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บทคัดยอ 
จากการวิเคราะหคุณสมบัติทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของตัวอยางน้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกง 

เขียวหวาน และ น้ําพริกแกงเผ็ด ชนิดละ 6 ตัวอยาง ในเขตอําเภอเมืองพิษณุโลก พบวาปริมาณความชื้น ปริมาณกรด 
(ในรูปกรดซิตริก) คา ความเปนกรดดาง (pH) และคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ของน้ําพริกแกงสมมีคาอยูในชวง 
61.6768.42%, 0.601.63%, 3.70–4.85 และ 0.87–0.93 ตามลําดับ ในขณะที่น้ําพริกแกงเขียวหวานมีคาดังกลาว 
อยูในชวง 69.95–73.47%, 0.65–1.14%, 4.18–4.88 และ 0.89–0.93 ตามลําดับ สวนน้ําพริกแกงเผ็ดมีคาดังกลาว 
อยูในชวง 60.68–71.93%, 0.871.83 %, 4.44–5.21 และ 0.88–0.94 ตามลําดับ คาสี L*, a* และ b* ของน้ําพริก 
แกงสมมีคาอยูในชวง 27.9336.95, 19.21–27.32 และ 34.53–38.68 ตามลําดับ ในขณะที่น้ําพริกแกงเขียวหวานมี 
คาดังกลาวอยูในชวง 37.3242.81, 4.90–0.46 และ 28.13–39.83 ตามลําดับ สวนน้ําพริกแกงเผ็ดมีคาดังกลาวอยู 
ในชวง 30.4334.24, 22.06–28.46 และ 35.69–39.25 ตามลําดับ จากการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาตัวอยาง 
น้ําพริกแกงสมและนํ้าพริกแกงเขียวหวาน 33.3 % และตัวอยางน้ําพริกแกงเผ็ด 50.0 % มีปริมาณยีสตและรา 2.54.2 
log CFU/g นอกจากนี้พบ Staphylococcus aureus ในทุกตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 4.4–6.2 log CFU/g และพบ 
Clostridium perfringens ในตัวอยางน้ําพริกแกงสม 50.0 % ในปริมาณ 0.41.4 log CFU/g และน้ําพริกแกงเผ็ด 16.7% 
ในปริมาณ 0.6 log CFU/g พบเชื้อ Coliforms และ Escherichia coli <3 MPN/g ไมพบ Bacillus cereus ในทุกตัวอยาง 
สรุปไดวาคุณลักษณะทางเคมีของน้ําพริกแกงทั้ง 3 ชนิดยังไมผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เนื่องจากมีคา aw เกิน 
0.85 นอกจากนี้คุณลักษณะทางจุลชีววิทยาก็ยังไมผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมอีกดวย  เนื่องจากมีการ 
ปนเปอนของ S. aureus และ Cl. perfringens ดังนั้นความปลอดภัยในการบริโภคของน้ําพริกแกงยังเปนปจจัยที่ตอง 
คํานึงถึง 
คําสําคัญ: น้ําพริกแกงสม , น้ําพริกแกงเผ็ด , น้ําพริกแกงเขียวหวาน , คุณภาพ , จุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 

Abstract 
The  physical,  chemical  and microbiological  qualities  of  three  Thai  curry  pastes 

including  sour  curry  paste,  green  curry  paste  and  red  curry  paste  obtained  from  local markets 
and supermarkets in Muang District, Phitsanulok were investigated. Total samples of each curry 
paste were six. The moisture contents,  tritratable acidity  (as citric acid), pH and water activity 
(aw) values of sour curry paste were in the range of 61.6768.42 % , 0.601.63 %, 3.70–4.85 and 
0.87–0.93, respectively while those of  the green curry paste were in the range of 69.95–73.47 %, 
0.65–1.14 %, 4.18–4.88 and 0.89–0.93, respectively and those of the red curry paste were in the
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range of 60.68 – 71.93 %, 0.871.83 %, 4.44–5.21 and 0.88–0.94, respectively. The L*, a* and b* 
values of sour curry paste were 27.9336.95, 19.21–27.32 and 34.53–38.68 while those of green 
curry  paste  were 37.3242.81, –4.90–0.46 and 28.13–39.83,  respectively  and  those  of  the  red 
curry paste were 30.4334.24, 22.06–28.46 and 35.69–39.25, respectively. It was found that 33.3 
% of  sour  curry  paste  and  green  curry  paste  samples  and 50.0% of  red  curry  paste  samples 
contained 2.54.2 log CFU/g  of  yeasts  and moulds. Staphylococcus  aureus was  found  ranging 
from 4.46.2 log CFU/g  in every sample. About 0.41.4 log CFU/g of Clostridium perfringens 
was  detected  in  the  sour  curry  paste as 50.0 % and 0.6 log CFU/g  of  that microorganism was 
found in red curry paste as 16.7 %. The coliforms and Escherichia coli counts were < 3 MPN/g 
in  every  sample  and  Bacillus  cereus  was  not  detected  in  any  sample.  In  conclusion  ,  the 
chemical  and  microbial  properties  of  curry  pastes  did  not  reach  Thai  Community  Product 
Standard and Thai Industrial Standard since the aw values of every sample were more than 0.85 , 
and  because  of  the  detection  of  S.  aureus  and  Cl.  perfringens,  respectively.  Therefore,  those 
properties related to the consumer safety must be concerned. 
Keywords : sour curry paste, red curry paste, green curry paste, quality, pathogens 

