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ภาคผนวก ก 
ภาพประกอบ 
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รูป ก-1   (A) พริกหนุมพันธุแมปง (B) น้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  

                             (C) น้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง 
 

 

 
รูป ก-2   น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซจน 
            อุณหภมิูตรงกลางเทากับ 90oC ท่ีเวลา 3, 5 และ 7 นาที               

 

 
รูป ก-3   น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซจนอุณหภูมิตรงกลางเทากับ 90oC เวลา 5 นาที  

                    เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (D) สัปดาหท่ี 2 (E) สัปดาหท่ี 4 (F) สัปดาหท่ี 6 
 
 

ชุดควบคุม 3 นาที 

5 นาที 7 นาที 

E FD 

A B C
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ภาคผนวก ข 
ขอมูลผลการทดลอง 
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ตารางที่ ข-1   คาสี L* a*  b* และคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภมูิ 
                      ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

พาสเจอไรซ 3 นาที พาสเจอไรซ 5 นาที พาสเจอไรซ 7 นาที สิ่งที่วิเคราะห 
ชุดควบคุม 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
คาสี L* 40.51 a ±1.74  42.79 a ±0.53  41.16 a ±1.04  41.81 a ±1.21  43.35 a ±0.98  42.92 a ±0.56  42.27 a ±1.15  
คาสี a*  -1.30 a ±0.87   0.64 b ±0.30    0.48 bc ±0.31  0.87 bc ±0.39   0.77 bc ±0.38   1.71 d ±0.47   1.41 cd ±0.76  
 คาสี b* 13.75 a ±0.91  14.95 b ±1.21  15.98 b±1.50  16.60 c ±0.92  16.77 c ±0.46  16.65 c ±0.63  16.97 c ±0.62  
คากิจกรรมของน้ํา (aw) 0.876 a ±0.002  0.874 a ±0.002  0.873 a ±0.001  0.876 a ±0.005  0.875 a ±0.002  0.874 a ±0.001 0.873 a ±0.001  

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       ตารางที่ ข-2   กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสที่เหลือ (%) และกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 
                   ที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC   
                             เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

พาสเจอไรซ 3 นาที พาสเจอไรซ 5 นาที พาสเจอไรซ 7 นาที สิ่งที่วิเคราะห 
ชุดควบคุม 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอล 
ออกซิเดสที่เหลือ (%) 

100 a  9.63 b ±0.70 8.26 b ±0.46 7.26 c ±0.57 7.53 c ±0.32  5.11 d ±0.38  5.77 d ±0.55  

กิจกรรมเอนไซม ไลพอกซิ-
เจนเนสที่เหลือ (%) 

100 a  9.63 b ±0.02 9.27 b ±0.23 9.01 b ±0.22 8.27 b ±0.06  5.28 c ±0.30 4.36 c ±0.01  

กิจกรรมเอนไซม 
เปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) 

100a  5.92 b ±0.89  5.36 b ±0.30 3.81 c ±1.21 3.59 c ±1.68  2.90 c ±1.49  2.84 c ±1.82  

        หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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  ตารางที่ ข-3   ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%) ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) คาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณความชื้น (%wet basis) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ 
                         ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุม-                 
                         ไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

พาสเจอไรซ 3 นาที พาสเจอไรซ 5 นาที พาสเจอไรซ 7 นาที สิ่งที่วิเคราะห 
ชุดควบคุม 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  (%) 2.25 a ±0.03  2.32 b ±0.00  2.37 b ±0.10 2.72 c ±0.01  2.73 c ±0.01  2.86 d ±0.00  2.88 d ±0.00  
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) 5.44 a ±0.00  5.13 a ±0.00  5.20 a ±0.05  5.08 a ±0.27  5.22 a ±0.00  4.96 a ±0.07  4.93 a ±0.07  
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 5.29 a ±0.02  5.23 b ±0.01 5.23 b ±0.00  5.21 c ±0.00  5.22 c ±0.02  5.21 c ±0.00  5.20 c ±0.01  
ปริมาณความชื้น (%wet basis) 83.13 a ±0.40  83.24 a ±0.00  83.10 a ±0.77  83.63 a ±0.77  83.16 a ±0.54  83.45 a ±0.44  83.23 a ±0.22  

  หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                  : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-4   การเปลี่ยนแปลงของคาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง  
                          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 42.21 Aa ±0.13  41.75 Aa ±0.16  42.94 Aa ±0.41  42.28 Aa ±1.44  
1 42.17 Aa ±0.08  42.39 Ab ±0.55  41.49 Bb ±0.20 41.62 Ba ±0.30  
2 42.69 Aa ±0.88  42.65 Aab ±0.96  41.78 Ab ±0.76  42.29 Aa ±0.05  
3 42.65 Aa ±1.00  42.32 Ab ±0.73  39.73 Bd ±0.72  39.26 Bbc±0.48  
4 42.22 Aa ±0.05  42.74 Abc ±0.13  39.24 Bd ±0.33  39.87 Bb ±0.40  
5 41.99 Aa ±0.19  41.24 Ac ±0.20  39.36 Bd ±0.77  38.51 Bc ±1.34  
6 39.67 Ab ±0.07  39.36 Ad ±0.04  37.26 Be ±0.04  37.30 Bd ±0.48 

   หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                    : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                    : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-5   การเปลี่ยนแปลงของคาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง 
                          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 -2.09 Aa ±0.28  -1.97 Aa ±0.00  1.59 Ba ±0.03  1.54 Bab ±0.02  
1 -1.34 Ab ±0.38  -1.76 Ab ±0.21  1.71 Bb ±0.47  1.41 Ba ±0.76  
2 -0.27 Ac ±0.06 -0.41 Ac ±0.12  1.76 Bb ±0.13  1.78 Bab ±0.14  
3 -0.37 Ac ±0.04  -0.47 Ac ±0.08  1.72 Bb ±0.20  1.81 Bab ±0.08  
4 -0.32 Ac ±0.03  -0.41 Ac ±0.12  1.81 Bb ±0.07  1.80 Bab ±0.11  
5 -0.38 Ac ±0.01  -0.35 Ac ±0.24  1.75 Bb ±0.11  1.72 Bab ±0.09  
6 -0.32 Ac ±0.11  -0.29 Ac ±0.04  1.75 Bb ±0.13  1.83 Bb ±0.07  

    หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-6   การเปลี่ยนแปลงของคาสี b* ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง 
                          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 13.30 Aa ±0.73  14.76 Aa ±0.01 16.60 Ba ±0.63  16.77 Ba ±0.63  
1 12.30 Ab ±0.04  12.25 Ab ±0.04  14.50 Bb ±0.10  15.16 Bb ±0.37  
2 14.49 Aa ±1.04  15.26 Aa ±1.20  16.69 Ba ±0.04  16.82 Ba ±0.41  
3 15.85 Ab ±0.51  15.64 Aa ±0.82  17.28 Bb ±0.25  17.60 Bc ±0.22  
4 15.73 Ab ±0.00  15.19 Aa ±0.94  20.83 Bc ±0.09  19.29 Bd ±0.06  
5 17.65 Ac ±1.00 18.21 Ac ±0.60  21.41 Bd ±0.61  18.56 Be ±0.75 
6 18.26 Ad ±0.06  18.14 Ac ±0.00  19.46 Be ±0.64  19.65 Bd ±0.14  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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     ตารางที่ ข-7   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมี 

                           อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 0.874 Aa ±0.001  0.873 Aa ±0.003  0.876 Aa ±0.003  0.877 Aa ±0.002  
1 0.874 Aa ±0.001  0.874 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.003  0.876 Aa ±0.002  
2 0.874 Aa ±0.002  0.874 Aa ±0.002  0.876 Aa ±0.001  0.876 Aa ±0.002  
3 0.873 Aa ±0.001  0.872 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.001  
4 0.873 Aa ±0.001  0.873 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.003  
5 0.873 Aa ±0.002  0.874 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.000  
6 0.874 Aa ±0.002  0.874 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.000  0.875 Aa ±0.000  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 ตารางที่ ข-8   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง  
                       พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 100 Aa 100Aa 7.2 Ba 6±0.57  7.53 Ba ±0.32  
1 97.25 Aa ±2.14  97.59 Aa ±3.82  4.89 Bbc ±1.08  5.48 Bb ±0.52  
2 96.25 Aa ±2.35  95.47 Ac ±0.33  5.79 Bb ±0.22  5.72 Bb ±0.53  
3 86.25 Aa ±2.35  84.07 Abc ±0.29  5.41 Bb ±0.56  5.69 Bb ±0.76  
4 59.82 Ab ±1.94  69.49 Aab ±0.63 4.16 Bcd ±0.35  4.21 Bc ±0.00  
5 59.99 Ab ±3.37  59.49 Aab ±1.54  4.00 Bcd ±0.02  3.42 Bcd ±0.19  
6 57.59 Ab ±1.34  56.89 Aab ±1.85  3.40 Bd ±0.21 3.12 Bd ±0.26  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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        ตารางที่ ข-9   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง 
                             พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาส- 

                             เจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 100Aa 100Aab 23.04 Ba ±1.98 21.86 Ba ±2.04 
1 82.81 Ab ±1.66 71.59 Aa ±2.82 13.76 Bb ±1.96 14.73 Bb ±0.63 
2 94.05 Aab ±1.20 71.59 Ba ±3.82 6.13 Cc ±0.05 14.73 Cb ±0.63 
3 97.74 Aab ±0.06 97.12 Ab ±1.20 5.41 Bc ±0.30 5.39 Bc ±0.38 
4 95.04 Aab ±0.26 94.29 Aab ±2.72 11.40 Bd ±0.28 4.31 Cc ±0.70 
5 93.72 Aab ±0.70 80.35 Bab ±2.39 6.10 Cc ±0.70 8.90 Ca ±1.46 
6 91.06 Ac ±1.49 89.32 Aab ±1.27 5.49 Bc ±0.04 5.82 Bc ±0.83 

       หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       ตารางที่ ข-10   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง 
                               พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาส- 

                               เจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 100Aa 100 Aa 3.81 Ba ±1.98  3.59 Ba ±3.04  
1 19.63 Ab ±1.64 22.87 Ab ±3.00  11.32 Bb ±0.00 6.73 Bbc ±0.28  
2 12.45 Abc ±2.40 16.65 Ac ±1.80  3.96 Ba ±1.40  7.54 Bbc ±0.10  
3 10.78 Ac ±2.46 12.59 Acd ±0.20  3.96 Ba ±1.40  3.27 Bbc ±1.02  
4 7.26 Ac ±1.74 9.97 Ade ±0.74  3.46 Ba ±0.96  2.68 Bbc ±0.79  
5 7.75 Ac ±2.47  6.80 Ae ±0.28 0.00 Bc ±0.00  0.00 Bc ±0.00  
6 7.78 Ac ±2.46  7.05 Ae ±0.77 0.00 Bc ±0.00 0.00 Bc ±0.00  

       หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       ตารางที่ ข-11   การเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 
                            จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 2.24 Aa ±0.02  2.21 Aa ±0.01 2.86 Ba ±0.00  2.88 Ba ±0.00  
1 2.13 Aab ±0.00  2.05 Aab ±0.04  2.84 Ba ±0.02  2.85 Ba ±0.04  

2 2.00 Aab ±0.33 1.77 Ac ±0.14  2.84 Ba ±0.00  2.82 Ba ±0.00  

3 1.94 Aa ±0.07  2.04 Ad ±0.07  2.28 Bb ±0.05  2.22 Bb ±0.00 

4 1.86 Ab ±0.00  1.97 Abc ±0.12  2.06 Bb ±0.12  2.02 Bc ±0.03 

5 1.85 Ab ±0.00  1.86 Ae ±0.00  2.05 Bb ±0.00  2.07 Cc ±0.04  

6 1.80 Ab ±0.00  1.77 Ac ±0.00  2.00 Bb ±0.06  2.01 Bc ±0.06  

       หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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      ตารางที่ ข-12   การเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 

                              จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 5.44 Aa ±0.00  5.45 Aa ±0.04  5.08 Aa ±0.06  5.22 Aa ±0.07  

1 4.94 Ab ±0.02  4.87 Ab ±0.05  4.98 Aab ±0.14  4.97 Aab ±0.35  

2 4.35 Ac ±0.02  4.26 Ac ±0.31  4.96 Aab ±0.19  4.96 Aab ±0.25  

3 4.32 Ab ±0.09  4.29 Abc ±0.04  4.38 Abc ±0.14  4.37 Ac ±0.09  

4 4.26 Ac ±0.08  4.49 Abc ±0.28  4.14 Ac ±0.26  4.15 Ac ±0.47  

5 4.33 ABc ±0.11  4.23 Ac ±0.00  4.45 Abc ±0.00  4.28 Bab ±0.02  

6 4.09 Ac ±0.00  4.03 Ac ±0.21  4.35 Bd ±0.13  4.32 Bc ±0.20  

      หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                       : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                       : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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     ตารางที่ ข-13   การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 

                              จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 5.28 Aa ±0.00  5.26 Aa ±0.00  5.21 Ba ±0.00  5.20 Ba ±0.00  
1 4.89 Ab ±0.00  4.95 Ab ±0.04  5.21 Ba ±0.00  5.21 Ba ±0.01 
2 4.89 Ab ±0.00  4.95 Ab ±0.04  5.21 Ba ±0.00  5.21 Ba ±0.01  
3 4.87 Ab ±0.00  4.86 Ac ±0.02  5.15 Bb ±0.00  5.12 Bb ±0.00  
4 4.81 Ab ±0.01  4.86 Ac ±0.01  5.15 Bb ±0.00  5.13 Bb ±0.03  
5 4.82 Ab ±0.00  4.86 Ac ±0.00  5.17 Bc ±0.03  5.14 Bc ±0.05  
6 4.82 Ab ±0.07 4.86 Ac ±0.00  5.13 Bd ±0.01  5.14 Bc ±0.05  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-14   การเปลี่ยนแปลงของปริมาณความชื้น (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมี 

                            อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 83.63 Aa ±0.22  83.42 Aa ±0.22  83.45 Aa ±0.22  83.23 Aa ±0.22  

