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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อยดือายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑนํ้าพริก น้ําพริกปลายางแมงดาและนํ้าพริกปลาราสมุนไพร ของกลุมแมบานเกษตรกร 

บานหนองหญาปลอง ต.ชมพู อ.เนินมะปราง จ.พิษณุโลก ใหสามารถเก็บรักษาไดนานกวา 1 เดือน ทั้งนี้ เพื่อหากระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการ 
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําพริกดังกลาว โดยไดศึกษาวิธีการทําลายเชื้อจุลินทรียที่ เหมาะสมหลังขั้นตอนการบรรจุ พรอมทั้งศึกษา 
การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคมี และปริมาณจุลินทรีย ของผลิตภัณฑนํ้าพริกตลอดระยะเวลา 2 เดือน ผลการศึกษา พบวา วิธีการทําลายเชื้อ 
จุลินทรียที่เหมาะสมสําหรับกลุมแมบาน คือ การใชลังถึงในการน่ึงน้ําพริกหลังการบรรจุที่อุณหภูมินํ้าเดือด (98 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 15 นาที 
โดยพบวา สามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนทั้ ง 3 กลุม ลงได 1-2 log cfu/g และน้ําพริกที่ผานกระบวนการดังกลาว ใหผลคะแนน 
ทางดานประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะท่ีทําการทดสอบไมแตกตางกัน (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําพริกที่ใชหมอนึ่งความดันไอน้ําในการ 
ทําลายเชื้อจุลินทรียหลังบรรจุ และน้ําพริกที่ไมผานการทําลายเชื้อจุลินทรีย และพบวา วิธีการดังกลาว ทําใหผลิตภัณฑน้ําพริกปลายางแมงดา 
และนํ้าพริกปลาราสมุนไพร สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน 2 และ 1 เดือน ตามลําดับ ที่อุณหภูมิหอง 

คําสําคัญ: การปรับปรุงกระบวนการผลิต; น้ําพริก; การยืดอายุการเก็บรักษา 

Abstract 
The objectives of this  research were  to improve manufacturing of chili paste with grilled  fish and king crab and herbal 

chili  paste with  preserved  fish made by The Wife's Household Association  (TWHA)  to  extend  their  shelf­life  at  least 
1 month without any  preservatives addition. The  research  comprised  the  following steps:  apply 2  altered  heat  treatments 
(heating method)  after  packing,  evaluate  physical chemical  and microbiological  characteristic  change of  the  improved 
chili  paste  products  during  room  temperature  storage  for  2 months.  The  experimental  data  showed  that  heating  in 
a steaming pot for 15 minutes was the suitable heat treatment after packing for TWHA' s chili paste processing. This method 
could  reduce microbial  load  of  the  products  because  the  total  viable  count,  yeast  and  mold,  coliforms  and E.  coli 
of  products were  reduced 1­2  log  cfu/g.  and had  longer shelf­life  to 2 months  for  chili paste with grilled  fish  and king 
crab  and 1 month for  herbal chili  paste with  preserved  fish. The  result  of sensory  evaluation showed  that    acceptability 
score  for  all  attributes  of  chili  paste  products  under  heating  in  a  steaming  pot,  under  heating  in  an  autoclave  and 
conventional method (non­heat)   were not significant difference (p>0.05). 
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บทนํา 

ในขณะนีพ้บวา มกีลุมผูผลติน้าํพรกิเกดิข้ึนจํานวนมาก ซึง่เกดิจาก 
การสงเสริมโดยอาศัยความรวมมือระหวางพัฒนาชุมชน สํานักงาน 
สาธารณสุข และมหาวิทยาลัยตางๆ ผูผลิตสวนใหญ มักเปนกลุม 
ชาวบานทีร่วมกลุมกันเพื่อผลติเปนสินคา OTOP ปญหาทีส่ําคัญของ 
น้ําพริก คือ ในสวนของอายุการเกบ็รกัษา โดยถงึแม จะมรีะบบจัดการ 
ดานการผลิตที่ดี (GMP) แลวก็ตาม แตอยางไรก็ตาม การปนเปอน 
ทัง้ในวตัถุดิบที่นํามาใชกระบวนการผลิตบางข้ันตอน และบรรจุภณัฑ 
ปจจัยเหลานี้ ลวนแตสงผลตออายุรักษาของน้ําพริกทั้งสิ้น ทั้งการ 
เสือ่มเสียทางดานเคมี เชน การเกดิปฏิกิรยิาออกซเิดชนั สงผลใหเกดิ 

