
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
        น้ําพริกหนุมเปนอาหารพื้นบานของภาคเหนือ มีรสชาติเผ็ด อรอย นิยมรับประทานรวมกับ
ขาวเหนียว  แคบหมูและผักสดเพื่อเสริมคุณคาทางอาหาร น้ําพริกหนุมมีวิธีการทําท่ีงาย มี
สวนประกอบหลัก คือ พริกหนุม หอมแดง และกระเทียม เร่ิมจากการนําพริกไปเผาไฟใหสุกจน
หอมแลวปอกเปลือกออกใหหมด นําพริก หอม และกระเทียมโขลกเขากันใหละเอียด เติมรสชาติ
ดวยเกลือปนหรือน้ําปลา คนใหเขากันกอนจะนําไปรับประทาน ปจจุบันน้ําพริกหนุมไดกลายเปน
ของฝากท่ีมีชื่อเสียงของภาคเหนือโดยเฉพาะจังหวัดเชียงใหม มีการผลิตจากผูประกอบการรายยอย
และผลิตในเชิงอุตสาหกรรมอยางกวางขวาง คุณภาพของน้ําพริกหนุมเปนปญหาสําคัญ เชน สี 
รสชาติ และการปนเปอนของจุลินทรียในระหวางกระบวนการผลิตทําใหน้ําพริกหนุมมีอายุการเก็บ
รักษาส้ัน น้ําพริกหนุมมีอายุการเก็บรักษา 1 วันท่ีอุณหภูมิหอง หรือ 2-3 วัน เม่ือเก็บในตูเย็น     
(ทรงกลด, 2549)  ผูประกอบการจึงนิยมใชสารกันเสียในปริมาณมากเกินพอเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาน้ําพริกหนุม ซ่ึงเปนอันตรายตอผูบริโภคได  

        การถนอมน้ําพริกหนุมโดยใชความรอนจึงเปนแนวทางหนึ่งในการแกปญหา การใชความรอน 
เปนกระบวนการท่ีสามารถทําลายจุลินทรียในอาหารไดดี สาเหตุสําคัญท่ีทําใหจุลินทรียถูกทําลาย 
คือ ความรอนท่ีอุณหภูมิสูงทําใหโปรตีนในเซลลเกิดการตกตะกอน เอนไซมตาง ๆ เสียคุณสมบัติ    
จุลินทรียจึงดํารงชีวิตตอไปไมได ในการฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซ (pasteurization) มีวัตถุประสงค
เพื่อทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคและไมสรางสปอร คุณภาพของอาหารจะแตกตางจากวัตถุดิบไม
มากนัก ความรอนท่ีใชในกระบวนการพาสเจอไรซข้ึนอยูกับผลิตภัณฑอาหาร  คาความเปนกรด-
ดาง  จํานวนจุ ลินทรีย เ ร่ิมตนและความสามารถในการตานทานความรอนของจุ ลินทรีย                  
(นิธิยา, 2544)  

        ในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการถนอมและยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยใช
การฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซในบรรจุภัณฑท่ีเปนรีทอรทเพาซ  
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1.2   วัตถุประสงคของงานวิจัย 
        1.  ศึกษากระบวนการแปรรูปน้ําพริกหนุมพันธุแมปงโดยวิธีพาสเจอไรซ 
        2.  เพื่อศึกษาคุณภาพของน้ําพริกหนุมพันธุแมปงท่ีผานการแปรรูปโดยวิธีพาสเจอไรซ 
        3.  เพื่อศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของน้ําพริกหนุมพันธุแมปงท่ีผานการแปรรูปโดยวิธีพาสเจอ- 
             ไรซ 
 
1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากงานวิจัย 
        1.  ทราบกระบวนการแปรรูปน้ําพริกหนุมพันธุแมปงโดยวิธีพาสเจอไรซ 
        2.  ทราบคุณภาพของน้าํพริกหนุมพันธุแมปงท่ีผานการแปรรูปโดยวิธีพาสเจอไรซ 
        3.  ทราบอายุการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมพันธุแมปงท่ีผานการแปรรูปโดยวิธีพาสเจอไรซ 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
        แบงออกเปน 4 ข้ันตอน ดังนี ้
ตอนท่ี 1  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยา ของวัตถุดิบและน้ําพริกหนุมท่ีผลิตจาก 
               พริกพันธุแมปง 
ตอนท่ี 2  ศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมดวยการฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซ 
ตอนท่ี 3  วิเคราะหทางประสาทสัมผัสน้ําพริกหนุมท่ีผานการฆาเช้ือแบบพาสเจอไรซ 
ตอนท่ี 4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซ 
 
 

 

 


