
 
บทท่ี 3 

วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง 
 

3.1 วัสดุอุปกรณ 
 3.1.1 วัตถุดิบ 
  1. พริกช้ีฟาแดง (บริษัท เอสแอนด เจ โปรดักส จํากดั) 
  2. พริกข้ีหน ู (ตลาดเมืองใหม, เชียงใหม) 
  3. พริกหนุม (ตลาดเมืองใหม, เชียงใหม) 
 3.1.2 สารเคมี 
  1. เมทโธเซลTM (MethocelTM, บริษัท วิกกี้ เอนเตอรไพรซ จํากัด กรุงเทพฯ) 
  2. อัลบูมินจากไข (Egg Albumin, Sigma, USA: BNL food Company, Belgium) 
  3. ดิสทิล โมโนกลีเซอไรด (Distilled Monoglyceride, อเมริกันเบเกอร) 

4. มอลโตเด็กซตริน (Maltodextrin, หจก. โอ.วีเคมิเคิล แอนด ซัพพลาย, เชียงใหม) 
 5. สารมาตรฐานแคปไซซิน (Capsaicin M2028, Sigma) 

6. เอทานอล (Ethyl Alcohol, หจก. นอรทเทอรนเคิคอล แอนด กลาสแวร, เชียงใหม) 
7. อะซิโตรไนไตรล (Acetonitrile, HPLC grade, Lab Scan) 
8. กรดอะซิติก (Acetic acid, Lab Scan) 
9. อะซิโตน (Acetone, HPLC grade, Lab Scan) 
10. เมทานอล (Methanol, Merck, Germany) 
11. กรดแกลลิค (Gallic acid, Fluka, Spain) 
12. DPPH (2, 2-Diphenyl-1-picrylhyrazyl hydrate, Fluka, Spain) 
13. Follin-Ciocalteus (Merck, Germany) 
14. โซเดียมคารบอเนต (Sodium carbonate) 
15. โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride) 

 3.1.3บรรจุภัณฑ 
  1. ถุงอลูมิเนียมฟอยล (ขนาด 7.5x12 เซนติเมตร, สยามแพค, เชียงใหม) 
 3.1.4 อุปกรณท่ีใชในการผลิตและการวิเคราะห 
  1. เคร่ืองตีแบบหัวตะกรอ (Kitchen Aid, Model KPM5, USA) 
  2. เคร่ืองปนไฟฟา (Juicer, Santos) 
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  3. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง  (Analytical balance, Santorius model 
CP224S, Germany) 
  4. เคร่ืองวัดคากิจกรรมของน้าํ (AQUA Lab model series 3, USA) 
  5. เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (Hand refractometer, ATAGO, Model 
N1, Brix 0~32, Japan) 
  6. ตูอบลมรอน (Hot air oven, Memmert, Model UNE 400, Germany) 
  7. เคร่ือง High Performance Liquid Chromatography (Agilent Technoloies, Model 
HP 1100) 
  8. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง (Spectrophptpmeter, Jasco, Model V-503) 
  9. อุปกรณเคร่ืองแกว เชน บีกเกอร กระบอกตวง กรวยกรอง ขวดปรับปริมาตร  
3.2 วิธีการทดลอง 
 การทดลองแปรรูปเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด แบงการทดลองออกไดเปน 4 
ตอน ดังนี้ 
 

ตอนท่ี 1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้าพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสดท่ีสกัดโดยใช
ตัวทําละลายเอทานอล 
 การทดลองแปรชนิดของพริก 3 ชนิด คือ พริกข้ีหนู พริกหนุมและพริกช้ีฟาแดง สกัดสารให
ความเผ็ดโดยใชวิธีการแยกน้ําพริกสกัดสดดวยเคร่ืองโมบดแยกกาก จากนั้นสกัดกากท่ีเหลือดวย      
เอทานอลเขมขนรอยละ 99 โดยการแชกากพริกสดในเอทานอลเขมขนรอยละ 99 ใหทวม ต้ังไวท่ีอุณหภูมิหอง 
นาน 2-3 วัน แยกสารละลายท่ีสกัดไดออกมา จากนั้นเติมเอทานอลเขมขนรอยละ 99 ใหม สกัดตออีก 2-
3 คร้ังจนกวากากพริกจะมีสีซีดและทําใหเขมขน โดยใชเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ (ดัดแปลงจาก สมเจตนและ
สุดารัตน, 2547) และนําสารสกัดจากพริกสดท่ีไดท้ังสองสวนมาทําการวิเคราะห ดังนี้ 