บทนํา 
น้ําพริกแกงเปนผลิตภัณฑท่ีเปนเอกลักษณของประเทศไทย และใชเปนสวนประกอบหลักใน 

อาหารไทยหลายชนิด โดยผลิตจากเคร่ืองเทศ และสมุนไพรตางๆ เชน พริกสด พริกแหง หัวหอม 
กระเทียม ขา ตะไคร ผิวมะกรูด นํามาบดผสมเขาดวยกัน มีลักษณะเปยกขน อาจมีสวนประกอบอ่ืนเชน 
กะป น้ําตาล น้ําปลา เกลือ อาจผสมกะทิแลวนําไปใหความรอน นําไปใชไดทันทีหรือทําเปนแกงชนิดใด 
ชนิดหนึ่งตามชนิดของน้ําพริกแกงนั้นเชน แกงเขียวหวาน แกงมัสม่ัน เปนตน (มผช, 2546) สราง 
รสชาติท่ีเปนเอกลักษณและมีสวนสําคัญท่ีทําใหอาหารไทยไดชื่อวาเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ประกอบกับ 
กระบวนการผลิตโดยสวนใหญเปนแบบดั้งเดิม ซึ่งขาดการนําหลักเกณฑการปฏิบัติท่ีดีในอาหารมา 
ประยุกตใช โดยท่ัวไปแลวน้ําพริกแกงจะมีการผลิตและจําหนายภายใน 1–2 วัน โดยไมมีการแชเย็น แต 
อาจจะยืดอายุการเก็บรักษาออกไปไดประมาณ 1–2 สัปดาห หากมีการแชเย็น ปญหาท่ีพบเปนสวนใหญ 
ของน้ําพริกแกง คือ การปนเปอนเชื้อจุลินทรีย โดยเฉพาะจากผูผลิตท่ีมีสุขลักษณะท่ีไมดี และวัตถุดิบท่ี 
ไมผานการใหความรอนกอนการผลิต (สิริพร, 2539) รวมท้ังการปนเปอนท่ีเกิดข้ึนในระหวาง 
กระบวนการผลิต เคร่ืองมือท่ีไมเหมาะสม และมีความสะอาดไมเพียงพอ 

นอกจากนี้คุณสมบัติบางประการของน้ําพริกแกงยังมีผลตออายุการเก็บรักษาและการเสื่อมเสีย 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคท่ีจะศึกษาคุณสมบัติทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําพริกแกง 3 
ชนิดซึ่งเปนท่ีนิยมของผูบริโภค ไดแก น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด จาก 
แหลงจําหนายในเขตอําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งเปนแหลงท่ีมีผูบริโภคจํานวนมากและมีพฤติกรรม 
นิยมซื้อน้ําพริกแกงสําเร็จรูปเพื่อใชประกอบอาหาร ท้ังนี้เพื่อนําขอมูลท่ีไดไปใชในการปรับปรุงคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ และเปนขอมูลท่ีใชในการสรางความเชื่อม่ันในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑของ 
ผูบริโภค อีกท้ังยังเปนการสรางมาตรฐานผลิตภัณฑพื้นบานของไทยใหเปนท่ียอมรับ 
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วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
การสุมเก็บตัวอยาง 

ทําการสุมเก็บตัวอยางน้ําพริกแกงท้ัง 3 ชนิด ไดแก น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน 
และน้ําพริกแกงเผ็ด จากแหลงจําหนาย ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก จํานวน 6 แหลง แหลงละ 
1 ตัวอยาง โดยเปนตลาดเทศบาลจํานวน 4 แหลง และหางสรรพสินคาจํานวน 2 แหลง ท้ังนี้ตัวอยาง 
น้ําพริกแกงจากท้ัง 6 แหลง คิดเปนจํานวนมากกวารอยละ 50 ของจํานวนแหลงน้ําพริกแกงท้ังหมดท่ีมี 
จําหนายในเขตอําเภอเมือง ในชวงเดือนมีนาคม – เมษายน 2551 
การตรวจสอบคุณภาพน้ําพริกแกงทางดานกายภาพและเคมี 