1 83.68 Aa ±0.00  84.34 Aa ±0.06  83.36 Aa ±0.02  84.38 Aa ±0.01  

2 83.63 Aa ±0.17  84.36 Aa ±0.49  83.41 Aa ±0.45  84.21 Aa ±0.49  

3 83.76 Aa ±0.68  83.39 Aa ±0.18  83.42 Aa ±0.07  83.37 Aa ±0.14  

4 83.36 Aa ±0.31  83.51 Aa ±0.20  83.39 Aa ±0.41  83.88 Aa ±0.24  

5 83.31 Aa ±0.07  83.82 Aa ±0.07  83.35 Aa ±0.00  83.72 Aa ±0.33  

6 83.38 Aa ±0.07  83.45 Aa ±0.00  83.39 Aa ±0.65  83.74 Aa ±0.06  

    หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 97 

ค.1   คุณภาพทางกายภาพ (AOAC, 2000) 
        ค.1.1   คากิจกรรมของนํ้า (aw)  
         เปดเคร่ืองวัดคากจิกรรมของน้ํา อุนเคร่ืองประมาณ 30 นาที  บรรจุตัวอยางลงในตลับ aw โดย
บรรจุตัวอยางปริมาณหนึ่งในสามของความสูงของตลับ aw วางตลับลงใน chamber แลวหมุนปุม
ไปยังตําแหนง READ ท้ิงไวจนกระท่ังคา aw ปรากฎบนหนาจอ บันทึกคาท่ีได 
 
        ค.1.2   สีระบบ CIE (AOAC, 2000) 

        นําตัวอยางบรรจุในภาชนะ  เปดเครื่องวัดสีแลวทําการ calibrate เคร่ืองกอนวัด จากน้ันเลือก 
mode สี L* a* และ b*  นําหัวเคร่ืองวัดจุมลงในตัวอยาง แลวกดปุมวัด บันทึกคาท่ีอานได 
 
ค.2   คุณภาพทางเคมี 
    ค.2.1   คาความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 
        นําตัวอยางปนใหละเอียด 25 กรัม เติมน้ํากล่ันลงไป 5 มิลลิลิตร จากนั้นจุมหวั Electrode ของ
เคร่ือง pH meter ท่ีทําการ calibrate แลวลงในตัวอยาง รอจนกระท่ังตัวเลขหยดุนิ่ง บันทึกคาท่ีได 
 
        ค.2.2   ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) 
        นํา moisture can อบท่ีตูลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100±2oC เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ทําใหเย็นใน
โถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนัก (W1) จากนั้นช่ังตัวอยาง 3-4 กรัม ใสลงใน moisture can ท่ีอบแลว 
บันทึกน้ําหนักตัวอยาง (W2) นํา moisture can ท่ีใสตัวอยางเรียบรอยแลว ไปอบท่ีตูอบลมรอน ท่ี
อุณหภูมิ 100±2oC เปนเวลา 6 ช่ัวโมง นํา moisture can ออกจากตูอบลมรอน ใสในโถดูดความช้ืน 
ช่ังน้ําหนักท่ีได นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง นํามาใสในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ี 
(W3) (ผลตางน้ําหนักท่ีช่ัง 2 คร้ังติดตอกันตางไมเกิน 2 มิลลิกรัม) 
 

        ปริมาณความช้ืน (% wet basis)         =     
2

132
W

)W(WW −−  

                                                                                 
เม่ือ 
W1  คือ  น้ําหนักของ moisture can ท่ีผานการอบแลว (กรัม) 
W2  คือ  น้ําหนักตัวอยางกอนผานการอบ (กรัม) 
W3  คือ  น้ําหนักของ moisture can รวมกับตัวอยางท่ีผานการอบแลว (กรัม) 
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        ค.2.3   การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (James, 1995) 
        ช่ังตัวอยางปนละเอียด 5 กรัม ใสในบีกเกอร เติมน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร ตมใน water bath 
อุณหภูมิ 50oC นาน 10 นาที นําสารท่ีไดมากรองผานกระดาษกรอง แลวปรับปริมาตรเปน 100 
มิลลิลิตร ในขวดวัดปริมาตร นําตัวอยางท่ีสกัดไดไปวัดหาปริมาณน้ําตาล โดยดูดสารละลาย 0.5
มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง เติมน้ํากล่ัน 2.50 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1.00 มิลลิลิตร ผสมให
เขากัน นําไปตมใน water bath 100oC นาน 5 นาที จากนั้นจุมในน้ําเย็นทันที นําไปวัดคา A540 โดย
เคร่ือง Spectrophotometer  
 
        ค.2.4   การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (James, 1995) 
        ช่ังตัวอยางปนละเอียด 5 กรัม ใสในบีกเกอร เติมกรดซัลฟูริก 1.5 โมลาร จํานวน 10 มิลลิลิตร  
ตมใน water bath อุณหภูมิ 100oC นาน 20 นาที แลวจุมลงในน้ําเย็นทันที เติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด 10% จํานวน 12 มิลลิลิตร นําสารท่ีไดมากรองผานกระดาษกรอง แลวปรับ
ปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร นําตัวอยางท่ีสกัดไดไปวัดหาปริมาณนํ้าตาล โดยดูดสารละลาย 0.25
มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง เติมน้ํากล่ัน 2.75 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1.00 มิลลิลิตร ผสมให
เขากัน นําไปตมใน water bath 100oC นาน 5 นาที จากนั้นจุมในน้ําเย็นทันที นําไปวัดคา A540 โดย
เคร่ือง Spectrophotometer  
 
