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2.5    คากิจกรรมของน้ําตํ่าสุดสําหรับจุลินทรียท่ีมีความสําคัญในอาหาร   15 
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         ตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
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         บรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภมิู 

         ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
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         ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซ 
         ในน้ําเดอืดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.5   การเปล่ียนแปลงของปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด (log CFU/g) ของน้ําพริกหนุม 66 
        บรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ 

        ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC 
       (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
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4.6     การเปล่ียนแปลงของปริมาณยีสตและรา (log CFU/g) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ   67 
          ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง 
          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาทีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  
          (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-1    คาสี L* a*  b* และคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 82 
          ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
          90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ)             
ข-2    กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส 83 
          ท่ีเหลือ (%) และกจิกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจ ุ

          ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลาง 
          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-3    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%) ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%)  คาความเปนกรด-ดาง  84   
        (pH) และปริมาณความช้ืน (%wet basis) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
         90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-4    การเปล่ียนแปลงของคาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  85 
          และชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
          เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-5    การเปล่ียนแปลงของคาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  86 
          และชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
          เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-6    การเปล่ียนแปลงของคาสี b* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  87 
          และชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
          เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-7    การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 88 
          ชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
          90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
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ข-8    การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%)  89  
          ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซ 
         ในน้ําเดอืดจนมีอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที  
          เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-9    การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลือ (%)   90  
         ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซ 
         ในน้ําเดอืดจนมีอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที  
          เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-10   การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%)   91 
          ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซ 
          ในน้ําเดอืดจนมีอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที  
           เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ)           
ข-11   การเปล่ียนแปลงของปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ   92 
           ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ 
           ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  
          (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-12   การเปล่ียนแปลงของปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ  93 
           ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ 

           ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  
           (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-13   การเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุม   94 
           บรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิ 

           ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  
           (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ข-14   การเปล่ียนแปลงของปริมาณความชื้น (%) ของนํ้าพริกหนุมบรรจุ   95 
           ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ 

           ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  
           (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ)
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2.1    สวนประกอบของวัสดุท่ีใชผลิตรีทอรทเพาซ      27 
4.1    คาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสง  40  
         พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  

         เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.2    คาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสง   41  
         พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  

         เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.3    คาสี b* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสง   42  
         พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  

         เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.4    คากิจกรรมของน้ํา (aw)ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสง 43  
         พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
         เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.5    กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจ ุ  44 
         ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือด 

         จนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.6    กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ   45 
         ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือด 

         จนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.7    กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ   47 
         ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือด 

         จนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ)
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4.8    ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซ   48 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 
         90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ)             
4.9    ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ   49 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 
         90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.10  คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซ   50 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 
         90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.11  ปริมาณความช้ืน (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ    51 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 
         90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.12  การเปล่ียนแปลงของคาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  54 
          และชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
          เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.13  การเปล่ียนแปลงของคาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  55 
         และชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
         เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.14  การเปล่ียนแปลงของคาสี b* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  56 
         และชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
         เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.15  การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 57 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
         90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.16  การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%)   58 
        ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 

        จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC  
        (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
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4.17  การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลือ (%)   60 
         ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 

         จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.18  การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%)   61           
         ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซ 
         ในน้ําเดอืดจนมีอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที  
         เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.19  การเปล่ียนแปลงของปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุใน  62 
         รีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ 

         ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC   
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.20  การเปล่ียนแปลงของปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ   63 
         ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ 

         ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  
         (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.21  การเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 64 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
         90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
4.22  การเปล่ียนแปลงของปริมาณความชื้น (%) ของนํ้าพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 65 
         ชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
         90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
ก-1    (A) พริกหนุมพนัธุแมปง (B) น้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใส   80 
         (C) น้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง     
ก-2    น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซ     80 
          จนอุณหภูมิตรงกลางเทากับ 90oC ท่ีเวลา 3, 5 และ 7 นาที               
ก-3    น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซจนอุณหภูมิตรงกลางเทากบั 90oC เวลา 5 นาที   80 
          เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (D) สัปดาหท่ี 2 (E) สัปดาหท่ี 4 (F) สัปดาหท่ี 6 
ค-1    กราฟมาตรฐานสารละลายกลูโคส       99 


