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การคัว่ (X1, 80-120°C) และเวลา (X2, 10-30 นาที ) ท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั พบวา่
อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ อยูใ่นช่วง 86-95 °C และ 21-25 นาที ค่าคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์
ไดจ้ากการผลิตโดยใชส้ภาวะท่ีเหมาะสม มีปริมาณความช้ืน 5.11% / aw 0.329/ ค่าสีเท่ากบั L* 21.46, a* 
15.35, b* 7.11/ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 1×104 CFU/g มีปริมาณยสีตแ์ละราไม่เกิน 100 CFU/g 
และปริมาณสารอะฟลาทอกซิน 0.36 µg/kg ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐาน สารใหก้ล่ินรสท่ีส าคญัใน
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัส่วนใหญ่อยูใ่นกลุ่มอลัดีไฮน์และคีโตน และสารประกอบซลัเฟอร์ ซ่ึงมี
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ยอมรับของผูบ้ริโภค ท่ีมีค่าคะแนนและเปอร์เซ็นตก์ารยอมรับต่อผลิตภณัฑล์ดลง ผลงานวจิยัน้ีสามารถ
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Abstract 
 The research and development of chili products was conducted by using Thai fried chili 
seasoning model to obtain high quality products accepted by the consumers. The consumer awareness 
and expectation to the quality and safety of chili products were also studied by questionnaires 
(N=150). The results revealed that top five factors of buying decision were clean, safe, standard 
certification, taste and shelf life. To optimize the formula and process of Thai fried chili seasoning, the 
different 4 levels of oil content (a ratio of dried ingredients and oil of 2:1, 1:1, 1:1.5 and 1:2) were 
investigated. The hedonic score showed that the optimum ratio of ingredients to oil was 2:1. Then, the 
optimal of roasting temperature (X1, 80-120°C) and time (X2, 10-30 min) in fried chili seasoning were 
also studied. The result revealed that the optimum roasting temperature and time were 86-95°C and 
21-25 min. The quality values of product were 5.11% moisture content, 0.329 aw, L*=21.46, 
a*=15.35, b*=7.11 of color, total microbial content less than 1×104 CFU/g, yeasts and molds less than 
100 CFU/g, and 0.36 µg/kg of aflatoxin content meeting to standards. The key aroma compound in 
fried chili seasoning mainly in the group of aldehydes and ketones, and sulfur-containing compounds, 
contained in the main ingredients and some compounds generated from roasting processes. The 
consumer acceptance test indicated that there was 96% and 86% of acceptance and purchasing 
decision, respectively. Moreover, the stored fried chili seasoning product showed changes in quality 
kept at 5, 20, 30 and 40°C. The sample stored longer at high temperatures cause in higher 
thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) values and affected consumers’ acceptance by lower 
scores and % acceptance of the products. The results of the present study could be used to design and 
control the process of Thai chili oil seasoning production in food industry. 

(Total 126 pages) 
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บทที ่1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 

“พริก” มีความส าคญัต่อวถีิชีวติคนไทยทั้งเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีส าคญัในอาหาร และแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง ๆ เพื่อเพิ่มมูลค่า เช่น น ้าพริก ซอสพริก และเคร่ืองแกงส าเร็จรูป เป็นตน้ 
ตลอดจนเป็นสินคา้ส่งออกท่ีท ารายไดมู้ลค่านบัพนัลา้นบาทต่อปี จากสถิติการส่งออกและการน าเขา้
ของกรมศุลกากรปี 2559 พบวา่ ประเทศไทยถือเป็นประเทศท่ีมีการส่งออกเคร่ืองปรุง สูงถึง 19,765 
ลา้นบาท อยา่งไรก็ตาม เม่ือพิจารณามูลค่าการส่งออกพริกแหง้มีเพียง 268 ลา้นบาท ขณะท่ีมีมูลค่า
การน าเขา้สูงถึง 4,111 ลา้นบาท และเพิ่มข้ึนจากปี พ.ศ. 2558 เป็นเท่าตวั (กระทรวงพาณิชย,์ 2559) 
ปริมาณการน าเขา้พริกแหง้ท่ีสูง เน่ืองมาจากกลไกราคา และการผลิตพริกแหง้ของไทยมีแนวโนม้
ลดลง และยงัไม่ไดม้าตรฐาน มีการปนเป้ือน จึงท าให้ผูบ้ริโภคเกิดความกงัวลในการซ้ือและ
บริโภคในดา้นความสะอาด ความปลอดภยัเก่ียวกบัเช้ือรา สารพิษอะฟลาทอกซิน รวมถึงสี และ
กล่ินรสของพริกแหง้และพริกป่น 

 
พริกผดั หรือพริกป่นท่ีมีน ้ามนั เป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีท าจากพริกป่นท่ีบริโภคกนัมายาวนาน 

นิยมน ามาปรุงก๋วยเต๋ียว ขา้วซอย กวยจับ๊ กระเพาะปลา หรืออาหารต่าง ๆ ไดแ้ทบทุกชนิดท่ีตอ้งการ
รสเผด็ นอกจากจะใหค้วามเผด็แลว้ยงัมีคุณสมบติัท่ีแตกต่างจากเคร่ืองปรุงพริกป่นโดยทัว่ไป คือท า
ใหอ้าหารท่ีปรุงมีกล่ินหอม และมีสีสันท่ีน่ารับประทานมากข้ึน จึงถือไดว้า่เป็นพริกอเนกประสงค ์
วตัถุดิบหลกัท่ีใช ้คือ พริกแห้ง น าไปบดเป็นพริกป่นแลว้ผดัในน ้ามนัใหมี้กล่ินหอม แลว้ปรุงรสดว้ย
เกลือ หรือส่วนผสมอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ หอมเจียว กระเทียมเจียว น ้าปลา เกลือ กะปิ น ้าตาล เป็นตน้ 

 
งานวจิยัน้ีจึงมีแนวคิดท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปจากพริก โดยใชโ้มเดลเคร่ืองปรุงรส

พริกผดั เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด สะดวกต่อการใช ้ และ
เขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน รวมไปถึงพฒันากรรมวิธีการผลิตใหมี้มาตรฐานท าใหผ้ลิตภณัฑมี์
คุณภาพและคุณลกัษณะ ปลอดภยัจากสารพิษ เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงเพิ่มมูลค่าของ
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ผลิตภณัฑพ์ริกผดั และอาจใช้เป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพทั้งในระดบัชุมชน 
เกษตรกรและผูป้ระกอบการท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

1.2 วตัถุประสงค์กำรวจิัย 
 

1.2.1 เพื่อพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
1.2.2 เพื่อพฒันากรรมวิธีการผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเหมาะสมได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี

คุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณลกัษณะตรงตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
1.2.3 เพื่อศึกษาสารให้กล่ินรสท่ีส าคญัในเคร่ืองปรุงรสพริกผดัจากสูตรและกรรมวิธีท่ี

เหมาะสม 
1.2.4 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งเก็บของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั 

 

1.3 สมมติฐำนกำรวจิัย 
 

การพฒันาผลิตภณัฑ ์ (Product Development) สามารถพฒันา ปรับปรุงผลิตภณัฑ์
เคร่ืองปรุงรสพริกผดัให้ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้ และไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและ
ความปลอดภยัในการบริโภคมากยิง่ข้ึน 

 

1.4 ขอบเขตของกำรวจิัย 
 

งานวิจยัน้ีเพื่อศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ และความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
แปรรูปจากพริก เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์แปรรูปจากพริกท่ีมีคุณภาพตรงตามความต้องการของ
ผูบ้ริโภค โดยในงานวิจยัน้ีใช้โมเดลเคร่ืองปรุงรสพริกผดั ในการศึกษา เร่ิมจากหาข้อมูลความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคจากการท า Consumer Survey และศึกษาลกัษณะของผลิตภณัฑ์แปรรูปจาก
พริกท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ ในการวจิยัไดก้  าหนดพนัธ์ุพริกท่ีน ามาศึกษา และเตรียมเป็นพริกแห้งเพื่อใช้
ในผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริก โดยใชโ้มเดลเคร่ืองปรุงรสพริกผดั  และศึกษาสารให้กล่ินรสท่ีส าคญั
ในพริกผดัจากสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสม โดยมีการวดัค่าคุณภาพดา้นต่าง ๆ ทั้งสมบติัทางเคมี
กายภาพ และการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัในผลิตภณัฑ์ และศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ต่อ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเคร่ืองปรุงรสพริกผดั  เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรส
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พริกผดั โดยมีเป้าหมายในการวิจยัและพฒันาให้ได้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพ และสามารถน า
ผลส าเร็จของงานวจิยัไปถ่ายทอดเพื่อใหเ้ป็นนวตักรรมเชิงพาณิชยไ์ด ้
 
 



 

บทที ่2 
 

ทบทวนวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง / ทฤษฏทีีเ่กีย่วข้อง 
 
2.1 เคร่ืองปรุงรส 
 

เคร่ืองปรุงรส (Seasoning) หมายถึง ส่ิงท่ีใชป้รุงแต่งรสของอาหาร เป็นทั้งของแขง็หรือ
ของเหลว ใชใ้นปริมาณไม่มากนกัเพื่อให้อาหาร มีกล่ินรสดีข้ึน ( พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิ
ยา รัตนาปนนท,์ 2556ค) เช่น น ้าปลา กะปิ ซอสถัว่เหลือง (Soy Sauce) ถัว่เน่า เตา้เจ้ียว เตา้เจ้ียวญ่ีปุ่น 
(Miso) เกลือ น ้าตาล (Sugar) น ้าส้มสายชู (Vinegar) เคร่ืองเทศ (Spice) พริกป่น พริกดองน ้าส้ม 
ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ  มสัตาร์ด (Mustard) เคร่ืองปรุงรสอาหารไทย มีการปรุงท่ีมีเอกลกัษณ์
เฉพาะ แตกต่างกนัไปตามทอ้งถ่ินและประเภทอาหาร โดยรสชาติท่ีเฉพาะนั้นจะมาจากการใช้
เคร่ืองปรุงท่ีต่างกนัออกไป โดยแบ่งไปตามรสชาติ ไดแ้ก่ 

 
2.1.1 รสเค็ม ไดจ้ากน ้ าปลา เกลือ ซีอ๊ิวขาว ซอสท่ีท าจากถัว่เหลือง น ้ ามนัหอย กะปิ ปลา

ร้า น ้าบูดู 
 

2.1.2 รสหวาน ไดจ้ากน ้ าตาลทราย น ้ าตาลงบ น ้ าตาลทรายแดง โดยเฉพาะน ้ าตาลโตนด 
และ น ้าตาลมะพร้าว จะใหก้ล่ินรสหอมหวาน 

 
2.1.3 รสเปร้ียว ได้จากมะนาว น ้ าส้มสายชู มะขามเปียก มะกรูด มะม่วง สับปะรด 

กระเจ๊ียบ ตะลิงปลิง มะเขือเทศ เป็นตน้ 
 

2.1.4 รสเผด็ ไดจ้ากพริกข้ีหนู พริกช้ีฟ้าสด พริกไทย ขิงและข่า  
 

2.1.5 รสมนั จากกะทิ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวานหลายอยา่งมีกะทิเป็นส่วนประกอบ
ส าคญั นอกนั้นไดจ้ากน ้ามนัพืชน ามนัหมู หรือเนยบา้งเล็กนอ้ย 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1366/fish-sauce-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1424/shrimp-paste-%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1163/soy-sauce-%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3170/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1144/mustard-%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
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2.1.6 รสขม ไดจ้ากมะระ สะเดา ข้ีเหล็ก บอระเพด็ บางอยา่งมีรสขมนอ้ย บางอยา่งมีรสขม
มาก รสฝาด ไดจ้ากมะขามเทศฝาด (สุวฒันา เลียบวนั, 2544) 

 
ส าหรับอาหารไทยนั้นข้ึนช่ือในดา้นของความจดัจา้น หรือรสเผด็ ซ่ึงมาจากพริกนานาชนิด 

ท่ีนิยมน ามาปรุง ทั้งในรูปแบบพริกสด และพริกแหง้ รวมไปถึงพริกท่ีถูกปรุงแต่ง แต่ยงัคงเด่นในรส
เผด็ และท าใหอ้าหารมีสีและกล่ินท่ีชวนน่ารับประทานจดัจา้นมากข้ึน นัน่ก็คือพริกผดั 
 
2.2 พริกผดั 
 

พริกผดั หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีให้รสเผด็ ใช้ในการปรุงรส ท าจากพริกป่น น าไปผดัให้มี
กล่ินหอม แลว้น ามาปรุงรสดว้ยเกลือ หรืออาจจะผสมหอมเจียว กระเทียมเจียว แลว้ปรุงแต่งรสดว้ย
เคร่ืองปรุงแต่งรส เช่น น ้ าปลา เกลือ กะปิ น ้ าตาล แลว้ผสมให้เขา้กนั นิยมน าไปปรุงรสก๋วยเต๋ียว  
ขา้วซอย กวยจับ๊ กระเพาะปลา หรืออาหารอ่ืน ๆ ท่ีตอ้งการให้มีรสเผด็ (Schnuggy, 2012). 
 
2.3 ส่วนประกอบทีส่ ำคญัในพริกผดั 
 

2.3.1 พริกแห้ง 

 

พริกแหง้ มาจากพริกท่ีมีผลสุกหรือแก่จดั น ามาผา่นกระบวนการท าแหง้ อาจมีกา้น
หรือไม่มีก้านติดอยู่ก็ได้ ส าหรับจ าหน่ายปลีกหรือบรรจุปริมาณมากเพื่อขายส่ง ใช้ในการปรุง
รสเป็นส่วนประกอบอาหารเพื่อการบริโภค รวมถึงพริกแหง้ท่ีจ  าหน่ายเพื่อน าไปแบ่งบรรจุ หรือใช้
ในการแปรรูป อาจน าไปคัว่แลว้บด ท่ีเรียกวา่พริกป่น ซ่ึงเหมาะแก่การน าไปท าเป็นพริกผดั ส่วน
ใหญ่ พริกแหง้ (Whole Dried Chili Peppers) ผลิตจากพืชสกุลพริก (Capsicum sp.) อยูใ่นวงศ ์
Solanaceae ไดแ้ก่ 

2.3.1.1 พริกข้ีหนู ไดแ้ก่ 
 

(1) พริกข้ีหนูผลเล็ก (Capsicum frutescens Linn.) เช่น พริกกระเหร่ี
ยง และพริกข้ีหนูสวน 

(2) พริกข้ีหนูผลใหญ่ (Capsicum annuum Linn.) เช่น พริกจินดา 
พริกหวัเรือ พริกหว้ยสีทนและ พริกยอดสน  
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2.3.1.2 พริกใหญ่ (Capsicum annuum Linn.) เช่น พริกบางชา้ง พริกหยวก และ
พริกมนั (ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติกระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2553) 

 
2.3.2 หอมแดง 

 

หอมแดง (Allium ascalonicum) เป็นพืชเศรษฐกิจส าคญั ของประเทศในแถบเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้ หวัหอม มีรสฉุน ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด ช่วยยอ่ยและเจริญอาหาร แกบ้วมน ้า 
แกอ้าการอกัเสบต่างๆ ขบัพยาธิ ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น หอมแดงมีสารเคอร์ซิติน และสารฟลาโวนอยด ์
(Quercetin และ Flavonoid Glycosides) มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ สามารถลดระดบั
คอเลสเตอรอล ช่วยใหก้ารไหลเวยีนของเลือดดีข้ึน ลดไขมนัในเส้นเลือดท่ีเป็นสาเหตุของโรคความ
ดนัโลหิตสูงและโรคหัวใจ อาจป้องกนัโรคมะเร็งได ้ ใช้ลดไขแ้ละรักษาแผลได ้ นอกจากนั้น
หอมแดง ยงัช่วยลดระดบัน ้ าตาลในเลือด และยบัย ั้งเส้นเลือดอุดตนัด้วยการบริโภคสด 
ประกอบอาหาร หรือบริโภคชนิดผง สารต่างๆ ดงักล่าวในหอมแดงยงัมีคุณสมบติัตา้นหรือยบัย ั้ง
การเติบโตของจุลินทรียแ์ละแบคทีเรีย ในหอมแดงยงัมีธาตุฟอสฟอรัสปริมาณสูงช่วยให้มี
ความจ า การรับประทานหอมไม่มีอนัตรายหรือผลขา้งเคียง แต่เป็นผลดีกบัร่างกายมากกวา่เพราะมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงมาก อุดมดว้ยวิตามินเอ วติามินบี วติามินซี และวติามินอี ในหอมแดง 100 
กรัม มีโปรตีน 2.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 11 กรัม ไขมนั 0.2 กรัม น ้าตาลหลายๆ ชนิดรวม 10.6 กรัม 
และมีพลงังานเพียง 50-60 แคลอร่ี (มหาวทิยาลยัมหิดล, 2539) 

 
คนไทยนิยมน าหอมแดง มาเป็นส่วนประกอบเคร่ืองแกงเผ็ด เป็นส่วนประกอบของ

ไข่เจียวหมูสับ ซุปหางววั รับประทานสดโดยฝานเป็นแว่นบาง ๆ รับประทานร่วมกบัแหนมสด 
เม่ียงค า ปลาเคม็ทอดบีบมะนาว หอมแดงซอย กบัพริกข้ีหนูสวนหัน่ฝอย เป็นส่วนประกอบของ 
น ้าพริกกะปิ หอมแดงเผาต าผสมกบัน ้าพริกปลาร้า และเป็นส่วนประกอบของหลนทุกอยา่ง เป็น
ส่วนประกอบของขนมหวาน เช่น หอมแดงซอยเจียว ใส่ในขา้วเหนียวหนา้ปลาแหง้ ขนมหมอ้แกง 
และไข่ลูกเขย ฯลฯ 

 
2.3.3 กระเทียม 

 

กระเทียม (Allium sativum L.) ส าหรับในประเทศไทยนิยมปลูกมากในทางภาคเหนือและ
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ประโยชน์หลกัของกระเทียม คือการน ามาใช้เพื่อช่วยปรุงรสชาติ 
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ของอาหาร เช่นการผดั แกง ทอด ย  า ตม้ย  า หรือน ้าพริกต่าง ๆ กระเทียมเป็นเคร่ืองสมุนไพรท่ีอุดม 
ไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด และเป็นพืชท่ีมีธาตุซีลีเนียมสูงกว่าพืชชนิดอ่ืน ๆ อีกทั้งยงัมี
สารอะดีโนซีน (Adenosine) ซ่ึงเป็นกรดนิวคลีอิกท่ีเป็นตวัสร้าง DNA และ RNA ของเซลลใ์น
ร่างกาย นอกจากน้ียงัมีการน ากระเทียมไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ อยา่งหลากหลาย เช่น 
กระเทียมเสริมอาหาร กระเทียมสกดัผง สารสกดัน ้ามนักระเทียม กระเทียมดอง เป็นตน้ ซ่ึงในการ
น ามาท าพริกผดันั้นจะใชก้ระเทียมเจียว (มนตรี แสนสุข, 2553) 

 
2.3.4 น ำ้มัน 

 

