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บทคัดย่อ  
น า้พริกหนุ่มเป็นอาหารล้านนาท่ีได้รับความนิยมอย่างมากในปัจจุบนั แต่มีอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้และเน่าเสียง่าย 

ดงันัน้วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีเ้พื่อต้องการพฒันาและศึกษาคณุภาพของผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มปรับกรด (pH ≤ 4.6) บรรจุ

ขวดปิดสนิท  การปรับค่าพีเอชของน า้พริกหนุ่มด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บกิ และกรดแลคติก ก่อนบรรจขุวดแล้ว

ฆ่าเชือ้ในระดบัพาสเจอไรส์ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา พบว่า น า้พริกหนุ่มท่ีปรับค่าพีเอชด้วยกรดกรดซิตริก กรดมาลิค กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก จะมีลักษณะปรากฏด้านเนือ้สมัผสัท่ีเนียน ละเอียด นุ่ม เละ และมีน า้แยกออกจากผลิตภณัฑ์

มากกว่าน า้พริกหนุ่มชดุควบคมุ อย่างไรก็ตามการปรับค่าพีเอชน า้พริกหนุ่มด้วยกรดทัง้สี่ชนิดไม่มีผลต่อปริมาณร้อยละผลผลิต 

องค์ประกอบทางเคมี (ความชืน้ โปรตีน เถ้า ไขมนั และเยื่อใย) และค่าสี (ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และ

ค่าความแตกต่างของสี (∆E*)) ค่าพีเอช ค่ากิจกรรมของน า้อิสระ (aw) ค่าร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปล่อยออกมา (%water 

release)  และค่าปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) ท่ีตกค้าง (p≤0.05)  แต่น า้พริกหนุ่มท่ีปรับกรดซิตริก จะมีคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนือ้สัมผัสสูงกว่าน า้พริกหนุ่มท่ีปรับด้วยกรดชนิดอื่น 

(p≤0.05) ดงันัน้กรดซิตริกเป็นกรดท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการน ามาใช้เป็นสารท่ีควบคมุความเป็นกรดในผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่ม

ก่อนบรรจุขวดฆ่าเชือ้ในระดับพาสเจอไรส์ โดยจะท าให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึน้  อย่างไรก็ตาม

ผลิตภณัฑ์จะมีรสเปรีย้วเล็กน้อย 

ค าส าคัญ  :  กรดอินทรีย์ ; กระบวนการพาสเจอไรส์ ; น า้พริกหนุ่ม ; อาหารปรับกรด  
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Abstract 
 Northern Thai green chili (Nam Prik Num) is a Lanna Northern Thai food that is very popular food, but 

it contains a short shelf life and perishable foods.  Therefore, the objective of this research was to develop the 

pH adjustment of Nam Prik Num with citric acid, malic acid, ascorbic acid, and lactic acid as acidified food (pH 

≤ 4.6)  prior containing in hermetically sealed bottle and pasteurized for shelf- life extension and to analyze 

product qualities. The pH-adjusted of Nam Prik Num with citric acid, malic acid, ascorbic acid, and lactic acid 

had higher a fine, soft, and messy texture and syneresis more than the control samples.  Moreover, the pH 

adjustment of Nam Prik Num with both types of acids had not different  on the %yield, chemical compositions 

(moisture, protein, ash, fat and fiber contents)  and color values ( lightness value (L* ) , redness value (a* ) , 

yellowness value (b*) and ∆E*) pH values, water activity (aw), %syneresis and sulphur dioxide content (p≤0.05) 

but pH- adjusted of Nam Prik Num with citric acid had higher sensory acceptance scores by panelist in 

appearance, color, taste and texture characteristics than other acidified foods (p≤0.05). Therefore, citric acid 

is the most suitable acid to be used as acidified food in Nam Prik Num product prior containing in hermetically 

sealed bottle and pasteurized which can extend the shelf life of the product, but the product had slightly sour 

taste. 
 

Keywords :  organic acids, pasteurization, Nam Prik Num, acidified food  
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บทน า   

 น า้พริกหนุ่มเป็นอาหารพืน้บ้านล้านนาที่ได้รับความนิยมรับประทาน และซือ้ขายเป็นของฝากทัว่ไปในหลาย

จังหวดัทางภาคเหนือของประเทศไทย น า้พริกหนุ่มท ามาจากวตัถดุิบที่ส าคญัคือ พริกหนุ่ม หวัหอม และกระเทียม โดย

วิธีการผลิตจะน าวตัถุดิบข้างต้นมาให้ความร้อนด้วยวิธีการย่างไฟหรืออบด้วยเคร่ืองอบที่อุณหภูมิสูง 150-180 องศา

เซลเซียส จากนัน้น ามาแกะลอกเปลือกและบดผสมกบัเคร่ืองปรุงรสต่างๆ ได้เป็นน า้พริกหนุ่ม (Puripunyavanich, 2019) 

อย่างไรก็ตามน า้พริกหนุ่มเป็นอาหารท่ีมีน า้เป็นองค์ประกอบหลกัสงูถึงร้อยละ 90 (Ruanma et al., 2010) ท าให้จุลินทรีย์

ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย (spoilage microorganism) เจริญเติบโต และเพิ่มจ านวนอย่างรวดเร็วสง่ผลให้ผลิตภณัฑ์เน่าเสีย

