
บทที่ 3 
อุปกรณ สารเคมี และวธิีการทดลอง 

 
3.1 วัตถุดิบ 
 - พริกหนุมสดพันธุแมปง (จากตลาดเมืองใหม: จ. เชียงใหม) 
 - กระเทียม (จากตลาดเมืองใหม: จ. เชียงใหม) 
 - หอมแดง (จากตลาดเมืองใหม: จ. เชียงใหม) 
 - น้ําปลา (ตราทิพรส) 
 
3.2 สารเคมีท่ีใช 
 -  กรดอะซิติก  (Glacial acetic acid: LAB SCAN, Island) 

-  ฟนอฟธาลีน  (Phenolpthalein: Merk, Germany) 
-  โซเดียมไฮดรอกไซด  (Sodium hydroxide: Merk, Germany) 
-  กรดซัลฟูริก (Sulfuric acid: Merk, Germany) 
-  กรดแอสคอรบิค (L-ascorbic acid: Asia Pacific Specialty Chemicals, Australia) 
-  กรดไฮโดรคลอริค (Hydrochloric acid: LAB SCAN, Island) 
-  เอทธานอล 95%  (Ethanol: Merk, Germany) 
-  กัวอะคอล (Guaicol: Fluka, Japan) 

 -  เคทีคอล (catechol: Fluka, China) 
 -  โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (Sodium dihydrogen orthophosphate: Ajax Finechem, 
                 Australia) 

-  ไดโซเดยีมไฮโดรเจนฟอสเฟต (di-Sodium hydrogen orthophosphate anhydrous: Fisher 
                  Scientific, UK.) 
 -  โพแทสเซียมคลอไรด (Potassium chloride: Ajax Finechem, Australia) 
 -  ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Hydrogen Peroxide: Merk, Germany) 
 - Peptone water (Mark, Germany) 
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-  Plate count agar (PCA: Merk, Germany)  
 -  Potato dextrose agar (PDA: Merk, Germany) 
 
3.3 เคร่ืองมือ และอุปกรณการทดลอง 
 - เคร่ืองปนผสม (National, Japan) 

- เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Sartorius Analytical: Model CP2245, Switzerland) 
 - เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง (Precisa: Model BJ610C, Switzerland) 

- เคร่ืองความดันสูงยิ่ง (High Pressure Processing: Mini Foodlab; FPG 5620, England) 
- เคร่ืองปดผนกึ (Tower Impulse Sealer: Model TI-450/10, Thailand) 
- เคร่ืองวัดสี (Minolta Chroma Meter: Model CR-300, Japan) 
- เคร่ืองปนเหวี่ยง (HERMLE: Model Z 200A, Germany) 
- ตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37 + 1 °C (Gallenkamp, England) 
- เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter: Sartorius; PB-10, Germany) 
- เคร่ืองวัดคาวอเตอรแอคติวตีิ (aw meter: Aqualab; serie 3, USA) 

              - เคร่ืองวัดคาการดดูกลืนแสง (UV-Vis Spectrophotometer ; Perkin Elmer : Lambda 35,  
                Germany) 
 
3.4 วิธีการทดลอง 
   
     3.4.1 วิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบในการผลิตน้ําพริกหนุม 

วัตถุดิบไดแก พริกหนุมสด พริกอบ หอมแดง และกระเทียม นํามาวิเคราะห คุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา  ดังนี้ 
 3.4.1.1 การวิเคราะหทางกายภาพ 

1) คาวอเตอรแอคติวิตี (aw) 
  2)  วัดสี โดยเคร่ือง Minolta (CR-300 series, Japan) 

3.4.1.2 การวิเคราะหทางเคมี 
1) คาความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 
2) ปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC,1998)  
3) กิจกรรมของเอนไซม polyphenoloxidase (Flurkey and Jan, 1978) 
4) กิจกรรมของเอนไซม lipoxygenase (Gonkmen et al., 2004) 