กลิ่นเหม็นหืนในน้ําพริกบางชนิดที่มีไขมันสูง การเสื่อมเสียทาง 
ดานจุลินทรียโดยเฉพาะอยางย่ิง เชื้อราและเชื้อจุลินทรียในกลุม 
ทีส่ามารถเจรญิไดในทีท่ีม่คีวามชืน้ตํ่าๆ (Xerophilic microorganism) 
(ธรีพร, 2546) ทําใหกลุมชาวบาน หรือกลุมเกษตรกรผูผลติน้ําพรกิ 
จําหนายตองประสบกับปญหาการขาดทุน เนื่องจาก น้ําพริกดังกลาว 
เกิดการเสื่อมเสียอยางรวดเร็ว การสงไปจําหนายยังแหลงที่หางไกล 
จากแหลงผลิตเปนเรื่องยาก อีกทั้ง ยังประสบกับปญหาวัตถุดิบ 
ทีใ่ชมรีาคาสงู ข้ึนๆ ลงๆ ดังนัน้ หากสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 
นานข้ึน กจ็ะสามารถผลติในฤดูกาลทีว่ตัถดิุบมรีาคาถกูไดปรมิาณมาก 
น้ําพริกส วนใหญจะมีอายุการเก็บรักษา 1-2 สัปดาห เทานั้ น 
แตอาจเก็บไดนานถึง 6 เดือน ที่อุณหภูมิตูเย็นและเก็บในสภาวะ
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สญุญากาศ แตพบวา การเกบ็ทีส่ภาวะสญุญากาศนัน้ จะทําใหเกดิการ 
เปลี่ยนแปลงในดานสีของน้ําพริก (ถาวร และถิรวรรธน, 2547) 
และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่า จึงสงผลใหตนทุนการผลิตเพิ่มข้ึน 
อกีทัง้ ยังอาจจะตองประสบกับปญหาการจบัตัวของหยดน้ําในภาชนะ 
บรรจ ุและเปนสาเหตุให น้ําพริกทีน่ําออกมาจากสภาวะการเก็บรักษา 
ดังกลาว เกิดการเสือ่มเสยีทีเ่ร็วข้ึน ดังนัน้ งานวจัิยนี ้จึงมวีตัถปุระสงค 
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําพริกน้ําพริกปลายางแมงดา 
และน้ําพริกปลาราสมุนไพรของ กลุมแมบานเกษตรกรบานหนอง 
หญาปลอง ต.ชมพู อ.เนินมะปราง จ.พิษณุโลก ใหนานกวา 1 เดือน 
ทําการพฒันาฉลากและบรรจุภณัฑของผลติภณัฑดังกลาวใหเหมาะสม 

วัสดุอุปกรณและวิธีการ 

ตัวอยางที่ใชในการทดลอง ไดแก น้ําพริกปลายางแมงดาและ 
น้ําพริกปลาราสมุนไพร (จากกลุมแมบานเกษตรกรบานหนอง 
หญาปลอง) Bacto peptone, PCA medium, DRBC agar medium 
และ VRB agar (Merck, Germany) 

การตรวจสอบคณุลักษณะเบื้องตนของตัวอยางผลิตภณัฑนํ้าพริก 

วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณ (CRD) โดยทําการ 
เก็บตัวอยางผลิตภัณฑน้ําพริก 2 ชนิด ไดแก น้ําพริกปลายางแมงดา 
และน้ําพรกิปลาราสมนุไพร จากกลุมแมบานหนองหญาปลอง ต.ชมพู 
อ.เนินมะปราง จ.พิษณุโลก จากนั้น นําตัวอยางที่ ไดมาทําการ 
ตรวจสอบ คุณลักษณะทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 
โดยทําการวัดคาสี (คา L* คา a* และ คา b*) ดวยเครื่อง Hunter 
LAB (Colorflex: Hunter Lab Corlorflex 4510, Hunter 
Association Laboratory, Inc. America) คาเพอรออกไซด 
(Peroxide value: P.V.) (AOAC, 2000) คา pH ดวย pH meter 
(HACH: EC 30, Scientific promotion, Germany) ปรมิาณความชืน้ 
(% Moisture content: MC) ดวยเครื่อง Moisture balance (MA 
40, Sartorius. Germany) ปริมาณโปรตีน (% Protein) ไขมัน (% 
Fat) เย่ือใย (% Fiber) และเถา (% Ash) (AOAC, 2000) 
เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total viable count) เชื้อยีสตและรา (Yeast 
& Mold) และเชื้อโคลิฟอรมและอี.โคไล (Coliform & E.coli) 
(Downes & Ito, 2001) 

การศึกษาวิธีการฆาเชื้อท่ีเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑนํ้าพริก 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ทําการศกึษาวธิกีาร 
ในการฆาเชือ้จุลนิทรยี 2 วธิดีวยกนั (ทัง้ใน น้าํพรกิปลายางแมงดาและ 
น้ําพริกปลาราสมุนไพร) คือ การใชความรอนจากหมอนึ่งความดัน 
ไอน้ํา (Autoclave) ทีอ่ณุหภมูิ 121 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 15 นาที 
และการใชความรอนจากลงัถงึ ทีอ่ณุหภมูิ 98 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 
15 นาท ีเปรียบเทยีบกบัวธิีการแบบด้ังเดิม ทีก่ลุมแมบานหนองหญา 

ปลอง ใชในการผลิต (ไมผานการฆาเชื้อหลังการบรรจุ) จากน้ัน 
ทําการตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้ งหมด เชื้ อยีสตและรา และ 
เชื้อโคลิฟอรมและอ.ีโคไล (Downes & Ito, 2001) ในน้ําพริก ทั้ง 6 
สิง่ทดลอง 