ง่ายมาก และมีอายกุารเก็บรักษาที่สัน้ (อายปุระมาณ 1-2 วนั ที่อณุหภมูิห้อง) ท าให้ไมเ่ป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และเกิด

การสูญเสียทางเศรษฐกิจ (Penwarat, 2021) นอกจากนีย้ังมีปัจจัยที่ท าให้ผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มเน่าเสียเร็ว ได้แก่  

สขุลกัษณะการผลติที่ไมด่ี จลุนิทรีย์จ านวนมากที่ปนเปือ้นมากบัวตัถดุิบ การเลอืกใช้บรรจภุณัฑ์อาหารและสภาพแวดล้อม

ในการเก็บรักษาที่ไม่เหมาะสม (Pichai and Khanteekul, 2015) ท าให้ในปัจจุบันมีการใช้เทคนิคหรือหลกัการถนอม

อาหารตา่งๆ ในการยืดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ให้มีอายกุารเก็บรักษายาวนานขึน้ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งการ

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มบรรจุขวดปิดสนิทที่ผ่านการฆ่าเชือ้ ด้วยความร้อนสูงอุณหภูมิมากกว่า 100 องศา

เซลเซียสในระดบัทางการค้า (commercial sterilization) ได้เป็นผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มบรรจขุวดปิดสนิทที่มีอายกุารเก็บ

รักษาที่ยาวนาน 1-2 ปี เนื่องจากผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุม่บรรจขุวดปิดสนิทจดัอยูใ่นกลุม่อาหารที่มีกรดต ่า (pH ≥ 4.6 และ 

aw ≥ 0.85) ท าให้เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ที่ส าคัญคือ Clostridium botulinum                   

ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ก่อโรคโบทูลิซึม (botulism) ที่มีอันตรายร้ายแรง สามารถสร้างสารพิษท่ีออกฤทธ์ิต่อระบบประสาท 

(neurotoxin) ซึ่งหากรับประทานสารพิษชนิดนีใ้นปริมาณน้อยมากเพียง 0.1 ไมโครกรัมก็อาจท าให้เสียชีวิตได้ (Lorn              

et al., 2021) เพื่อป้องกนัอนัตรายดงักลา่วที่อาจจะเกิดขึน้จึงจ าเป็นต้องใช้ความร้อนในปริมาณที่สงูในการท าลายสปอร์

ของเชือ้จลุนิทรีย์ดงักลา่ว แตก่ารใช้ความร้อนในปริมาณที่สงูจะผลตอ่คณุภาพด้านลบตอ่ผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่บรรจุขวด

ปิดสนิท คือท าให้ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติเกิดการเปลีย่นแปลงไปในทางที่ไมด่ี ผลติภณัฑ์ไมค่งตวัมีน า้เยิม้ออกจาก

ผลติภณัฑ์ และท าให้สญูเสยีคณุคา่ทางโภชนาการอาหาร ดงันัน้เพื่อแก้ไขปัญหาที่เกิดขึน้ด้วยการพฒันากระบวนการปรับ

กรดผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มให้มีค่าพีเอชต ่ากว่าพีเอช 4.6 หรือเรียกว่าอาหารปรับกรด (acidified food) ซึ่งเป็นสภาวะที่

สามารถยบัยัง้การงอกของสปอร์จุลินทรีย์ Clostridium botulinum ได้ ก่อนน ามาบรรจุขวดร่วมกบัการฆ่าเชือ้ที่อุณหภูมิ        

ต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาน า้พริกหนุ่มให้มีอายุการเก็บรักษายาวนาน 1-2 ปี เช่นกันที่

อณุหภมูิห้อง แต่มีข้อดีคือจะท าให้ได้น า้พริกหนุ่มบรรจขุวดที่มีคณุภาพผลติภณัฑ์ใกล้เคียงน า้พริกหนุม่สดมากกวา่และมี

คุณค่าทางโภชนาการสงูกว่า Saowakon และคณะ (2011) รายงานผลของความร้อนและค่าความเป็นกรด-ด่างต่อการ

ยบัยัง้สปอร์ของเชือ้ Clostridium sporogeneses ในผลิตภณัฑ์หน่อไม้ลวกต้มบรรจุถงุปิดสนิท พบว่าการปรับด้วยกรด             

ซิตริกร้อยละ 0.3 จะท าให้ผลติภณัฑ์หนอ่ไม้ลวกต้มมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งต ่ากวา่ 4.5 และพบสปอร์ของ C. sporogenes 

มีแนวโน้มลดลงหลงัการให้ความร้อน และการใช้ความร้อนร่วมกับการปรับกรดจะท า ให้ค่า D (Decimal Reduction 

Time) และ TDT (Thermal death time) ลดลงถึงร้อยละ 40-50 ซึ่งกรดอินทรีย์ ที่นิยมใช้ส าหรับปรับให้อาหารเป็นกรด 
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ได้แก่ กรดซิตริก (citric acid) กรดแลคติก (lactic acid) กรดมาลิค (malic acid) และ กรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) 

ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาผลของการปรับพีเอชน า้พริกหนุ่มให้เป็นกรดชนิดต่างๆ ได้แก่ กรดซิตริก กรด

มาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติกตอ่คณุภาพของผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ชนิดปรับกรดบรรจขุวด 