- หาปริมาณสารท่ีไดจากการสกัด (%yield) 
- สมบัติทางเคมี 

o วิเคราะหปริมาณแคปไซซินดวยเคร่ือง High Performance Liquid 
Chromatography (Dong, 2000)  

o ปริมาณกรดท้ังหมด 
o ความเปนกรด-ดาง 
o ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
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- สมบัติทางกายภาพ 
o วัดคาสี (L, a*, b*) ดวยเคร่ืองวัดคาสีดวยระบบ CIE Lab 
o ความหนืด 

 ปริมาณสารท่ีไดจากการสกัด  สมบัติทางเคมี และสมบัติทางกายภาพ วางแผนการทดลอง
แบบสุมโดยตลอด (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า วิเคราะหความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ของขอมูลท่ีได ถาพบความแตกตางจะเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test  

พิจารณาเลือกชนิดของน้ําพริกสกัดสดท่ีมีความเหมาะสมสําหรับนําไปผลิตเปนสารใหความ
เผ็ดชนิดผง จากน้ันวิเคราะหปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Deepa et al., 2006; 
Shui, 2006) ในน้ําพริกสกัดสดท่ีเลือกได 
 

ตอนท่ี 2 ชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารกอโฟมในการแปรรูปสารใหความเผ็ดจากพริกสด 
2.1 ผลของเมทโธเซลTM, อัลบูมินจากไขและเมทโธเซลTMรวมกับอัลบูมินจากไขท่ีมีตอสมบัติ

ทางกายภาพของโฟมของนํ้าสกัดจากพริกสด 
 การทดลองแปรชนิดของสารกอใหเกิดโฟม 3 ชนิด ดังนี้ เมทโธเซลTM, อัลบูมินจากไขและ 
เมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข เตรียมสารกอโฟมในรูปของสารละลายท่ีความเขมขนตางๆ โดย
เตรียมเมทโธเซลTM แปรปริมาณท่ี 1, 1.5 และ 2 กรัม ปรับปริมาณเปน 30 กรัมโดยน้ํากล่ัน จากนั้น
นําไปใหความรอนจนเดือดคนใหกระจายตัวอยางสมบูรณ ท้ิงใหเย็นจากนั้นเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4-5 
องศาเซลเซียส นาน 16-18 ช่ัวโมง สวนอัลบูมินจากไขแปรปริมาณท่ี 1.5, 3.0 และ 4.5 กรัม เติมลงใน
น้ําพริกสกัดสดท่ีสกัดได  100 กรัม คนใหกระจายตัวอยางสมบูรณจากนั้นเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส  
นาน 16-18 ช่ัวโมง จากนั้นนําสวนผสมไปตีปนดวยหัวตีแบบตระกรอในเคร่ืองผสมอาหารท่ีความเร็ว
สูงสุดเปนเวลา 10 นาที สังเกตความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟมท่ีได โดยวิเคราะหสมบัติทาง
กายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสด ดังนี้ 
 - ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจาก Akintoye and Oguntunde, 1991) 
 - ความคงตัวของโฟม (Sauter and Montoure, 1972) 
 - คา overrun ของโฟม (Karim and Wai, 1999) 
 การวิ เคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ีใชสารกอโฟมชนิด            
เมทโธเซลTM, อัลบูมินจากไข วางแผนการทดลองแบบสุมโดยตลอด (Completely Randomized 
Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ีใช
สารกอโฟมชนิดเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข วางแผนการทดลองแบบ Factorial design in 
CRD ขนาด 3×3 วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ของขอมูลท่ีได ถาพบ
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ความแตกตางจะเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อพิจารณาเลือก
สารกอโฟมท่ีมีความเปนไปไดตอการเกิดโฟมท่ีระดับท่ีตํ่าท่ีสุดคือ ปริมาณสารท่ีเติมลงในนํ้าพริก
สกัดสดในสัดสวนท่ีนอยท่ีสุดแลวมีคาความหนาแนนท่ีสูงท่ีสุดท่ีทําใหเกิดโฟมท่ีคงตัวไดโดยทั่วไป
อยูท่ีประมาณ 0.2-0.6 กรัมตอมิลลิลิตร (Hart et al., 1963) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.1 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการเตรียมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM 
 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 3.2 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการเตรียมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมินจากไข 