 26 

5) กิจกรรมของเอนไซม peroxidase (Flurkey and Jan, 1978) 
 3.4.1.3 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

1)  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 
2)  ปริมาณเช้ือยีสตและรา (AOAC, 2000) 
 

     3.4.2 ผลของความดนั ระยะเวลาคงความดัน และอุณหภูมิตอคุณภาพของน้าํพริกหนุม 
วิธีเตรียมน้ําพริกหนุม (อรุณ,ี 2549) 
 1) การเตรียมสวนผสมในการทําน้ําพริกหนุม 

- พริกหนุมสด นําพริกสดท่ีเตรียมไวไปลางน้ําใหสะอาด แลวผ่ึงไวใหแหง จากนั้นนําพริก
สดไปอบโดยใชเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 °C อบจนกระท่ังเปลือกพริกเปอย นําพริกออกจากอบแลว
ลอกเปลือกพริกออก นําพริกท่ีลอกเปลือกออกแลวเก็บไวเพื่อเตรียมผสมตอไป   

- กระเทียม เตรียมโดยการลอกเปลือกนอกออก จากนั้นนําไปลวกในน้ําเดือด เพื่อลดปริมาณ
เช้ือเร่ิมตน จากน้ันนําไปปนใหละเอียด  

- หอมแดง เตรียมโดยการลอกเอาเปลือกนอกออก แลวนําไปอบโดยใชเตาอบท่ีอุณหภมิู 
180 °C เม่ืออบจนไดท่ีแลวนําออกมาปนจนละเอียด เกบ็ไวเพื่อเตรียมผสมตอไป   

  
2) วิธีการทําน้าํพริกหนุม 

 นําวัตถุดิบตางๆ ท่ีเตรียมไวมาผสมกันโดยใชเคร่ืองปนผสม ใชสวนผสมตางๆ ตามสูตร
ดังนี ้

 
ตารางท่ี 3.1 สูตรสวนผสมของน้ําพริกหนุม 
   

สวนประกอบ ปริมาณ (%) 
พริกหนุมพันธุแมปง (อบ) 65 
หอมแดง (อบ) 15 
กระเทียม 10 
น้ําปลา 10 

 
ท่ีมา: อรุณ,ี 2549 
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นําน้ําพริกหนุมท่ีผลิตไดมาแปรรูปโดยกระบวนการความดันสูงยิ่ง วางแผนการทดลอง
แบบ 23 Factorial in CRD โดยศึกษา 3 ปจจัย ไดแก ความดัน ระยะเวลาคงความดัน และอุณหภูมิ 
โดยแปรผันปจจัย 2 ระดับดงันี้ ระดบัความดันท่ี 400 และ 600 MPa ระยะเวลาคงความดัน 20 และ 
30 นาที และระดับอุณหภูมิท่ี 20 และ 40 °C   

จากน้ันนาํน้าํพริกหนุมท้ังชุดท่ีไมผานกระบวนการความดันสูงยิ่ง และนํ้าพริกหนุมชุดท่ี
ผานกระบวนความดันสูงยิ่งท้ังหมดมาศึกษาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา  
ตามการวิเคราะหขอ 3.4.1 
 
     3.4.3 อายุการเก็บรักษาของนํ้าพริกหนุมท่ีผานความดันสูงยิ่ง 

คัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปน้ําพริกหนุมจากขอ 3.4.2  มา 1 วิธี โดยพิจารณา
จากผลการวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ มาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยแปรรูปน้ําพริกหนุม
ดวยกระบวนการความดันสูงยิ่งและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C เปนเวลา 12 สัปดาห สุมตรวจ
วิเคราะหทุกๆ 2 สัปดาห โดยวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา  ตามการ
วิเคราะหขอ 3.4.1 วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely randomize design) ผลการทดลอง
วิเคราะหทางสถิตโดยใชโปรแกรม SPSS version 11.5 โดยทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียโดย
ใช Duncan Multiple Range Test (DMRT) และ Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 %   

 
  


