
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
รูปภาพประกอบการวจิัย 
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รูปภาพประกอบการวิจัย 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี ก1 พริกช้ีฟาแดง 
 

 

 
 

 
 

 
 
 

 

(a)                                                                      (b) 
ภาพผนวกท่ี ก2 (a) พริกช้ีฟาแดงที่สกัดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 (b) สารสกัดจากพริก
ช้ีฟาแดงท่ีไดจากการสกัดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 และทําใหเขมขนดวยเคร่ืองระเหย
แบบสุญญากาศ  
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          (a) โฟมที่มีความคงตัว            (b) โฟมที่ไมมีความคงตัว 
 

ภาพผนวกท่ี ก3 (a) ลักษณะของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดท่ีคงตัว (b) โฟมของน้ําสกัดจากพริก
สดท่ีไมคงตัว  
 

    

     (a) ลักษณะโฟมกอนการอบแหง     (b) ลักษณะโฟมหลังการอบแหง 
 

ภาพผนวกท่ี ก4 (a) ลักษณะโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดกอนการอบแหง (b) ลักษณะโฟมของน้าํ
สกัดจากพริกสดหลังการอบแหง 
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ภาพผนวกท่ี ก5 ลักษณะของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด  
 

 
 

A     B       C        D  E 

ภาพผนวกท่ี ก6 ลักษณะสีของกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค โดย 

 A คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 10 มิลลิกรัมตอลิตร  
B คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 30 มิลลิกรัมตอลิตร 

C คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร  
D คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 70 มิลลิกรัมตอลิตร  
E คือ สารละลายกรดแกลลิค ท่ีระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร  
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    A     B 
 

ภาพผนวกท่ี ก7 สีของสารท่ีไดจากการสกดัตัวอยางน้ําพริกสด (A) และสารใหความเผ็ดชนิดผงจาก
พริกสด (B) เพื่อนําไปวเิคราะหหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
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ภาคผนวก ข 
วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 
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การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

1. การวัดสีระบบ Hunter L a b 
 เปนการวัดคาสี L, คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัดสี Colorimeter (ยี่หอ 
JUKI Model JC801) โดยคา L เปนคาความสวางของสี (lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(redness/greenness) และคา b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

L คือ คาความสวาง   มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
a* เปนคาสีแดงและสีเขียว  เม่ือ a* มีคาบวก เปนสีแดง 
    เม่ือ a* มีคาลบ เปนสีเขียว 
b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน  เม่ือ b* มีคาบวก เปนสีเหลือง 
    เม่ือ b* มีคาลบ เปนสีน้ําเงิน 

 กอนการวัดสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนสีมาตรฐาน
แลวจึงวัดสีของผลิตภัณฑ โดยทําการวัด 3 ซํ้า แลวหาคาเฉล่ีย 
 

2. ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจากวิธีของ Akintoye and Oguntunde, 1991) 
 นําโฟมท่ีตองการวัดความหนาแนนบรรจลุงในถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มไมใหมีโพรง
อากาศภายในถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวยดวยพายยาง เช็ดบริเวณรอบนอกถวยไมใหมีเศษ
โฟมเหลือติดอยู จากนั้นช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอนของถวยท่ีบรรจุโฟมนั้น นํามาคํานวณหาความ
หนาแนนของโฟมดังนี ้

  
 

    

 
 

3. คา % Overrun (Kirk and Sawyer, 1991) 
 ช่ังน้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของสวนผสมกอนตีโฟมและน้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของ
โฟมแลวคํานวณหา overrun ดังนี้  
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4. ความคงตัวของโฟม drainage method (Sauter and Montoure, 1972) 
 ใสโฟมลงในกรวยกรองและวางบนกระบอกตวงขนาด 10 มิลลิลิตร และบันทึกปริมาตร
ของเหลวท่ีแยกออกมาจากโฟมเม่ือเวลาผานไป เพื่อหาอัตราการแยกตัวของของเหลวออกจากโฟม 
 