การประเมนิคุณภาพทางดานประสาทสมัผสัของผลติภณัฑนํ้าพรกิ 

วางแผนการทดลองแบบ RCBD ทําการประเมินคุณภาพ 
ทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกทั้ง 2 ชนิด ที่ทําการผลติ โดยการ 
ใชวิธกีารผลติทัง้ 3 วิธ ีในสวนของคุณลักษณะทางดานส ีกลิน่ รสชาติ 
เนือ้สมัผัส และความชอบรวมดวยวธิี 9 Point Hedonic Scale (ปราณ,ี 
2547) ดวยผูทดสอบจํานวนทั้งสิ้น 30 คน 

หมายเหตุ: ใชผูทดสอบ จากกลุมแมบานหนองหญาปลอง ต.ชมพู 
อ.เนินมะปราง จ.พิษณุโลก จํานวน 5 คน ดวยกัน ซึ่งถือวาเปน 
ผูทดสอบชิมที่รูจัก และคุนเคยกบัผลิตภัณฑมากที่สุด 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของผลิตภัณฑนํ้าพริก 
ตลอดระยะเวลา 2 เดือน 

ทําการเก็บรักษาตัวอยางน้ําพริกทั้ง 2 ชนิด ที่อุณหภูมิหอง 
เปนระยะเวลา 2 เดือน ในระหวางการเก็บรักษาทําการวัดคาสี 
คาเปอรออกไซด คา pH ความชื้น เชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา 
เชื้อโคลิฟอรมและอี.โคไล โดยทําการตรวจสอบ ในวันที่ 1 7 14 21 
และ 28 ของเดือนที่หนึ่ง และในวันที่ 10 20 และ 30 ของทั้งเดือน 
ทีส่อง และเดือนทีส่าม 

การวิเคราะหผลทางสถิติ 

วเิคราะหขอมลูทางสถติิ โดยวธิวีเิคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of Variance) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต และเปรียบเทียบ 
ความแตกตางของคาเฉลี่ย โดยวิธี Duncan's New Multiple Range 
Test (DMRT) (ปราณี, 2547) 

ผลการศึกษา และอภิปรายผลการศึกษา 

การตรวจสอบคณุลักษณะเบื้องตนของตัวอยางผลิตภณัฑนํ้าพริก 

ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางดานกายภาพ เคมี  และ 
จุลชีววิทยา ในน้ําพริกปลายางแมงดา และน้ําพริกปลาราสมุนไพร 
(ตารางที่ 1) พบวา น้ําพริกทัง้ 2 ชนดิ มคุีณลกัษณะทางดานกายภาพ 
และเคมีที่จําเพาะ เนื่องจาก วัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมในกระบวน 
การผลติทีม่คีวามแตกตางกนั แตผลการตรวจสอบทางดานจุลชวีวทิยา 
พบวาน้ําพริกทั้ ง 2 ชนิด มีจํานวนเชื้ อยีสตและรา และจํานวน 
เชือ้โคลฟิอรมและอ.ีโคไล สงูเกนิกวาทีม่าตรฐานกําหนดไว (ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสขุ, 2543) จากผลการตรวจสอบดังกลาว จึงมคีวาม 
จําเปนอยางย่ิงในการลดจํานวนเชือ้จุลนิทรยีทีม่ีอยู
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การศึกษาวิธีการฆาเชื้อท่ีเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑนํ้าพริก 

จากการสังเกตในเบ้ืองตน (ดวยสายตา) พบวา น้ําพริกปลา 
ยางแมงดา และน้าํพรกิปลาราสมนุไพร ทีบ่รรจุขวดแกว ขนาด 7 ออนซ 
(เสนผาศนูยกลาง 3.5 ซม. สูง 5.0 ซม.) หลังผานข้ันตอนการฆาเชือ้ 
จุลนิทรยีดวยหมอน่ึงความดันไอน้าํและลงัถงึ หลงัการบรรจุนัน้ไมเกดิ 
การเปลีย่นแปลงของส ีและกลิน่ (รปูที่ 1) เมือ่เปรยีบเทยีบกบัน้ําพรกิ 
(ทั้ง 2 ชนิด) ที่ไมผานการฆาเชื้อหลังการบรรจุ และผลการตรวจนับ 
จํานวนเชือ้จุลินทรยีกลุมตางๆ ในน้ําพรกิปลายางแมงดา และน้ําพรกิ 
ปลาราสมุนไพร ดังแสดงในตารางที่ 2 และ 3 ตามลําดับ  โดยพบวา 

ในกลุมของน้ําพริกปลายางแมงดา นั้น การใชหมอนึ่งความดันไอน้ํา 
และการใชลังถึง สามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดลงไดถึง 2 
และ 1 log cfu/g ตามลําดับ (หรือรอยละ 99 และ 90 ตามลําดับ) 
ใกลเคียงกนักับในกลุมของน้ําพริกปลาราสมนุไพร และพบวา การใช 
หมอน่ึงความดันไอน้ําและการใชลังถึง สามารถลดจํานวนเชื้อยีสต 
และราลงไดถึง 3 และ 2 log cfu/g และ 2 และ 1 log cfu/g 
ในกลุมของน้ําพริกปลายางแมงดา และน้ําพริกปลาราสมุนไพร 
ตามลําดับ และยังพบวา กระบวนการทั้ง 2 วิธีดังกลาวที่นํามาใช 
ยังสามารถลดจํานวนเชือ้โคลิฟอรม และอ.ีโคไล ในน้ําพรกิทัง้ 2 ชนดิ 
ไดในระดับที่ ใกลเคียงเชนเดียวกับจํานวนเชื้ อจุลินทรียทั้ งหมด 
และจํานวนเชือ้ยีสตและรา 

