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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

 การศึกษาคนควาแบบอิสระเรื่อง การสํารวจรูปแบบน้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการ  
ผูศึกษาจะไดนาํแนวคดิ ทฤษฎี เอกสารและงานวิจยัที่เกี่ยวของ มาเปนแนวทางในการศึกษาซึ่ง 
ผูศึกษาไดแบงตามหัวขอดังตอไปนี ้

1. ขอมูลการบริโภคน้ําพริกหนุม 

2. ลักษณะโดยทัว่ไปของน้ําพริกหนุม 
3. มาตรฐานผลิตภัณฑน้ําพริกหนุม 

4. ปจจัยที่สงผลตอลักษณะของน้ําพริกหนุม 

5. การวิเคราะหน้ําพริกหนุมทางดานคุณภาพทางกายภาพและเคม ี

6. งานวิจยัและเอกสารที่เกี่ยวของ 
 

2.1ขอมูลการบริโภคน้าํพรกิหนุม 
 

จากการศึกษาวิจัยปริมาณการขายน้ําพริกหนุมในแตละวนัของตลาดใหญ 7 แหง 
ในจังหวัดเชียงใหม คือ ตลาดวโรรส ตลาดตนลําไย ตลาดสันปาขอย ตลาดสมเพชร ตลาดธานินทร 
ตลาดประตูเชียงใหม และตลาดตนพยอม พบวา ในตลาดดังกลาวมีปริมาณการขายอยูในชวงวันละ 
300-500 กิโลกรัมตอตลาดหนึ่งแหง และราคาขายประมาณ 100-120 บาทตอกิโลกรัม โดยเฉพาะ
เทศกาลปริมาณการขายเพิ่มขึ้นอีก 3-4 เทา (เมธินี และคณะ,  2543) ไดมีผลการสัมภาษณ
ผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุมในจังหวัดเชียงใหม จํานวน 52 ราย เกี่ยวกับขอมูลการผลิต, ขอมูล
การตลาดและปญหาที่เกี่ยวของกับคุณภาพของน้ําพริกหนุมพบวาปญหาที่ผูประกอบการผลิต
น้ําพริกหนุมประสบโดยตลอดมักเปนปญหาเกี่ยวกับคุณภาพของน้ําพริกหนุมไดแก ความสม่ําเสมอ
ของรสเผ็ดของน้ําพริกหนุม ซ่ึงพบถึงรอยละ 80.8 ของกลุมตัวอยางผูประกอบการผลิตน้ําพริก
หนุม พริกที่ตางสายพันธุกันจะใหรสเผ็ดที่แตกตางกัน และพริกจากแหลงปลูกบางแหลงก็จะมีรส
เผ็ดที่แตกตางกันเชนกันทําใหน้ําพริกหนุมในแตละครั้ง มีรสเผ็ดตางกัน หรือบางครั้งก็ไมเผ็ดเลย 
จากการสํารวจพบวารอยละ 71.2 ของกลุมตัวอยางผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุม มีปญหา
เกี่ยวกับความสม่ําเสมอของสีของน้ําพริกหนุม ซ่ึงมีสาเหตุมาจากสีของผลพลิกที่มีตั้งแตสีเขียวออน
จนถึงสีเขียวเขม ปญหาดานการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมถือเปนปญหาสําคัญอีกประการหนึ่ง และ
พบวามีผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุมมากถึงรอยละ 76.9 ที่มีความตองการใหมีการวิจัยเพื่อยืด
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อายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุม  จากการประชุมเพื่อทําการสัมภาษณเชิงลึก (deep interview) แบบ 
focus group interview พบวาปญหาหลักในการควบคุมคุณภาพของน้ําพริกหนุม และสงผลตอ
คุณภาพในการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมคือ วัตถุดิบพริกหนุมที่ใช เนื่องจากไมสามารถหาพันธุพริกที่
เหมาะสม และพริกที่มีปริมาณไมเพียงพอตอการผลิตในบางชวงได เชนในชวงเทศกาลตางๆอีกทั้ง
น้ําพริกหนุมมีคุณภาพไมสม่ําเสมอตลอดทั้งปและราคาพริกมีการเปลี่ยนแปลงตามฤดูกาล
โดยเฉพาะในชวงเทศกาลพริกจะมีราคาแพงผูประกอบการน้ําพริกหนุมเห็นควรวาการยืดอายุการ
เก็บรักษาน้ําพริกหนุมมีความสําคัญอยางมากที่จะชวยใหธุรกิจการผลิตและจําหนายน้ําพริกหนุม
สามารถขยายตลาดและเพิ่มยอดการจําหนายไดและจากการสํารวจความสนใจเขารวมโครงการยืด
อายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมของผูประกอบการพบวามีผูประกอบการจํานวน 31รายท่ีขอเขารวม
โครงการโดยแบงเปน 3 กลุม ไดแก ผูประกอบการขนาดใหญ คือ ผูประกอบน้ําพริกหนุมที่มีกําลัง
การผลิตตั้งแต 10 กิโลกรัมตอวันขึ้นไปจํานวน 7 ราย ผูประกอบการขนาดกลาง คือ ผูประกอบการ
น้ําพริกหนุมที่มีกําลังการผลิตตั้งแต 10 กิโลกรัมตอวันขึ้นไปมีจํานวน 6 ราย และผูประกอบการ
ขนาดเล็ก คือ ผูประกอบการน้ําพริกหนุมที่มีกําลังการผลิตต่ํากวา 10 กิโลกรัม มีจํานวน 18 ราย  
 
2.2 ลักษณะโดยทั่วไปของน้ําพริกหนุม 
 

 น้ําพริก หมายถึง น้ําพริกที่พรอมบริโภค มีพริกและอื่นๆ เชน หอม กระเทียม 
พริกไทย เครื่องปรุงแตง รส เครื่องเทศเปนเครื่องปรุง ทั้งนี้อาจมีเนื้อสัตวผสมอยูดวยก็ได บรรจุใน
ภาชนะพรอมจําหนายไดทันทีมีช่ือเรียกตางๆกันตามกรรมวิธีทําและชนิดของเครื่องปรุงนั้นๆ 
(มอก.1176-2563) 

 น้ําพริกหนุม เปนน้ําพริกที่พรอมบริโภค มีสวนประกอบหลัก คือ พริกหนุม ซ่ึง
เปนพืชลมลุกอยูในวงศ Solanaceae มีชื่อวิทยาศาสตรวา Capsicum spp. (สรจักร,  2539)   หรือ
เรียกวา  พริกชี้ฟา เปนพริกที่คนไทยรูจกัดี  ซ่ึงพริกหนุมปลูกมากในภาคเหนือพนัธุพริกเผ็ดทีน่ิยม
ใชมีหลายพนัธุ เปนพันธุผสมเปดและพนัธุ ลูกผสม เกษตรกรผลิตเมล็ดพันธุไวใชเอง หรือซ้ือจาก
เพื่อนเกษตรดวยกัน หรือ ซ้ือจากรานคาพริกเผ็ดที่ปลูกนั้นผลพริกที่ดกี็จะถูกสงขายตลาดสดเพื่อทํา
น้ําพริกหนุมและพริกดอง สวนผลผลิตที่ไมสามารถขายในตลาดสดไดก็ถูกแปรรูปเปนพริกแหง 
พริกสดที่ใชทาํน้ําพริกก็เปนพันธุตางๆที่มีคุณภาพตางกนัทําใหน้ําพริกหนุมมีความแตกตางกัน เชน 
ในการฟามน้ํา รสชาติ รสเผ็ด รสขม และสีของน้ําพริกหนุม  