น ้ามนั ถือเป็นส่วนประกอบส าคญัในการประกอบอาหาร ซ่ึงจดัอยูใ่นหมวดของไขมนัท่ี
เป็นแหล่งพลงังานและยงัมีสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย ถึงแมว้า่น ้ามนัจะมีความส าคญัต่อร่างกาย
แต่การรับประทานมากจนเกินไป หรือเลือกใชไ้ม่ถูกวธีิการอาจก่อให้เกิดผลเสียใหแ้ละก่อใหเ้กิดโรค
กบัร่างกายไดเ้ช่นกนั น ้ามนัส าหรับปรุงอาหารถูกแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆไดแ้ก่น ้ามนัพืชและ
น ้ามนัท่ีมาจากไขมนัสัตว ์ 

 
2.3.4.1 น ้ามนัท่ีนิยมใชป้รุงอาหารในปัจจุบนั ไดแ้ก่ 
 

(1) น ้ามนัมะกอก เป็นน ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมากท่ีสุด ซ่ึง
จะช่วยลดคอเลสเตอรอล ชนิดไม่ดีในร่างกาย อีกทั้งยงัมีสารตา้นอนุมูลอิสระ มีวิตามินเอ เบตา้แคโร
ทีน ท่ีจะช่วยใหผ้วิหนงัมีความยดืหยุน่ ลดรอยเห่ียวยน่ได ้ น ้ามนัมะกอกมีจุดเกิดควนัต ่า (หมายถึง 
เกิดควนัไดง่้าย) จึงไม่เหมาะกบัการปรุงอาหารท่ีตอ้งใชค้วามร้อน นิยมน ามาท าเป็นน ้าสลดั หรือ
เป็นส่วนประกอบของน ้าสลดั ขอ้เสียคือมีราคาแพงและมีกล่ินค่อนขา้งฉุน 

 
(2) น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัเมล็ดทานตะวนั และน ้ามนัขา้วโพด มีกรด

ไขมนัไม่อ่ิมตวัในระดบัปานกลาง ไม่เป็นไขท่ีอุณหภูมิต ่า แต่ถา้ผ่านความร้อนอุณหภูมิสูงมากจะ
เกิดอนุมูลอิสระไดง่้าย จึงเหมาะกบัการปรุงอาหารท่ีใชค้วามร้อนปานกลาง เช่น การผดั หรืออาจ
น ามาท าน ้าสลดั และมาการีน 

 
(3) น ้ามนัร าขา้ว น ้ามนัร าขา้วเป็นน ้ามนัพืชชนิดหน่ึง ผลิตจากร าขา้ว มี

โอริซานอล ซ่ึงสารตวัน้ีมีแต่ในร าขา้ว สารตวัน้ีจะช่วยตา้นอนุมูลอิสระ และป้องกนัการเกิด
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ออกซิเดชนัไดสู้ง ท าใหไ้มต่อ้งใส่สารกนัหืนในน ้ามนัร าขา้ว คุณภาพทางโภชนาการของน ้ามนัร า
ขา้วก็ไม่แตกต่างจากน ้ามนัถัว่เหลืองนกั 

 
(4) น ้ามนัเมล็ดค าฝอย เป็นน ้ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง

ท่ีสุดในบรรดาน ้ามนัพืชท่ีใช้ปรุงอาหารและยงัมีกรดไขมนัท่ีจ าเป็นส าหรับร่างกาย ปัจจุบนัจึง
เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคอาหารมงัสวรัิติและอาหารเพื่อสุขภาพ 

 
(5) น ้ามนัปาลม์ เป็นน ้ามนัพืชอีกชนิดหน่ึงท่ีมีบทบาทใน วงการ

อาหารบา้นเรามากข้ึน จุดขายท่ีใชใ้นการโฆษณาคือไม่มีกล่ินหืนและทอดไดก้รอบ เน่ืองจากมีกรด
ไขมนัท่ีมีความอ่ิมตวัมากกวา่น ้ามนัพืชชนิดอ่ืนท่ีกล่าวมา แลว้ท าใหน้ ้ามนัปาลม์มีกล่ินหืนยากกวา่ 
และยงัไม่เกิดควนัเม่ือผดั หรือทอดอาหารท่ีอุณหภูมิสูง มีราคาถูกจึงเป็นท่ีนิยมใชใ้นธุรกิจอาหาร 
แต่ดว้ยความท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงและ มีกรดไลโนอีกต ่ากวา่น ้ามนัพืชชนิดอ่ืน ๆจึงท าให้
คอเลสเตอรอลสูงได ้

 
(6) น ้ามนัมะพร้าว เป็นน ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวัมาก และเป็นไขได้

ง่ายเม่ือมีอุณหภูมิต ่า จึงไม่ค่อยนิยมน ามาปรุงอาหาร แต่จะใชเ้พื่อผลิตมาการีนและสบู่ 
 

2.3.4.2 วธีิเลือกใชน้ ้ามนัในการปรุงอาหาร 
 
การใช้น ้ามนัปรุงอาหารจะตอ้งค านึงถึงความร้อนท่ีใช้ประกอบอาหารเป็น

หลกัเพราะนอกจากจะท าให้อาหารเหล่านั้นมีรสชาติท่ีเท่ากนัแลว้ การเลือกใชน้ ้ามนัใหเ้หมาะสม
กบัชนิดและประเภทของการปรุงอาหารจะท าให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น การผดั ซ่ึงใชน้ ้ามนั
เพียงเล็กนอ้ยหรือขลุกขลิกจะใชน้ ้ามนัชนิดใดก็ได ้ เช่นน ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัทานตะวนั น ้ามนั
ขา้วโพด น ้ามนัร าขา้ว น ้ามนัเมล็ดฝ้าย น ้ามนัมะกอก 

 
การทอดอาหารท่ีใชน้ ้ามนัมากและใชค้วามร้อนสูงในการประกอบอาหาร เช่น 

ทอดไก่ทอดปลา ทอดกลว้ยแขก ทอดปาท่องโก๋ หรือทอดโดนทั ไม่ควรใชน้ ้ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัไม่
อ่ิมตวัสูง เพราะจะท าใหเ้กิดควนัไดง่้าย น ้ามนัเหมน็หืนและท าใหเ้กิดความหนืดเน่ืองจากมีสาร โพลี
เมอร์ เกิดข้ึนน ้ามนัท่ีเหมาะส าหรับการทอดอาหารในลกัษณะน้ี คือน ้ามนัชนิดท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวั
สูง เช่น น ้ามนัปาลม์หรือน ้ามนัหมู เพราะนอกจากจะปลอดภยัจากสารพิษท่ีจะเกิดข้ึนจากการใช้
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น ้ามนัผิดประเภทแลว้ ยงัไดอ้าหารท่ีมีรสชาติดี กรอบ อร่อย  ท าน ้าสลดั การท าน ้าสลดัประเภทต่าง ๆ 
ตอ้งใชน้ ้ามนัพืชท่ีไม่แขง็ตวัในอุณหภูมิต ่า เป็นน ้ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ ามนัขา้วโพด 
น ้ามนัถัว่เหลือง น ้ามนัมะกอก ส าหรับในการท าพริกผดันั้น เราจะเลือกใชเ้ป็นน ้ามนัพืชท่ีเหมาะ
ส าหรับการผดัเพื่อดึงสารท่ีท าใหเ้กิดกล่ินหอมจาก พริก หอม กระเทียม ( ธารดาว ทองแกว้, 2546) 

 
2.3.5 เกลอื 

 

เกลือเป็นแร่ธาตุ ส่วนใหญ่ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สารประกอบในระดบัสูง
กวา่เกลือชนิดต่าง ๆ เกลือในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัวา่ เกลือหิน หรือแฮไลต ์ เกลือพบ
ไดใ้นปริมาณมหาศาลในทะเลซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของแร่ท่ีส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 กรัมต่อ
ลิตรความเคม็ 3.5% เกลือเป็นส่ิงจ าเป็นต่อชีวิตสัตว ์ความเคม็เป็นรสชาติพื้นฐานของมนุษย ์ เน้ือเยือ่
สัตวบ์รรจุเกลือปริมาณมากกวา่เน้ือเยือ่พืช ดงันั้นอาหารของชนเผา่เร่ร่อนท่ีด ารงชีวิตในฝงูตอ้งการ
เกลือเพียงเล็กนอ้ย หรือไม่ตอ้งการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียลจ าเป็นตอ้งเพิ่มเกลือ เกลือ
เป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุงรสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด และการดองเคม็ก็เป็นวธีิการถนอมอาหาร
ท่ีส าคญัวธีิหน่ึง 

 
เกลือผลิตจากเหมืองเกลือ หรือจากการระเหยน ้าทะเล หรือน ้าซบัท่ีอุดมไปดว้ยแร่ธาตุใน

บ่อต้ืน ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมหลกัของเกลือคือโซดาไฟและคลอรีน และใชใ้นกระบวนการทาง
อุตสาหกรรมและในการผลิตโพลีไวนิลคลอไรด ์ พลาสติก เยือ่กระดาษ และผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ จาก
การผลิตเกลือปริมาณสองลา้นตนัต่อปี มีเพียง 6% ท่ีใหม้นุษยบ์ริโภค ส่วนอ่ืน ๆ ใชใ้นการปรับ
สภาวะของน ้า ก าจดัน ้ าแข็งบนถนน และใชใ้นการเกษตร เกลือท่ีกินไดมี้ขายในหลายรูปแบบ เช่น 
เกลือสมุทรและเกลือโตะ๊ ปกติจะบรรจุสารป้องกนัการรวมตวัเป็นกอ้น และอาจเสริมไอโอดีนเพื่อ
ป้องกนัภาวะพร่องไอโอดีน นอกจากจะใช้ปรุงอาหารและวางบนโต๊ะแล้วเกลือยงัพบได้ใน
อาหารแปรรูปจ านวนมาก อาหารท่ีมีโซเดียมมากเกินไปท าให้ความดนัโลหิตสูง และอาจเพิ่ม
ความเส่ียงของกลา้มเน้ือหวัใจตายเหตุขาดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง องคก์ารอนามยัโลก
แนะน าวา่ผูใ้หญ่ควรบริโภคโซเดียมนอ้ยกวา่ 2,000 มิลลิกรัม หรือเทียบเท่ากบัเกลือ 5 กรัมต่อวนั ( 
พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศแ์ละนิธิยา รัตนาปนนท์, 2554ก) 

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A9&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
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2.3.6 น ำ้ตำล 
 

น ้าตาล (Sugar) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (Monosaccharide) 
และไดแซ็กคาไรด์ (Disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดม้ากจากออ้ย มะพร้าว แต่
โดยทัว่ไปแล้วจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน ้าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ท ามาจากตาลจะเรียกว่า
ตาลโตนด ท ามาจากมะพร้าวจะเรียกวา่น ้าตาลมะพร้าว ท ามาจากงวงจากจะเรียกวา่น ้าตาลจาก ท ามา
จากงบจะเรียกวา่น ้าตาลงบ ท ามาจากออ้ยแต่ยงัไม่ไดท้  าเป็นน ้าตาลทรายจะเรียกวา่น ้าตาลทรายดิบ 
ถา้น ามาท าเป็นเมด็จะเรียกวา่น ้าตาลทราย หรือถา้น ามาท าเป็นกอ้นแขง็คลา้ยกรวดจะเรียกวา่น ้าตาล
กรวด ฯลฯ น ้าตาล (Sugar) เป็นสารใหค้วามหวาน (Sweetener) ท่ีเป็นคาร์โบไฮเดรต ประเภท
น ้าตาลโมเลกุลเด่ียว (Monosaccharide) และน ้าตาลโมเลกุลคู่ (Disaccharide) 

 
น ้าตาลท่ีใชใ้นอาหาร ไดแ้ก่ น ้าตาลซูโครส (Sucrose) น ้าตาลกลูโคส (Glucose) และ

Glucose Syrup น ้าตาลฟรักโทส (Fructose) และ Fructose Syrup น ้าตาลแล็กโทส (Lactose)  
(กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามยั กองโภชนาการ, 2544) 

 
2.3.7 ผงปรุงรส 

 

ผงปรุงรส  หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าเน้ือสัตว ์ เช่น ไก่ หมูมาใหค้วามร้อนจน
แหง้ บดเป็นผง ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรสและเคร่ืองเทศ เช่นน ้าตาล เกลือ กระเทียม พริกไทย โมโน
โซเดียมแอลกลูตาเมต (ผงชูรส ) (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม, 2547ข) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1594/sweetener-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0833/monosaccharide-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0650/disaccharide-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0978/sucrose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1175/glucose-syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1098/fructose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1349/fructose-syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
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2.4. กรรมวธิีกำรผลติน ำ้พริกผดั  
 

 
 

 
 
 
 

 

 

 

รูปท่ี 2.1 กรรมวธีิผลิตพริกผดั 
ท่ีมา : Schnuggy, 2012 

2.5 กำรปรับปรุงคุณภำพของผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั  
 

2.5.1 ข้อมูลกำรส ำรวจตลำด 
 

ตารางท่ี 2.1 การน าเขา้และส่งออกของพริกตระกลู Capsicum และเคร่ืองปรุงรส ปี พ.ศ. 2557 – 2559 
(มูลค่า : ลา้นบาท) 

ประเภท 
ตลาด 
โลก 

2557 2558 2559  
ปริมาณ มลูค่า ปริมาณ มลูค่า ปริมาณ มลูค่า 

พริกแหง้ 
น าเขา้ 44,339,078 910 60,034,052 1,627 59,568,657 4,111 
ส่งออก 6,728,908 196 9,204,872 254 4,056,248 268 

พริกป่น 
น าเขา้ 4,170,337 158 1,726,240 115 2,640,564 201 
ส่งออก 2,615,327 91 2,266,960 106 3,874,714 110 

พริกสด
หรือแช่เยน็ 

น าเขา้ 2,932,627 48 1,200,898 27 1,610,566 96 
ส่งออก 135,487 11 92,272 9 111,539 11 

เคร่ืองปรุง
รส 

น าเขา้ 9,005,694 1,418 12,315,843 1,511 15,327,676 1,694 
ส่งออก 262,403,402 17,982 271,168,909 18,703 286,269,433 19,765 

ท่ีมา : กระทรวงพาณิชย,์ 2559 

ตั้งกระทะแลว้ใส่น ้ามนั รอใหน้ ้ามนัร้อน (ใชไ้ฟกลาง) 

น าพริกป่นใส่ลงไปผดัใหมี้กล่ินหอม 

ใส่หอมเจียว และกระเทียมเจียว 

ปรุงรสดว้ย เกลือ น ้าตาล และผงปรุงรส ผดัให้เขา้กนั 

ปิดไฟแลว้ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็ น าไปบรรจุใส่ภาชนะปิด เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้งหรือตูเ้ยน็ 
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2.5.2 กำรส ำรวจผู้บริโภค (Consumer Survey) 
 

การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค (Consumer Survey) เป็นวิธีที่ใช้เพื่อทดสอบ
ความรู้สึกของผูท้ดสอบในแง่ความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ ผูท้ดสอบในการทดสอบ
น้ีคือกลุ่มคนทัว่ไปไม่ตอ้งจ าเป็นไดรั้บการฝึกฝนหรือผูบ้ริโภคทัว่ไป ส่วนขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดสอบ
น้ีจะช่วยท าให้ผูท่ี้เก็บขอ้มูลน าไปใชใ้นการพฒันาและปรับปรุงผลิตภณัฑ์ให้ตรงกบัความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค การศึกษาความเป็นไปได้ท่ีผลิตภณัฑ์จะประสบความส าเร็จในการวางจ าหน่าย
ส าหรับวิธีการทดสอบหาความชอบหรือการยอมรับสามารถใช้วิธีเชิงคุณภา(Qualitative Test) 
และการยอมรับในเชิงปริมาณ (Quantitative Tests) (นนัทิยา พาหุมนัโต, 2552) 

 
รัตนาภรณ์ มะโนกิจ (2546) ไดศึ้กษาการปรับปรุงคุณภาพและกรรมวธีิการผลิตพริกป่น 

เพื่อใหไ้ดพ้ริกป่นท่ีมีคุณภาพ สะอาดและปราศจากสารพิษอะฟลาทอกซิน โดยผลิตพริกป่นจาก
พริกสด และผลิตพริกป่นจากพริกท่ีตากแห้งแลว้ท าการ Reprocess พบวา่การผลิตโดยใชพ้ริกสด
ไดผ้ลผลิตร้อยละ 18.23 ผลิตได ้ 40 ซอง ตน้ทุนการผลิตเท่ากบั 100.78 บาท ส่วนการผลิตโดยใช้
พริกแหง้ใหผ้ลผลิตร้อยละ 62.75 ผลิตได ้40 ซอง ตน้ทุนการผลิตเท่ากบั 127.97 บาท เม่ือบรรจุถุง
อลูมิเนียมฟอยลมี์ตน้ทุนเท่ากบั 145.97 บาท จากทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค 100 คน พบวา่ 
ความชอบโดยรวม ความชอบดา้นกล่ินและความชอบดา้นความละเอียดของพริกป่นอยูใ่นระดบัปาน
กลาง ความชอบดา้นสีอยูใ่นระดบัความชอบเล็กนอ้ย โดยร้อยละ 94 ของผูต้อบแบบสอบถามยอมรับ
ผลิตภณัฑ ์ ร้อยละ 67 จะซ้ือผลิตภณัฑห์ากมีการวางจ าหน่ายในตลาด ร้อยละ 44 เห็นดว้ยกบั
ผลิตภณัฑท่ี์บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ และร้อยละ 34 ตอ้งการให้ราคาต่อ 1 ซอง (25 กรัม) อยูท่ี่
ราคา 7 บาท 

 

2.5.3 กำรประเมินควำมชอบ หรือกำรยอมรับของผลติภัณฑ์ (Consumer Acceptance Test) 
 

2.5.3.1 การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) แบ่งออกเป็น 2 แบบคือ 
 

(1) การใชส้เกล (Hedonic Scaling) ในสมยัก่อนมีการใชส้เกล 7 จุด 
เป็นเคร่ืองมือในการส ารวจลกัษณะของอาหาร (Gatchalian, 1981) แต่พบวา่ผูบ้ริโภคพยายาม
หลีกเล่ียงค่าเกินความจริง สเกล 7 จุด อาจให้เฉพาะ 5 ทางเลือกอยา่งมีประสิทธิรูปในสเกลของ ชอบ
หรือไม่ชอบ เพื่อแกไ้ขปัญหาขอ้บกพร่องดงักล่าว สเกลแบบ 9 – point hedonic scaling ไดถู้ก
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พฒันาข้ึน ในปี1955และพบวา่มีความไวมากกวา่สเกลท่ีสั้น (Cross et al.,1978) และต่อมาสเกลแบบ 
9 จุดและความแปรปรวนของสเกลดงักล่าวไดรั้บการยอมรับอย่างกวา้งขวางข้ึน วิธีการดงักล่าว
เป็นการวดัการยอมรับอยา่งแทจ้ริงจากปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคในเทอมของระดบัการชอบ หรือไม่
ชอบผลิตภณัฑท่ี์ก าหนด ภายใตส้ภาวะท่ีก าหนดไว ้ ปฏิกิริยาของผูป้ระเมินจะช้ีใหเ้ห็นถึงค าท่ี
พรรณนาบนสเกล การทดสอบโดยวธีิ 9-point Hedonic Scale Test (9 = ยอมรับมากท่ีสุด, 1 = ไม่
ยอมรับมาก ท่ีสุด) เพื่อประเมินคุณภาพทางดา้นลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั รสชาติ ความเผด็ 
ความชอบโดยรวม ไดถู้กน ามาใชอ้ยา่งแพร่หลายในการทดสอบการยอมรับในผลิตภณัฑอ์าหาร 
พริกป่น รวมไปถึงน ้าพริกและเคร่ืองจ้ิมต่าง ในการน าไปพฒันาสูตรเพื่อให้ตรงตามความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค  