ตารางที่ 1 ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาในนํ้าพริกทั้ง 2 ชนิด 

Chili paste types 
Parameters chili paste with grilled fish 

and king crab 
herbal chili paste 

with preserved fish 
L* Value 22.07 b ∀0.3 33.89 a ∀0.1 
a* Value 18.73 a ∀0.1 9.62 b ∀0.1 
b* Value 23.22 b ∀0.1 27.32 a ∀0.1 
Peroxide value (ml. equilibrium) Non detectable Non detectable 
pH 4.18 b ∀0.0 4.70 a ∀0.0 
Moisture content (%) 35.98 b ∀0.0 39.38 a ∀0.2 
Protein (%) 1.78 a ∀0.0 1.07 b ∀0.0 
Fat (%) 0.10 b ∀0.0 0.26 a ∀0.0 
Fiber (%) 9.4 b ∀0.0 14.13 a ∀0.1 
Ash (%) 3.54 b ∀0.3 5.58 a ∀0.1 
Total viable count (log cfu/g) 3.50 b ∀0.1 3.82 a ∀0.1 
Yeast & Mold (log cfu/g) 3.67 ns ∀0.0 3.77 ns ∀0.2 
Coliform & E.coli (log cfu/g) 3.56 a ∀0.1 2.65 b ∀0.2 

หมายเหตุ. 
ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนัในแนวนอนมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัทางสถติิ (p<0.05) 
ns: ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ (p>0.05) 

รูปที่ 1 ผลิตภัณฑนํ้าพริกทั้ง 6 สิ่งทดลอง 

เม่ือกําหนดให T1 : น้ําพริกปลายางแมงดาท่ีฆาเชือ้ดวยหมอนึง่ความดันไอน้ํา 
T2 : น้ําพรกิปลาราสมุนไพรทีฆ่าเชื้อดวยนึ่งความดนัไอน้ํา 
T3 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีฆาเชือ้ดวยลังถึง 
T4 : น้ําพรกิปลาราสมุนไพรท่ีฆาเชือ้ดวยลงัถงึ 
T5 : น้ําพริกปลายางแมงดาท่ีไมผานการฆาเชื้อจลุินทรยี 
T6 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีไมผานการฆาเชือ้จุลนิทรยี
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ตารางที่ 2 ผลการตรวจนับจุลินทรียกลุมตางๆ ในน้ําพริกปลายางแมงดาทั้ง 3 สิ่งทดลอง 

Microbial types (log cfu/g) Treatment 
Total viable count Yeast & Mold Coliform & E.coli 

T1 < 1 c ∀0.0 < 1 c ∀0.0 < 1 c ∀0.0 
T3 2.91 b ∀0.2 2.26 b ∀0.2 1.73 b ∀0.2 
T5 3.69 a ∀0.1 4.07 a ∀0.1 3.41 a ∀0.0 

หมายเหตุ. 
ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนัในแนวตัง้มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
เม่ือกําหนดให T1 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีฆาเชือ้ดวยหมอนึง่ความดนัไอน้ํา 

T3 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีฆาเชือ้ดวยลงัถงึ 
T5 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีไมผานการฆาเชือ้จุลนิทรยี 

ตารางที่ 3 ผลการตรวจนับจุลินทรียกลุมตางๆ ในน้ําพริกปลาราสมุนไพรทั้ง 3 สิ่งทดลอง 

Microbial types (log cfu/g) Treatment 
Total viable count Yeast & Mold Coliform & E.coli 

T2 < 1 c ∀0.0 < 1 c ∀0.0 < 1 b ∀0.0 
T4 3.31 b ∀0.2 2.26 b ∀0.2 < 1 b ∀0.0 
T6 3.97 a ∀0.1 3.79 a ∀0.2 2.04 a ∀0.2 

หมายเหตุ. 
ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนัในแนวตัง้มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
เม่ือกําหนดให T2 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีฆาเชือ้ดวยนึง่ความดันไอน้ํา 

T4 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีฆาเชือ้ดวยลงัถงึ 
T6 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีไมผานการฆาเชือ้จุลินทรยี 

