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บทคัดย่อ 
ปัจจบุนันํา้พริกหนุ่มถกูนาํมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปบรรจขุวดปิดสนิทฆ่าเชือ้เพื่อยืดอายกุารเก็บรกัษา

ใหน้านขึน้สาํหรบัจาํหน่ายเป็นของฝาก แต่พบปัญหาว่านํา้พริกหนุ่มบรรจุขวดมีเนือ้สัมผัสเละและมีนํา้เยิม้ที่ผิวหน้าของ

ผลิตภณัฑท์าํใหไ้ม่เป็นที่ยอมรบัของผูบ้ริโภค วตัถปุระสงคข์องงานวิจยันีต้อ้งการปรบัปรุงคณุภาพเนือ้สมัผสั และความคงตวั

ของผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิท โดยการเติมสารใหค้วามคงตวัชนิดตา่งๆ ไดแ้ก่ คารบ์อกซีเมทิลเซลลโูลส 

(CMC) กัวรก์ัม และ แซนแทนกัมที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.1 และ 0.3 โดยนํา้หนัก จากนัน้วิเคราะหค์ุณภาพดา้นต่างๆ 

ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ รอ้ยละผลผลิต องคป์ระกอบทางเคมี และคณุลกัษณะทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑ ์พบวา่ผลิตภณัฑ์

นํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิทที่ใชส้ารใหค้วามคงตวัชนิดตา่งๆ มีลกัษณะปรากฏที่ดีขึน้ เนือ้สมัผสัไม่เละ มีความคงตวั 

และไม่มีนํา้เยิม้ออกมาที่ผิวหนา้ของผลิตภณัฑ ์ซึง่ความคงตวัของผลิตภณัฑจ์ะแปรผนัตามกบัความเขม้ขน้ของสารใหค้วามคง

ตวัที่ใช ้นอกจากนีผ้ลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิทเติมกวัรก์มัรอ้ยละ 0.3 มีคา่รอ้ยละปรมิาณนํา้ที่ปลดปลอ่ย

ออกมานอ้ยที่สดุ เม่ือเปรยีบเทียบกบัผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิททกุชดุการทดลอง อย่างไรก็ตามการเติม

สารใหค้วามคงตวัทัง้สามชนิดไม่มีผลตอ่รอ้ยละผลผลิต องคป์ระกอบทางเคมี (ปรมิาณรอ้ยละความชืน้ โปรตีน เถา้ ไขมนั และ

เย่ือใยหยาบ) ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ค่าความแตกต่างของสี (∆E*) ความเป็น

กรด-ด่าง (pH) และค่ากิจกรรมของนํา้อิสระ (water activity, aw) ของผลิตภณัฑ ์ดงันัน้การเติมกวัรก์มัที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ย

ละ 0.3 ช่วยปรบัปรุงความคงตวัของเนือ้สมัผสั และลดการเยิม้ของนํา้ที่ผิวหนา้ในผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิด

สนิทไดดี้ที่สดุ สามารถนาํไปประยกุตใ์ชผ้ลิตนํา้พรกิหนุ่มบรรจขุวดปิดสนิทที่มีคณุภาพดีในเชิงพาณิชยไ์ด ้  

คาํสาํคัญ  :  นํา้พรกิหนุ่ม ; ผลิตภณัฑบ์รรจใุนภาชนะปิดสนิท ; ปรมิาณนํา้ที่ปลดปลอ่ยออกมา ; สารใหค้วามคงตวั 
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Abstract 

 Recently, Nam Prik Num was processed by bottle sealed and sterilized to extent shelf life on sale as 

souvenirs. Nam Prik Num in bottle sealed product has a messy texture and water separation problem on the surface 

of the product which was unacceptable by consumers.  The objective of this research was to improve the texture 

quality of Nam Prik Num in bottle sealed product by adding various stabilizers including carboxymethylcellulose 

(CMC), guar gum and xanthan gum at concentrations of 0.1% and 0.3% (w/w) and to analyze appearance quality, 

yield percentage, chemical compositions, and physicochemical characteristics of products. The result showed that 

Nam Prik Num in bottle sealed product using various types of stabilizers has a better appearance, texture, stability, 

and inseparable water on surface of the product.  In addition, the product with 0. 3%  guar gum had lowest water 

release percentage compared to other treatments. However, the addition of all stabilizers had no effected on yield 

percentage, proximate compositions ( the percentage of moisture, protein, ash, fat and fiber contents) , lightness 

(L*), redness (a*), yellowness (b*) and total color difference (∆E*), pH values and water activity (aw). Therefore, 

the addition of 0.3% guar gum can improve the texture stability and reduce water separation on the surface in Nam 

Prik Num in bottle sealed product. It could be applied in commercial production of Nam Prik Num.   
 