 
วิธีด าเนินการวิจัย   

1. การเตรียมวตัถดิุบ 

น าพริกหนุ่มพนัธุ์หยกสยาม ขนาด 14-16 เซนติเมตร อายปุระมาณ 70 วนั จากตลาดเมืองใหม่ อ าเภอเมือง จงัหวดั

เชียงใหม่ ขนส่งมายงัห้องปฏิบตัิการแปรรูปผักและผลไม้ ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแมโ่จ้ ภายใน 2 ชัว่โมง จากนัน้ล้างท าความสะอาด ก่อนน าพริกหนุม่แช่ใน

สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ (Na2S2O5) ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) ในอตัราสว่นพริกหนุม่

ต่อสารละลายเท่ากบั 1: 5 เป็นเวลา 30 นาที แล้วน าพริกหนุ่มมาตัง้ทิง้ไว้บนตะแกรงเพื่อให้สะเด็ดน า้เป็นเวลา 10 นาที 

จากนัน้น าพริกหนุ่มที่ผ่านการแช่สารละลาย Na2S2O5 มาอบย่างไฟในหม้ออบลมร้อน (Model CO-708, OTTO, 

Bangkok) ที่อณุหภมูิ 200 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที แล้วน าพริกหนุม่ยา่งมาลอกเปลอืกนอกออก ก่อนน าพริกหนุม่ 

100 กรัม มาบดผสมกบัสว่นผสมอื่นๆ ได้แก่ ซีอิ๊วขาว 1.8 กรัม ผงปรุงรส 1.2 กรัม ผงชูรส 0.2 กรัม และเกลือป่น 0.5 กรัม 

ด้วยเคร่ืองบดผสม (Model FDP302SI, Kenwood, Tokyo) ปรับค่าพีเอชของน า้พริกหนุ่มด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก ให้มีค่าพีเอชเท่ากับ 4.6 (น า้พริกหนุ่มมีค่าพีเอชเท่ากับ 5.7) และเตรียมน า้พริกหนุ่มชุด

ควบคมุตามวิธีการข้างต้นแต่ไม่ปรับค่าพีเอช จากนัน้น าน า้พริกหนุ่มทัง้ 3 ชุดการทดลองน า้หนกั 180 กรัม บรรจุในขวด

แก้วขนาด 200 มิลลิลิตร แล้วจึงน าไปนึ่งในลงัถึงปิดฝาที่อิ่มตวัไปด้วยไอน า้ร้อน (100 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 10 นาที 

ก่อนปิดฝาขวดชนิดฝาลกั (Twist off Lug cap) อย่างรวดเร็ว และคว ่าขวดลงบนพืน้โต๊ะนาน 15 นาที จากนัน้น าน า้พริก

หนุ่มปรับกรดบรรจขุวดไปต้มน า้เดือด (100 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 นาที ก่อนท าให้เย็น จากนัน้น าน า้พริกหนุ่มที่ได้

ไปวิเคราะห์ลกัษณะปรากฏ ร้อยละผลผลิต องค์ประกอบทางเคมี ลกัษณะทางกายภาพ และทดสอบทางประสาทสมัผสั

ตอ่ไป 

2. วิเคราะห์ลกัษณะปรากฏ 

 วิเคราะห์ลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคมุ) และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก 

กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก ก่อนการบรรจุขวดโดยบนัทึกภาพถ่ายด้วยกล้องถ่ายภาพดิจิทลั (Model 

α5000, Sony, Tokyo) 

3. วิเคราะห์ร้อยละผลผลิต (%Yield) 

 ค านวณหาร้อยละผลผลติของน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น และผา่นกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก ก่อนการบรรจุขวดโดยการเปรียบเทียบกบัน า้หนกัน า้พริกหนุ่ม และน า้หนกัพริกหนุม่เร่ิมต้น

กบัน า้หนกัสว่นผสมตา่งๆ ตามสมการท่ี 1 
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 ร้อยละผลผลติ (%Yield) =        น า้หนกัน า้พริกหนุม่       × 100  (1) 

               น า้หนกัพริกหนุม่เร่ิมต้น+น า้หนกัสว่นผสมตา่งๆ 

 

4. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดที่ไม่ผ่าน และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรด               

ซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก โดยวิเคราะห์คา่ร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถ้า ไขมนั และเยื่อใย 

ตามวิธีของ AOAC วิธีการท่ี 927.05, 920.38B, 942.05, 984.13 และ 935.5 ตามล าดบั (AOAC, 2000) 

5. วิเคราะห์ค่าสี 

วิเคราะห์ค่าสีของน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดที่ไม่ผ่าน และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก ด้วยเคร่ืองวัดสี Colorimeter (Hunter Lab , ColorFlex® EZ. USA) ในระบบ CIE โดย

วิเคราะห์คา่ L* value (คา่ความสวา่ง) a* value (สแีดง/เขียว) b* value (สเีหลอืง/สนี า้เงิน) และวดัคา่ความแตกตา่งของส ี

∆E* โดยค านวนด้วยสมการท่ี 2 

 

                                                              ∆E* = √(∆L*)2 + (∆a*)2 + (∆E*)2                             (2) 

 

โดยที่ ∆L*, ∆a* และ ∆b* คือ ความตา่งระหวา่งพารามิเตอร์สีของตวัอยา่ง และพารามิเตอร์สีของน า้พริกหนุม่

