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บทคัดย่อ 
 น า้พริกหนุม่เป็นอาหารพืน้เมืองของภาคเหนือในประเทศไทยที่ได้รับความนิยมอยา่งสงู แตปั่ญหาของผลติภณัฑ์
น า้พริกหนุ่มคือมีสีน า้ตาลคล า้ไม่น่ารับประทาน วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีเ้พื่อปรับปรุงคุณภาพของสีน า้พริกหนุ่มให้มี                
สีเขียวสว่างสดใสมากขึน้ โดยศึกษากระบวนการแช่พริกหนุ่มด้วยสารละลายกรดซิตริก และโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ 
(Na2S2O5) ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.0 0.1 0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) ก่อนน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์น า้พริก
หนุม่ ที่มีผลตอ่ลกัษณะปรากฏ ร้อยละผลผลติ องค์ประกอบทางเคมี และลกัษณะทางเคมีกายภาพของน า้พริกหนุม่ พบวา่
การแช่พริกหนุ่มด้วยกรดซิตริก และ Na2S2O5  ที่ระดบัความสงูขึน้ถึงระดบัร้อยละ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) จะมีผลท าให้
น า้พริกหนุ่มมีลกัษณะปรากฏดีขึน้ มีสีเขียวสว่างสดใสมากขึน้ โดยมีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเขียว (-a*) และค่าสีเหลือง 
(b*) เพิ่มขึน้เมื่อเปรียบเทียบกับน า้พริกหนุ่มชุดควบคุม (p≤0.05) ขณะที่ ค่าร้อยละผลผลิต องค์ประกอบทางเคมี ค่า
กิจกรรมของน า้อิสระ (aw) และ ค่าร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมา (%water release) ของผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่ม
ทกุชดุการทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  แตก่ารแช่พริกหนุม่ด้วยกรดซิตริกสง่ผลท าให้
ค่าพีเอชของน า้พริกหนุ่มลดลงเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม การแช่พริกหนุ่มด้วย Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นสงูขึน้ส่งผล              
ท าให้มีปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในน า้พริกหนุ่มเพิ่มขึน้ด้วย ดงันัน้กระบวนการแช่พริกหนุ่มด้วยกรดซิตริก หรือ 
Na2S2O5 ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.5 (น า้หนัก/ปริมาตร) ก่อนน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มสามารถ
ปรับปรุงคณุภาพสขีองน า้พริกหนุม่ได้ดีที่สดุ 
 

ค าส าคัญ  :  กรดซิตริก ; คณุภาพส ี; โซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ ; น า้พริกหนุม่  
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Abstract 
 Northern Thai green chili paste (Nam Prik Num)  is a very popular food and a traditional food in the 

northern part of Thailand.  The problem of Nam Prik Num product is a dark brown color that is not appetizing. 

The objective of this research is to improve the color quality of Nam Prik Num to be more bright green color. 

The effect of the soaking process of Prik Num with citric acid and sodium metabisulfite (Na2S2O5) solution at the 

concentrations of 0.0, 0.1, 0.3 and 0.5 %(w/v) prior production of Nam Prik Num on appearance quality, %yield, 

chemical composition, and physicochemical characteristics of Nam Prik Num were studied.  Soaking of Prik 

Num with citric acid and Na2S2O5 solution at concentration of 0.5% (w/v) had a good appearance and increasing 

in bright green color of product. Nevertheless, the lightness (L*), greenness (-a*) and yellowness (b*) values 

were increased when compared with control sample (p≤0.05) .  No different in %yield, chemical composition, 

water activity values ( aw)  and %water release of all treatments of Nam Prik Num products were observed 

(p>0.05). Soaking of Prik Num with citric acid in Nam Prik Num slightly decreased in the pH values of Nam Prik 

Num products.  However, soaking of Prik Num with Na2S2O5 at higher concentrations increased the residual 

sulfur dioxide content in Nam Prik Num products. Therefore, the process of soaking Prik Num with citric acid or 

Na2S2O5 at concentration of 0. 5 %  prior production of Nam Prik Num could improve the best color quality of 

Nam Prik Num product. 
 

Keywords :  citric acid ; color quality ; sodium metabisulfite ; Northern Thai green chili paste  
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บทน า   

 พริกหนุ่ม (Capsicum annuum Linn. Var. acuminatum Fingerh) เป็นพริกที่มีสีเขียวขนาดใหญ่ เป็นวตัถดุิบ

ส าคญัที่ได้รับความนิยมอยา่งสงูในการน ามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ นอกจากนีย้งันิยมใช้เป็นเคร่ืองปรุง และใช้

เป็นสว่นผสมในอาหารหลากหลายชนิด ซึ่งพริกหนุ่มเป็นพริกที่มีความเผ็ดอยู่ในระดบัปานกลาง พริกหนุ่มยงัอดุมไปด้วย

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพโดยเฉพาะอย่างยิ่งสารแคปไซซิน (capsaicin) ท่ีมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และสามารถ

บรรเทาอาการปวดได้ (Nantakornsuttanan et al., 2014) ปัจจบุนัน า้พริกหนุม่เป็นอาหารพืน้เมืองของชาวล้านนาที่อาศยั

อยู่ทางภาคเหนือของประเทศไทย  ในจังหวดัเชียงใหม่มีการผลิตและจ าหน่ายน า้พริกหนุ่มแก่นกัท่องเที่ยว โดยมียอด