Keywords :  Nam Prik Num ; product in hermetically sealed bottle ; water release ; stabilizers 
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บทนาํ  

นํา้พริกหนุ่มเป็นอาหารพืน้เมืองลา้นนาที่รูจ้ักกันทั่วไปมีจาํหน่ายแพร่หลายแก่นักท่องเที่ยวที่นิยมซือ้เป็นของฝาก 

รบัประทานกบัแคบหม ูและเป็นผลิตภณัฑพ์รอ้มบรโิภคที่ทาํจากพรกิที่ยงัไม่แก่ เช่น พรกิหนุ่ม พรกิอ่อน พรกิใหญ่ หรือพรกิยาํ 

บดผสมใหเ้ขา้กนักบักระเทียมและหอมแดงที่ผ่านการเผาหรอือบใหส้กุแลว้ ปรุงรสดว้ยเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ และนํา้ปลาอาจ

ปรุงแตง่ดว้ยมะเขือเทศ เนือ้ปลาสกุ นํา้ปลารา้ตม้สกุที่กรองแลว้ หรอืปลารา้สบัที่ทาํใหส้กุ (Samutthai et al., 2010) แตปั่ญหา

ที่สาํคญัของนํา้พริกหนุ่มคือมีอายุการเก็บรกัษาสัน้ ซึ่งเก็บรกัษาที่อุณหภูมิหอ้งไดเ้พียง 1 - 2 วนัเท่านัน้ หรือเก็บในตูเ้ย็นได้

ประมาณ 5 - 7 วนั เน่ืองจากพริกหนุ่มมีปริมาณนํา้เป็นองคป์ระกอบหลกัสงูกว่ารอ้ยละ 92 และมีค่ากิจกรรมของนํา้อิสระ สงู

ประมาณ 0.96 ซึง่ทาํใหแ้บคทีเรยีชนิดที่ทาํใหอ้าหารเส่ือมเสีย (spoilage microorganisms) เจรญิไดอ้ย่างรวดเรว็เป็นผลทาํให้

ผลิตภณัฑเ์กิดการเน่าเสีย (Hiraga et al., 2005) นอกจากนีก้ารเก็บรกัษานํา้พริกหนุ่มเป็นเวลานานจะทาํใหมี้สีดาํคลํา้ขึน้ทาํ

ใหไ้ม่น่ารบัประทาน เน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํา้ตาลที่เก่ียวขอ้งกับเอนไซม ์(enzymatic browning reaction) (Ioannou, 

2013) ปัจจุบนัจึงมีการยืดอายุการเก็บรกัษานํา้พริกหนุ่มใหมี้อายุการเก็บรกัษาที่นานขึน้หลายเดือนดว้ยการพัฒนานํา้พริก

หนุ่มใหเ้ป็นผลิตภัณฑน์ํา้พริกหนุ่มบรรจุขวดปิดสนิทและผ่านการฆ่าเชือ้ในระดบัสเตอริไลซ ์แต่พบปัญหาอีกว่า ผลิตภัณฑ์

นํา้พริกหนุ่มบรรจขุวดปิดสนิทมีเนือ้สมัผสัที่เละ มีกล่ินรสลดลง และมีนํา้เยิม้ออกมาบนผิวหนา้ของผลิตภณัฑ ์ทาํใหไ้ม่เป็นที่

ยอมรบัของผูบ้รโิภค เน่ืองจากผ่านกรรมวิธีการใชค้วามรอ้นสงูมากกวา่ 100 องศาเซลเซียส และใชร้ะยะเวลาฆ่าเชือ้นาน ดงันัน้

เพื่อแกไ้ขปัญหาดงักล่าวจึงตอ้งปรบัปรุงคณุภาพผลิตภณัฑน์ํา้พริกหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิทดว้ยการใชส้ารใหค้วามคง

ตวั (stabilizers) รว่มกบัการปรบักรดผลิตภณัฑใ์หมี้ค่าความเป็นกรด-ด่างหรือพีเอช (pH) ตํ่ากว่า 4.6 เพื่อทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์

ความคงตวั ลดการเยิม้ของนํา้ที่ผิวหนา้ผลิตภณัฑ ์และลดอุณหภูมิฆ่าเชือ้ใหไ้ม่เกิน 100 องศาเซลเซียส ซึ่งอาหารปรบักรด 

(acidified food) คืออาหารที่มีค่า pH สงูกว่า 4.6 และมีค่ากิจกรรมของนํา้อิสระสงูกว่า 0.85 ถกูปรบัใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีค่า 

pH นอ้ยกว่าหรือเท่ากับ 4.6 เช่น หน่อไมบ้รรจุปีบ การปรบักรดจะช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ทาํใหเ้กิดโรค 

(pathogens) และยบัยัง้การงอกของสปอรแ์บคทีเรียที่ช่ือว่า Clostridium botulinum ซึ่งสรา้งสารพิษที่เป็นอนัตรายถึงชีวิต ทาํ

ใหเ้กิดโรคโบทลิูซึม (botulism) (Breidt et al., 2018) จากรายงานของ Srikram et al. (2019) ซึ่งไดพ้ฒันาสตูรซอสพริกบรรจุ