ชดุควบคมุ 

 

6. วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง 

วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่างของน า้พริกหนุ่มบรรจขุวดที่ไม่ผ่าน และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก 

กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก ตามวิธีของ Simpson และคณะ (2012) โดยน าน า้พริกหนุ่มมา 5 กรัม ใสใ่น

บีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร เติมน า้กลัน่ 50 มิลลิลิตร จากนัน้น าไปโฮโมจีไนส์ด้วยเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์ (IKA T-25 Ultra 

Turrax Homogenizer, Dispersers, Germany)  แล้วน าไปวดัค่าความเป็นกรดด่าง โดยใช้เคร่ืองพีเอชมิเตอร์ (FiveEasy 

plus, Mettler-Toledo, Switzerland) 

7. วิเคราะห์ค่ากิจกรรมของน ้าอิสระ (Water activity, aw)  

น าตัวอย่างน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดที่ไม่ผ่าน และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก มาหาค่ากิจกรรมของน า้อิสระ ด้วยเคร่ืองวดัปริมาณน า้อิสระ Water activity (AquaLab, 

AQUA LAB Series 3 TE, USA) ใช้ตวัอยา่งน า้พริกหนุ่ม 1 กรัม ใสล่งในเซลล์ของเคร่ืองวดัคา่วอเตอร์แอคทิวิตีที่อณุหภมูิ 

25 ºC 
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8. วิเคราะห์ค่าร้อยละปริมาณน ้าทีป่ลดปล่อยออกมา (%water release) 

น าตัวอย่างน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดที่ไม่ผ่าน และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ มาวิเคราะห์คา่ร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมาตามวิธีของ 

Puvanenthiran และคณะ (2002) โดยการเทตัวอย่างน า้พริกหนุ่ม  50 กรัมในกระดาษกรองเบอร์ 1 (Whatman 

International Ltd., Maidstone, UK) เพื่อกรองแยกสว่นที่เป็นน า้โดยตัง้ไว้ที่อณุหภมูิห้องนาน 1 ชัว่โมง และน าสว่นน า้ที่

แยกได้มาชัง่น า้หนกั และค านวณหาคา่ร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมา โดยค านวนด้วยสมการท่ี 3 

 

           คา่ร้อยละปริมาณน า้ทีป่ลดปลอ่ยออกมา (%water release)   =   น า้หนกัน า้ทีแ่ยกได้ (กรัม)  x 100 (3) 

                                                                               น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 

9. วิเคราะห์ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ 

วิเคราะห์หาค่าปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ Ferrarini และคณะ (2020) ในตวัอย่างน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดที่ไม่

ผ่าน และผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก ด้วยวิธีการกลัน่ ชั่ง

ตวัอย่างน า้พริกหนุ่มประมาณ 2 กรัม ในขวดก้นกลม เติมน า้กลัน่ 30 มิลลิลิตร เติมเอทานอล 1 มิลลิลิตร ต่อเข้าชุดกลัน่

ทนัทีซึ่งชุดกลัน่มีสารละลาย 0.3 % ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) 10 มิลลิลิตร และเติม methylene blue indicator 1 

หยดได้สารละลายสีเขียว กลัน่โดยใช้ความร้อนจากตะเกียงเป็นเวลา 30 นาที หลงัจากนัน้น าสารละลายที่เก็บได้ที่มีการ

เปลี่ยนเป็นสีม่วงไปไตเตรทกบั 0.1 N โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ที่ทราบความเข้มข้นแน่นอน แล้วจึงน าปริมาตรของ 

NaOH ที่ได้ไปค านวณหาคา่ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในตวัอยา่งน า้พริกหนุม่ โดยค านวณด้วยสมการท่ี 4 

 

ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (mg/kg)  =  ปริมาตรของ NaOH (ml) X ความเข้มข้นของ NaOH (N) X 32.03 X 1000     (4) 

       น า้หนกัตวัอยา่ง (g) 

 

10. การวิเคราะห์คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั  

คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดที่ไมผ่่านและผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก 

กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก โดยใช้วิธีการทดสอบความชอบแบบ 9 ระดับคะแนน (9-point hedonic 

scale) ใช้เกณฑ์ 1 คะแนน หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 คะแนน หมายถึงชอบมากที่สุด โดยจะมีการประเมิน

ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบผู้ทดสอบที่ผ่านการ

ฝึกฝน ช่วงอายปุระมาณ 18-60 ปี จ านวน 60 คน  

11. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

ท าการทดลอง 3 ซ า้ ในแต่ละปัจจยัที่ศึกษา มีการวางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนทาง

สถิติ (Analysis of Variance: ANOVA) และความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range 
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Test (DMRT) วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อประมวลผลทางสถิติ SPSS (SPSS 19.0 for windows, SPSS 

lnc, Chicago IL USA) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
ผลการวิจัย   

1. ลกัษณะปรากฏ 

 ลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดชดุควบคมุที่ไม่ผา่นและผา่นกระบวนการปรับคา่พีเอชให้เป็นกรด (pH 

≤ 4.6) ด้วยกรดอินทรีย์ชนิดตา่งๆ แสดงดงัภาพท่ี 1 พบวา่น า้พริกหนุม่ที่ปรับคา่พีเอชให้เป็นกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ 

กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก (ภาพท่ี 1B 1C 1D และ 1E) มีเนือ้ลกัษณะสมัผสัที่เนียน ละเอียด  นุม่ เละ และมีน า้เยิม้

ที่ออกมาปริมาณมากที่ผิวหน้าของผลิตภณัฑ์เมื่อเปรียบเทียบกบัน า้พริกหนุ่มชุดควบคมุ (ภาพที่ 1A) ซึ่งน า้พริกหนุ่มชุด

ควบคมุจะมีลกัษณะเนือ้สมัผสัที่หยาบ มีความคงตวั และไมม่ีน า้เยิม้ออกมาจากผลติภณัฑ์  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

  ภาพที ่1 ลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดที่ไมผ่า่นการปรับกรด (A) ผา่นการปรับกรดด้วยกรดซิตริก (B)  

                   กรดมาลคิ (C) กรดแอสคอร์บิก (D) และกรดแลคติก (E)  

 

2. ร้อยละผลผลิต  

ค่าร้อยละผลผลิตของน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดชุดควบคมุที่ไม่ผ่านและผ่านกระบวนการปรับค่าพีเอชให้เป็นกรด

ด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติกแสดงดงัตารางที่ 1 พบว่าค่าร้อยละผลผลิตของน า้พริกหนุ่ม           

ทกุชดุการทดลองมีคา่ร้อยละผลผลติอยูใ่นชว่ง 66.99 – 68.83% ซึง่คา่ร้อยละผลผลติของน า้พริกหนุม่แตล่ะชดุการทดลอง

ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05)  

 

 

ชดุควบคมุ 

กรดซิตริก กรดมาลคิ 

กรดแอสคอร์บิก กรดแลคติก 

A B C 

D E 
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3. องค์ประกอบทางเคมี 
 ค่าร้อยละองค์ประกอบทางเคมีต่างๆ ได้แก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้าและเยื่อใยของน า้พริกหนุ่มชุดควบคุม               
ที่ไม่ผ่านและผ่านกระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติกแสดงดงัตารางที่ 1  
พบวา่คา่ร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถ้า ไขมนั และเยื่อใยของผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ทกุชดุการทดลองไมแ่ตกตา่งกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) อย่างไรก็ตามค่าร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีนไขมนั และเยื่อใยของน า้พริกหนุ่ม             
ทัง้ห้าชุดการทดลองอยู่ในช่วงร้อยละ 82.04 – 82.93, 0.98 – 1.12, 0.29 – 0.32 และ 0.14 – 0.16 ตามล าดบั ขณะที่ค่า
ร้อยละปริมาณเถ้าของน า้พริกหนุม่ทกุสตูรมีคา่ร้อยละปริมาณเถ้าเทา่กนัคือร้อยละ 0.02 
 
ตารางที่ 1  ร้อยละผลผลติและองศ์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดทีไ่มผ่า่นและผา่นกระบวนการปรับกรด 
                  ด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก 

 * คา่เฉลีย่ ± คา่ความคลาดเคลือ่น (n=3) 
** ns หมายถึง ไมม่ีความแตกตา่งกนัทางสถิติเปรียบเทียบในแถวเดียวกนั 
 
4. ลกัษณะทางเคมีกายภาพ 

ลักษณะทางเคมีกายภาพได้แก่ ค่าสี ค่าพีเอช ค่ากิจกรรมของน า้อิสระ (aw) ค่าร้อยละการแยกชัน้ของน า้                

(%Syneresis)  และค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างของน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดชุดควบคุมไม่ผ่านและผ่าน

กระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติกแสดงดงัตารางที่ 2 พบวา่น า้พริกปรับกรด

ทกุชดุการทดลองมีคา่ส ีคา่กิจกรรมของน า้อิสระ คา่ร้อยละการแยกชัน้ของน า้ และคา่ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้าง 

ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ซึ่งน า้พริกหนุ่มทกุชุดการทดลองจะมีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 

40.83 – 40.87 ค่าสีเขียว (a*) อยู่ในช่วง -1.65 – -1.66 ค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 33.69 – 33.94 และค่าความต่างสี 

(∆E*) อยูใ่นช่วง 0.31– 0.43 อยา่งไรก็ตามคา่พีเอชของน า้พริกหนุม่ที่ปรับพีเอชด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก 

และกรดแลคติกมีค่าพีเอชอยูใ่นช่วง 4.50 – 4.56 ซึ่งมีค่าพีเอชต ่ากวา่น า้พริกหนุ่มชดุควบคมุที่ไมไ่ด้ปรับกรดซึ่งมีคา่พีเอช

เท่ากบั 5.76 (p≤ 0.05) นอกจากนีย้งัพบอีกว่าน า้พริกหนุ่มปรับกรดทกุชดุการทดลองมีคา่ aw อยู่ในช่วง 0.98 – 0.99 ค่า

ร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมาอยูใ่นช่วงร้อยละ 6.93 – 7.28 และคา่ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างอยูใ่นช่วง 

257.21 – 288.88 ppm  

องค์ประกอบทาง
เคมี 

(%น า้หนักสด) 
ชุดควบคุม กรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก กรดแลคติก 

