
 
บทท่ี 4 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 
4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสดท่ีสกัดโดยใชตัว
ทําละลายเอทานอล 

การทดลองทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจาก
พริกสดท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอลจากพริกสด 3 ชนิด คือ พริกข้ีหนูสวน พริกช้ีฟาและพริก
หนุม ผลดังตารางท่ี 4.1 และ 4.2 ตามลําดับ 

จากการทดลอง พบวา ปริมาณผลผลิตท่ีไดของนํ้าพริกสกัดสดท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  คาสี L (คาความสวาง) ของน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดงและ
พริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากน้ําพริกสกัดสดจากพริกหนุม 
เนื่องจากนํ้าพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวนมีสีเขมจึงทําใหคาความสวางของน้ําพริก
สกัดสดมีคานอยแตน้ําพริกสกัดสดจากพริกหนุมมีสีออนจึงทําใหมีคาความสวางสูงกวาน้ําพริกสกัด
สดจากพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวน คาสี a* (คาสีแดงและสีเขียว) น้ําของพริกสกัดสดจากพริกท้ัง 
3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนํ้าพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดงมี
คาเปนสีแดงมากท่ีสุด รองลงมาคือน้ําพริกสกัดสดจากพริกข้ีหนูสวน ในขณะท่ีน้ําพริกสกัดสดจาก
พริกหนุมมีคาออกสีเขียวออน คาสี b* (คาสีเหลืองและน้ําเงิน)โดยนํ้าพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง
กับพริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีน้ําพริกสกัดสดจาก

พริกหนุมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับน้ําพริกสกัดสดของพริกช้ีฟาแดง
และพริกข้ีหนูสวน ปริมาณกรดท้ังหมดไดทําการวิเคราะหปริมาณกรดในรูปของกรดซิตริก พบวา
น้ําพริกสกัดสดท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาความเปนกรด-ดาง
ของน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีหนุมและพริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กับน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง ความหนืดของน้ําพริกสกัดสดท้ัง 3 ชนิด มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทาสถิติ (p≤0.05) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของนํ้าพริกสกัดสดท้ัง 3 
ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากระยะความบริบูรณมีผลตอ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดจากนํ้าค้ัน เนื่องจากในผักและผลไมจะมีการสะสมอาหารในรูปของ
น้ําตาลเปนสวนใหญ ยิ่งมีวัยมากข้ึนการสะสมน้ําตาลยิ่งมีมากข้ึน และเนื่องจากนํ้าตาลสามารถละลาย
น้ําไดและกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงการหักเหของแสงเม่ือสองผานน้ํา แตอยางไรก็ตาม สารอื่นๆ
นอกเหนือจากน้ําตาลซ่ึงละลายน้ําได เชน กรดอินทรียในผลไมก็มีผลตอการหักเหของแสงเหมือนกัน 
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ตารางที่ 4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสด 
 

ตัวอยาง 
ปริมาณผลผลิต
ที่ได (รอยละ) 

คาสี ปริมาณกรด
ทั้งหมด  
(รอยละ) 

ความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด 

(องศาบริกซ) 

ความหนืด  
(มิลลิปาสคาล.วินาที) L a* b* 

พริกชี้ฟาแดง 63.17 c±5.00 30.97b±0.33 36.40a±1.30 26.47a±1.13 0.10a±0.0004 4.05b±0.02 8.07b±0.12 2.58a±0.02 

พริกขี้หนูสวน 17.81b±4.44 30.92b±0.87 5.66b±0.14 21.84b±0.83 0.05b±0.0004 5.30a±0.04 8.93a±0.12 1.92b±0.05 

พริกหนุม 72.43a±6.69 53.92a±4.30 -12.36c±1.09 24.58ab±1.97 0.02c±0.00 5.41a±0.18 4.80c±0.00 1.46c±0.06 

 

หมายเหตุ: - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไดจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 4.2 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารสกัดจากพริกสดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 และผานการทําใหเขมขนดวยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ  
 

ตัวอยาง 
ปริมาณ

ผลผลิตที่ได 
(รอยละ) 

คาสี ปริมาณกรด
ทั้งหมด  
(รอยละ) 

ความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดns 

(องศาบริกซ) 

ความหนืด  
(มิลลิปาสคาล.วินาที) L a* b* 

พริกชี้ฟาแดง 7.37c±3.17 23.16b±0.13 18.73a±0.05 6.11b±0.03 0.31a±0.04 5.00b±0.03 48.84±0.15 101.91b±6.08 

พริกขี้หนูสวน 6.08b±1.03 20.77c±0.10 10.71b±0.01 1.61c±0.06 0.28a±0.00 5.32a±0.05 48.70±0.00 148.13a±16.17 

พริกหนุม 7.86a±5.29 33.31a±0.70 3.29c±0.06 9.96a±1.95 0.21b±0.00 4.92c±0.02 48.84±0.10 121.58b±6.84 

 

หมายเหตุ: - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไดจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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ดังนั้นคาท่ีอานไดจึงไมใชปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดแตเปนอยางอ่ืนดวย คาท่ีอานไดจึงเปนคาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได มิใชคาความหวานหรือปริมาณนํ้าตาล ดังนั้นผลที่มีความบริบูรณจึงเกิดการ
ออนนุมของผล ท่ีเกิดจากการสลายตัวหรือออนตัวของผนังเซลล ทําใหผลท่ีบริบูรณแลวมักมี
เนื้อออนนุมและมีปริมาณนํ้าในเนื้อมากกวาผลท่ียังไมบริบูรณ ท้ังนี้เพราะมีการสะสมน้ําในผลมาก
ข้ึน (จริงแท, 2546) จึงทําใหคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมีความแตกตางกัน (ตารางท่ี 4.1)  