พริกเปนพืชที่มีคุณคาทางอาหารสูง เปนแหลงของวิตามินเอ ซี และ อี โดยเฉพาะ 
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วิตามินซีพบวามีมากกวาพืชผักชนิดอื่น นอกจากนี้ยังเปนแหลงของพลังงานและแรธาตุ เชน 
คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เหล็ก แคลเซียม (จงรักษ,  2545) โดยปรกติวัตถุประสงคของการใส
พริกลงในอาหารเพื่อใหเกิดรสเผ็ดของพริกมีสวนสําคัญ 

 สารที่ใหความเผ็ดของพริกเกดิจากสารในกลุม แคปไซซินอยด capaicinoids เชน 
capsaicin (C18H27NO3) ซ่ึงเปนสาร volatile phenolic compound ที่อยูภายในผล 
ประกอบดวยสารตางๆ คือ แคปไซซิน (capsaicin) 46-47 % ไดโฮโดรแคปไซซิน 
(dihydrocapsaicin) 21-40 % นอรไดโฮโดรแคปไซซิน (nordihydrocapsaicin) 2-11 %  โฮ
โมแคปไซซิน (homocapsaicin) 0.6-2% โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน (homodihydrocapsaicin) 

1-2 % ในผลพริกมีปริมาณสารใหความเผ็ดแตกตางกนัไป (บัญญัติ, 2547)จะเหน็วาแคปไซซิน 
(capsaicin) เปนสารที่มีปริมาณสูงจงึเปนสาระสําคัญที่ทําใหเกดิกลิ่นและรสเผ็ดรอนในน้ําพริก 
โดยการวิเคราะหสารระเหยของพริกสดโดยวิธี Microextraction (SPME)ประกอบดวย 2-
isobutyl-3-methoxypyrazine, 2,3-butanedione, 3-carene, trans-2-hexenal and linalool 
(M.M Mazida, M.M. Salleh and H.Osman, 2004) แคปไซซินมีสูตรโมเลกุล C18H27NO3 
ช่ือทางการคาคือ 8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide นี้พบมากที่ผนังชั้นใน (inner wall) ของ
ผล ไส ผนังกั้นระหวางเซลล และรกของพริก แคปไซซินที่พบในรกจะมีปริมาณรอยละ 4.72-32 ตอ
หนวยน้ําหนกัของรก ในพรกิแหงที่มจีําหนายในทองตลาดจะมแีคปไซซินตั้งแต 0-360 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และถาหากพริกแหงใดมแีคปไซซินสูงกวา 50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมจะมีรสเผ็ดรอนมาก 
สารนี้มีคุณสมบัติทนทานตอการปรุง หรือการแปรรูปอาหารไดด(ีโครงการหนูรักผักสีเขียว,2541) 

กวา 40 ปที่การวิจัยทราบวาแคปไซซิน ทําใหมีรสเผ็ด โดยปจจุบันไดพบวาแคปไซซินมีคุณสมบัต ิ

สามารถบรรเทาการเจ็บปวดไดดวยซ่ึงเปนแนวทางการการพัฒนายาตอไป (János, 2004) 

สารประกอบแคปไซซีนอยดเปนสารเผ็ดรอนในพริก พบมากที่สุดในเนื้อเยื่อไสพริก (Placenta) 
หรือไสผล (Disapiment) สวนในผล (Fruit) หรือเมล็ด (Seed) พบนอย ปจจุบันมีการนําเอา
สารประกอบแคปไซซีนอยด ไปเปนสวนผสมของยาหลายรูปแบบ เชน พลาสเตอรแกปวดเมื่อย 
ขี้ผ้ึงหรือเจลแกปวดบวม ยาทิงเจอรบํารุงธาตุและยาขับลม  (นภาพร และดวงสมร, 2544) และ 
Capsicum annum ซ่ึงเปนสารที่มีอยูในพริก มีคุณสมบัติสามารถ ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ
แบคทีเรีย Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium 

และ Bacillus cereus (Mayuree Andreas and Peter,  2000)สารใหสีในพริกจัดอยูในกลุมรงค
วัตถุพวกแคโรทีนอยด ผลพริกจะมีสารใหสีที่สําคัญคือ แคปแซนทิน (capsaithin) ซ่ึงเปนสารคีโต
แคโรทีนอยด (ketocarotenoid, C40H58NO3) และยังพบสารอื่นที่มีสูตรใกลเคียงกันไดแก แค
ปโซรูบิน (capsorubin) เซียแซนทิน (zeazanthin) ลูเทอิน (lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin) 
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ไวโอลาแซนทิน (violaxanthin) และบีตาแคโรทีน (β-carotene) (จงรักษ, 2545) โดยสาร 
Ethylene มีผลตอสีของพริกขี้หนูสดและพริกไทยทําใหสีของพริกที่สามารถเปลี่ยนแปลงไดที่
อุณหภูมิหอง หรือกอนและหลังจากการเก็บเกี่ยวพริกโดยจะเปลี่ยนจากพริกสีเขียว เปนสีแดง กอน
และหลังการเก็บเกี่ยวตามลําดับ แตเมื่อเติมสาร Ethylene 100 µl l-1 โดยเก็บพริกในอุณหภูมิหอง 
ทําใหสีของพริกไมเปล่ียนแปลง(Mayuree and others, 2000) 
 

 
ตารางที่ 2.1  คุณคาทางโภชนาการของพริกชนิดตางๆ ในเนื้อผลสวนที่กินได 100 กรัม 

 

ชนิด 
พริกหยวก

แดง 
พริกหยวก
เขียว 

พริก
เหลือง 

พริกชี้ฟา
แดง 

พริกชี้ฟา
เขียว 

พริกขี้หนู 

     คารโบไฮเดรต(g) 14.4 7.5 14.3 9.1 6.8 8.4 

     โปรตีน (g) 2.4 1.8 4.1 3.2 2.7 4.1 

     ไขมัน (g) 0.9 0.5 0.2 0.8 1.3 1.0 

     กากอาหาร (g) 5.7 2.3 8.2 3.8 3.2 7.5 

     พลังงาน (Kcal) 65 35 75 56 50 68 

แรธาตุ 
     แคลเซียม (mg) 26 15 28 12 16 76 

     ฟอสฟอรัส (mg) 65 42 97 85 65 82 

     เหล็ก (mg) 1.7 1.6 1.7 1.1 1.0 1.6 

วิตามิน 
     เอ (หนวย) 1,785 895 49,350 21,450 246 8,778 

     บ1ี (mg) 0.14 0.08 0.12 0.15 0.07 0.28 

     บ2ี (mg) 0.19 0.08 0.10 0.01 ไมม ี 0.15 

     ซี (mg) 195 122 96 100 80 32 

     ไนอาซีน (mg) 2.7 0.9 ไมม ี ไมม ี ไมม ี ไมมี 
ที่มา ( ยวุดี และคณะ,  2541) 
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ภาพที ่  2.1  สูตรโครงสรางของรงควัตถุที่สําคัญในพริก  
ที่มา (Purseglove, 1981)  

 
  