ร้อยละผลผลติ 66.99±3.30* ns** 67.96±0.99  67.72±0.92  68.05±1.10  68.83±0.30  
ความชืน้ 82.54±0.41ns 82.04±0.68 82.55±0.13 82.18±0.72 82.93±0.23 
โปรตีน 0.98±0.07 ns 1.08±0.16  1.12±0.10  1.01±0.04  1.07±0.09  
เถ้า 0.02±0.01 ns 0.02±0.01  0.02±0.01  0.02±0.01  0.02±0.01  
ไขมนั 0.30±0.03 ns 0.29±0.02  0.30±0.01  0.32±0.02  0.30±0.01  
เยื่อใย 0.16±0.01ns   0.17±0.01  0.16±0.02  0.14±0.02  0.16±0.03  
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ตารางที่ 2  ลกัษณะทางเคมีกายภาพของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดทีไ่มผ่า่นและผา่นการปรับคา่พีเอชให้เป็นกรดด้วยกรด 

                  ซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก  

*คา่เฉลีย่ ± คา่ความคลาดเคลือ่น (n=3) 

** ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  

    (p≤0.05) 

*** ns หมายถึง ไมม่ีความแตกตา่งกนัทางสถิติ 

 

5. คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของน า้พริกหนุ่มบรรจขุวดชดุควบคมุที่ไม่ผา่นและผา่นกระบวนการปรับคา่พีเอช

ให้เป็นกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก แสดงดงัตารางที่ 3 พบว่าน า้พริกหนุ่มที่มีการปรับ

กรดด้วยกรดซิตริกมีคะแนนความชอบลกัษณะปรากฏมากที่สดุ (6.3 คะแนน) (ภาพที่1) ซึ่งจะเห็นได้วา่สขีองน า้พริกหนุม่

ที่ผ่านการปรัดกรดด้วยกรดซิตริกมีสีเขียวสว่างที่ดนู่ารับประทานมากที่สดุ ส่วนน า้พริกหนุ่มที่ปรับกรดด้วยแอสคอร์บิก              

มีคะแนนความชอบลกัษณะปรากฏน้อยที่สดุ (3.4 คะแนน) และน า้พริกหนุ่มที่ปรับกรดด้วยกรดซิตริกมีคะแนนความชอบ

ด้านสมีากที่สดุ (6.6 คะแนน) แตน่ า้พริกหนุม่ที่ปรับกรดด้วยแอสคอร์บิกมีคะแนนความชอบด้านสน้ีอยที่สดุ (4.0 คะแนน) 

ซึ่งสอดคล้องกับคะแนนลักษณะปรากฏ เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบด้านกลิ่นพบว่าน า้พริกหนุ่มปรับกรดด้วย                      

กรดซิตริกและกรดมาลิคมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกับชุดควบคุม  (p ≥ 0.05) ส่วนน า้พริกหนุ่มที่ปรับกรดด้วย                  

กรดแอสคอร์บิกและกรดแลคติกมีความชอบด้านกลิน่น้อยกวา่ชดุควบคมุ (p < 0.05) เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบด้าน

รสชาติพบว่าน า้พริกหนุ่มทุกสตูรมีคะแนนความชอบด้านรสชาติต ่ากว่าชุดควบคุม (p ≥ 0.05) ส่วนคะแนนความชอบ                     

ด้านเนือ้สมัผสัพบว่าน า้พริกหนุ่มที่ปรับกรดด้วยกรดซิตริกและกรดมาลิคมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกับชุดควบคมุ                 

(p ≥ 0.05)  ส่วนน า้พริกหนุ่มที่ปรับกรดด้วยแอสคอร์บิกมีคะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผสัต ่าที่สดุเท่ากับ 5.1 คะแนน 

และคะแนนความชอบโดยรวมของน า้พริกหนุ่มสูตรควบคุมมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดเท่ากับ 7.0 คะแนน                  

ลักษณะทาง
กายภาพ 

ชุดควบคุม กรดซิตริก กรดมาลิค 
กรด

แอสคอร์บกิ 
กรดแลคติก 

คา่ส ี
L* 
a* 
b* 
∆E* 

 
40.86±0.13* ns*** 

-1.66±0.03 ns 
33.73±0.26 ns 

- 

 
40.83±0.06 ns 
-1.66±0.03 ns 
33.69±0.23 ns 
0.35±0.19 ns 

 
40.87±0.07 ns 
-1.66±0.03 ns 
33.82±0.16 ns 
0.37±0.21 ns 

 
40.87±0.06 ns 
-1.66±0.03 ns 
33.88±0.22 ns 
0.31±0.23 ns 

 
40.87±0.05 ns 
-1.65±0.04 ns 
33.94±0.18 ns 
0.43±0.27na 

pH 5.76±0.03b** 4.50±0.02a 4.55±0.03a 4.56±0.03a 4.55±0.02a 
aw 0.98±0.00ns 0.98±0.00ns 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 
% Syneresis 7.28±2.94 ns 7.10±2.86 ns 6.93±2.89 ns 7.17±2.69 ns 7.24±2.78ns 
SO2 (ppm) 278.68±2.16 ns 257.21±17.14 ns 280.92±2.28 ns 288.88±21.98 ns 260.37±22.36 ns 
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สว่นสตูรที่มีความชอบใกล้เคียงกบัชุดควบคมุคือสตูรที่ปรับกรดด้วยกรดมาลิคซึ่งมีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากบั 6.5 