 
สุภางค ์เรืองฉาย (2552) ไดท้ดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑน์ ้าพริก

มะขามท่ีทดแทนดว้ยกระเจ๊ียบในอตัราส่วน 50:50 เปอร์เซ็นต ์ โดยวธีิ 9-point Hedonic Scale Test 
(9=ยอมรับมากท่ีสุด, 1=ไม่ยอมรับมากท่ีสุด) ประเมินคุณภาพทางดา้นลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั 
รสชาติ ความเผด็ ความชอบโดยรวม โดยใชผู้ท้ดสอบซ่ึงเป็นตวัแทน ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย
จ านวน 200 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคมีการยอมรับดา้นรสชาติและความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก 
7.9-8.0 แสดงวา่มีความเป็นไปไดใ้นการผลิตเพื่อจ าหน่าย 

 
(2) การทดสอบแบบ Food Action Rating Scale วธีิน้ีเรียกสั้นๆวา่ 

FACT พบวา่ ประโยชน์หลักคือการวดัความชอบ หรือไม่ชอบจากกิริยาท่าทางท่ีเป็นไปได้ใน
การบ่งช้ีการตอบสนองของผูบ้ริโภค ในแบบสอบถามอ่ืนๆ ผูป้ระเมินถูกคาดหวงัให้ตรวจสอบ
ปฏิกิริยาท่ีตอ้งการทดสอบ ผลิตภณัฑ์ที่ให้รหัสหลายๆ ตวัอย่างอาจถูกน าเสนอแม้ว่าการ
น าเสนออาจด าเนินการทีละตวัอยา่งหรือคร้ังละหน่ึงตวัอยา่ง (ไพโรจน์ วริิยจารี, 2545)  

 
2.5.4 กำรใช้พืน้ที่ผวิผลตอบ (Response Surface) (กลัยาณี เตง็พงศธร, 2554) 
 
พื้นท่ีผิวตอบ (Response surface methodology (RSM) คือวิธีการทางสถิติส าหรับการสร้าง

แบบจ าลองและการวิเคราะห์ปัญหาท่ีมีผลต่อการตอบสนองต่อความสนใจโดยมีปัจจยัหลายประการ 
(Bacaouia et al., 2001) นิยมใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร เช่นใชใ้นการท า Process Optimization, Food 
Formulation (Product optimization) ในงานดา้นการพฒันาผลิตภณัฑ์ หลกัการท่ีส าคญัของการท า
พื้นท่ีผวิผลตอบเพื่อน าเสนอผลการวจิยั มีดงัน้ี 
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2.5.4.1 การท่ีจะน าเสนอแบบพื้นท่ีผวิผลตอบตอ้งมีแผนการทดลองท่ีเหมาะสม 
อยา่งนอ้ยตอ้งมีตวัแปรอิสระ 2 ตวัข้ึนไป และตอ้งเป็นเชิงปริมาณ ตอ้งมีตวัแปรตามอยา่งนอ้ย 1 ตวั
ข้ึนไปและตอ้งเป็นตวัแปรเชิงปริมาณดว้ย ดงันั้นแผนการทดลองท่ีจะสามารถสร้างพื้นท่ีผวิผลตอบ
ไดคื้อ Factorial design, Mixture design, Central composite design (CCD) และ Plackett and 
Burman design 

2.5.4.2 ระดบัของตวัแปรอิสระท่ีตอ้งแปรผนัไปนั้น จ  าเป็นตอ้งคลอบคลุมพื้นท่ี
ท่ีตอ้งการศึกษา 

 
2.5.4.3 จากนั้นน าขอ้มูลของตวัแปรอิสระแต่ละตวั (Xi) มีสัมพนัธ์กบัขอ้มูลของ

ตวัแปรตาม (Yi) เพื่อสร้างเป็นแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ (Model) ซ่ึงอาจจะมีทั้งความสัมพนัธ์เชิง
เส้นตรง (Linear model) ความสัมพนัธ์ในเชิง Interaction (Interaction model) และความสัมพนัธ์ใน
เชิง Quadratic (Quadratic model) 

Linear effect :             
Quadratic effect :                   
Interaction effect :                        

     
       

    
 

2.5.4.4 น าแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ีไดไ้ปสร้างเป็นภาพสามมิติ หรือท่ี
เรียกวา่สร้างพื้นผิวผลตอบ ดงันั้นสมการทางคณิตศาสตร์พจน์ทัว่ไปเขียนไดด้งัน้ี  

                 
              

 
Chaiya, Pongsawatmanit, and Prinyawiwatkul (2015) ไดศึ้กษาสูตรท่ีเหมาะสม

ส าหรับแป้งสาลีท่ีใชใ้นการท า Sponge Cakes ท่ีผสมแป้งมนัส าปะหลงัและ แซนแทนกมั โดยใชว้ธีิ 
Central compositse design (CCD) แบบ 2 ปัจจยัในการสร้างพื้นท่ีผวิผลตอบ ดว้ยการทดลอง
ทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งมนัส าปะหลงั (5-15%) จากแป้งสาลีทั้งหมด 20% จากกราฟ RSM contour 
plots พบวา่เคก้ในสูตรท่ีผสมนมเนย 16% แป้งมนัส าปะหลงั 11.09-11.88% และแซนแทนกมั 0.1-
.0.11 % มีสมบติัทางกายภาพท่ีตอ้งการ (มีปริมาตรสูง มีความนุ่ม ไม่เหนียว และเค้ียวง่าย) และมี
ความชอบโดยรวมสูงสุด  
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Phimpharian et al. (2011) ไดศึ้กษาผลของความเขม้ขน้ Glucose syrup (2%, 4% and 
6%) และ Pectin (0.5%, 1.0% and 1.5%) ต่อลกัษณะทางเคมีและกายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสั ของรูปแบบการผลิตขนมสัปปะรดแผน่ ซ่ึงการเปล่ียนแปลงปริมาณ Glucose syrup 
และ Pectin มีผลต่อการข้ึนรูปและปริมาณของแขง็ของสับปะรด แต่ไม่ส่งผลต่อความหนา และการ
เพิ่มปริมาณ Pectin ท าใหมี้ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลืองเพิ่มข้ึน (b*) รวมถึงความแขง็อีกดว้ย แต่จะ
ไปลดปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้าอิสระ (aW) จากการทดลองพบวา่ในการผลิตสับปะรดแผน่
ท่ีเหมาะสมประกอบดว้ย Glucose syrup 3.5 - 6.0% และ Pectin 0.5 – 1.0% โดยใหผ้ลการยอมรับอยู่
ท่ี 6.7 – 7.3 (9 – point hedonic scale) ในดา้นของลกัษณะปรากฏ ความเปร้ียว ความหวาน ความ
เหนียว และความชอบโดยรวม  

 

2.6 คุณภำพ/ มำตรฐำน/ ข้อก ำหนด (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2547ก, 
2547ข, 2548) 
 

2.6.1 ลกัษณะทัว่ไป 
 

ตอ้งมีสี กล่ิน และกล่ินรสตามชนิดของน ้าพริกแกงหรือเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรสนั้นๆ โดย
ตอ้งไม่มีลกัษณะใดเปล่ียนแปลงไปจากปกติจนรู้สึกได ้ตอ้งร่วน มีการกระจายตวัของส่วนประกอบ
อยา่งสม ่าเสมอ ตอ้งเป็นผงแหง้ อาจมีเมล็ดปนอยู ่

2.6.2 สี 
 

ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใชแ้ละสม ่าเสมอ 

2.6.3 กลิน่และรส 
 

ตอ้งมีกล่ินและรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ ปราศจากกล่ินและรสอ่ืนท่ีไม่
พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน รสขม 

2.6.4 ส่ิงแปลกปลอม 
 

ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ส่ิง
ปฏิกลูจากสัตว ์เช่น แมลง หนู นก 
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2.6.5 วตัถุเจือปนอำหำร 
 

หากมีการใชก้รดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก) และ
กรดซอร์บิก หรือเกลือของกรดซอร์บิก (ค านวณเป็นกรดซอร์บิก) อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือรวมกนั
ตอ้งไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

2.6.6 ควำมช้ืน 
 

ตอ้งไม่เกินร้อยละ 11 โดยน ้าหนกั (ผลิตภณัฑพ์ริกป่น) 
ตอ้งไม่เกินร้อยละ 20 โดยน ้าหนกั (ผลิตภณัฑน์ ้าพริกป่นแหง้) 

2.6.7 อะฟลำทอกซิน 
 

ตอ้งไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

2.6.8 วอเตอร์แอกทวิิตี 
 

ตอ้งไม่เกิน 0.6 

2.6.9 จุลนิทรีย์ 
 

2.6.7.1 จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1×104โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
2.6.7.2 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
2.6.7.3 ยสีตแ์ละรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (ผลิตภณัฑน์ ้ าพริก

ผดัและพริกป่น) 
2.6.7.4 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.01 กรัม 

2.7 กำรวเิครำะห์คุณภำพ 
 

2.7.1 ควำมช้ืน (สถาบนัส่งเสริมการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2557) 
 

เป็นค่าท่ีบ่งช้ีปริมาณน ้าท่ีมีอยูใ่นอาหารเป็นสมบติัท่ีส าคญัมากท่ีสุดอยา่งหน่ึงของอาหาร 
เน่ืองจากความช้ืนมีผลต่อการเส่ือมเสียของอาหาร (Food Spoilage)โดยเฉพาะการเส่ือมเสียเน่ืองจาก
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จุลินทรีย ์ (Microbial Spoilage) ซ่ึงกระทบต่ออายกุารวางจ าหน่าย(Shelf Life) อาหารท่ีมีความช้ืน
หรือปริมาณน ้าสูงจะเป็นอาหารท่ีเส่ือมเสียง่าย (Perishable Food) เน่ืองจากมีสภาวะเหมาะสมกบั
การเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเส่ือมเสีย เช่น แบคทีเรียยสีต ์ และรา ซ่ึงจะส่งผลต่อความ
ปลอดภยัทางอาหาร (Food Safety) อาหารท่ีมีน ้าสูงเหมาะกบัการเจริญของจุลินทรียก่์อโรค 
(Pathogen) และการสร้างสารพิษ (Toxin) ท่ีก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ รวมถึงการสร้างสารพิษ
ของรา (Mycotoxin) เช่น Aflatoxin และ Patulin ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ส่งผลต่อสมบติัทาง
กายภาพ และสมบติัเชิงความร้อนของอาหารดา้นต่างๆ เช่น จุดหลอมเหลว จุดเดือด การน าความ
ร้อน (Thermal Conductivity) ความร้อนจ าเพาะ (Specific Heat) ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาท
สัมผสั ซ่ึงมีผลต่อการยอมรับของอาหาร ไดแ้ก่ เน้ือสัมผสั (Texture) เช่น ความกรอบ ความหนืด 
(Viscosity) การเกาะติดกนัเป็นกอ้น (Caking) ส่งผลต่ออตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ท่ีมี
ผลกระทบทางลบต่ออาหารระหวา่งการเก็บรักษา เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล (Browning 
Reaction) ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของลิพิด (Lipid Oxidation) รวมถึงผลต่อการก าหนดราคาสินคา้ เช่น 
ขา้ว เมล็ดธญัพืช จะก าหนดราคารับซ้ือผนัแปรตามปริมาณความช้ืน 
 

2.7.1.1 การแสดงค่าความช้ืนของอาหารมี 2 รูปแบบ คือ 
 

(1) ความช้ืนฐานเปียก (Wet Basis) เป็นค่าความช้ืนท่ีใชใ้นทางการคา้ 
เป็นค่าท่ีใชบ้่งช้ีความช้ืนโดยทัว่ไปในชีวติประจ าวนั มกับอกเป็นเปอร์เซ็นต ์

(2) ความช้ืนฐานแหง้ (Dry Basis) เป็นค่าท่ีนิยมใชก้นัในการวเิคราะห์
กระบวนการอบแหง้ (Dehydration) เพราะช่วยใหค้  านวณไดส้ะดวก เน่ืองจากน ้ าหนกัแหง้ของ
อาหารจะคงท่ี อาจบอกเป็นเปอร์เซ็นต ์หรือ จ านวนกรัมของน ้าต่อจ านวนกรัมของของแขง็ (g H2O/ 
g solid) 

 
2.7.2 Water Activity (aw ) 

 

วอเตอร์แอคทีวิต้ี (Water Activity) หรือ ปริมาณน ้ าอิสระ เขียนย่อว่า aw เป็นค่าท่ีแสดง
ระดบัพลงังานของน ้า มีความส าคญัต่ออายกุารเก็บ การเส่ือมเสีย และความปลอดภยัของอาหาร เป็น
ปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้ าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถนาไปใชใ้นการเจริญเติบโตและใช้
ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใชค้่า Water Activity ในการประเมินวา่เช้ือจุลินทรียช์นิด
ใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีทาใหอ้าหารเสีย ตลอดจนใชใ้นการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของ
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อาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรียไ์ด ้เพราะเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่า Water Activity ท่ี
จ  ากดั โดยเราจะตอ้งทาให้อาหารมีค่า Water Activity ต ่ากว่าท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตได ้
สามารถแบ่งอาหารตามค่า Water Activity ออกเป็น 3 ประเภทดงัน้ี 

 
2.7.2.1 อาหารสด (Fresh Food) เป็นอาหารท่ีเน่าเสียง่าย (Perishable Food) ท่ีมี

ค่า Water Activity มากกวา่ 0.85 เช่น เน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้อาหารทะเล  
 

2.7.2.2 อาหารก่ึงแห้ง (Intermediate Moisture Food) หมายถึง อาหารท่ีมีค่า 
Water Activity ระหวา่ง 0.6-0.85 เช่น นมขน้หวาน ผลไมแ้ช่อ่ิม กุง้ปรุงรส 

 
2.7.2.3 อาหารแห้ง (Dried Food) หมายถึงอาหารท่ีมีค่า Water Activity นอ้ย

กวา่ 0.6 เช่น นมผง ผกัผลไมอ้บแห้ง กุง้แห้ง นา้ผลไมผ้ง เก๊กฮวยผงชง ด่ืมกระชายผงชงด่ืม วดัค่า 
Water Activity ดว้ยเคร่ืองหาค่า Water Activity แลว้วิเคราะห์ผล บนัทึกการทดลอง (ส านกัหอสมุด
และศูนยส์ารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2556) 

 
รัตนาภรณ์ มะโนกิจ (2546) ไดศึ้กษาการปรับปรุงคุณภาพและกรรมวิธีการผลิตพริกป่น 

เพื่อให้ไดพ้ริกป่นที่มีคุณภาพและสะอาดปราศจากสารอะฟลาทอกซิน โดยทดลองผลิตพริกป่น
จากพริกสด และพริกท่ีตากแห้งแล้วโดยการ Reprocess พบว่าพริกป่นท่ีท าจากพริกสดมีค่า aw 
เท่ากบั 0.26 และพริกป่นจากพริกแห้งมีค่า aw เท่ากบั 0.25 ดงันั้นผลิตภณัฑ์พริกป่นจึงจดัอยูใ่นกลุ่ม
ประเภทอาหารแหง้ 

 
2.7.3 สี   

 

สีในอาหาร มีผลต่อความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภค แสดงถึงความสด ใหม่ หรือ
บ่งบอกการเส่ือมเสียของอาหาร สียงัมีความสัมพนัธ์กบัคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร สีในอาหาร
ข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายประการ ไดแ้ก่ ชนิดและความเขม้ขน้ของรงควตัถุ พนัธ์ุ ความแก่อ่อน สีของ
อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงระหวา่งกระบวนการแปรรูปอาหาร และการเก็บรักษาอาหารเน่ืองมาจาก
ความร้อน เอนไซม ์การเปล่ียนแปลง ค่า pH สารเคมี ออกซิเจน แสง นอกจากน้ียงัเกิดจาก ปฏิกิริยา
ต่างๆ ระหวา่งองคป์ระกอบของอาหารเอง เช่นปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) เป็นปฏิกิริยา
การเกิดสีน ้าตาลซ่ึงไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์(Duran & Calvo, 2009) 
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2.7.3.1 การเห็นสีของมนุษย ์ประกอบดว้ยองคป์ระกอบหลกั 3 ส่วนคือ 
 

(1) แหล่งก าเนิดแสง (light Source) แสงคือรูปหน่ึงของรังสี
แม่เหล็กไฟฟ้า แสงในช่วงท่ีตามนุษยม์องเห็นได ้(Visible Wavelength) ความยาวคล่ืนระหวา่ง 400-
700 นาโนเมตร แหล่งก าเนิดแสง ไดแ้ก่ แสงอาทิตย ์ แสงจนัทร์ หรือแหล่งก าเนิดแสงท่ีมนุษย์
สร้างข้ึน เช่น แสงเทียน หลอดไฟเพื่อความเป็นมาตรฐานของการเห็นสี CIE ไดก้ าหนด
แหล่งก าเนิดแสงมาตรฐาน (Standard Light Source) 

 
(2) วตัถุ (Object) เม่ือแสงในช่วงท่ีตามองเห็นได ้ตกกระทบวตัถุท่ีมีรงค

วตัถุ ซ่ึงวตัถุจะดูดซบั (Absorb) สะทอ้น (Reflect) หรือส่งผา่น (Transmit) แสงแต่ละความยาวคล่ืน
ไดต่้างๆ แตกต่างกนั 

 
(3) ผูส้ังเกต (Observer) ตามนุษย ์มองเห็นวตัถุเป็นสีต่างๆ เน่ืองจากแสง

ท่ีสะทอ้นออกจากวตัถุ มาเขา้ตา ซ่ึงในตามีเซลลรั์บแสง ซ่ึงท าหนา้ท่ีมองเห็นสีต่างๆ ตามระดบัคล่ืน
แสงท่ีกระตุน้ คือ สีแดง (R) สีเขียว (G) และ สีน ้าเงิน (B) แลว้ประมวลผลรับรู้เป็นสีต่างๆ 

 
2.7.3.2 วธีิการวดัค่าสี 
 
การวดัค่าสี (ค่า L* a* และ b*) ดว้ยเคร่ืองวดัสี โดยท่ีค่า L* แสดงถึงค่าความ

สวา่ง (Lightness) มีค่าตั้งแต่ 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) ค่า a* แสดงถึงค่า ความเป็นสีแดงและสีเขียว 
ถา้ค่า a* เป็นบวกจะเป็นสีแดง ถา้ a* เป็นลบจะเป็นสีเขียว และค่า b* แสดงถึงค่าความเป็น สี 
เหลืองและสีน ้ าเงิน ถา้ค่า b* เป็นบวกจะเป็นสีเหลือง ถา้ b* เป็นลบจะเป็นสีน ้ าเงิน (จินดา รัตนถาวรกิติ, 
2553)  