จ าหน่ายรวมกนัปีละหลายล้านบาท (Suthisak, 2009) โดยผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มมีกรรมวิธีการผลิตที่ง่ายไม่ซบัซ้อน ใช้

วตัถดุิบเพียงไมก่ี่ชนิด ได้แก่ พริกหนุม่ กระเทียม และหอมแดง มาผา่นกระบวนการให้ความร้อนด้วยการยา่งไฟให้ไหม้หรือ

อบจนกระทัง่สกุ หลงัจากนัน้บดผสมให้เข้ากนั ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ น า้ปลา  อาจปรุงแต่งด้วยมะเขือเทศ                 

เนือ้ปลาสกุ น า้ปลาร้าต้มสกุที่กรองแล้ว หรือปลาร้าสบัที่ท าให้สกุด้วยก็ได้ (มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน. มผช.293/2547) 

แต่ปัญหาที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่ม คือ ภายหลังกระบวนการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่ม พบว่า 

ผลิตภณัฑ์จะมีสีน า้ตาลคล า้ไม่น่ารับประทาน สีของผลิตภณัฑ์ไม่มีความสม ่าเสมอ และไม่มีความคงตวัในแต่ละครัง้การ

ผลิต ส่งผลโดยตรงต่อการรับรู้ทางประสาทสมัผัส และท าให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มของผู้บริโภคลดลง 

นอกจากนีย้งัมีผลท าให้ผู้ประกอบการที่ขายผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มมียอดขายผลิตภณัฑ์ที่ลดลง มีรายงานว่าพริกหนุ่มมี

คลอโรฟิลล์เป็นรงควัตถุหรือสารสี (pigment) ที่มีสีเขียวอยู่ในคลอโรพลาสต์ (chloroplast) ซึ่งคลอโรฟิลล์ไม่คงตัวต่อ

ความร้อน เมื่อได้รับความร้อนจะเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟติน (pheophytin) ท าให้สีเขียวเปลี่ยนเป็นสีเขียวน า้ตาล (Joslyn & 

Mackinney, 1938) และยังพบว่ามีรงควัตถุที่ให้สีเขียวชนิดอื่นๆ ได้แก่ วิโอลาแซนทิน (violaxanthin) และแคปโซรูบิน 

(capsorubin) ซึง่การกระจายตวัของรงควตัถใุนผลพริกจะแตกตา่งกนัไปตามสว่นตา่งๆ โดยสว่นใหญ่พบในเนือ้สงูกวา่เมด็ 

(Grubben et al., 1977) และพริกหนุม่ยงัมีรงควตัถพุวกแคโรทีนอยด์ คือ แคปแซนทิน (capsanthin) นอกจากนีก้ารเกิดสี

น า้ตาลคล า้ในผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มสามารถเกิดได้จากปฏิกิริยาสีน า้ตาลเนื่องจากเอนไซม์ (enzymatic browning 

reaction) ซึ่งเก่ียวข้องกบัเอนไซม์ 2 ชนิด ได้แก่ โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) และเปอร์ออกซิเดส (POD) ซึ่งเอนไซม์ PPO 

เป็นตวัเร่งปฏิกิริยาการไฮดรอกซิเลชนัของโมโนฟีนอลเป็นไดฟีนอลซึง่ค่อนข้างช้าสง่ผลให้ผลิตภณัฑ์มีสีซีดลง และจะเกิด

การออกซิเดชนัของไดฟีนอลกบัควินินเป็นไปอย่างรวดเร็วท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีน า้ตาลคล า้ (Ioannou, 2013) โดยปัจจยัที่

เก่ียวข้องกับการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล ได้แก่ อุณหภูมิ ค่าพีเอช ความชืน้ ออกซิเจน โลหะ และซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่ง

อตัราเร็วของการเกิดปฏิกิริยาจะเพ่ิมขึน้ตามอณุหภมูิที่เพิ่มขึน้ (Ajandouz & Puigserver, 1999) Arroyo-López และคณะ 

(2008) ศึกษาผลของการใช้สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ กรดแอสคอร์บิก และโซเดียมคลอไรด์ ต่อคณุภาพด้านสี

ของของผลมะกอกตดัแต่งพร้อมบริโภคในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า โซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ สามารถรักษาคุณภาพสี

ของผลมะกอกตดัแต่งพร้อมบริโภคให้เขียวสดคงเดิม และยังป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ได้เป็นอย่างดี นอกจากนี  ้

Charoenphun & Puttha (2020) ได้ศกึษาการใช้กรดซิตริก และโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ ในการยบัยัง้เกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาล

ของแก่นตะวนัสดตดัแต่งพร้อมบริโภค พบว่า กรดซิตริก และโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ มีประสิทธิภาพในการรักษาความ              
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คงตวัของสีเขียวสดในแก่นตะวนัตดัแต่งพร้อมบริโภค ไม่ให้เปลี่ยนเป็นสีเขียวคล า้ โดยมีรายงานอีกว่ากรดซิตริกมีผลใน

การยบัยัง้กิจกรรมของเอนไซม์ PPO ซึ่งช่วยลดค่าความเป็นกรดด่าง และมีความสามารถในการจบักบัทองแดง (copper 

chelating agent) ที่บริเวณที่เร่ง (active site) ของเอนไซม์ PPO ท าให้ยับยัง้กิจกรรมของเอนไซม์ PPO ได้ (Ibrahim, 