การสกัดสารใหความเผ็ดจากพริกสดดวยตัวทําละลายเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8  
ตัวอยางท่ีไดจากการสกัดกากพริกสดท้ังสามชนิดเม่ือนําไปทําใหเขมขนโดยการระเหยตัวทําละลาย
เอทานอล ดวยเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ พบวามีลักษณะเปนของเหลวท่ีมีความขนหนืดและมีสี
เขมปนดํา (ภาพผนวก ก 1b) ปริมาณผลผลิตท่ีไดภายหลังระเหยตัวทําละลายเอทานอล พบวา
ปริมาณผลผลิตท่ีไดของสารสกัดจากพริกสดท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) คาสี L (คาความสวาง) มีคาตํ่าจึงมีสีเขม คาสี a* (คาสีแดงและสีเขียว) คาความเปนสีแดง
ตํ่าและคาสี b* (คาสีเหลืองและนํ้าเงิน) มีคาความเปนสีเหลืองตํ่า จึงทําใหสารสกัดพริกสดท้ัง 3 
ชนิดท่ีไดมีสีเขม ปริมาณกรดท้ังหมดของพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากพริกหนุม คาความเปนกรด-ดางของสารสกัดจากพริกท้ัง 3 ชนิดมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของพริก
ท้ัง 3 ชนิดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คาความหนืดของพริกช้ีฟาแดง
และพริกหนุมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตแตกตางจากคาความหนืด
ของสารกสกัดจากพริกข้ีหนูอยางมีนัยสําตัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 4.2)  

ปริมาณแคปไซซินในนํ้าของพริกสกัดสดของพริกท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนํ้าของพริกสกัดสดของพริกข้ีหนูสวนมีคามากท่ีสุด รองลงมา คือ
พริกช้ีฟาแดงและพริกหนุมตามลําดับ (ตารางท่ี 4.3) (ภาพผนวก ง1, ง2 และ ง3) ปริมาณแคปไซซิน
ในสารสกัดจากพริกสดของพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวนโดยใชตัวทําละลายเอทานอล พบวา ใน
สารสกัดจากพริกข้ีหนูสวน มีปริมาณแคปไซซินมากกวาสารสกัดจากพริกช้ีฟาแดง  (ภาพผนวก ง4 และ   
ง5) จากปริมาณแคปไซซินของน้ําของพริกสกัดสดจากพริกหนุม จะเห็นไดวา มีปริมาณแคปไซซินตํ่ากวาพริก
ชนิดอ่ืน เม่ือพิจารณาความเปนไปไดในการพัฒนาเปนสารสกัดใหความเผ็ดจากพริกสด พบวาไมมี
ความเหมาะสมเนื่องจากมีปริมาณแคปไซซินตํ่า ทําใหมีความเผ็ดตํ่าและสีของพริกหนุมท่ีมีลักษณะ
เปนสีเขียวออน ซ่ึงหากนํามาผลิตเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีสีเขียวออน
เชนกัน ซ่ึงลักษณะของสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีตองการควรมีสีแดงและมีรสเผ็ด  
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณแคปไซซินของน้ําของพริกสกัดสดและสารสกัดจากพริกสดโดยใชเอทานอล 
  

ตัวอยาง 
ปริมาณแคปไซซิน  

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยนํ้าหนักแหง) 
น้ําของพริกสกัดสด  
     พริกช้ีฟาแดง 776.92 
     พริกข้ีหนูสวน 12,307.14 
     พริกหนุม 719.13 
สารสกัดจากพริกสด  
     พริกช้ีฟาแดง 2,550.19 
     พริกข้ีหนูสวน 26,458.92 

หมายเหตุ:  ปริมาณความช้ืนของน้ําพริกสกัดสดของพริกช้ีฟาแดง พริกข้ีหนูสวนและพริกหนุม 
เทากับรอยละ 93.02, 94.10 และ 95.41 โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ ปริมาณความชื้นของสารสกัด
จากพริกสดของพริกช้ีฟาแดง พริกข้ีหนูสวนและพริกหนุม เทากับรอยละ 55.51, 70.78 และ 58.87 
โดยนํ้าหนักแหง ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 4.4 ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง 
 

ตัวอยาง 
ความสามารถในการยับยั้งสาร 

DPPH (รอยละ) 
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง) 

พริกช้ีฟาแดง 83.19±6.45 1,258.59±44.06 

หมายเหตุ:  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 

 จากปริมาณผลผลิต สมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพและปริมาณแคปไซซินของน้ําพริก
สกัดสดและสารสกัดจากพริกสดโดยใชตัวทําละลายเอทานอลจากพริกสด 3 ชนิด คือ พริกข้ีหนูสวน 
พริกช้ีฟาและพริกหนุม พบวา พริกท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริก
สดคือพริกช้ีฟาแดง เนื่องจากหากนําไปผลิตเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีสี
แดงและมีรสเผ็ด ดังนั้นจึงเลือกพริกช้ีฟาแดงมาวิเคราะหหาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของน้ําของพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง โดยวิธีการวัดความสามารถในการยับยั้งสาร 
DPPH และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (ในรูปของกรดแกลลิค) พบวา น้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง
มีความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH ไดรอยละ 83.19 และมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 1,258.59 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง (ตารางท่ี 4.4) 
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4.2 ชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารกอโฟมในการแปรรูปสารใหความเผ็ดจากพริกสด 

4.2.1 ผลของเมทโธเซลTM, อัลบูมินจากไขและเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไขท่ีมีตอ
สมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 

การทดลองใชน้ําพริกช้ีฟาแดงสกัดสดผสมกับสารกอโฟม 3 ชนิด คือ เมทโธเซลTM อัลบูมิน 
จากไขและเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข จากนั้นนําสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดใสลงในโถ
เคร่ืองผสมอาหาร เปดเคร่ืองใหตีดวยความเร็วตํ่าเพื่อเปนการคนใหสวนผสมมีความสม่ําเสมอ 
จากนั้นจึงเพิ่มความเร็วใหตีเร็วข้ึนจนถึงความเร็วสูงสุด ขณะท่ีตีโฟมสังเกตการเกิดโฟมของน้ําพริก
สกัดสด (ตารางท่ี 4.5) 

 

ตารางท่ี 4.5 ผลของปริมาณเมทโทเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณเมทโทเซล ™ 
(กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน ns 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun ns 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

1.0 30.73c±0.83 1.00±0.01 1.14±0.32 540 
1.5 95.04b±18.11 0.99±0.01 1.01±0.20 540 
2.0 163.43a±9.35 1.00±0.01 1.39±0.65 540 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      - ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการนําน้ําพริกสกัดสดมาผสมกับเมทโธเซลTM ท่ี 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม พบวา คาความหนืด
ของสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
ปริมาณของเมทโธเซลTMเพิ่มข้ึน จากการทดสอบสมบัติของโฟมดานความหนาแนน คา overrun 
และความคงตัวของโฟม พบวาการเพิ่มปริมาณของเมทโธเซลTM ไมมีผลตอคาความหนาแนนและ
คา overrun นอกจากน้ันการเพิ่มปริมาณเมทโธเซลTM ไมมีผลตอความคงตัวของโฟมและไมสามารถทํา
ใหน้ําของพริกสกัดสดเกิดโฟมได 

จากการแปรปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีระดับ 1.5, 3.0 และ 4.5 กรัม พบวาคาความหนืดของ
สวนผสมระหวางน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมินจากไขท่ีระดับ 3.0 กรัม มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากคาความหนืดของสวนผสมระหวางน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมิน 
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จากไขท่ีระดับ 1.5 และ 4.5 กรัม ในขณะท่ีคาความหนืดของสวนผสมระหวางน้ําพริกสกัดสด

และอัลบูมินจากไขท่ีระดับ 1.5 และ 4.5 กรัมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
จากการทดสอบสมบัติของโฟมจะเห็นไดวาเม่ือปริมาณอัลบูมินจากไขเพิ่มข้ึนจะทําใหความ
หนาแนนของโฟมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากสวนผสมอุมอากาศไวไดมาก
ข้ึนจึงทําใหความหนาแนนของโฟมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดลดลง ดานความคงตัว พบวา
ปริมาณอัลบูมินจากไขท่ี 1.5 และ 3.0 กรัม ไมสามารถทําใหน้ําพริกสกัดสดเกิดโฟมท่ีมีความคงตัว
ได แตการใชอัลบูมินจากไขท่ีปริมาณ 4.5 กรัม สามารถทําใหน้ําพริกสกัดสดเกิดโฟมได แตโฟม 
ของน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมินท่ีระดับ 4.5 กรัม มีความคงตัวตํ่า (ตารางท่ี 4.6) 
 

ตารางท่ี 4.6 ผลของปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของนํ้าพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณ 
อัลบูมินจากไข 

(กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

1.5 21.40b±1.92 1.01a ±0.01 0.68c±0.34 540 
3.0 30.79a±4.46 0.26 b±0.02 289.58b±44.31 540 
4.5 29.17a±4.15 0.10 c±0.01 939.13 a±56.50 3.91±1.05 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการแปรปริมาณเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไขสามารถทําใหสวนผสมของ
น้ําพริกสกัดสดและสารกอโฟมเกิดโฟมท่ีคงตัวได ท้ังนี้พิจาณาจากคาความคงตัว (Sauter and 
Montoure, 1972) ซ่ึงอัลบูมินจากไขเปนโปรตีนชนิดหนึ่ง มีสมบัติในการเปนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต 
(emulsifying agent) และสารกอโฟม (foaming agent) มีความสัมพันธกับการท่ีโปรตีนจะถูกดูดซับ
เขาไปแทรกตัวเปนฟลมบางๆ อยูระหวางผิวอนุภาคคอลลอยดทําใหอิมัลชันและโฟมคงตัวดีข้ึน 
สมบัติของโปรตีนเหลานี้มีความสําคัญมากในการทําใหผลิตภัณฑมีความคงตัวดี (นิธิยา, 2549) 
นอกจากนี้ความคงตัวของโฟมยังข้ึนกับชนิดของสารกอโฟมและองคประกอบของวัตถุดิบท่ีนํามา
ทดลอง ดังนั้นจึงทําการเลือกสารละลายผสมของเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข เพื่อ
ทําการศึกษาอัตราหาอัตราสวนท่ีเหมาะสม 

  



36 

  
 

ตารางท่ี 4.7 ผลของปริมาณเมทโทเซล ™ รวมกับปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืดของ
สารละลายโฟมของน้ําพริกสกัดสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณ 
เมทโทเซล™  

(กรัม) 

ปริมาณ 
อัลบูมินจาก
ไข (กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

1.0 :  1.5 

3.0 

4.5 

23.44d±2.27 
28.61d±1.54 
32.36d±2.48 

0.26de±0.01 
0.27cde±0.02 
0.22f±0.02 

292.18bc±16.53 
289.58bc±44.31 
337.21a±16.93 

3.61abc±0.54 
4.46ab±0.12 
1.97cd±0.69 

1.5 :  1.5 
3.0 
4.5 

58.91c±4.81 
60.09c±2.99 
67.89c±3.91 

0.29 c±0.02 
0.24ef±0.01 
0.28cd±0.01 

260.40c±28.22 
323.39ab±12.75 
257.20c±10.99 

1.89cd±0.40 
1.41d±0.23 

3.24bcd±0.74 

2.0 :  
  

1.5 
3.0 
4.5 

113.34b±4.09 
154.11a±12.23 
161.34a±10.04 

0.45 a±0.02 
0.34 b±0.01 
0.32 c±0.00 

127.94de±7.01 
187.20d±4.63 
206.47d±4.07 

3.51abc±0.75 
5.35 a ±2.85 
1.85cd±0.42 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการนําน้ําพริกสกัดสดมาผสมกับสารกอโฟมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไข พบวา 
คาความหนืดของสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและสารกอโฟมจะเพิ่มข้ึนเม่ือความเขมขนของ
เมทโธเซลTM เพิ่มข้ึน แตถึงอยางไรก็ตามการเพิ่มความหนืดสามารถเพ่ิมไดจนถึงคาท่ีเหมาะสมคา
หนึ่งเทานั้น ซ่ึง Bikerman (1973) รายงานวาคาความหนืดท่ีสูงมากเกินไปจะขัดขวางการกักเก็บ
อากาศในขณะท่ีตีโฟม ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Karim and Wai (1999) ซ่ึงรายงานวา การ
เพิ่มของความเขมขนของสารละลายเมทโธเซลTM ท่ีความเขมขนมากกวารอยละ 0.4 โดยนํ้าหนัก จะ
ทําใหความหนืดของของผสมเพิ่มข้ึนสูงมากเกินกวาขอบเขตท่ีปริมาตรสูงสุดท่ีอากาศสามารถเขา
ไปรวมตัวไดจึงทําใหคา overrun ของโฟมลดลง 