                ค.2.4.1   เตรียม DNS reagent  
        ช่ัง 3, 5-Dinitrosalicylic acid 1 กรัม ละลายใน 20 มิลลิลิตร ของสารลายโซเดียมไฮดรอก
ไซด 2 โมลาร จากน้ันละลายโพแทสเซียมโซเดียมทารเทรต 30 กรัม ในน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร นํา
สารละลายมาผสมกันจนละลายหมด ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร 

 
               ค.2.4.2   การสรางกราฟมาตรฐานนํ้าตาล 
        เตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 0.00, 0.50, 1.00, 1.50, 2.00 และ 2.50 mg/ml 
โดยปเปตจากสารละลายกลูโคสมาตรฐานเขมขน 20 mg/ml ปเปตสารละลายกลูโคสมาตรฐานแต
ละความเขมขน ใสในหลอดทดลองความเขมขนละ 0.5 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร 
และเติมน้ํากล่ัน 2.50 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100oC นาน 5 นาที จากน้ันจุมในน้ําเย็น
ทันที นําไปวัดคา A540 โดยเคร่ือง Spectrophotometer นําขอมูลความเขมขนของน้ําตาลกับคา 
A540 ไปสรางกราฟมาตรฐาน 
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                                           รูปท่ี ค-1   กราฟมาตรฐานสารละลายกลูโคส 
 
สมการ Y   =  0.3714X-0.0476     
            R2  =  0.9922 
 
ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) = (D2-D1) x 0.95 
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%)  = D1+S 
 
เม่ือ 
S   =  ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) 
D1 = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดกอนทําการอินเวอรชัน (%) 
D2 = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดหลังการทําอินเวอรชัน (%) 
 
        ค.2.5   กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 

                ค.2.5.1   วิธีการเตรียมสารท่ีใชในการวิเคราะห  
        - บัฟเฟอรท่ีใช คือ 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 เตรียมโดยช่ัง sodium dihydrogen 

orthophosphate มา 18.72 กรัม ช่ัง di-sodium hydrogen orthophosphate มา 11.36 กรัม เติม
น้ํากล่ัน 800 มิลลิลิตร คนใหเขากัน ปรับเปน pH 7.0 แลวปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร 
        - สับสเตรตท่ีใช คือ catechol 0.25 โมลาร เตรียมโดยช่ัง catechol มา 2.73 กรัม ปรับปริมาตร
เปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 
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                ค.2.5.2   วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
        เติม 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 ลงในหลอดทดลองปริมาตร 4.00 มิลลิลิตร และ 
0.25 โมลาร catechol 0.80 มิลลิลิตร เติมเอนไซมท่ีสกัดได 0.20 มิลลิลิตร วัด A420 ทุกๆ 5 นาที 
เทียบกับ blank โดย blank คือ 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 ปริมาตร 4.00 มิลลิลิตร เติม 
0.25 โมลาร catechol  0.80 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 0.20  มิลลิลิตร 
 
        กําหนดใหกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 1 หนวย (Unit) เทากับ ปริมาณเอนไซม
ท่ีทําใหคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 นาโนเมตร เพิ่มข้ึน 0.001 หนวย ในเวลา 1 นาที ท่ีคา 
pH 7.0   
 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสคํานวณโดยใชสูตร ดังนี ้

Units/g   =  
( )RMg

ΔtΔA

0.001
420  

 
เม่ือ  ΔA420                 =  Absorbance change 
      Δt                      =  Time change 
      ΔA420/ Δt            =  Slope 

      RM                    =  Reaction Mix (ปริมาตรสุดทายเปน 4 มิลลิลิตร) 

 
        ค.2.6   กิจกรรมของเอนไซมไลพอกซิเจนเนส  (ดัดแปลงจาก Gokmen, 2004; Ding, 2006) 

                ค.2.6.1   วิธีการเตรียมสารท่ีใชในการวิเคราะห  
        - บัฟเฟอรท่ีใช คือ 0.1 โมลาร phosphate buffer pH 6.0 เตรียมโดยช่ัง sodium dihydrogen 