ขวดฆ่าเชือ้โดยใช ้พรกิรอ้ยละ 35 นํา้ตาลรอ้ยละ 17 กระเทียมรอ้ยละ 15 นํา้สม้สายชรูอ้ยละ 18 นํา้รอ้ยละ 12.6 เกลือรอ้ยละ 

2 และแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.4 โดยนํา้หนกั พบว่าสตูรขา้งตน้ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคมากที่สดุ และมีคณุภาพเป็นไปตาม

มาตรฐานผลิตภณัฑซ์อสพรกิ (มผช.289/2561) การฆ่าเชือ้ซอสพรกิดว้ยการตม้ที่อณุหภมิู 90±2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 

15 นาที แลว้บรรจขุณะรอ้น สามารถลดปรมิาณจลิุนทรียท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา โคลิฟอรม์ และ Escherichia coli ใหอ้ยู่ในระดบั

ที่ปลอดภยั เม่ือเก็บรกัษาซอสพรกิที่อณุหภมิูหอ้ง (28±2 องศาเซลเซียส) และอณุหภมิูตูเ้ย็น (4±1 องศาเซลเซียส) นาน 30 วนั 

นอกจากนี ้Parshakova et al. (2007) ไดท้าํการพฒันาผลิตภณัฑแ์ยมแคลอรี่ต ํ่าจากแอปรคิอต เชอรร์ี่ ราสเบอรร์ี่ สตรอเบอรร์ี่ 

และฟักทองโดยเติมสารใหค้วามคงตัว คือ คารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) และกัวรก์ัม ที่ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.12 โดย

นํา้หนัก พบว่าผลิตภัณฑมี์ความคงตวัมากขึน้ และสามารถลดค่ารอ้ยละปริมาณการเยิม้ของนํา้ (water release) ที่ผิวหนา้

ผลิตภัณฑไ์ด ้CMC มีคุณสมบติัเป็นสารเพิ่มความหนืดที่ช่วยในการยึดเกาะและเป็นสารคงสภาพ (Riaz et al., 2020) ส่วน
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แซนแทนกมัช่วยใหเ้กิดความหนืดและช่วยรกัษาเสถียรภาพของผลิตภณัฑไ์ด ้(Habibi and Khosravi-Darani, 2017)  ดงันัน้จงึ

มีความเป็นไปไดว้่าการใช ้CMC กัวรก์ัม และแซนแทนกัมจะสามารถช่วยปรบัปรุงคุณภาพเนือ้สมัผัสของผลิตภัณฑน์ํา้พริก

หนุ่มได ้ดงันัน้วตัถปุระสงคข์องงานวิจยันีเ้พื่อศกึษาผลของสารใหค้วามคงตวัชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ CMC กวัรก์มั และแซนแทนกมั 

ตอ่คณุภาพและความคงตวัของผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิท 

 

วิธีดาํเนินการวจิยั  

1. การเตรียมวตัถดุบิ 

 นาํพรกิหนุ่มพนัธุห์ยกสยามขนาดความยาว 14-16 เซนติเมตร อายปุระมาณ 70 วนั จากตลาดเมืองใหม่ อาํเภอเมือง 

จงัหวดัเชียงใหม่ ขนส่งมายงัหอ้งปฏิบติัการแปรรูปผักและผลไมข้องสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ภายใน 2 ชั่วโมง จากนั้นนาํมาลา้งทาํความสะอาด นาํพริกหนุ่ม                      

แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์(Na2S2O5) ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5 (นํา้หนกัต่อปริมาตร) ในอตัราส่วนพริกหนุ่มต่อ

สารละลาย 1 ต่อ 5 โดยนํา้หนักต่อปริมาตร เป็นเวลา 30 นาที แลว้นาํพริกหนุ่มมาตั้งทิง้ไวบ้นตะแกรงเป็นเวลา 10 นาที                 

เพื่อสะเด็ดนํา้ จากนั้นนาํพริกหนุ่มที่ผ่านการแช่สารละลายข้างต้นมาย่างดว้ยหม้ออบลมรอ้น (Model CO-708, OTTO, 

Bangkok, Thailand) ที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แลว้นาํพริกหนุ่มมาลอกเปลือกนอกออก ก่อนนาํมา

ผสมกับส่วนผสมอื่นๆ ในเครื่องผสม (Model FDP302SI, Kenwood, Tokyo, Japan) โดยมีอัตราส่วนผสม ดังนี ้พริกหนุ่ม               

100 กรมั ซีอิ๊วขาว 1.8 กรมั ผงปรุงรส 1.2 กรมั ผงชรูส 0.2 กรมั และเกลือป่น 0.5 กรมั ปรบักรดดว้ยกรดมาลิคเขม้ขน้ 0.2 โม

ลาร ์ใหมี้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ตํ่ากว่าหรือเท่ากับ 4.6 จากนัน้นาํไปเติมสารใหค้วามคงตวัชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ CMC  กัวรก์ัม 