นําตัวอยางน้ําพริกแกงมาวิเคราะหความเปนกรด–ดาง และความชื้น โดยวิธี AOAC (2006) 
934.01 วัดคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) ดวยเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอคทิวิตี (Novasina รุน aw–center 
200 S/N) วัดคาสีดวยเคร่ือง Hunter Lab, DP9000 และคาความเปนกรด ตามวิธี AOAC (2006) 
943.03 ในรูปกรดซิตริก ทําการทดลอง 3 ซ้ําในทุกการทดสอบ 
การตรวจสอบคุณภาพน้ําพริกแกงทางดานจุลชีววิทยา (APHA, 2001) 

ชั่งตัวอยางน้ําพริกแกง 25 กรัม เจือจางดวยสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1% ในปริมาณ 
225 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันแลวเจือจางตัวอยางท่ีระดับตางๆ ดวยสารละลายเปปโตนความเขมขน 
0.1% เพาะเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อ ทําการตรวจนับดังนี้  ปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมด ยีสตและรา 
Staphylococcus  aureus,  Escherichia  coli,  Coliforms,  Clostridium  perfringens แ ล ะ Bacillus 
cereus 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

นําขอมูลท่ีไดจากการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและเคมี มาวิเคราะหความแปรปรวน 
(ANOVA) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s New Multiple Range 

Test และจํานวนตัวอยางเทากับ 6 (N=6) 

ผลการศึกษา 
ผลการตรวจสอบคุณภาพน้ําพริกแกงดานกายภาพและเคมี 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและเคมีของตัวอยางน้ําพริกแกง ชนิดละ 6 ตัวอยาง 
แสดงในตาราง 1 พบวา น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด มีคาความเปน 
กรด–ดาง (pH) อยูในชวง 3.70–4.85, 4.18–4.88 และ 4.44–5.21 ตามลําดับ ปริมาณความชื้น 
ของน้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด อยูในชวง 61.67–68.42, 69.95– 
73.47 และ 60.68–71.93% ตามลําดับ น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด มี 
คา aw อยูในชวง 0.87–0.93, 0.890.93 และ 0.88–0.94 ตามลําดับ และมีความเปนกรด (ในรูป 
กรดซิตริก) อยูในชวง 0.60–1.63, 0.65–1.14 และ 0.87–1.83% ตามลําดับ น้ําพริกแกงสมมีคาสี 
L*, a* และ b* อยูในชวง 27.93–36.95, 19.21–27.32 และ 34.53–38.68 ตามลําดับ สวนน้ําพริก 
แกงเขียวหวานมีคาดังกลาวอยูในชวง 37.32–42.81, –4.90–0.46 และ 28.13–39.83 ตามลําดับ 
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และน้ําพริกแกงเผ็ดอยูในชวง 30.4334.24, 22.06–28.46 และ 35.69–39.25 ตามลําดับ 
ตาราง 1 คุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของน้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด 
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คาสี ชนิด แหลง 
จําหนาย 

ความเปนกรด- 
ดาง 

ความช้ืน 
(%) 