สารกอโฟมผสมระหวางเมทโธเซลTM กับอัลบูมินจากไข ทําใหโฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ี
ไดมีคาความหนาแนนระหวาง 0.22-0.45 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร (ตารางท่ี 4.7) ซ่ึงผลการ
ทดลองสอดคลองกับ Hart et al. (1963) ท่ีกลาววาการทําแหงแบบโฟม-แมท ชวงของคาความ
หนาแนนของโฟมท่ีเหมาะสมควรมีคาระหวาง 0.2-0.6 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร ซ่ึงท่ีระดับความ
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เขมขนของเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ี 1.0:4.5 กับ 1.5:3.0 ทําใหโฟมมีคาความหนาแนน
และความคงตัวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกระดับความเขมขน
ของเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.5:3.0 กรัม ไปทําการศึกษาปริมาณของ distilled 
monoglyceride ในการทดลองตอไป เนื่องจากเม่ือทดลองอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
พบวา โฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ีผสมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.0:4.5 กรัม เกิด
การยุบตัวมากกวาโฟมของนํ้าพริกสกัดสดท่ีผสมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 
1.5:3.0 กรัม แตโฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ีผสมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.5:3.0 
ท่ีอบแหงแลวยังพบวามีการยุบตัวของโฟมอยูบาง  ดังนั้นจึงทําการศึกษาปริมาณ  distilled 
monoglyceride  ซ่ึง distilled monoglyceride มีคุณสมบัติในการเปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) เปน
สารเพิ่มความคงตัว (stabilizer) และสารลดแรงตึงผิว (surfactant) ซ่ึงจะชวยเพิ่มการกระจายตัวของ
สวนผสมไดดีข้ึน ทําใหเกิดความคงตัวไดดีข้ึน 

  

4.2.2 ผลของ distilled monoglyceride ท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัด
สด 

การทดลองใชน้ําพริกสกัดสดผสมกับสารกอโฟมสูตรท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.1) มา
แปรปริมาณของ distilled monoglyceride เปน 5 ระดับ คือ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม จากนั้นวัด
คาความหนืดและทดสอบสมบัติของโฟม แสดงผลในตารางท่ี 4.8  

 



38 

  
 

ตารางท่ี 4.8 ผลของ distilled monoglyceride ตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของนํ้าพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณ Distilled 
monoglyceride 

(กรัม) 

ความหนืดns  
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

0 60.09±2.99 0.25b±0.01 283.40b±3.04 3.64a±0.73 
0.5 67.36±3.62 0.29a±0.01 248.72b±12.32 3.71a±1.24 
1.0 61.01±2.89 0.25b±0.02 283.10b±7.47 1.19b±0.66 
1.5 62.13±5.81 0.17c±0.01 458.39a±46.73 0.00b±0.00 
2.0 67.16±5.09 0.18c±0.00 454.91a±10.33 0.00b±0.00 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   - ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการทดลอง พบวาการแปรปริมาณ distilled monoglyceride ไมมีผลตอคาความหนืด
ของสวนผสมน้ําพริกสกัดสดกับสารกอโฟมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) การใชปริมาณ 
distilled monoglyceride ท่ีระดับตางๆ  มีผลตอสมบัติของโฟม เม่ือปริมาณของ distilled monoglyceride 
เพิ่มข้ึนจะทําใหความหนาแนนของโฟมลดลง เนื่องจากเม่ือทําการตีจะเปนการเติมอากาศเขาไปใน
สวนผสม ทําใหอากาศกระจายตัวเปนฟองเล็กๆ แทรกอยูในของเหลว สวนผสมจึงเกิดการขยายตัว
ทําใหความหนาแนนลดลง โดยท่ีปริมาณ distilled monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 ข้ึนไปจะทําใหโฟม
มีคาความหนาแนนลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลตอคา overrun ของโฟม พบวา เม่ือ
ปริมาณ distilled monoglyceride เพิ่มข้ึน คา overrun ของโฟมจะเพ่ิมข้ึน โดยที่ปริมาณ distilled 
monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 และ 2.0 กรัมจะทําใหโฟมมีคา overrun ท่ีไมมีความแตกตางอยางมีนัย สําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ผลตอคาความคงตัวของโฟม พบวา เม่ือปริมาณ distilled monoglyceride  เพิ่มข้ึน 
ความคงตัวของโฟมเพิ่มข้ึน ซ่ึงคาความคงตัวท่ีตํ่าแสดงใหเห็นวา โฟมมีความคงตัวมากข้ึน แตถาคา
ความคงตัวมีคามากข้ึน แสดงวาโฟมมีความคงตัวลดลง โดยท่ีปริมาณ distilled monoglyceride ท่ี

ระดับ 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัมมีคาความคงตัวท่ีไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากผลการทดลองแปรปริมาณ distilled monoglyceride จะเห็นไดวา การใช distilled 
monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 กรัม ทําใหโฟมของน้ําพริกสกัดสดและสารกอโฟมผสมระหวาง 
เมทโธเซลTM กับอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.5:3.0 กรัม มีความหนาแนนและความคงตัวและมีคา 
overrun สูง ซ่ึงเม่ือนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวา โฟมสามารถคงตัวอยูได เกิด
การยุบตัวตํ่ากวาโฟมท่ีมีคาความคงตัวสูง แตโฟมที่ไดภายหลังการอบแหงแลวไมสามารถบดให
เปนผงไดเกิดการดูดความช้ืนอยางรวดเร็ว ทําใหโฟมท่ีอบแหงแลวเหนียวภายหลังนําออกจากตูอบ
ลมรอน ดังนั้นจึงเลือก distilled monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 กรัม ไปใชศึกษาหาปริมาณของมอลโต
เด็กซตรินในการทดลองตอไป  

 

4.2.3 ผลของมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองใชน้ําพริกสกัดสดผสมกับสารกอโฟมสูตรที่ เลือกไดจากขั้นตอนท่ี

(4.2.1) และปริมาณของ distilled monoglyceride ท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.2) มาแปรปริมาณ                  
มอลโตเด็กซทริน 5 ระดับ คือ 0, 5, 10, 15 และ 20 กรัม จากนั้นวัดคาความหนืดและทดสอบสมบัติ
ของโฟม แสดงในตารางท่ี 4.9 
 

ตารางท่ี 4.9 ผลของปริมาณมอลโตเด็กซตรินตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณมอลโต-
เด็กซตริน (กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