และ แซนแทนกัม ที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.1 และ 0.3 โดยนํา้หนกั นาํไปบรรจุในขวดแกว้ แลว้นาํไปตัง้ในซึง้ที่อิ่มตวัไป

ดว้ยไอนํา้รอ้นเป็นเวลา 5 นาทีเพื่อไล่อากาศก่อนปิดฝาอย่างรวดเร็ว จากนัน้นาํไปตม้ในนํา้เดือดเป็นเวลา 20 นาที ก่อนนาํ

นํา้พรกิหนุ่มที่ไดไ้ปวิเคราะหค์ณุภาพดา้นตา่งๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ รอ้ยละผลผลิต องคป์ระกอบทางเคมี และลกัษณะทาง

กายภาพ  

2. วเิคราะหล์กัษณะปรากฏ 

 วิเคราะหล์กัษณะปรากฏของนํา้พรกิหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารใหค้วามคงตวัโดยบนัทึกภาพดว้ยกลอ้งถ่ายภาพดิจิทลั 

(Model α5000, Sony, Tokyo, Japan) 

3. วเิคราะหร์อ้ยละผลผลติ 

 การคาํนวณหารอ้ยละผลผลิตของนํา้พริกหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารใหค้วามคงตวัโดยการเปรียบเทียบกับนํา้หนกั

นํา้พรกิหนุ่มและนํา้หนกัพรกิหนุ่มเริ่มตน้รวมกบันํา้หนกัสว่นผสมตา่งๆ ตามสมการที่ 1 

 

 รอ้ยละผลผลิต (%Yield) =        นํา้หนกันํา้พรกิหนุ่ม       × 100            (1) 

               นํา้หนกัพรกิหนุ่มเริ่มตน้+นํา้หนกัสว่นผสมตา่งๆ 
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4. วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ี

วิเคราะหห์าองคป์ระกอบทางเคมี (proximate analysis) ของนํา้พริกหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารใหค้วามคงตัวโดย

วิเคราะหห์าค่ารอ้ยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถา้ ไขมนั และเย่ือใยหยาบ ตามวิธีของ AOAC วิธีการที่ 927.05, 920.38B, 

942.05,984.13 และ 935.5 ตามลาํดบั (AOAC, 2000) 

5. วเิคราะหค์า่ส ี

วิเคราะห์ค่าสีของนํ้าพริกหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารให้ความคงตัวด้วยเครื่องวัดสี Colorimeter (HunterLab, 

ColorFlex® EZ, U.S.A.) ในระบบ CIE โดยวิเคราะหค์่า L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง/เขียว), b* (ค่าความเป็นสี

เหลือง/สีนํา้เงิน) และคา่ความตา่งของสี (ΔE*) โดยคาํนวณดว้ยสมการที่ 2 

 

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

 

โดยที่ ∆L*, ∆a* และ ∆b* คือ ความต่างระหว่างพารามิเตอรสี์ของตวัอย่าง และพารามิเตอรสี์ของนํา้พริกหนุ่มชุด

ควบคมุ 

6. วเิคราะหค์า่ความเป็นกรดดา่ง 

วิเคราะหค์า่ความเป็นกรดดา่งของนํา้พรกิหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารใหค้วามคงตวัตามวิธีของ Simpson et al. (2012) 

โดยการนาํนํา้พริกหนุ่มมา 5 กรมั ใส่ในบีกเกอรข์นาด 100 มิลลิลิตร เติมนํา้กลั่น 50 มิลลิลิตร จากนัน้นาํไปโฮโมจีไนซด์ว้ย

เครื่องโฮโมจีไนเซอร ์(IKA T-25 Ultra Turrax Homogenizer, Dispersers, Germany) แลว้นาํไปวดัค่าความเป็นกรดด่าง โดย

ใชเ้ครื่อง pH meter (FiveEasy plus, METTLER TOLEDO, Switzerland) 

7. วเิคราะหค์า่กิจกรรมของนํา้  

นาํตวัอย่างนํา้พริกหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารใหค้วามคงตวัมาหาค่ากิจกรรมของนํา้อิสระ (water activity, aw) ดว้ย

เครื่องวดัคา่ Water activity (AquaLab, AQUA LAB Series 3 TE, U.S.A.) ใชต้วัอย่างนํา้พรกิหนุ่มนํา้หนกัประมาณ 1 กรมั ใส่

ลงในเซลลข์องเครื่องเครื่องวดัคา่วอเตอรแ์อคทิวิตี ที่อณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส 

8. วเิคราะหร์อ้ยละปริมาณนํา้ทีป่ลดปล่อยออกมา  

นาํตวัอย่างนํา้พริกหนุ่มที่ไม่เติมและเติมสารใหค้วามคงตวัมาวิเคราะหค์่ารอ้ยละปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออก (%

water release) ตามวิธีของ Puvanenthiran et al. (2002) โดยการเทตวัอย่างนํา้พริกหนุ่ม 50 กรมั บนกระดาษกรองเบอร ์1 

ขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 125 มิลลิเมตร (Whatman International Ltd., Maidstone, UK) เพื่อกรองแยกสว่นที่เป็นนํา้โดยตัง้ไว้

ที่อุณหภูมิหอ้งนาน 1 ชั่วโมง และนาํส่วนนํา้ที่แยกไดม้าชั่งนํา้หนกั และคาํนวณหาค่ารอ้ยละปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมา 

โดยคาํนวณดว้ยสมการที่ 3 
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คา่รอ้ยละรอ้ยละปรมิาณนํา้ที่ปลดปลอ่ยออกมา (%water release) =   นํา้หนกันํา้ที่แยกได ้(กรมั)  x 100           (3) 

                                                              นํา้หนกัตวัอย่าง (กรมั) 

 

9. การวเิคราะหท์างสถติ ิ

ทาํการทดลอง 3 ซํา้ ในแต่ละปัจจัยที่ศึกษา มีการวางแผนการทดลองแบบแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design, CRD) วิเคราะหค์วามแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance, ANOVA) และความแตกต่างทาง

สถิติของค่าเฉล่ียโดย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (SPSS 19.0 for 

windows, SPSS lnc, Chicago IL USA) เพื่อประมวลผลทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 

 

ผลการวิจัย   

1. ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑน์ํา้พริกหนุม่ทีผ่า่นการปรบักรดบรรจุขวดปิดสนทิ 

 ลกัษณะปรากฏของนํา้พรกิหนุ่มที่ไม่ผ่าน และผ่านการเติม CMC กวัรก์มั และ แซนแทนกมัที่ระดบัความเขม้ขน้รอ้ย

ละ 0.1 และ 0.3 แสดงดงัภาพที่ 1 พบว่านํา้พริกหนุ่มที่มีการเติมสารใหค้วามคงตวัมีการเยิม้ของนํา้ลดลง และเม่ือเพิ่มความ

เขม้ขน้ของสารใหค้วามคงตวัจะทาํใหล้กัษณะการเยิม้ของนํา้ลดลงมากขึน้ เนือ้สมัผสัไม่เละ เม่ือเทียบกบัชดุควบคุม และจะ

สงัเกตไดว้า่สตูรที่เติมกวัรก์มัรอ้ยละ 0.3 มีลกัษณะเนือ้สมัผสัที่ไม่เละ และไม่มีการเยิม้ของนํา้มากที่สดุ 

2. รอ้ยละผลผลติของผลติภณัฑน์ํา้พริกหนุม่ทีผ่า่นการปรบักรดบรรจุขวดปิดสนทิ 

 รอ้ยละผลผลิตของตวัอย่างนํา้พริกหนุ่มทุกชุดการทดลองแสดงดงัตารางที่ 1 โดยพบค่ารอ้ยละผลผลิตของนํา้พริก

หนุ่มชดุควบคมุ และนํา้พรกิหนุ่มที่ผ่านการเติมสารใหค้วามคงตวัทกุชดุการทดลองมีค่าอยู่ในช่วงรอ้ยละ 68.50-70.21 ซึ่งไม่มี

ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 

3. องคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑน์ํา้พริกหนุม่ทีผ่า่นการปรบักรดบรรจุขวดปิดสนทิ 

 จากการวิเคราะหห์าองคป์ระกอบทางเคมีของนํา้พริกหนุ่ม พบว่าตวัอย่างทุกชุดการทดลองมีปริมาณความชืน้อยู่

ในช่วงรอ้ยละ 82.47-82.78 ปริมาณโปรตีนอยู่ในช่วงรอ้ยละ 1.05-1.13 ปริมาณเถา้เท่ากบั 0.02 ปริมาณไขมนัอยู่ในช่วงรอ้ย

ละ 0.27-0.30 และปริมาณเย่ือใยหยาบอยู่ในช่วงรอ้ยละ 0.16-0.18 ซึ่งทกุชดุการทดลองมีค่ารอ้ยละปรมิาณความชืน้ โปรตีน 

เถา้ ไขมนั และเย่ือใยหยาบ ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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ภาพที ่1  ลกัษณะปรากฏของนํา้พรกิหนุ่มชดุควบคมุ (A) และเติม CMC รอ้ยละ 0.1 (B) CMC รอ้ยละ 0.3 (C) กวัรก์มั 

   รอ้ยละ 0.1 (D) กวัรก์มัรอ้ยละ 0.3 (E) แซนแทนกมัรอ้ยละ 0.1 (F) และแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.3 (G)  

 

 

 

 

 

