
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
รูปภาพประกอบการวจิัย 
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รูปภาพประกอบการวิจัย 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี ก1 พริกช้ีฟาแดง 
 

 

 
 

 
 

 
 
 

 

(a)                                                                      (b) 
ภาพผนวกท่ี ก2 (a) พริกช้ีฟาแดงที่สกัดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 (b) สารสกัดจากพริก
ช้ีฟาแดงท่ีไดจากการสกัดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 และทําใหเขมขนดวยเคร่ืองระเหย
แบบสุญญากาศ  
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          (a) โฟมที่มีความคงตัว            (b) โฟมที่ไมมีความคงตัว 
 

ภาพผนวกท่ี ก3 (a) ลักษณะของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดท่ีคงตัว (b) โฟมของน้ําสกัดจากพริก
สดท่ีไมคงตัว  
 

    

     (a) ลักษณะโฟมกอนการอบแหง     (b) ลักษณะโฟมหลังการอบแหง 
 

ภาพผนวกท่ี ก4 (a) ลักษณะโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดกอนการอบแหง (b) ลักษณะโฟมของน้าํ
สกัดจากพริกสดหลังการอบแหง 
 

 

 

 



63 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี ก5 ลักษณะของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด  
 

 
 

A     B       C        D  E 

ภาพผนวกท่ี ก6 ลักษณะสีของกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค โดย 

 A คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 10 มิลลิกรัมตอลิตร  
B คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอลิตร 

C คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร  
D คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 70 มิลลิกรัมตอลิตร  
E คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร  
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    A     B 
 

ภาพผนวกท่ี ก7 สีของสารท่ีไดจากการสกดัตัวอยางน้ําพริกสด (A) และสารใหความเผ็ดชนิดผงจาก
พริกสด (B) เพื่อนําไปวเิคราะหหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
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ภาคผนวก ข 
วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

 



66 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1. การวัดสีระบบ Hunter L a b 
 เปนการวัดคาสี L, คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัดสี Colorimeter (ยี่หอ 
JUKI Model JC801) โดยคา L เปนคาความสวางของสี (lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(redness/greenness) และคา b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

L คือ คาความสวาง   มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
a* เปนคาสีแดงและสีเขียว  เม่ือ a* มีคาบวก เปนสีแดง 
    เม่ือ a* มีคาลบ เปนสีเขียว 
b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน  เม่ือ b* มีคาบวก เปนสีเหลือง 
    เม่ือ b* มีคาลบ เปนสีน้ําเงิน 

 กอนการวัดสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนสีมาตรฐาน
แลวจึงวัดสีของผลิตภัณฑ โดยทําการวัด 3 ซํ้า แลวหาคาเฉล่ีย 
 

2. ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจากวิธีของ Akintoye and Oguntunde, 1991) 
 นําโฟมท่ีตองการวัดความหนาแนนบรรจลุงในถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มไมใหมีโพรง
อากาศภายในถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวยดวยพายยาง เช็ดบริเวณรอบนอกถวยไมใหมีเศษ
โฟมเหลือติดอยู จากนั้นช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอนของถวยท่ีบรรจุโฟมนั้น นํามาคํานวณหาความ
หนาแนนของโฟมดังนี ้

  
 

    

 
 

3. คา % Overrun (Kirk and Sawyer, 1991) 
 ช่ังน้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของสวนผสมกอนตีโฟมและน้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของ
โฟมแลวคํานวณหา overrun ดังนี้  
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4. ความคงตัวของโฟม drainage method (Sauter and Montoure, 1972) 
 ใสโฟมลงในกรวยกรองและวางบนกระบอกตวงขนาด 10 มิลลิลิตร และบันทึกปริมาตร
ของเหลวท่ีแยกออกมาจากโฟมเม่ือเวลาผานไป เพื่อหาอัตราการแยกตัวของของเหลวออกจากโฟม 
 

5. คาความหนืด 
 เปดสวิทซเคร่ืองวัดความหนืด (Brookfield, model Programmable DV-II+) เอาเข็ม 
(spindle) ออกจากตัวเคร่ือง กดปุมใดปุมหนึ่งท่ีหนาปทม เคร่ืองจะปรับศูนยโดยอัตโนมัติ เม่ือ
เรียบรอยแลวใส Guard leg และเข็ม (spindle) โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา จุมเข็มลงในสารตัวอยาง
จนถึงรอย Mark ใสรหัสของเข็มท่ีใชงาน โดยตัวอยางท่ีใชในการวิจัยนี้ใชหัววัดเบอร 18 อานคา
จากเคร่ืองหนวยเปนมิลลิปาสคาล.วินาที 