5. คาความหนืด 
 เปดสวิทซเคร่ืองวัดความหนืด (Brookfield, model Programmable DV-II+) เอาเข็ม 
(spindle) ออกจากตัวเคร่ือง กดปุมใดปุมหนึ่งท่ีหนาปทม เคร่ืองจะปรับศูนยโดยอัตโนมัติ เม่ือ
เรียบรอยแลวใส Guard leg และเข็ม (spindle) โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา จุมเข็มลงในสารตัวอยาง
จนถึงรอย Mark ใสรหัสของเข็มท่ีใชงาน โดยตัวอยางท่ีใชในการวิจัยนี้ใชหัววัดเบอร 18 อานคา
จากเคร่ืองหนวยเปนมิลลิปาสคาล.วินาที 

 

6. ความสามารถในการละลายน้ํา (ลักขนา และนิธิยา, 2531) 
 ช่ังตัวอยางมา 15 กรัม ละลายในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 500 
มิลลิลิตร คนเปนเวลา 10 วินาที แชในอางน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที กรอง
ดวยกระดาษกรองเบอร 4 (ท่ีทราบน้ําหนัก) แลวนํากระดาษกรองอบใหแหง ช่ังน้ําหนักตะกอนและ
คํานวณหารอยละของการละลายของสารสกัดจากพริกชนิดผง 

 
 

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

ช่ังตัวอยางดวยน้ําหนักท่ีแนนอน 2 กรัม ลงในบีกเกอรขนาด 150 มิลลิลตร (อุณหภูมิหอง 
เติมน้ํากล่ันปริมาตร 100 มิลลิลิตร กวนดวย magnetic stirrer ท่ีความเร็วระดับ 5 นาน 15 วินาที ดึง
ตัวอยางออกดวยกระบอกฉีดยา ขนาด 50 มิลลิลิตร นําไปหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง (centrifugal) 
นาน 3 นาที คาความสามารถในการกระจานตัววัดโดยคา optical density (OD) ของสวนใสท่ีนําไป
หมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลางออกมาได โดยทําการวัดท่ีความยาวคล่ืน 690 นาโนเมตร โดยใชเคร่ือง 
UV-spectrophotometer โดยใชน้ํากล่ันเปน blank 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

1.การหาปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) 
อุปกรณ  

1.กระปองอบความช้ืน (moisture can)  
 2. โถดูดโความช้ืน (desicator) 
เคร่ืองมือ 

1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
2. ตูอบลมรอน (hot air oven) 

วิธีการวิเคราะห 

 1. อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 
30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
 2. ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน 2 กรัม ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบและช่ัง
น้ําหนักเรียบรอยแลว (W2) 

3. นํากระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100±2 
องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

4. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบลมรอนโดยทําการปดฝาทันทีและทําใหเย็นใน
โถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

5. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ีหมายความวาผลตางของ
น้ําหนักท่ีช่ังท้ัง 2 คร้ังติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 
วิธีคํานวณ 

   

W1 = น้ําหนักของกระปองอบความช้ืน (กรัม) 
 W2 = น้ําหนักของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
 W3 = น้ําหนักของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
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2. การวัดคาปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
 การวัดคา aw ทําโดยการใชเคร่ือง AQUA Lab model series 3, USA กอนทําการวดัตองเปด
เคร่ืองใหทํางานจนกวาเคร่ืองจะแสดงผลวาพรอมทํางาน จึงนําตัวอยางสารสกัดจากพริกชนิดผงใส
ลงในจานสําหรับวัดคา aw รอจนกวาเคร่ืองจะแสดงผลวาใหอานคาได จึงบันทึกผล 
 

3. กาวัดปริมาณของแขง็ท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (total soluble solid)  
 การวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของสวนผสมน้ําสกัดจากพริกสดทําไดโดย
ใชเคร่ือง hand refractometer กอนใชงานตองปรับมาตรฐานดวยน้ํากล่ัน ใหอานคาไดเทากับ 0 กอน 
และระหวางการใชงานตองลางดวยน้ํากล่ันทุกคร้ังกอนวัดตัวอยางตอไป 
 

4. การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. ขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร 
 3. บิวเรต 
สารเคมี 

1. สารละลายฟนอฟธาลีน 
2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมัล  

วิธีวิเคราะห 
1. ใชปเปตดูดตัวอยางน้ําสกัดจากพริกสด 1 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 125 