การใชความรอนชื้นจากไอน้ําในการฆาเชื้อจุลินทรียทั้ง 2 วิธีนี้ 
พบวา มีประสิทธิภาพในการฆาเชือ้จุลินทรีย และสามารถลดจํานวน 
เชื้อจุลินทรียลงใหอยูในระดับตํ่ากวาที่กําหนดไวในคุณภาพและ 
มาตรฐานน้ําพริก (พระราชบัญญัติอาหาร, 2522) และมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑชุมชนน้ําพริกปลารา (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรม, 2546) โดยไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและ 
คุณลกัษณะของผลติภณัฑน้าํพรกิ อกีทัง้ ยังเปนวธิกีารทีง่ายและสะดวก 
การใชงานของเครือ่งมอืไมซบัซอน รวมทัง้ ตนทนุของกระบวนการทีตํ่่า 
เมื่อเปรียบเทียบกับการใชความรอนจากตูอบลมรอน ซึ่งจะสงผลตอ 
การเปลี่ ยนแปลงคุณภาพและคุณลักษณะของน้ําพริก สําหรับ 
การใชรังสีฆาเชื้อจุลินทรียในน้ําพริกนั้น เปนเทคโนโลยีที่ยังไม 
เหมาะสําหรับกลุมแมบาน เนื่องจาก ยังขาดเครื่องมืออุปกรณตางๆ 
และที่สําคัญ คือ ความรูในเรื่องของการใชรังสีในการถนอมอาหาร 
สวนวิธีการลดความชื้นในน้ําพริกลงใหอยูในระดับที่เชื้อจุลินทรีย 
ไมสามารถเจริญไดนั้ น ก็ ไมสามารถทําได เชนกัน เนื่ องจาก 
กลุมจุลินทรียหลักๆ ที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสียในน้ําพริกนั้น คือ 
เชื้อราซึ่งสามารถทนความแหงแลงไดดี ที่ระดับคา a w ข้ันตํ่า เทากับ 
0.65 (วราวุฒิ, 2538) ดังนั้น การลดคา a w ในน้ําพริกใหตํ่ากวา 
0.65 เพือ่ปองกนัการเจรญิของเชือ้รา อาจทําใหผูบรโิภคจะไมยอมรบั 
ตอคุณภาพ และลกัษณะทีเ่ปลี่ยนไปดังกลาว สวนการฆาเชือ้จุลินทรยี 
โดยการเติมสารเคมีชนิดตางๆ ลงในน้ําพริกนั้น เปนอีกวิธีการหนึ่ง 
ที่มีประสิทธิภาพ แตจากขอจํากัดที่ทางกลุมแมบานกําหนดไววา 
ไมตองการใหมีการเติมสารเคมีใดๆ ลงไปในน้ําพริก เนื่องจาก 

ขณะนี้จุดขายที่สําคัญของทางกลุม คือ น้ําพริกที่มีรสชาติที่ถูกปาก 
ผูบริโภค และปราศจากสารเคมีและวัตถุกันเสีย อีกทั้ ง การใช 
สารเคมีดังกลาว ให เกิดความปลอดภัยแกผูบริโภคเปนเรื่องที่ 
คงตองคํานึงถึงเปนสําคัญ โดยผูใชจะตองมีความรูและความชํานาญ 
เกีย่วกบัคุณสมบัติตางๆ รวมทัง้ ขอดีและขอเสยีของสารเคมชีนดินัน้ๆ 
อยางละเอียด และตองรูถึงชนิดและปริมาณที่กฎหมายอนุญาตใหใช 
ซึ่งเปนขอจํากัดอีกอยางหนึ่งของทางกลุมแมบานที่ยังขาดความรู 
เรือ่งนี้ 

จากการศึกษาในครั้งนี้ พบวา วิธีการทําลายเชื้อจุลินทรียที่มี 
ประสิทธิภาพที่ดีที่สุดในผลิตภัณฑน้ําพริกทั้ง 2 ชนิด คือ การฆาเชื้อ 
จุลินทรียโดยใชหมอนึ่งความดันไอน้ํา เนื่องจาก เปนวิธีการฆาเชื้อ 
ทีส่ามารถลดปรมิาณเชือ้จุลนิทรยีเริม่ตนไดมากทีส่ดุ แตอยางไรกต็าม 
วธิกีารนีไ้มเหมาะสมกบัทางกลุมแมบาน เนือ่งจาก ทางกลุมแมบานนัน้ 
ยังไมมีเครื่องมือดังกลาวที่จะนํามาใช ดังนั้น การใชลังถึงในการนึ่ง 
น้ําพริก หลังการบรรจุที่อุณหภูมิน้ําเดือด เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
ของผลิตภัณฑน้ําพริกทั้ง 2 ชนิดใหนานข้ึน จึงเปนวิธีที่เหมาะสม 
กับทางกลุมแมบานมากทีสุ่ด 