0 61.80c±5.28 0.22b±0.01 362.17c±18.81 0.13b±0.01 
5 74.09b±4.01 0.22b±0.00 359.43c±7.51 0.17b±0.04 
10 73.33b±5.34 0.19c±0.00 441.26a±18.83 0.02b±0.01 
15 80.53b±2.94 0.21b±0.00 392.39b±1.90 0.03b±0.02 
20 128.34a±9.69 0.26a±0.02 308.86d±23.72 0.44a±0.20 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
   - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ในการทําแหงอาหารท่ีมีปริมาณของแข็งนอย ควรมีการเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็ง ซ่ึงมี
คุณสมบัติชวยเพิ่มปริมาณของแข็งใหกับอาหารกอนการทําแหง  รักษากล่ินของอาหาร มี
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ความสามารถในการดูดความช้ืนตํ่า ไมมีกล่ินรสและสามารถละลายไดดี เชน มอลโตเด็กซตริน 
เปนตน (Chronakis, 1998) มอลโตเด็กซตรินเปนสารท่ีไดรับการยอมรับท่ีดีท้ังดานราคาและ
ประสิทธิภาพ เปนสารท่ีไมมีมีรสชาติ มีความหนืดตํ่าท่ีอัตราสวนของของแข็งสูง (Apintanapong 
and Noomphorm, 2003) 

จากการทดลอง พบวา การแปรปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 กรัม
ทําใหคาความหนืดเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตคาความหนืดของการแปรปริมาณ
มอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 5, 10 และ15 กรัมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ี
ระดับ 0 และ 20 กรัม  การแปรปริมาณมอลโตเด็กซตรินมีผลตอสมบัติอ่ืนๆ ของโฟม การใช     
มอลโตเด็กซตรินท่ี 10 กรัม ทําใหคาความหนาแนนและคาความคงตัวของโฟมมีคาตํ่าสุด และคา 
overrun มีคาสูงสุด แตเม่ือทําการเพ่ิมปริมาณของมอลโตเด็กซตรินข้ึนจาก 10 กรัมเปน 15 กรัม จะ
ทําใหความหนืดเพิ่มข้ึน แตคา overrun ของโฟมกลับลดลงและคาความหนาแนนและคาความคงตัว
เพิ่มข้ึน (มีความคงตัวลดลง) เนื่องจากสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดมีความหนืดเพิ่มข้ึนทําใหไป
ขัดขวางการกักเก็บอากาศของโฟมทําใหคา overrun ลดลง (Karim and Wai, 1999) และการท่ีคา 
overrun ลดลง แสดงใหเห็นวาความสามารถในการกักเก็บอากาศในโฟมลดลงสงผลใหคาความ
หนาแนนของโฟมเพิ่มข้ึน และมอลโตเด็กซตรินสามารถลดแรงตึงผิวใหมีคาตํ่าเกินไปจึงทําใหโฟม
ท่ีไดมีความคงตัวลดลง (คาความคงตัวจึงเพิ่มข้ึน) อาจเนื่องมาจากการเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซตริน
เปนการเพ่ิมปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในสวนผสมน้ําพริกสกัดสด ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดมีผล
สอดคลองกับ Bikerman (1973) ท่ีพบวาคาความหนืดท่ีสูงมากเกินไปจะขัดขวางการกักเก็บอากาศ
ในขณะท่ีตีโฟมหรือผสม ดังนั้นจึงเลือกมอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 10 กรัม เม่ือทําการอบแหงโฟมท่ี
ไดท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาลักษณะของโฟมที่ไดภายหลังการอบแหงมีความคงตัว
ภายหลังการอบแหงมากข้ึน แตเม่ือทําการบดใหเปนผงยังพบวาท่ีผิวดานหนาของโฟมท่ีอบแหงนั้น
ไมสามารถบดเปนผงได ยังคงมีลักษณะเปนแผน ดังนั้นจึงตองทําการเติมเกลือเพื่อใหสามารถบด
ใหเปนผงไดงายข้ึน ดังนั้นจึงทําการเลือกมอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 10 กรัม เพื่อใชศึกษาหาปริมาณ
โซเดียมคลอไรดในการทดลองตอไป  
 

4.2.4 ผลของโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองใชน้ําพริกสกัดสดผสมกับสารกอโฟมสูตรท่ีเลือกไดจากขั้นตอนท่ี(4.2.1)  

ปริมาณของ distilled monoglyceride ท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.2) และปริมาณมอลโตเด็กซตริน
ท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.3) มาแปรปริมาณโซเดียมคลอไรดเปน 4 ระดับ คือ 0, 1, 3 และ 5 กรัม 
จากนั้นวัดคาความหนืดและทดสอบสมบัติของโฟม แสดงในตารางท่ี 4.1 
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ตารางท่ี 4.10 ผลของโซเดียมคลอไรดตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําพริกสกัดสดและ
สมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณโซเดียม
คลอไรด (กรัม) 