2004; Ahvenainen, 1996) ขณะที่โซเดียมเมตาไบซลัไฟต์เป็นสารที่ป้องกนัปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลที่เกิดจากเอนไซม์ 

และยัง้ปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ (non enzymatic browning reaction) โดยท าปฏิกิริยากับตวักลาง 

carbonyl ซึ่งจะป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาการสร้างและป้องกนัการเกิดรงควตัถ ุนอกจากนีย้งันิยมใช้ในอาหารเพื่อเป็นสาร

กันเสีย (preservative) สารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) และสารฟอกขาว (bleaching agent) (Sayavedra-Soto & 

Montgomery, 1986;  Wedzicha, 1987) เมื่อสารซลัไฟต์ตกค้างในผลติภณัฑ์อาหาร ถ้าอยูใ่นระดบัท่ีไมส่งูเกินไปจะไมก่่อ

ให้เกินอนัตราย ทัง้นีเ้พราะสารซลัไฟต์จะถูกออกซิไดซ์เป็นซลัเฟตแล้วขบัออกมาทางปัสสาวะ แต่ถ้าบริโภคเข้าไปมาก

เกินไป จะลดการใช้โปรตีนและไขมนัในร่างกาย และมีผู้บริโภคบางกลุ่มที่มีอาการแพ้สารประกอบซลัไฟต์ ซึ่งองค์การ

อนามยัโลกได้ก าหนดคา่ ADI (acceptable daily intake) ของสารซลัไฟต์ไว้ที่ระดบั 0.7 มิลลกิรัมตอ่น า้หนกัตวั 1 กิโลกรัม

ต่อวนั (Nair & Elmore, 2003) เนื่องจากผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มมีอายุการเก็บสัน้ถ้าเก็บในอุณหภูมิห้องมีอายุการเก็บ

รักษาเพียง 1 – 2 วนั หรือ ถ้าเก็บในตู้ เย็นจะมีอายเุก็บรักษา 3 – 5 วนัเท่านัน้ ปัจจยัที่ท าให้ผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุม่เนา่เสยี

เร็ว ได้แก่ ปริมาณน า้ที่สงู จุลินทรีย์ที่ปนเปือ้นมากบัวตัถดุิบ และสภาพแวดล้อมในการเก็บรักษา (Pichai & Khanteekul, 

2015) นอกจากนีผ้ลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มยังจัดอยู่ในกลุ่มอาหารกรดต ่า (pH ≥ 4.6 และ aw ≥ 0.85) ที่เหมาะสมต่อการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ (Nawat & Theerachai, 2016) ดงันัน้จึงมีความเป็นไปได้ว่าการใช้โซเดียมเมตาไบ

ซลัไฟต์ และกรดซิตริก ไมเ่พียงแตก่ารปรับปรุงคณุภาพสขีองผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่เทา่นัน้ ยงัสามารถช่วยยืดอายกุารเก็บ

รักษาผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ได้อีกด้วย วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันีเ้พื่อศึกษาผลของการใช้กรดซิตริก และโซเดียมเมตาไบ

ซลัไฟต์ ส าหรับปรับปรุงคณุภาพสขีองผลติภณัฑ์น า้พริกหนุม่ให้มีสเีขียวสด คงตวั และดงึดดูใจผู้บริโภค  
 
วิธีด าเนินการวิจัย   

1. การเตรียมวตัถดิุบและการผลิตน ้าพริกหนุ่ม 

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

เชียงใหม่ ขนส่งมายงัห้องปฏิบตัิการแปรรูปผักและผลไม้ ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ้ ภายในระยะเวลา 2 ชัว่โมง จากนัน้น าพริกหนุ่มมาล้างน า้สะอาด 

ก่อนน าพริกหนุ่มแช่ในสารละลายกรดซิตริก และ โซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ (Na2S2O5) ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.0 0.1  

0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) ในอตัราสว่นพริกหนุ่มต่อสารละลาย 1 : 5 (น า้หนกั/ปริมาตร) เป็นเวลา 30 นาที แล้วน า

พริกหนุม่มาตัง้ทิง้ไว้บนตะแกรงเป็นเวลา 10 นาที เพื่อให้สะเด็ดน า้ จากนัน้น าพริกหนุม่ที่ผา่นการแช่สารละลายข้างต้นมา

อบยา่งไฟด้วยหม้ออบลมร้อน (Model CO-708, OTTO, Bangkok) ที่อณุหภมูิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แล้ว

น าพริกหนุ่มมาลอกเปลือกนอกออก ก่อนน ามาผสมกับส่วนผสมอื่นๆ ในเคร่ืองผสม (Model FDP302SI, Kenwood, 

Tokyo) โดยมีอตัราสว่นผสม ดงันี ้พริกหนุม่ 100 กรัม ซีอิ๊วขาว 1.8 กรัม ผงปรุงรส 1.2 กรัม ผงชรูส 0.2 กรัม และเกลอืป่น 
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0.5 กรัม หลงัจากนัน้บดผสมให้เข้ากนัด้วยเคร่ืองผสมจนได้เป็นน า้พริกหนุม่แล้วน าไปบรรจใุสถ่งุโพลเีอสทีลนีปิดสนิทแบบ