การประเมนิคุณภาพทางดานประสาทสมัผสัของผลติภณัฑนํ้าพรกิ 

การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผัสตอคุณลกัษณะดานส ีกลิน่ 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ในน้ําพริกปลายางแมงดา 
และน้ําพริกปลาราสมุนไพร (ตารางที่ 4 และ 5 ตามลําดับ) พบวา
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ผลคะแนนที่ไดอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยคะแนน 
ในทุกคุณลักษณะนั้น ไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) จากผลการ 
ศึกษาที่ ไดแสดงใหเห็นวา การทําลายเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ 
น้ําพริกทั้ง 2 ชนิด ดวยความรอนชื้นจากหมอนึ่งความดันไอน้ํา 
ผูทดสอบชิม ไมสามารถแยกแยะถึงความแตกตางที่ เกิดข้ึนได 
ในแตละคุณลักษณะที่นํามาทําการทดสอบทั้ งนี้  เนื่ องจากการ 
เปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนนี้ ไมแตกตางกันอยางชัดเจนพอ ในระดับ 
ทีป่ระสาทสมัผัสของมนษุยจะสามารถแยกความแตกตางได (ไพโรจน, 
2545) และยังสอดคลองกับ จิรวัฒน และคณะ (2548) ที่พบวา 
น้ําพริกหนุมที่ ผานกระบวนการจีเอ็มพี (GMP) ควบคูกับการ 
พาสเจอรไรส (Pasteurization) เมื่อนําไปประเมินทางประสาท 
สัมผัสเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมบรรจุขวดแกวที่ขายในจังหวัด 
เชียงใหม พบวา น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการจีเอ็มพี และการ 
พาสเจอรไรส ที่ เก็บไว เปนระยะเวลานาน 14 วัน ที่ อุณหภูมิ 
4 ± 1 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบตอคุณลักษณะดานสี 
ลักษณะเนื้ อสัมผัส ความเปรี้ ยว และความพอใจ โดยรวมนั้น 
ไมมีความแตกตางกัน 

การศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุลกัษณะของผลติภณัฑนํ้าพรกิตลอด 
ระยะเวลา 2 เดือน 

น้ําพรกิปลายางแมงดา และน้ําพรกิปลาราสมนุไพร ทีฆ่าเชือ้ดวย 
ลังถึง หลังบรรจุที่เก็บรักษานาน 2 เดือน พบวา คาสี (คา L* คา a* 

และคา b*) มแีนวโนมของการเปลีย่นแปลงคอนขางคงที่ (รปูที่ 2 และ 
3 ตามลําดับ) แตอยางไรก็ตาม การเปลี่ ยนแปลงที่ เกิดข้ึนใน 
ระหวางการเก็บรักษานี้ จะทําใหสีของน้ําพริกทั้ง 2 ชนิดเขมข้ึน 
เนือ่งจาก ผลของสภาพแวดลอมในการเกบ็รกัษา ไดแก อณุหภมู ิแสง 
ความชื้น อากาศ เปนตน ซึ่งเปนปจจัยในการเรงใหเกิดปฏิกิริยา 
พอลเิมอไรเซชนัของสารประกอบคารบอนได เปนสารสแีดง (นิธิยา, 
2545) และพบวา ระหวางระยะเวลาการเกบ็รกัษา 2 เดือน ไมสามารถ 
ตรวจพบคาเพอรออกไซดในน้ําพริกทั้ง 2 ชนิด ทั้งนี้ เนื่องจาก 
น้ําพริกทั้ง 2 ชนิดนั้น มีปริมาณไขมันอยูนอยมาก ประกอบกับ 
กระบวนการใหความรอนหลังการบรรจุที่สงผลใหภายในภาชนะ 

บรรจมุปีรมิาณกาซออกซเิจนทีเ่ปนตัวเรงการเกดิปฏิกริิยาออกซเิดชัน่ 
ของไขมันอยูนอย (นิธิยา, 2545) อีกทั้ง ขวดแกวที่นํามาใชในการ 
บรรจุสามารถปองกันการซึมผานของอากาศและความชื้ นจาก 
ภายนอกได (สุรีรัตน, 2546) จึงสามารถที่จะยับย้ังหรือลดการ 
เกดิปฏิกิรยิาดังกลาวลงได 

ในขณะที่คา pH ของน้ําพริกปลายางแมงดา และนํ้าพริกปลารา 
สมนุไพร มแีนวโนมลดลงอยางตอเนือ่งตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 
(รูปที่ 4 และ 5 ตามลําดับ) เนื่องจาก การปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย 
ที่ทําใหผลิตภัณฑน้ําพริก เสื่อมเสียที่สามารถผลิตกรดได ซึ่งอาจ 
เปนเชื้ อในกลุ มแลคติกแอสิดแบคที เรี ย (วิลาวัณย , 2539) 
โดยยังสามารถเจริญเติบโตได หลังจากกระบวนการใหความรอน 
ดวยลังถึง โดยผลที่ไดนี้ สอดคลองกับ จิรวัฒน และคณะ (2548) 
ที่พบวา น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการจีเอ็มพี (GMP) ควบคูกับ 
การพาสเจอรไรสที่ เก็บรักษา เปนเวลา 14 วัน จะมีการลดลง 
อยางตอเนือ่งของคา pH 

จากรูปที่ 6 และ 7 พบวา ความชื้นของน้ําพริกทั้ง 2 ชนิดนั้น 
มีแนวโนมลดลง แตคาดังกลาวนั้น ไมเปลี่ยนแปลงมากนัก ซึ่งแมวา 
จะมีการบรรจุน้ําพริกในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท แตจากผลการ 
ทดลองที่เกิดข้ึน แสดงวา ยังมีการถายเทความชื้นภายในภาชนะ 
บรรจุสูสภาพแวดลอม เนื่องจาก ความชื้นภายในมีสูงกวา (ปุน 
และสมพร, 2541) และยังอาจ นําเชื้อจุลินทรียปนเปอนเขามาดวย 
ดังนัน้ ข้ันตอนสดุทายหลังจากการใหความรอนแลว จึงควรมีข้ันตอน 
ของการผนึกดวยแถบพลาสติก (shrink warp) อีกครั้ง บริเวณ 
ชวงตอระหวางฝาและตัวขวดแกว 