orthophosphate มา 14.7 กรัม ช่ัง di-sodium hydrogen orthophosphate มา 0.85 กรัม เติมน้ํา-
กล่ัน 800 มิลลิลิตร คนใหเขากัน ปรับเปน pH 6.0 แลวปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร 
        - สับสเตรตท่ีใช คือ linoleic acid ปริมาตร 78.6 ไมโครลิตร ละลายใน tween 20 ปริมาตร 
78.6 ไมโครลิตร เติมน้ํากล่ัน 5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน เติม 1 โมลาร sodium hydroxide 0.5 
มิลลิลิตร คนใหเขากันจนไดสารละลายใส เติมบัฟเฟอรสําหรับวิเคราะหไลพอกซิเจนเนส ลงไป 80 
มิลลิลิตร ปรับ pH จนได 6.0 แลวปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดวยบัฟเฟอรสําหรับวิเคราะห  
ไลพอกซิเจนเนส 
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                ค.2.6.2   วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมไลพอกซิเจนเนส 
        เติมสับสเตรตสําหรับวิเคราะหไลพอกซิเจนเนสลงในหลอดทดลองปริมาตร 4.80 มิลลิลิตร 
และเติมเอนไซมท่ีสกัดได 0.20 มิลลิลิตร วัด A470 ทุกๆ 5 นาที เทียบกับ blank โดย blank คือ 
บัฟเฟอรสําหรับวิเคราะหไลพอกซิเจนเนสปริมาตร 4.80  มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 0.20  มิลลิลิตร 
        กําหนดใหกิจกรรมของเอนไซมไลพอกซิเจนเนส 1 หนวย (Unit) เทากับ ปริมาณเอนไซมท่ี
ทําใหคาดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 234 นาโนเมตร เพิม่ข้ึน 0.001 หนวย ในเวลา 1 นาที ท่ีคา pH 
6.0  
            กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสคํานวณโดยใชสูตร ดังนี้ 

Units/g   =  
( )RMg

ΔtΔA

0.001
234  

 
เม่ือ  ΔA234                 =  Absorbance change 
      Δt                      =  Time change 
      ΔA134/ Δt            =  Slope 

      RM                    =  Reaction Mix (ปริมาตรสุดทายเปน 4 มิลลิลิตร) 

 
        ค.2.7   กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 

                ค.2.7.1   วิธีการเตรียมสารท่ีใชในการวิเคราะห  
        - บัฟเฟอรท่ีใช คือ 0.1 โมลาร acetic buffer pH 5.5 เตรียมโดยปเปต acetic acid มา 0.90  
มิลลิลิตร ช่ัง sodium acetate มา 11.56 กรัม เติมน้ํากล่ัน 800 มิลลิลิตร คนใหเขากัน ปรับเปน pH 
5.5 แลวปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร 
        - สับสเตรตท่ีใช คือ สารละลาย 0.1 โมลาร acetic buffer pH 5.5 ซ่ึงประกอบดวย 0.5% 
guaiacol และ 0.1% H2O2 เตรียมโดยปเปต guaiacol มา 0.50 มิลลิลิตร ปเปต H2O2 มา 0.333 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยบัฟเฟอรเปน 100  มิลลิลิตร 
 
                ค.2.7.2   วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
        เติมสับสเตรตสําหรับวิเคราะหเปอรออกซิเดส ลงในหลอดทดลองปริมาตร 4.80 มิลลิลิตร และ
เติมเอนไซมท่ีสกัดได 0.20 มิลลิลิตร วัด A234 ทุกๆ 5 นาที เทียบกับ blank โดย blank คือ บัฟเฟอร
สําหรับวิเคราะหเปอรออกซิเดสปริมาตร 4.80  มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 0.20 มิลลิลิตร 
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        กําหนดใหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 1 หนวย (Unit) เทากับปริมาณเอนไซมท่ีทํา
ใหคาดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 470 นาโนเมตร เพิ่มข้ึน 0.001 หนวย ในเวลา 1 นาที ท่ีคา pH 5.5  
 
กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสคํานวณโดยใชสูตร ดังนี ้

Units/g   =  
( )RMg

ΔtΔA

0.001
470  

 
เม่ือ  ΔA470                 =  Absorbance change 
      Δt                      =  Time change 
      ΔA470/ Δt            =  Slope 

      RM                    =  Reaction Mix (ปริมาตรสุดทายเปน 4 มิลลิลิตร) 

 
ค.3   การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
        ค.3.1   การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
               ค.3.1.1   สารละลายบัฟเฟอรเพปโทนความเขมขน  0.1% 
        เพปโทน (Peptone) 1.00   กรัม 
  น้ํากล่ัน (distilled water)                                                  1,000.00  มิลลิลิตร  
  ละลายเพปโทนในน้ํากล่ัน ใหเขากันดีโดยใชเคร่ืองกวนแมเหล็กไฟฟา (hot plate and 

magnetic stirrer) ปเปตใสหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตรสําหรับเจือจางตัวอยาง (dilution) 
และใสขวดดูแรนขนาด 500 มิลลิลิตร ขวดละ 500 มิลลิลิตร สําหรับใชในการเตรียมตัวอยาง นําไป
ฆาเช้ือในเคร่ีองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 15 
นาที 
 
              ค.3.1.2   อาหารวุน PCA 
        อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar) 22.50 กรัม 
  น้ํากล่ัน (distilled water)                                                    1,000.00  มิลลิลิตร  
  ละลายอาหารสําเร็จรูปในน้ํากล่ัน นําไปตมทําการคนขณะตมเพื่อปองกันวุนติดกนภาชนะ ตม
จนกระทั่งอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน แบงใสขวดดูแรนขนาด 500 มิลลิลิตร ขวดละ 400 
มิลลิลิตร นําไปฆาเช้ือในเคร่ีองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว 
เปนเวลา 15 นาที 
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                ค.3.1.3   อาหารวุน PDA 
        อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Potato Dextrose Agar) 22.50   กรัม 
  น้ํากล่ัน (distilled water)                                              1,000.00  มิลลิลิตร  
        ละลายอาหารสําเร็จรูปในน้ํากล่ัน นําไปตมทําการคนขณะตมเพื่อปองกันวุนติดกนภาชนะ ตม
จนกระท่ังอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน แบงใสขวดดูแรนขนาด 500 มิลลิลิตร ขวดละ 400 