มิลลิลิตร 
2. เติมน้ํากล่ัน 9 มิลลิลิตรและหยดสารละลายฟนอฟธาลีน 2-3 หยด  
3. นําไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมัล จน

สังเกตเห็นจุดยุติเปนสีชมพูออน  
4. บันทึกปริมาณของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใช จากนั้นคํานวณหารอยละของ

กรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริกดังนี้ 
 

การคํานวณหาปริมาณกรด (รอยละ) 
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5. การวัดคาความเปนกรด-ดาง 
 นําน้ําสกัดจากพริกสดไปวดัคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเคร่ืองวดัคาความเปนกรด-
ดางซ่ึงไดปรับคามาตรฐานดวยสารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง เทากบั 4.00 และ 7.00 
ตามลําดับ 
 

6. การวิเคราะหหาสารตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 

6.1 Free radical scavenging measurement (Deepa et al., 2006) 
 การวัดความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH เปนการวัดความสามารถของสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีสามารถยับยั้งสาร DPPH ซ่ึงมีคุณสมบัติเปนอนุมูลอิสระ โดยวัดคาการ
ดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. เคร่ืองเหวี่ยงหนีศูนยกลาง 
 3. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) 
 4. ไมโครปเปต 
 5. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath) 
สารเคมี 

1. เมทานอล ความเขมขนรอยละ 50 
 2. DPPH (2,2-Diphenyl – 1 – picrylhydrazyl hydrate) 
วิธีวิเคราะห 
 1. นําตัวอยาง 2 กรัม เติมเมทานอล ความเขมขนรอยละ 50 ปริมาตร 10 มิลลิลิตรทําการ
สกัดสารเปนเวลา 1 ช่ัวโมง 
 2. นําสารท่ีสกัดไดมาปนเหวี่ยงหนีศูนยกลางดวยความเร็ว 5000g เปนเวลา 15 นาที 
 3. แยกสวนใสออก จากน้ันลางตะกอนที่เหลือดวยเมทานอลความเขมขนรอยละ 50 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
 4. ทําการสกัดซํ้า 3 คร้ัง 
 5. นําสารสกัดท่ีไดไประเหยท่ีอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ ท่ี 70 องศาเซลเซียส ใหเหลือ
ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 
 6. นําสารสกัดท่ีผานการระเหยแลวต้ังท้ิงไวใหเย็น จากนั้นปเปตดวยไมโครปเปตมา 100 
ไมโครลิตร 
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 7. เติมสารละลาย DPPH ท่ีละลายในเมทานอลความเขมขนรอยละ 50 ลงไป 3.9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากัน 
 8. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 
วิธีคํานวณ 

 Antioxidant activity =   
 

6.2 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด: Total Phenolic content (Shui et al., 2006) 
 ใชในการหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด โดยใชสาร Follin-Ciocalteau ซ่ึงเปนสารท่ีไมมี
ความจําเพาะเจาะจงตอสารฟนอลิกตัวใดตัวหนึ่ง แตสามารถทําปฏิกิริยากับฟนอลิกทุกกลุมท่ี
สามารถพบไดในสารสกัด ซ่ึงในสารสกัดบางคร้ังอาจพบโปรตีนอยูดวย เนื่องจากฟนอลิกมี
คุณสมบัติท่ีสามารถรวมตัวกับโปรตีนได ดังนั้นจึงตองทําการสกัดสารจากตัวอยางดวยความ
ระมัดระวัง 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง (UV-VIS Spectrophotometer) 
 3. ไมโครปเปต 
สารเคมี 
 1. Gallic acid 
 2.  Follin-Ciocalteau reagents (1:10) 
 3. Sodium carbonate ความเขมขนรอยละ 7.5 
การเตรียมกราฟมาตรฐาน 
 1. เตรียม stock solution ของสารละลาย gallic acid ท่ีความเขมขน 2 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 
 2. ปรับความเขมขนของสารละลาย gallic acid จาก stock solution ใหมีระดับความเขมขน
เปน 10, 20, 50, 70 และ 100 มิลลิกรัมตอลิตร 
 3. นําตัวอยางจากแตละความเขมขนมา 400 ไมโครลิตร เติมสารละลาย Follin-Ciocalteau 
reagents ท่ีผานการเจือจางดวยน้ํากล้ันในอัตราสวน 1:10 ในปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 นาที 
 4. เติมสารละลาย Sodium carbonate ความเขมขนรอยละ 7.5 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร 
 5. เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
 6. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร 
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 7. นําคาการดูดกลืนแสงของสารละลาย gallic acid ท่ีความเขมขนตางๆ ไปหาความสัมพันธ 
เชิงเสน ซ่ึงจะไดสมการเสนตรงและนํามาใชในการคํานวณหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดท่ีมีใน
ตัวอยาง 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ข1 กราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค 
 