 
วิลศันา โพธ์ิศรี, สิทธิวฒัน์ เลิศศิริ, และนิจฉรา ทูลธรรม (2550) ศึกษาโครงสร้าง

กล่ินและรสท่ีส าคญัในผลิตภณัฑเ์คร่ืองจ้ิมสมุนไพรซ่ึงส่งผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยการวดัดว้ย
เคร่ืองมือและผูท้ดสอบชิม มาตรฐานตวัอยา่งน ้าพริกตาแดงในงานวิจยัน้ีผลิตจากวตัถุดิบหลกั 4 ชนิด คือ 
พริกแหง้ กระเทียม หอมแดง และข่า จ  านวน 9 สูตร และตวัอยา่งทางการคา้อีก 2 ยี่ห้อ เพื่อคดัเลือก 4 สูตร
มาวิจยัต่อ จากการวิเคราะห์ค่าสีของน ้ าพริกตาแดงในสูตรท่ีมีปริมาณหอมแดงและมีปริมาณสารตา้น
อนุมูลอิสระสูงนั้นไดรั้บคะแนนความชอบจากผูบ้ริโภคมากกวา่สูตรอ่ืน ผลการเก็บรักษาตวัอยา่งน ้ าพริก
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ตาแดงท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าไม่มีการเปล่ียนแปลงของค่า L* ขณะท่ีค่า a* และ b* 
ลดลงในสัปดาห์ท่ี 4 ซ่ึงส่งผลใหสี้ของตวัอยา่งน ้าพริกตาแดงในภาพรวมเปล่ียนเป็นสีแดงคล ้า 

 
2.7.4 ควำมหืน  

 

การหืน (Rancidity) เป็นปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไขมนัและน ้ ามนั ท าใหมี้
กล่ินผดิปกติและสมบติัทางเคมีและทางกายภาพเปล่ียนไป การหืนเกิดข้ึนได ้3 แบบ ดงัน้ี (นิธิยา รัตนา
ปนนท,์ 2549) 

 
2.7.4.1 ลิโพไลซิส (Lipolytic Rancidity) เป็นปฏิกิริยาการไฮโดรไลซิสท่ีพนัธะ

เอสเทอร์ในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด ์ หรือลิพิดดว้ยเอ็นไซมไ์ลเพส ความร้อน กรด ด่าง และ
ความช้ืน หรือปฏิกิริยาเคมีใดๆก็ตาม ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนน้ีเรียกวา่ ลิโพไลซิส หรือ lipolytic rancidity 
หรือ hydrolytic rancidity การเกิดลิโพไลซิสจะเป็นปฏิกิริยาหลกัท่ีเปิดข้ึนขณะทอดอาหารท่ีมีน ้า 
หรือมีความช่ืนสูงและใชอุ้ณหภูมิสูง ปริมาณกรดไขมนัอิสระท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาลิโพไลซิส ยงัมี
ผลท าใหอุ้ณหภูมิท่ีเกิดควนัและแรงตึงผิวของน ้ามนัลดต ่าลงด้วย กรดไขมนัท่ีอยู่ในรูปอิสระมี
ความไวต่อการเกิดออกซิเดชนัมากกวา่ท่ีอยูใ่นรูปเอสเทอร์กบักลีเซอรอล  

 
Hydrolytic rancidity เป็นการหืนท่ีเกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไขมนั และ

น ้ามนัดว้ยเอนไซมไ์ลเพสและความช้ืน ท าใหไ้ขมนัและน ้ามนัเกิดการสลายตวัไดเ้ป็น กรดไขมนั
อิสระ โดยเฉพาะกรดไขมนัอิสระท่ีมีน ้าหนกัโมเลกุลต ่า มีจ  านวนคาร์บอน 4-12 อะตอม จะมีกล่ิน
เหมน็หืนมาก เช่น การหืนของน ้ามนัมะพร้าว เนย และน ้ ามนัหมู เม่ือเกิดการหืนจะท าใหไ้ขมนัและ
น ้ามนัมีกล่ินและรสชาติเปล่ียนไป อยา่งไรก็ตามไขมนัและน ้ามนับางชนิดเม่ือเกิด Hydrolytic  
rancidity แลว้ไม่สามารถสังเกตไดด้ว้ยการดมกล่ิน หรือชิมรส ตอ้งตรวจวเิคราะห์โดยวธีิทางเคมี 
คือ ตอ้งวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมนัอิสระท่ีเกิดข้ึน ค่าท่ีไดเ้รียกวา่ Acid Value (A.V.) ค่า A.V. 
ของไขมนัหรือน ้ามนั คือ จ านวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดท่ี์ใชใ้นการท าใหก้รด
ไขมนัอิสระท่ีมีอยูใ่นไขมนัหรือน ้ามนัจ านวน 1 กรัม เป็นกลางพอดี ซ่ึงนิยมเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์
ของกรดโอเลอิก ดงันั้น ค่า A.V. จะเป็นตวัช้ีบ่งภาวะหรือระดบัการหืนของไขมนัและน ้ามนั ถา้ค่า 
A.V. สูง แสดงวา่ไตรกลีเซอไรดถู์กไฮโดรไลซ์เป็นกรดไขมนัอิสระมากแสดงวา่เกิดการหืนแบบ 
hydrolytic rancidity มาก  
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2.7.4.2 การหืนเน่ืองจากออกซิเดชนั (Oxidative rancidity) เป็นการหืนท่ีเกิดข้ึน
เน่ืองจากปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน (รูปท่ี 2.2) เป็นกระบวนการทางธรรมชาติท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
ระหวา่งโมเลกุลออกซิเจนกบัไขมนัไม่อ่ิมตวั เกิดเป็น peroxide linkage ข้ึนระหวา่งพนัธะคู่ ซ่ึงจะ
เกิดต่อเน่ืองตลอดเวลาเม่ือไขมนัและน ้ามนัสัมผสักบัออกซิเจนในอากาศ ท าให้มีกล่ินและรสชาติ
ที่ผิดปกติไป การหืนดว้ยปฏิกิริยาน้ีจะเกิดข้ึนมากโดยเฉพาะในไขมนัและน ้ ามนัท่ีให้ปรุงอาหาร 
การมีโลหะ เช่น ทองแดง และตะกัว่ จะเป็นตวัเร่งใหเ้กิดปฏิกิริยาไดเ้ร็วข้ึน รวมไปถึงความร้อนและ
แสงเช่นกนั 

 
ปฏิกิริยาการเกิด peroxide linkage 
 
-HC = CH- + O2  -HC-CH(OO•)-                (2-1) 
 

การเกิดการหืนโดยปฏิกิริยาน้ีท าใหก้รดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั ซ่ึงเป็นกรดไขมนั
จ าเป็นต่อร่างกายถูกท าลาย มีผลท าใหคุ้ณค่าทางโภชนาการของไขมนัและน ้ามนัลดลงดว้ย และยงั
ท าลายพวกวติามินต่างๆ ท่ีละลายในไขมนัและน ้ามนัอีกดว้ย การหืนท่ีเกิดโดยปฏิกิริยาออกซิเดชนั
น้ียงัอาจเกิดข้ึนไดเ้ม่ือมีเอนไซมลิ์พอกซิเดส (Lipoxidase) ช่วยเร่งปฏิกิริยาซ่ึงจะเป็น enzymatic 
oxidation 

 
ไขมนัและน ้ามนัท่ีเกิดการหืนเน่ืองจากออกซิเดชนั จะมีค่า I.N. (Iodine 

Number) ลดต ่าลง การตรวจวเิคราะห์วา่ไขมนัและน ้ามนัเกิดการหืนเน่ืองจากออกซิเดชนัมากนอ้ย
เพียงใด ท าไดโ้ดยการหาค่าเพอร์ออกไซด ์ (Peroxide Value หรือ PV) คือการหาปริมาณสารเพอร์
ออกไซดท่ี์เกิดข้ึนในน ้าหรือไขมนันั้น 

 
ค่า P.V. หมายถึง จ านวนมิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไทโอซลัเฟต ความ

เขม้ขน้ 0.002 นอร์มลั ท่ีใชใ้นการไทเทรตน ้ามนัหรือไขมนั 1 กรัมหรือ หมายถึงจ านวนมิลลิสมมูล
ของเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจน (Peroxide Oxygen) ท่ีมีในน ้ามนัหรือไขมนั 1 กิโลกรัมถา้ค่า P.V. สูง
แสดงวา่น ้ามนัหรือไขมนัเกิดการหืนเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัมาก 
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รูปท่ี 2.2 การเกิด autoxidation ของ lipid  
ท่ีมา: Shahidi, Janitha, & Wanasundara,1992 

 
(1) วธีิการตรวจสอบความหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
การเกิดลิพิดออกซิเดชนัเป็นปฏิกิริยาทางเคมีท่ีซบัซอ้นและมีผลท าให้

เกิดการเปล่ียนแปลงทั้งทางกายภาพและทางเคมีของลิพิด การตรวจสอบเพื่อวดัการเกิดออกซิเดชนั
ของลิพิดท าไดห้ลายวธีิ ตวัอยา่ง ไดแ้ก่ 

 
(1.1) การหาค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) 
เพอร์ออกไซด์เป็นผลิตภณัฑ์แรกของการเกิดออโตออกซิเดชนั 

ซ่ึงวดัปริมาณท่ีเกิดข้ึนไดโ้ดยใชค้วามสามารถของเพอร์ออกไซด์ ท่ีจะท าปฏิกิริยากบัโพแทสเซียมไอ
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โอไดด์ไดเ้ป็นไอโอดีน (ดงัสมการท่ี 2-2) แลว้หาปริมาณไอโอดีนท่ีเกิดข้ึนโดยการไทเทรชนัหรือไอ
โอดิเมตรี (Iodimetry) หรือออกซิไดซ์เฟอร์รัสไอออนใหเ้ป็นเฟอร์ริกไอออน โดยวธีิไทโอไซยาเนต 

 
ROOH + 2KI     ROH + I2 + K2O               (2-2) 

 
(1.2) การหาค่า Thiobarbituric acid reactive substances 

(TBARS)ผลิตภณัฑ์จากปฏิกิริยาออกซิเดชนัของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั จะท าปฏิกิริยากบักรดไทโอ
บาร์บิวทู ริกท าให้เกิดสี  ซ่ึงเ ช่ือว่า เกิดจากปฏิกิริยา condensation ของมาลอนอัลดีไฮด ์
(Malonadehyde) กบักรดไทโอบาร์บิวทูริก 2 โมเลกุล อย่างไรก็ตามการเกิดออกซิเดชันอาจไม่
จ  าเป็นตอ้งเกิดมาลอนอลัดีไฮดเ์สมอไปเพราะสารประกอบพวก Alkanals, Alkenals และ 2,4-dienals 
กบักรดไทโอบาร์บิวทูริก จะให้สีเหลืองและดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 450 นาโนเมตร มีเพียง 
2,4-dienals เท่านั้นท่ีใหสี้แดงและดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 530 นาโนเมตร 

 
ส าหรับผลิตภณัฑ์อาหารนิยมใชค้่า TBARS เป็นดชันีในการวดัการ

เส่ือมคุณภาพของไขมนัในอาหาร เม่ือ TBARS เท่ากบั 0.1-0.3 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮดต่์อกิโลกรัม 
แสดงวา่ไขมนัเส่ือมเสียเล็กนอ้ย แต่ถา้ TBARS มากกวา่ 3 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ท า
ใหผู้บ้ริโภคสามารถรับรู้กล่ินแปลกปลอมทางประสาทสัมผสัต่ออาหารได ้ และถา้ค่า TBARS 
มากกว่า 7 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮดต่์อกิโลกรัม แสดงวา่ อาหารมีกล่ินเหมน็หืนและเส่ือมเสียแลว้ 
(Tanikawa, 1985) 

 
วิภาวดี สาแดง, ฑิฆมัพร ไมเ้รียง, เบญจมาภรณ์ พิมพา และสมหวงั 

เล็กจริง (2558) การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์คัว่กล้ิงและน ้ าพริกเห็ดแครง ท่ีบรรจุในขวด
แกว้ปิดสนิทโดยผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30±2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่เยน็ (4±2 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 
1 เดือน พบว่าเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ค่า P.V. ของผลิตภณัฑ์เพิ่มข้ึนโดยในสัปดาห์
สุดทา้ยค่า P.V. ของคัว่กล้ิงเห็ดแครงท่ีเก็บอุณหภูมิห้อง และท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ เพิ่มจาก 1.12 เป็น 
12.33 มิลลิสมมูลต่อกิโลกรัม และ 10.18 มิลลิสมมูลต่อกิโลกรัม ตามล าดบั ส่วนของน ้ าพริกเห็ด
แครงมีค่า PVท่ีเก็บอุณหภูมิห้อง และท่ีอุณหภูมิแช่เย็น เพิ่มจาก 1.98 เป็น 15.4 มิลลิสมมูลต่อ
กิโลกรัม และ 11.44 มิลลิสมมูลต่อกิโลกรัม ตามล าดบั แสดงให้เห็นวา่ผลิตภณัฑ์ทั้งสองภายหลงั
เก็บ 1 เดือน ยงัคงมีค่า P.V. ท่ีไม่เกินค่ามาตรฐานก าหนด (ค่า P.V. ของผลิตภณัฑ์ประเภทน ้ าพริกผดั
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ตอ้งไม่เกิน 30 มิลลิสมมูลต่อกิโลกรัม) (มอก., 2547) ส่วนค่า TBARS ของคัว่กลิ้งเห็ดแครงและ
น ้าพริกเห็ดแครงมีค่าเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บเพิ่มข้ึนเช่นเดียวกนั โดยในสัปดาห์สุดทา้ยคัว่กล้ิง
เห็ดแครงมีค่า TBARS ท่ีเก็บอุณหภูมิหอ้ง และท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ เพิ่มจาก 2.71 เป็น 9.28 มิลลิกรัมมา
ลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม และ 6.86 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ตามล าดบั ส่วนน ้ าพริก
เห็ดแครงมีค่า TBARS ท่ีเก็บอุณหภูมิห้อง และท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ เพิ่มจาก 1.88 เป็น 13.91 มิลลิกรัมมา
ลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม และ 7.47 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม ตามล าดบั แสดงให้เห็น
วา่ผลิตภณัฑท์ั้งสองภายหลงัเก็บ 1 เดือน จดัอยูใ่นเกณฑ์ของอาหารมีกล่ินเหม็นหืนและเส่ือมเสียแลว้ 
(Tanikawa, 1985) 

 
2.7.4.3 Ketonic rancidity เป็นการเกิดปฏิกิริยา enzymatic oxidation ท่ีโมเลกุล

ของกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั ไดเ้ป็นสารประกอบจ าพวกคีโตน 
 

2.7.5 ควำมเผด็  
 
ความเผด็ของพริกเป็นคุณสมบติัพิเศษของพริกในการชูรสอาหาร ความนิยม บริโภคพริก

ของกลุ่มชนหลายกลุ่มเกิดจากความนิยมรสเผด็ คนในแถบเขตร้อนมีความนิยม รสเผด็มากกวา่คน
ในเขตหนาว สารท่ีให้รสชาติเผด็ร้อนคือสารกลุ่มแคปไซซินอยด์จดัเป็นสารในกลุ่มอลัคาลอยด์ 
มีสมบติัไม่ละลายน ้า แต่ละลายไดใ้นตวัท าละลายอินทรียท่ี์ไม่มีขั้ว เช่น อะซิโตน เมทธานอล ได
คลอโรมีเทน ไดเอทธิล อีเทอร์ และเฮกเซน (ตติยา โชคบุญเป่ียม, 2550) 

 
2.7.5.1 สารในกลุ่มแคปไซซินอยดส์ามารถแบ่งออกเป็นองคป์ระกอบยอ่ยไดแ้ก่  

(1) แคปไซซิน มีช่ือทางเคมีวา่ N-[(4-hydroxy-3-methoxyphenyl) 
methyl]-8-methyl-6- nonanamide มีสูตรโมเลกุลคือ C18H27NO3 สารน้ีจะพบมากบริเวณไส้กลาง 
หรือรกของพริกประมาณ 0.10% เน้ือของผลพริก และเมล็ด ประมาณ 0.10%, 0.07% ตามล าดบั 
สมบติัทางกายภาพของสารน้ี มีลกัษณะเป็นผลึกผงละเอียดสีขาว ไม่มีกล่ิน น ้าหนกัโมเลกุล 305.4 g 
mol-1

 
จุดเดือด 210 - 220 องศาเซลเซียส และมีจุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 64.5 องศาเซลเซียส และมี

สมบติัเป็นกรดอ่อน ซ่ึงพบมากท่ีสุดในสารกลุ่มแคปไซซินอยด ์ 
 
(2) ไดไฮโดแคปไซซิน เป็นสารท่ีมีปริมาณมากรองจากสารแคปไซ

ซิน มีช่ือทางเคมีวา่ N-[(4-hydroxy-3-methoxyphenyl) methyl]-8-methylnonanamide สูตรโมเลกุล 
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C18H29NO3 สารน้ีมีน ้าหนกัโมเลกุล 307.44 g mol-1 มีจ  านวนคาร์บอนอะตอม 18 ตวั คาร์บอนอะตอมท่ี
สร้างพนัธะคู่กบัออกซิเจนจนถึงคาร์บอนอะตอมต าแหน่งสุดทา้ยจะมีพนัธะเด่ียว ในธรรมชาติพบวา่
สารแคปไซซินเปล่ียนรูปเป็นสารไดไฮโดแคปไซซินไดจ้ากปฏิกิริยาไฮโดรจีเนชัน่ 

 
(3) โฮโมแคปไซซิน เป็นสารท่ีพบในปริมาณนอ้ย พบวา่มีจ านวน

คาร์บอนอะตอม 19 ตวั คาร์บอนอะตอมท่ีสร้างพนัธะคู่กบัออกซิเจนจนถึงคาร์บอนอะตอมต าแหน่ง
สุดทา้ยจะเป็นพนัธะคู่ 

 
(4) โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน เป็นสารท่ีพบในปริมาณนอ้ย พบวา่มี

จ านวนคาร์บอนอะตอม 19 ตวั คาร์บอนอะตอมท่ีสร้างพนัธะคู่กบัออกซิเจนจนถึงคาร์บอนอะตอม
ต าแหน่งสุดทา้ยจะเป็นพนัธะเด่ียว 

 
(5) นอร์ไฮโดรแคปไซซิน เป็นสารท่ีพบปริมาณมากรองจากสารได

ไฮโดรแคปไซซิน และเป็นสารในกลุ่มแคปไซซินอยท่ี์มีจ านวนคาร์บอนอะตอมนอ้ยท่ีสุด คือ 17 ตวั  
 

2.7.5.2 วธีิการทดสอบความเผด็ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 
2554ง) 

 
ผูท่ี้วดัค่าความเผด็แบบคนแรกเป็นนกัวทิยาศาสตร์ชาวเยอรมนีช่ือ วลิเบอร์ 

สโควลิล ์ (WilburScoville) ใน พ.ศ.2455 โดยในช่วงนั้นเขาไดต้ั้งชุดทดสอบข้ึนมาประกอบดว้ย
กลุ่มคนซ่ึงจะท าหนา้ท่ีในการชิมและใหค้ะแนนพริก หลกัการของวธีิน้ี โดยการท าใหส้ารละลายท่ี
สกดัไดจ้ากพริกเจือจางลงเร่ือย ๆ จนกระทัง่สารละลายนั้นไม่มีความเผด็เหลืออยูเ่ลย พร้อม ๆ กบั
การจดบนัทึกวา่ท าการเจือจางทั้งหมดก่ีคร้ัง ถา้มีการเจือจางมากคร้ังก็แสดงวา่พริกนั้นเผด็มาก ถา้
เจือจางนอ้ยคร้ังก็แสดงวา่เผด็นอ้ย และน าค่าการเจือจางรายงานค่าความเผด็ในหน่วยท่ีเรียกวา่ 
Scoville Heat Unit (SHU) (Scoville, 1912 ; Weaver, 1984) ซ่ึงค่าดงักล่าวจะเป็นตวัก าหนดคุณภาพ
และราคาของผลิตภณัฑป์ระเภทพริกได ้ 