สญุญากาศ น าน า้พริกหนุ่มที่ได้ไปวิเคราะห์ลกัษณะปรากฏ ร้อยละผลผลิต องค์ประกอบทางเคมี และลกัษณะทางเคมี

กายภาพตอ่ไป 

2. วิเคราะห์ลกัษณะปรากฏ 

 วิเคราะห์ลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคมุ) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรด               

ซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ โดยถ่ายรูปด้วยกล้องถ่ายภาพดิจิทลั (Model α5000, Sony, Tokyo) 

3. วิเคราะห์ร้อยละผลผลิต (%Yield) 

 ค านวณหาร้อยละผลผลิต (%Yield) ของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคุม) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่

สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นต่างๆ เพื่อปรับปรุงคุณภาพสี โดยการเปรียบเทียบกับน า้หนกั

น า้พริกหนุม่ และน า้หนกัพริกหนุม่เร่ิมต้นกบัน า้หนกัสว่นผสมตา่งๆ ตามสมการที่ 1 

 

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

               น า้หนกัพริกหนุม่เร่ิมต้น+น า้หนกัสว่นผสมตา่งๆ 

 

4. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคุม) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่

สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ โดยวิเคราะห์คา่ร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถ้า ไขมนั 

และเยื่อใย ส่วนค่าร้อยละปริมาณคาร์โบไฮเดรตหาได้จากการน าค่าหนึ่งร้อยมาหักลบกับองค์ประกอบทางเคมีต่างๆ               

(ร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถ้า และไขมนั) ตามวิธีของ AOAC วิธีการที่ 927.05, 920.38B, 942.05, 984.13 และ 

935.5 ตามล าดบั (AOAC, 2000) 

5. วิเคราะห์ค่าสี 

วิเคราะห์ค่าสีของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคมุ) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ

Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นต่างๆ ด้วยเคร่ืองวดัสี Colorimeter (Hunter Lab , ColorFlex® EZ. U.S.A.) ในระบบ CIE 

โดยวิเคราะห์ค่า L* -value (ค่าความสว่าง), a* -value (สีแดง/เขียว), b* -value (สีเหลือง/สีน า้เงิน) และวดัค่าความต่าง

ของส ี∆E* โดยค านวนด้วยสมการที่ 2 

 

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

 

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

ชดุควบคมุ 
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6. วิเคราะห์ค่ากิจกรรมของน ้าอิสระ (Water activity, aw)  

น าตวัอยา่งน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น (ชดุควบคมุ) และผา่นการน าพริกหนุม่มาแช่สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 

ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ มาหาค่ากิจกรรมของน า้อิสระ ด้วยเคร่ืองวัดปริมาณน า้อิสระ Water activity (AquaLab, 

AQUA LAB Series 3 TE, USA) ใช้ตัวอย่างน า้พริกหนุ่ม 1 กรัม ใส่ลงในเซลล์ของเคร่ืองเคร่ืองวดัค่าวอเตอร์แอคทิวิตี                

ที่อณุหภมูิ 25 ºC 

7. วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง 

วิเคราะห์คา่ความเป็นกรดดา่งของน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น (ชดุควบคมุ) และผา่นการน าพริกหนุม่มาแช่สารละลาย

กรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ ตามวิธีของ Benjakul และคณะ (1997)  โดยน าน า้พริกหนุม่มา 5 กรัม 

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

Ultra Turrax Homogenizer, Dispersers, Germany)  แล้วน าไปวัดค่าความเป็นกรดด่าง โดยใช้เคร่ืองพีเอชมิเตอร์ 

(FiveEasy plus, Mettler-Toledo, Switzerland) 

8. ค่าร้อยละปริมาณน ้าทีป่ลดปล่อยออกมา (%water release)  

น าตวัอยา่งน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น (ชดุควบคมุ) และผา่นการน าพริกหนุม่มาแช่สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 

ที่ระดบัความเข้มข้นต่างๆ มาวิเคราะห์ค่าร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปล่อยออกมาตามวิธีของ Puvanenthiran และคณะ 

(2002) โดยการเทตวัอยา่งน า้พริกหนุ่ม 50 กรัมในกระดาษกรองเบอร์ 1 (Whatman International Ltd., Maidstone, UK) 

เพื่อกรองแยกสว่นท่ีเป็นน า้โดยตัง้ไว้ที่อณุหภมูิห้องนาน 1 ชัว่โมง และน าสว่นน า้ที่แยกได้มาชัง่น า้หนกั และค านวณหาคา่

ร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมา โดยค านวนด้วยสมการที่ 3 

 

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

                                                                               น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 

9. วิเคราะห์ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ 

วิเคราะห์หาคา่ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (Wu et al., 2021) ในตวัอยา่งน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น (ชดุควบคมุ) และ

ผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5ที่ระดบัความเข้มข้นต่างๆ ด้วยวิธีการกลัน่ โดยชัง่ตวัอยา่ง

น า้พริกหนุม่ประมาณ 2 กรัม ในขวดก้นกลม เติมน า้กลัน่ 30 มิลลลิติร เติมเอทานอล 1 มิลลลิติร ตอ่เข้าชดุกลัน่ทนัทีซึ่งชดุ

กลัน่มีสารละลายร้อยละ 0.3 ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) 10 มิลลลิติร และเติม methylene blue indicator 1 หยด ได้