พบวา การเปลี่ยนแปลงของจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้ง 3 กลุม 
ในน้ําพริกปลายางแมงดา และน้ําพริกปลาราสมุนไพร (รูปที่ 8 และ 
9 ตามลําดับ) มีแนวโนมเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง เปนผลจากการ 
เจริญเติบโตของจุลินทรียที่รอดชีวิตภายหลังกระบวนการฆาเชื้อ 
จุลินทรียดวยลังถึงที่อุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส เปนเวลา15 นาที 
ซึง่ทีส่ภาวะดังกลาวนี ้สามารถทาํลายเฉพาะเชือ้จุลนิทรยีทีก่อโรคเทานัน้ 
ไมสามารถที่ จะทําลายเชื้ อจุลินทรีย  ที่ ทําใหผลิตภัณฑน้ําพริก 
เสื่อมเสียไดทั้งหมด เชื้อจุลินทรียกลุมดังกลาวนี้ จึงยังสามารถ 
ใชสบัสเตรทในน้ําพริกและเจริญเติบโตได (สุมณฑา, 2545) 

ตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกปลายางแมงดาทั้ง 3 สิ่งทดลอง 

Attributes Treatment 
Color Odor Taste Texture Overall preference 

T1 7.36 ns ∀0.5 7.63 ns ∀0.7 7.60 ns ∀0.7 7.73 ns ∀0.8 7.83 ns ∀0.6 
T3 7.46 ns ∀0.5 7.63 ns ∀0.6 7.60 ns ∀0.7 7.56 ns ∀0.7 7.73 ns ∀0.6 
T5 7.43 ns ∀0.5 7.53 ns ∀0.6 7.63 ns ∀0.7 7.80 ns ∀0.7 7.70 ns ∀0.6 

หมายเหตุ. 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ (p>0.05) 
เม่ือกําหนดให T1 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีฆาเชือ้ดวยหมอนึง่ความดนัไอน้ํา 

T3 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีฆาเชือ้ดวยลงัถงึ 
T5 : น้ําพรกิปลายางแมงดาท่ีไมผานการฆาเชือ้จุลนิทรยี
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ตารางที่ 5 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกปลาราสมุนไพรทั้ง 3 สิ่งทดลอง 

Attributes Treatment 
Color Odor Taste Texture Overall preference 

T2 7.40 n ∀0.7 7.23 ns ∀0.4 7.53 ns ∀0.6 7.46 ns ∀0.6 7.46 ns ∀0.5 
T4 7.63 ns ∀0.8 7.43 ns ∀0.5 7.86 ns ∀0.7 7.53 ns ∀0.7 7.63 ns ∀0.5 
T6 7.50 ns ∀0.5 7.43 ns ∀0.5 7.56 ns ∀0.5 7.56 ns ∀0.5 7.50 ns ∀0.5 

หมายเหตุ. 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถติิอยางมีนยัสําคัญ (p>0.05) 
เม่ือกําหนดให T2 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีฆาเชือ้ดวยนึง่ความดันไอน้ํา 

T4 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีฆาเชือ้ดวยลงัถงึ 
T6 : น้ําพริกปลาราสมุนไพรท่ีไมผานการฆาเชือ้จุลินทรยี 

รูปที่ 2 การเปลี่ยนแปลงของคาสีระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลายางแมงดาตลอดระยะเวลา 2 เดือน 

รูปที่ 3 การเปลี่ยนแปลงของคาสีระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลาราสมุนไพรตลอดระยะเวลา 2 เดือน
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รูปที่ 4 การเปลี่ยนแปลงคา pH ระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลายางแมงดาตลอดระยะเวลา 2 เดือน 

รูปที่ 5 การเปลี่ยนแปลงคา pH ระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลาราสมุนไพรตลอดระยะเวลา 2 เดือน 

รูปที่ 6 การเปลี่ยนแปลงความชื้นระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลายางแมงดาตลอดระยะเวลา 2 เดือน
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รูปที่ 7 การเปลี่ยนแปลงความชื้นระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลาราสมุนไพรตลอดระยะเวลา 2 เดือน 

รูปที่ 8 การเปลี่ยนแปลงของจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้ง 3 กลุม ระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลายางแมงดาตลอดระยะเวลา 2 เดือน 

รูปที่ 9 การเปลี่ยนแปลงของจํานวนเช้ือจุลินทรียทั้ง 3 กลุม ระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกปลาราสมุนไพรตลอดระยะเวลา 2 เดือน
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สรุปผลการศึกษา 