 
Toontom, Posri, Lertsiri, and Meenune (2016) ไดศึ้กษาผลของการอบแห้ง

ต่อความเผด็กล่ินฉุนของพริกแห้งท่ีผา่นกระบวนการท าแห้ง 3 วิธีไดแ้ก่ freeze(FD), hot air (HD) 
และ sun (SD) โดยท าการทดสอบผูบ้ริโภค 120 คนท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน และผูท่ี้ผา่นการฝึกฝน 15 
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คน ใช้วิธีทางประสาทสัมผสั 9-point hedonic scale ซ่ึงใช้สารละลายมาตรฐาน 1-penten-3-one 
(1P3O) (สารส าคญัท่ีให้คุณลกัษณะกล่ินฉุน) และแคปไซซิน (สารท่ีให้ความเผด็) ในการทดสอบ
ระดบัความฉุนไดใ้ช้ตวัอยา่งพริกป่น 2.5 กรัมใส่ในขาดแกว้ท่ีห่อดว้ยอลูมิเนียมฟอล์ยเพื่อป้องกนั
อิทธิพลจากสีและเป็นการควบคุมกล่ินไม่ให้มีกล่ินอ่ืนมาปะปน หลงัจากนั้นให้ผูท้ดสอบสูดดม
ตัวอย่างแล้วกลั้ นหายใจประมาณ 3-5 วินาที และท าการเช็ดจมูกด้วยกระดาษทิชชูเพื่อให้
เตรียมพร้อมกบัตวัอยา่งถดัไป ส าหรับความเผด็จะใส่ตวัอยา่ง 2.5 กรัมลงในถว้ยชิม แลว้ใชไ้ฟสีแดง 
หลงัจากนั้นให้ผูท้ดสอบชิม แลว้ให้คะแนนความเผด็ ก่อนชิมตวัอยา่งถดัไปให้ด่ืมน ้ าตาล 10% ใน
น ้ าเปล่า ตามดว้ยน ้ าเปล่าอีก 5 คร้ัง แลว้พกั 5 นาทีถึงจะท าการทดสอบตวัอย่างถดัไป ผลทดสอบ
พบวา่พริกท่ีอบแห้งดว้ยวิธี FD ให้ความเผด็มากท่ีสุด และยงัให้กล่ินฉุนสูงกวา่ พริกแห้ง HD และ 
SD ถึงแมว้า่ผูท้ดสอบชิมจะไม่สามารถแยกความแตกต่างระหวา่พริกแห้ง FD และ HD ไดแ้ต่จาก
ผลทดสอบพบวา่ HD เป็นพริกท่ีมีค่าความช่ืนชอบมากท่ีสุด จากการศึกษาพบวา่วิธีการทดสอบจาก
มนุษยเ์ป็นไปตามวตัถุประสงคเ์พื่อน าไปใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑ์พริกแห้งตามความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคได ้

 
2.7.6 จุลนิทรีย์  

 

ชาคริยา ฉลาด และสุนนัทา ขอ้งสาย (2555) ไดท้  าการศึกษาเก่ียวกบับ่งช้ีชนิดจุลินทรีย์
และตรวจหาสารพิษอะฟลาทอกซินจากอาหารท่ีจ าหน่ายในจงัหวดัตรังจ านวน 10 ชนิด ไดแ้ก่ 
เตา้หูย้ี้  เตา้เจ้ียว ซีอ๊ิว ถัว่ลิสงแหง้ ถัว่ลิสงป่น พริกแหง้ พริกป่น หอม กระเทียมและเคร่ืองแกง รวม 
100 ตวัอยา่ง พบวา่ 1) จุลินทรียท์ั้งหมดท่ีแยกไดมี้ 15 สายพนัธ์ุ เป็นแบคทีเรีย 3 สกลุ (Bacillus, 
Staphylococcus และ Pediococcus) เช้ือรา 4 สกุล (Aspergillus, Fusarium, Syncephalastrum และ 
Penicillium) โดยพบ แบคทีเรีย (7.6×106 CFU/g) และเช้ือรา (5.3×106 CFU/g) มีปริมาณสูงสุดใน
ตวัอยา่งอาหารถัว่ลิสงป่น 2) การตรวจหาสารพิษอะฟลาทอกซิน บี1 ดว้ยวธีิ ELISA จากตวัอยา่ง
อาหารทั้งหมด พบวา่มีอาหาร 24 ตวัอยา่ง จากถัว่ลิสงป่น ถัว่ลิสงแหง้ พริกป่นและพริกแหง้ มี
ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน บี1 อยูใ่นช่วง 26.08–289.52 ppb ซ่ึงมีระดบัสูงกวา่ท่ีประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว ้(ก าหนดไม่เกิน 20 ppb) ในทางตรงกนัขา้ม ตวัอยา่งอาหารเตา้เจ้ียว 
หอม กระเทียมและเคร่ืองแกง มีปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน บี1 อยู ่ในช่วง 0.00–2.84 ppb ซ่ึงถือ
วา่อยูใ่นระดบัต ่า และไม่พบปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน บี1 ในตวัอยา่ง อาหารเตา้หูย้ี้และซีอ๊ิว 

 
 



27 

2.7.7 ส่ิงแปลกปลอม  
 

ส่ิงแปลกปลอม (Light Filth) หมายถึง ส่ิงท่ีน่ารังเกียจ ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค เป็น
ช้ินเล็กๆ (Particles) ลอยในชั้นน ้ามนั แยกจากผลิตภณัฑโ์ดยใชส่้วนผสมท่ีเป็นของเหลวท่ีมีชั้น
น ้ามนั ตวัอยา่งส่ิงแปลกปลอม เช่น แมลงทั้งตวั ช้ินส่วนแมลง ขนสัตวฟั์นแทะ ขนนก (Feather 
Barbules) เป็นตน้  

 
2.7.7.1 การวเิคราะห์ส่ิงแปลกปลอม 
 
แบ่งวธีิวเิคราะห์เป็น 2 วธีิดงัน้ี 

(1) วธีิท่ีไม่มีการยอ่ยตวัอยา่ง วธีิน้ีจะใชว้ธีิวเิคราะห์ท่ีเรียกวา่ Heptane 
Water ซ่ึงสามารถตรวจส่ิง ปนปลอมไดอ้ยา่งรวดเร็ว  

(2) วธีิท่ีมีการยอ่ยตวัอยา่ง (digest) การวเิคราะห์วิธีน้ีจะตอ้งน า
ตวัอยา่งมายอ่ยดว้ยกรด HCl เขม้ขน้ และใหค้วามร้อนดว้ย Autoclave หรือ hot plate ตวัอยา่งท่ีใช้
ตรวจ เช่น ก๋วยเต๋ียว มะกะโรนี สปาเกตต้ี และขนมปัง เป็นตน้ (ทนงพนัธ์ สัจจปาละ, 2557) 

 

2.7.8 ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) 
 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง หรือ ค่า pH เป็นสัญลกัษณ์ท่ีใชเ้พื่อบอกระดบัความมากนอ้ยของ
ความเป็นกรด หรือด่างของสารละลาย ในทางวทิยาศาสตร์ pH มีค่า เท่ากบั logarithm ของความ
เขม้ขน้ของไฮโดรเจนอิออน ซ่ึงค่า pH สัมพนัธ์โดยตรงกบอตัราส่วนของไฮโดรเจนอิออนและไฮดร
อกซิลอิออนถา้สารละลายไฮโดรเจนอิออนมากจะยิ่งเป็นกรดมาก แต่ถา้ปริมาณไฮดรอกซิลอิออน มี
มากกวา่ไฮโดรเจนอิออนสารละลายนั้นจะเป็นด่างและถา้อิออนทั้้งสองมีปริมาณเท่ากนั สารละลาย
นั้นจะเป็น กลาง และเน่ืองจากจุลินทรียท่ี์ท าใหอ้าหารเส่ือมเสียและก่อใหเ้กิดโรคมีความสามารถใน
การเจริญในอาหารท่ีมีค่า pH ในแต่ละช่วงต่างกนั ดงันั้น 

 
2.7.8.1 อาหารจึงถูกแบ่งตามสภาพความเป็นกรด-ด่างออกเป็น 2 กลุ่มดงัน้ี 
 

(1) อาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีสภาพเป็นกรด จะมีค่า pH ต ่ากวา่ 4.6 เช่น 
น ้าส้ม น ้ามะนาว น ้าสับปะรด เป็นตน้ ซ่ึงความเป็นกรดจะท าให้สปอร์ของจุลินทรียไ์ม่เติบโต
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รวมทั้งมีความทนทานต่อความร้อนต ่า การฆ่า เช้ือจะเนน้ท่ีเช้ือยสีตแ์ละรา ดงันั้นจึงสามารถใช้
ความร้อนท่ีอุณหภูมิน ้าเดือดปกติ 100 องศาเซลเซียส ในการฆ่าเช้ือได ้

(2) อาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีสภาพเป็นกรดต ่า จะมีค่า pH สูงกวา่ 4.6 
ไดแ้ก่ น ้าผกัต่างๆ นมสด ชา กาแฟ เป็นตน้ ซ่ึงในสภาพการบรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิทหรือไร้อากาศ 
จะเหมาะต่อการเจริญและสร้างสารพิษ ของเช้ือ Clostridium botulinum นอกจากน้ี เช้ือดงักล่าวยงั
สามารถสร้างสปอร์ท่ีมีความทนทานต่อความร้อน ดงันั้นการฆ่า เช้ือจึงตอ้งใชค้วามร้อนสูงถึง 116-
121 องศาเซลเซียส 

 
2.7.8.2 การวดัค่า pH ของอาหาร แบ่งออกไดเ้ป็น 2 วธีิ 
 

(1) Colorimetric method หรือวธีิการวดัโดยดูการเปล่ียนแปลงของสี
ซ่ึงจะท าโดยใชสี้ท่ีไวต่อการ เปล่ียนแปลงในช่วงจ าเพาะของค่า pH นั้นๆ ดงันั้นสีท่ีเลือกใชค้วรเป็น
สีท่ีมีการเปล่ียนแปลงมากท่ีสุดท่ีค่า pH ของสารละลายท่ีจะวดั กรณีท่ีใชส้ารละลายอินดิเคเตอร์การ
หาค่า pH จะท าโดยเปรียบเทียบการเปล่ียนสีกบัมาตรฐาน และ การใชก้ระดาษวดัpH ซ่ึงเป็น
กระดาษแถบท่ีผา่นการเตรียมดว้ยสีอินดิเคเตอร์เพื่อหาค่า pH ท าโดย หยดสารละลายหรือผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีจะทดสอบลงบนกระดาษแถบวดั pH น้ีกระดาษจะเปล่ียนสีตามค่าความ เป็นกรด-ด่างของ
ตวัอยา่งท่ีจะน ามาทดสอบ แลว้น าไปเทียบกบัมาตรฐานเพื่อบอกค่า pH อยา่งไรก็ตาม ค่า pH ท่ีได้
จากวธีิการเหล่าน้ีเป็นค่าโดยประมาณ 

(2) วธีิการวดัทางไฟฟ้าโดยใชเ้คร่ืองวดั pH เป็นวธีิท่ีนิยมใชก้นัมาก
ท่ีสุด เคร่ืองจะท างานโดยวดัค่าความ ต่างศกัยท่ี์เกิดข้ึนระหวา่ง glass และ reference electrodes ขณะ
จุ่มอยูใ่นสารละลายท่ี จะวดั แลว้เปล่ียนค่าความต่าง ศกัยไ์ปเป็นค่า pH ซ่ึงจะอ่านไดโ้ดยตรงจาก
เคร่ืองวดั pH โดยแบ่งเป็น 2 แบบคือ digital meter ซ่ึง แสดงค่า pH เป็นตวัเลข และ analog meter ท่ี
แสดงค่าเป็น pH ดว้ยเขม็และสเกล (สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 
2556) 

 
วภิาวดี สาแดง และคณะ (2558). การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑค์ัว่กล้ิงและน ้าพริก

เห็ดแครง ท่ีบรรจุในขวดแกว้ปิดสนิทโดยผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30±2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่เยน็ (4±2 
องศา-เซลเซียส) เป็นระยะเวลา 1 เดือน พบวา่เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ท่ีอุณหภูมิหอ้ง
และอุณหภูมิแช่เยน็มีค่า pH เพิ่มข้ึน 
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วลิศันา โพธ์ิศรี และคณะ (2550) ในการวิจยัโครงสร้างกล่ินและรสท่ีส าคญัในผลิตภณัฑ์

เคร่ืองจ้ิมสมุนไพรซ่ึงส่งผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค จากการวเิคราะห์ค่าสีของน ้าพริกตาแดง
สูตร SH ท่ีมีปริมาณหอมแดงและมีปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระสูง และไดรั้บคะแนนความชอบจาก
ผูบ้ริโภคมากกวา่สูตรอ่ืนนั้น ในการเก็บรักษาตวัอยา่งน ้ าพริกตาแดงท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
พบวา่ค่า pH เพิ่มข้ึน 

 

2.8 สำรส ำคญัทีท่ ำหน้ำทีใ่ห้กลิน่รสในพริกและผลติภัณฑ์น ำ้พริก 
 

2.8.1 สำรให้กลิน่รส 
 

สารประกอบระเหยในพริก พบวา่มีมากกวา่ 125 ชนิด (Pino et al., 2007) โดยมี
สารประกอบหลกัๆ อยูใ่นกลุ่ม phenol, aldehydes, acids, ketones, alchohol, ethers, nitrogen 
compound, aromatic hydrocarbons, alkane, esters และ lactones (Mateo, Aguirrezabal, 
Dominguez,  & Zumalacarregui,1997) และยงัพบสารหอมระเหยในพริก 64 ชนิด (Luning, Theo 
de, Harry, & Jacques,1994) โดยมี 6 ชนิดหลกั คือ hexanal, 2-isobutyl-3-methoxypyrazine, 2,3-
butanedione, 3-carene, trans-2-hexanal และ linalool โดยพบวา่ 2,3-butanedione, 3-carene, trans-2-
hexanal และ linalool จะมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือผลพริกสุกมากข้ึน (Mazida, Salleh, & Osman, 2005) 
 



30 

 ตารางท่ี 2.2 สารประกอบระเหยไดท่ี้พบในพริก 

ท่ีมา : Carolina & Sheryl, 2010 

กลุ่มสารเคมี สารประกอบ กล่ินรส 

Aldehydes 

(Z)-3-hexanal Green, grassy, fresh aroma 
(E)-2-hexanal 
Hexanal 
(E,Z)-2,6-nonadienal Cucumber odor 
(E,E)-2,4-decadienal Fried chicken odor 
(E,Z)-2,4-decadienal 
Benzaldehyde Almond note 

Alcohols 
(Z)-3-hexanal Green, grassy, fresh aroma 
(E)-2-hexanal 
Hexanal 

Esters 

Methyl salicylate Wintergreen-like odor 
Hexyl isopentanoate Fruity notes, apple 
(Z)-3-hexanyl isopentanoate Fruity, sweet green, apple-like 
Hexyl pentanoate Fruity odor notes 
Ethyl acetate Sweet odor 

Terpenes 

(E)-β-ocimene Rancid, sweaty odor 
Limonene Citrus odor 
Linalool Floral 
3-carene Red bell pepper, rubbery  

Ketones 

1-penten-3-one Chemical/ pungent, spicy odor 
2,3-butanedione Caramel odor 
Non-1-en-4-one Sweet mushroom-like odor, 

contribute to cooked bell pepper  
Aroma 

Non-(E)-2-en-4-one 
Nona-(E,E)-2,5-dien-4-one 
2-heptanone 
Hept-(E)-3-en-2-one 
β-ionone Violet-like, fruity, woody 

Bases 2-methoxy-3-isobutylpyrazine Green bell pepper odor 
Furans Furfural Almond note 

 2-pentylfuran  
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2.8.2 กลไกกำรเปลีย่นแปลงของสำรให้กลิน่รสในพริกระหว่ำงกระบวนกำรแปรรูป 
 
กระบวนการแปรรูปของพริกนั้นมีมากมาย เช่น การอบแห้ง การรมควนั การบรรจุกระป๋อง 

การดอง และการแช่แขง็ เป็นตน้ ในแต่ละการผลิตก็มีกระบวนการและปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลกระทบต่อการ
เปล่ียนแปลงของสารประกอบระเหยท่ีใหก้ล่ินรสของพริกในกระบวนการต่าง ๆ (Mateo et al.,1997)  

 
2.8.2.1 การอบแหง้ 
 
กลุ่มของสารประกอบระเหยในพริก ไดแ้ก่ acid, alcohol, ketone, aldehyde, ester, 

pyrrole, furan และ hydrocarbon นั้นเม่ือผา่นการท าแหง้แลว้ เกิดความแตกต่างของสารประกอบระเหยใน 
2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีลดลง หายไป หรือเปล่ียนรูปไป ไดแ้ก่ 5-methyl-undecance และ 2,3-dihydro-3 ส่วน
กลุ่มท่ีเพิ่มข้ึน คือ 5-dihydroxy-6-methyl-4-(4H)-pyranone ท่ีสามารถพบไดใ้นพริกแหง้ทุกชนิด ซ่ึงให้
กล่ินของสมุนไพรและคาราเมล ในการท าแห้งดว้ยแสงอาทิตยท่ี์ 37 องศาเซลเซียส พบว่ามีสาร
acetic acid เพิ่มข้ึนและสารประกอบท่ีสามารถพบเฉพาะในการอบแห้งดว้ยแสงอาทิตย ์ ไดแ้ก่ 2-
methyl-tridecane (mild waxy odour); 2,3-butanediol (onion-like odour); dihydro-2(3H)-furanone (creamy 
odour); 1-methyl-1H-pyrrole (herbal odour); tetramethylpyrazine (nutty odour) และ 2-methyl-propanoic 
acid (cheesy odour) พบสารประกอบระเหย 2-methylpropionic และ 2-methylbutyric acid เกิดจากการยอ่ย
สลายสายห่วงโซ่กรดไขมนั ท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการออกซิเดชนัอยูใ่นรูปของสารประกอบ 2-acetyl 
pyrrole และ furfural  มาจากตวัอยา่งท่ีผา่นการอบแหง้ดว้ย freeze dry และการอบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบลม
ร้อน (Toontom, Meenune, Posri, & Lertsiri,2012) 

 
Shimin, Ting, and Casimir (2014) พบสารประกอบระเหยทั้งหมด 65 ชนิดใน

พริกสดและพริกคัว่ จากเมล็ดของพริก Trichosanthes kirilowii ประเทศจีน โดยพบสายสั้นๆ ของ
สารประกอบ aldehydes ในเมล็ดดิบ และพบสารประกอบใหญ่ๆ ไดแ้ก่ alkyl prrazine, 2-butanaol, 
ethanol และ 3-methylbutanal ในเมล็ดท่ีคัว่แลว้ ซ่ึงเป็นกล่ินท่ีดีและเป็นกล่ินเฉพาะท่ีไดจ้ากการคัว่
พริก 