 

6. ความสามารถในการละลายน้ํา (ลักขนา และนิธิยา, 2531) 
 ช่ังตัวอยางมา 15 กรัม ละลายในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 500 
มิลลิลิตร คนเปนเวลา 10 วินาที แชในอางน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที กรอง
ดวยกระดาษกรองเบอร 4 (ท่ีทราบน้ําหนัก) แลวนํากระดาษกรองอบใหแหง ช่ังน้ําหนักตะกอนและ
คํานวณหารอยละของการละลายของสารสกัดจากพริกชนิดผง 

 
 

7. ความสามารถในการกระจายตัว (dispersibility) (ดดัแปลงมาจาก AL-Kahtani and Hassan, 
1990) 

ช่ังตัวอยางดวยน้ําหนักท่ีแนนอน 2 กรัม ลงในบีกเกอรขนาด 150 มิลลิลตร (อุณหภูมิหอง 
เติมน้ํากล่ันปริมาตร 100 มิลลิลิตร กวนดวย magnetic stirrer ท่ีความเร็วระดับ 5 นาน 15 วินาที ดึง
ตัวอยางออกดวยกระบอกฉีดยา ขนาด 50 มิลลิลิตร นําไปหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง (centrifugal) 
นาน 3 นาที คาความสามารถในการกระจานตัววัดโดยคา optical density (OD) ของสวนใสท่ีนําไป
หมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลางออกมาได โดยทําการวัดท่ีความยาวคล่ืน 690 นาโนเมตร โดยใชเคร่ือง 
UV-spectrophotometer โดยใชน้ํากล่ันเปน blank 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

1.การหาปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) 
อุปกรณ  

1.กระปองอบความช้ืน (moisture can)  
 2. โถดูดโความช้ืน (desicator) 
เคร่ืองมือ 

1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
2. ตูอบลมรอน (hot air oven) 

วิธีการวิเคราะห 

 1. อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 
30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
 2. ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน 2 กรัม ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบและช่ัง
น้ําหนักเรียบรอยแลว (W2) 

3. นํากระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100±2 
องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

4. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบลมรอนโดยทําการปดฝาทันทีและทําใหเย็นใน
โถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

5. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ีหมายความวาผลตางของ
น้ําหนักท่ีช่ังท้ัง 2 คร้ังติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 
วิธีคํานวณ 

   

W1 = น้ําหนักของกระปองอบความช้ืน (กรัม) 
 W2 = น้ําหนักของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
 W3 = น้ําหนักของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
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2. การวัดคาปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
 การวัดคา aw ทําโดยการใชเคร่ือง AQUA Lab model series 3, USA กอนทําการวดัตองเปด
เคร่ืองใหทํางานจนกวาเคร่ืองจะแสดงผลวาพรอมทํางาน จึงนําตัวอยางสารสกัดจากพริกชนิดผงใส
ลงในจานสําหรับวัดคา aw รอจนกวาเคร่ืองจะแสดงผลวาใหอานคาได จึงบันทึกผล 
 

3. กาวัดปริมาณของแขง็ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (total soluble solid)  
 การวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของสวนผสมน้ําสกัดจากพริกสดทําไดโดย
ใชเคร่ือง hand refractometer กอนใชงานตองปรับมาตรฐานดวยน้ํากล่ัน ใหอานคาไดเทากับ 0 กอน 
และระหวางการใชงานตองลางดวยน้ํากล่ันทุกคร้ังกอนวัดตัวอยางตอไป 
 

4. การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. ขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร 
 3. บิวเรต 
สารเคมี 

1. สารละลายฟนอฟธาลีน 
2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมัล  

วิธีวิเคราะห 
1. ใชปเปตดูดตัวอยางน้ําสกัดจากพริกสด 1 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 125 

มิลลิลิตร 
2. เติมน้ํากล่ัน 9 มิลลิลิตรและหยดสารละลายฟนอฟธาลีน 2-3 หยด  
3. นําไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมัล จน

สังเกตเห็นจุดยุติเปนสีชมพูออน  
4. บันทึกปริมาณของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใช จากนั้นคํานวณหารอยละของ

กรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริกดังนี้ 
 

การคํานวณหาปริมาณกรด (รอยละ) 
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5. การวัดคาความเปนกรด-ดาง 
 นําน้ําสกัดจากพริกสดไปวดัคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเคร่ืองวดัคาความเปนกรด-
ดางซ่ึงไดปรับคามาตรฐานดวยสารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง เทากบั 4.00 และ 7.00 
ตามลําดับ 
 

6. การวิเคราะหหาสารตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

6.1 Free radical scavenging measurement (Deepa et al., 2006) 
 การวัดความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH เปนการวัดความสามารถของสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีสามารถยับยั้งสาร DPPH ซ่ึงมีคุณสมบัติเปนอนุมูลอิสระ โดยวัดคาการ
ดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. เคร่ืองเหวี่ยงหนีศูนยกลาง 
 3. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) 
 4. ไมโครปเปต 
 5. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath) 
สารเคมี 

1. เมทานอล ความเขมขนรอยละ 50 
 2. DPPH (2,2-Diphenyl – 1 – picrylhydrazyl hydrate) 
วิธีวิเคราะห 
 1. นําตัวอยาง 2 กรัม เติมเมทานอล ความเขมขนรอยละ 50 ปริมาตร 10 มิลลิลิตรทําการ
สกัดสารเปนเวลา 1 ช่ัวโมง 
 2. นําสารท่ีสกัดไดมาปนเหวี่ยงหนีศูนยกลางดวยความเร็ว 5000g เปนเวลา 15 นาที 
 3. แยกสวนใสออก จากน้ันลางตะกอนที่เหลือดวยเมทานอลความเขมขนรอยละ 50 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
 4. ทําการสกัดซํ้า 3 คร้ัง 
 5. นําสารสกัดท่ีไดไประเหยท่ีอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 70 องศาเซลเซียส ใหเหลือ
ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
 6. นําสารสกัดท่ีผานการระเหยแลวต้ังท้ิงไวใหเย็น จากนั้นปเปตดวยไมโครปเปตมา 100 
ไมโครลิตร 
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 7. เติมสารละลาย DPPH ท่ีละลายในเมทานอลความเขมขนรอยละ 50 ลงไป 3.9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากัน 
 8. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 
วิธีคํานวณ 

 Antioxidant activity =   
 

6.2 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด: Total Phenolic content (Shui et al., 2006) 
 ใชในการหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด โดยใชสาร Follin-Ciocalteau ซ่ึงเปนสารท่ีไมมี
ความจําเพาะเจาะจงตอสารฟนอลิกตัวใดตัวหนึ่ง แตสามารถทําปฏิกิริยากับฟนอลิกทุกกลุมท่ี
สามารถพบไดในสารสกัด ซ่ึงในสารสกัดบางคร้ังอาจพบโปรตีนอยูดวย เนื่องจากฟนอลิกมี
คุณสมบัติท่ีสามารถรวมตัวกับโปรตีนได ดังนั้นจึงตองทําการสกัดสารจากตัวอยางดวยความ
ระมัดระวัง 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) 
 3. ไมโครปเปต 
สารเคมี 
 1. Gallic acid 
 2.  Follin-Ciocalteau reagents (1:10) 
 3. Sodium carbonate ความเขมขนรอยละ 7.5 
การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
 1. เตรียม stock solution ของสารละลาย gallic acid ท่ีความเขมขน 2 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 
 2. ปรับความเขมขนของสารละลาย gallic acid จาก stock solution ใหมีระดับความเขมขน
เปน 10, 20, 50, 70 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร 
 3. นําตัวอยางจากแตละความเขมขนมา 400 ไมโครลิตร เติมสารละลาย Follin-Ciocalteau 
reagents ท่ีผานการเจือจางดวยน้ํากล้ันในอัตราสวน 1:10 ในปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 นาที 
 4. เติมสารละลาย Sodium carbonate ความเขมขนรอยละ 7.5 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร 
 5. เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
 6. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร 
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 7. นําคาการดูดกลืนแสงของสารละลาย gallic acid ท่ีความเขมขนตางๆ ไปหาความสัมพันธ 
เชิงเสน ซ่ึงจะไดสมการเสนตรงและนํามาใชในการคํานวณหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดท่ีมีใน
ตัวอยาง 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ข1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค 
 