สวนผสมของน้ําพริกสกัดสดอัลอัลบูมินจากไข 

เติมน้ําพริกสกดัสด 100 กรัม และคนใหกระจายตัว 

ช่ังอัลบูมินจากไข (1.5, 3.0 และ 4.5 กรัม) 

ช่ังเมทโธเซลTM (1, 1.5 และ 2 กรัม) 

ปรับปริมาณเปน 30 กรัมโดยการเติมน้ํากล่ัน 

ท้ิงไวใหเย็น 

นําไปใหความรอนและคนใหกระจายตัวอยางสมบูรณ 

เติมน้ําพริกสกดัสด 100 กรัม และคนใหกระจายตัวอยางสมบูรณ 

สวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM 
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ภาพท่ี 3.3 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการเตรียมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM รวม
กับอัลบูมินจากไข 

 

2.2 ผลของ distilled monoglyceride ท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองแปรปริมาณของ distilled monoglyceride เปน 5 ระดับ คือ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 

2.0 กรัม เติมลงในสวนผสมของน้ําสกัดจากพริกสดและสารกอโฟมท่ีเลือกไดในขอ (2.1) วิเคราะห
สมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสด ดานความหนาแนน ความคงตัวและคา overrun 
ของโฟมตามวิธีในขอ (2.1) 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสด วางแผนการทดลองแบบสุม
โดยตลอด (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) ของขอมูลท่ีได ถาพบความแตกตางจะเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test   

2.3 ผลของมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองแปรปริมาณของมอลโตเด็กซทรินเปน 5 ระดับ คือ 0, 5, 10, 15 และ 20 กรัม เติม

ลงในสวนผสมของน้ําสกัดจากพริกสด สารกอโฟมท่ีเลือกไดในขอ (2.1) และปริมาณ distilled 

ช่ังอัลบูมินจากไข (1.5, 3.0 และ 4.5 กรัม) 

ทิ้งไวใหเย็น 

นําไปใหความรอนและคนใหกระจาย

สวนผสมของนํ้าพริกสกัดและเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข 

เติมนํ้าพริกสกัดสด 100 กรัม และคนใหกระจายตัว 

ช่ังเมทโธเซลTM (1, 1.5 และ 2 กรัม) 

ปรับปริมาณเปน 30 กรัมโดยการเติมนํ้ากล่ัน 
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monoglyceride ท่ีเลือกไดจากขอ (2.2) วิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสดดาน
ความหนาแนน ความคงตัวและคา overrun ของโฟมตามวิธีในขอ (2.1) 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสด วางแผนการทดลองแบบสุม
โดยตลอด  (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) ของขอมูลท่ีได ถาพบความแตกตางจะเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test   

2.4 ผลของโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองแปรปริมาณของโซเดียมคลอไรดเปน 4 ระดับ คือ 0, 1, 3 และ 5 กรัม เติมลงใน          