สารละลายสีเขียว กลั่นโดยใช้ความร้อนจากตะเกียงเป็นเวลา 30 นาที หลังจากนัน้น าสารละลายที่เก็บได้ที่มีการ

เปลี่ยนเป็นสมี่วงไปไตเตรทกบั 0.1 นอร์มลั โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ที่ทราบความเข้มข้นแน่นอน แล้วจึงน าปริมาตร

ของ NaOH ที่ได้ไปค านวณหาคา่ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ในตวัอยา่งน า้พริกหนุม่ โดยค านวณด้วยสมการที ่4 
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ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (mg/kg)  =  ปริมาตรของ NaOH (ml) X ความเข้มข้นของ NaOH (N) X 32.03 X 1000     (4) 

       น า้หนกัตวัอยา่ง (g) 

 

9. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

ท าการทดลอง 3 ซ า้ ในแต่ละปัจจยัที่ศึกษา มีการวางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนทาง

สถิติ (Analysis of Variance: ANOVA) และความแตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยโดย Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อประมวลผลทางสถิติ SPSS (SPSS 10.0 for windows, SPSS 

lnc, Chicago IL USA) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 
ผลการวิจัย   

1. ลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์น ้าพริกหนุ่ม 

 ลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่

ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1 0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัภาพที ่1 พบวา่น า้พริกหนุม่ชดุควบคมุ (ภาพท่ี 1A) 

มีสขีองผลติภณัฑ์ทีเ่ขียวคล า้กวา่น า้พริกหนุม่ที่ผา่นการแช่สารละลายกรดซิตริก (ภาพท่ี1B, 1C และ 1D) และ Na2S2O5 ที่

ระดบัความเข้มข้นต่างๆ (ภาพที่ 1E 1F และ 1G) จะเห็นได้ว่าเมื่อเพิ่มระดบัความเข้มข้นของสารละลายกรดซิตริก และ 

Na2S2O5 สูงขึน้จะท าให้น า้พริกหนุ่มที่ได้มีสีที่เขียวสดสว่างมากขึน้ตามปริมาณความเข้มข้นของสารละลายทัง้สองที่

เพิ่มขึน้ ซึ่งสอดคล้องกับค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเขียว (-a*) ของน า้พริกหนุ่มที่ผ่านกระบวนการแช่ใน

สารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ แสดงดังภาพที่ 2 พบว่า น า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่

สารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นตา่ง ๆ มีคา่ -a*เพิ่มขึน้เมื่อเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุ 

ภาพที ่1  ลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุม่ชดุควบคมุทีไ่มผ่า่นการแช่สาร (A) ผา่นการแช่สารละลายกรดซิตริกที่ระดบั 

               ความเข้มข้น 0.1 % (B) 0.3% (C) 0.5% (D) และผา่นการแช่สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ (Na2S2O5)  

              ที่ระดบัความเข้มข้น 0.1 % (E) 0.3% (F) 0.5% (G) 

0.1% กรดซติริก  0.3% กรดซติริก 0.5% กรดซติริก 

0.1% Na2S2O5 0.3% Na2S2O5 0.5% Na2S2O5 
ชดุควบคมุ 

A B C D 

E F G 
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2. ร้อยละผลผลิต (%yield)  

ค่าร้อยละผลผลิต (%yield) ของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ

Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัตารางที่ 1 พบว่า ค่าผลผลิตร้อยละ

ของน า้พริกหนุ่มชุดควบคมุ น า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่ด้วยสารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ 

ทกุชดุการทดลองมีคา่ร้อยละผลผลติของน า้พริกหนุม่อยูใ่นช่วงร้อยละ 68.29-69.92 ซึง่คา่ร้อยละผลผลติของน า้พริกหนุ่ม

แตล่ะชดุการทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  

3. องค์ประกอบทางเคมี 

 องค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ

Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัตารางที่ 1  พบว่า ผลิตภณัฑ์น า้พริก

หนุ่มทุกชุดการทดลองมีค่าร้อยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถ้า ไขมนั เยื่อใย และคาร์โบไฮเดตรแตกต่างกันอย่างไม่มี

นยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยค่าร้อยละความชืน้ของน า้พริกหนุ่มอยู่ในช่วงร้อยละ 82.24-83.37 ค่าร้อยละปริมาณ

โปรตีนอยู่ในช่วงร้อยละ 1.01-1.12 ค่าร้อยละปริมาณเถ้าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.03-0.04 ค่าร้อยละปริมาณไขมนัอยู่ในช่วง

ร้อยละ 0.29-0.33 ค่าร้อยละปริมาณเยื่อใยอยู่ในช่วงร้อยละ 0.12-0.18 และค่าร้อยละปริมาณคาร์โบไฮเดตรอยู่ในช่วง        

ร้อยละ 15.64-16.08 

 

ตารางที่ 1  ร้อยละผลผลติ (%yield) และองค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุม่ที่ผา่นการแช่สารละลายกรดซติริกและ Na2S2O5 

ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ 

องค์ประกอบ
ทางเคม ี

(% wet basis) 
ชุดควบคุม 

กรดซิตริก โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (Na2S2O5) 