วิธีวิเคราะห 
 1. เตรียมสารละลายตัวอยางโดยนําตัวอยาง 0.5 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน 10 มิลลิลิตร ต้ังท้ิง
ไว 5 นาที 
 2. นําสารละลายตัวอยางมา 400 ไมโครลิตร 
 3. เติมสารละลาย Follin-Ciocalteau reagents ท่ีผานการเจือจางดวยน้ํากล้ันในอัตราสวน 
1:10 ในปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 นาที 
 4. เติมสารละลาย Sodium carbonate ความเขมขนรอยละ 7.5 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร 
 5. เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
 6.นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร 
 7. เทียบกับกราฟมาตรฐาน รายงานคาตอหนวย GAE/ 1000 กรัม 

y = 10.14x + 0.045
R² = 0.996
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วิธีคํานวณ (Adesegun et al., 2007) 
 สมการเสนตรงท่ีไดจากกราฟมาตรฐาน y = 10.142x + 0.045 
 เม่ือ  y  คือ คาการดูดกลืนแสงท่ีวัดได 
  10.142  คือ คาความชันของกราฟ 
  x คือ คาท่ีไดจากการคํานวณ 
  0.045 คือ คาคงท่ีของสมการ (จุดตัดแกน y) 
 

GAE (Gallic Acid Equivalent) 

T =  
 

 T  คือ ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอกรัม 
 x, C  คือ คาความเขมขนท่ีคํานวณไดจากกราฟมาตรฐาน มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร 
 V คือ ปริมาณสารละลายตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห มีหนวยเปนมิลลิลิตร 
 M  คือ น้ําหนักตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห มีหนวยเปนกรัม 
 

7. การวิเคราะหปริมาณแคปไซซิน (Dong, 2000) 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. เคร่ือง HPLC (model HP1100) 
 3. ไมโครปเปต 
สารเคมี 
 1. กรดอะซิติก 
 2. อะซิโตรไนไตรต (Acetronitrile) 
 3. สารมาตรฐานแคปไซซิน (Capsaicin M2028, Sigma) 
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สภาวะในการวิเคราะห 

Parameter สภาวะ 

1. คอลัมน ( column) คอลัมน Lichrosphere C18,  

4.6 mm×5μm×250 mm. 
2. เฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) 1% acetic acid: acetronitrile (40:60) 

3. อุณหภูมิคอลัมน (column temperature,°C) 35°C 
4. อัตราการไหล (flow rate) 1.0 mL/min. 
5. ปริมาตรของการฉีด (injection volumne) 20μL 
6. DAD detecter 280 nm 

 
 

  
 

ภาพผนวก ข2 กราฟมาตรฐานของแคปไซซิน 
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จากกราฟมาตรฐาน 

สมการเสนตรงท่ีไดจากกราฟ  y = 12.00716 m – 4.25758 
เม่ือ y     คือ พื้นท่ีใตกราฟ (area) 

m     คือ คาความชันของกราฟ  

x     คือ คาท่ีไดจากการคํานวณ (μg/ml) 
– 4.25758 คือ คาคงท่ีของสมการ (จุดตัดแกน y) 

correlation (R2) = 0.99984 
retention time = 5.291 min. 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 

1. การหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (total plate count) (Robert et al., 1995) 
อุปกรณและเคร่ืองมือ  

1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
2. หลอดทดลอง (test tube) 
3. ปเปต ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (waterbath “Memmert” model 4999, Germany) 
5. ตูบมเช้ือ (incubater “Gallenkamp”, England) 
6. หมอนึ่งความดัน (autoclave “Gallenkamp” model AUX-700-010, England) 

 

อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
1. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 (Merk,Germany) 
2. อาหารเล้ียงเชื้อ plate count agar (PCA) (Merk,Germany) 

 

การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ช่ังอาหาร PCA 23.5 กรัม ละลายในน้ํากล่ันหรือน้ํากล่ันปราศจากไอออน 1 ลิตร 
 2. ตมจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด 
 3. นําไปฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
 4. อาหารเล้ียงเชื้อท่ีไดมีความเปนกรด-ดางสุดทาย เทากบั 7.0±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส 
 

การเตรียมตัวอยาง 
 เตรียมตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงตามใหมีระดับเจอืจาง (dilution) 10-1, 10-2 และ 10-3 
 

การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ใชปเปต 1 มิลลิลิตรท่ีฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจาง
ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จาน โดนเร่ิมดดูจากความ
เขมขนตํ่าสุดกอน 
 2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ท่ีหลอมเหลวแลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงใน
จานเพาะเช้ือ จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-5 นาที 
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 3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดแลว ทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเชื้อ
ระดับเจือจาง (dilution) ท่ีมีจาํนวนโคโลนนีอยกวา 300 โคโลนี คํานวณจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 
กรัม (N) ตามสูตรดังนี้ 
 

 
 

เม่ือ  C  คือ ผลรวมของจํานวนโคโลนีท่ีนับไดในจานเพาะเช้ือท้ังหมด 
 v คือ ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน 
 n1 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 n2 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางท่ีสอง ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 d  คือ ระดับเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
รายงานผลการคํานวณเปนจาํนวนท่ีมีเลขนัยสําคัญ 2 ตําแหนง ระหวาง 1.0-9.9 คูณดวย 10x 

เม่ือ x คือ เลขยกกําลัง ดังตัวอยางการคํานวณตอไปนี ้
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับแรก (10-3) = 171 และ 194 
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับสอง (10-4) = 14 และ 20 
ปริมาตรของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน = 1ml 
N = (171 + 194 + 14 + 20) / (1 × (2 + (0.1 × 2)) × 10-3) = 399/0.0022 = 181,363 
ดังนั้น จึงรายงานผลการตรวจนับไดเปน 1.8× 105 โคโลนีตอกรัม 
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2. การหาจํานวนยีสตและรา (yeast and mold) (Robert et al., 1995) 
อุปกรณและเคร่ืองมือ  

1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
2. หลอดทดลอง (test tube) 
3. ปเปต ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (waterbath “Memmert” model 4999, Germany) 
5. ตูบมเช้ือ (incubater “Gallenkamp”, England) 
6. หมอนึ่งความดัน (autoclave “Gallenkamp” model AUX-700-010, England) 

 

อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
1. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 (Merk,Germany) 
2. อาหารเล้ียงเชื้อ potato dextrose agar (PDA) (Merk,Germany) 

 3. สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10 
 

การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ช่ังอาหาร PDA 39 กรัม ละลายในนํ้ากล่ันหรือน้ํากล่ันปราศจากไอออน 1 ลิตร 
 2. ตมจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด 
 3. นําไปฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
 4. ปรับอาหารเล้ียงเช้ือท่ีฆาเช้ือแลว ใหมีความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.5 โดยการเติมกรด
ทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10 ลงไป (อาหารเล้ียงเช้ือ 100 มิลลิลิตร ใชสารละลายกรดทารทาริก 
1.9 มิลลิลิตร) 
  

การเตรียมตัวอยาง 
 เตรียมตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงตามใหมีระดับเจอืจาง (dilution) 10-1, 10-2 และ 10-3 
 

การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ใชปเปต 1 มิลลิลิตรท่ีฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจาง
ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จาน โดนเร่ิมดดูจากความ
เขมขนตํ่าสุดกอน 
 2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีหลอมเหลวแลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงใน
จานเพาะเช้ือ จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-2 นาที 
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 3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
 

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดแลว ทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเชื้อ
ระดับเจือจาง (dilution) ท่ีมีจาํนวนโคโลนนีอยกวา 300 โคโลนี คํานวณจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 
กรัม (N) ตามสูตรดังนี้ 
 

 
 

เม่ือ  C  คือ ผลรวมของจํานวนโคโลนีท่ีนับไดในจานเพาะเช้ือท้ังหมด 
 v คือ ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน 
 n1 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 n2 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางท่ีสอง ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 d  คือ ระดับเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
รายงานผลการคํานวณเปนจาํนวนท่ีมีเลขนัยสําคัญ 2 ตําแหนง ระหวาง 1.0-9.9 คูณดวย 10x 

เม่ือ x คือ เลขยกกําลัง ดังตัวอยางการคํานวณตอไปนี ้
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับแรก (10-3) = 171 และ 194 
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับสอง (10-4) = 14 และ 20 
ปริมาตรของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน = 1ml 
N = (171 + 194 + 14 + 20) / (1 × (2 + (0.1 × 2)) × 10-3) = 399/0.0022 = 181,363 
ดังนั้น จึงรายงานผลการตรวจนับไดเปน 1.8× 105 โคโลนีตอกรัม 
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ภาคผนวก ค 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
Scoring test 