ชุดควบคมุ 0.1 % CMC  0.3 % CMC  

0.1 % กวัรก์มั  0.3 % กวัรก์มั  0.1 % แซนแทนกมั 

0.3 % แซนแทนกมั 

A 

G 

F E D 

C B 
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ตารางที ่1  รอ้ยละผลผลิตและองคป์ระกอบทางเคมีของนํา้พรกิหนุ่มที่ไม่เติมและเติม CMC กวัรก์มั และ แซนแทนกมัที่ระดบั 

                   ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.1 และ 0.3 

คุณลักษณะ ชุดควบคุม 
CMC กัวรกั์ม แซนแทนกัม 

ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.3 ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.3 ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.3 

ร้อยละผลผลิต ns 68.86±0.71 68.50±1.50  69.16±0.75 70.21±0.99 69.33±1.12 69.21±0.20 69.82±0.89  

ความชืน้ ns 82.58±0.72 82.48±0.15 82.78±0.45 82.64±0.62 82.47±0.36 82.48±0.16 82.75±0.26 

โปรตนี ns 1.06±0.12  1.10±0.23  1.05±0.21 1.09±0.11 1.13±0.28 1.08±0.10 1.07±0.13 

เถ้า ns 0.02±0.01  0.02±0.01 0.02±0.01  0.02±0.01 0.02±0.01 0.02±0.01 0.02±0.01 

ไขมัน ns 0.28±0.12  0.27±0.11 0.30±0.08  0.29±0.06 0.28±0.09 0.28±0.06 0.27±0.05 

เยื่อใยหยาบ ns 0.17±0.06  0.17±0.03  0.16±0.01 0.16±0.02 0.17±0.03 0.18±0.02 0.16±0.01 

หมายเหต ุ 1) คา่ที่แสดง คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าความคลาดเคลื่อน (n=3) 

2) ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ 

 

4. ลกัษณะทางเคมกีายภาพของผลติภณัฑน์ํา้พริกหนุม่ทีผ่า่นการปรบักรดบรรจุขวดปิดสนทิ 

 ลักษณะทางเคมีกายภาพของตัวอย่างนํา้พริกหนุ่มแสดงดังตารางที่ 2  พบว่าผลิตภัณฑ์นํา้พริกหนุ่มมีค่าสี L*                 

อยู่ในช่วง 40.78 - 40.86 ค่า a* อยู่ในช่วง -1.68 ถึง -1.65  ค่า b* อยู่ในช่วง 33.66 - 33.91 และค่า ∆E* อยู่ในช่วง 0.39 - 

0.42  ส่วนค่า pH อยู่ในช่วง 4.58 - 4.60 และค่า aw มีค่าเท่ากับ 0.99 สาํหรบัค่ารอ้ยละปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมาชุด

ควบคมุมีค่าปรมิาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมามากที่สดุ และเม่ือมีการเติมสารใหค้วามคงตวัพบว่าชดุที่มีการเติม CMC ที่รอ้ยละ 

0.1 (1.91)  มีค่ารอ้ยละปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมาลดลงจากชุดควบคุม และเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของ CMC พบว่าค่า

ปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมาลดลงเหลือเพียงรอ้ยละ 0.65 ซึ่งมีค่าปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมาไม่แตกต่างกบัชุดที่มีการ

เติมแซนแทนกัมรอ้ยละ 0.1 และเม่ือความเขม้ขน้ของแซนแทนกัมเป็นรอ้ยละ 0.3 พบว่าค่าปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมา

ลดลงเหลือ 0.11 ส่วนนํา้พริกที่มีการเติมกัวรก์ัมที่รอ้ยละ 0.1 พบว่ามีค่าปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกมาลดลงอย่างชดัเจนที่

รอ้ยละ 0.25 และเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของกวัรก์มัเป็นรอ้ยละ 0.3 พบวา่ไม่พบปรมิาณนํา้ที่ปลดปลอ่ยออกมา 

 

วิจารณผ์ลการวิจัย   

 จากงานวิจยันีพ้บว่า นํา้พริกหนุ่มที่มีการเติมสารใหค้วามคงตวัมีนํา้เยิม้ลดลงและเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของสารให้

ความคงตวัจะทาํใหล้กัษณะของเนือ้สมัผสัมีความแน่นเนือ้มากขึน้และนํา้ที่เยิม้ออกมามีนอ้ยลงหรือแทบจะไม่มีเลย เน่ืองจาก

การเติมสารใหค้วามคงตวัมีอิทธิพลต่อการเคล่ือนที่ของนํา้ เป็นผลมาจากการเกิดพนัธะไฮโดรเจนของนํา้และสารใหค้วามคง

ตัว ทาํใหเ้กิดโครงสรา้งร่างแหสามมิติในส่วนของของเหลวทาํใหน้ํา้ไม่สามารถเคล่ือนที่ได ้ซึ่งจะช่วยปรบัปรุงความคงตัว

ระหว่างการเก็บรกัษา สารใหค้วามคงตวัช่วยใหส้่วนผสมมีความขน้หนืดเพิ่มขึน้ โดยแปรผนัตามกบัความเขม้ขน้ที่ใช ้และยงั