0.1% 0.3% 0.5% 0.1% 0.3% 0.5% 

ร้อยละผลผลติ 68.99±1.42* ns** 69.72±3.51 ns 69.81±2.07 ns 68.37±0.78 ns 68.29±3.51 ns 69.92±3.98 ns 68.53±1.43 ns 

ความชืน้ 83.37±1.25ns 83.09±0.65ns 82.61±0.35ns 82.30±0.35ns 82.73±0.19ns 82.29±0.57ns 82.24±0.90ns 

โปรตีน 1.12±0.10 ns 1.10±0.10 ns 1.01±0.20 ns 1.09±0.16 ns 1.04±0.05 ns 1.11±0.19 ns 1.10±0.04 ns 

เถ้า 0.03±0.01 ns 0.04±0.01 ns 0.03±0.01 ns 0.04±0.01 ns 0.03±0.01 ns 0.04±0.01 ns 0.04±0.01 ns 

ไขมนั 0.29±0.05 ns 0.32±0.02 ns 0.30±0.06 ns 0.29±0.03 ns 0.33±0.01 ns 0.29±0.01 ns 0.31±0.03 ns 

เยื่อใย 0.12±0.02 ns 0.17±0.02 ns 0.15±0.02 ns 0.18±0.02 ns 0.15±0.02 ns 0.15±0.04 ns 0.16±0.03 ns 

คาร์โบไฮเดรต 15.73±1.42 ns 15.64±0.71 ns 15.85±0.53 ns 16.08±0.53 ns 15.76±0.19 ns 15.94±0.47 ns 15.64±0.85 ns 

* คา่เฉลีย่ ± คา่ความคลาดเคลือ่น 

** ns หมายถึง ไมม่ีความแตกตา่งกนัทางสถิติ 
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4. ค่าสี   

 คา่สขีองน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น (ชดุควบคมุ) และผา่นการน าพริกหนุม่มาแช่สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่
ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัภาพที่ 2  เมื่อพิจารณาคา่สว่าง (L*) ของน า้พริก
หนุ่ม พบว่าเมื่อเพิ่มระดบัความเข้มข้นของสารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ท าให้ค่า L* ของน า้พริกหนุ่มมีค่าเพิ่มขึน้
เมื่อเทียบกบัชดุควบคมุ แต่ค่า L* ของ Na2S2O5 เข้มข้นร้อยละ 0.1 ต ่ากว่าชดุควบคมุ ขณะที่เมื่อพิจารณาค่าความเป็นสี
เขียว (-a*)  เห็นได้ว่าเมื่อแช่พริกหนุม่ในสารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นที่เพิ่มขึน้ น า้พริกหนุม่มี
ค่าความเป็นสีเขียว (-a*) ไปทางลบเพิ่มขึน้ และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับชุดควบคุม 
(p≤0.05) สว่นค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  ของน า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่สารละลาย Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 
0.5 ให้คา่ความเป็นสเีหลอืงสงูที่สดุ โดยมีความแตกตา่งอยา่งไมม่ีนยัส าคญัทางสถิติกบัคา่สเีหลอืงของน า้พริกหนุม่ที่ผ่าน

การแช่สารละลาย Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.3  (p>0.05) ขณะที่เมื่อวิเคราะห์ค่าความต่างของสี (∆E*) 

พบวา่ น า้พริกหนุม่ที่ผา่นการแช่ในสารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ทีร่ะดบัความเข้มข้นสงูขึน้ มีผลท าให้คา่ ∆E* มีคา่
สงูขึน้ด้วยเมื่อเทียบกบัชดุควบคมุ  

   

 
          ภาพที ่2  คา่ส ี(L* a* b* และ ∆E* ) ของน า้พริกหนุม่ที่ไมผ่า่น และผา่นการแช่สารละลายกรดซิตริก  

                         และโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ 
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5. ค่ากิจกรรมของน ้าอิสระ (aw) และค่าพีเอช (pH) 

ค่ากิจกรรมของน า้อิสระ และค่าพีเอชของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคุม) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่

สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัตารางที่ 2 

เห็นได้ว่าค่า aw ของน า้พริกหนุ่มชุดควบคมุ และน า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่พริกหนุ่มด้วยกรดซิตริก และ Na2S2O5 ทกุชุด

การทดลองมีคา่ aw เทา่กบั 0.99 และมีความแตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) ขณะที่คา่พีเอชของน า้พริก

หนุ่มที่มีการแช่ด้วยสารละลายกรดซิตริกทุกระดบัความเข้มข้นมีค่าพีเอชเท่ากับ 5.69-5.70  ซึ่งต ่ากว่าชุดควบคุม และ

น า้พริกหนุม่ทีผ่า่นการแช่ Na2S2O5 ทกุระดบัความเข้มข้นตา่งๆ มีคา่พีเอชเทา่กบั 5.72  

6. ค่าร้อยละปริมาณน ้าทีป่ลดปล่อยออกมา (%water release)  

ค่าร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมาของน า้พริกหนุ่มที่ไมผ่่าน (ชุดควบคมุ) และผ่านการน าพริกหนุม่มาแช่

สารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัตารางที่ 2 

พบว่าค่าร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมาของน า้พริกหนุ่มทกุชดุการทดลองมีคา่ระหวา่ง 5.81-6.34 ซึ่งน า้พริกหนุม่

ทกุชดุการทดลองมีคา่ร้อยละปริมาณน า้ที่ปลดปลอ่ยออกมามีความแตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  

7. ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (SO4) 

ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคมุ) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลาย

กรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนัก/ปริมาตร) แสดงดังตารางที่ 2 พบว่า 

น า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่ด้วยสารละลาย Na2S2O5 ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนัก/ปริมาตร)                 

มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์เท่ากับ 80.77±15.82 142.74±16.05 และ 309.00±30.55 ตามล าดับ โดยเห็นได้ว่าเมื่อ

ปริมาณความเข้มข้นของ Na2S2O5 เพิ่มขึน้ ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์เพิ่มขึน้เป็นสดัสว่นโดยตรงกนั ขณะที่น า้พริกหนุม่

ชดุควบคมุและที่ผา่นการแช่ด้วยกรดซิตริกที่ระดบัความเข้มข้นตา่งๆ ไมพ่บปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้าง  
 

ตารางที่ 2  คา่กิจกรรมของน า้อสิระ คา่พีเอช คา่การแยกตวัของน า้ และปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ของน า้พริกหนุม่ทีไ่มผ่า่น และ 

                  ผา่นการแช่สารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ความเข้มข้นตา่งๆ 

ลักษณะทาง
กายภาพ 

ชุดควบคุม 
กรดซิตริก โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 

0.1% 0.3% 0.5% 0.1% 0.3% 0.5% 
aw 0.99±0.00*ns*** 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 0.99±0.00ns 
pH 5.74±0.03a** 5.70±0.01b 5.69±0.01b 5.69±0.02b 5.72±0.02a 5.72±0.01a 5.72±0.02a 

% Syneresis 6.08±1.90 ns 6.11±2.20 ns 6.34±2.21 ns 5.98±1.57 ns 5.81±1.72 ns 6.04±2.74 ns 5.92±1.22 ns 
SO4 (ppm) 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 80.77±15.82c 142.74±16.05b 309.00±30.55a 

*คา่เฉลีย่ ± คา่ความคลาดเคลือ่น     ** ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแถวเดียวกนัมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ 

ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05)      *** ns หมายถึง ไมม่ีความแตกตา่งกนัทางสถิติ 
 
 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 27 (ฉบบัที่ 2) พฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2565 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 27 (No.2)  May – August   2022                                                    บทความวิจยั 
 
 
 
 

 895 

วิจารณ์ผลการวิจัย   

 เมื่อพิจารณาถึงลกัษณะปรากฏของน า้พริกหนุ่มชุดควบคุม แสดงดงัภาพที่ 1A พบว่า น า้พริกหนุ่มมีสีน า้ตาล

คล า้เนื่องจากพริกหนุม่มีคลอโรฟิลล์เป็นรงควตัถ ุหรือสารสทีี่มีสเีขียว ซึง่คลอโรฟิลล์ไมค่งตวัตอ่ความร้อน เมื่อได้รับความ

ร้อนจากการย่างไฟจะเปลี่ยนเป็นฟีโอไฟติน (pheophytin) ท าให้สีเขียวเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาลหรือสนี า้ตาลคล า้ (Joslyn & 

Mackinney, 1938) นอกจากนีก้ารเกิดสีน า้ตาลคล า้ในผักและผลไม้ยังสามารถเกิดได้จากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ

สารประกอบฟีนอลิคที่มีเอนไซม์เร่งปฏิกิริยาที่ส าคญั 2 ชนิด คือ เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase ; 

PPO) และเปอร์ออกซิเดส (peroxidase ; POD) ซึ่งสีน า้ตาลในผกัผลไม้หลายชนิดเกิดขึน้ภายหลงัการเก็บเก่ียว ระหว่าง

การผลติ การแปรรูป และระหวา่งการเก็บรักษา (Ioannou, 2013) ดงันัน้การชะลอหรือยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาลมีวธีิ

ที่หลากหลายได้แก่ การใช้อณุหภมูิต ่า การใช้ความร้อนในรูปของน า้ร้อน และการใช้อณุหภมูิสงู รวมทัง้การใช้สารละลาย

กรดบางชนิด เช่น กรดซิตริก  และการใช้สารเคมีโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์ (Lueangprasert et al., 2006) โดยกรดซิตริก

สามารถยบัยัง้กิจกรรมของเอนไซม์ PPO ช่วยลดค่าพีเอช และมีความสามารถในการจบักบัทองแดง (copper chelating 

agent) ที่บริเวณเร่ง (active site) ของเอนไซม์ PPO (Ahvenainen, 1996; Ibrahim et al., 2004) ขณะที ่Na2S2O5เป็นสาร

ที่ป้องกนัปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลแบบใช้เอนไซม์ และไม่ใช้เอนไซม์ ซึ่งกลไกการเปลี่ยนเป็นสีน า้ตาลของพริกหนุ่มเมื่อ

สมัผสักบัออกซิเจนจะถูกยงัยัง้โดยปฏิกิริยาของซลัไฟต์ไอออนกับ quinone ท าให้ quinone ไม่สามารถเปลี่ยนไปเป็นเม

ลานินซึ่งเป็นสาเหตขุองการเกิดสีน า้ตาลคล า้ในผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มได้  (Subanmanee, 2020) โดยจากภาพที่ 1B 1C 

1D 1E 1F และ 1G เห็นได้ว่าน า้พริกหนุม่ที่แช่ด้วยสารละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นเพิ่มขึน้ท าให้สี