 
Chairote and Intachum (2016) ไดศึ้กษาผลกระของความร้อนในการอบแหง้ต่อ

สารใหก้ล่ินรสท่ีพบในพริกหนุ่ม โดยท าการวเิคราะห์พริกหนุ่มดว้ยเคร่ือง GC-MS จากพริกหนุ่ม
อบแหง้ (Hot Air Oven ท่ี 60 องซาเซลเซียส, Hot Oven ท่ี 100 องซาเซลเซียส และ Tray Dryer 
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Oven ท่ี 80 องซาเซลเซียส) พบสาร n-hexanal, furfural, 2-hexenal, 2-hexenol, δ-3-carene, α-
pinene, δ-3-carene isomer, (E, E)-2, 4-decadienal, 2-methyltridecane, γ-himachalene, (E)-
farnesene, pentadecanal and neophytadiene แต่หลงัจากผา่นกระบวนการใหค้วามร้อนพบวา่ n-
hexenal, 2-hexenal and 2-hexenol มีปริมาณลดลง และมีการผลิต Furfural และ neophytadiene 
เพิ่มข้ึนยกเวน้วธีิอบแหง้ Tray dry นั้น จะไม่เกิด furfural และมีปริมาณสารกล่ินรสนอ้ยลง ในทาง
กลบักนั การใชเ้คร่ืองอบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นวธีิท่ีดีท่ีสุดในการอบแหง้ของ
พริกหนุ่ม  

 
2.8.2.2 การบรรจุกระป๋อง 
 
จากกระบวนการในการบรรจุกระป๋องพบวา่สารประกอบ 2-isobutyl-3-methoxypyrazine 

มีความเขม้ขน้ลดลงถึง 82 เปอร์เซ็นต ์เม่ือเทียบกบั jalapeno สด ซ่ึงท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงกล่ิน
รส หรือท าลายบางส่วนในสารประกอบท่ีจะใชใ้นการประกอบอาหาร เน่ืองจากความต่างอุณหภูมิ
ในกระบวนการ (Huffman, Schadle, Villalon, & Burns, 1978) 
 

2.8.2.3 การลวก 
บางปัญหาดา้นคุณภาพท่ีพบจากการท าแห้งและการแช่แข็งแบบไม่ลวกของผกั 

ท าให้เกิดกล่ินรสไม่พึงประสงค์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งท าให้เกิดกล่ินเหมือนฟางจากการท าปฏิกิริยาของ
เอน็ไซม ์ดงันั้นการลวกจึงเป็นท่ีนิยมน ามาใชใ้นการยบัย ั้งเพื่อป้องกนัปัญหาดงักล่าว อยา่งไรก็ตาม
การลวกส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงของสารระเหยท่ีตอ้งการ ในการลวกพริกหยวกก่อนน าไปท า
แหง้นั้นส่งผลใหพ้ริกแหง้ท่ีเก็บในอุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ มีกล่ินไม่พึงประสงคล์ดลง 
เม่ือเทียบกบัพริกหยวกท่ีไม่ลวกก่อนท าแหง้ แต่การลวกยงัส่งผลใหก้ล่ินรสท่ีดี ความสดของสีลดลง
มากกวา่พริกท่ีไม่ลวก (Kuzniar, Bowers, & Craig, 1983) 

 
2.8.2.4 การแช่แขง็ 
 
ในกระบวนการแช่แข็งนั้น ท าให้น ้ าในเซลล์ของผกัก่อตวัเป็นน ้ าแข็ง ส่งผลให้

เอ็นไซมแ์ละสสารในผนงัเซลล์แตกออก นอกจากน้ีท าให้สารเคมีในกระบวนการท างานของเอ็นไซม์
ถูกชะลอ แต่ไม่หยดุในระหวา่งท่ีของเหลวแขง็ตวั  
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เอนไซม ์ Lypoxygenase ท่ีเป็นตวัเร่ิมตน้ปฏิกิริยาในการเกิด Aldehydes และ 
Alcohol ในปฏิกิริยาออกซิเดชนั ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีจะช่วยท าใหเ้กิด
ความสดและเกิดกล่ินเขียว อยา่งไรก็ตามการแช่แขง็เป็นระยะเวลานานสามารถท าใหเ้กิดกล่ินไม่พึง
ประสงคไ์ด ้ ดงันั้นการลวกจึงเป็นวธีิท่ีสามารถลดกล่ินไม่พึงประสงคใ์นการแช่แขง็ได ้  (Nielsen, 
Larsen & Poll, 2003)  

 
2.8.2.5 การผดั 
 
การผดัถือเป็นการใหค้วามร้อนอยา่งหน่ึงท่ีสามารถท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลง

ของสารใหก้ล่ินรสโดยมีสาเหตุหลกัจากความผนัผวนในกระบวนการเกิดออกซิเดชนัของกรดไขมนั 
ท าใหเ้กิดการยบัย ั้ง pathway ซ่ึงจะท าลายการเกิด 9-hydroperoxides (Wu, Liou, & Wang, 1986) 

 
2.8.2.6 การคัว่  
 
การคัว่ (roasting) เป็นวิธีการท าให้อาหารสุก (cooking) โดยใชค้วามร้อนแห้ง 

มกัใชก้บัอาหารท่ีมีช้ินขนาดเล็ก เช่น ถัว่ลิสง กาแฟ โกโก ้งา พริก ซ่ึงระหวา่งการคัว่มีการกวน คน 
พลิกกลบั อาหารอย่างสม ่าเสมอ เพื่อให้ความร้อนส่งผา่นไปยงัอาหารอยา่งทัว่ถึง อาหารท่ีผ่านการ
คัว่จะมีความช้ืนต ่า เกิดกล่ินหอม และเกิดสีน ้ าตาลจากความร้อน :ซ่ึงในการท าน ้ าพริกหรือพริกแกง
ต่างๆ ท่ีนิยมในประเทศไทยส่วนใหญ่มีพริกเป็นส่วนประกอบ โดยการน าพริกไปคัว่ก่อนจึงน าไป
ท าให้ละเอียด ดงันั้นวิธีการคัว่จึงเป็นวิธีการท่ีส าคญัอยา่งนึงในการท าน ้ าพริกของไทย (พิมพเ์พ็ญ 
พรเฉลิมพงศ ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2554ข; มนตรี น่วมจิตร์, จงกล สุภารัตน์, และศิริชยั ต่อสกุล, 
2558) 

 

2.9 กำรวเิครำะห์สำรให้กลิน่รสในพริกและผลติภัณฑ์ 
 

2.9.1 GC-MS (Gas Chromatography – Mass Spectrometry) (โลมไสล วงคจ์นัตา และ
คณะ, 2556 ) 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0767/cooking%20%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1660/peanut%20%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee%20%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa%20%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture%20content%20%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
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GC-MS เป็นเคร่ืองมีท่ีใชใ้นการวเิคราะห์องคป์ระกอบของสารตวัอยา่ง ซ่ึงประกอบไปดว้ย 
2 ส่วน คือ ส่วนของเคร่ือง GC ซ่ึงเป็นส่วนท่ีท าหนา้ท่ีในการแยกองคป์ระกอบของสารท่ีมีอยูใ่น
ตวัอยา่งให้ออกมาทีละองคป์ระกอบก่อนท่ีจะเขา้สู่ detector และส่วนของเคร่ือง MS ซ่ึงเป็นส่วนท่ี
ท าหนา้ท่ี detector ในการตรวจสอบดูวา่องคป์ระกอบต่างๆ ท่ีผา่นออกมาจากเคร่ือง GC นั้นมีเลข
มวลเท่าไหร่ เพื่อท่ีจะระบุไดว้า่ สารท่ีเราสนใจอยูน่ั้นประกอบดว้ยองคป์ระกอบใดบา้ง 

 
2.9.1.1 Gas Chromatograph (GC) ท าหนา้ท่ีในการแยกองคป์ระกอบของสารท่ี

สามารถระเหยกลายเป็นไอ (volatile organic compounds) ไดก้ลไกท่ีใชใ้นการแยกองคป์ระกอบ
ต่างๆ ในสารตวัอยา่งอาศยัหลกัการของความชอบท่ีแตกต่างกนัขององคป์ระกอบตวัอยา่งท่ีมีต่อเฟส 
2 เฟส คือ stationary phase และ mobile phase นอกจากน้ียงัสามารถใชเ้ฟสอยูก่บัท่ีในการแยกยอ่ย 

 
(1) ประเภทของแก๊สโครมาโตกราฟีไดเ้ป็น 2 ประเภท ดงัน้ี 
 

(1.1) แก็สโครมาโตกราฟีแบบของแข็ง (Gas-solid chromatography, 
GSC) จะใชข้องแขง็ เช่น ซิลิกาเจลเป็นเฟสอยูก่บัท่ีในการแยกสารท่ีเกิดข้ึนเป็นแบบการดูดซบั ดงันั้นการ
แยกสารข้ึนอยูก่บัคุณสมบติัการดูดซบัของสารท่ีบรรจุในคอลมัน์ แต่โดยทัว่ไปแลว้ไม่เป็นท่ีนิยมในการ
ใชม้ากนกั  

 
(1.2) แก็สโครมาโตรกราฟีแบบของเหลว (Gas-liquid chromatography, 

GLC) จะใชข้องเหลวเป็นเฟสอยูก่บัท่ี ดงันั้นจึงตอ้งเคลือบของเหลวใหเ้ป็นชั้นบางๆ บนของแขง็ท่ีเฉ่ือย
ท่ีเรียกวา่ solid support กลไกการแยกสารท่ีเกิดข้ึน เป็นแบบพาร์ทิชนัซ่ึงสามารถใชไ้ดใ้นอุณหภูมิท่ี
กวา้งและใหผ้ลการทดลองท่ีดีกวา่ CGS จ่ึงท าให ้GLC เป็นท่ีนิยมใช ้

 
(2) องคป์ระกอบท่ีส าคญัของเคร่ือง GC แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 

(2.1) Injector คือ ส่วนท่ีสารตวัอยา่งจะถูกฉีดเขา้สู่เคร่ืองแก๊ส
โครมาโตรกราฟีและระเหยเป็นไอก่อนท่ีจะเขา้สู่ column อุณหภูมิท่ีเหมาะสมของ injector ควรเป็น
อุณหภูมิท่ีสูงพอท่ีจะท าใหส้ารสามารถระเหยได ้ แต่ตอ้งไม่ท าใหส้ารสลาย ตวัอยา่งของ injector 
ไดแ้ก่ Split, Splitless, On column 
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(2.2) Oven คือส่วนท่ีใชส้ าหรับบรรจุ column และเป็นส่วนท่ี
ควบคุมอุณหภูมิของ column ใหเ้ปล่ียนไปตามความเหมาะสมกบัสารท่ีตอ้งการวเิคราะห์ ซ่ึงการ
ควบคุมอุณหภูมิของ oven มี 2 แบบคือ 

ก. Isothermal temperature 
ข. Temperature programming ขอ้ดีของการท า Gradient 

temperature คือสามารถใชก้บัสารตวัอยา่งท่ีมีจุดเดือดกวา้ง และยงัช่วยลดเวลาในการวิเคราะห์  
 

(2.3) Detector คือ ส่วนท่ีจะใชส้ าหรับตรวจวดัองคป์ระกอบท่ี
มีอยูใ่นสารตวัอยา่งและดูวา่สารท่ีเราสนใจมีปริมาณเท่าใด  

 
2.9.1.2 MS (Mass spectrometer) เป็น Detector ท่ีใชต้รวจวดัองคป์ระกอบท่ีมี

อยูใ่นสารตวัอยา่ง โดยอาศยักลไก คือ โมเลกุลขององคป์ระกอบท่ีถูกแยกออกมาจากสารตวัอยา่ง
โดยเคร่ือง GC จะถูกไอออไนซ์ในสภาวะสุญญากาศแลว้ตรวจวดัออกมาเป็นเลขมวล (Mass 
Number) เทียบกบัฐานขอ้มูลอา้งอิง Wiley 275.L แลว้แปลผลออกมาเป็นชนิดของสารท่ีตรวจวดัได้ 

 
(1) องคป์ระกอบท่ีส าคญัของ MS แบ่งออกเป็น 3 ส่วนไดแ้ก่ 

(1.1) Ionization Source แบ่งออกเป็น 2 แบบคือ 
ก. Electron Ionization (EI) เป็นการท าใหส้ารเกิด 

Fragment โดยใชล้ า Electron ซ่ึง Ionization chamber ตอ้งมีความดนัต ่าประมาณ 10-8 Torr โดย 
Electron จาก Filament ท่ีร้อนจะถูกโฟกสัผา่นหอ้งน้ี และถูกดึงเขา้หา repeller voltage ท่ีมีความต่าง
ศกัย ์ 70 โวลต ์ ซ่ึงจะใหพ้ลงังานกบั electron เป็น 70 eV ท าใหข้องผสมท่ีซบัซอ้นของไอออนเกิด
การแตกหกั (Fragmentation) ท่ีสามารถใหข้อ้มูลเก่ียวกบัโครงสร้างและความอุดมสัมพทัธ์ 

 
ข. Chemical Ionization (CI) เป็นการท าใหส้ารเกิดการ 

Fragment ดว้ยวธีิทางเคมีผสมสารตวัอยา่ง (ความดนั 10-4 Torr) เขา้กบัแก๊สท่ีท าปฏิกิริยาดว้ย (ความ
ดนั 1 Torr) แลว้ผา่นสารผสมเขา้ไปใน Ionization chamber โดยการท าใหเ้กิดการ Fragment ดว้ย
การชนกนักบั Electron เช่นเดียวกนั แก็สท่ีใชไ้ดแ้ก่ Methane, Isobutane, Ammonia  

 
(1.2) Mass Analyzer เป็นเคร่ืองวิเคราะห์มวล มีหลายแบบ คือ 

Magnetic-sector analyzer, Electrostatic analyzer, Time-of-flight analyzer, Ion cyclotron resonance 
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analyzer, Quadrupole mass spectrometer ใชห้ลกัการวเิคราะห์ดว้ยสนามแม่เหล็ก คือเป็น Path-
stability mass spectrometer ซ่ึงมีแหล่งผลิต ion source 2 ส่วน โดยส่วนแรกจะท าใหต้วัอยา่ง
กลายเป็นไอออน และส่วนท่ีสอง ท าใหส้ารมาตรฐานกลายเป็นไอออน ล าไอออนทั้งสองจะถูก
บงัคบัใหผ้า่นเคร่ืองแยกไอออนชุดเดียวกนั ดงันั้นไอออนทั้งหมดจะไดรั้บอิทธิพลจากสนามแม่เหล็ก 
ในสภาวะเดียวกนั แต่ถูกตรวจวดัดว้ยเคร่ือง Detector แยกกนัซ่ึงมีขอ้ดีคือ ท าใหส้ามารถวดัมวลได้
อยา่งถูกตอ้งแม่นย  า 

 
(1.3) Detector โดยทัว่ไปมีหลายอยา่ง คือ Faraday cup 

detector, Electron multiplier detector, Scintillation counter detector, Photographic plate detector 
 

2.9.1.3 หลกัการท างานของเคร่ือง GC-MS 
เตรียมสารตวัอยา่งใหเ้รียบร้อย แลว้น าสารตวัอยา่งมาฉีดเขา้ทาง injector ของ

เคร่ือง GC จากนั้นสารก็จะถูกแยกออกจากกนัเป็นองคป์ระกอบต่างๆ เม่ือผา่นเขา้สู่ column ท่ีอยูใ่น 
oven แต่สารท่ีจะน ามาฉีดนั้นตอ้งเป็นสารละลายใสไม่มีตะกอน จากนั้นองคป์ระกอบใดท่ีถูกแยก
ออกมาจาก column ก่อนก็จะผา่นเขา้ไปสู่เคร่ือง MS ซ่ึงมีสภาวะเป็นสุญญากาศก่อนแลว้เขา้ไปเจอ
กบัion source ซ่ึงท าหนา้ท่ี ionize โมเลกุลท่ีผา่นเขา้มา ท าใหก้ลายเป็นประจุ จากนั้นประจุเหล่านั้นก็
จะเดินทางผ่านเคร่ืองคดัเลือกและแยกแยะขนาดของประจุ (Mass Analyzer) ดูว่าประจุเหล่านั้น
ประกอบไปดว้ยขนาดมวลเท่าใดบา้ง ก่อนท่ีจะเดินทางเขา้สู่เคร่ืองวดัปริมาณประจุ (Detector) เพื่อ
ตรวจหาปริมาณของประจุแลว้แปรผลออกมาเป็นปริมาณขององคป์ระกอบแต่ละตวัท่ีมีอยูใ่นสาร
ตวัอยา่งนั้น 

 
2.9.1.4 ขอ้จ ากดั 
สารตวัอยา่งตอ้งเป็นสารระเหยง่ายเมื่อฉีดเขา้ไปในเคร่ืองแก็สโครมาโตกราฟี

แลว้ตอ้งมีความเสถียร ไม่เกิดการสลายตวัเมื่อถึงอุณหภูมิที่ท  าการระเหย นอกจากน้ีแก๊สโครมา
โตกราฟียงัมีขอ้จ ากดัในการวิเคราะห์สารโมเลกุลไม่มีขั้วหรือสารที่มีความเป็นขั้วเล็กน้อยจะ
สามารถแยกแยะโมเลกุลของสารอินทรียไ์ดเ้พียงร้อยละ 20 แต่สามารถท าให้วิเคราะห์สารต่างๆได้
เพิ่มข้ึนดว้ยการท าอนุพนัธ์เทคโนโลยีในปัจจุบนั เคร่ืองแก็สโครมาโตกราฟีไดรั้บการพฒันาทุกๆ 
ส่วนประกอบ รวมไปถึงการพฒันาโปรแกรมซอฟต์แวร์ท่ีใช้ในการควบคุมการท างาน การวิเคราะห์ 
และการรายงานผลของเคร่ืองมือในปัจจุบนัท่ีใชก้นัอยา่งแพร่หลาย (นนัทิยา พาหุมนัโต, 2552) 
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2.9.1.5 ขอ้ดีและขอ้เสียของเคร่ือง GC-MS 
(1) สามารถวเิคราะห์ไดท้ั้งแบบทัว่ไปและแบบเฉพาะเจาะจงใหs้ensitivity 

สูง 
(2) สามารถบ่งช้ีชนิดขององคป์ระกอบท่ีมีอยูใ่นสารตวัอยา่งได ้
(3) สามารถวเิคราะห์ไดท้ั้งในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
(4) ราคาแพง และค่าใชจ่้ายในการบ ารุงรักษาเคร่ืองสูง 
(5) ตอ้งใชบุ้คลากรท่ีมีความช านาญจ าเพาะเจาะจง 
 

2.9.1.6 Solid-Phase Microextraction (SPME)  

  
รูปท่ี 2.3 ประเภทและส่วนประกอบของ Solid-Phase Microextraction (SPME) 