มิลลิลิตร นําไปฆาเช้ือในเคร่ืองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว 
เปนเวลา 15 นาที 
 
                ค.3.1.4    กรดทารทาริก 10% (Tartaric acid) 
        ช่ังกรดทารทาริก 10 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน และปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร นําไปฆาเช้ือ
ในเคร่ีองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC  ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 15 นาที ใช
ปรับกรดอาหาร PDA 
 
        ค.3.2    การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) 
        1.  ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัมใสในถุง stomacher เติมสารละลาย  0.1% peptone water  

ปริมาณ 225  มิลลิลิตร  นําเขาเคร่ืองตีปน (stomacher) อยางนอย 30 วินาที จะไดตัวอยางอาหารท่ี
มีความเจือจาง 1:10 เทา (10-1)  
        2.   ทําเจือจางอาหารโดยดูดอาหารท่ีเจือจาง 1:10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด
ทดลองท่ีมีสารละลาย 0.1% peptone water  หลอดละ 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันโดยเคร่ืองผสมจะ
ไดอาหารท่ีมีความเจือจาง 1:100 (10-2) ทําการเจือจางตอไปดวยวิธีการเดียวกันจนไดระดับความ
เขมขนท่ีเหมาะสม  
        3.   ปเปตสารละลาย ท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน ใส
ในจานเพาะเช้ือ  จานละ 1 มิลลิลิตร  ความเจือจางละ 2 จาน (duplicate)    
        4.   เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PCA หลอมเหลว อุณหภูมิ 44-46oC ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือโดยเขยาไปขางหนา ขางหลัง 
หมุนวนตามเข็มนาฬิกา และทวนเข็มนาฬิกา ระมัดระวังไมใหอาหารเลอะติดฝาจานเล้ียงเช้ือ 
        5.   ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเช้ือ  บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37oC นาน 48±3 
ช่ัวโมง 
       6.   นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี หาคาเฉล่ียของ
จํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือท้ังสอง รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม   
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        ค.3.3   การวิเคราะหปริมาณเชื้อยีสตและรา  (BAM, 2001) 
        1.   ช่ังนําหนักตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุง stomacher  เติมสารละลายเพปโทนความเขมขน  
0.1% ปริมาณ 225  มิลลิลิตร นําเขาเครื่องตีปน (stomacher) อยางนอย 30 วินาที จะไดตัวอยาง
อาหารที่มีความเจือจาง 1:10 เทา (10-1) 
        2.   ผสมสารละลายในหลอดทดลองใหเขากันโดย เคร่ืองผสม (vortex) ทําเจือจางอาหารโดย
ดูดอาหารท่ีเจือจาง 1:10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย 0.1% 
peptone water หลอดละ 9 มิลลิลิตร  เขยาใหเขากันโดยเคร่ืองผสมจะไดอาหารที่มีความเจือจาง 
1:100 (10-2) ทําการเจือจางตอไปดวยวิธีการเดียวกันจนไดระดับความเขมขนท่ีเหมาะสม  
        3.   ปเปตสารละลาย ท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน ใส
ในจานเพาะเช้ือ  จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน (duplicate)   
        4.   เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PDA หลอมเหลว อุณหภูมิ 44-46oC ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือโดยเขยาไปขางหนา ขางหลัง 
หมุนวนตามเข็มนาฬิกา และทวนเข็มนาฬิกา ระมัดระวังไมใหอาหารเลอะติดฝาจานเล้ียงเช้ือ 
        5.   ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว  คว่ําจานเพาะเช้ือ  บมในตูบมอุณหภูมิ 22-25oC เปนเวลา 5 วัน 
        6.   นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี หาคาเฉล่ียของ
จํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือท้ังสอง รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม   
 
        ค.3.4   การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 

                                                              N     =   
dnnv

C
)( 21 0.1+

∑              

                                                                                                                                                
เม่ือ  N      =  CFU/g หรือ ml 
 v = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
 ∑C = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250  
   โคโลนี 
 n1 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก 
 n2 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนท่ี 2  
 d = ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง 25-250 โคโลนี 
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 -  ถาจานเพาะเช้ือท้ังสองจานหรือจานใดจานหน่ึงจากระดับความเจือจางเดียวกันมีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี ใหนํามาหาคาเฉล่ีย (ทศนิยม 1 ตําแหนง) คูณดวยระดับความเจือ
จางนั้นๆ (dilution factor) เชน ท่ีระดับความเขมขน 10-4  พบจํานวนโคโลนีในเพลทท่ี 1 = 150 
โคโลน,ี เพลทท่ี 2 = 156 โคโลนี นําไปแทนคาในสูตร 
 