สวนผสมของน้ําพริกสกัดสด สารกอโฟมท่ีเลือกไดในขอ (2.1) ปริมาณ distilled monoglyceride ท่ี
เลือกไดจากขอ (2.2) และปริมาณมอลโตเด็กซทรินท่ีเลือกไดจากขอ (2.3) วิเคราะหสมบัติทาง
กายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสด ดานความหนาแนน ความคงตัวและคา overrun ของโฟมตามวิธี
ในขอ (2.1) 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัดสด วางแผนการทดลองแบบสุม
โดยตลอด  (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) ของขอมูลท่ีไดถาพบความแตกตางจะเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test   
 

ตอนท่ี 3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
อบแหงโฟมของนํ้าพริกสกัดสดท่ีไดจากการทดลองในขอท่ี (2.4) ในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง หรือจนแหงสนิท สุมตัวอยางทุกๆ 10 นาทีในระหวางการทํา
แหงมาหาปริมาณความชื้น (Fujaroen, 2005) เพื่อสรางเสนกราฟของการทําแหง (drying curve) ขูด
โฟมท่ีผานการอบแหงแลวทันทีหลังจากท่ีอบเสร็จและบรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟอยล ปดผนึกใหแนน 
วิเคราะหสมบัติของผลิตภัณฑท่ีไดหลังการอบแหงแบบโฟม-แมท ดังนี้ 

- ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000 Method 390.15 (4.1.06)) 
- สมบัติทางเคมี 

o คากิจกรรมของน้ํา (aw) โดยเคร่ืองวัดปริมาณนํ้าอิสระ (AQUA Lab model series 3, 
USA) 

o วิเคราะหปริมาณแคปไซซินดวยเคร่ือง High Performance Liquid Chromatography 
(Dong, 2000)  

o ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Deepa et al., 2006; Shui, 2006) 
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- สมบัติทางกายภาพ 
o วัดคาสี (L, a*, b*) ดวยเคร่ืองวัดคาสีดวยระบบ CIE Lab 
o ความสามารถในการละลาย (ลักขณา และนิธิยา, 2531) 
o ความสามารถในการกระจายตัว (dispersibility) (ดัดแปลงมาจากวิธีของ AL- 

Kahtani and Hassan, 1990) 
- สมบัติทางประสาทสัมผัส  

o วัดคาความเผ็ดของสารใหความเผ็ดชนิดผง (ดัดแปลงจาก นิจศิริ, 2542)  
 

ตอนท่ี 4 ความคงตัวระหวางการเก็บรักษาของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด  
 เตรียมตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงตามวิธีในข้ันตอนท่ี 3 จากนั้นบรรจุลงในถุงอลูมิเนียม
ฟอยล เก็บท่ีอุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน สุมตัวอยางทุก 2 สัปดาห (ดัดแปลงจาก 
ชนันย, 2545) ตรวจสอบสมบัติทางเคมี กายภาพและสมบัติทางจุลินทรียของสารใหความเผ็ดชนิดผง
จากพริกสด ดังนี้ 

- ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000 Method 390.15 (4.1.06)) 
- สมบัติทางเคมี 

o คากิจกรรมของน้ํา(aw) โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (AQUA Lab model series 3, 
USA) 

- สมบัติทางกายภาพ 
o วัดคาสี (L, a*, b*) ดวยเคร่ืองวัดคาสีดวยระบบ CIE Lab 
o ความสามารถในการละลาย (ลักขณา และนิธิยา, 2531) 
o ความสามารถในการกระจายตัว (dispersibility) (ดัดแปลงมาจากวิธีของ AL- 

Kahtani and Hassan, 1990) 
- สมบัติทางจุลชีววิทยา  

o จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Robert et al., 1995) 
o จํานวนยีสตและรา  (Robert et al., 1995) 

การวิเคราะหปริมาณความช้ืน สมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผง 
วางแผนการทดลองแบบสุมโดยตลอด  (Completely Randomized Design, CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า 
วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ของขอมูลท่ีได ถาพบความแตกตางจะ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test   
 