ความหนืดns 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

0 141.49±5.84 0.23b±0.01 348.71ab±26.78 0.02b±0.01 
1.0 126.73±6.13 0.27a±0.01 272.90c±3.32 0.59a±0.25 
3.0 114.58±9.64 0.22b±0.01 375.04a±20.43 0.03b±0.04 
5.0 131.29±17.84 0.24b±0.01 334.27b±16.44 0.24b±0.06 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
   - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการทดลอง พบวา การแปรปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 0, 1, 3 และ 5 กรัม พบวา การเติม
โซเดียมคลอไรดไมมีผลตอคาความหนืดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) การเติมโซเดียมคลอ
ไรดมีผลตอสมบัติของโฟม ดานความหนาแนนพบวาปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัมทําใหคา
ความหนาแนนของโฟมมีคานอยท่ีสุด คา overrun พบวา ปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัมทําใหคา 
overrun สูงสุด และความคงตัวของโฟมเพิ่มข้ึน (มีคาความคงตัวลดลง) ซ่ึงอาจเกิดข้ึนจากการท่ี
โซเดียมคลอไรดไปทําปฏิกิริยากับโปรตีนทําใหคา pH หางจาก pI ของโปรตีน แรงยึดเหนี่ยวระหวาง
โมเลกุลของโปตีนลดลง เจลจะจับกับโมเลกุลของน้ํามากข้ึน ทําใหไดเจลลักษณะแนนข้ึน (รังสินี, 
2550) ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกับผลการทดลองของ Raikos et al. (2007) ท่ีพบวาการเพ่ิม
ปริมาณเกลือในตัวอยางจะทําใหคา overrun สูงข้ึน เนื่องจากเกลือเปนสารท่ีมีประจุบวกและลบท่ี
อาจไปจับกับประจุของโมเลกุลโปรตีน ทําใหไปลดแรงไฟฟาสถิตในการผลักกันในบริเวณท่ีเกิด
การดูดซับและไมดูดซับของโมเลกุลโปรตีน ทําใหเกิดการดูดซับของบริเวณผิวหนาสัมผัสของ
อากาศกับน้ําไดงายข้ึน จึงทําใหโฟมมีความคงตัวมากข้ึน เม่ือทดลองนําไปอบแหงพบวาเม่ือทําการ
ขูดโฟมท่ีผานการอบแหงแลวออกจากถาดจะสามารถทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนผงไดเม่ือ
ผานการบด โดยท่ีปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัม  ทําใหเกิดการยุบตัวของโฟมนอยท่ีสุด ดังนั้น
จึงทําการเลือกปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัม เพื่อใชในกระบวนการผลิตสารใหความเผ็ดชนิดผง
จากพริกสดตอไป 
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4.3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
 การทดลองอบแหงโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดท่ีไดจากการทดลองในขอท่ี (4.2) ในตูอบ
ลมรอน รุน UNE 400 ของ Memmert ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง หรือจนแหง
สนิท สุมตัวอยาง 2 กรัม ทุกๆ 10 นาทีในระหวางการทําแหงมาหาปริมาณความชื้น (Fujaroen, 
2005) เพื่อสรางกราฟลักษณะของการทําแหง (drying curve) ผลดังภาพท่ี 4.1 
 ภาพท่ี 4.1 แสดงความสัมพันธระหวางเวลาและการเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภัณฑระหวางการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาเวลามีผลตอการทําแหงโฟมของ
น้ําพริกสกัดสด เม่ือเวลาในการทําแหงเพิ่มข้ึนปริมาณความช้ืนของโฟมของน้ําพริกสกัดสดจะ
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณความช้ืนของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดจะมี
คาตํ่ากวารอยละ 6 เม่ืออบแหงเปนเวลา 170 นาที โดยในระหวางการอบแหง ปริมาณความช้ืนใน
ผลิตภัณฑจะลดลงอยางชาๆ ในชวง 110 นาทีแรกของการทําแหง และหลังจากนั้นปริมาณความช้ืน
ของผลิตภัณฑจะลดลงอยางรวดเร็วจนถึงนาทีท่ี 160 และหลังจากนาทีท่ี 160 จนถึงนาทีท่ี 200 
ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑจะคงท่ี เม่ือพิจารณาปริมาณความช้ืนในระหวางเวลาท่ี 160-200 
นาที พบวาท่ีเวลา 180 นาทีทําใหโฟมมีปริมาณความช้ืนตํ่าท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกเวลาในการทําแหงท่ี 
180 นาที เพื่อใชในการผลิตสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด  

ภาพท่ี 4.2 กราฟอัตราการทําแหงของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส พบวาโฟมของสวนผสมน้ําพริกสกัดสดมีลักษณะการทําแหงแบบลดลง (falling 
rate)โดยอาหารท่ีเปน non-hygroscopic จะมีชวงการทําแหงลดลงชวงเดียว โดยการทําแหงแบบ
ลดลงจะพบวาปริมาณความช้ืนในอาหารลดลงตํ่ากวาความช้ืนวิกฤต อัตราการทําแหงจะลดลงอยาง
ชาๆ จนกระท่ังเขาใกลศูนยท่ีปริมาณความช้ืนสมดุล (equilibrium moisture content) ซ่ึงเปนปริมาณ
ความช้ืนท่ีอาหารจะเขาสูสมดุลกับอากาศแหง (อภิรักษ, 2551)  



43 

  
 

 
 

ภาพที่ 4.1 ความสัมพันธระหวางเวลาและการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑระหวางการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
 

43 
 



44 

  
 

 
 

ภาพที่ 4.2 กราฟอัตราการอบแหงของผลิตภัณฑระหวางการทําแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
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ตารางท่ี 4.12 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
 

คุณสมบัติ สารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
สมบัติทางกายภาพ  
       ปริมาณผลผลิตท่ีได (รอยละ) 13.96±2.06 
       คาสี L 63.85±0.55 
              a* 25.98±0.43 
              b* 53.66±0.43 
       ความสามารถในการละลาย (รอยละ) 87.49±1.09 
       ความสามารถในการกระจายตัว (รอยละ) 0.19±0.004 
สมบัติทางเคมี  
       ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 5.02±0.92 
       คากิจกรรมของน้ํา (aw) 0.271±0.03 
       ปริมาณแคปไซซิน  
       (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง) 

58.00 

       ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  
               ความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH (รอยละ) 60.29±2.99 
               ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  
               (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยนํ้าหนักแหง) 

263.32±15.91 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความเผ็ด  
       น้ําพริกคืนรูปจากสารใหความเผ็ดชนดิผง 6.14±1.76 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
   - คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 1-ไมเผ็ดเลย และ 9-เผ็ดมากท่ีสุด 
 

สมบัติทางกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด ดังตารางท่ี 4.12 พบวา คาสี L 
มีคาสีคอนขางออน คาสี a* มีคาเปนสีแดงออน และคาสี b* มีคาเปนสีเหลือง ซ่ึงการทําแหงทําให
เกิดการเปล่ียนสีผิวของอาหารและเปล่ียนการสะทอนของแสงสี (นิธิยา, 2543) และเนื่องจากมีการ
เติมมอลโตเด็กซตรินและโซเดียมคลอไรด ซ่ึงเปนผงสีขาวลงไปในสวนผสม จึงทําใหความเขมของ
สีลดลงมีความสวางมากข้ึน ปริมาณผลผลิตท่ีไดมีปริมาณใกลเคียงกับปริมาณผลผลิตของมะเก๋ียง
ผงท่ีผลิตโดยการอบแหงแบบโฟม-แมท (มีคาอยูในชวงรอยละ 10.47-14.48) (อรทัย, 2547) แตมีคา
นอยกวาปริมาณผลผลิตของเคร่ืองดื่มผงกระชายดําผสมน้ําสับปะรดปริมาณผลผลิตของ โดย
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ปริมาณผลผลิตของเคร่ืองดื่มผงกระชายดําผสมน้ําสับปะรดโดยการทําแหงแบบโฟม-แมทมีคา
เทากับรอยละ 14.49 ของน้ําหนักสวนผสมกอนตีโฟม (ชนิชา, 2550) ความสามารถในการละลาย
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง ซ่ึงบอกเปนรอยละของการละลายมีคาคอนขางสูงเทากับ รอยละ 87.49 
ความสามารถในการกระจายตัวของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคา optical density (OD) ท่ี 690        
นาโนเมตร หมายถึง ความสามารถในการดูดซับแสงท่ีความยาวคล่ืนดังกลาวไดมากหรือนอย 
ข้ึนอยูกับการกระจายตัวของของอนุภาคผงในนํ้า ซ่ึงมีน้ําหนักเทากันในน้ําวามีการกระจายตัว
ออกไปไดรวดเร็วเพียงใด เพื่อทําใหมีความหนาแนนของอนุภาคผงในน้ํา ปริมาตรและเวลาในการ
กระจายตัวเทากัน หากมีการกระจายตัวไดรวดเร็วจะมีคาความหนาแนนสูงและดูดซับแสงเอาไว
ไดมาก ทําใหคา OD ท่ีวัดไดนั้นมีคาสูง จากการทดลองพบวาคา OD ท่ีวัดไดจากสารใหความเผ็ด
ชนิดผงมีคาเทากับรอยละ 0.19 แสดงใหเห็นวาอนุภาคของสารใหความเผ็ดชนิดผงสามารถกระจาย
ตัวไดตํ่าเนื่องจากการทําแหงแบบโฟม-แมทจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีอนุภาคขนาดเล็กและมีความ
หนาแนนตํ่า จึงเกิดการลอยตัวอยูท่ีผิวหนาของของแหลวและอนุภาคขนาดเล็กทําใหไมมีชองวาง
ระหวางอนุภาค สงผลใหน้ําไมสามารถแทรกผานอนุภาคหรือแทรกผานไดนอย ทําใหอนุภาคเปยก
ไมสมํ่าเสมอ จึงทําใหสมบัติการกระจายตัวเสียไป (Bockain et al., 1957) 
 สมบัติทางเคมีของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด ดังตารางท่ี 4.12 พบวา ปริมาณ
ความช้ืนของผลิตภัณฑมีคาเทากับรอยละ 5.02 คากิจกรรมของนํ้า (aw) ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ
ชุมชนในการผลิตพริกผงสําเร็จรูป (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2550) กําหนดให
คากิจกรรมของน้ํา (aw) ตองไมเกิน 0.6 ซ่ึงจากผลการวิเคราะหพบวาเปนไปตามท่ีมาตรฐานกําหนด 
ซ่ึงคากิจกรรมของน้ําเปนตัวช้ีบงหรือทํานายการเส่ือมสลายและการเนาเสียของอาหาร และเปนตัว
กําหนดการส้ินสุดอายุการเห็บรักษาของอาหารอบแหง เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารอบแหงสามารถเก็บ
รักษาไดนานและมีความคงตัวดี (นิธิยา, 2544) ปริมาณแคปไซซินในสารใหความเผ็ดชนิดผงจาก
พริกสดมีปริมาณเทากับ 58.00 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง ปริมาณสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยวิธีการวัดความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH และปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด พบวา ความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH เหลืออยูรอยละ 60.29 และปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด (ในรูปของกรดแกลลิค) มีคาเทากับ 264.10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง โดยคา
ความสามารถในการเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีลดลง อาจเนื่องมาจากในกระบวนการผลิต
สารใหความเผ็ดชนิดผงมีการใชสารกอโฟมผสมท่ีมีองคประกอบของโปรตีน คือ อัลบูมินจากไข 
จึงทําใหฟนอลิกท่ีถูกออกซิเดชันอาจจะไปรวมตัวกับกรดอะมิโนและโปรตีน ไปยับยั้งการทํางาน
ของเอนไซม นอกจากนี้ยังทําใหคาความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชันลดลง (Shahidi and 
Naczk, 2004) จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความเผ็ด ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน โดย
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ใหคะแนนความเผ็ดจาก 1-9 คะแนน (เม่ือ 1ไมเผ็ดเลย – 9 เผ็ดมากท่ีสุด) พบวา เม่ือทําการละลาย
สารใหความเผ็ดชนิดผงปริมาณ 2 กรัมในน้ํากล่ันท่ีมีซูโครสอยูรอยละ 10 จํานวน 140 มิลลิลิตร
พบวาคาเฉล่ียของคะแนนความเผ็ดของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดมีคาเทากับ 6.14  
คะแนน แสดงใหเห็นวาสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดมีความเผ็ดปานกลาง 
 

4.4 ความคงตัวระหวางการเก็บรักษาของสารใหความเผ็ดชนิดผง  
เม่ือนําตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีผลิตไดจากโฟมของสวนผสมน้ําสกัดจากพริกสด

และสารกอโฟมระหวางเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไข ท่ีระดับ 1.5:3.0 กรัม distilled  monoglyceride 
ท่ีระดับ 1.5 กรัม มอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 10 กรัม และโซเดียมคลอไรดท่ีระดับ 3 กรัม โดยทําการ
อบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง มาบรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟอยล เก็บท่ี
อุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน สุมตัวอยางทุก 2 สัปดาห วิเคราะหสมบัติทางเคมี 
กายภาพและสมบัติทางจุลินทรียของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด ผลดังตารางท่ี 4.13 และ 
4.14 
 สมบัติทางเคมีของสารใหความเผ็ดชนิดผง ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืน พบวา สารให
ความเผ็ดชนิดผงมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือทําการเก็บรักษา
เปนเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงผลการทดลองสอดคลองกับการทดลองของชนันย (2545) ท่ีทําการทดลอง
เก็บรักษาน้ําลําไยผงท่ีทําแหงโดยการอบแหงแบบโฟม-แมทเปนเวลา 6 เดือน พบวา ปริมาณความ  
ช้ึนของน้ําลําไยผงที่ทําแหงแบบโฟม-แมทมีคาเพิ่มข้ึน ผลการวิเคราะหคากิจกรรมของน้ํา (aw) 
พบวา เม่ือทําการเก็บสารใหความเผ็ดชนิดผงเปนเวลา 12 สัปดาหคากิจกรรมของน้ําเพิ่มข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ซ่ึงการเปล่ียนแปลงปริมาณ
ความชื้นและคากิจกรรมของนํ้าอาจเกิดข้ึนเนื่องมาจากการเสียสภาพของโปรตีน เม่ือโปรตีนเสีย
สภาพธรรมชาติจะไมสามารถอุมน้ําไดและเกิดการหดตัว จึงทําใหน้ําไหลออกมามากข้ึน (นิธิยา, 
2544) เม่ือนําไปเก็บรักษาจะทําใหเกิดการเคล่ือนท่ีของนํ้า จึงทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงปริมาณ
ความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําในผลิตภัณฑ 
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สมบัติทางกายภาพดานคาสีของผลิตภัณฑ พบวา คาสี L ของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคา
ลดลง เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาสี a* ของสารให
ความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลง เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) สวนคาสี b* ของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเปล่ียนแปลงของคาสีท่ีเกิดข้ึน อาจเนื่องมาจาก
กระบวนการออกซิเดชันของสารสี (สินธนา, 2542) จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึน คาการกระจายตัว
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง พบวา คาการกระจายตัวของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลงเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความสามารถในการละลาย
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง พบวา ความสามารถในการละลายของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคา
ลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิ่มข้ึน แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนทําใหผลิตภัณฑเกาะตัวกันเปนกอน จึงทําใหการละลายของสาร
ใหความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลง เม่ือความสามารถในการละลายลดลงความสามารถในการกระจายตัว
ของสารใหความเผ็ดชนิดผงลดลงดวยเชนกัน 
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ตารางที่ 4.13 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดระหวางการเก็บรักษา 

 

ระยะเวลาใน 
การเก็บ 

(สัปดาห) 

ปริมาณความชื้น 
(รอยละ) 

คากิจกรรม 
ของน้ํา 

คาสี 
การกระจายตัว 

ความสามารถในการ
ละลายns (รอยละ) L a* b* 

0 4.93b±1.14 0.260c±0.013 63.48ab±0.68 26.06abc±0.50 53.75a±0.4 0.27ab±0.13 87.93±0.65 
2 5.19a±0.19 0.283bc±0.016 62.51bc±0.73 26.91ab±0.31 53.97a±0.98 0.18bc±0.00 89.26±0.55 
4 5.29ab±0.33 0.275c±0.004 62.35bc±1.56 25.11c±1.85 48.46c±0.89 0.13c±0.00 86.07±1.50 
6 5.80ab±0.03 0.268c±0.016 64.81a±0.79 24.87c±0.35 51.08b±0.34 0.15c±0.00 85.33±2.90 
8 5.68ab±0.48 0.299ab±0.007 59.26de±1.27 26.89ab±0.51 42.92d±1.40 0.31a±0.01 86.04±4.18 

 10  5.72ab±0.52 0.273c±0.013 59.07e±0.44 27.29a±0.61 49.66bc±1.09 0.25ab±0.00 85.14±1.10 
12 6.30b±0.51 0.316a±0.011 60.86cd±0.23 25.73bc±0.09 73.64d±0.30 0.25ab±0.01 85.04±3.84 

หมายเหตุ: - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไดจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    - ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางท่ี 4.14 การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดระหวางการเก็บ
รักษา 
 

ระยะเวลาในการเก็บ 
(สัปดาห) 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
(โคโลนีตอกรัม) 

จํานวนยีสตและรา 
(โคโลนีตอกรัม) 

0 2.00×102 < 250 
2 3.52×102 < 250 
4 4.77×102 < 250 
6 3.98×102 1.50×101 
8 3.91×102 2.00×101 
10 4.16×102 2.30×101 
12 4.84×102 2.30×101 

หมายเหตุ จํานวนเช้ือท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ียจากการทําการทดลอง 2 ซํ้า 
 

ผลการวิเคราะหทางจุลินทรีย โดยทําการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสต
และรา พบวาจุลินทรียท้ังหมดมีคาไมเกิน 4.84×102 โคโลนีตอกรัม เม่ือทําการเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชนพริกผงสําเร็จรูป (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2550) โดยกําหนดใหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองนอยกวา 1×104 
โคโลนีตอกรัม และจากการวิเคราะหยีสตและรา พบวา ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชนพริกผง
สําเร็จรูปโดยกําหนดใหวาตองตรวจไมพบยีสตและราในตัวอยาง 1 กรัม จากผลการวิเคราะห พบวา 
ใน 4 สัปดาหแรกตรวจไมพบปริมาณยีสตและราในตัวอยาง แตเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน
เปน 12 สัปดาห ผลการวิเคราะหยีสตและรามีการเปล่ียนแปลงจํานวนเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กนอย อาจ
เนื่องมาจากในระหวางการอบแหงอาจมีจุลินทรียบางสวนลดจํานวนลง แตอาจมีจุลินทรียบางสวน
สามารถมีชีวิตรอดอยูได ซ่ึงจะข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน อุณหภูมิท่ีใชอบแหง คากิจกรรมของน้ําใน
อาหารอบแหง คาความเปนกรดดาง ออกซิเจนและอ่ืนๆ ในการอบแหงอาหาร วิธีการหรือสภาวะท่ีใช
ในการอบแหงมักจะคํานึงถึงการรักษาสี กล่ิน และรสชาติตามธรรมชาติของอาหารไวใหมากท่ีสุด 
ดังนั้นจึงพยายามใชอุณหภูมิต่ําท่ีสุดหรือระยะเวลาส้ันท่ีสุด ไมวาจะใชกระบวนการทําแหงวิธีใดก็ไม
สามารถทําลายจุลินทรียไดอยางสมบูรณ จึงมีบางสวนมีชีวิตรอดอยูได โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีทนความ
รอนไดดี ไดแก สปอรของแบคทีเรีย ยีสต ราและ thermoduric bacteria ดังนั้นอาจมีการเจริญของ
จุลินทรียเกิดข้ึน (นิธิยา, 2543) จากจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและจํานวนยีสตและรา พบวา สารให
ความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดมีอายุการเก็บรักษา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียส 


