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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
         น้ําพริกหนุมเปนน้าํพริกทางเมืองเหนือ โดยมีสวนประกอบที่สําคัญ คือ พริกหนุม และ
สวนประกอบอื่นๆ ไดแก หอมแดง กระเทียม และเคร่ืองปรุงรสอ่ืน เชน น้ําปลา น้ําตาล ฯลฯ เพื่อ
เพิ่มรสชาติตามความนิยมและเหมาะสมของแตละทองถ่ิน โดยพริกหนุมท่ีนํามาศึกษานี้จะเลือกใช
พันธุแมปง เนือ่งจากพริกหนุมพันธุแมปงมีลักษณะเดนคือ เปนพริกเผ็ด เนื้อแนน และมีสีเขียวจดั 
ซ่ึงจะทําใหน้าํพริกหนุมท่ีผลิตออกมามีคุณลักษณะสัมผัสและรสชาติดี ในการผลิตน้ําพริกหนุมจะ
นําพริกหนุม และหอมแดงมาเผาหรืออบ แลวแกะเปลือกและโขลกผสมเขาดวยกันกับสวนผสม
และเคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ น้ําพริกหนุมสามารถรับประทานกับอาหารเคร่ืองเคียงอ่ืนๆ เชน หมูยอ ไสอ่ัว 
เนื้อหมู แคบหมู พรอมผักตมตางๆ เชนฟกทอง มะเขือกรอบ มะเขือยาว กะหลํ่าปลี แตเนื่องจาก
น้ําพริกหนุมมีอายุการเก็บรักษาส้ันเพียง 1-2 วันท่ีอุณหภูมิหอง หากเก็บในตูเย็นจะเก็บได 3-5 วัน 
(จรรยา, 2547) ดังนั้นผูผลิตบางรายจึงเติมวัตถุกันเสียลงในนํ้าพริกหนุมเพื่อยืดอายุการเก็บแต
สวนใหญยังขาดความรูความเขาใจเกี่ยวกับวัตถุกันเสีย ทําใหใชในปริมาณมากเกนิพอจึงอาจเกดิ
อันตรายตอผูบริโภคได (อรุณี, 2549) ซ่ึงผูผลิตควรใชวิธีการถนอมอาหารอ่ืนๆ ท่ีไมกอใหเกิด
อันตรายตอผูบริโภค โดยอาจใชวิธีการทางความรอน เชน การพาสเจอรไรซ และสเตอริไรซ แตการ
ใชความรอนในการถนอมนํ้าพริกหนุมจะมีผลทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของคุณคาทางโภชนาการ
และคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสได (นธิิยา, 2544)  
          การแปรรูปน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูงยิ่ง เปนอีกทางเลือกหนึ่งในการถนอม
น้ําพริกหนุม เพื่อทําใหสามารถเก็บรักษาน้ําพริกหนุมไดนานข้ึน และผูบริโภคมีความปลอดภัย
จากวัตถุกันเสีย และการถนอมอาหารโดยวิธีนี้มีผลดี คือ ความดันสูงยิ่งท่ีใชไมมีผลกระทบตอสี 
กล่ิน รสชาติ และคุณคาทางโภชนาการของอาหาร เทคนิคความดันสูงยิ่งเปนเทคนิคใหมท่ีไดรับ
ความนิยมมากข้ึนในปจจุบัน โดยเปนการใชความดันสูงยิ่งในชวง 200 - 600 MPa สงผาน
ของเหลวซ่ึงเปนตัวกลางไปยังอาหาร โดยความดันสูงยิ่งท่ีใชจะสามารถทําลายจุลินทรีย และ
ยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมตางๆ ท่ีทําใหเกิดการเนาเสียในอาหารไดบางสวน (อรุณ,ี 2549)  

 



 2 

1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 
 1.  เพื่อทราบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพันธุแมปง 

2.  เพื่อทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปน้ําพริกหนุมโดยวิธีความดันสูงยิ่ง   
 3.  เพื่อทราบคุณภาพของน้ําพริกหนุมท่ีผานกระบวนการความดันสูงยิง่ในระหวางเกบ็ 
      รักษาเปนเวลา 3 เดือน 

 
1.3  ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย   
 
 1.  ทราบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพนัธุแมปง 
 2.  ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูงยิง่ 
 3.  ทราบอายุการเก็บรักษาน้าํพริกหนุมท่ีแปรรูปโดยกระบวนการความดันสูงยิ่ง 
 
1.4 ขอบเขตการศึกษา 
 
 การศึกษาแบงออกเปน 3 ตอน คือ 

 ตอนท่ี 1  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพนัธุแมปง และวัตถุดิบ       
           ท่ีนํามาผลิตน้ําพริกหนุม 
   ตอนท่ี 2  การถนอมน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูงยิ่ง 

 ตอนท่ี 3  การเก็บรักษาน้ําพริกหนุมท่ีแปรรูปโดยกระบวนการความดันสูงยิ่ง 
 