a w ปริมาณกรด 
(%กรดซิตริก) L* a* b* 

น้ําพริก 
แกงสม 

1 4.40 
±0.02 K 

62.74 
±0.68 I 

0.88 
±0.01 FG 

1.03 
±0.07 I 

28.92 
±0.04 K 

27.32 
±0.12 B 

35.65 
±0.35 B 

2 4.41 
±0.01 K 

62.31 
±0.17 I 

0.90 
±0.01 DEFG 

0.82 
±0.08 FG 

34.02 
±0.07 EF 

25.21 
±0.15 D 

38.68 
±0.08 B 

3 4.85 
±0.01 C 

61.67 
±0.31 K 

0.87 
±0.02 G 

0.87 
±0.04 FGH 

30.28 
±0.06 J 

26.12 
±0.03 C 

35.97 
±0.14 B 

4 4.52 
±0.02 I 

68.42 
±0.13 E 

0.91 
±0.02 CDEF 

1.57 
±0.06 B 

27.93 
±0.05 L 

27.20 
±0.14 B 

34.53 
±0.39 B 

5 3.70 
±0.02 M 

66.42 
±0.28 F 

0.93 
±0.01 AB 

1.63 
±0.08 B 

36.95 
±0.12 D 

19.21 
±0.29 F 

34.62 
±0.03 B 

6 4.71 
±0.01 E 

65.76 
±0.06 G 

0.91 
±0.01 BCDE 

0.60 
±0.02 K 

32.02 
±0.03 HI 

26.79 
±0.02 BC 

36.70 
±0.16 B 

น้ําพริก 
แกง 
เขียวหวาน 

1 4.18 
±0.01 L 

71.39 
±0.44 C 

0.93 
±0.03 ABC 

0.77 
±0.04 I 

42.81 
±0.12 A 

-3.83 
±0.04 I 

29.47 
±0.06 B 

2 4.57 
±0.01 G 

70.30 
±0.27 D 

0.89 
±0.01 EFG 

0.89 
±0.06 FG 

37.75 
±0.04 CD 

-4.90 
±0.05 J 

28.13 
±0.03 B 

3 4.72 
±0.02 E 

69.95 
±0.41 D 

0.89 
±0.01 EFG 

0.73 
±0.02 IJ 

37.95 
±2.31 C 

0.46 
±0.04 G 

38.71 
±0.07 b 

4 4.88 
±0.01 B 

73.47 
±0.16 A 

0.90 
± 0.01 DEFG 

1.14 
±0.01 C 

40.18 
±0.02 B 

-2.53 
±1.88 H 

39.83 
±0.13 B 

5 4.70 
±0.01 E 

72.03 
±0.24 B 

0.92 
±0.01 ABCD 

0.79 
±0.02 HI 

39.33 
±0.14 B 

0.40 
±0.13 G 

38.01 
±0.06 A 

6 4.67 
±0.01 F 

72.43 
±0.03 B 

0.90 
±0.02 CDEF 

0.65 
±0.03 JK 

37.32 
±0.13 CD 

-2.31 
±0.27 H 

35.04 
±0.09 B



ตาราง 1(ตอ) คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของน้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด 

ตัวอักษรที่ตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05), N=6 

ผลการวิเคราะหคุณภาพน้ําพริกแกงทางดานจุลชีววิทยา 
จากการศึกษาน้ําพริกแกงจํานวน 3 ชนิด ชนิดละ 6 ตัวอยาง พบวา น้ําพริกแกงสม น้ําพริก 

แกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ดมีเชื้อจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 5.6–6.9, 4.2–6.4 และ 5.0–6.2 
log CFU/g ตามลําดับ (ตาราง 2) น้ําพริกแกงสมและน้ําพริกแกงเขียวหวาน 33.33 % และน้ําพริกแกง 
เผ็ด 50 % มียีสตและราในปริมาณ 2.5–4.2 log CFU/g (ตาราง 2) สวน Coliforms และ E. coli พบ 
ในปริมาณนอยกวา 3 MPN/g 

นอกจากนี้พบ S. aureus ในทุกตัวอยาง มีคาอยูระหวาง 4.4–6.2 log CFU/g โดยพบวา 
น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ดมีปริมาณเชื้อ S. aureus อยูในชวง 4.7–5.5, 
4.4–6.2 และ 4.7–5.5 log CFU/g ตามลําดับ  สําหรับเชื้อ Cl. perfringens นั้น พบในตัวอยางน้ําพริก 
แกงสม 50.0 % ในปริมาณ 0.4–1.4 log CFU/g และในน้ําพริกแกงเผ็ด 16.67% ในปริมาณ 0.6 log 
CFU/g แตไมพบในน้ําพริกแกงเขียวหวาน และไมพบเชื้อ B. cereus ในทุกตัวอยาง (ตาราง 3) 
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คาสี ชนิด แหลง 
จําหนาย 

ความเปน 
กรด-ดาง 

ความชื้น 
(%) 

