 

Tom-kha paste (as control) increased while aw of marinated shrimp with Tom-kha paste tended to 

decrease but still in the range 0.98-0.99. The moisture content of un-marinated shrimp with Tom-

kha paste (as control) and marinated shrimp with Tom-kha paste were in the range 80.67-81.78% 

and 80.46-82.94%, respectively. However, white shrimp (as control) tended to have both drip loss 

and cooking loss higher than marinated shrimp with Tom-kha paste. In addition, it was found that 

firmness of marinated shrimp with Tom-kha paste was higher than un-marinated shrimp with 

Tom-kha paste. Morever, it was found that Tom-kha paste, sodium polyphosphate and packaging 

condition affected the microstructure of shrimp muscle. The TVB-N value in white shrimp and 

marinated shrimp with Tom-kha paste increased when storage time increased. These results 

suggested that marinated shrimp with Tom-kha paste with modified atmosphere packaging 

pronounced TVB-N value less than white shrimp (as control). The TMA-N values of all 

treatments were very low. While the TBARs values in marinated shrimp with Tom-kha paste 
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were higher than that of un-marinated shrimp with Tom-kha paste. Furthermore, it was found that 

when storage period increased, the total viable count (TVC) increased and coliform was detected 

in all samples but there were no E. coli and S.aureus detected. The panelists accepted the Tom-

kha soup made from marinated shrimp and kept in modified atmosphere for 12 days with scores 

of all sensory attributes higher than 6.00. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


