
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง 

 

4.1   คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบ 
        ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบกอนการแปรรูป
เปนน้ําพริกหนุม แสดงดังตาราง 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1   การวิเคราะหคุณภาพของวัตถุดิบท่ีใชผลิตน้ําพริกหนุม 
 

วัตถุดิบ 
ส่ิงท่ีวิเคราะห พริกหนุม

พันธุแมปง 
พริกอบ หอมอบ กระเทียมลวก 

คาสี L* 47.45±1.46 41.76±0.71 48.77±1.17 61.03±1.43 
คาสี a* -4.65±0.60 -4.18±0.30 1.74±0.41 -2.21±0.05 
คาสี b* 19.47±0.58 22.92±1.08 0.89±0.59 24.18±0.53 
คากิจกรรมของน้ํา 
(aw) 

0.885±0.001 0.881±0.020 0.881±0.025 0.880±0.012 

ปริมาณความชื้น     
(%wet basis) 

90.96±0.29 90.15±0.15 78.46±0.66 66.94±0.52 

คาความเปนกรด-ดาง 
(pH) 

5.30±0.02 5.26±0.01 5.42±0.03 6.02±0.01 

กิ จ ก ร ร ม เ อ น ไ ซ ม  
โพลีฟนอลออกซิเดส 
(Unit/g) 

36.6±11.76 4.49±0.17 5.60±1.10 4.89±9.84 

กิ จ ก ร ร ม เ อ น ไ ซ ม  
ไ ลพ อ ก ซิ เ จ น เ น ส 
(Unit/g) 

149.3±14.6 61.19±10.38 48.08±12.10 35.41±5.22 

กิ จ ก ร ร ม เ อ น ไ ซ ม 
เ ป อ ร อ อ ก ซิ เ ด ส 
(Unit/g) 

388.45±41.85 4.39±2.90 646.27±92.39 165.03±18.94 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 
 

วัตถุดิบ 
ส่ิงท่ีวิเคราะห พริกหนุมพันธุ

แมปง 
พริกอบ หอมอบ กระเทียมลวก 

ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ  
(%) 

2.67±0.48 2.50±0.45 1.40±0.24 0.45±0.02 

ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด 
(%) 

4.00±0.21 3.21±0.14 14.61±0.54 20.80±1.75 

ปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมด (log CFU/g) 

5.22 2.40 3.10 3.08 

ปริมาณยีสตและรา (log 
CFU/g) 

2.58 1 <1 1.93 

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

 

        จากตารางท่ี 4.1 แสดงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลชีววิทยาของวัตถุดิบหลักท่ีใช
ในการผลิตน้ําพริกหนุม คาสี L* ของพริกหนุมพันธุแมปงมีคาเทากับ 47.45 คาสี a* เทากับ -4.65 
และ คาสี b* เทากับ 19.47 จากคาสีท่ีวัดได แสดงวาพริกหนุมพันธุแมปงมีสีเขียวอมเหลือง คาสี L* 
ของพริกอบมีคาเทากับ 41.76 คาสี a* เทากับ -4.18 และ คาสี b* เทากับ 22.92 แสดงวา พริกอบมีสี
เขียวอมเหลืองคลํ้าเล็กนอย สวนหอมอบมีคาสี L* เทากับ 48.77 คาสี a* เทากับ 1.74 และคาสี b* 
เทากับ 0.89 แสดงวาหอมอบมีสีคอนไปทางสีขาวเทา และกระเทียมลวกมีคาสี L* เทากับ 61.03 คา
สี a* เทากับ -2.21 และคาสี b* เทากับ 24.18 แสดงวากระเทียมลวกมีสีคอนไปทางสีเหลืองออน 
        คากิจกรรมของนํ้า (aw) และปริมาณความช้ืนของพริกหนุมพันธุแมปงมีคาเทากับ 0.885 และ 
90.96% ตามลําดับ สําหรับวัตถุดิบมีคากิจกรรมของน้ําประมาณ 0.880-0.881 ซ่ึงสอดคลองกับ
ปริมาณความชื้นในชวง 90.15-66.94% โดยพริกอบมีปริมาณความชื้นสูงสุดและกระเทียมลวกมี
ปริมาณความช้ืนตํ่าสุด คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของวัตถุดิบอยูในชวง 5.26-6.02 โดยพริกอบมี
คาความเปนกรด-ดางตํ่าสุดและกระเทียมลวกมีคาความเปนกรด-ดางสูงสุด ดังนั้น จุลินทรียจําพวก
แบคทีเรีย ยีสตและราสวนใหญในวัตถุดิบท่ีใชผลิตน้ําพริกหนุมสามารถเจริญเติบโตไดดีและเปน
สาเหตุใหน้ําพริกหนุมเส่ือมเสียไดงายถึงแมวากระเทียมจะมี allicin ซ่ึงเปนสารตานจุลินทรียก็ตาม  
        พริกหนุมพันธุแมปงมีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (Polyphenoloxidase: PPO) 
เทากับ 36.6 Unit/g กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส (Lipoxygenase: LOX) เทากับ 149.3 
Unit/g และมีกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส (Peroxidase: POD) เทากับ 388.45 Unit/g 
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วัตถุดิบท่ีมีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมากสุด คือ หอมอบ รองลงมา คือ กระเทียมลวก
และพริกอบโดยมีกิจกรรมเอนไซมเทากับ 5.60, 4.89 และ 4.49 Unit/g ตามลําดับ กิจกรรม
เอนไซมไลพอกซิเจนเนสมีมากสุดใน พริกอบ รองลงมา คือ หอมอบ และกระเทียมลวกโดยมี
กิจกรรมเอนไซมเทากับ 61.19, 48.08 และ 35.41 Unit/g ตามลําดับ สวนวัตถุดิบท่ีมีกิจกรรม
เอนไซมเปอรออกซิเดสมากสุด คือ หอมอบ กระเทียมลวกและพริกอบโดยมีกิจกรรมเอนไซม
เทากับ 646.27, 165.03 และ 4.39 Unit/g ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบคากิจกรรมเอนไซมของ
วัตถุดิบท่ีใชผลิตน้ําพริกหนุม พบวา คากิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส มีคาสูงสุดรองลงมา คือ 
เอนไซมไลพอกซิเจนเนสและเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  ตามลําดับ  การท่ีคากิจกรรมเอนไซม
ลดลงเนื่องจากความรอนทําใหโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสรางบริเวณ-
เรง (active site) ของเอนไซม ใหไมสามารถเรงปฏิกิริยาได (ปราณี, 2535) อยางไรก็ตาม ปริมาณ
เอนไซมท่ียังเหลืออยูในวัตถุดิบนี้เปนสาเหตุทําใหเกิดความเส่ือมเสียทางคุณภาพของอาหารและเรง
ปฏิกิริยาการเปล่ียนสีและกล่ินได (Fennema, 1996)    
        ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในวัตถุดิบแตละชนิดมีปริมาณนํ้าตาลอยูในปริมาณสูง ทําใหเหมาะแก
การเจริญของจุลินทรียเนื่องจากมีน้ําตาล ซ่ึงอาจเปนแหลงพลังงานและแหลงคารบอนสําหรับการ
เจริญของจุลินทรีย (สุมณฑา, 2545) สําหรับปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดใน 
พริกหนุมพันธุแมปงมีคาเทากับ 2.67% และ 4.00% ตามลําดับ วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําพริกหนุม
มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในชวง 0.45-2.50% พริกอบมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมากสุด และกระเทียมลวก
มีปริมาณรีดิวซตํ่าสุด สวนปริมาณน้ําตาลท้ังหมดในวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําพริกหนุม พบวา มี
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดอยูในชวง 3.21-20.80%โดยกระเทียมลวกมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมากท่ีสุด 
และพริกอบมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดตํ่าสุด  
        พริกหนุมพันธุแมปงมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด เทากับ 5.22 log CFU/g ปริมาณยีสตและรา 
เทากับ 2.58 log CFU/g สําหรับคุณภาพทางจุลชีววิทยาวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําพริกหนุม พบวา 
พริกอบมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตํ่าสุด เทากับ 2.40 log CFU/g สวนหอมอบและกระเทียมลวก มี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด เทากับ 3.10 log CFU/g และ 3.08 log CFU/g ตามลําดับ ปริมาณยีสต
และราในพริกอบและกระเทียมลวกมีปริมาณเช้ือ เทากับ 1 log CFU/g และ 1.93 log CFU/g 
ตามลําดับ สวนหอมอบตรวจไมพบปริมาณยีสตและรา ซ่ึงปริมาณเช้ือจุลินทรียในวัตถุดิบมีคาไม
เกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) คือ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไม
เกิน 4 log CFU/g (1x104 CFU/g) และปริมาณยีสตและราไมเกิน 10 CFU/g  
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4.2 การผลิตน้าํพริกหนุม 
 