a w ปริมาณกรด 
(%กรดซิตริก) L* a* b* 

น้ําพริก 
แกงเผ็ด 

1 4.44 
±0.02 J 

65.53 
±0.03 G 

0.88 
±0.01 EFG 

0.94 
±0.10 EF 

31.58 
±0.05 I 

28.46 
±0.11 A 

38.98 
±0.21 B 

2 4.54 
±0.01 H 

62.32 
±0.12 I 

0.88 
±0.01 EFG 

0.95 
±0.02 DEF 

34.24 
±0.05 E 

25.21 
±0.15 D 

39.25 
±0.05 B 

3 4.87 
±0.01 B 

60.68 
±0.71 J 

0.89 
±0.01 EFG 

1.01 
±0.08 DE 

33.13 
±0.06 FG 

25.30 
±0.19 D 

37.01 
±0.07 B 

4 5.21 
±0.01 A 

71.93 
±0.12 B 

0.89 
±0.01 DEFG 

1.83 
±0.06 A 

30.43 
±0.11 J 

28.34 
±0.01 B 

39.00 
±0.15 B 

5 4.82 
±0.02 D 

64.53 
±0.09 H 

0.94 
±0.03 A 

0.89 
±0.02 FG 

32.72 
±0.03 GH 

22.06 
±0.04 E 

35.69 
±0.04 B 

6 4.52 
±0.02 I 

62.69 
±0.15 I 

0.94 
±0.01 A 

0.87 
±0.04 FGH 

32.89 
±0.15 GH 

28.21 
±0.13 A 

36.23 
±0.35 B
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ตาราง 2 ปริมาณจุลินทรียชนิดตางๆ ที่ปนเปอนในน้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด 

ชนิด แหลง 
จําหนาย 

TPC 
(log CFU/g) 

ยีสตและรา 
(log CFU/g) 

Coliforms 
(MPN/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

น้ําพริกแกงสม 
1 5.8±0.26 ไมพบ < 3 < 3 
2 5.8±0.29 ไมพบ < 3 < 3 
3 5.6±0.11 2.6±0.02 < 3 < 3 
4 6.4±0.21 ไมพบ < 3 < 3 
5 6.9±0.90 4.2±0.08 < 3 < 3 
6 6.4±0.10 ไมพบ < 3 < 3 

น้ําพริกแกง 
เขียวหวาน 

1 5.3±0.70 ไมพบ < 3 < 3 
2 4.2±0.37 ไมพบ < 3 < 3 
3 5.5±0.14 ไมพบ < 3 < 3 
4 6.4±1.01 2.5±0.02 < 3 < 3 
5 5.1±0.13 ไมพบ < 3 < 3 
6 4.8±0.16 2.6±0.08 < 3 < 3 

น้ําพริกแกงเผ็ด 
1 6.2±0.82 ไมพบ < 3 < 3 
2 5.5±0.23 ไมพบ < 3 < 3 
3 5.7±0.36 ไมพบ < 3 < 3 
4 6.1±0.11 2.5±0.09 < 3 < 3 
5 5.3±0.29 4.1±0.12 < 3 < 3 
6 5.0±0.02 3.1±0.11 < 3 < 3
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ตาราง 3 ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคในน้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน และน้ําพริกแกงเผ็ด 

อภิปรายผล 
จากการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําพริกแกงท้ัง 3 ชนิด พบวาน้ําพริกแกง 

จากแหลงจําหนายท่ีแตกตางกันจะมีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีแตกตางกัน โดยจะเห็นวา คา 
ความเปนกรดดาง และปริมาณกรด (%กรดซิตริก) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) ตัวอยางน้ําพริกแกงสมจากแหลงจําหนายท่ี 5 มีคาความเปนกรดดาง ต่ําสุด และปริมาณ 
กรด (%กรดซิตริก) มีคาสูงสุด เม่ือพิจารณาคาความชื้นในตัวอยางน้ําพริกแกงเขียวหวานพบวา แหลง 
จําหนายท่ี 4 มีคาความชื้นสูงสุด (P<0.05) สําหรับคา aw ในน้ําพริกแกงเผ็ด พบวา แหลงจําหนาย ี่ ท 1 

ชนิด แหลง 
จําหนาย 

S. aureus 
(log CFU/g) 

B. cereus 
(log CFU/g) 

Cl. perfringens 
(log CFU/g) 

น้ําพริกแกงสม 
1 5.5±0.30 ไมพบ ไมพบ 
2 5.4±0.21 ไมพบ 0.4±0.01 
3 4.8±0.30 ไมพบ ไมพบ 
4 5.0±0.01 ไมพบ ไมพบ 
5 4.8±0.26 ไมพบ 0.6±0.01 
6 4.7±0.25 ไมพบ 1.4±0.12 

น้ําพริกแกงเขียวหวาน 
1 6.2±0.24 ไมพบ ไมพบ 
2 5.2±0.10 ไมพบ ไมพบ 
3 4.7±0.10 ไมพบ ไมพบ 
4 4.4±0.11 ไมพบ ไมพบ 
5 4.4±0.12 ไมพบ ไมพบ 
6 4.6±0.31 ไมพบ ไมพบ 

น้ําพริกแกงเผ็ด 
1 4.8±0.21 ไมพบ ไมพบ 
2 5.5±0.82 ไมพบ ไมพบ 
3 4.8±0.18 ไมพบ ไมพบ 
4 4.7±0.29 ไมพบ ไมพบ 
5 4.9±0.25 ไมพบ 0.6±0.01 
6 4.7±0.13 ไมพบ ไมพบ