 
ผูทดสอบ..............................................................................................วันท่ี...................................... 
ผลิตภณัฑ น้ําพริกคืนรูปจากสารใหความเผ็ดชนิดผง 
คําชี้แจง โปรดทดสอบผลิตภัณฑและใหคะแนนความเผ็ด (คะแนน 1-9 เม่ือ 1 = ไมเผ็ดเลย - 9 = 
เผ็ดมากท่ีสุด) ของผลิตภัณฑแตละตัวอยาง  
 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอยาง 

   
ความเผ็ด    
 

ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ง 
โครมาโตแกรมของการวิเคราะหแคปไซซิน 
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ภาพผนวก ง1 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกชี้ฟาแดงสกัดสด 

83 
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ภาพผนวก ง2 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกขี้หนูสกดัสด 

84 
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ภาพผนวก ง3 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกหนุมสกดัสด 

85 
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ภาพผนวก ง4 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกชี้ฟาแดงสด 

86 
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ภาพผนวก ง5 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกขี้หนูสวนสด 

87 
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ภาพผนวก ง6 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารใหความเผ็ดจากพริกสดจากพริกชี้ฟาแดง 

88 
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ภาพผนวก ง7 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารใหความเผ็ดจากพริกสดจากพริกหนุม

89 
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ภาคผนวก จ 
ตารางผลการทดลอง 
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ตารางผนวก จ1 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส 

 

เวลาในการทําแหง (นาที) ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ (รอยละ) 
0 82.48±0.34 
10 78.18±1.40 
20 75.49±3.42 
30 75.26±5.20 
40 75.03±3.37 
50 72.65±4.99 
60 67.86±8.50 
70 64.32±11.87 
80 64.07±18.89 
90 56.99±14.22 
100 56.31±15.93 
110 56.70±19.00 
120 48.89±17.94 
130 43.88d±10.86 
140 39.91±18.78 
150 16.77±11.12 
160 8.23±5.39 
170 5.86±1.94 
180 4.98±2.10 
190 5.37±1.82 
200 5.15±1.53 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 
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ตารางผนวก ฉ1 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืด
ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
เมทโธเซล™ 2 13,213.13* 0.00008 0.112 - 
Error 2 832.006 0.00003 0.190 - 
หมายเหตุ * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 
 
ตารางผนวก ฉ2 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืด
ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
อัลบูมินจากไข 2 75.564* 0.71** 693,936.297** - 
Error 2 13.595 0.0001889 1718.38 - 
หมายเหตุ * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

   ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) 
 

ตารางผนวก ฉ3 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ตออัลบูมินจากไขท่ีมี
ตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ํา
สกัดจากพริกสด 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
เมทโธเซล™     2 31,269.224** 0.037** 44,329.906** 4.378* 
อัลบูมินจากไข 2 1,152.193** 4.269* 4,800.521** 4.269* 
เมทโธเซล™    : 
อัลบูมินจากไข 

4 494.043** 0.0044** 3,278.175** 5.461** 

Error 18 36.471 0.0002 409.966 1.126 
หมายเหตุ * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

   ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p < 0.01) 
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ตารางผนวก ฉ4 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณ distilled monoglyceride ท่ีมีตอคา
ความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําสกัด
จากพริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
distilled 
monoglyceride 

4 35.934 0.007673** 31,373.512** 10.393** 

Error 10 18.036 0.000055 501.547 0.501 
หมายเหตุ ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิง่ (p < 0.01) 
 
ตารางผนวก ฉ5 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอคาความ
หนืดของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําสกัดจาก
พริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
มอลโตเด็กซตริน 4 2005.764** 0.00195** 7,087.992** 0.086** 
Error 10 35.049 0.00008 198.282 0.008 
หมายเหตุ ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิง่ (p < 0.01) 
 
ตารางผนวก ฉ6 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอคาความหนืด
ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 

SOV df MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
โซเดียมคลอไรด 4 375.044 0.0014** 5,631.554** 0.212** 
Error 10 116.003 0.00013 353.858 0.017 
หมายเหตุ ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) 
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ตารางผนวก ฉ7 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารใหความเผ็ดชนิดผงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 
สัปดาห 
 