วิธีวิเคราะห 
 1. เตรียมสารละลายตัวอยางโดยนําตัวอยาง 0.5 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน 10 มิลลิลิตร ต้ังท้ิง
ไว 5 นาที 
 2. นําสารละลายตัวอยางมา 400 ไมโครลิตร 
 3. เติมสารละลาย Follin-Ciocalteau reagents ท่ีผานการเจือจางดวยน้ํากล้ันในอัตราสวน 
1:10 ในปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 นาที 
 4. เติมสารละลาย Sodium carbonate ความเขมขนรอยละ 7.5 ปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร 
 5. เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
 6.นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร 
 7. เทียบกับกราฟมาตรฐาน รายงานคาตอหนวย GAE/ 1000 กรัม 

y = 10.14x + 0.045
R² = 0.996
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วิธีคํานวณ (Adesegun et al., 2007) 
 สมการเสนตรงท่ีไดจากกราฟมาตรฐาน y = 10.142x + 0.045 
 เม่ือ  y  คือ คาการดูดกลืนแสงท่ีวัดได 
  10.142  คือ คาความชันของกราฟ 
  x คือ คาท่ีไดจากการคํานวณ 
  0.045 คือ คาคงท่ีของสมการ (จุดตัดแกน y) 
 

GAE (Gallic Acid Equivalent) 

T =  
 

 T  คือ ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอกรัม 
 x, C  คือ คาความเขมขนท่ีคํานวณไดจากกราฟมาตรฐาน มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร 
 V คือ ปริมาณสารละลายตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห มีหนวยเปนมิลลิลิตร 
 M  คือ น้ําหนักตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห มีหนวยเปนกรัม 
 

7. การวิเคราะหปริมาณแคปไซซิน (Dong, 2000) 
อุปกรณ 
 1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
 2. เคร่ือง HPLC (model HP1100) 
 3. ไมโครปเปต 
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 

สมการเสนตรงท่ีไดจากกราฟ  y = 12.00716 m – 4.25758 
เม่ือ y     คือ พื้นท่ีใตกราฟ (area) 

m     คือ คาความชันของกราฟ  

x     คือ คาท่ีไดจากการคํานวณ (μg/ml) 
– 4.25758 คือ คาคงท่ีของสมการ (จุดตัดแกน y) 

correlation (R2) = 0.99984 
retention time = 5.291 min. 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 

1. การหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (total plate count) (Robert et al., 1995) 
อุปกรณและเคร่ืองมือ  

1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
2. หลอดทดลอง (test tube) 
3. ปเปต ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (waterbath “Memmert” model 4999, Germany) 
5. ตูบมเช้ือ (incubater “Gallenkamp”, England) 
6. หมอนึ่งความดัน (autoclave “Gallenkamp” model AUX-700-010, England) 

 

อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
1. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 (Merk,Germany) 
2. อาหารเล้ียงเชื้อ plate count agar (PCA) (Merk,Germany) 

 

การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ช่ังอาหาร PCA 23.5 กรัม ละลายในน้ํากล่ันหรือน้ํากล่ันปราศจากไอออน 1 ลิตร 
 2. ตมจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด 
 3. นําไปฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
 4. อาหารเล้ียงเชื้อท่ีไดมีความเปนกรด-ดางสุดทาย เทากบั 7.0±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส 
 

การเตรียมตัวอยาง 
 เตรียมตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงตามใหมีระดับเจอืจาง (dilution) 10-1, 10-2 และ 10-3 
 

การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ใชปเปต 1 มิลลิลิตรท่ีฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจาง
ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จาน โดนเร่ิมดดูจากความ
เขมขนตํ่าสุดกอน 
 2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA ท่ีหลอมเหลวแลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงใน
จานเพาะเช้ือ จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-5 นาที 
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 3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดแลว ทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเชื้อ
ระดับเจือจาง (dilution) ท่ีมีจาํนวนโคโลนนีอยกวา 300 โคโลนี คํานวณจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 
กรัม (N) ตามสูตรดังนี้ 
 

 
 

เม่ือ  C  คือ ผลรวมของจํานวนโคโลนีท่ีนับไดในจานเพาะเช้ือท้ังหมด 
 v คือ ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน 
 n1 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 n2 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางท่ีสอง ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 d  คือ ระดับเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
รายงานผลการคํานวณเปนจาํนวนท่ีมีเลขนัยสําคัญ 2 ตําแหนง ระหวาง 1.0-9.9 คูณดวย 10x 

เม่ือ x คือ เลขยกกําลัง ดังตัวอยางการคํานวณตอไปนี ้
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับแรก (10-3) = 171 และ 194 
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับสอง (10-4) = 14 และ 20 
ปริมาตรของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน = 1ml 
N = (171 + 194 + 14 + 20) / (1 × (2 + (0.1 × 2)) × 10-3) = 399/0.0022 = 181,363 
ดังนั้น จึงรายงานผลการตรวจนับไดเปน 1.8× 105 โคโลนีตอกรัม 
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2. การหาจํานวนยีสตและรา (yeast and mold) (Robert et al., 1995) 
อุปกรณและเคร่ืองมือ  

1. จานเพาะเช้ือ (petri dish) 
2. หลอดทดลอง (test tube) 
3. ปเปต ขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (waterbath “Memmert” model 4999, Germany) 
5. ตูบมเช้ือ (incubater “Gallenkamp”, England) 
6. หมอนึ่งความดัน (autoclave “Gallenkamp” model AUX-700-010, England) 

 

อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
1. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 (Merk,Germany) 
2. อาหารเล้ียงเชื้อ potato dextrose agar (PDA) (Merk,Germany) 

 3. สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10 
 

การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ช่ังอาหาร PDA 39 กรัม ละลายในนํ้ากล่ันหรือน้ํากล่ันปราศจากไอออน 1 ลิตร 
 2. ตมจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด 
 3. นําไปฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
 4. ปรับอาหารเล้ียงเช้ือท่ีฆาเช้ือแลว ใหมีความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.5 โดยการเติมกรด
ทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10 ลงไป (อาหารเล้ียงเช้ือ 100 มิลลิลิตร ใชสารละลายกรดทารทาริก 
1.9 มิลลิลิตร) 
  

การเตรียมตัวอยาง 
 เตรียมตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงตามใหมีระดับเจอืจาง (dilution) 10-1, 10-2 และ 10-3 
 

การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 
 1. ใชปเปต 1 มิลลิลิตรท่ีฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีระดับความเจือจาง
ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จาน โดนเร่ิมดดูจากความ
เขมขนตํ่าสุดกอน 
 2. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีหลอมเหลวแลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงใน
จานเพาะเช้ือ จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-2 นาที 
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 3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 
 

การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
 

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดแลว ทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเชื้อ
ระดับเจือจาง (dilution) ท่ีมีจาํนวนโคโลนนีอยกวา 300 โคโลนี คํานวณจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 
กรัม (N) ตามสูตรดังนี้ 
 

 
 

เม่ือ  C  คือ ผลรวมของจํานวนโคโลนีท่ีนับไดในจานเพาะเช้ือท้ังหมด 
 v คือ ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน 
 n1 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 n2 คือ จํานวนจานท่ีระดับความเจือจางท่ีสอง ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
 d  คือ ระดับเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
รายงานผลการคํานวณเปนจาํนวนท่ีมีเลขนัยสําคัญ 2 ตําแหนง ระหวาง 1.0-9.9 คูณดวย 10x 