และ 2 ี   ่ํ ม ค าต  า (P<0.05) ุ    ั ิ      ี     ี้ ี     ุ        ้ํ   ิ                 ิ่   ค ณสมบ ต ทางเคม เหล าน  ม ผลต อค ณภาพของน  าพร กแกงโดยเฉพาะอย างย  งต อ 
ิ     ุ ิ   ี   ํ   ั    ี    ้ํ   ิ  ั้ การเจร ญของจ ล นทร ย  ส าหร บค าส ของน  าพร กท  ง 3 ิ           ชน ด แสดงด วยค า L*, a* และ b* ึ่      ึ   ซ  งแสดงถ งค า 
 ความสว าง ี ส แดง ี        ี   ื เข ยว และ ส เหล อง ้ํ   ิ      ํ  ั    ื่  ิ       น  าเง น ตามล าด บ เม  อพ จารณาค า L* และ b* ้ํ   ิ      ของน  าพร กแกงส ม 
  ํ      ี่ จากแหล งจ าหน ายท 5 ี  ม ค า L* ู  ุ ส งส ด (P<0.05) ี่  ในขณะท  ค า b*  ี               ิ ิ ไม ม ความแตกต างทางสถ ต (P>0.05) 

ุ      ํ         ั      ้ํ   ิ      ี         ในท กแหล งจ าหน าย ในต วอย างน  าพร กแกงเข ยวหวาน ค า a*    ํ      ี่ จากแหล งจ าหน ายท 2 ี       ี่ ุ ม ค า น อยท  ส ด 
(P<0.05)    ิ  ั   ี ี  ี    ํ   ั   แสดงว าผล ตภ ณฑ ม ส เข ยว ส าหร บค า a* และ b* ้ํ   ิ      ็          ํ      ี่ ในน  าพร กแกงเผ ด จากแหล งจ าหน ายท 1 ี ม 
  ู  ุ ค าส งส ด (P<0.05) ี่  ในขณะท  ค า b*  ี               ิ ิ ไม ม ความแตกต างทางสถ ต (P>0.05) ึ่  ี    ้ํ   ิ          ั ซ  งส ของน  าพร กแกงเป นป จจ ย 

ึ่  ี่ ู  ิ            ื   ื้    ื่      ้ํ   ิ     ี่ ี ี  ้ํ  ิ    ิ         ี่    ั     ู  ิ หน  งท  ผ  บร โภคใช ในการเล อกซ  อ เน  องจากน  าพร กแกงท  ม ส คล  าผ ดปกต  จะไม เป นท  ยอมร บของผ  บร โภค 
 ั้  ี้    ี      ี่      ั             ื  ู              ี่ ํ       ื         แต ท  งน  อาจม ความเก  ยวข องก บส วนประกอบ หร อส ตรของแต ละแหล งท  จ าหน ายหร อความใหม สดของ 

้ํ   ิ น  าพร กแกง 
ิ  ั   ุ จากมาตรฐานผล ตภ ณฑ อ ตสาหกรรม (2548) ุ         ํ        ้ํ   ิ     ี่ กระทรวงอ ตสาหกรรมก าหนดว า น  าพร กแกงท 

               ุ ิ   ี  ได มาตรฐานต องไม พบจ ล นทร ย S. aureus และ Cl. perfringens ั     ในต วอย าง 0.01 ั กร ม  ส วน E. coli 
ํ       ี      ิ ก าหนดให ม ได ในปร มาณ < 3 MPN/g ี      ิ รา ม ได ไม เก น 100 CFU/g และ B. cereus ี      ิ       ิ ม ได ในปร มาณไม เก น 

1.0x10 3 CFU/g ํ  ั          ิ       ั     ุ        ้ํ   ิ     ั้ ตามล าด บ  จากการว เคราะห ล กษณะค ณภาพของน  าพร กแกงท  ง 3 ิ       ํ ชน ดในเขตอ าเภอ 
ื    ั   ั  ิ  ุ      ็       ั      ้ํ   ิ     ี          ุ ิ   ี  ั้           ู      ั้ เม อง จ งหว ดพ ษณ โลก เห นได ว า ต วอย างน  าพร กแกงม การปนเป  อนจ ล นทร ย ท  งหมดค อนข างส ง รวมท  ง 

ั           ั         ้ํ   ิ     ั้ ย งพบว าในบางต วอย างของน  าพร กแกงท  ง 3 ิ  ี             ี       ื้        ิ          ี่ ชน ดม การปนเป  อนจากย สต และเช  อรา ในปร มาณมากกว าท 
ํ               ิ  ั   ุ           ื่      ั  ุ ิ  ี่         ิ  ้ํ   ิ           ก าหนดในมาตรฐานผล ตภ ณฑ อ ตสาหกรรม เน  องจากว ตถ ด บท  ใช ในการผล ตน  าพร กแกงส วนใหญ 

