
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
      น้ําพริกหนุมเปนอาหารพืน้บานของทางภาคเหนือ นิยมรับประทานรวมกับขาวเหนยีว
นึ่ง  แคบหมู  ไขตม  ผักสดหรือผักลวก  นอกจากพริกซึ่งเปนสวนประกอบหลักของน้ําพริกหนุม  
ยังมีสวนประกอบอื่นๆ อีก  เชน  หอม  กระเทยีม  มะเขือเทศ  และปลารา  ในกระบวนการผลิต
น้ําพริกหนุม  จะนําพริกหนุม  หอมแดง  กระเทยีม  มะเขือเทศ  มาเผาแลวปอกเปลอืก  โขลกรวม
กับปลาราสับซึ่งเผามาแลวเชนกัน  ปรุงรสดวยน้ําปลาและเกลือ  ในอดีตเมื่อยังมกีารใชฟนหรือเตา
ถานในการหุงหาอาหาร  การทําน้ําพริกหนุมเปนเรื่องงายดาย  เพยีงแตนําเครื่องปรุงทั้งหมดวางไว
ใตขี้เถารอนๆ  เมื่อเตรียมอาหารอื่นเสร็จแลว  เครือ่งปรุงทั้งหมดจะเผาไดที่  สามารถโขลก
รับประทานไดทันที  ตอมาเมื่อเปล่ียนมาใชเตาแกสหรือเตาไฟฟาในการทําอาหาร  การเผา
เครื่องปรุงเหลานี้ถือเปนเรื่องที่ยุงยากและเสียเวลา  จึงมผูีผลิตน้ําพริกหนุมวางขายตามตลาดในเขต
ชุมชนเมือง  และที่เปนแหลงทองเที่ยวของจังหวดัเชยีงใหม  ในปจจุบันน้ําพริกหนุมนอกจากจะ
เปนที่นิยมของชาวเหนือแลว  ผูบริโภคซึ่งมีภูมิลําเนาในภูมภิาคอื่นก็นิยมบริโภคเชนกัน  ฉะนั้น
น้ําพริกหนุมจงึเปนของฝากที่สําคัญและขึ้นชื่อของจังหวัดเชยีงใหม  โดยปริมาณการขายน้ําพรกิ
หนุมจากตลาดในจงัหวัดเชยีงใหม  7  แหง  คือ  ตลาดวโรรส  ตลาดตนลําไย  ตลาดสันปาขอย  
ตลาดสมเพชร  ตลาดธานินทร  ตลาดประตูเชียงใหม  และตลาด      ตนพยอม  อยูในชวงวนัละ  
300-500  กิโลกรัมตอตลาดหนึ่งแหง  และราคาขายประมาณ  100-120  บาทตอกิโลกรัม  โดยเฉพาะ
ในชวงเทศกาลปริมาณการขายเพิ่มขึ้นอีก  3-4  เทา  อยางไรก็ตามน้ําพริกหนุมมอีายุการเก็บรักษา
ส้ันคือ  1  วัน  ที่อุณหภูมิหอง  หรือ  2-3  วนั  เมื่อเก็บในตูเย็น  ฉะนั้นจงึมีผูขายบางรายนิยมใสวัตถุ
กันเสียเพื่อยืดอายุการเก็บใหนานขึ้น  ซ่ึงผูผลิตสวนใหญยังขาดความรูที่ถูกตองเกี่ยวกับการใชวัตถุ
กันเสียซ่ึงอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคเนื่องจากปรมิาณที่ใชมากเกินพอเสมอ  นอกจากนี้ยังมี
ปญหาเกี่ยวกับจุลินทรียที่ปนเปอนมาจากทัง้วัตถุดิบและกระบวนการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะมีผล
ใหผูบริโภคเกดิอาการทองเสียได 
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      จากขอมูลดังกลาว จึงเปนประเด็นทีน่าสนใจในการศกึษาการยดือายกุารเก็บรักษา
น้ําพริกหนุมระยะส้ันโดยปราศจากการใชวตัถุกันเสียและปลอดเชื้อจุลินทรีย  โดยถนอมรักษาดวย
วิธีการดัดแปลงบรรยากาศ  และกระบวนการความดันสงู  ซ่ึงการดัดแปลงบรรยากาศเปนการดึงเอา
อากาศภายในภาชนะและหรือภายในผลิตภัณฑออกไป  โดยมีหรือไมมีการพนกาซใดๆ เขาไป
แทนที ่ (Parry, 1993)  จึงสามารถยืดอายุผลิตภัณฑได 50 – 400 เปอรเซ็นต (Sivertsvik และคณะ, 
2002)  เนื่องจากอากาศเปนปจจยัหลักของปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  รวมทั้งสงเสริมการเจริญของ       
จุลินทรียที่ตองการอากาศ (Suppakul และคณะ, 2003)  สําหรับความดันสูงเปนเทคโนโลยีที่
พัฒนาขึ้นมาเพื่อใชผลิตอาหารในระดับอตุสาหกรรมเชิงการคาในหลายประเทศ เชน ญี่ปุน  
ประเทศแถบยโุรป  และอเมริกา  เทคโนโลยีความดนัสูงเปนนวัตกรรมใหมที่นาํมาประยุกตใชใน
การแปรรูปอาหารดวยวิธีที่ไมตองใชความรอนเพื่อฆาเชือ้จุลินทรียในอาหาร และไมสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงคณุคาทางโภชนาการ   โดยเฉพาะวิตามิน  กล่ิน  รส   และสีของผลิตภัณฑ  ไมวา
อาหารมีขนาดเล็กหรือขนาดใหญ (วไิล, 2546)  ดังนั้นเทคนิคดังกลาวนี้จึงมีศกัยภาพสูงในการ
พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพปลอดเชื้อจุลินทรีย  มีกล่ินรสใกลเคียงธรรมชาติ  มีเนื้อ
สัมผัสที่ดี  สามารถเก็บรักษาไดนาน  
 
