
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของพริกหนุมพันธุแมปง พบวา มีคาสี L a* 

และ b* เทากับ 41.76  -14.18  และ 22.92  ตามลําดับ  และมีคาวอเตอรแอคติวิตีเทากบั 0.89  
 2. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของพริกหนุมพันธุแมปง พบวา คากิจกรรมของ

เอนไซม PPO POD และ LOX มีคาเทากบั 36.6 388.4 และ 149.3 unit/g ตามลําดับ มีคาความเปน
กรด-ดาง เทากบั 5.34 และมีปริมาณกรดท้ังหมด 0.17% 

3. ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของพริกหนุมพันธุแมปง พบวา มีปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณเช้ือยีสตและราเทากับ 5.22 log cfu/g และ 2.58 log cfu/g 
ตามลําดับ 
 4. สภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูปน้ําพริกหนุมดวยกระบวนการความดันสูงยิ่ง คือ 
ท่ีสภาวะความดัน 600 MPa อุณหภูมิ 40 °C เปนเวลา 20 นาที เนื่องจากปริมาณเช้ือจุลินทรีย
นอยท่ีสุดและใชเวลาคงความดันส้ัน  

5. จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมท่ีผานกระบวนการความดันสูงยิ่ง โดยเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 4 °C เปนเวลา 3 เดือน พบวา มีอายกุารเก็บรักษาประมาณ 8 สัปดาห ในขณะท่ี
น้ําพริกหนุมท่ีไมผานกระบวนการความดันสูงยิ่งมีอายุการเก็บรักษาไมถึงสัปดาห ดังนั้นการ
แปรรูปน้ําพริกหนุมดวยกระบวนการความดันสูงยิ่งสามารถยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุม
ไดนานข้ึน 
 
5.2 ขอเสนอแนะ   
 
 การแปรรูปน้ําพริกหนุมดวยกระบวนการความดันสูงยิ่งสามารถยับยั้งเช้ือจุลินทรียได และ
มีขอดี คือ ความดันมีผลกระทบตอคุณคาทางโภชนาการเพียงเล็กนอย รวมท้ังกลิ่น รสชาติ และ
สีของอาหาร เนื่องจากการแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งเปนการแปรรูปอาหารที่ไมใชความรอน 
แตความดันยังมีขอจํากัดในการยับยั้งเอนไซมท่ีสัมบูรณ ท้ังนี้ ข้ึนกับแหลงท่ีมาของเอนไซม 
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สภาพแวดลอม และสภาวะการแปรรูปตางๆ ดังนั้นควรมีการศึกษาการยับยั้งเอนไซมชนิดอ่ืนๆ ใน
อาหารชนิดอ่ืนๆ ดวยกระบวนการความดนัสูง 