สามารถป้องกนัการแยกตวัของนํา้ได ้(Singh et al., 2021) มีรายงานว่ากวัรก์มัเม่ือรวมตวักบันํา้จะสรา้งโครงข่ายสามมิติที่มี
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ความแข็งแรงและคงตวัสงูในระบบอาหารที่มีค่าพีเอชช่วงกวา้ง (pH 1-10) กว่าสารใหค้วามคงตวัชนิดอื่นๆ (Kunyanee and 

Sungin, 2018) 

 นอกจากนัน้ยงัพบวา่ คา่รอ้ยละผลผลิตของทกุชดุการทดลองมีคา่อยู่ในช่วงรอ้ยละ 68.50-70.21 เน่ืองจากขัน้ตอนใน

การแปรรูปนํา้พริกหนุ่มตอ้งนาํพริกหนุ่มมาตดัขัว้ ขัน้ตอนนีจ้ึงทาํใหสู้ญเสียผลผลิตไปค่อนขา้งมาก จากนัน้ทาํการย่างไฟที่

อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ขัน้ตอนนีจ้ะทาํใหน้ํา้ในพริกหนุ่มออกมาในปริมาณมาก และในขัน้ตอนของ

การลอกเปลือกพริกหนุ่มหลงัจากย่าง พบว่า จะสญูเสียเนือ้พริกหนุ่มไปในขัน้นีด้ว้ย เน่ืองจากเนือ้พริกหนุ่มติดไปกับเปลือก

(Getahun et al., 2021) และพบวา่รอ้ยละองคป์ระกอบทางเคมีของนํา้พรกิหนุ่มทกุชดุการทดลองมีค่าไม่แตกต่างทางสถิติของ

ค่ารอ้ยละปริมาณความชืน้ โปรตีน เถา้ ไขมนั และเย่ือใยหยาบ เม่ือเปรียบเทียบกบัชดุควบคุม ซึ่งอาจเน่ืองมาจากมีการเติม

สารใหค้วามคงตวัในปรมิาณนอ้ยจงึไม่สง่ผลตอ่องคป์ระกอบทางเคมีของนํา้พรกิหนุ่ม 

 สาํหรบัการวิเคราะหค์ณุภาพทางเคมีกายภาพพบวา่ ค่าสีของนํา้พรกิหนุ่มไม่มีความแตกตา่งกนั เน่ืองจากการใชส้าร

ใหค้วามคงตวัในปรมิาณนอ้ยทาํใหไ้ม่มีผลตอ่คา่สี เช่นเดียวกบัคา่ pH ของนํา้พรกิหนุ่มพบวา่ตวัอย่างมีคา่ pH ไม่มีแตกตา่งกนั 

เน่ืองจากมีขัน้ตอนของการปรบัค่า pH ใหเ้ท่ากบั 4.6 เป็นที่ทราบกนัดีอยู่แลว้ว่าค่า pH ตํ่าสดุ (Minimum pH) สามารถยบัยัง้

เชือ้และสปอรข์องเชือ้แบคทีเรีย C. botulinum ซึ่งเป็นจุลินทรียก่์อโรคที่สามารถเจริญไดท้ี่ที่สภาวะไม่มีอากาศ (anaerobe) 

และสามารถผลิตสารพิษนิวโรทอกซิน (neurotoxin) ออกมาปนเป้ือนในอาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท (Mazuet et al., 

2015) ค่า aw พบว่า ไม่มีความแตกต่างกนัซึ่งอาจเน่ืองมาจากการเติมสารใหค้วามคงตวัในปรมิาณนอ้ย จึงทาํใหไ้ม่มีผลต่อค่า 

aw ส่วนค่ารอ้ยละปรมิาณนํา้ที่ปลดปลอ่ยออกมา พบวา่ เม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของสารใหค้วามคงตวัจะทาํใหค้่ารอ้ยละปรมิาณ

นํา้ที่ปลดปล่อยออกลดลง จะเห็นไดว้่าค่ารอ้ยละปริมาณนํา้ที่ปลดปล่อยออกของตวัอย่างที่เติมกัวรก์ัมเม่ือเพิ่มความเขม้ขน้

จากรอ้ยละ 0.1 เป็นรอ้ยละ 0.3 ทาํใหค้า่รอ้ยละปรมิาณนํา้ที่ปลดปลอ่ยออกลดลงจากรอ้ยละ 0.25 เป็น 0.00 เน่ืองจากกวัรก์มั

ทาํใหค้วามสามารถในการอุม้นํา้ของนํา้พริกหนุ่มสงูขึน้ และสามารถกระจายตวัไดดี้ในสารละลายที่ไดมี้ความหนืดสงู และให้

ความหนืดสงูสดุภายหลงัเวลาเก็บนาน 2 ชั่วโมง เม่ืออณุหภมิูสงูขึน้จะอุม้นํา้ไดม้ากขึน้และมีความหนืดเพิ่มขึน้ดว้ย จึงใชเ้ป็น