เม่ือ x คือ เลขยกกําลัง ดังตัวอยางการคํานวณตอไปนี ้
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับแรก (10-3) = 171 และ 194 
จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับความเจือจางระดับสอง (10-4) = 14 และ 20 
ปริมาตรของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน = 1ml 
N = (171 + 194 + 14 + 20) / (1 × (2 + (0.1 × 2)) × 10-3) = 399/0.0022 = 181,363 
ดังนั้น จึงรายงานผลการตรวจนับไดเปน 1.8× 105 โคโลนีตอกรัม 
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ภาคผนวก ค 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
Scoring test 

 
ผูทดสอบ..............................................................................................วันท่ี...................................... 
ผลิตภณัฑ น้ําพริกคืนรูปจากสารใหความเผ็ดชนิดผง 
คําชี้แจง โปรดทดสอบผลิตภัณฑและใหคะแนนความเผ็ด (คะแนน 1-9 เม่ือ 1 = ไมเผ็ดเลย - 9 = 
เผ็ดมากท่ีสุด) ของผลิตภัณฑแตละตัวอยาง  
 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอยาง 

   
ความเผ็ด    
 

ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ง 
โครมาโตแกรมของการวิเคราะหแคปไซซิน 
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ภาพผนวก ง1 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกชี้ฟาแดงสกัดสด 
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ภาพผนวก ง2 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกขี้หนูสกดัสด 

84 
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ภาพผนวก ง3 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในน้ําของพริกหนุมสกดัสด 
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ภาพผนวก ง4 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกชี้ฟาแดงสด 
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ภาพผนวก ง5 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารสกัดจากพริกขี้หนูสวนสด 
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ภาพผนวก ง6 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารใหความเผ็ดจากพริกสดจากพริกชี้ฟาแดง 
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ภาพผนวก ง7 โครมาโตแกรมของแคปไซซินในสารใหความเผ็ดจากพริกสดจากพริกหนุม
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ภาคผนวก จ 
ตารางผลการทดลอง 
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ตารางผนวก จ1 การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส 

 

เวลาในการทําแหง (นาที) ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ (รอยละ) 
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: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 
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ตารางผนวก ฉ1 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืด
ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
เมทโธเซล™ 2 13,213.13* 0.00008 0.112 - 
Error 2 832.006 0.00003 0.190 - 
หมายเหตุ * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 
 
ตารางผนวก ฉ2 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืด
ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
อัลบูมินจากไข 2 75.564* 0.71** 693,936.297** - 
Error 2 13.595 0.0001889 1718.38 - 
หมายเหตุ * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

   ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) 
 

ตารางผนวก ฉ3 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณเมทโธเซล™ ตออัลบูมินจากไขท่ีมี
ตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ํา
สกัดจากพริกสด 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา 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 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

   ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p < 0.01) 
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ตารางผนวก ฉ4 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณ distilled monoglyceride ท่ีมีตอคา
ความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําสกัด
จากพริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา 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 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิง่ (p < 0.01) 
 
ตารางผนวก ฉ5 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอคาความ
หนืดของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําสกัดจาก
พริกสด 
 

SOV df 
MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา overrun ความคงตัว 
มอลโตเด็กซตริน 4 2005.764** 0.00195** 7,087.992** 0.086** 
Error 10 35.049 0.00008 198.282 0.008 
หมายเหตุ ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิง่ (p < 0.01) 
 
ตารางผนวก ฉ6 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของคาปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอคาความหนืด
ของสารละลายโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 

SOV df MS 

ความหนืด ความหนาแนน คา 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 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) 
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ตารางผนวก ฉ7 ตารางวิเคราะหความแปรปรวนของสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารใหความเผ็ดชนิดผงในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 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 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

   ** หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p < 0.01) 95 
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ภาคผนวก ช 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนพริกผงสําเร็จรูป 
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มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

พริกผงสําเร็จรูป 
 

๑. ขอบขาย 
 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมพริกผงสําเร็จรูปพรอมชงดื่ม อยูในลักษณะเปนเกล็ด
และเปนผงบรรจุในภาชนะบรรจ ุ
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้  
๒.๑  พริกผงสําเร็จรูป หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนาํน้ําสกัดจากพริกชนิดท่ีไมเผ็ดท่ีสดหรือแหง 
ผสมกับน้ําาตาลหรือสารใหความหวานแทนนํ้าตาล อาจเติมน้ําผ้ึง ใหความรอนจนเขมขน ทําใหแห
งท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม แลวทําเปนเกล็ดขนาดเล็กหรือบดเปนผง อาจทําใหแหงอีกคร้ัง  
 