2.3 มาตรฐานของผลติภณัฑน้ําพริกหนุม 
 

  คุณลักษณะของน้ําพริกหนุมที่ดี คือ สวนประกอบที่ใชตองกระจายตัวสม่ําเสมอ มี
สีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชมีกล่ินและรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช
ปราศ จากกลิ่นและรสอื่นที่ไมพึงประสงค เนื้อสัมผัสตองมีเนื้อหยาบ นุม ชุมฉ่ํา น้ําพริกหนุมที่ได
มาตรฐานตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว นอกจากนี้ยังหามใชวัตถุกันเสียและสีสังเคราะหทุกชนิดในน้ําพริก
หนุมอีกดวยน้ําพริกหนุมเปนอาหารประเภทที่มีความเปนกรดต่ํา( low acid food) ซ่ึงเปนอาหารที่
ตองมีการควบคุมกรรมวิธีการผลิตอยางเขมงวด ผูผลิตจําเปนจะตองผานการฝกอบรมเพื่อใหเขาใจ
กระบวนการผลิตที่ถูกตองทั้งนี้เพื่อปองกันอันตรายที่จะเกิดจากเชื้อจุลินทรียชนิดตางๆ มาตรฐาน
อาหารทางดานจุลินทรียในน้ําพริกหนุม กําหนดไวดงันี้ 

1. จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1X104โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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2. ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 
3. สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตวัอยาง  0.1 กรัม 
4. คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1กรัม 
5. เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอม็พีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตวัอยาง  1  กรัม 
6. ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง  1  กรัม 

 
การบรรจุน้ําพริกหนุมใหบรรจุน้ําพริกหนุมในภาชนะบรรจุที่สะอาดแหงผนึกไดเรียบรอย และ
สามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได ทั้งนี้น้ําหนักสุทธิของน้ําพริกหนุมในแตละ
ภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่บรรจุไวที่ฉลากที่ภาชนะบรรจุน้ําพริกหนุมทุกหนวยอยางนอย ตอง
มีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

1.  ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้าํพริกหนุม น้ําพริกหนุม (แมงดา) 
2.  สวนประกอบที่สําคัญ 
3.  น้ําหนกัสุทธิ 
4. วัน เดือน ปที่ทํา และวนั เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภค  
      กอน (วัน เดือน ป)” 
5.  ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน “ควรเก็บในตูเย็น” 
6.ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จด 
     ทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน(สมอ.,  2547) 
 
2.4 ปจจัยท่ีสงผลตอลักษณะของน้ําพริกหนุม 
 
  คุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผูบริโภคมีความสําคัญอยางมาก
ตอความสําเร็จทางการตลาดของผลิตภัณฑน้ําพริกหนุม ผูบริโภคจะใหความสําคัญตอกล่ิน,รสชาติ
ลักษณะเนื้อสัมผัส,สีและลักษณะปรากฏ  แตในที่นี้ “พริก” ซ่ึงเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตน้ําพริก
หนุมจะมีการเปลี่ยนสี,กล่ิน,รสและสูญเสียวิตามิน  ระหวางการใหความรอน และ/หรือระหวางการ
เก็บรักษา โดยจุลิ นทรียจะมีผลตอกรเปลี่ยนแปลงลักษณะน้ําพริกหนุมโดยเฉพาะ รวมถึงถามีการ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซมไดอยางสมบูรณก็จะสามารถรักษากลิ่น,รสของผลิตภัณฑไวได 
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รสชาติ  
   ตัวการสําคัญที่ทําใหพริกเผ็ดเกิดจากสารเคมีที่มี ช่ือวา  แคปไซซิน
(capsicin)  มีชื่อทางเคมีวา 8-methyl-n-vanillyl-6-noneamide เปนสารธรรมชาติจําพวกอัลคา
ลอยด (alkaloid) มีสูตรโมเลกุลดังนี้ C18H27NO3 น้ําหนักโมเลกุลเทากับ 305.46 มีจุดหลอมเหลว
เทากับ 65 องศาเซลเซียส แคปไซซินเปนสารหลักของสารในกลุมแคปไซซินอยด (capsicinoids) 
นอกจากแคปไซซินแลว ก็ยังมีไฮโดรแคปไซซิน (hydrocapsicin) ซ่ึงเปนสารใหความเผ็ด
เชนเดียวกันแตเผ็ดนอยกวา โดยทั่วๆ ไปแคปไซซินนอยดจะประกอบดวยแคปไซซิน 70% และ
ไฮโดรแคปไซซิน 22% และสารอื่นๆ อีก 8% สารแคปไซซินสามารถละลายในน้ําไดเล็กนอย แต
จะละลายไดดีในไขมัน น้ํามัน และแอลกอฮอล 

 

 
 

ภาพที ่ 2.2 โครงสรางโมเลกุลของแคปไซซิน 
 

แคปไซซินเปนสารที่ไมมีสี ไมมีกล่ินและไมมีรส ดังนั้นการที่พูดวาพริกมี "รสเผ็ด" จึงไมถูกตอง
ตามสมบัติของตัวสารเคมีนี้ เนื่องจากคนเราก็ไมมีตอมรับรสเผ็ด คงมีแตตอมรับรูรสเปรี้ยว เค็ม 
หวาน และขมเทานั้น อาการเผ็ดจึงนาจะเปนอาการของความรูสึกออกแสบออกรอนมากกวา 
อยางไรก็ตาม “รสเผ็ด” ก็เปนที่เขาใจและยอมรับโดยทั่วไป สารแคปไซซินนั้น สามารถทนตอความ
รอนและความเย็น ดังนั้นการตมใหสุกหรือแชแข็ง จะไมมีผลทําใหความเผ็ดสูญเสียไปแตอยางใด 
จึงนบัเปนเรื่องดีที่กระบวนการทําอาหาร ทั้งการตม ยํา แกง หรือเผา ยังคงความเผ็ดของพริกไวได
เหมือนเดิมบริเวณที่พบสารแคปไซซินภายในผลพริกนั้น สวนใหญจะอยูในบริเวณเยื่อแกนกลางสี
ขาว หรือเรียกวา “รก” (placenta) สวนของเนื้อผลพริก เปลือกผล และเมล็ดจะมีสารแคปไซซินอยู
นอยมาก ซ่ึงคนทั่วไปมักคิดวาเมล็ดคือสวนของพริกที่เผ็ดที่สุด ปริมาณของสารแคปไซซินจะมี
ความแตกตางกันออกไปตามชนิดและสายพันธุของพริก กลาวคือ ปริมาณของสารแคปไซซิน มาก
นอยเรียงตามลําดับ ดังนี้คือ พริกขี้หนู 18.2 ppm (สวนในลานสวน), พริกเหลือง 16.7 ppm  พริก
ช้ีฟา 4.5 ppm  พริกหยวก 3.8 ppm  พริกหวาน (พริกยักษ) 1.6 ppm เปนตน(เมธินี และคณะ,  
2543) 
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สีและลักษณะปรากฎ 
   ผูบริโภคคาดหวังที่จะใหสีของอาหารที่ผานการแปรรูปใกลเคียงกับของ
สดมากที่สุด พริกจะมกีารเปลี่ยนสีระหวางการไดรับความรอน และ/หรือ ระหวางการเก็บรักษา 
การเปลี่ยนสีในผักจะสัมพนัธกับกลไกทางชีวเคมีหรือทางเคมีกายภาพ 3 กลไก(เมธินีและคณะ, 
2543) 

1. การเปลี่ยนแปลงสีที่เกิดจากรงควัตถุในเนือ้เยื่อผัก (chlorophylls, 
anthocyanins, caratenoids) 

2. ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลโดยเอนไซม 
3. การแตกของ chloroplasts และ chromoplasts ทําใหเกิดการเคลื่อนยาย