สว่นสตูรที่มีคะแนนความชอบน้อยที่สดุคือน า้พริกหนุม่สตูรที่มีการปรับกรดด้วยกรดแอสคอร์บิกและกรดแลคติกมีคะแนน

ความชอบโดยรวมเทา่กบั 5.3 และ 5.2 คะแนน ตามล าดบั 

ตารางที่ 3  ลกัษณะทางประสาทสมัผสัของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดทีไ่มผ่า่นและผา่นการปรับคา่พเีอชให้เป็นกรดด้วย 

                  กรดซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก  

*คา่เฉลีย่ ± คา่ความคลาดเคลือ่น (n=60) 

** ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย   

 เมื่อพิจารณาถึงลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดชดุควบคมุ และน า้พริกหนุม่ที่ผา่นการปรับคา่พีเอชให้
เป็นกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก แสดงดังภาพที่ 1 พบว่าน า้พริกหนุ่มที่ผ่าน
กระบวนการปรับกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก มีลกัษณะลกัษณะปรากฎด้านเนือ้สมัผสั
เนียน ละเอียด  นุ่ม เละกว่าน า้พริกหนุ่มชุดควบคมุ เนื่องจากการปรับกรดจะท าให้เพกติน และสารประกอบโพลีแซคคา
ไรด์ที่เป็นองค์ประกอบของพริกหนุ่มเกิดปฏิกิริยาการสลายด้วยน า้โดยกรดเป็นตวัเร่ง (acid hydrolysis) ท าให้เกิดการ
สลายพอลเิมอร์ (Vu et al., 2004) จึงท าให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัของน า้พริกหนุม่ที่ผ่านการปรับกรดมีเนือ้สมัผสัคอ่นข้างเละ
เนียนละเอียด และมีน า้เยิม้มากกวา่ชดุควบคมุควบคมุ 
 ร้อยละผลผลติของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดที่ไมผ่า่น และผา่นการปรับคา่พีเอชให้เป็นกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลคิ 
กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก แสดงดังตารางที่ 1 พบว่าค่าผลผลิตร้อยละอยู่ในช่วง 66.99-68.83 เนื่องจาก                
ในกระบวนการแปรรูปน า้พริกหนุ่มมีขัน้ตอนในการอบย่างไฟ ที่อณุหภมูิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ท าให้เกิด
การสญูเสยีน า้ในระหวา่งการให้ความร้อน (Getahun et al., 2021) นอกจากนีก้ารลอกเปลอืกและตดัขัว้พริกพริกหนุม่ออก
ภายหลงัขัน้ตอนการอบยา่งไฟ ซึ่งเป็นของเสีย (waste) จากกระบวนการผลิตท าให้เกิดการสญูเสียน า้หนกัไปในขัน้ตอนนี ้
ค่อนข้างสงู และเมื่อพิจารณาถึงองค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผา่น และผ่านการปรับคา่พีเอชให้เป็นกรดด้วย
กรดซิตริก กรดมาลคิ กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก  พบวา่การเติมกรดในปริมาณน้อยไมม่ีผลตอ่องค์ประกอบทางเคมี
ของน า้พริกหนุม่ แต่อาจจะมีผลตอ่ลกัษณะเนือ้สมัผสั เนื่องจากกรดอินทรีย์ที่เติมเป็นกรดอ่อนและเติมในปริมาณน้อยจึง
ท าให้ไมม่ีผลตอ่องค์ประกอบทางเคมีอื่นๆ (Roskhrua and Kitchaicharoen, 2020) 

ตัวอย่าง 
น า้พริกหนุ่ม 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาต ิ เนือ้สัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

ชดุควบคมุ 5.9±0.8*b** 5.9±0.7b 6.4±0.8a 7.5± 0.6a 6.5± 0.8a 7.0± 0.7a 

กรดซิตริก 6.3±0.9a 6.6±0.9a 6.4±1.0a 6.6±0.5b 6.9± 0.8a 6.2± 0.7bc 

กรดมาลคิ 5.7±0.8b 5.9±0.8b 6.8±0.7a 6.3± 0.7b 6.5± 0.8a 6.5± 0.8b 

กรดแอสคอร์บิก 3.4±0.8c 4.0±0.7c 5.3±0.9b 6.2± 0.7b 5.1± 0.7c 5.2± 0.7e 

กรดแลคติก 5.6±0.7b 6.0±0.7b 5.1±0.7b 6.2± 0.6b 5.9± 0.7b 5.2± 0.8c 
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 ค่าสีของน า้พริกหนุ่มบรรจุขวดที่ไม่ผ่าน และผ่านการปรับค่าพีเอชให้เป็นกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรด

แอสคอร์บิก และกรดแลคติก (ตารางที่ 2) พบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเขียว (-a*)  และค่าความเป็นสีเหลอืง 

(b*) และคา่ความแตกตา่งของส ี(∆E*) ของน า้พริกหนุม่ที่ผา่นการปรับกรดมีสทีี่สวา่งสดใสไมแ่ตกตา่งจากน า้พริกหนุ่มชุด

ควบคมุ เนื่องจากขัน้ตอนเร่ิมต้นของการผลติน า้พริกหนุ่มสเตอริไลด์บรรจขุวดมีการใช้สารละลาย Na2S2O5 ที่ระดบัความ