๓. คุณลักษณะท่ีตองการ 
 
๓.๑ ลักษณะท่ัวไป  

ตองเปนเกล็ดขนาดเล็กหรือเปนผงแหง  ไมจับตัวเปนกอน  
๓.๒ สี  

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของพริกผงสําเร็จรูป  
๓.๓ กล่ินรส  

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของพริกผงสําเร็จรูป ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค  
๓.๔ การละลาย  

ตองละลายไดหมดและไมมีส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เม่ือตรวจสอบโดยวิธี
ใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 
๓ คะแนนและไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง  
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มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 

 

๓.๕  ส่ิงแปลกปลอม  
ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน

หรือส่ิงปฏิกูล จากสัตว 
๓.๖  วอเตอรแอกทิวตีิ  
 ตองไมเกิน ๐.๖ 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจัยสําคัญในการคาดคะเนอายุการเกบ็อาหารและเปนตัวบงช้ีถึง 

ความปลอดภยัของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญและการสรางสารพิษของจุลิน 
ทรีย  
๓.๗ อะฟลาทอกซิน  

ตองไมเกิน ๒๐ ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  
๓.๘  วัตถุเจือปนอาหาร  

๓.๘.๑ หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด  
๓.๘.๒ หากมีการใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาลใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย

กําหนด  
๓.๙  จุลินทรีย  

๓.๙.๑ จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองนอยกวา ๑×๑๐๔ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร 

๓.๙.๒ สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร  
๓.๙.๓ โคลิฟอรมโดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๒.๒ ตอตัวอยาง ๑๐๐ ลูกบาศกเซนติเมตร  
๓.๙.๔ เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง ๑๐๐ ลูกบาศกเซนติเมตร  
๓.๙.๕ ยีสตและรา ตองไมพบในตัวอยาง ๑ ลูกบาศกเซนติเมตร 

 

๔. สุขลักษณะ 

 

๔.๑  สุขลักษณะในการทําพริกผงสําเร็จรูปสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจากกระทรวง
สาธารณสุขและใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 



99 
 

มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 
 

๕. การบรรจุ 
 
๕.๑ ใหบรรจุพริกผงสําเร็จรูปในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิทและสามารถปองกันการปนเปอน
จากส่ิงสกปรกภายนอกได  
๕.๒ น้ําหนักสุทธิของพริกผงสําเร็จรูปในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

 
๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุพริกผงสําเร็จรูปทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข  อักษรหรือเคร่ืองหมายแจงราย
ละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

(๑)  ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน พริกผงสําเร็จรูป พริกผงชงดื่ม  
(๒)  สวนประกอบท่ีสําคัญ  
(๓)  ชนดิและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหาร (ถามี)  
(๔)  น้ําหนกัสุทธิ  
(๕)  วัน เดือน ปท่ีทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 

ป)”  
(๖)  ขอแนะนาํในการบริโภคและการเก็บรักษา  
(๗) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใช

ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

 
๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 

๗.๑ รุน ในท่ีนี้ หมายถึง พริกผงสําเร็จรูปท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกนัในระยะเวลาเดียวกัน  
๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้  

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุและ
เคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ ๖. จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  
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มผช.๑๔๐๐/๒๕๕๐ 
 
 ๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรสและการ
ละลาย ใหใช ตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลวจํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 ๗.๒.๓  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี อะฟลาทอกซิน 
และวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทํา
เปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดย
วิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเป
นไปตามขอ ๓.๖ ถึงขอ ๓.๘ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

๗.๒.๔  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุ
มจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม  โดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกว
า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนัก
รวมตามที่กําหนด  เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๙ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุ
นนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 
๗.๓ เกณฑตัดสิน  

ตัวอยางพริกผงสําเร็จรูปตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ ขอ ๗.๒.๓ และขอ ๗.๒.๔ 
ทุกขอ จึงจะถือวาพริกผงสําเร็จรูปรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  
 