ของรงควัตถุภายในเซลล  
 

กล่ิน การเกิดกล่ินรสที่ไมตองการ (off-flavor development) 
   การเกิดกลิ่นรสที่ไมตองการในผักแชแข็ง เกิดจากการไมไดลวกผักหรือ
ลวกผักไมเพียงพอทําใหเอนไซมยังคงทํางานอยูได ปฏิกริิยาที่ทําใหเกดิกลิ่นรสที่ไมตองการ ไดแก 
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมัน โดยมีเอนไซม lipoxidase เปนตวัเรงปฏิกิริยา แตการเหม็นหืนก็
ไมไดเปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการไมยอมรับทางดานกล่ินรสในผลิตภัณฑผักแชแข็ง นอกจาก
ปฏิกิริยา  ออกซิเดชั่นของไขมันแลว การสะสมของสารประกอบจําพวก เอธานอล และสารที่ระเหย
ได ที่เกิดจากปฏิกิริยาการหมักในผักทีไ่มไดผานการลวกหรือลวกไมเพียงพอ เปนอีกสาเหตุหนึ่งที่
ทําใหเกิดกลิ่นรสที่ไมตองการ(เมธินี และคณะ,  2543) 
 
          ลักษณะเนื้อสัมผัส 
    ผนังเซลลและองคประกอบที่อยูใน middle lamella  (เพคติน  
เฮมิเซลลูโลส และเซลลูโลส) มีผลตอลักษณะเนือ้สัมผัสของผักการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ
องคประกอบเหลานี้สัมพันธกับกระบวนการทางความรอน เชน การลวก การหุงตมผัก แตระหวาง
การเก็บแชแขง็ การเปลี่ยนแปลงของลักษณะเนื้อสัมผัสเกิดจากผลึกน้ําแข็ง (ice recrystallization) 
เปนสําคัญ ผักเมื่อไดรับความรอนจะนิม่ลง เนื่องจากการสูญเสียความเตง (turgor) และการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีของ polysaccharides ในผนังเซลล ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลง
ดังกลาว เชน pH ปริมาณและชนิดของเกลือ ที่ pH ต่ํา ลักษณะเนื้อสัมผัสนิ่มลงเกิดจาก hydrolytic 
cleavage ของ glycosylic bond ของ neutral sugar component ในผนังเซลล ที่ pH กลาง มีผล
จากการแตกตวัของ polymer ผาน β-elimination reaction การเตมิแคลเซียมอิออนมีผลทําให
เนื้อเยื่อแนนขึน้ หรือปองกนัการสูญเสียความแนนเนื้อได(เมธินแีละคณะ,  2543) 
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2.5 การสํารวจขอมูลผูบริโภคโดยแบบสอบถาม 

การทําการคนควาอิสระในสวนที่เกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค ในเรื่องน้ําพริกหนุม  
จะใชรูปแบบการวิจัยเชิงบรรยาย (description research) ซ่ึงเปนกระบวนการแสวงหาคําตอบที่
เกิดขึ้นในสถานการณปจจุบัน เชน การศึกษาพฤติกรรมหรือทัศนคติของผูบริโภค โดยลักษณะเชิง
สํารวจ( survey research) เปนวิธีการศึกษาและรวบรวมขอมูลโดยทั่วไปเพื่อใหทราบสภาพความ
เปนจริงในปจจุบัน (ธานินทร,  2548) 

  ลําดับขั้นตอนการดําเนินคนควาอิสระในครั้งนี้ภายหลังจากการกําหนดหัวขอการ
คนควาและกําหนดประเด็นปญหา และการกําหนดวัตถุประสงคของงานวิจัยประกอบดวยแลวจะ
ดําเนินการขั้นตอนคือ 

  1.การกําหนดประชากรและกลุมตัวอยาง 
  2.การเลือกและสรางเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

  3.เก็บรวบรวมขอมูล 

  4.การวิเคราะหและแปลงผลขอมูล 

  5.วิเคราะหและแปรผลขอมูล 
   
2.6 การประเมินคุณภาพดวยประสาทสัมผัส 

 การประเมินคณุภาพดวยประสาทสัมผัส (sensory evaluation) วาหมายถึง การ
ใชคนซึ่งมีประสาทสัมผัสทั้งหาในการบอกคุณภาพของอาหาร  (คณาจารยภาควิชาวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร,   2546)   

 คาเฉลี่ยความชอบของผูทดสอบชิมน้ําพริกหนุมที่ผานการฆาเชื้อที่ทําในครั้งแรก
ในเรื่อง สี กล่ิน รสชาติ และ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม ไดผลตามลําดับ 4.84 ± 1.47  
4.87 ± 1.39  5.04 ± 1.36 และ 5.04 ± 1.26 แสดงวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยในทุกลักษณะ เมื่อวเิคราะหการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ80 พบวาพริกชีฟ้ามีผลกระทบตอลักษณะ ของน้ําพริกหนุมทั้งความเผ็ด 
ความเค็ม กล่ินปลารา และสี ปจจัยหลักที่มีผลกระทบตอลักษณะของน้ําพริกหนุม และการยอมรับ
ของผูบริโภค คือ พริกชี้ฟาสด และ ปลารา (เมธินี และคณะ,  2542) 

(จรรยา,  2547) บริษัท เชียงใหมวนัสนันท จํากัด ไดคดิคนผลิตน้ําพริกหนุมบรรจุ
ขวดแกวที่ผานการสเตอริไลส (sterilization) เพื่อยดือายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมใหนานขึ้นแทน
การใชสารกันเสีย ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น ทั้งยังทาํใหเกิดความสะดวกทั้งการ
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ขนสงและการวางจําหนายอีกดวย โดยที่ขัน้ตอนกระบวนการผลิตน้ําพริกหนุมของบริษัท เชียงใหม
วนัสนันท จํากดั มีรายละเอยีดดังนี ้

1. นําพริกหนุม กระเทยีม หอมแดง ทีเ่ผาไฟใหสุกมาแกะเปลือกออก จากนัน้นํา
ใส เครื่องผสมซึ่งเปนอะลูมิเนียม (aluminium) แทนการใชครก จากนั้นปรุงรส
ดวยเกลือและผงชูรส 

2. น้ําพริกหนุมที่ทําสําเร็จแลวจะใสในถังอะลูมิเนียม แลวจะถูกบรรจใุนขวดแกว 
โดยบรรจุขวดละ 180 กรัม/ขวด 

3. น้ําพริกหนุมบรรจุขวดแกวจะถูกนํามาผาน Exhaust box ที่อุณหภมูิ 90-100   
     องศาเซลเซียส เพื่อไลอากาศ 

4. ปดฝาขวด 

5. นําน้ําพริกหนุมบรรจุขวดแกวเขา retort โดยไลอากาศ 130 องศาเซลเซียส 

   นาน 7 นาทีแลวสเตอริไลส 108 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ณ ความดัน 5 psi 

6. นําไปติดฉลากเครื่องหมายการคาแลวสงออกจําหนาย 
 
2.7 การวิเคราะหน้ําพริกหนุมทางดานคุณภาพทางกายภาพและเคม ี

 การวัดส ี

สีและการเปลี่ยนสีของอาหารมีความสําคัญตอคุณภาพผลิตภัณฑถึงแมวาสีจะไม 
บงบอกถึงคุณคา ทาง อาหาร รส หรือคุณสมบัติในการนําไปใชงาน แตสีใหความสําคัญในแงของ
ความชอบของผูบริโภค สีในอาหารเกิดจากเม็ดสี เชน ไมโอโกลบินในเนื้อสัตวหรือเกิดจากสารที่
ไมใชเม็ดสี เชน การเกิดสีน้ําตาลเมื่อนําน้ําตาลไปเคี่ยว เปนตน สีอาหารอาจเกิดจากสีโดยธรรมชาติ
หรือเปนการแตงสีโดยต้ังใจของผูผลิต ในเรื่องของอาหารสีจะบงบอกถึงความแตกตางของความ
แก-ออน (maturity) ของผักและผลไมบางชนิดไดดี บางครั้งอาจใชสีอาหารเปนดัชชีในการเลือก
วัตถุดิบขั้นตอนการผลิตและจัดแบงชั้นคุณภาพของผลิตภัณฑสําเร็จรูป  