1.2  วัตถุประสงคของงานวจัิย  
 
1.   เพื่อวิเคราะหคณุสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของวัตถุดิบที่ใชทําน้ําพริกหนุม  
2.   เพื่อวิเคราะหคณุสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
3.   เพื่อหาสภาวะการดัดแปลงบรรยากาศที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาคุณภาพน้ําพริกหนุมระยะสั้น 
4.   เพื่อหาระดับความดนัและเวลาคงความดันที่เหมาะสมตอการแปรรูปน้ําพริกหนุมที่เก็บรักษาใน 
      ระยะสั้น 
5.   เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพน้ําพริกหนุมทีถ่นอมดวยวิธีการดัดแปลงบรรยากาศและความดันสูง 
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1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย   
 
1.  ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการยืดอายกุารเก็บรักษาน้ําพริกหนุมในระยะสั้นทั้งการดัดแปลง 
     บรรยากาศและกระบวนการความดันสงู 
2.  สามารถนําวิธีการไปประยุกตใชกับผูประกอบการน้ําพริกหนุมตอไป 
 
1.4 ขอบเขตงานวจัิย 
 
งานวิจยันีแ้บงออกเปน 5 ตอน  คือ 
ตอนที่ 1  ศึกษาคุณภาพวัตถุดิบที่ใชผลิตน้าํพริกหนุม 
                 ทําการวิเคราะหสมบัติทางเคมี   ทางกายภาพ   และทางจุลินทรียของวัตถุดบิ   ไดแก        
พริกหนุมเผา  หอมเผา  กระเทียม   มะเขือเทศตม  และปลาราผงอบแหง 
 
ตอนที่ 2  ศึกษาสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
                    ทําการวิเคราะหสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
 
ตอนท่ี 3  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมในระยะสั้น  โดยเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑรูปแบบตางๆ 
     บรรจุน้ําพริกหนุมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere) แบบสุญญากาศ  
และการแทนที่ดวยกาซไนโตรเจน  แลวเปรียบเทียบคณุภาพของผลิตภัณฑที่ไดระหวางเก็บรักษา 
  
ตอนที่ 4  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยดือายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยใชความดันสูง  
                  ถนอมน้ําพริกหนุมดวยความดนัสูง 2 ระดับ  และชวงเวลาคงความดัน (holding time)    
2 ระดับ  แลวเปรียบเทียบคณุภาพของผลติภัณฑที่ไดจากสภาวะตางๆ  ระหวางเก็บรักษา 
 
ตอนท่ี 5  เปรียบเทียบการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ  และ     
ความดันสูงที่เหมาะสม  กับสภาวะบรรยากาศปกติ   
                  นําตัวอยางน้ําพริกหนุมมาถนอมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ และความดันสูงที่เหมาะสม  
เทียบกับน้ําพริกหนุมที่เก็บรักษาภายใตสภาวะบรรยากาศปกติ แลวเปรียบเทียบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑที่ไดจากสภาวะตางๆ  ระหวางเก็บรักษา 
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