ท่ีมา : นนัทิยา พาหุมนัโต, 2552 
 

Solid phase microextraction (SPME) เป็นเทคนิค headspaceในการสกดัและเก็บสาร
ตวัอยา่งท่ีไดรั้บความนิยมมากใน ดา้นเคมีวเิคราะห์ ไดถู้กเผยแพร่โดย Janus Pawliszyn ในปี 1990 
ดงัรูปท่ี 2.3  หลกัการท างานของ SPME (รูปท่ี 2.4 และรูปท่ี 2.5) คือสาร polymer ท่ี coated บน 
silica fiber จะท าหนา้ท่ี absorb สารตวัอยา่งท่ีเป็น Volatile Compounds ในขวดเก็บตวัอยา่ง แลว้น า 
fiber ท่ี absorb สารตวัอยา่งแลว้มาฉีดใน injector port ของ GC หรือ GC-MS ท่ีร้อนเพื่อท าการ 
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Desorb สารตวัอยา่ง และน ามาวเิคราะห์ผลดว้ย GC หรือ GC-MS สาร polymer ท่ี coated บน fiber 
จะแตกต่างกนัการเลือกใชง้านข้ึนอยูก่บั สารตวัอยา่งท่ีเราตอ้งการวเิคราะห์ 

 
รูปท่ี 2.4 ขั้นตอนการสกดัดว้ย Solid-Phase Microextraction (SPME) 

ท่ีมา : นนัทิยา พาหุมนัโต, 2552 
 

 
รูปท่ี 2.5 ขั้นตอนการปล่อยสารระเหยเขา้สู่เคร่ืองแก๊สโครมาโทกราฟี 

ท่ีมา : นนัทิยา พาหุมนัโต, 2552 
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(1) ชนิดของสาร polymer ท่ีเคลือบบน silica fiber เช่น  
(1.1) 100 um polydimethylsiloxane (100 um PDMS) ส าหรับ

สาร Volatiles 
(1.2) 7 um polydimethylsiloxane ส าหรับสารท่ีเป็น Nonpolar 

High Molecular Weight Compounds 
(1.3) 85 um polyacrylate ส าหรับสารท่ีเป็น 

Polarsemivolatiles 70 um Carbowax/divinylbenzene ส าหรับ Alcohols and Polar Compounds 
(1.4) 50/30 um divinylbenzene/Carboxen ส าหรับสารท่ีเป็น 

Odor Compounds เป็นตน้ 
 

2.9.2 Sensory Evaluation (ธงชยั สุวรรณสิชณน์, 2550) 
 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั เป็นกฎเกณฑ์ทางดา้นวิทยาศาสตร์ท่ีใชเ้พื่อวดัค่า

วิเคราะห์ผลและสรุปผลจากปฏิกิริยาต่างๆ ต่อผลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บจากความรู้สึกของมนุษยใ์นแง่การ
มองเห็น การสัมผสั และการไดย้ิน เป็นตน้ ผลของการประเมินทางด้านประสาทสัมผสัสามารถ
น ามาใชใ้นการวิเคราะห์การรับรู้ผลิตภณัฑ์วา่มีความเป็นเอกภาพและมีความส าคญัต่อการยอมรับของ
มนุษยไ์ด ้ปฏิกิริยาของมนุษยต่์อผลิตภณัฑส์ามารถท่ีจะอธิบายไดใ้นลกัษณะท่ีคลา้ยกบัการวิเคราะห์ 
ทางดา้นเคมี กายภาพ และทางดา้นชีวภาพของผลิตภณัฑ์ โดยแบ่งการประเมินทางประสาทสัมผสั
ไดเ้ป็น 3 ประเภท ตามลกัษณะท่ีตอ้งการ คือ  

 
2.9.2.1 การทดสอบแยกความแตกต่าง (discriminative test)  
 
เป็นการทดสอบเพื่อการวิเคราะห์ตวัอยา่งหรือผลิตภณัฑ์ประเภทหน่ึง สามารถ 

แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ การทดสอบความต่าง (Difference Test) และ การทดสอบความไว 
(Sensitivity test) วิธีการทดสอบความต่าง ไดแ้ก่ การเปรียบเทียบตวัอย่างคู่ (Paired Comparison 
Test) เป็นวิธีท่ีมีการเสนอ 2 ตวัอยา่งพร้อมกนัเพื่อให้ผูท้ดสอบเปรียบเทียบตวัอยา่ง 2 ตวัอยา่งใน
ลกัษณะประมาทสัมผสัเฉพาะท่ีตอ้งการเปรียบเทียบความแตกต่าง ในทิศทางท่ีมากกวา่หรือนอ้ยกวา่
กนั วธีิการน้ีเรียกอีกอยา่งวา่ 2AFC (Two Alternative Forced Choice Test) 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Discriminative%20test
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การเลือกตวัอยา่งท่ีเหมือนกบัตวัอยา่งอา้งอิงจากตวัอยา่งคู่ (Duo-Trio Test) เป็น
การทดสอบความแตกต่างในตวัอยา่งท่ีน ามาทดสอบ 2 ตวัอยา่ง โดยผูท้ดสอบจะด าเนินการทดสอบ
ตวัอยา่ง 2 ตวัอยา่ง (A และ B) ท่ีเรียกวา่ Duo พร้อมกบัอีกหน่ึงตวัอยา่งเรียกวา่ ตวัอยา่งมาตรฐาน ท่ี
เลือกมาจากตวัอยา่งใดตวัอยา่งหน่ึงใน 2 ตวัอยา่ง ผูท้ดสอบจะตอ้งบอกวา่ตวัอยา่งใดในสองตวัอยา่ง
ท่ีมีลกัษณะเหมือนกบัตวัอยา่งมาตรฐาน การทดสอบวธีิการน้ีความน่าจะเป็นท่ีผูท้ดสอบจะมีโอกาส
ตอบไดถู้กตอ้งเท่ากบั 1 ใน 2 หรือ 50% 

 
การเลือกตวัอยา่งท่ีแตกต่างจากสามตวัอยา่ง (Triangle Test) เป็นการทดสอบ

ความแตกต่างในตวัอยา่งท่ีน ามาทดสอบ 2 ตวัอยา่ง เช่นตวัอยา่ง A และ B โดยมีการน าเสนอ
ตวัอยา่งพร้อมกนัใหผู้ท้ดสอบจ านวน 3 ตวัอยา่งท่ีมีเลขรหสั 3 หลกัก ากบั ซ่ึงรูปแบบท่ีน าเสนอใหผู้ ้
ทดสอบแต่ละคนสุ่มเสนอเป็นรูปแบบใดรูปแบบหน่ึงใน 6 รูปแบบคือ AAB ABA BAA ABB BAB 
หรือ BBA โดยผูท้ดสอบจะตอ้งประเมินหาตวัอยา่งท่ีแตกต่างหรือตวัอยา่งค่ี (Odd Sample) ออกมา
จากตวัอยา่งคู่ท่ีเหมือนกนั (Identical Samples) การทดสอบน้ีนอกจากจะมีประสิทธิภาพในการหา
ความแตกต่างแลว้ยงั สามารถน าการทดสอบน้ีไปใชใ้นการคดัเลือกผูท้ดสอบวา่มีความสามารถใน
การแยกแยะความแตดต่างไดดี้หรือไม่เพราะโอกาสความน่าจะเป็นคือ 1 ใน 3 เท่านั้น 

 
การจดัล าดบั (Ranking Test) การทดสอบน้ีเหมาะส าหรับในกรณีท่ีมีตวัอยา่งท่ี

ตอ้งการเปรียบเทียบความแตกต่าง 3 ตวัอยา่งข้ึนไป ผูท้ดสอบจะประเมินอยา่งท่ีไดรั้บตามลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสัท่ีผูด้  าเนินการทดสอบตอ้งการศึกษาโดยผูท้ดสอบจะท าการเรียงล าดบัความเขม้
ของตวัอยา่ง ตามลกัษณะทางประสาทสัมผสันั้น 

 
การทดสอบความแตกต่างจากตวัอยา่งควบคุม (Difference-From-Control) วธีิน้ี

มีการเสนอตวัอยา่งท่ีก าหนดใหเ้ป็นตวัอยา่งควบคุม ตวัอยา่งอา้งอิง หรือตวัอยา่งมาตรฐานใหก้บัผู ้
ทดสอบก่อนเพื่อใชเ้ปรียบเทียบกบัตวัอยา่งท่ีตอ้งการทดสอบอีก 1 ตวัอยา่งหรือมากกวา่ วธีิน้ีผู ้
ทดสอบจะอธิบายความแตกต่างเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุม ออกมาเป็นระดบัค่าคะแนน
ความแตกต่างเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมวา่มีความแตกต่างมากนอ้ยแค่ไหน ตวัอยา่งระดบัค่าคะแนน
ความแตกต่างท่ีใชเ้ช่น 0 ถึง 10 โดยท่ี 0 หมายถึงไม่มีความแตกต่างไปจนถึง 10 หมายถึงแตกต่าง
มากท่ีสุดจากตวัอยา่งควบคุม 
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2.9.2.2 การทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive Test) 
 
เป็นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัท่ีนกัวิจยัทางดา้นน้ีจะสนใจในเร่ือง 

การได้มาซ่ึงข้อมูลเก่ียวกับผลิตภณัฑ์มากกว่าแค่มีอะไรแตกต่างกนั ดงันั้น วิธีการทดสอบเพื่อหา
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาจะสามารถช่วยในการแยกแยะลกัษณะทางประสาทสัมผสั
ท่ีมีความส าคญัในผลิตภณัฑ์ และยงัให้ขอ้มูลเก่ียวกบัระดบัความเขม้ของลกัษณะทางประสาทสัมผสั
วา่มีอยู่มากน้อยเพียงใดในตวัอย่างท่ีน ามาประเมิน การทดสอบแบบเชิงพรรณนาเป็นการทดสอบเชิง
วิเคราะห์จึงน ามาใช้ในงานท่ีตอ้งการศึกษาหาส่วนผสม หรือตวัแปรของกรรมวิธีการผลิต ว่ามีผล
อย่างไรต่อคุณลกัษณะส าหรับผลิตภณัฑ์ เพื่อศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัส่วนผสมและกรรมวิธีในการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ ปรับปรุงผลิตภณัฑ์หรือกรรมวิธีการผลิต การตรวจติดตามการเปล่ียนแปลงลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสัต่าง ๆ ในระหวา่งการเก็บรักษา การหาความสัมพนัธ์ระหวา่งการประเมินคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสั กบัการวดัค่าทางกายภาพ หรือเคมี วิธีการทดสอบน้ี
จะใหข้อ้มูลรายละเอียดท่ีเก่ียวกบัตวัอยา่งท่ีน ามาทดสอบประกอบดว้ย 

 
(1) การอธิบายการรับรู้ลกัษณะทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่ง ไดแ้ก่ 

ลกัษณะท่ีมองเห็น (Appearance) เช่น สี ขนาด รูปร่าง เป็นตน้ กล่ินรส (Aroma) เป็นความรู้สึกท่ี
สัมผสัไดท้างจมูก กล่ินรส(Flavor) เป็นความรู้สึกภายในปากทางดา้นกล่ินรส และความรู้สึกอ่ืน ๆ ท่ี
เกิดข้ึน เช่น ร้อน เผด็ เยน็ เน้ือสัมผสั (Texture) เป็นความรู้สึกดา้นแรงท่ีใชใ้นการบดเค้ียวตวัอยา่ง
และลกัษณะทางดา้นรูปร่าง รูปทรง ของผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการสัมผสัดว้ยมือหรือภายในเยือ่บุช่อง
ปาก เหงือก ล้ิน เพดานปาก ความรู้สึกอ่ืนๆ เช่นความรู้สึกท่ีเกิดข้ึนภายหลงัการกลืนตวัอยา่ง 
(Aftertaste) 

 
(2) ปริมาณ หรือ ความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผสัของ

ตวัอย่าง (Intensity) วา่มีอยูใ่นปริมาณเท่าไหร่โดยใชส้เกลในการวดัค่าท่ีก าหนดข้ึนตามมาตรฐานการ
ทดสอบในแต่ละการทดสอบ เช่นแบบ Category scale, Line scale หรือ Magnitude estimation scale 
เป็นตน้ 

 
(3) ล าดบัการรับรู้ (Order of Perception) เป็นล าดบัก่อนหลงัของ

ความรู้สึกท่ีรับรู้ไดใ้นลกัษณะทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่ง ทั้งก่อนและหลงัชิมตวัอยา่ง ซ่ึงเป็น
ความรู้สึกของลกัษณะท่ีหลงเหลืออยูห่ลงัจากชิมตวัอยา่งแลว้ เช่นความรู้สึกคอแหง้ ขมติดคอ เป็นตน้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/Descriptive%20test
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(4) ความรู้สึกโดยรวม (Overall Impression) เป็นความรู้สึกโดยรวม
ของกลุ่มลกัษณะทางประสาทสัมผสั เช่นความเขม้ของกล่ินโดยรวม ความเขม้ของกล่ินรสโดยรวม 
ความเป็นเน้ือเดียวกนั การทดสอบเชิงพรรณนาในเชิงวิเคราะห์จ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้งใหผู้ท้ดสอบ
ท่ีไดรั้บการคดัเลือกและผา่นการฝึกฝนมาแลว้เป็นอยา่งดีเป็นผูท้  าการประเมินตวัตวัอยา่ง โดยท่ีคณะ
ผูท้ดสอบจะมีการบนัทึกความรู้สึกเก่ียวกบัลกัษณะต่าง ๆ มีการก าหนดค าศพัทแ์ละค าจ ากดัความท่ี
ใชใ้นการอธิบายลกัษณะทางประสาทสัมผสัร่วมกนั และก าหนดระดบัความเขม้ของความรู้สึกซ่ึงเป็น
สัญลกัษณ์ ตวัหนงัสือ หรือตวัเลข เป็นตน้ ส าหรับวธีิการทดสอบเชิงพรรณนามีอยูห่ลายวธีิ ไดแ้ก่ 
วธีิการทดสอบหาขอ้มูลเฉพาะทางกล่ินรส (Flavor Profile Method)วธีิการทดสอบหาขอ้มูลเฉพาะ
ทางเน้ือสัมผสั (Texture Profile Method) วธีิวเิคราะห์แบบพรรณนาเชิงปริมาณ (Quantitative 
Descriptive Analysis) วธีิวเิคราะห์สเปคตรัมลกัษณะทางประสาทสัมผสั (Sensory Spectrum 
Analysis) และวิธีการหาขอ้มูลลกัษณะเฉพาะทางประสาทสัมผสัแบบเลือกอิสระ (Free Choice 
Profiling Method) 

 
2.9.2.3 การทดอบความชอบ หรือการยอมรับ (Affective Test) 
 
เป็นวธีิท่ีใชเ้พื่อทดสอบความรู้สึกของผูท้ดสอบในแง่ความชอบ หรือการยอมรับท่ี

มีต่อผลิตภณัฑ ์ผูท้ดสอบในการทดสอบน้ีคือ กลุ่มคนทัว่ไป ไม่ตอ้งจ าเป็นไดรั้บการฝึกฝน การทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสั (Untrained Panel) หรือผูบ้ริโภคทัว่ไป เหมาะส าหรับการหาความชอบ
หรือการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์ (Consumer Test) การส ารวจความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภค (Consumer Survey) ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดสอบน้ีจะช่วยท าใหผู้ท่ี้น าขอ้มูลดงักล่าวไปใช้
ในการพฒันาและปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค การศึกษาความเป็นไป
ไดท่ี้ผลิตภณัฑจ์ะประสบความส าเร็จในการวางจ าหน่าย ส าหรับวธีิการทดสอบหาความชอบหรือ
การยอมรับสามารถใชว้ธีิเชิงคุณภาพ (Qualitative Test) เช่นการอภิปรายกลุ่ม (Focus Group 
Discussion) หรือวธีิการทดสอบหาความชอบและการยอมรับในเชิงปริมาณ (Quantitative Tests) ซ่ึง
สามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ 

 
(1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test)  

(1.1) การทดสอบเปรียบเทียบแบบคู่ (Paired Comparison) ใน
การทดสอบน้ีจะมีเง่ือนไขปกติส าหรับการทดสอบผลิตภณัฑ์ท่ีประยุกต์ใช้ในการประเมินทาง
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ประสาทสัมผสัในหอ้งปฏิบติัการ ตวัอยา่งรหสัควรจะมีลกัษณะเหมือนกนัในทุก ๆ ลกัษณะ ยกเวน้
ลกัษณะท่ีตอ้งการทราบ และท าการผนัแปรลกัษณะนั้น ๆ เป็นส่ิงทดลอง  

 
(1.2) การทดสอบล าดบัความชอบ (Ranking for Preference) เพื่อ

เป็นการช่วยใหน้กัพฒันาผลิตภณัฑส์ามารถสืบคน้สูตรผลิตภณัฑส์ าหรับการทดสอบ ผูบ้ริโภค ตวัอยา่ง
ท่ีแตกต่างกนัจะถูน าเสนอเพื่อประเมินความชอบกบัผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ไดท้  าการฝึกฝนมาก่อน ผูบ้ริโภค
ท่ีมีการทดสอบผลิตภณัฑแ์ละไดล้ าดบัผลิตภณัฑท่ี์สูงจะถูกเลือกเป็นผูบ้ริโภคสุดทา้ยในการ
ทดสอบต่อไป ผลิตภณัฑท่ี์ถูกล าดบัท่ีสูงสุดโดยผูบ้ริโภคสามารถถูกน าเสนอเป็นผลิตภณัฑใ์นการ
ประเมินผูบ้ริโภคเพื่อตรวจสอบความชอบระหวา่งผลิตภณัฑ์ดว้ยกนัหรือกบัผลิตภณัฑท่ี์มีอยูใ่น
ทอ้งตลาด 

 
(2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) 

(2.1) การใชส้เกล (Hedonic Scaling) ในสมยัก่อนมีการใช้
สเกล 7 จุด เป็นเคร่ืองมือในการส ารวจลกัษณะของอาหาร (Gatchalian, 1981) แต่พบวา่ผูบ้ริโภค
พยายามหลีกเล่ียงค่าเกินความจริง สเกล 7 จุด อาจให้เฉพาะ 5 ทางเลือกอยา่งมีประสิทธิรูปในสเกล
ของ ชอบหรือไม่ชอบ เพื่อแกไ้ขปัญหาขอ้บกพร่องดงักล่าว สเกลแบบ 9 – point hedonic scaling ได้
ถูกพฒันาข้ึนในปี 1955 และพบวา่มีความไวมากกวา่สเกลท่ีสั้น (Cross et al., 1978) และต่อมาสเกล
แบบ 9 จุดและความแปรปรวนของสเกลดงักล่าวไดรั้บการยอมรับอย่างกวา้งขวางข้ึน วิธีการ
ดงักล่าวเป็นการวดัการยอมรับอยา่งแทจ้ริงจากปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคในเทอมของระดบัการชอบ 
หรือไม่ชอบผลิตภณัฑท่ี์ก าหนด ภายใตส้ภาวะท่ีก าหนดไว ้ ปฏิกิริยาของผูป้ระเมินจะช้ีใหเ้ห็นถึงค า
ท่ีพรรณนาบนสเกล 