การวัดสีโดยใชระบบสี CIE system  

วิธีการวัดสนีีพ้ัฒนาจากหนวยงาน CIE (Commission International de  

I’Eclairage) คาสีที่วัดไดจะเรียกวา L* a* และ b* วิธีการที่วัดสีเรียกวา CIELAB 

L* คือ ความสวางของสีซ่ึงมีคาจาก  0 (มืด)  ถึง 100 (สวาง) 
a * คือ คาของสีที่อยูระหวางสีเขียวคา –a* จนถึงสีแดง คา +a*  

b* คือ  คาของสีที่อยูระหวางเหลือง(+b*) จนถึงสีฟา (-b*) 

(เกตกุาร,  2547) 
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วอเทอรแอกทิวิต ี

ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญยิ่งที่มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย โดยทั่วไป 

แบคทีเรียตองการความชื้นหรือน้ํามากกวายีสตและเชื้อรา อาหารแตละชนิดจะเสียเร็วหรือชานั้น
ขึ้นกับปริมาณน้ําที่เปนประโยชนตอจุลินทรียหรือที่เรียกวา วอเทอรแอกทีวิตี (aw) อาหารที่มี
ปริมาณน้ํามากจัดอยูในประเภทที่มีคา aw สูงซึ่งมีคาใกลเคียง 1.00 ไดแก อาหารสดทั้งหลาย เชน 
เนื้อสัตว อาหารทะเล และผักสด เปนตน อาหารที่จัดอยูในจําพวกอาหารกึ่งแหง(Intermediate 

Moisture Food, IMF) มีคา aw ต่ํากวา 0.6 ไดแก อาหารแหง ธัญชาติ นมผง และกาแฟ ซ่ึงเกิด
การเนาเสียไดยากสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานานจุลินทรียแตละชนิด เจริญไดในอาหารที่มี aw 
ตางกัน แบคทีเรียเจริญไดดีในอาหารที่มีคา aw สูง สวนยีสต และเชื้อรานั้นทนตอสภาพที่ aw ต่ําได
ดีกวา นั้นคือ การเนาเสียของอาหารแหงสวนใหญจึงเกิดจากเชื้อรา จุลินทรียแตละชนิดที่มี
ความสําคัญในอาหารสามารถเจริญในอาหารที่มี aw ขั้นต่ําสูดแตกตางกัน ดังตาราง   
 
ตาราง  2.2  ความสัมพันธของ aw ขั้นต่ําสุดกับการเจริญของจุลินทรียชนิดตางๆ 

ชนิดจุลินทรีย aw ขั้นตํ่าสุด 
แบคทีเรีย 
ยีสต 
เชื้อรา 
แบคทีเรียชนิดทนเกลือไดดี 
เชื้อราชนิดทนแหงไดดี 
ยีสตชนิดทนน้ําตาลที่มีความเขมสูง 
Achromobactor 
Aerobacter  aerogenes 
Bacillus subtilis 
Clostridium botulinum 
Escherichia coli 
Pseudomona 
Staphylococcus aurreus 
Saccharomyces rouxii 
Salmonella  

0.91 
0.88 
0.80 
0.75 
0.61 
0.60 
0.96 
0.95 
0.95 
0.95 
0.96 
0.97 
0.86 
0.62 
0.95  

 
 
 

ที่มา (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร,  2543) 
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2.8 งานวิจัยและเอกสารที่เก่ียวของ 
 
การสํารวจและทดสอบชิมโดยใชแบบสอบถาม 

ดรุณี (2545) ศึกษาผลการสํารวจของผูประกอบการแปรรูปผลไม ทั้งหมด 20 บริษัท เพื่อ
สอบถามขนาดของเนื้อล้ินจี้ตีปนที่ตองการนําไปใชทําผลิตภัณฑหรือใชเปนวัตถุดิบในการทํา
ผลิตภัณฑใหม เชน การนําไปใชทําผลิตภัณฑ แยม โยเกิรต น้ําผลไม ไอศกรีม และทอปปงราด
ไอศครมี ขนาดเนื้อล้ินจีตีปนใหญกวา 4.6  มิลิลิเมตร จํานวน 10 บริษัท ขนาด 3.3 -4.7  มิลลิเมตร 
จํานวน 4 บริษัท ขนาด 1.7-3.3 จํานวน 2 บริษัท  ขนาด 0.8 จํานวน 1 บริษัท และ นอยกวา 0.8 
จํานวน 3 บริษัท 

จันทรสุดา(2540) ศึกษารูปแบบและกรรมวิธีในการผลิตผลไมสดแบบแชเย็นพรอม
บริโภคในตลาดสดทั้ง 4 แหงพบวาในตลาดสุเทพ และตลาดรมสักมีการผลิตมะละกอสุก ฝร่ัง แคน
ตาลูป สับปะรด และแตงโม จําหนายในรูปผลไมสดพรอมบริโภค การทดสอบทางดานประสาท
สัมผัส ประเมินคุณภาพของมะละกอสุกพรอมบริโภคดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิมไดแบง
ลักษณะเฉพาะของมะละกอสุกพรอมบริโภคออกเปน 12 ลักษณะ ไดแก สีที่ปรากฏ ลักษณะ
ปรากฏ กล่ินมะละกอ กล่ินแปลกปลอม รสหวาน รสขม รสชาติมะละกอ รสชาติแปลกปลอม ความ
กรอบ ความฉ่ําน้ํา ความนิ่ม และการยอมรับ โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 7 คน และใชวิธีทดสอบ
แบบ ideal ratio profile technique โดยใหคะแนนลักษณะเฉพาะของมะละกอสุดพรอมบริโภค
ที่ผูทดสอบชิมชอบมากที่สุด (ideal) มีคาเทากับ 1 ยกเวนคะแนนของกลิ่นแปลกปลอม และรสชาติ
แปลกปลอม ซ่ึงเดิมมีคะแนน ideal เทากับ 1 เชนเดียวกับคะแนนการทดสอบทางดานอื่นๆ จึงได
ปรับคะแนนโดยนําผลคะแนนของกลิ่นแปลกปลอมและรสชาติแปลกปลอมที่ไดลบออกจาก 1 

เพื่อใหไดคะแนนเริ่มตนของการไมมีกล่ินแปลกปลอม และรสชาติแปลกปลอกเทากับ 0 และเมื่อ
กล่ินแปลกปลอมและรสชาติแปลกปลอมเพิ่มขึ้นคะแนนก็จะเพิ่มขึ้นดวย 

