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4.4 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําพริกหนุมท่ีผาน 

กระบวนการความดันสูงยิ่ง        32 
4.5 ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณเช้ือยีสตรา ในน้ําพริกหนุมท่ีผานความดนัสูงยิง่        37 
4.6 ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณเช้ือยีสตรา ในน้ําพริกหนุมท่ีผานความดันสูง 
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ฉ.1 คาสี L ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุมท่ีผานความดัน 600 MPa ท่ี 
      อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห 75 
ฉ.2 คาสี a* ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และนํ้าพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ี 

  อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห 76    
ฉ.3 คาสี b* ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ี 
      อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห    77 
ฉ.4 คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และนํ้าพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี  
      600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 ˚C เปนเวลา 20 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 
      12 สัปดาห            78 
ฉ.5 คา pH ของนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ี 
       อุณหภูมิ 40 ˚C เปนเวลา 20 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห    79 
ฉ.6 คาปริมาณกรดท้ังหมดของน้าํพริกหนุมชุดควบคุม และน้าํพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี  
       600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 ˚C เปนเวลา 20 นาที   และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C  เปนเวลา  
       12 สัปดาห            80 
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ฉ.7 กิจกรรมของเอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) ท่ีเหลือในน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และ 
       น้ําพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที   และเก็บ 
      รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห         81 
ฉ.8 คากิจกรรมของเอนไซม Peroxidase (POD) ท่ีเหลือในนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม และ 
       น้ําพริกหนุมท่ีผานความดัน 600 MPa อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที  และเกบ็รักษา 
       ท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห          82 
ฉ.9 กิจกรรมของเอนไซม Lipoxygenase (LOX) ท่ีเหลือในน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และ 
       น้ําพริกหนุมทีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที  และเก็บ 
       รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปน เวลา 12 สัปดาห         83 
ช.1 ผลการวิเคราะห ANOVA ของปจจยัตางๆ ท่ีมีผลตอคากรด-เบส และคาสีของนํ้าพริกหนุม 
       ท่ีผานกระบวนการความดันสูงยิ่ง        85 
ช.3 ผลการวิเคราะห ANOVA ของปจจยัตางๆ ท่ีมีผลตอปริมาณกรดท้ังหมดของน้ําพริกหนุม 
      ท่ีผานกระบวนการความดันสูงยิ่ง        85 
ช.2 ผลการวิเคราะห ANOVA ของปจจยัตางๆ ท่ีมีผลตอคาวอเตอรแอคติวิตี และคากจิกรรม 
       เอนไซมของนํ้าพริกหนุมท่ีผานกระบวนการความดนัสูงยิ่ง     86 
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 ภาพ           หนา 
2.1  ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม PPO        6 
2.2  ปฏิกิริยาการออกซิไดซสารกัวอะคอลของเอนไซมเปอรออกซิเดสในสภาพ 
       ท่ีมีไฮโดรเจนเปอรออกไซด           8 
4.1 คาสี L ของนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม และนํ้าพริกหนุมท่ีผานความดัน 600 MPa ท่ี 
     อุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห          39    
4.2 คาสี a* ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และนํ้าพริกหนุมทีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ี 
       อุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที เกบ็รักษาเปนเวลา 12 สัปดาห            40 
4.3 คาสี b* ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุมทีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 
      40 °C นาน 20 นาที เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห              41 
4.4 คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600 
       MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห         42 
4.5 คาปริมาณกรดท้ังหมดของน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และนํ้าพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600  
      MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที เกบ็รักษาเปนเวลา 12 สัปดาห         43 
4.6 คาความเปนกรด-ดางของนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุมท่ีผานความดัน 
      ท่ี 600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห         44 
4.7 กิจกรรมของเอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) ท่ีเหลืออยูในน้ําพริกหนุมชุดควบคุม  
      และนํ้าพริกหนุมท่ีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที  
      เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห             45 
4.8 กิจกรรมของเอนไซม Peroxidase (POD) ท่ีเหลือในน้ําพริกหนุมชุดควบคุม และน้ําพริกหนุม 
      ท่ีผานความดัน 600 MPa อุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห       46 
4.9 กิจกรรมของเอนไซม Lipoxygenase (LOX) ท่ีเหลือในนํ้าพริกหนุมชุดควบคุม และ 
       น้ําพริกหนุมทีผานความดันท่ี 600 MPa ท่ีอุณหภูมิ 40 °C นาน 20 นาที   
       เก็บรักษาเปนเวลา 12 สัปดาห             47 
ก.1 เคร่ืองความดันสูง            59 
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ข.1 น้ําพริกหนุมชุดควบคุมท่ีไมผานกระบวนการความดันสูงยิง่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C  
       ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาตางๆ          61 
ข.2 น้ําพริกหนุมท่ีผานกระบวนการความดันสูงยิ่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ๐C ท่ีระยะ 
       เวลาการเก็บตางๆ            62 
 
       
 
 
 
          
 