ตารางท่ี 4.2   การวิเคราะหคุณภาพของน้ําพริกหนุมท่ีผลิตจากพริกหนุมพันธุแมปง 
 

ส่ิงท่ีวิเคราะห น้ําพริกหนุม 
คาสี L* 40.51±1.74 
คาสี a* -1.30±0.87 
คาสี b* 13.75±0.91 
คากิจกรรมของน้ํา (aw) 0.876±0.002 
ปริมาณความชื้น (%wet basis) 84.13±0.40 
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 5.28±0.02 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(Unit/g) 

5.15±1.32 

กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิ เจนเนส 
(Unit/g) 

81.01±1.59 

กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 
(Unit/g) 

15.03±0.28 

ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ  (%) 2.25±0.03 
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) 5.44±0.00 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (log CFU/g) 2.47 

ปริมาณยีสตและรา (log CFU/g) <1 

                              หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉล่ีย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
                                                            
        จากตารางท่ี 4.2 แสดงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลชีววิทยาของน้ําพริกหนุมท่ีผลิต
จากพริกหนุมพันธุแมปงมีคาสี L* เทากับ 40.51 คาสี a* เทากับ -1.30 คาสี b* เทากับ 13.75    
แสดงวาสีของน้ําพริกหนุมมีสีเขียวอมเหลืองคลํ้าเล็กนอย 
         น้ําพริกหนุมมีคากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนสูง มีคาเทากับ 0.876 และ 84.13%  
ตามลําดับ คาความเปนกรด-ดางของนํ้าพริกหนุมมีคาเทากับ 5.28 ดังนั้น น้ําพริกหนุมจึงจัดเปน
อาหารประเภทท่ีมีความเปนกรดตํ่า ซ่ึงงายตอการเส่ือมคุณภาพจากจุลินทรียและปฏิกิริยาเคมี ดังนั้น 
หลังจากถนอมอาหารแลวควรเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่า (วิไล, 2546)  
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        คากิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสในน้ําพริกหนุม มีคาเทากับ 5.15 Unit/g กิจกรรม
เอนไซมไลพอกซิเจนเนส มีคาเทากับ 81.01 Unit/g และกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส มี
คาเทากับ 15.03 Unit/g ปริมาณเอนไซมท่ีเหลืออยูในน้ําพริกหนุมอาจเปนสาเหตุใหเกิดการเส่ือม
เสียของอาหารได เม่ือเนื้อเยื่อพืชไดรับความเสียหายเอนไซมท่ีมีอยูภายในเนื้อเยื่อจะถูกปลดปลอย
ออกมาสัมผัสกับสับสเตรทและเกิดการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาเคมี ซ่ึงจะมีผลตอคุณภาพของอาหาร
ได (Fennema, 1996)  
        ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของน้ําพริกหนุม มีคาเทากับ 2.25% และ 
5.44% ตามลําดับ ดังนั้น จุลินทรียสามารถเจริญเติบโตไดโดยใชน้ําตาลในรูปน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว 
เชน กลูโคส โดยนํ้าตาลจะเขาสูปฏิกิริยาไกลโคไลซิส ไดเปนพลังงานนํามาใชสําหรับการดํารงชีวิต 
(Gomez and Artes, 2005)  
        ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาในนํ้าพริกหนุม พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีคา
เทากับ 2.47 log CFU/g และตรวจไมพบปริมาณยีสตและรา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
(มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) กําหนดใหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในน้ําพริกหนุมตองไมเกนิ 4 
log CFU/g (1x104 CFU/g) และปริมาณยีสตและราตองไมเกิน 10 CFU/g ดังนั้น น้ําพริกหนุมท่ี
ผลิตข้ึนจึงมีความสะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภคเนื่องจากมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณ
ยีสตและราอยูในเกณฑท่ีกําหนด (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) 
 
4.3 กระบวนการพาสเจอไรซน้ําพริกหนุม 
        คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลชีววิทยาของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม (ไมผานการพาส-
เจอไรซ) และนํ้าพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC 

เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที แสดงดังรูปท่ี 4.1-4.11 
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รูปท่ี 4.1   คาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซ 
                   ในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุม 
                   ไมผานการพาสเจอไรซ) 
 
        จากรูปท่ี 4.1 คาสี L* ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซทุกระยะเวลา 
ไมมีการเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบคาสี L* ระหวางรีทอรท-
เพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซชนิดใสและชนิดทึบแสง พบวา ไมมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เชนกัน คา L* เปนคาท่ีบงบอกถึงความสวางของตัวอยาง ถามีคา L* 
เขาใกล 0 หมายถึง ตัวอยางมีสีคลํ้า ถาคา L* เขาใกล 100 หมายถึง ตัวอยางมีความสวางมาก 
(McGuire, 1992) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีคา L* เทากับ 40.51 สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ี
บรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง มีคา L* อยูในชวง 41.16-43.35 แสดงวา น้ําพริก-
หนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีความสวางอยูในระดับปานกลาง ซ่ึงสอดคลองกับคา
สี a* คาสี b* และปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากความรอนทําใหเกิดปฏิกิริยาเมลลารด
ระหวางน้ําตาลรีดิวซกับเอมีนในนํ้าพริกหนุม ดังรายงานของ Garza et al. (1999) โดย
ทําการศึกษาการพาสเจอไรซลูกพีชตีปนท่ีอุณหภูมิ 80oC,  85 oC, 90oC, 95oC และ 98oC เวลา 480 
นาที (8 ช่ัวโมง) พบวา ลูกพีชตีปนมีคาสี L* และคาสี a* มีคาเพิ่มข้ึน ถาอุณหภูมิและเวลาท่ีใชใน
การพาสเจอไรซเพิ่มข้ึนทําใหลูกพีชตีปนมีสีคลํ้ามากข้ึน ซ่ึงสามารถสังเกตการเปลี่ยนแปลงของสี
ไดต้ังแตท่ีอุณหภูมิ 80oC นอกจากนี้ยังพบวามีปริมาณนํ้าตาลกลูโคสและฟรุคโตสในลูกพีชตีปนมี
เพิ่มมากข้ึน เนื่องจากน้ําตาลซูโครสในลูกพีชตีปนถูกไฮโดร-ไลสในระหวางการใหความรอน  

 a 
 a 

  a 

  a 

  a   a 
 a 
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รูปท่ี 4.2    คาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซใน                              
                  น้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  (ชุดควบคุมไม         
                  ผานการพาสเจอไรซ) 
 