จิตพัต (2541) การหาขอมูลเบื้องตนในการผลิตซุปไขกึ่งสําเร็จรูป เนื่องจากผลิตภัณฑที่ทํา
การพัฒนาเปนผลิตภัณฑใหม จึงตองทําการสํารวจขอมูลจากผูบริโภควาตองการผลิตภัณฑที่มี
ลักษณะอยางไร เพื่อประกอบกับแนวความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของ
ผูบริโภคมากที่สุด โดยมีผูบริโภคกลุมเปาหมายคือ ผูบริโภคกลุมวัยรุน และผูใหญ ในพื้นที่อําเภอ
เมือง จังหวัดเชียงใหม การสํารวจผูบริโภคมีวัตถุประสงคเพื่อประเมินความเห็นของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑ รวมทั้งสอบถามความเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับสวนผสมตางๆที่ผูบริโภคตองการใหมี
ในผลิตภัณฑ เชน ชนิดของเนื้อ และผักวิธีการคือ ใชแบบสอบถาม (questionnaire) ในการสํารวจ
ผูบริโภคตามพื้นที่ตางๆกระจายทั่วเขตพื้นที่อําเภอเมือง จังหวัด เชียงใหม การคํานวณหาจํานวน
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แบบสอบถามที่ตองใชในการสํารวจขอมูลจากผูบริโภค การสํารวจเบื้องตนแบบ (mulisurvey) 

โดยวิธี Random telephone survey พบวาผูบริโภคจํานวน 28 คนใน 30 คนเคยบริโภคอาหารกึ่ง
สําเร็จรูป อีก 2 คน ไมเคยบริโภคอาหารกึ่งสําเร็จรูปจากขอมูล สามารถนํามาคํานวณหาคาความ
แปรปรวนของกลุมผูบริโภค (population variance) ได 0.0022 จากนั้นมาคํานวณหาคาความ
เที่ยงตรง (required precision) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 คาความเที่ยงตรงที่คํานวณไดนาํมา
สรางกราฟแสดงความสัมพันธระหวางขนาดของตัวอยางกับคาความเที่ยงตรงของตัวอยางที่ไดจาก
การคํานวณ โดยจุดที่ความชันของเสนกราฟคอนขางคงที่ คือจุดที่ทําใหทราบวาจะตองใชจํานวน
แบบสอบถามจํานวน 90 ชุดการสํารวจขอมูลเบื้องตนจากผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑซุปไข
สําเร็จรูปพบวาผูบริโภคตองการผลิตภัณฑในลักษณะซุปกอนที่มีรสชาติในแนวตมจืดมี
สวนประกอบ ของผักไดแก แครอท ตนหอม และสาหราย มีสวนประกอบของเนื้อสัตวไดแก เนื้อ
หมูบท ผลิตภัณฑควรมีความสะดวกในการบริโภค มีคุณคาทางอาหารครบถวน และราคาควร
เทากับผลิตภัณฑที่มีลักษณะใกลเคียงกันในทองตลาด 

ชนันท (2545) การสรางเคาโครงผลิตภัณฑ ผลการสอบถามความตองการของผูทดสอบ
จํานวน 40 คนที่มีตอตัวอยางน้ําลําไยผงที่ผานการอบแหงแบบโฟม-แมท โดยใชแบบสอบถาม เพื่อ
หาขอมูลข้ันตนแสดงวาลักษณะผลิตภัณฑที่ผูทดสอบใหความสําคัญมากไดแก สี  ความเปนเนื้อ
เดียวกัน ความลื่นคอ หรือ ความหนืด ความมี body รสหวาน กล่ินลําไย ผลการทดสอบเคาโครง
ผลิตภัณฑน้ําลําไยดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 15 คน ชิมผลิตภัณฑ
น้ําลําไยที่ทดลองผลิตขึ้นโดยวิธีการอบแหงแบบโฟม-แมท ผลการทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑ 
พบวาน้ําลําไยตัวอยางมีลักษณะความมี body และกลิ่น ลําไยที่ไมมีความแตกตางกันจากลักษณะ
ดังกลาวในอุดมคติของผูทดสอบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตผลิตภัณฑมีสี ความเปนเนือ้
เดียวกัน ความลื่นคอ รสหวาน และการยอมรับโดยรวมแตกตางจากลักษณะในอุดมคติของผู
ทดสอบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑ กําหนดใหคาเฉลี่ย
ของลักษณะในอุดมคติ (I) เปนคาอุดมคติถาวร (fixed ideal) โดยกําหนดคาอุดมคติถาวรลงใน
แบบทดสอบชิม เพื่อนําไปใชในการศึกษาประเมินคุณภาพผลิตภัณฑตอไป 

Yau and  Huang (1996) ไดวิเคราะหลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวสุกโดยแยก
ออกเปน 13 คุณลักษณะ ดังนี้ ความเปนมันเงา (glossiness) ความขาว (whiteness) ความกระจาย 
(looseness) กล่ินขาวสุกขณะรอน (hot-rice aroma) กล่ินขาวสุกขณะเย็น(cold-rice aroma)

ความหวาน (sweetness) ความเปนเมล็ด(kernelless) ความแข็ง(hardness) ความเหนียว
(cohesiveness) ความเกาะตัว (stickiness) ความหยาบกระดาง(roughness) กล่ินเฉพาะของขาว
กลอง(brown-rice aroma) โดยกําหนดสเกลความเขมขนไว 15 จุด คือ 1=weakest, 
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7=moderate, 15=strongest และยังพบวาอุณหภูมิในการทําใหสุก และสายพันธุขาวมีผลตอ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของขาวสุก 

 
Frozen process 
 

Wolford and Brown (1965) พบวาอัตราเร็วหรือวิธีการแชแข็งมีผลตอลักษณะเนื้อ
สัมผัสของถั่วแขกหลังการละลายน้ําแข็ง โดยการแชแข็งแบบเร็วโดยใชไนโตรเจนเหลว
liquidnitrogen freezing จะไดคุณภาพดานเนื้อสัมผัสดีที่สุด  

Sacharow (1976) พบวาผลไมแชแข็งอาจมีการเสื่อมคุณภาพระหวางการเก็บรักษา เชน 
การสูญเสียความชื้นและการเกิดสีน้ําตาล เปนตน ดังนั้นบรรจุภัณฑที่ใชในการบรรจุผลไมแชแข็ง
ควรมีคุณสมบัติที่เหมาะสม เชน พลาสติกฟลมนิยมใชเปนบรรจุภัณฑมากที่สุด คือ พลาสติกชนดิ พี
อี (polyethylene; PE) ทั้งในแงของปริมาณและขอบเขตการใชงานโดยเฉพาะพลาสติกแอลดี พี อี
(low density polyethylene; LDPE) เปนพลาสติกที่ไมมีกล่ินรส มีความปลอดภัย ดูดซึมน้ําได
นอยมาก ปองกันการซึมผานกาชไดต่ําและใชงานไดแมมีอุณหภูมิต่ําถึง -50 องศาเซลเซียส  

Venning et al. (1989) ศึกษาปจจัยที่มผีลกระทบตอความคงตัวของเนื้อผลกีวี 
(kiwifruit)แชเยือกแข็งพบวาหลังจากเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 54 สัปดาห
ผลไมมีการเปลี่ยนแปลงสี ในขณะทีก่ารเกบ็ในอุณหภูมใินอุณหภูมิ -9  ถึง -18 องศาเซลเซียสจะมี
การเปลี่ยนแปลงสีในระหวางการเก็บรักษา 