สารเพิ่มความหนืดไดดี้ การใชก้วัรก์มัทาํใหล้กัษณะเนือ้ที่มีความขน้มาก แต่ถา้ใชป้รมิาณมากเกินไปจะทาํใหเ้กิดลกัษณะเป็น

เมือกและยาง (Carlson et al., 2016) CMC เป็นอนพุนัธข์องเซลลโูลสในรูปอีเทอร ์ใชเ้ป็นสารเพิ่มความคงตวั สารเพิ่มความ

หนืดและสารช่วยยืดจบั (binding agent) CMC มีความคงตวัอยู่ในช่วงคา่พีเอช 5.0 – 10.0 หากมีคา่พเีอชตํ่ากวา่ 5.0 จะทาํให้

ความหนืดและความคงตวัลดลง นาํมาใชเ้พิ่มความเหนียว โดยมีความหนืดสงูกว่าแซนแทนกมั (Roy et al., 2012) มีรายงาน

ว่าการใชผ้งเมือกจากเมล็ดแมงลกัเป็นสารใหค้วามคงตวัในผลิตภณัฑน์ํา้จิม้ไก่ โดยปริมาณของผงเมือกรอ้ยละ 0.3, 0.4 และ 

0.5 โดยนํา้หนกั ตามลาํดบั พบว่าเม่ือเพิ่มปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลกัมากขึน้ มีผลทาํใหค้วามหนืดและความคงตวั

ของนํา้จิม้ไก่เพิ่มมากขึน้ (Noiduang and Wilepana, 2007) และ Parshakova et al. (2014) รายงานว่าซอสมะเขือเทศที่เติม

แป้งพุทธรกัษาดดัแปรชนิดไฮดรอกซีโพรพิล และแป้งพุทธรกัษาดดัแปรชนิดแอซีเทตเป็นสารใหค้วามขน้หนืดและเพิ่มความ            

คงตวัที่ระดบัการแทนที่รอ้ยละ 0.3 สามารถลดคา่รอ้ยละการแยกตวัของนํา้ (%Serum Loss) ซึง่เป็นคา่ที่บง่บอกถึงความคงตวั

ของซอสโดยบอกระดบัการแยกตวัของสว่นของเหลวจากของแข็งที่มีอยู่ในซอส 
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ตารางที ่2   ลกัษณะทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มที่ผ่านการปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิท 

คุณลักษณะ ชุดควบคุม 
CMC กัวรกั์ม แซนแทนกัม 

ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.3 ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.3 ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.3 

ค่าสี        

L* ns 40.83±0.05 40.85±0.05 40.81±0.13 40.83±0.08 40.78±0.05 40.85±0.07 40.86±0.06 

a* ns -1.65±0.03 -1.67±0.02 -1.67±0.04 -1.66±0.03 -1.68±0.05 -1.67±0.02 -1.66±0.04 

b* ns 33.74±0.26 33.66±0.20 33.77±0.16 33.79±0.19 33.79±0.12 33.84±0.18 33.91±0.24 

∆E ns - 0.39±0.18 0.41±0.15 0.41±0.22 0.42±0.15 0.40±0.27 0.42±0.14 

pH ns 4.58±0.02 4.59±0.01 4.58±0.01 4.58±0.02 4.58±0.02 4.59±0.01 4.60±0.01 

aw
 ns 0.99±0.00 0.99±0.00 0.99±0.00 0.99±0.00 0.99±0.00 0.99±0.00 0.99±0.00 

% Water 

release 
7.56±0.16a** 1.91±0.04 b 0.65±0.05c 0.25±0.02d 0.00±0.00 f 0.63±0.03 c 0.11±0.00e 

หมายเหต ุ  1) คา่ที่แสดง คือ คา่เฉลี่ย ± คา่ความคลาดเคลื่อน (n=3) 

 2) ตวัอกัษรที่แตกตา่งกนัในแถวเดียวกนัมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (p≤0.05) 

 3) ns หมายถึง ไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ 

 

สรุปผลการวิจัย   

จากผลการทดลองพบว่าการใชก้ัวรก์ัมที่ปริมาณความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.3 โดยนํา้หนกั เป็นระดบัที่ดีที่สดุในพัฒนา

คณุภาพเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มชนิดปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิท โดยสามารถเพิ่มความคงตวัใหก้บัผลิตภณัฑ ์ไม่

มีการเยิม้ของนํา้ออกมาบนผิวหนา้ของผลิตภณัฑน์ํา้พรกิหนุ่มปรบักรดบรรจขุวดปิดสนิท และไม่มีผลตอ่การทาํใหอ้งคป์ระกอบ

ทางเคมีและลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑเ์กิดการเปล่ียนแปลง สามารถนาํไปประยกุตใ์ชผ้ลิตนํา้พรกิหนุ่มบรรจขุวดปิด

สนิทที่มีคณุภาพเชิงพาณิชยไ์ด ้
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