        จากรูปท่ี 4.2  คาสี a* ของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม คาสี a* ของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 3 
และ 5 นาที มีความแตกตางกันกับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 7 นาที และเม่ือเปรียบเทียบ
ระหวางชนิดรีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) โดยคาสี a* เปนบวก แสดงถึงความเปนสีแดง สวนคาสีเปน a* ลบ แสดงถึงความ
เปนสีเขียว (McGuire, 1992) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีคาสี a* เทากับ -1.30 สวนน้ําพริกหนุม 
พาสเจอไรซมีคาสี a* อยูในชวง 0.48-1.71 ระยะเวลาท่ีใชในการพาสเจอไรซนานข้ึนทําใหน้ําพริก-
หนุมมีสีเปล่ียนจากสีเขียวเปนน้ําตาลแดงมากข้ึน ซ่ึงสาเหตุการเปล่ียนสีของน้ําพริกหนุมพาสเจอ-
ไรซสอดคลองกับปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท่ีเพิ่มข้ึน โดยความรอนทําใหเกิดสีน้ําตาลเน่ืองจากปฏิกิริยา
เมลลารด (maillard reaction) ระหวางหมูคารบอนิลของน้ําตาลรีดิวซและหมูอะมิโนของโปรตีน 
(Fennema, 1996) นอกจากนี้ความรอนยังทําใหคลอโรฟลล (chlorophyll) ในน้ําพริกหนุม
เปล่ียนไปเปนฟโอไฟติน (pheophytin) ซ่ึงมีสีเขียวน้ําตาลหรืออาจสูญเสียไฟตอล (phytol) รวม
ดวยทําใหเปล่ียนไปเปนฟโอฟอรไบดซ่ึงมีสีน้ําตาล (นิธิยา, 2549) สอดคลองกับงานวิจัยของ Yen 

and Lin (1996) พบวา คาสี a* ของเนื้อฝร่ังตีปนพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 88-90oC เวลา 24 วินาที มี

 a 

b 

 d  cd 

 bc bc  
bc 
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รูปท่ี 4.3   คาสี b* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซใน  
                 น้ําเดือดจนอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไม-                  
                 ผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.3  คาสี b* ของนํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซมีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 3 นาที มีคาสี 
b* แตกตางกันกับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 5 และ7 นาที เม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิด         
รีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยคาสี b* เปนบวก แสดงถึงความเปนสีเหลือง คาสี b* เปนลบ แสดงถึงความเปนสีน้ําเงิน  
(McGuire, 1992) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีคาสี b* เทากับ 13.75 สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอ-ไรซมี
คาสี b* อยูในชวง 13.41-16.97  น้ําพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน สอดคลองกับ
งานวิจัยของ Lee and Coates (2003) พบวา น้ําสม valencia  มีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน เม่ือพาสเจอไรซ
น้ําสมท่ีอุณหภูมิ 90oC เวลา 30 วินาที คาสี b* ท่ีเพิ่มข้ึนในนํ้าพริกหนุมนี้ยังสอดคลองกับคาสี L* 
คาสี a* และปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงอธิบายในทํานองเดียวกันวาเกิดจากการท่ีน้ําตาล
รีดิวซไดรับความรอนในสภาวะท่ีมีน้ํากับเอมีนทําใหเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาลและ
อัตราเร็วของปฏิกิริยาเมลลารดจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน (นิธิยา, 2549)  
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รูปท่ี 4.4    คากิจกรรมของน้าํ (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง 
                 พาสเจอไรซในน้าํเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที  
                 (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 
        จากรูปท่ี 4.4 คากิจกรรมของน้ําของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซทุก
ระยะเวลาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเม่ือเปรียบเทียบระหวาง
ชนิดของรีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เชนกัน คากิจกรรมของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคาอยู
ในชวง 0.873-0.876 คากิจกรรมของน้ําในน้ําพริกหนุมมีคามากกวา 0.80 ซ่ึงเปนคาท่ีเหมาะสมตอ
การเจริญของจุลินทรีย ยีสตและรา (วิไล, 2546) และเหมาะตอการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ในอาหาร 
เชน ปฏิกิริยาท่ีเรงดวยเอนไซมและปฏิกิริยาท่ีไมอาศัยเอนไซม (นิธิยา, 2549)  
 
 
 
 
 
 
 

 a 
 a 

  a 

 a 
  a 

a 
  a 
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รูปท่ี 4.5   กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรเพาซ   
                 ชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC    
                 เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.5 แสดงใหเห็นวากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสท่ีเหลือของน้ําพริกหนุม
พาสเจอไรซลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กิจกรรมเอนไซมลดลงเหลือ 5.11-9.63% เม่ือ
เปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม ในสวนของรีทอรทเพาซท่ีใชเม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิด
ใสและชนิดทึบแสง พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) ซ่ึงสาเหตุการ
เปล่ียนแปลงกิจกรรมเอนไซมเกิดจากโครงสรางบริเวณเรง (active site) ของเอนไซมมีการ
เปล่ียนแปลงเม่ือไดรับความรอน (ปราณี, 2535) จากคากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสท่ี
เหลืออยูนอยอาจไปมีผลตอการเปล่ียนสีในระหวางการเก็บรักษา สารประกอบฟนอลในพืชจะ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเปนตัวเรงปฏิกิริยาและเกิดโพลีเมอ-   
ไรเซชันโดยปฏิกิริยาท่ีไมอาศัยเอนไซมตอเนื่องไปจนเกิดเปนสีน้ําตาลซ่ึงจะมีผลตอคุณภาพดานสี 
กล่ินและคุณคาทางโภชนาการของอาหารได โดยท่ัวไปกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสจะ
ถูกทําลายท่ีอุณหภูมิประมาณ 70-90oC (Vamos-Vigyazo, 1981) นอกจากนี้ยังมีปจจัยดานเวลาท่ี
ใชในการใหความรอน คาความเปนกรด-ดาง ออกซิเจน และเอนไซมมีปริมาณแตกตางกันไปตาม
ชนิดของผลิตภัณฑ (Martina and Whitaker, 1995) จากการศึกษาของ Castro et al. (2008) 

พบวา เอนไซม โพลีฟนอลออกซิเดสในพริก (Capsicum annum L.) มีความเสถียรตอความรอน
ปานกลางและเมื่อนําพริกไปลวกท่ีอุณหภูมิ 98oC กิจกรรมเอนไซมลดลงประมาณ 25-75% และ

  a 

b  b   d   d  c  c  
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จากการศึกษาของ Luhadiya and Kulkarni (1978) พบวา กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส
ในพริกสด (Capsicum frutescens var. gossa sendt) เม่ือนําไปลวกท่ีอุณหภูมิ 40-60oC เวลา 45 
นาที ไมสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมได แตกิจกรรมเอนไซมจะถูกยับยั้งประมาณ 90% เม่ือ
ลวกพริกท่ีอุณหภูมิ 90oC และ 100oC เวลา 5 นาที และ 1 นาที ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัย
ของ Chutintrasri and Noomhorm (2006) ศึกษาการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในเน้ือสับปะรดตีปน
บรรจุในถุงพลาสติกเม่ือไดรับความรอนท่ีอุณหภูมิ 40-60oC เปนเวลา 30 นาที พบวา กิจกรรม
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสลดลงไป 60% ท่ีอุณหภูมิมากกวา 75oC กิจกรรมเอนไซมจะลดลง
อยางรวดเร็ว โดยท่ีอุณหภูมิ 85oC และ 90oC เวลา 5 นาที มีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส
เหลือประมาณ 7% และ 1.2% ตามลําดับ 
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รูปท่ี 4.6    กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 
                  ชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดอืดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  