 Ejechi et al., (1998) ไดทําการศึกษาคุณลักษณะดานจุลินทรียของน้ํามะมวงที่ถนอม
รักษาดวยวิธีประยุกตรวมระหวางการใช อุณหภูมิต่ําและการเติมสารสกัดจากเครื่องเทศเขตรอน 2 
ชนิด คือ ขิง และลูกจันทน การทดลองทําโดยเตรียมน้ํามะมวงใหมีคาความเปนกรด - ดาง 4.9 
จากนั้นจึงนําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที พบวาสามารถลด
ปริมาณแบคทีเรียที่ไมสรางสปอรลงไดอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยผลิตภัณฑไดรับการยอมรับ
ในรสชาติ เมื่อทดลองโดยเติมสารสกัดจากขิงรอยละ 15 หรือลูกจันทรรอยละ 20 โดยปริมาตรของ
น้ํามะมวง พบวาสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียชนิด Challenge ได แตผลิตภัณฑ
ไมเปนที่ยอมรับดานรสชาติ สุดทายเมื่อทดลองใหความรอนกับน้ํามะมวงที่อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และเติมสารสกัดจากขิงและลูกจันทนรอยละ 4 โดยปริมาตร พบวาจะ
ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียลงไดอยางมีนัยสําคัญและรสชาติของผลิตภัณฑเปนที่
ยอมรับ ดังนั้นจึงสรุปไดวาเครื่องเทศเขตรอนทั้งสองชนิดนี้สามารถนํามาใชประโยชนในการถนอม
รักษาน้ําผลไมได โดยใชหลักการ Hurdle technology  
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Thermal Process 
 

Semwal et al. (1996) แปรรูปขาวโดยนําขาวมาแชในน้ําที่อุณหภูมิ 20-25 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง กอนนําไปใหความรอนดวยไอน้ําภายใตความดัน 1.08 kg/cm2 เปน
เวลา 15 นาที แลวจึงนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

Lunning et al. (1995) ศึกษาถึงผลกระทบของการอบแหงตอสารประกอบที่ทําใหเกิดสี
และกลิ่นในพริก พบวาปริมาณ glucose, fructose และ ascorbic acid ที่เกี่ยวของในการ
เกิดปฏิกิริยา Millard หรือ การเกิดสีน้ําตาลในพริกจะลดลงอยางมีนัยสําคัญหลังการอบแหงกลิ่น
ของพริกสดจะลดลงหรือหายไปหลังอบแหง  และเปลี่ยนไปเปนกลิ่นพริกแหงแทน  การ
เปลี่ยนแปลงสีของพริกหลังการอบแหงจะขึ้นกับชนิดของพันธุพริกมากกวา กระบวนการแปรรูป 
การอบแหงจะชักนําใหเกิดการสังเคราะหสารสีแดงขึ้นมาจากสารสีเหลือง  

Zhang et al.,  (1997)  ศึกษาวิธีผลิตขาวกึ่งสําเร็จรูป โดยใชขาว Japonica และขาว
เหนียวผสมในอัตราสวน 3 ตอ 1 นําไปแชน้ําเปนเวลา 30 นาที และทําใหสุกโดยใชสารละลายดาง
ของโซเดียมเขมขนรอยละ 0-0.8 และผสมดวยสวนผสมของ sucrose ester ที่ผสมกับ glyeryl 

monosterate ในอัตราสวน 0.5 ตอ 0.5 0.7 ตอ 0.3 และ 0.9 ตอ 0.1 เปนจํานวนรอยละ 1 พบวา 
การใชสวนผสมของ sucrose ester ที่ผสมกับ glyceryl monosterate ในอัตราสวน 0.5 ตอ 0.5 
ชวยปองกันการเกิด retrogradation ไดดีกวาที่ไมใชสวนผสมนี้ และการทําใหสุกโดยใช
สารละลายดางของโซเดียมที่ความเขมขนต่ํากวา 0.6 % ชวยคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสด ี

Askar et a.l, (1993) ทดลองทําน้ํามะมวงบรรจุกระปองดีบุก 3 ชนิดคือ Plain 

soldered, Lacquered soldered และ Plain welded body with lacquered end จากการสราง
ภาพกราฟสามมิติระหวางปริมาณโลหะปริมาณวิตามินซีที่เหลืออยู และคาสีน้ําตาล รวมกับอุณหภูมิ
และเวลาการเก็บพบวาการเก็บที่อุณหภูมิต่ําจะชวยรักษากลิ่นรสและสีของผลิตภัณฑ การสูญเสีย
วิตามินซีจะชวยปองกันการ uptake ของโลหะหนัก การเก็บน้ํามะมวงที่อุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 1 ปไมทําใหปริมาณตะกั่ว ดีบุก และเหล็กแพรออกมาสูงเกินปริมาณที่กําหนด โดยตรวจ
พบที่ระดับ 20.3 15.0 และ 15.5  มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตามลําดับ 

Sainai et al., (1996) ศึกษากระบวนการใหความรอนสําหรับผลิตภัณฑน้ํามะมวงพรอม
ดื่มที่เตรียมจาก Pulp มะมวงสายพันธุ Dasehari ปริมาณรอยละ 15 โดยมีคาปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ํารอยละ 15 ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดรอยละ 0.4 และคาความเปนกรด-ดาง 4.2 จากนั้นทํา
การทดสอบหาจุดที่รอนชาที่สุดของภาชนะบรรจุ 3 แบบ ไดแก ขวดแกว กระปองโลหะ และ 
Pouch โดยนําไปผานความรอนในระดับที่เพียงพอตอการยับยั้งการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอ
ลออกซิเดส จากนั้นจึงศึกษาการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบทางเคมี สี คุณลักษณะดานประสาท
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สัมผัส และอายุการเก็บที่อุณหภูมิหอง (12-38 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบวารูปแบบการ
ถายเทความรอนของผลิตภัณฑในภาชนะบรรจุขวดแกว และ Pouch จะแตกตางออกไปโดยพลา
เจอไรสที่ 180 องศาฟาเนไฮดเปนเวลา 23 และ 10 นาทีตามลําดับ 

Hoerlein et al., (1995)พัฒนากระบวนการผลิตแยมสตรอเบอรี่พลังงานต่ําสําหรับผูปวย
โรคเบาหวาน ที่ใชสารใหความหวานคือ อะซีซัลเฟม-เค : แอสพารเทม ในอัตราสวน 1 : 1 พบวา
ควรใหความรอนแยมในสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 นาที ซ่ึง
เมื่อวิเคราะหดวยเครื่อง HPLC แลวพบวา มีการสลายตัวของแอสพารเทมนอยมากและไมมีการ
สลายตัวของอะซีซัลเฟม-เคเลย 

Bakr (1997) ไดพัฒนาคุณภาพอาหารพลังงานต่ํา และอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน
โดยไดทําการผลิตแยมสตรอเบอรี่ และแยมฝรั่ง ซ่ึงใชสารใหความหวานผสมกันระหวาง ไซลิทอล
ซอรบิทอล-แอสพารเทม พบวาลักษณะเนื้อสัมผัสของแยมที่เหมาะสมนั้นจําเปนตองเพิ่มแคลเซียม
คลอไรดลงไป 0.2 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาแยมไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จึงจะไดแยมที่มี
คุณภาพด ี

Matias et al.,  (1997) ทําการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการทําแยมแคลอรี่ต่ําจากน้ํา
องุนพบวาแยมองุนที่ดีที่สุดจะมีน้ําตาล 38 องศาบริกซ(ชวง 20-50 องศาบริกซ) เปกตินเมธ็อกซิล
ต่ํา 1.2 เปอรเซ็นต (ชวง 0.5-1.5 เปอรเซ็นต) และอุณหภูมิที่ใชในการผลิตคือ 69 องศาเซลเซียส 
(ชวง 55-90 องศาเซลเซียส) มีคาความเปนกรด-ดาง 3.4 และไมตองแคลเซียมคลอไรด เพราะน้ํา
องุนมีปริมาณแคลเซียม 125.7 กรัมตอลูกบาศกเดซิลิตร ซ่ึงเพียงตอความแข็งตัวของเจล 