   ั          ี        ิ    ประกอบด วยห วหอม กระเท ยม และพร กแห ง โดย Ayres et al. (1980)      ั  ุ ิ      ี้ ี รายงานว า ในว ตถ ด บเหล าน  ม 
       ื้          ี  ี  ู    ื่          ็  ั    ี่   ู  ุ  ั      ี  ั้  ้ํ   ิ     ั้ การปนเป  อนด วยเช  อราและแบคท เร ยส ง เน  องจากการเก บร กษาท  ไม ถ กส ขล กษณะ อ กท  งน  าพร กแกงท  ง 3 

ิ  ี ั                   ี ี่               ิ   ิ       ุ ิ   ี   ิ       ึ่    ั      ี้ ชน ดม ล กษณะทางกายภาพและเคม ท  เหมาะสมต อการเจร ญเต บโตของจ ล นทร ย ชน ดต างๆ ซ  งป จจ ยเหล าน 
ํ     ิ       ี่      ิ  ั               ิ  ั   ุ     ้ํ   ิ ท าให เก ดความเส  ยงในผล ตภ ณฑ  จากมาตรฐานผล ตภ ณฑ ช มชน น  าพร กแกง (มผช.129/2546) ุ  ระบ ว า 
 ค า aw ้ํ   ิ           ิ ของน  าพร กแกงต องไม เก น 0.85 ึ่    ั      ี่ ึ    ี  ซ  งในต วอย างท  ศ กษาม ค า aw ิ         ั้  ิ้   ั้  ี้ ี   เก นมาตรฐานท  งส  น ท  งน  ย สต และ 

ุ ิ   ี  ี่      ิ              ิ    ี        ี่ ี  รา และจ ล นทร ย ท  ก อให เก ดโรคส วนใหญ  เจร ญได ด ในอาหารท  ม ค า aw ู     ส งกว า 0.85 ื่  ิ และเม  อพ จารณา 
ั  ั          ิ        ื้  ั       ิ     ี            ็      ั      ้ํ   ิ     ั้ ความส มพ นธ ระหว างปร มาณความช  นก บการเจร ญของย สต และรา จะเห นได ว าต วอย างน  าพร กแกงท  ง 3 

ิ  ี  ิ    ี              ู   ึ่    ั   ึ่  ี่               ิ   ิ       ี         ื ชน ดม ปร มาณย สต และราค อนข างส ง ซ  งป จจ ยหน  งท  เหมาะสมต อการเจร ญเต บโตของย สต และรา ค อ 
ื้ ความช  น และ aw        ี     ื้  ่ํ    ถ าอาหารม ความช  นต  ากว า 14–15 % ั  ั้       ิ   ิ        ื้      จะสามารถย บย  งการเจร ญเต บโตของเช  อราได 

( ุ   ี ส มาล, 2541) ึ    ้ํ   ิ     ั้ จากการศ กษาน  าพร กแกงท  ง 6   ํ           ุ  ั      ี     ื้  ู   ู    แหล งจ าหน าย พบว าท กต วอย างม ความช  นส งอย  ในช วง 
60.68 – 72.43 % ึ่  ู    ี่   ํ     ื้      ิ    ี             ิ      ึ   ิ ซ  งส งพอท  จะท าให เช  อราเจร ญได ด ในอาหาร  หากพ จารณาถ งปร มาณกรดของ 
ั      ้ํ   ิ      ต วอย างน  าพร กแกงส ม ( ั      ี่ ต วอย างท 6) พบ Cl. perfringens ิ    ู     ั      ื่  ื ในปร มาณส งกว าต วอย างอ  นค อ 1.4 log 

CFU/g ี  ิ       ่ํ  ี่ ุ   ื่   ี   ั  ั      ้ํ   ิ     ื่    ึ     ํ                  ิ จะม ปร มาณกรดต  าท  ส ดเม  อเท ยบก บต วอย างน  าพร กแกงอ  นๆ จ งอาจท าให เหมาะสมต อการเจร ญ 
ของ Cl. perfringens   ั      ื่ มากกว าต วอย างอ  นๆ 