๘.  การทดสอบ 
 
๘.๑  การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และการละลาย  
 ๘.๑.๑ ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบพริกผง
สําเร็จรูปอยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

๘.๑.๒ เทตัวอยางพริกผงสําเร็จรูปลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบลักษณะท่ัวไปและสี
โดยการตรวจพินิจ  
 ๘.๑.๓ เทตัวอยางพริกผงสําเร็จรูปลงในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน้ําเดือดตามปริมาณท่ีระบุไว
ท่ีฉลาก คนใหละลายเปนเวลา ๓๐ วินาที ตรวจสอบกล่ินรสและการละลายโดยการตรวจพินจิและชิม  
 ๘.๑.๔ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี ๑ 
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ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๔) 

ลักษณะที่
ตรวจสอบ 

เกณฑที่กําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนเกล็ดขนาดเล็กหรือเปนผง
แหง ไมจับตัวเปนกอน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของพริกผง
สําเร็จรูป 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของ
พริกผงสําเร็จรูป  ปราศจากกล่ินรส
อื่นที่ไมพึงประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

การละลาย ตองละลายไดหมดและไมมีสิ่ง
แปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบท่ี
ใช 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

 ๘.๒ การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุและเคร่ืองหมายและฉลากใหตรวจพนิจิ  
 ๘.๓ การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี ใหใชเคร่ืองวัดวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภมิูท่ี (๒๕ 
±๒) องศาเซลเซียส  
 ๘.๔ การทดสอบอะฟลาทอกซินและวัตถุเจือปนอาหารใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธี
ทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 

 ๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ  
 ๘.๖ การทดสอบนํ้าหนกัสุทธิ ใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม  
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑  สถานท่ีต้ังและอาคารที่ทํา  
   ก.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนได
งายโดย  
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก  
ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควนั มากผิดปกติ  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ  
  ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา 
การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
     ก.๑.๒.๑ พืน้ ฝาผนังและเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทนเรียบทําความสะอาด
และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา  
     ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไม
เกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา  
    ก.๑.๒.๓ พืน้ท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม  
ก.๒  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา  
  ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมีุผิวเรียบ ไมเปนสนิมลางทํา
ความสะอาดไดงาย  
  ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณท่ีใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเป
อน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง  
ก.๓  การควบคุมกระบวนการทํา  
   ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไป
ใช  
   ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเส่ือม
เสียของผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภบิาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  
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  ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมี
ปริมาณเพียงพอ  
  ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจดัสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความ
เหมาะสม  

  ก.๔.๓   มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และนํ้าท้ิงอยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสู
ผลิตภัณฑ  
   ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณท่ีเหมาะสม
และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได  
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา  
        ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน  
หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 
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ภาคผนวก ซ 
การคํานวณคาใชจายในการผลิต 
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การคํานวณคาใชจายในการผลิต 
 
ตารางผนวก ซ1 การคํานวณคาใชจายในการผลิตสารใหความเผ็ดชนดิผงจากพริกสด 
 

รายการ ราคา (บาท)/หนวย  จํานวนท่ีใช  คิดเปนเงิน (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 

มอลโตเด็กซตริน  120/ กก. 100 กรัม 12.00 

โซเดียมคลอไรด  10/ กก. 30 กรัม 0.30 

รวมเปนเงิน  112 

ผลิตผลท่ีได = 139.6 กรัม              ∴คาใชจายในการผลิต/ กก.  806 

 
หมายเหตุ – พริกสด 1 กิโลกรัม คิดท่ีราคา 45 บาท โดยพริก 1 กิโลกรัม สามารถค้ันน้ําสดไดเทากับ 
632 กรัม 
    - ราคาพริกสดท่ีคิด คิดท่ีราคากลางเฉล่ีย เพราะราคาพริกจะผันผวนตามฤดูกาล 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ-นามสกุล  นางสาวสุธิดา กิจเกษตรสถาพร 
 
วัน เดือน ป เกิด  9 มิถุนายน พ.ศ. 2525 
 
ประวัติการศึกษา  - พ.ศ. 2544 สําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 
      โรงเรียนสามรอยยอดวิทยาคม จ.ประจวบคีรีขันธ 
   - พ.ศ. 2548 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

    
 
 
 