SOV df 
MS 

ปริมาณ
ความชื้น 

ปริมาณน้ํา
อิสระ 

L a* b* 
ความสามารถใน
การกระจายตัว 

ความสามารถใน
การละลาย 

สัปดาห 6 0.625 0.01* 13.759** 2.659* 58.994** 0.014** 7.679 
Error 14 0.324 0.00 0.847 0.647 0.754 0.0024 6.405 
หมายเหตุ * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

   ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p < 0.01) 95 
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ภาคผนวก ช 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนพริกผงสําเร็จรูป 
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มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

พริกผงสําเร็จรูป 
 

๑. ขอบขาย 
 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมพริกผงสําเร็จรูปพรอมชงดื่ม อยูในลักษณะเปนเกล็ด
และเปนผงบรรจุในภาชนะบรรจ ุ
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้  
๒.๑  พริกผงสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนาํน้ําสกัดจากพริกชนิดท่ีไมเผ็ดท่ีสดหรือแหง 
ผสมกับน้ําาตาลหรือสารใหความหวานแทนนํ้าตาล อาจเติมน้ําผ้ึง ใหความรอนจนเขมขน ทําใหแห
งท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม แลวทําเปนเกล็ดขนาดเล็กหรือบดเปนผง อาจทําใหแหงอีกคร้ัง  
 

๓. คุณลักษณะท่ีตองการ 
 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป  

ตองเปนเกล็ดขนาดเล็กหรือเปนผงแหง  ไมจับตัวเปนกอน  
๓.๒ สี  

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของพริกผงสําเร็จรูป  
๓.๓ กล่ินรส  

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของพริกผงสําเร็จรูป ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค  
๓.๔ การละลาย  

ตองละลายไดหมดและไมมีส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เม่ือตรวจสอบโดยวิธี
ใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 
๓ คะแนนและไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง  
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มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 

 

๓.๕  ส่ิงแปลกปลอม  
ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือส่ิงปฏิกูล จากสัตว 
๓.๖  วอเตอรแอกทิวตีิ  
 ตองไมเกิน ๐.๖ 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเกบ็อาหารและเปนตัวบงช้ีถึง 

ความปลอดภยัของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญและการสรางสารพิษของจุลิน 
ทรีย  
๓.๗ อะฟลาทอกซิน  

ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  
๓.๘  วัตถุเจือปนอาหาร  

๓.๘.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด  
๓.๘.๒ หากมีการใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาลใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย

กําหนด  
๓.๙  จุลินทรีย  

๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองนอยกวา ๑×๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร 

๓.๙.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร  
๓.๙.๓ โคลิฟอรมโดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๒.๒ ตอตัวอยาง ๑๐๐ ลูกบาศกเซนติเมตร  
๓.๙.๔ เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง ๑๐๐ ลูกบาศกเซนติเมตร  
๓.๙.๕ ยีสตและรา ตองไมพบในตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร 

 

๔. สุขลักษณะ 

 

๔.๑  สุขลักษณะในการทําพริกผงสําเร็จรูปสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวง
สาธารณสุขและใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
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๕. การบรรจุ 
 
๕.๑ ใหบรรจุพริกผงสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิทและสามารถปองกันการปนเปอน
จากส่ิงสกปรกภายนอกได  
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของพริกผงสําเร็จรูปในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

 
๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุพริกผงสําเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษรหรือเคร่ืองหมายแจงราย
ละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

(๑)  ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน พริกผงสําเร็จรูป พริกผงชงดื่ม  
(๒)  สวนประกอบท่ีสําคัญ  
(๓)  ชนดิและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร (ถามี)  
(๔)  น้ําหนกัสุทธิ  
(๕)  วัน เดือน ปท่ีทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)”  
(๖)  ขอแนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา  
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใช

ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 
๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 

๗.๑ รุน ในท่ีนี้ หมายถึง พริกผงสําเร็จรูปท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกนัในระยะเวลาเดียวกัน  
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้  

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุและ
เคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  
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 ๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรสและการ
ละลาย ใหใช ตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลวจํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 ๗.๒.๓  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี อะฟลาทอกซิน 
และวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทํา
เปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเป
นไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

๗.๒.๔  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุ
มจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม  โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกว
า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนัก
รวมตามที่กําหนด  เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุ
นนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
๗.๓ เกณฑตัดสิน  

ตัวอยางพริกผงสําเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ 
ทุกขอ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  
 