                  เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

        จากรูปท่ี 4.6 แสดงใหเห็นวาน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซทุกระยะเวลามีกิจกรรมเอนไซมไลพอก-
ซิเจนเนสลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม โดย
น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคากิจกรรมเหลืออยู 9.63-4.36% น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 3 และ 5 
นาที มีกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลือแตกตางกันกับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 7 
นาที และเม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

  a 

  b   b   b    b 
  c  c 
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ทางสถิติ (p>0.05) กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลืออยูในปริมาณนอยอาจไปทําใหเกิด
การเปล่ียนแปลงกล่ินของผลิตภัณฑได (Fennema, 1996) ซ่ึงเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลืออยู
อาจเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวในผลิตภัณฑ เชน กรดลิโนเลอิก (linoleic 

acid) และกรดลิโนเลนิก (linolenic acid) ทําใหเกิดกล่ินเหม็นเขียวของ hexanal ซ่ึงเปนสารใน
กลุมแอลดีไฮดได (Robinson, 2001) จึงมีผลตอคุณภาพของอาหารในระหวางการเก็บรักษา 
อยางไรก็ตาม สาเหตุการเปล่ียนแปลงกิจกรรมเอนไซมอธิบายไดเชนเดียวกันกับกรณีเอนไซม      
โพลีฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเปอรออกซิเดส คือ เกิดจากโครงสรางบริเวณเรง (active site) 
ของเอนไซมมีการเปล่ียนแปลง (ปราณ,ี 2535) การลดลงของกิจกรรมเอนไซมจะมากข้ึนถาเวลาการ
พาสเจอไรซเพิ่มข้ึน จากการศึกษาของ Isamil and Revathi (2006) พบวา พริก (Capsicum 

annum var Kulai) ตีปนบรรจุกระปองขนาด 100 กรัม เม่ือไดรับความรอนท่ีอุณหภูมิ 100oC เปน
เวลา 1 นาที สามารถยับยั้งกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสได อยางสมบูรณ และทําใหสีของพริก
เปล่ียนจากสีแดงสวางเปนสีสมเล็กนอย คาความสวางลดลงและคาสี a* เพิ่มข้ึนเม่ือเวลาและ
อุณหภูมิท่ีใหความรอนเพิ่มข้ึน สอดคลองกับการศึกษาของ Rodrigo et al. (2007) โดยพบวา 
เอนไซมไลพอกซิเจนเนสในถ่ัวมีความเสถียรตอความรอนมาก การลวกถ่ัวท่ีอุณหภูมิ 55 oC เปน
เวลา 12 นาที สามารถลดกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสไดเพียง 5% 
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รูปท่ี 4.7   กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิด   
ใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  90oC เปน        
เวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.7 กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซทุกระยะเวลามีคา
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม น้ําพริกหนุม
พาสเจอไรซมีคากิจกรรมเอนไซมเหลือประมาณ 5.92-2.84% น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 3 
นาที มีกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสแตกตางกันกับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 5 และ 7 นาที 
ในสวนของชนิดรีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ระหวางรีทอรทซชนิดใสและชนิดทึบแสง ซ่ึงสาเหตุการเปล่ียนแปลงกิจกรรม
เอนไซมอธิบายไดเชนเดียวกันกับกรณีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเอนไซมไลพอกซิเจนเนส 
คือ ความรอนทําใหโครงสรางบริเวณเรง (active site) ของเอนไซมมีการเปล่ียนแปลง (ปราณี, 
2535) อยางไรก็ตาม เอนไซมเปอรออกซิเดสสามารถเรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
สารประกอบฟนอลและไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) ในพืชทําใหเกิดอนุมูลอิสระ (free 

radical) ซ่ึงมีความไวในการทําปฏิกิริยา (Robinson, 2001) ดังนั้น เอนไซมเปอรออกซิเดสท่ี
เหลืออยูในปริมาณนอยอาจไปมีผลตอการเปล่ียนสี กล่ินและสูญเสียคุณคาทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑระหวางเก็บรักษาได (Fennema, 1996) เอนไซมเปอรออกซิเดสเปนเอนไซมท่ีทนความ
รอนสูง ดังนั้น จึงใชกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสเปนดัชนีบงช้ีประสิทธิภาพในการลวกผัก 

a 

  b   b 
c c   c    c 
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อยางไรก็ตาม ปริมาณ H2O2 ท่ีมีอยูนอยในอาหารอาจทําใหมีอัตราการเกิดออกซิเดชันท่ีตํ่าได 
(Robinson, 2001) จากการศึกษาของ Castro et al. (2008) พบวา การลวกพริก (Capsicum 

anuum L.) ท่ีอุณหภูมิ 70oC, 80oC และ 98oC เปนเวลา 1 และ 2.5 นาที ตามลําดับ กิจกรรม
เอนไซมเปอรออกซิเดสลดลงมากกวา 85% แสดงใหเห็นวาเอนไซมเปอรออกซิเดสในพริกมี
เสถียรภาพตอความรอนตํ่า ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Bahceci et al. (2004) ซ่ึงรายงานวาการ
ลวกถ่ัวเขียวท่ีอุณหภูมิ 90oC เวลา 3 นาที สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสได 
90%  
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รูปท่ี 4.8   ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ (%) ของน้าํพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบ  - 
แสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 

นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

        จากรูปท่ี 4.8 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของนํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซในทุกระยะเวลา เม่ือ
เปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม พบวา ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ในสวนของชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p>0.05) ระหวางรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง โดยน้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซ เทากับ 2.25% สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซอยูระหวาง 2.32-
2.88% โดยความรอนทําใหน้ําตาลซูโครสถูกไฮโดรไลสเปนน้ําตาลกลูโคส (glucose) และฟรุค-
โตส (fructose) ซ่ึงใชเปนสารต้ังตนในการเกิดฏิกิริยาเมลลารด (Leszkowiat et al., 1990) ซ่ึง

 a    b 
 b 

  c c 
d  d 
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สอดคลองกับ Garza et al. (1999) โดยพบวา ปริมาณนํ้าตาลซูโครสในลูกพีชตีปนท่ีผานการพาส-
เจอไรซมีแนวโนมลดลงและมีปริมาณนํ้าตาลกลูโคสและฟรุคโตสเพ่ิมมากข้ึนเม่ือไดรับความรอน
เพิ่มข้ึน 
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รูปท่ี 4.9   ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบ - 
แสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 

นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

        จากรูปท่ี 4.9 ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดในน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซ
ในทุกระยะเวลาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ระหวางรีทอรทเพาซท้ัง 2 ชนิด ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดใน
น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีคา เทากับ 5.44% สวนในน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีปริมาณน้ําตาล
ท้ังหมดอยูระหวาง 4.93-5.20% ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของน้ําพริกหนุมมี
คาสูง อาจเปนสาเหตุใหเกิดการเส่ือมเสียเนื่องจากจุลินทรียได เพราะจุลินทรียสามารถใชน้ําตาล
โมเลกุลเดี่ยว เขาสูปฏิกิริยาไกลโคไลซิสไดเปนพลังงานนํามาใชสําหรับการเจริญเติบโต (Gomez 

and Artes, 2005) 

a 

 a 
   a 

 a 
  a 

 a 

  a 
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รูปท่ี 4.10   คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบ- 

แสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7  
นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.10 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม โดยคาความเปน
กรด-ดางของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม มีคาเทากับ 5.28 และคาคาความเปนกรด-ดางของน้ําพริกหนุม
พาสเจอไรซมีคาอยูในชวง 5.20-5.22 น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 3 นาที มีคาความเปนกรด-
ดางแตกตางกันกับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีเวลา 5 และ 7 นาที เม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิดของ 
รีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
การที่คาความเปนกรด-ดางของน้ําพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซลดลง เนื่องมาจากความรอนท่ีใช
ในการฆาเช้ือทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาเคมีของอาหารและเพิ่มปริมาณ H+ ได เม่ือ
อุณหภูมิเพิ่มข้ึน คาความเปนกรด-ดางของอาหารมีแนวโนมท่ีจะเปนกรดมากข้ึน (Fennema, 

1996) สอดคลองกับงานวิจัยของ Cortes et al. (2008) รายงานวาน้ําสมท่ีผานการพาสเจอไรซท่ี
อุณหภูมิ 90oC เวลา 20 วินาที มีคาความเปนกรด-ดางลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.01) เม่ือ
เปรียบเทียบกับน้ําสมท่ีไมผานการพาสเจอไรซ 
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รูปท่ี 4.11   ปริมาณความช้ืน (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง 

พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7    
นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.11 ปริมาณความช้ืนของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซทุก
ระยะเวลาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และเม่ือเปรียบเทียบระหวาง
ชนิดของรีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เชนกัน โดยน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีปริมาณความชื้น
ระหวาง 82.45-84.13% ปริมาณความช้ืนท่ีสูงนี้สอดคลองกับคากิจกรรมของน้ําในน้ําพริกหนุม การ
ท่ีปริมาณความช้ืนในน้ําพริกหนุมมีคาสูง เนื่องมาจากวัตถุดิบท่ีใชผลิตน้ําพริกหนุมมีปริมาณ
ความช้ืนสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 

   a 
  a 

 a 
a 

   a  a 

a 
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     ตารางท่ี 4.3   ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยสีตและราของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรท- 

เพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลาง 
ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 

น้ําพริกหนุม รีทอรทเพาซ 
ปริมาณจุลินทรีย

ท้ังหมด (log CFU/g)
ปริมาณยีสตและรา 

(log CFU/g) 
ชุดควบคุม - 2.47 a <1  

ชนิดใส 1.54 b <1   
พาสเจอไรซ 3 นาที 

ชนิดทึบแสง 1.60 b <1   

ชนิดใส <1 c <1  
พาสเจอไรซ 5 นาที 

ชนิดทึบแสง <1 c <1   

ชนิดใส <1 c <1  
พาสเจอไรซ 7 นาที 

ชนิดทึบแสง <1 c  <1  

     หมายเหตุ  : ขอมูลที่แสดงเปนคาเฉล่ียของการทดลอง 2 ซ้ํา 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                        ทางสถิติ (p≤0.05) 
   

        จากตารางท่ี 4.3 แสดงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและราในนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม
และนํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซ ผลการตรวจเช้ือ พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในน้ําพริก-หนุมชุด
ควบคุม มีคาเทากับ 2.47 log CFU/g และตรวจไมพบปริมาณยีสตและรา สวนน้ําพริกหนุมพาส
เจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เวลา 3, 5 และ 7 นาที  พบวา การพาส
เจอไรซน้ําพริกหนุมท่ีเวลา 3 นาที มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบ
แสง เทากับ 1.54 log CFU/g และ 1.60 log CFU/g ตามลําดับ สวนการพาสเจอไรซท่ีเวลา 5 และ 
7 นาที ท้ังท่ีบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง ตรวจไมพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
(ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยวา 1 log CFU/g) เนื่องจากโดยปกติการใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 
65oC เวลา 10 นาที สามารถทําลายเซลลของแบคทีเรียกลุมท่ีไมทนความรอนได สวนแบคทีเรีย
กลุมท่ีทนความรอนท่ีสําคัญในอาหารสวนใหญถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ 75-80oC เวลา 5-10 นาที 

สปอรของแบคทีเรียจะถูกทําลายไดท่ีอุณหภูมิ 121oC เวลา 15 นาที (Ray, 2004) นอกจากน้ีตรวจ
ไมพบปริมาณยีสตและราในนํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซทุกระยะเวลา (ปริมาณยีสตและรามีคานอยวา 
1 log CFU/g) ท้ังท่ีบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง เนื่องจากเช้ือยีสตและราถูก
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ทําลายไดโดยความรอนท่ีอุณหภูมิประมาณ  60 oC เวลา 10-15 นาที (วราวุฒิ, 2538) เม่ือเทียบกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ําพริกหนุมพาส-เจอไรซมีเช้ือจุลินทรีย คือ มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
ไมเกิน 4 log CFU/g (1x104 CFU/g) และปริมาณยีสตและราไมเกิน 10 CFU/g (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน, 2547) 
 
ตารางท่ี 4.4    คะแนนการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point hedonic scale ของน้ํา- 

         พริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจน  
         อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการ 
         พาสเจอไรซ) 

 

น้ําพริกหนุม รีทอรทเพาซ สี ns กล่ิน ns เนื้อสัมผัส ns 
การยอมรับ 

 โดยรวม ns 
ชุดควบคุม - 6.86  ±1.62 6.86  ±1.28  7.10  ±1.44  6.93  ±1.23  

ชนิดใส 6.76  ±1.33  6.48  ±1.61  6.55  ±1.47  6.41  ±1.35  พาสเจอไรซ  
3 นาที ชนิดทึบแสง 7.00  ±1.25  6.86  ±1.43  6.79  ±1.34  6.55  ±1.32  

ชนิดใส 7.03  ±1.24  6.41  ±1.55  6.59  ±1.59  6.75  ±1.35  พาสเจอไรซ  
5 นาที ชนิดทึบแสง 6.93  ±1.43  6.31  ±1.79  6.68  ±1.49  6.65  ±1.50  

ชนิดใส 6.65  ±1.69  6.42  ±1.98  6.20  ±2.00  6.62  ±1.47  พาสเจอไรซ  
7 นาที ชนิดทึบแสง 7.00  ±1.19  6.62  ±1.63  6.82  ±1.58  6.48  ±1.56  

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

                    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
        จากตารางท่ี 4.4 แสดงผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point hedonic scale 

ของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน 
พบวา  น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและนํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีระยะเวลาตางๆ มีคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมอยูในเกณฑชอบปานกลาง 
เม่ือนําคะแนนการทดสอบชิมมาวิเคราะหผลทางสถิติ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ระหวางน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท้ังท่ีบรรจุใน        
รีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง แสดงวา ผูบริโภคยอมรับทุกผลิตภัณฑเทาๆ กัน เพื่อให
สอดคลองกับผลการตรวจเช้ือจุลินทรีย (ตารางท่ี 4.3) และคาสี L* a* และ b* จึงคัดเลือกการ     
ฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 90 oC เวลา 5 นาที มาทําการศึกษาในตอนตอไป  
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4.4   ศึกษาอายุการเก็บรักษานํ้าพริกหนุมท่ีผานการแปรรูป 
        น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เวลา 5 นาที (ชุด
ควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) และเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 4oC วิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา ทุก ๆ 7 วัน จนผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับ ผลการทดลอง
แสดงดังรูปท่ี 4.12-4.22 
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รูปท่ี 4.12    การเปล่ียนแปลงของคาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิ - 

ทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5    
นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.12 น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคาความสวางลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานข้ึน เม่ือเปรียบเทียบระหวางรีทอรทเพาซ
ท้ัง 2 ชนิด พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คาความสวางของ
น้ําพริกหนุมชุดควบคุมในสัปดาหเร่ิมตนมีคาอยูในชวง 41.75-42.21 คาความสวางลดลงอยาง
ตอเนื่องโดยในสัปดาหท่ี 6 มีคาความสวางเทากับ 39.36-39.67 สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซคา
ความสวางในสัปดาหเร่ิมตนมีคาเทากับ 42.28-42.94 และในสัปดาหท่ี 6 ความสวางลดลงอยู
ระหวาง 37.26-37.30 ความสวางของน้ําพริกหนุมมีคาลดลง การที่น้ําพริกหนุมมีสีคลํ้าข้ึนเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึน อาจเน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาของสารโมโนฟนอลท่ีมีอยูในเนื้อเยื่อพืช เม่ือเซลลพืช
ถูกทําลายเชิงกลสารโมโนฟนอลสัมผัสกับออกซิเจนเกิดปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชัน ไดเปนสาร      
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ออรโท-ไดฟนอล (o-diphenol) ซ่ึงถูกออกซิไดสตอไปเปนสารออรโท-ควิโนน (o-quinone) สาร
นี้จะเกิดปฏิกิริยาเมลลารดกับสารประกอบฟนอลอ่ืนๆ หรือกับกรดอะมิโนไดเปนสารประกอบ
เชิงซอนสีน้ําตาลได (นิธิยา, 2549) จากการศึกษาของ Rivas et al. (2006) พบวา น้ําแครอท      
พาสเจอไรซมีความสวางลดลงระหวางการเก็บรักษาในตูเย็น 
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รูปท่ี 4.13   การเปล่ียนแปลงของคาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิ - 
                  ทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภมิูตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที   
                  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.13 คาสี a* ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีแนวโนม
เพิ่มมากข้ึน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเม่ือ
เปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ในสัปดาหเร่ิมตนน้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีคาสี a* ระหวาง -2.09-1.97 ในสัปดาหท่ี 6 มี
คาสี a* ระหวาง -0.32-0.29 สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซในสัปดาหเร่ิมตนมีคาสี a* ระหวาง 
1.49-1.59 ในสัปดาหท่ี 6 มีคาสี a* อยูในชวง 1.75-1.83 แสดงวาน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีสีเขียว
ลดลงและมีสีแดงเขมข้ึนในระหวางการเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม การที่
น้ําพริกหนุมมีสีน้ําตาลแดง เนื่องมาจากการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงปฏิกิริยาโดยเอนไซม และการเกิดสี
น้ําตาลจากปฏิกิริยาเมลลารด นอกจากนี้การที่คาสี a* เพิ่มข้ึนยังมีสาเหตุมาจากปริมาณคลอโรฟลล
ในพริกลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (Gi-Tae et al.  2003) สอดคลองกับงานวิจัยของ 
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Gokman et al. (2005) โดยทําการศึกษาถ่ัวท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิ 70oC เวลา 4 นาที และ
อุณหภูมิ 80oC เวลา 2 นาที เม่ือนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18oC เปนเวลา 1 ป พบวามีปริมาณ
คลอโรฟลลเอและบีลดลง 2.17-2.80% และ 5.84-6.72% ตามลําดับ เนื่องจากคลอโรฟลลเอและบีใน
ถ่ัวแชเยือกแข็งเปล่ียนไปเปนฟโอไฟติน (Campbell, 1937)  
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รูปท่ี 4.14   การเปล่ียนแปลงของคาสี b*  ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิ - 

ทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5    
นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.14 เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุม
พาสเจอไรซมีแนวโนมการเปล่ียนแปลงคาสี b* เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดง-
วา ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึน มีผลทําใหน้ําพริกหนุมมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน เม่ือเปรียบเทียบ
ระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยใน
สัปดาหเร่ิมตน น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีคาสี b* อยูในชวง 13.30-14.76 ในสัปดาหท่ี 6 มีคาสี b* 
อยูในชวง 18.26-18.14 สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซในสัปดาหเร่ิมตนมีคาสี b* อยูในชวง 19.46-
19.65 และในสัปดาหท่ี 6 มีคาสี b* อยูในชวง 16.60-16.76 การเพิ่มข้ึนของคาสี b* อธิบายได
เชนเดียวกันกับการเพ่ิมข้ึนของคาสี a* ท่ีวาสีท่ีคลํ้าข้ึนในน้ําพริกหนุมเกิดจากปฏิกิริยาท่ีเรงโดย
เอนไซมและการเกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด และอาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงของคลอโรฟลลใน
น้ําพริกหนุมไปเปนฟโอไฟตินและฟโอฟอรไบด ซ่ึงมีสีเขียวน้ําตาลและสีน้ําตาล (นิธิยา, 2549)  
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สอดคลองกับงานวิจัยของ Yen and Lin (1996) ซ่ึงพบวาความรอนทําใหคาสี b* ในเนื้อฝร่ังตีปน
พาสเจอไรซมีคาสูงข้ึน เนื่องจากคลอโรฟลลถูกทําลาย ผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลเล็กนอยและมีสีเขียว
ลดลงอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 60 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4oC  
 

0.870

0.872

0.874

0.876

0.878

0.880

0 1 2 3 4 5 6

ระยะเวลาเก็บรักษา (สัปดาห)

ค
าก
ิจก
รร
ม
ข
อง
น
้ํา 

(a
w

)

ชุดควบคุม  (ชนิดใส) ชุดควบคุม  (ชนิดทึบแสง)

พาสเจอไรซ 5 นาที  (ชนิดใส) พาสเจอไรซ 5 นาที  (ชนิดทึบแสง)

 
รูปท่ี 4.15    การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ    
                    ชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
                    90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 
       จากรูปท่ี 4.15 คากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอ-
ไรซมีแนวโนมคงท่ีตลอดเวลาการเก็บรักษา และเม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานข้ึน มีคา
กิจกรรมของน้ําอยูในชวง 0.873-0.874 สวนน้ําพริกหนุมชุดควบคุม มีคากิจกรรมของน้ําอยูในชวง 
0.875-0.876  ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณความช้ืนท่ีมีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาเก็บรักษา อาจกลาวไดวา  
รีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุและระยะเวลาเก็บรักษากักเก็บความช้ืนไดดี และไมทําใหคากิจกรรมของน้ํา
เปล่ียนแปลง ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Ameyapoh et al. (2008) พบวา ไมมีการเปล่ียนแปลง
ของคากิจกรรมของนํ้าในเนื้อมะเขือเทศตีปนพาสเจอไรซเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 29oC เปนเวลา 22 
เดือน  
 



 58 

0.00

20.00

40.00

60.00

80.00

100.00

120.00

0 1 2 3 4 5 6

ระยะเวลาเก็บรักษา (สัปดาห)

ก
ิจก
รร
ม
เอ
น
ไซ
ม


โพ
ลีฟ
น
อล
ออ
ก
ซิ
เด
สที่
เห
ลือ

 (%
)

ชุดควบคุม  (ชนิดใส) ชุดควบคุม  (ชนิดทึบแสง)

พาสเจอไรซ 5 นาที  (ชนิดใส) พาสเจอไรซ 5 นาที  (ชนิดทึบแสง)
 

รูปท่ี 4.16    การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริก - 
หนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมี
อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุด
ควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        ในรูปท่ี 4.16 แสดงใหเห็นวากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม
และนํ้าพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
ระยะเวลาเก็บรักษานานข้ึน เม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีกิจกรรมของโพลีฟนอลออกซิเดสใน
สัปดาหท่ี 6 เหลือประมาณ 56.89-57.59% สวนกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของ
น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซลดลงอยางมากในสัปดาหเร่ิมตนมีกิจกรรมเหลือ 7.26-7.53% และใน
สัปดาหท่ี 6 มีกิจกรรมเอนไซมเหลือ 3.12-3.40% สอดคลองกับงานวิจัยของ Peng and Jiang 
(2004) พบวา ลูกเกาลัดจีนท่ีลวกในนํ้ารอน เวลา 30 วินาที มีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออก-        
ซิเดสลดลงอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4oC เม่ือเปรียบเทียบกับลูก
เกาลัดจีนท่ีไมผานการลวก (ชุดควบคุม) มีกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสเพิ่มข้ึนในชวง 9 
วันแรกของการเก็บรักษาและจากนั้นกิจกรรมเอนไซมมีคาลดลงเล็กนอย สาเหตุการลดลงของ
กิจกรรมเอนไซมอาจเกิดจากจุลินทรียบางชนิดตองการแหลงไนโตรเจนเปนสารอาหาร และใช
สารอินทรียไนโตรเจนในรูปโปรตีน กรดอะมิโนหรือเพปไทด (นงลักษณ และปรีชา, 2544) 
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เนื่องจากเอนไซมเปนโปรตีนชนิดหนึ่งท่ีทําหนาท่ีเรงปฏิกิริยาชีวเคมีในเซลลส่ิงมีชีวิต (อาภัสสรา, 
2543) ดังนั้น จุลินทรียจึงใชเอนไซมเปนแหลงโปรตีนจึงทําใหเอนไซมมีกิจกรรมลดลง นอกจากน้ี
อาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงโครงสรางท่ีบริเวณเรงปฏิกิริยาชีวเคมีของเอนไซม (active site) 
พันธะท่ีพบในโครงสรางนี้เปนพันธะโควาเลนท เชน พันธะไฮโดรเจน ซ่ึงเปนพันธะถูกทําลายโดย
ความรอนไดงาย ทําใหสูญเสียคุณสมบัติในการเรงปฏิกิริยา (อาภัสสรา, 2543) บริเวณเรงนี้เปน
บริเวณท่ีเอนไซมจับกับสับสเตรตอยางจําเพาะ ถามีการเปล่ียนแปลงท่ีบริเวณเรงทําใหเอนไซมจับ
กับสับสเตรตไมได และเอนไซมจะไมสามารถเรงปฏิกิริยาได โดยท่ัวไปเอนไซมสามารถเรง
ปฏิกิริยาไดท่ีคาความเปนกรด-ดางเปนกลาง (ปราณี, 2535) เม่ือเก็บรักษาน้ําพริกหนุมท่ีระยะ
เวลานานข้ึน คาความเปนกรด-ดางท่ีลดลงเน่ืองจากการเจริญของจุลินทรีย อาจเกิดการเปล่ียนแปลง
ของประจุของกรดอะมิโนท่ีบริเวณเรง (ปราณ,ี 2535) ทําใหเอนไซมมีกิจกรรมลดลง 
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รูปท่ี 4.17    การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสท่ีเหลือ (%) ของน้ําพริกหนุม     

      บรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ  
      ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผาน 

                    การพาสเจอไรซ) 
 
        ในรูปท่ี 4.17 กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสในน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุม
พาสเจอไรซมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเก็บรักษานานข้ึน เม่ือ
เปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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(p>0.05) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสลดลงเล็กนอยในระหวางการ
เก็บรักษา ในสัปดาหท่ี 6 มีกิจกรรมเอนไซมเหลือ 89.32-91.06%  สวนกิจกรรมของเอนไซม         
ไลพอกซิเจนเนสของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซลดลงอยางมากในสัปดาหเร่ิมตนมีกิจกรรมเหลือ
ประมาณ 21.86-23.04% และในสัปดาหท่ี 6 มีกิจกรรมของเอนไซมเหลืออยูประมาณ 5.49-5.82%  
สาเหตุการลดลงกิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส อธิบายไดเชนเดียวกันกับกรณีเอนไซม          
โพลีฟนอลออกซิเดสและกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส ซ่ึงเกิดจากจุลินทรียใชแหลงไนโตรเจน
เปนอาหาร และการเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดางในน้ําพริกหนุมระหวางการเก็บรักษา ทําใหมี
การเปล่ียนแปลงท่ีบริเวณเรงของเอนไซม ดังนั้น จึงทําใหกิจกรรมเอนไซมมีคาลดลง จากการศึกษา
ของ  Gokman et al. (2005) พบวา ถ่ัวท่ีไมผานการลวกกอนนําไปแชเยือกแข็ง (ชุดควบคุม) มี
กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสลดลง 80% และกิจกรรมเอนไซมเหลืออยูคงท่ีตลอดระยะเวลา
เก็บรักษานาน 1 ป สวนถ่ัวลวกท่ีอุณหภูมิ 70oC และ 80oC เวลา 4 และ 2 นาที ตามลําดับ เม่ือนําไป
แชเยือกแข็ง พบวา กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสลดลงไป 90% 
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รูปท่ี 4.18    การเปล่ียนแปลงของกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุม 
                   บรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ  
                   ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  (ชุดควบคุมไม  
                   ผานการพาสเจอไรซ) 
 
        จากรูปท่ี 4.18 แสดงใหเห็นวาเม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานข้ึนกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส
ในน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซ มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  เม่ือเปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสลดลงอยาง
ตอเนื่อง ในสัปดาหท่ี 6 มีกิจกรรมเอนไซมเหลือ 7.05-7.78% สวนกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิ-
เดสของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซลดลงอยางมากในสัปดาหเร่ิมตนมีกิจกรรมเหลือประมาณ 3.59-
3.81% และในสัปดาหท่ี 5-6 ไมพบกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส สาเหตุการลดลงกิจกรรม
เอนไซมเปอรออกซิเดส อธิบายไดเชนเดียวกันกับเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสและเอนไซม       
ไลพอกซิเจนเนส คือ เกิดจากจุลินทรียและเกิดจากการเปล่ียนแปลงท่ีบริเวณเรงของเอนไซม
เนื่องจากคาความเปนกรด-ดางท่ีเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมสงผลให
กิจกรรมของเอนไซมลดลง ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Schweiggert et al. (2006) โดยนําพริก 
(Capsicum frutescens L.) ลวกท่ีอุณหภูมิ 80oC เวลา 5 และ 10 นาที และเม่ือนําพริกไปทําแหง
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แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 6 เดือน พบวา กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสลดลงไป 50-
99%  
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รูปท่ี 4.19   การเปล่ียนแปลงของปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซ   
                   ชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ  
                   90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 
        จากรูปท่ี 4.19 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมี
แนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบ
ระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) น้ําพริก-
หนุมชุดควบคุมในสัปดาหเร่ิมตนมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 2.21-2.24% ปริมาณน้ําตาลรีดิวซลดลง
อยางตอเนื่องโดยในสัปดาหท่ี 6 มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 1.77-1.80% สําหรับน้ําพริกหนุมพาสเจอ-
ไรซในสัปดาหเร่ิมตนมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ 2.86-2.88% และในสัปดาหท่ี 6 มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ
เหลือประมาณ 2.00-2.01% สาเหตุการเปล่ียนแปลงของนํ้าตาล เนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาเคมี
ภายในอาหาร เชน ปฏิกิริยาเมลลารด โดยนํ้าตาลรีดิวซจะรวมตัวกับหมูอะมิโนทําใหเกิดสารสี
น้ําตาล (นิธิยา, 2545) นอกจากนี้ยังมีสาเหตุเกิดจากจุลินทรียในน้ําพริกหนุมไดรับแหลงพลังงาน 
คือ น้ําตาล โดยเฉพาะน้ําตาลกลูโคส ดังนั้น เม่ือจุลินทรียเจริญเพิ่มข้ึนจึงใชน้ําตาลเปนสารอาหาร
มากข้ึน ทําใหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในน้ําพริกหนุมลดลง (วิลาวัณย, 2539) 
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รูปท่ี 4.20   การเปล่ียนแปลงของปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุรีทอรทเพาซ           
                   ชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ   
                   90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC  (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.20 ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดในน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมี
แนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน และพบวา 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ระหวางชนิดของรีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุ
น้ําพริกหนุม การลดลงของปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด อธิบายไดเชนเดียวกันกับการลดลงของปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซ ซ่ึงมีสาเหตุมาจากปฏิกิริยาเมลลารดและสาเหตุจากเช้ือจุลินทรียใชน้ําตาลเปนแหลง
พลังงาน ทําใหน้ําพริกหนุมมีสีคลํ้าข้ึนและมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดลดลง
เม่ือเก็บรักษานานข้ึน (วิลาวัณย, 2539) และจากผลการทดลองท่ีไดมีความสอดคลองกันกับคาสี L*   
คาสี a* และคาสี  b* ซ่ึงแสดงถึงความสวางของน้ําพริกหนุมลดลงและมีสีน้ําตาลเพ่ิมข้ึนอยาง
ตอเนื่อง ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 6 สัปดาห โดยในสัปดาหเร่ิมตนน้ําพริกหนุมชุดควบคุมมี
ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดประมาณ 5.44-5.45% ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดลดลงอยางตอเนื่องตลอด
ระยะเวลาเก็บรักษาสัปดาหท่ี 6 มีปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 4.09-4.03% สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอ-
ไรซในสัปดาหเร่ิมตนมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด 5.08-5.22% และในสัปดาหท่ี 6 ปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมดลดลงเหลือ 4.32-4.35%  
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รูปท่ี 4.21   การเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซ 
                   ชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC  
                   เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 
        จากรูปท่ี 4.21 คาความเปนกรด-ดางของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซ
มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน เม่ือ
เปรียบเทียบระหวางชนิดรีทอรทเพาซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) น้ําพริกหนุมชุดควบคุมในสัปดาหเร่ิมตนมีคาความเปนกรด-ดาง 5.26-5.28 ในสัปดาหท่ี 6 
คาความเปนกรด-ดางลดลง 4.82-4.86 สําหรับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซในสัปดาหเร่ิมตนมีคาความ
เปนกรด-ดาง 5.20-5.21 และในสัปดาหท่ี 6 มีคาความเปนกรด-ดาง 5.13-5.14 สาเหตุการลดลงของ
คาความเปนกรด-ดาง เนื่องจากจุลินทรียในน้ําพริกหนุมมีการเจริญเพราะไดรับแหลงพลังงาน
คารบอน โดยท่ัวไป คือ คารโบไฮเดรต ไดแก น้ําตาล ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณน้ําตาลรีดิวซและ
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดท่ีลดลง จากการศึกษาของ Mao et al. (2007) พบวา น้ําออยค้ันสดเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10oC เปนเวลา 5 วัน มีคาความเปนกรด-ดางลดลงเน่ืองจากจุลินทรียในน้ําออยมีการ
สรางกรดอะซิติก (acetic acid) และกรดแลคติก (lactic acid) (Bhupinder et al., 1991)  
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รูปท่ี 4.22    การเปล่ียนแปลงของปริมาณความช้ืน (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิด      

ใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปน
เวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 
        จากรูปท่ี 4.22 ปริมาณความช้ืนของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมี
แนวโนมคงท่ีตลอดเวลาการเก็บรักษาสอดคลองกับคากิจกรรมของน้ํา น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและ
น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีบรรจุในรีทอรทเพาซท้ัง 2 ชนิด  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ในสัปดาหเร่ิมตนมีปริมาณความช้ืนในน้ําพริกหนุมชุดควบคุมอยูในชวง 83.42-
83.63% และในสัปดาหท่ี 6 มีปริมาณความช้ืนอยูในชวง 83.23-83.45% สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอ-
ไรซมีความชื้นในสัปดาหเร่ิมตน 83.38-83.45% และในสัปดาหท่ี 6 มีปริมาณความช้ืน 83.39-
83.74%   
  
 
 
 
 
 
 



 66 

           ตารางท่ี 4.5   การเปล่ียนแปลงของปริมาณเช้ือจลิุนทรียท้ังหมด (log CFU/g) ของน้ําพริก -  
                   หนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด  
                   จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   
                   4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 

 

ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดในน้ําพริกหนุม (log CFU/g) 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที สัปดาหท่ี 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
0 2.47 2.47 <1 <1 
1 5.04 5.00 <1 <1 
2 6.53 6.54 <1 <1 
3 7.48 7.39 1.39 1.39 
4 8.76 8.70 2.67 2.56 
5 9.24 9.33 3.53 3.60 
6 10.53 10.45 5.91 5.87 

               หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปนคาเฉล่ียของการทดลอง 2 ซ้ํา 

         
        จากตารางท่ี 4.5 แสดงการเปล่ียนแปลงของปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในน้ําพริกหนุมเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 4oC เปนเวลา 6 สัปดาห พบวา น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิม
มากข้ึนในทุกสัปดาห น้ําพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิด
ทึบแสง ในชวงสัปดาหเร่ิมตนถึงสัปดาหท่ี 2  ไมตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด สวนในสัปดาห
ท่ี 3-5 เร่ิมมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มข้ึนในรีทอรเพาซท้ัง 2 ชนิด อยูในชวง 1.39-3.57 log CFU/g และ
ในสัปดาหท่ี 6  มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 5.91-5.87 log CFU/g ซ่ึงมีปริมาณเกินกวาท่ีมาตรฐาน
กําหนด จากผลการตรวจเช้ือจุลินทรีย การที่น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีอายุการเก็บรักษานานกวา
น้ําพริกหนุมชุดควบคุม แสดงถึงประสิทธิภาพของการพาสเจอไรซในการทําลายเช้ือจุลินทรีย 
เนื่องจากการพาสเจอไรซจะทําลายเอนไซมและจุลินทรียบางชนิดที่ไวตอความรอน เชน แบคทีเรีย
ไมสรางสปอร ยีสตและรา (นิธิยา, 2544) จากการศึกษาของ Schweiggert et al. (2005) ซ่ึง
รายงานวาปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนในพริกท่ียังไมผานความรอนมีประมาณ 102 CFU/g ไมตรวจ
พบเช้ือยีสตและรา โคลิฟอรมและ E. coli เม่ือนําพริกไปลวกท่ีอุณหภูมิ 90oC เปนเวลา 10 นาที 
จํานวนเช้ือจุลินทรียท้ังหมดลดลง 1 log unit และการลวกท่ีอุณหภูมิ 100oC เวลา 5 นาที มี
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ประสิทธิภาพมากท่ีสุด ผลการทดลองท่ีไดยังสอดคลองกับงานวิจัยของ Yen and Lin (1996) ซ่ึง
พบวาการพาสเจอไรซเนื้อฝร่ังตีปนท่ีอุณหภูมิ 88-90oC เวลา 21 วินาที สามารถลดปริมาณจุลินทรีย
ในเนื้อฝร่ังตีปนไดมากกวา 200 CFU/g  
 

          ตารางท่ี 4.6   การเปล่ียนแปลงของปริมาณยีสตและรา (log CFU/g) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ  
                               ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิ  
                                ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาทีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบ - 
                                คุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

ปริมาณยีสตและราในนํ้าพริกหนุม (log CFU/g) 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที สัปดาหท่ี 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
0 <1 <1 <1 <1 
1 <1 <1 <1 <1 
2 <1 <1 <1 <1 
3 <1 <1 <1 <1 
4 <1 <1 <1 <1 
5 2.39 2.39 <1 <1 
6 2.58 2.53 2.39 2.39 

              หมายเหตุ : ขอมูลที่แสดงเปนคาเฉล่ียของการทดลอง 2 ซ้ํา 

 
        จากตารางท่ี 4.6 น้ําพริกหนุมชุดควบคุมมีปริมาณยีสตและราเพิ่มมากข้ึนเม่ือระยะเวลาเก็บ
รักษานานข้ึนและในสัปดาหท่ี 5 มีปริมาณยีสตและราเกินกวาท่ีกําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) โดยมีปริมาณเช้ือยีสตและรา เทากับ 2.39 log CFU/g 
สวนน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีบรรจุในรีทอรทเพาซท้ัง 2 ชนิด ในสัปดาหเร่ิมตนถึงสัปดาหท่ี 5 ไม
ตรวจพบปริมาณยีสตและรา (มีจํานวนโคโลนีของยีสตและรานอยกวา 1 log CFU/g) แสดงถึง
ประสิทธิภาพของการพาสเจอไรซ ซ่ึงโดยปกติการใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 65oC เวลา 10 นาที 
สามารถทําลายเซลลของยีสตและราได โดยสปอรของยีสตและราสวนใหญถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ 65-
70oC ในเวลาไมกี่นาที ยกเวนสปอรของราบางชนิดท่ีสามารถทนอุณหภูมิสูงถึง 90oC เวลา 4-5 
ช่ัวโมง  (Ray, 2004) น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซในสัปดาหท่ี 6 มีปริมาณเช้ือยีสตและรา เทากับ 2.39 
log CFU/g ซ่ึงมีปริมาณเช้ือจุลินทรียเกินเกณฑท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกําหนด 