ํ    ั ส าหร บ B. cereus, E. coli และ Coliforms ึ่       ั      ี้  ุ   ั         ั   ุ  ิ ซ  งเป นต วบ งช  ส ขล กษณะของว ตถ ด บและ 
ิ กระบวนการผล ต ( ิ                 กรมว ทยาศาสตร การแพทย, 2550) ั้         ุ   ั                ็    น  นไม พบในท กต วอย าง แสดงให เห นว า 
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ิ  ้ํ   ิ     ี่ ํ         ี ุ  ั     ี่ ี  ํ   ั   ื้  ุ ิ   ี  ี่      ิ           ื้ กระบวนการผล ตน  าพร กแกงท  น ามาทดสอบม ส ขล กษณะท  ด  ส าหร บเช  อจ ล นทร ย ท  ก อให เก ดโรค พบว าเช  อ 
S. aureus ื้ และเช  อ Cl. perfringens ั่       ิ      ู      ึ่                 พบกระจายท  วไปในปร มาณไม ส งมาก ซ  งการปนเป  อนส วนใหญ อาจจะ 

ุ          ิ           ั  ั     ู  ิ   ื  ู ํ      ้ํ   ิ     ี่ ี ุ  ั       ี มาจากฝ  นละอองและด นตลอดจนการส มผ สของผ  ผล ตหร อผ  จ าหน ายน  าพร กแกงท  ม ส ขล กษณะไม ด ( ี ปร ยา 
และคณะ, 2532) Troller  (1972)  รายงานว า S.  aureus ิ ปร มาณ 10 6 CFU/g ู   ํ        ี่ จะถ กท าลายหมดท 
ุ   ู ิ อ ณหภ ม 66 o C นาน 12 ี   ื นาท  หร อ 60 o C นาน 7883 ี   นาท  ส วน Cl. perfringens ู  ํ          ี จะถ กท าลายได หากม 

ั  ุ ิ  ี่ ุ   ู ิ การอบว ตถ ด บท  อ ณหภ ม 30 o C            เป นเวลาอย างน อย 8 ชม. ( ิ ิ ส ร พร และคณะ, 2539) ั้     ี้   ํ    ู ท  งหมดน  จะน าไปส 
ิ       ิ ั  ี่                 ุ ิ   ี                 สมมต ฐานงานว จ ยท  จะลดการปนเป  อนของจ ล นทร ย ได ต อไปในอนาคตได 

ุ สร ป 
้ํ   ิ        ้ํ   ิ      ี           ้ํ   ิ      ็   ี         น  าพร กแกงส ม น  าพร กแกงเข ยวหวาน และน  าพร กแกงเผ ด ม ค าความเป นกรด–     ู    ด างอย  ในช วง 

3.7–5.21  ค า aw ู     อย  ในช วง 0.87–0.94 ี       ื้   ู    โดยม ค าความช  นอย  ในช วง 60.68–73.47% ั จากล กษณะ 
              ี     ี้ ึ                ิ     ี                 ี  ี ทางด านกายภาพและเคม เหล าน  จ งเหมาะสมต อการเจร ญของย สต และรามากกว าแบคท เร ย ผลจากการ 

ิ       ุ        ้ํ   ิ     ั้ ว เคราะห ค ณภาพของน  าพร กแกงท  ง 18 ั           ี ุ ิ   ี  ั้      ู    ต วอย าง พบว าม จ ล นทร ย ท  งหมดอย  ในช วง 4.2–6.9 log CFU/g 

ิ    ี   ปร มาณย สต และรา 2.5–4.2 log CFU/g ี้ ั      ุ ิ   ี  ี่      ิ      ื นอกจากน  ย งพบ  จ ล นทร ย ท  ก อให เก ดโรค ค อ S. aureus และ 
Cl. perfringens     ํ     ุ      ั      ั้                           ิ  ั   ุ ด วย ท าให สร ปได ว าต วอย างท  งหมดไม เป นไปตามเกณฑ มาตรฐานผล ตภ ณฑ อ ตสาหกรรม 
(มอก.429–2548) เพราะตรวจพบ S. aureus ุ  ั    ในท กต วอย าง และพบ Cl. perfringens ั    ในบางต วอย าง 

ี้ ั                นอกจากน  ย งไม เป นไปตามเกณฑ มาตรฐาน มผช.129/2546 ี       ื่      ี  อ กด วย เน  องจากม ค า aw ิ    เก นกว า 0.85 ใน 
ุ  ั       ึ่                          ั  ุ ิ  ุ          ิ         ุ  ั     ี่   ี ท กต วอย าง ซ  งการปนเป  อนส วนใหญ อาจมาจาก ว ตถ ด บฝ  นละอองและด น ตลอดจนส ขล กษณะท  ไม ด ของ 
ู  ิ ผ  ผล ตและ/ ื  ู ํ    หร อผ  จ าหน าย 

ิ  ิ ก ตต กรรมประกาศ 
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