๘.  การทดสอบ 
 
๘.๑  การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และการละลาย  
 ๘.๑.๑ ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบพริกผง
สําเร็จรูปอยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

๘.๑.๒ เทตัวอยางพริกผงสําเร็จรูปลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบลักษณะท่ัวไปและสี
โดยการตรวจพินิจ  
 ๘.๑.๓ เทตัวอยางพริกผงสําเร็จรูปลงในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน้ําเดือดตามปริมาณท่ีระบุไว
ท่ีฉลาก คนใหละลายเปนเวลา ๓๐ วินาที ตรวจสอบกล่ินรสและการละลายโดยการตรวจพินจิและชิม  
 ๘.๑.๔ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี ๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๔) 

ลักษณะที่
ตรวจสอบ 

เกณฑที่กําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนเกล็ดขนาดเล็กหรือเปนผง
แหง ไมจับตัวเปนกอน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของพริกผง
สําเร็จรูป 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของ
พริกผงสําเร็จรูป  ปราศจากกล่ินรส
อื่นที่ไมพึงประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

การละลาย ตองละลายไดหมดและไมมีสิ่ง
แปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบท่ี
ใช 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

 ๘.๒ การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากใหตรวจพนิจิ  
 ๘.๓ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี ใหใชเคร่ืองวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภมิูท่ี (๒๕ 
±๒) องศาเซลเซียส  
 ๘.๔ การทดสอบอะฟลาทอกซินและวัตถุเจือปนอาหารใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธี
ทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 

 ๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ  
 ๘.๖ การทดสอบนํ้าหนกัสุทธิ ใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม  
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑  สถานท่ีต้ังและอาคารที่ทํา  
   ก.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนได
งายโดย  
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก  
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควนั มากผิดปกติ  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ  
  ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
     ก.๑.๒.๑ พืน้ ฝาผนังและเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทนเรียบทําความสะอาด
และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา  
     ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไม
เกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา  
    ก.๑.๒.๓ พืน้ท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม  
ก.๒  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา  
  ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมีุผิวเรียบ ไมเปนสนิมลางทํา
ความสะอาดไดงาย  
  ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเป
อน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง  
ก.๓  การควบคุมกระบวนการทํา  
   ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไป
ใช  
   ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเส่ือม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  
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มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 
  
  ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ  
  ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความ
เหมาะสม  

  ก.๔.๓   มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และนํ้าท้ิงอยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ  
   ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม
และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได  
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา  
        ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน  
หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 
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ภาคผนวก ซ 
การคํานวณคาใชจายในการผลิต 
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การคํานวณคาใชจายในการผลิต 
 
ตารางผนวก ซ1 การคํานวณคาใชจายในการผลิตสารใหความเผ็ดชนดิผงจากพริกสด 
 

รายการ ราคา (บาท)/หนวย  จํานวนท่ีใช  คิดเปนเงิน (บาท)  

น้ําของพริกสกัดสด  45/กก 1000 กรัม 71.20 

เมทโธเซล™  750/ กก. 15 กรัม 11.25 

อัลบูมินจากไข  400/ กก. 30 กรัม 12.00 

Distilled monoglyceride  35/100  กรัม 15 กรัม 5.25 

มอลโตเด็กซตริน  120/ กก. 100 กรัม 12.00 

โซเดียมคลอไรด  10/ กก. 30 กรัม 0.30 

รวมเปนเงิน  112 

ผลิตผลท่ีได = 139.6 กรัม              ∴คาใชจายในการผลิต/ กก.  806 

 
หมายเหตุ – พริกสด 1 กิโลกรัม คิดท่ีราคา 45 บาท โดยพริก 1 กิโลกรัม สามารถค้ันน้ําสดไดเทากับ 
632 กรัม 
    - ราคาพริกสดท่ีคิด คิดท่ีราคากลางเฉล่ีย เพราะราคาพริกจะผันผวนตามฤดูกาล 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ-นามสกุล  นางสาวสุธิดา กิจเกษตรสถาพร 
 
วัน เดือน ป เกิด  9 มิถุนายน พ.ศ. 2525 
 
ประวัติการศึกษา  - พ.ศ. 2544 สําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 
      โรงเรียนสามรอยยอดวิทยาคม จ.ประจวบคีรีขันธ 
   - พ.ศ. 2548 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

    
 
 
 