เข้มข้นร้อยละ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) ในการแช่พริกหนุ่มก่อนน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มปรับกรด เนื่องจาก 

Na2S2O5 ท าหน้าที่เป็นตวัรีดิวซ์ (reducing agent) ไปรีดิวซ์ o-quinone กลบัไปเป็น diphenol ซึ่งไม่มีสี หรือท าปฏิกิริยา

กบั o-quinone เปลีย่นไปเป็นสารอื่นซึง่ไมม่ีสแีละค่อนข้างเสถียร นอกจากนีย้งัมีคณุสมบตัิในการฟอกสใีนผลติภณัฑ์และ

ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีที่คงตวัอีกด้วย (Arrigoni and De Tullio, 2002) ดงันัน้การปรับกรดจะไม่มีผลต่อคณุภาพสีในน า้พริก

หนุม่ปรับกรดพาสเจอไรส์บรรจขุวด (Yang et al., 2000) นอกจากนีค้า่พีเอชของน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น และผา่นการปรับคา่

พีเอชให้เป็นกรดด้วยกรดซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก (ตารางที่ 2) พบว่าน า้พริกหนุ่มสตูรที่มีการ

ปรับพีเอชมีค่าความเป็นกรดด่างน้อยกว่าสูตรควบคุม เนื่องจากมีการปรับกรดให้มีค่าพีเอชต ่ากว่า 4.6 เนื่องจากค่า                  

พีเอชต ่าสดุ (Minimum pH) สามารถยบัยัง้เชือ้และสปอร์ของเชือ้แบคทีเรีย Clostridium botulinum ซึง่เป็นจลุนิทรีย์ก่อโรค

ที่สามารถเจริญได้ที่ที่สภาวะไม่มีอากาศ (Anaerobe) สามารถเจริญอยู่ได้และสามารถผลิตสารพิษนิวโรทอกซิน 

(Neurotoxin) ออกมาปนเปื้อนในอาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท (Odlaug and Pflug, 1978) อย่างไรก็ตามค่าร้อยละ

ปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมามีค่าสงู เนื่องจากขัน้ตอนแปรรูปด้วยการปรัดกรดน า้พริกหนุ่มมีการเติมกรดอินทรีย์ลงใน

ผลิตภณัฑ์ท าให้เกิดปฏิกริยาการย่อยสลายด้วยกรด (acid hydrolysis) ดงัที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้นท าให้น า้เยิม้ออกมา

จากผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ปรับกรดบรรจขุวดปิดสนิท (Ferrari and Hubinger, 2008)   

 คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่่าน และผ่านกระบวนการปรับคา่พีเอชให้เป็นกรดด้วยกรด
ซิตริก กรดมาลิค กรดแอสคอร์บิก และกรดแลคติก แสดงดงัตารางที่ 3 พบว่าน า้พริกหนุ่มที่ผ่านการปรับค่าพีเอชให้เป็น
กรดมีลกัษณะปรากฏ และความชอบด้านสีที่ค่อนข้างดีกว่าน า้พริกหนุ่มชุดควบคุม เนื่องจากมีการเติมกรด โดยเฉพาะ
อยา่งยิ่งกรดซิตริกมีคณุสมบตัิเป็นสารที่ควบคมุความเป็นกรด (acidulant) ที่ดีสามารถละลายที่คา่พีเอชต ่า เนื่องจากกรด
ซิตริกสามารถยับยัง้กิจกรรมของเอนไซม์ PPO ช่วยลดค่าพีเอช และมีความสามารถในการจับกับทองแดง (copper 
chelating agent) บริเวณที่เร่ง (active site) ของเอนไซม์ PPO (Yue-Ming et al., 1997) ซึ่งท าให้สีของน า้พริกหนุ่มมีสี                
ที่น่ารับประทานยิ่งขึน้ สว่นน า้พริกหนุม่ปรับกรดมาลิคมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นและความชอบโดยรวมสงูที่สดุขณะที่
น า้พริกหนุ่มปรับกรดซิตริกมีคะแนนความชอบด้านรสชาติและเนือ้สมัผสัสงูที่สดุ อาจมีกลิ่นรสเปรีย้วจากกรดชนิดต่างๆ 
ความรู้สึกเปรีย้วของกรดอินทรีย์อ่อนสามารถเรียงล าดับได้ดังนี ้กรดทาร์ทาริก กรดแลคติก กริดอะซิติก กรดซิตริก 
ตามล าดบั (Siwawej, 1992) จึงท าให้น า้พริกหนุม่สตูรควบคมุมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สดุ  
  

สรุปผลการวิจัย   

 การใช้กรดกรดมาลิคเป็นกรดที่เหมาะสมที่สุดในการน ามาใช้เป็นสารที่ควบคุมความเป็นกรดในผลิตภณัฑ์

น า้พริกหนุม่บรรจขุวด และสามารถปรับปรุงคณุภาพของน า้พริกหนุม่บรรจขุวดให้มีอายกุารเก็บรักษาที่นานขึน้ ไมม่ีผลต่อ
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องค์ประกอบทางเคมี และลกัษณะทางเคมีกายภาพของน า้พริกหนุ่ม แต่จะมีผลต่อการยอมรับจากการทดสอบทาง
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