Beach (1993) การทดลองประสบผลสําเร็จในการผลิตแยมแคลอรี่ต่ําโดยใช เปกตินเมธ็
อกซิลต่ํา 0.7 เปอรเซ็นต,น้ําตาล 30 เปอรเซ็นต,ผลไม 45 เปอรเซ็นต, โปแตสเซียมซอรเบท 0.2 
เปอรเซ็นต และ โซเดียมเบนโซเอท 0.3 เปอรเซ็นต และมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.2 

 Sousa et a.l, (1997) ในการทําเยลล่ีพลังงานต่ําจากน้ําองุน พบวาควรใชน้ําตาล 38 
องศาบริกซ  (ชวง  20-50 องศาบริกซ) เปกตินเมธอกซิลต่ํ า  1.2 เปอร เซ็นต  (ชวง  0.5-1.5 
เปอรเซ็นต) และใชอุณหภูมิในการผลิตที่ 69 องศาเซลเซียส (ชวง 55-99 องศาเซลเซียส) จะไดเยล
ล่ี พลังงานต่ําที่มีลักษณะที่ดี และไดรับการยอมรับมากที่สุด 

Damasio et al., (1997) ไดทดลองทําเจลรสสมใชน้ําตาลในปริมาณต่ํา พบวาลักษณะ
ปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่น รสที่ไดรับการยอมรับมาก คือ การใชน้ําตาลซูโครสที่ 30 
บริกซ แอสพารเทม 0.5 เปอรเซ็นต และใชเจลแเลนกัม 0.55 เปอรเซ็นต หรืออาจใชกัมผสมกันที่
ความเขมขน 0.7 เปอรเซ็น ระหวาง เจลแลนกัม : แซนแทนกัม : โลคัสบีนกัม ในอัตราสวน 3: 1: 1 
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Dehydration Process 
 

 Horn (1998) ทําการอบพริกในประเทศเปรูโดยใชเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบ
อุโมงค  เครื่องอบจะแบงเปน 2 สวนคือ สวนรับความรอนและสวนที่ใชอบพริก เครื่องอบชนิดนี้จะ
ไมมีพัดลมแตจะมีปลองที่ยกสูงขึ้นเปนแทงเพื่อใหอากาศไหลเวียนออกไปตามธรรมชาติเอง สวน
ดานบนปดดวยพลาสติกโพลีเอททีลีน (PE) อุณหภูมิภายในเครื่องอบที่ประมาณ 77 องศาเซลเซียส
โดยเกลี่ยพริก  10-12 กิโลกรัมตอตารางเมตร วางบนพื้นที่ 33 ตารางเมตรบนตาขายพลาสติกพริกมี
ความหนา 10 เซนติเมตรใชเวลาอบทั้งหมด 3 วันในการลดความชื้นจาก 85 เปอรเซ็นตเหลือ
ความชื้นสุดทายที่ 19 เปอรเซ็นต (มาตรฐานเปยก) 

Berry et al.,  (1965) ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการอบแหง น้ําสมผงโดยวิธีโฟม-แมท 
พบวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหง คือ อุณหภูมิ 160 และ 180 องศาฟาเรนไฮต โดยยังคง
รักษากลิ่นไวไดดี และเวลาที่ใชอบแหงตางกันจะทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณความชื้นเหลืออยู
แตกตางกันดวย คือ เมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 160 องศาฟาเรนไฮต ใชเวลา 11.2 และ 26.2 นาที 
ผลิตภัณฑที่ไดมีความชื้นเหลืออยู 4.55 % และ 2.71 % ตามลําดับและเมื่ออบแหงที่อุณหภูมิ 180 

องศาฟาเรนไฮต ใชเวลา 8.8 และ 13.1 ผลิตภัณฑที่ไดมีความชื้น 4.03 % และ 2.46 % ตามลําดับ 

Dogantan et al., (1988) ใชเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบอุโมงค ทําการอบ
พริกเชนกันจากการศึกษาพบวา อุณหภูมิของเครื่องอบแหงลงไดถึง 55 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 
0.5 m/s และการหั่นพริกเปนแผนบางๆสามารถลดเวลาในการอบแหงลงไดถึง 60 เปอรเซ็นตของ
เวลาการอบแหงทั้งหมดการลดชั้นหนาในการอบแหงจาก 10 เซนติเมตรมาเปน 5 เซนติเมตร จะ
สามารถลดเวลาในการอบแหงลง 30 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับการตากแดดบนลานตากพบวา 
เครื่องอบแแหงนี้นั้นสามารถอบแหงพริกไดเร็วกวา 

Esper and Muhibauer (1996) ทําการทดลองอบผลไมดวยใชเครื่องอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยแบบอุโมงค  เครื่องอบมีขนาดกวาง 2 เมตรยาว 10 เมตรตัวเครื่องแบงเปน 2 สวน คือ 
สวนรับความรอนและสวนอบผลิตผล สามารถปรับอุณหภูมิภายในเครื่องอบได 60-65 องศา
เซลเซียสเครื่องอบนี้ยังมีพัดลมเพื่อบังคับการไหลของอากาศภายในโดยใชพัดลมขนาด 30 วัตต
หมุนดวยพลังงานไฟฟาจากเซลลแสงอาทิตยมีอัตราการไหลของอากาศ 800-1000 ลูกบาศกเมตร
ตอช่ัวโมงอบไดคร้ังละ 100-300 กิโลกรัมปริมาณในการอบแหงคิดเปน 5-15 กิโลกรัมตอตาราง
เมตรทําการทดลองอบผลไมไดแก มะมวง มะละกอ สัปปะรด ทั้งนี้กอนทําการอบจะนําผลไมไป
ปอกเปอกและฝานเปนแผน จากการทดลองพบวาผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพดีเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภคทั้งดานสี กล่ิน และรสชาติ 
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 Payne et al., (1992) พบวาการเก็บรักษาพลับอบแหงไวที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 
เปนเวลานาน 2 สัปดาห จะยังคงรักษากลิ่นรสไวได แตมีการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสที่นุมมาก
ขึ้น สวนการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไวนาน 8 สัปดาห โดยมีการ
เปลี่ยนแปลงเรื่องกล่ิน รสเล็กนอย แตมีการสูญเสียน้ําหนักและลักษณะนิ่มเนื่องจาก Chilling 
injury 

Paakkonen and Mattila,  (1991) อบแหงสตรอเบอรี่พบวาผลิตภัณฑที่ทําแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสจะเกิดการเปลี่ยนแปลงกลิ่นและรสชาติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(P<0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับการอบที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และ 40 องศาเซลเซียส  

Karel (1975) การเปลี่ยนแปลงโครงสรางของอาหารระหวางการอบแหงและปรากฏการ
ยุบตัวระหวางการอบแหงแบบแชเยือกแข็งมีปรากฏการณมากมายเกิดขึ้น ซ่ึงสามารถใชเปนเครื่อง
ประเมินโครงสรางของผลิตภัณฑได ถาการอบแหงทําใหอุณหภูมิต่ํา สภาพการเคลื่อนที่ของ
สารละลายเขมขนสูงๆ จะเกิดชามากจนไมเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางขึ้นในระหวางการทําแหง 
จากผลดงักลาวโครงสรางที่ไดจึงประกอบดวยรูพรุนซึ่งเปนตําแหนงเดิมของน้ําแข็ง ในทางตรงขาม
ถาอุณหภูมิในการอบแหงสูงกวาระดับวิกฤต สภาพการเคลื่อนที่ของสารละลายเขมขน ซ่ึงเกิดใน
ระหวางการแชแข็ง 
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