ของน า้พริกหนุม่มีสเีขียวสดสวา่งมากขึน้ด้วย 

ร้อยละผลผลิตของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคมุ) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ

Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัตารางที่ 1 พบวา่คา่ร้อยละผลผลิตอยู่

ในช่วง 68.37-69.92 เนื่องจากในกระบวนการแปรรูปน า้พริกหนุม่มขีัน้ตอนในการอบยา่งไฟ ที่อณุหภมูิ 200 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 15 นาที ท าให้เกิดการสญูเสยีน า้ในระหวา่งการให้ความร้อน (Getahun et al., 2021) น า้ในพริกหนุม่ระเหยออก 

พริกหนุ่มจึงสญูเสียน า้หนกัไปในขัน้ตอนนีค้่อนข้างสงู รวมทัง้ขัน้ตอนการลอกเปลือกพริกหนุ่ม และตดัขัว้พริกออกใน

ขัน้ตอนการอบยา่งไฟ นอกจากนีเ้มื่อพิจารณาถึงองค์ประกอบทางเคมีของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน และผ่านกระบวนการแช่

ในสารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) (ตารางที่ 1)  

พบว่า การแช่พริกหนุ่มในละลายกรดซิตริก และNa2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นต่างๆ ไม่มีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่ม เนื่องจากปริมาณการใช้สารยับยัง้การเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล คือ กรดซิตริก และ Na2S2O5 มี

ปริมาณน้อย และใช้ในปริมาณที่ไมเ่กินคา่ความปลอดภยัตอ่อาหาร (Kitcharoenwong & Uetrongchit, 2015) 
จากค่าสีของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคุม) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สารละลายกรดซิตริกและ

Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) (ภาพท่ี 2) พบวา่ คา่ความสวา่ง (L*) คา่ความ

เป็นสีเขียว (-a*)  ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าความแตกต่างของสี (∆E*) ของน า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่ด้วยกรด                 
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ซิตริกและ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นเพิ่มขึน้มีค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีเขียว ค่าความเป็นสีเหลือง และค่าความ

แตกต่างของสีเพิ่มขึน้ เมื่อเปรียบเทียบกบัชุดควบคมุ เนื่องจากกรดซิตริกสามารถยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ PPO ได้ 

(Yue-Ming et al., 1997) ยงัมีคณุสมบตัิเป็นสารจบัโลหะ สารต้านอนมุลูอิสระที่ดี (Yang et al., 2000) และมีผลยบัยัง้การ

เกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลได้ดี จึงท าให้สีของผลิตภณัฑ์น า้พริกหนุ่มมีค่าความสว่างมากขึน้ ส่วนสารละลายโซเดียมเมตา               

ไบซัลไฟต์เป็นสารที่ใช้ในการฟอกสี ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าความสว่างเพิ่มขึน้ (Thipayarat, 2007) นอกจากนีเ้มื่อ

พิจารณาค่ากิจกรรมของน า้อิสระ และค่าพีเอชของน า้พริกหนุ่มที่ไมผ่่าน และผ่านกระบวนการแช่ในสารละลายกรดซิตริก 

และ Na2S2O5 ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) (ดงัตารางที่ 2) พบว่า กระบวนการแช่ใน

สารละลายกรดซิตริก และ Na2S2O5 น า้พริกหนุ่มทกุชุดการทดลองไม่มีผลต่อค่ากิจกรรมของน า้อิสระ แต่กระบวนการแช่

พริกหนุ่มด้วยกรดซิตริกมีผลต่อคา่พีเอชน า้พริกหนุม่เล็กน้อย เนื่องจากกรดซิตริกเป็นกรดอ่อนใช้ประโยชน์เพื่อการถนอม

อาหารโดยมีบทบาทส าคญัในการเพิ่มรสชาติให้กบัอาหารให้มีรสเปรีย้วและท าให้คา่พีเอชของอาหารลดลง (Liew et al., 

2018)  

 ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ของน า้พริกหนุ่มที่ไม่ผ่าน (ชุดควบคุม) และผ่านการน าพริกหนุ่มมาแช่สาร                   

ละลายกรดซิตริกและ Na2S2O5ที่ระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนกั/ปริมาตร) แสดงดงัตารางที่ 2 พบวา่ 

น า้พริกหนุ่มที่ผ่านการแช่ Na2S2O5 มีสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มในปริมาณที่กฏหมาย

ก าหนด ดังนัน้ การแช่พริกหนุ่มด้วยโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.1  0.3 และ 0.5 (น า้หนัก/

ปริมาตร) ก่อนน าไปอบย่างไฟสามารถปรับปรุงและรักษาคุณภาพสีของผลิตภัณฑ์น า้พริกหนุ่มได้ ซึ่งจากประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 281) พ.ศ.2547 เร่ืองวตัถเุจือปนอาหาร มีการก าหนดปริมาณสงูสดุที่ให้ใช้ได้ดงันี ้ปริมาณ 

SO2 ในผลติภณัฑ์อาหาร ไมเ่กิน 1,000 มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม (Thanakorn, 2004) 
 
สรุปผลการวิจัย   

 กระบวนการแช่พริกหนุ่มด้วย Na2S2O5 ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.5 ก่อนกระบวนการผลิตน า้พริกหนุ่ม
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