วิธกีารทีเ่หมาะสมสําหรบักลุมแมบาน ทีน่ํามาใชเพื่อยืดอายุการ 
เกบ็รกัษาของผลิตภณัฑน้ําพรกิ ทัง้ 2 ชนดิใหนานข้ึน คือ การใชลงัถงึ 
ในการนึง่น้าํพรกิหลงัการบรรจุทีอ่ณุหภมูนิ้าํเดือด (98 องศาเซลเซยีส) 
เวลา 15 นาที โดยจะทําใหน้ําพรกิปลายางแมงดา สามารถเก็บรักษา 
ไดเปนเวลานาน 2 เดือน ในขณะที่ น้ําพริกปลาราสมุนไพรสามารถ 
เก็บรักษาไดเปนเวลานานประมาณ 1 เดือน ที่อุณหภูมิหอง ทั้งนี้ 
กระบวนการฆาเชื้อจุลินทรีย หลังการบรรจุ จะสามารถยืดอายุการ 
เกบ็รักษาน้ําพริกทั้ง 2 ชนดิ ไดนานกวา เมือ่เปรยีบเทยีบกบักระบวน 
การผลติน้าํพรกิแบบด้ังเดิม ซึง่สามารถเกบ็รกัษาน้าํพรกิทีอ่ณุหภมูหิอง 
ไดเพียง 1 ถึง 2 สัปดาหเทานั้น 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้ ไดรับทุนสนับสนุนจากเครือขายการวิจัยภาคเหนือ 
ตอนลาง ประจําปงบประมาณ 2551 

เอกสารอางอิง 

จิรวฒัน กนัตเกรยีงวงศ, วรพจน สนุทรสขุ และ ประเวทย ตุยเต็มวงศ. 
(2548). การพฒันากระบวนการขยายอายุการเกบ็รกัษาน้ําพรกิหนุม. 
การสมัมนาวชิาการวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว/หลงัการผลติแหงชาติ 
ครั้งที่ 3: เพชรบุรี 

ถาวร อรญัญพงษไพศาล และ ถิรวรรธน ปญญวฒุิ. (2547). การยืด 
อายุการเก็บน้ําพริกกุงสามรส. สืบคนขอมูลเมื่อวันที่ 6 กรกฎาคม 
2550, จาก http://203.156.104.73/~asif/nfi/download.php 
?view.281 

ธี รพร กงบังเกิด. (2546). จุลชีววิทยาอาหาร. พิษณุโลก: 
คณะเกษตรศาสตรทรพัยากรธรรมชาติ และสิง่แวดลอม, มหาวทิยาลยั 
นเรศวร. 

นิธิยา รัตนาปนนท. (2545). เคมีอาหาร. กรุงเทพฯ: โอ.เอส. 
พริน้ต้ิงเฮาส. 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข. (2543). คุณภาพและมาตรฐาน 
น้ํ าพริ ก. สื บค นข อมู ลเมื่ อวั นที่ 6 กรกฎาคม2550, จาก 
www.fda.moph.go.th 

ปราณี อานเปรื่อง. (2547). หลักการวิเคราะหอาหารดวยประสาท 
สัมผัส (พิมพครั้งที่ 1). กรุงเทพฯ: สํานักพิมพแหงจุฬาลงกรณ 
มหาวทิยาลยั. 

ปุน คงเจรญิเกยีรติ และ สมพร คงเจรญิเกียรต.ิ (2541). บรรจภุณัฑ 
อาหาร. กรุงเทพฯ: แพค เมทส จํากัด. 

พระราชบัญญัติอาหาร. (2522). คุณภาพและมาตรฐานน้ําพริก. 
สบืคนขอมลูเมือ่วนัที่ 1 กรกฎาคม 2550, จาก www.fda.moph.go.th/ 
fda-net/html/service/newshot/june/law10.htm - 4k - 

ไพโรจน วริยิจาร.ี (2545). การประเมนิทางประสาทสมัผัส. เชยีงใหม: 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัยเชียงใหม. 

วราวุฒิ ครูสง. (2538). จุลชีววิทยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร. 
กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร. 

วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล. (2539). จุลินทรียที่มีความสําคัญ 
ดานอาหาร. กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร. 

สมุณฑา วฒันสินธุ. (2545). จุลชวีวทิยาทางอาหาร (พิมพครัง้ที่ 1). 
กรุงเทพฯ: โรงพิมพมหาวทิยาลัยธรรมศาสตร. 

สุรีรัตน  เตชาทวีวรรณ. (2546). บรรจุภัณฑ: กลยุทธสําคัญในการ 
แขงขันทางตลาด. วารสารศูนยบริการวิชาการ, 11(4), 32-37. 

สํานักงานมาตราฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. (2546). มาตรฐาน 
ผลิตภัณฑชุมชนน้ําพริกปลารา. สืบคนขอมูลเมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 
2550, จาก http://www.tisi.go.th/otop/pdf_file/tcps131_46.pdf 

AOAC. (2000). Official method of analysis of AOAC 
international, 17 th edition. Gaithersburg, MD: USA. 

Downes, F. P., & Ito, K. (2001). Compendium of methods 
for the microbiological examination of food fourth edition. 
Washington, DC: American Public Health Association. 

IUPAC. (1992). Determination of tocopherols and tocotrienols 
in vegetable oils and fats by HPLC. In C. Paquot, & A. Hautfeenne 
(Eds.), Standard methods for the analysis of oils, fats and 
derivatives, 7 th ed. Oxford, U.K.: Blackwell Scientific.