 N    =       4(0.1x0))101(2
156150

−+

+     =  153 x 104          =  1.53 x 106  CFU/g 

                                                                       
-  ถา 2 ระดับความเจือจางท่ีติดกันมีจาํนวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี ใหทําการหา 

คาเฉล่ียของแตละความเจือจาง คูณดวยระดับความเจือจางน้ันๆ (dilution factor) แลวนําคาท่ีไดมา
หาคาเฉล่ีย เชน 

 

ระดับความเขมขน จํานวนโคโลนใีนจานท่ี 1 จํานวนโคโลนใีนจานท่ี 2 

ความเขมขน 10 -3 240 245 
ความเขมขน 10 -4 25 28 

 

แทนคาในสูตร     N =        3(0.1x2))101(2
2825145240
−+

+++      =    244.54 x 10 3     =  2.45x105 CFU/g 

 
-  กรณีท่ีจํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเช้ือมีนอยกวา 25 โคโลนี ใหรายงานผลตรวจนับโคโลนีท่ี
ความเจือจางตํ่าสุด โดยรายงานวามีจํานวนโคโลนี นอยกวา 25 คูณกับ dilution factor เทากับ
ความเจือจางตํ่าสุดท่ีทําการตรวจนับ หรือ เชนท่ี 10-1   พบโคโลนี 5 โคโลนี ใหรายงานวามีแบคทีเรีย
นอยกวา 25x101 หรือนอยกวา 250 โคโลน ี
 -  ถาทุกระดับความเจือจางไมมีโคโลนีข้ึนเลย ใหรายงานวา มีจํานวนนอยกวา 1x10x  เม่ือ x เทากับ
ความเจือจางตํ่าสุดท่ีทําการตรวจนับ เชนท่ี 10 -1 ไมพบโคโลนีเลย ใหรายงานวามีแบคทีเรียนอยกวา 
1x101 หรือนอยกวา 10 โคโลน ี
-  กรณีท่ีจํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเช้ือมีมากกวา 250 โคโลนี แตโดยเฉล่ียแลวมีจํานวนโคโลนี
นอยกวา 100 โคโลนีตอตารางเซนติเมตร ใหคํานวณจากจานท่ีมีจํานวนใกลเคียงกับ 250 โคโลนี
มากท่ีสุด เชน 
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โคโลนีท่ีนับได 

ความเขมขน 1:100 ความเขมขน 1:1000 

เชื้อจุลินทรียท้ังหมดโดยประมาณ ตอมล. หรือ 
กรัม (EAPC*/ml. or g.) 

TNTC** 640 640,000 
* EAPC = Estimated Aerobic Plate Count 
**TNTC = to numerous to count 
 
-  กรณีท่ีทุกจานมีเช้ือแพรกระจาย (spreader) เต็มจานและ/หรือเกิดขอผิดพลาดจากการปฏิบัติการ 
(Laboratory accident) ใหรายงานดังนี ้
 1.1  เช้ือแผกระจาย ใหรายงานวา “spreader (SPR)” 
 1.2  เกิดขอผิดพลาดจากการปฏิบัติการ ใหรายงานวา “Laboratory” 
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 108 

แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของนํ้าพริกหนุมโดยวิธี 9-point hedonic scale 

 
 

ช่ือ.......................................................วันที่........................ชุดท่ี........ 
 

ช่ือผลิตภัณฑ : นํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซ 
 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ตรง
กับความรูสึกของทานมากท่ีสุด โดยกําหนดให 
      9   =    ชอบมากที่สุด                                      4   =    ไมชอบเล็กนอย 

     8   =    ชอบมาก                                              3   =    ไมชอบปานกลาง 
     7   =    ชอบปานกลาง                                     2   =    ไมชอบมาก 
     6   =    ชอบเล็กนอย                                        1   =    ไมชอบมากท่ีสุด 
     5   =    เฉยๆ  
 

หมายเหตุ : กรุณาบวนปากหรือด่ืมนํ้ากอนชิมตัวอยาง 
 

คะแนนความชอบ คุณลักษณะ 
นํ้าพริกหนุม 623 287 254 759 

สี     

กล่ิน     

เน้ือสัมผัส     

ความชอบโดยรวม     
 

ขอเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................. 
 
 
 

ขอบคุณ 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ช่ือ                                 นางสาวธัญรัตนพร   ประทีปกุลวงศ 
 
วัน เดือน ป เกดิ            9 มกราคม 2527 
 
ภูมิลําเนา                      151/145 หมูท่ี 9  ตําบลสันนาเม็ง  อําเภอสันนาเม็ง จังหวดัเชียงใหม  
 
ประวัติการศีกษา          สําเร็จการศึกษามัธยมตอนปลายจากโรงเรียนดาราวิทยาลัย  
                                     จังหวดัเชียงใหม ปการศึกษา 2544 
 
           สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
                                     ปการศึกษา 2548 
 
 