(2.2) การทดสอบแบบ Food Action Scale test วธีิน้ีเรียกสั้นๆ
วา่ FACT พบวา่ไดมี้การน ามาใชใ้นกิจกรรมต่าง ๆ เพื่อวดัการยอมรับผลิตภณัฑ ์ประโยชน์หลกัคือ
การวดัความชอบ หรือไม่ชอบจากกิริยาท่าทางท่ีเป็นไปไดใ้นการบ่งช้ีการตอบสนองของผูบ้ริโภค 
ในแบบสอบถามอ่ืน ๆ ผูป้ระเมินถูกคาดหวงัให้ตรวจสอบปฏิกิริยาท่ีตอ้งการทดสอบ ผลิตภณัฑท่ี์
ใหร้หสัหลายๆ ตวัอยา่งอาจถูกน าเสนอแมว้า่การน าเสนออาจด าเนินการทีละตวัอยา่งหรือคร้ังละ
หน่ึงตวัอยา่ง  
 

2.10 กำรเปลีย่นแปลงคุณภำพระหว่ำงเกบ็ 
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ในการผลิตผลิตภณัฑ์นั้น ตอ้งอยูใ่นบรรจุภณัฑท่ี์ไดม้าตรฐาน สามารถจดัเก็บไดโ้ดย
ไม่ใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงท่ีผดิปกติ หรือไม่ไดต้ามลกัษณะท่ีเป็นไปตามมาตรฐาน ดงันั้นจึงมีการ
ตรวจสอบตวัอยา่งเพื่อรักษา ตรวจสอบคุณภาพระหวา่งการเก็บโดยการวดัค่าทางเคมี ทางกายภาพ 
และทางชีวภาพ เช่นความช้ืน aw ค่าสี กล่ินรส ความเผด็ คุณภาพทางประสาทสัมผสั จุลินทรีย ์เป็นตน้ 

 
โพลิโพรพิลีน (Polypropylene, PP) มกัจะรู้จกักนัในนามของถุงร้อน ดว้ยคุณสมบติัเด่น

ของ PP ซ่ึงมีความใสและป้องกนัความช้ืนไดดี้ มากกวา่คร่ึงหน่ึงของ PP ท่ีนิยมใชก้นัจะเป็นรูปของ
ฟิลม์ อยา่งไรก็ตาม การป้องกนัอากาศซึมผา่นของ PP ยงัไม่ดีเท่าพลาสติกบางชนิด เน่ืองจากช่วง
อุณหภูมิในการหลอมละลายมีช่วงอุณหภูมิสั้นท าให ้ PP เช่ือมติดไดย้าก โดยเฉพาะอยา่งยิง่ ฟิลม์
ประเภท OPP ท่ีมีการจดัเรียงโมเลกุลในทิศทางเดียวกนัจะไม่สามารถเช่ือมติดไดเ้ลย คุณสมบติัเด่น
อีกประการหน่ึงของ PP คือ มีจุดหลอมเหลวสูงท าให้สามารถใชเ้ป็นบรรจุภณัฑอ์าหารส าหรับบรรจุ
อาหารในขณะร้อน (Hot-Fill) การใชง้านของ PP กบัผลิตภณัฑอ์าหาร  

2.10.1 ใชบ้รรจุอาหารร้อน เช่น ถุงร้อน (ชนิดใส) 
2.10.2 ใชบ้รรจุอาหารท่ีตอ้งผา่นความร้อนในการฆ่าเช้ือ โดยท่ี PP จะเป็นองคป์ระกอบ

หน่ึง ของวสัดุท่ีใชผ้ลิตซองประเภทน้ี ซ่ึงนิยมเรียกวา่ retort pouchซองน้ีจะสามารถใชแ้ทนกระป๋อง
โลหะได ้บางคร้ังจึงเรียกวา่ Flexible Can retort pouch 

2.10.3 ใชท้  าถุงบรรจุผกัและผลไม ้
2.10.4 ใชท้  าซองบรรจุอาหารแหง้ เช่น บะหม่ีส าเร็จรูป (instant noodle) และอาหารท่ีมี

ไขมนัอายกุารเก็บรักษาไม่สูง เช่น คุกก้ี (cookie) ถัว่ทอด เป็นตน้ 
2.10.5 ใชท้  ากล่องอาหาร ลงั ถาด และตะกร้า 
อลูมิเนียมฟอยล ์ (Aluminum foil, AL) มีคุณสมบติัเป็นบรรจุภณัฑที์ดีทีสุดถา้เทียบกบั

ฟิลม์พลาสติกชนิดอ่ืนๆ ตามทีกล่าวมาขา้งตน้ แต่ก็มีราคาแพงท่ีสุดเช่นกนั โดยฟอยลอ์ลูมิเนียมมี
คุณสมบติัในการป้องกนัก๊าซต่างๆ น ้า กล่ิน น ้ามนั และแสง ไดอ้ยา่งดีเยีย่ม จึงสามารถ ปกป้องและ
ถนอมผลิตภณัฑท่ี์ไดย้าวนานกวา่ ฟิลม์ชนิดอ่ืนๆโดยอลูมิเนียมฟอยลใ์ชไ้ด ้ กบับรรจุภณัฑ์อาหาร 
และ ยา ฯลฯ ทั้งท่ีเป็นของแขง็และ ของเหลว ถา้หากผลิตภณัฑก์ดักร่อนก็ยงัสามารถ เคลือบฟอยล์
อลูมิเนียมดว้ยสารอ่ืนๆท่ีทนต่อการกดักร่อนไดผ้วิของอลูมิเนียมฟอยลมี์ความมนัวาวสวยงามเช่นเดียว 
กบัฟิลม์ Metalized อีกดว้ย (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559; Plastics Institute of Thailand, 2018) 

 
วิลศันา โพธ์ิศรี และคณะ (2550)ได้ท าการวิจยัโครงสร้างกลิ่นและรสที่ส าคญัใน

ผลิตภณัฑ์เคร่ืองจ้ิมสมุนไพรซ่ึงส่งผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยการวดัดว้ยเคร่ืองมือและผู ้
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ทดสอบชิมมาตรฐาน ซ่ึงได้วิจยัเก่ียวกบัน ้าพริกตาแดง ที่ผ่านการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 75-85 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีโดยเลือกสูตรท่ีผูบ้ริโภคให้ความนิยมที่ สุดมาทดสอบอายุการ
เก็บรักษา ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าเกิดการเปล่ียนแปลงค่าสีเปล่ียนเป็นสีคล ้า
ข้ึน ค่า aw ลดต ่าลงระหว่างการเก็บ ขณะที่ค่า pH เพิ่มข้ึน ปริมาณจุลินทรียภ์ายหลงัการเก็บ 
ยงัคงไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมน ้ าพริกคือ  ไม่เกิน 1x104 CFU/g (ส านักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2547ก) 

 
วภิาวดี สาแดง และคณะ (2558) ไดศึ้กษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑค์ัว่กล้ิงและน ้าพริก

เห็ดแครง ท่ีบรรจุขวดแกว้ปิดสนิทโดยผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยไอน ้าท่ีอุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 นาทีและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช่เยน็ (4±2 องศา
เซลเซียส) นาน 1 เดือนและวเิคราะห์คุณภาพดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์ และการประเมินทางประ
สามสัมผสั พบวา่เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ผลิตภณัฑค์ัว่กล้ิงเห็ดแครงและน ้าพริกเห็ด
แครงท่ีเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิแช่เยน็มีค่า pH ค่า aw และคะแนนความชอบลดลง และ
มีค่าเพอร์ออกไซด ์(PV) กรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS) ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด (TVC) และ
ยสีตร์าเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีค่าสี (L* a* b*) และปริมาณความช้ืนไม่เปล่ียนแปลง ส าหรับปริมาณเช้ือ 
coliform และ E. coli มีค่านอ้ยกวา่ 3 MPN/g ตลอดการเก็บ 
 



 

 

บทที ่3 
 

ระเบียบวธิีการวจิัย 
 

3.1 วตัถุดิบ 

 
พริกสดพนัธ์ุจินดา หอมแดง และกระเทียม ซ้ือจากตลาดส่ีมุมเมือง จงัหวดัปทุมธานี พริก

สดน ามาคดัเฉพาะมีผลดี สีแดงจดั สม ่าเสมอ หอมแดงสด และ กระเทียมสด มีผลดี ไม่มีรอยเน่า 
หรือแมลงกดักิน เก็บท่ีอุณหภูมิ 6  องศาเซลเซียส และท าการวจิยัภายใน 1 เดือน 
 

3.2 เคร่ืองมอื อปุกรณ์และสารเคม ี
 

3.2.1 สารเคมี 
 

3.2.1.1 Acetic acid (Fluka, Buchs, Switzerland) 
3.2.1.2 Aflatoxin test kit was purchased from MycoJudge (Tokyo, Japan) 
3.2.1.3 Chloramphenicol (Sigma, Darmstadt, Germany)   
3.2.1.4 Desoxycholate Agar Medium (Nissui Pharmaceutical Co., Ltd., Osaka, Japan)   
3.2.1.5 Ethanol (NACALAI TESQUE, INC., Kyoto, Japan) 
3.2.1.6 Potato Dextrose Agar (Merck , Darmstadt, Germany)   
3.2.1.7 Sodium chloride (Merck , Darmstadt, Germany)   
3.2.1.8 Sodium metabisulphite (Ajax Finechem Pty Ltd, Australia) 
3.2.1.9 Standard Agar Medium (Nissui Pharmaceutical Co., Ltd., Osaka, Japan)   
3.2.1.10 TBARS Assey Kit (Oxford Biomrdical Research, Icn., Toyko, Japan) 
 

3.2.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
 

3.3.2.1 Autoclave (SX - 300 Tomy Digital Biology CO.,LTD., Japan) 
3.3.2.2 Benchmark Plus Microplate Reader User Manual (Bio-RAD Model 550, USA) 

https://axel-search-e.as-1.co.jp/asone/global/maker/MH00246/
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3.3.2.3 Blender (HR2118 Philips, Amsterdam, Netherlands) 
3.3.2.4 Centrifuge (Liston C 2202, Kaluga Oblast, Russia) 
3.3.2.5 Digital analytical balance (Adventure™ ARC120, Ohaus Corp. Pine 

Brook, NJ, USA) 
3.3.2.6 Digital analytical balance (Sartorius ED224S, Germany) 
3.3.2.7 Dispersing and mixing (Polytron by Kinemayica, Luzern, Switzerland) 
3.3.2.8 Drying Oven (Fnd Co Ltd., Bangkok,Thailand) 
3.3.2.9 Gas chromatography (7890A/5375C Agilent Technologies, California, USA ) 
3.3.2.10 Gravity convection oven (Yamato DV61, Haverhill, USA) 
3.3.2.11 High Speed Mini Centrifuge (Fastgene NG003, Dueren, Germany) 
3.3.2.12 Hot air oven (Yamato DV61, Tokyo, Japan) 
3.3.2.13 Incubator shaker (BR-3000LF TAITEC, Saitama-ken,Japan) 
3.3.2.14 Nylon Syringe Filter 0.45 micron (Filtrex Technologies, California, USA) 
3.3.2.15 Pulsifier (Microgen Bioproducts Ltd., Camberley, UK) 
3.3.2.16 Spectrophotometer (CR-10, MINOLTA. CO. LTA , Japan) 
3.3.2.17 Vacuum Packaging Machines (VAC-STAR S210, Sugiez, Switzerland) 
3.3.2.18 Water activity instrument (AquaLab Series 3,  Washington, USA) 
3.3.2.19 Water bath (Personal-11 SJ set TAITEC,Saitama-ken,Japan) 
 

3.3 วธิีการทดลอง 
 

3.3.1 การศึกษาพฤติกรรม ทัศนคติ และความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อเคร่ืองปรุงรส
พริกผดั 
 

ศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ และความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเคร่ืองปรุงรสพริกผดั โดย
การสร้างแบบสอบถาม เพื่อน าขอ้มูลท่ีไดม้าเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั
ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วนคือ (ภาคผนวก ง.) ส่วนท่ี 1 เป็น
ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ ส่วนท่ี 2 เป็นขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือ และการบริโภค ส่วนท่ี 3 
ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑพ์ริกแหง้ พริกป่น และผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริก โดยใช้
กลุ่มเป้าหมายเป็นผูบ้ริโภคทัว่ไป จ านวน 150 คน ดว้ย วธีิการสุ่มตวัอยา่งโดยไม่อาศยัความน่าจะเป็น 
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(Non-probability) แบบสะดวก (Convenience sampling) (สุชาติ ประสิทธิรัฐสินธ์ุ, 2540; Kotler, 
1997) ก าหนดเกณฑ์อายขุองผูบ้ริโภคตั้งแต่ 18 ปีข้ึนไป ในมหาวิทยาลยัรังสิต และเขตจงัหวดั
ปทุมธานี 

 
3.3.2 การเตรียมวตัถุดิบและศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบ 

 

ศึกษาการเตรียมวตัถุดิบ และคุณภาพของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั ดงัน้ี 
พริกแหง้ โดยการเตรียมพริกแหง้ท่ีมีคุณภาพสูงน าพริกสดมาลา้ง ลวก และแช่ในสารละลายโซเดียม
เมตาไบซลัไฟตแ์ละกรดซิตริกความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม (Chaethong & Pongsawatmanit, 2015) 
จากนั้นน าไปอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 ชัว่โมงจนไดพ้ริก
แหง้ท่ีมีความช้ืนสุดทา้ยประมาณ 8% 

 
เตรียมหอมเจียว และกระเทียมเจียว โดยใชห้อมแดง กระเทียม (ปอกเปลือก) ลา้งท าความ

สะอาด กระเทียมบดหยาบ ส่วนหอมแดงหัน่เป็นเส้น ขนาดประมาณ 0.1 เซนติเมตร คลุกดว้ยน ้ามนั
พืช 10% w/w แลว้น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 7 ชัว่โมง ตรวจสอบคุณภาพพริกแหง้ หอม
เจียว และกระเทียมเจียวท่ีเตรียมไดโ้ดยวดัปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) วดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี 
(aw) ดว้ยเคร่ือง AquaLab (Series 3, Washington, USA) และวดัค่าสี L*, a*, b* ดว้ยเคร่ืองวดัสี 
Color Reader (MINOLTA.CO.LTD, รุ่น CR-10, ประเทศญ่ีปุ่น) 

 
3.3.3 การพฒันาสูตรและกรรมวธีิทีเ่หมาะสมของการผลติเคร่ืองปรุงรสพริกผดั  

 

ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองปรุงรสพริกผดั  โดยก าหนดส่วนประกอบหลกั ไดแ้ก่ 
พริกแห้งบดหยาบ และกระเทียมเจียว หอมเจียว ในปริมาณเท่ากนั โดยการศึกษาปริมาณน ้ามนัผดั
จ านวน 4 ระดบั อตัราส่วนของแหง้:น ้ามนั เท่ากบั 2:1, 1:1, 1:1.5, 1:2 และศึกษาอุณหภูมิและเวลา
การผดัท่ีเหมาะสมโดยใชเ้ทคนิค Response surface method (RSM) เพื่อหาอุณหภูมิ (X1) และ
ระยะเวลาการผดั (X2) ในกรรมวธีิการท าเคร่ืองปรุงรสพริกผดั  เลือกใชแ้ผนการทดลองแบบ central 
composite design (CCD) ท่ี 3 ระดบั (-1, 0, 1) เพื่อทดสอบหาอุณหภูมิ (X1) (80-120C) และเวลา
การผดั (X2) (10-30 min) ท่ีเหมาะสม โดยใชโ้ปรแกรม Design-Expert software (Trial Version 
8.0.5.2, Stat-Ease Inc., Minneapolis, MN, USA) และวเิคราะห์ค่าตอบสนอง (Y) ไดแ้ก่ ปริมาณ
ความช้ืน ค่า aw ค่าสี L*, a*, b* และคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ (9-
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point hedonic scale) ในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และความชอบรวม โดยผูท้ดสอบ
ก่ึงฝึกฝนจ านวน 50 คน เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีไดค้ะแนนความชอบรวมสูงสุด เพื่อศึกษาใน
ขั้นถดัไป 

3.3.4 การวเิคราะห์คุณภาพและสารให้กลิน่รสในผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั  
 

ตรวจสอบคุณภาพโดยวดัปริมาณความช้ืน aw ค่าสี และวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 
ยีสต์และรา วิเคราะห์หา TBARS วิเคราะห์หาปริมาณ aflatoxin และวิเคราะห์สารให้กล่ินรสใน
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั ดว้ยเทคนิค solid phase microextraction (SPME) ตามสภาวะการ
วเิคราะห์ท่ีเหมาะสมของ (Mazida et al., 2005) 

 
ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไปต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั  ใชว้ิธีให้คะแนน

ความชอบ  (9 - point hedonic scale) ร่วมกบัการท า Just About Right scale (JAR) ต่อปัจจยัคุณภาพ 
ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส ความเผด็ และความชอบรวม รวมทั้งถามการยอมรับ และการ
ตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน แบบ Central Location Test (CLT) สถานท่ีทดสอบ คือ 
แหล่งชุมชน โดยวิธีการสุ่มตวัอย่างโดยไม่อาศยัความน่าจะเป็น (Non-probability) แบบสะดวก 
(Convenience sampling) (สุชาติ ประสิทธิรัฐสินธ์ุ, 2540; Kotler, 1997)  

 
3.3.5 การศึกษาการเปลีย่นแปลงของผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั ในระหว่างเกบ็ 

 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั ท่ีพฒันาได้ เก็บใน
บรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมอย่างน้อย 2 ชนิด (ทึบแสงและโปร่งแสง) ท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการหรือนิยมซ้ือ 
(ขอ้มูลจากการท า consumer survey) เก็บท่ีอุณหภูมิแตกต่างกนั ไม่นอ้ยกวา่ 3 ระดบั คือ (20, 30 และ 
40 องศาเซลเซียส) โดยมีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิควบคุม สุ่มตวัอย่างเคร่ืองปรุงรส
พริกผดั โดยสุ่มตวัอยา่งละ 3 ซองและวดัค่า 2 ซ ้ า โดยวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงคุณภาพ และสมบติั
ทางเคมีกายภาพอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน aw ค่าสี L*, a*, b* วิเคราะห์ค่า TBARS และทดสอบ
การยอมรับของผูบ้ริโภค โดยวิธีให้คะแนนความชอบ (9 - point hedonic scale) ต่อปัจจยัคุณภาพ 
ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และความชอบรวม รวมทั้งถามการยอมรับ จนตวัอยา่งมีคุณภาพเส่ือม
เสียหรือไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
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3.4 แผนการด าเนินการ  
 
ตารางท่ี 3.1 ระยะเวลาด าเนินการ...............12.............เดือน 
 
กิจกรรม 

ระยะเวลา (เดือน) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

การส ารวจตลาด และการศึกษา
ลกัษณะของเคร่ืองปรุงรสพริกผดั ท่ี
ผูบ้ริโภคตอ้งการ 

            

การเตรียมวตัถุดิบและศึกษา
คุณภาพของวตัถุดิบ 

            

การพฒันาสูตรและกรรมวธีิท่ี
เหมาะสมของการผลิตเคร่ืองปรุงรส
พริกผดั  

            

การวเิคราะห์คุณภาพและสารให้
กล่ินรสในผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรส
พริกผดั  

            

การศึกษาการเปล่ียนแปลงของ
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั ใน
ระหวา่งเก็บ 

            

เขียนรายงานและ/หรือตีพิมพ์
เผยแพร่ผลงานวิจยั 

            

 
สถานท่ีท าการทดลอง และ/หรือ เก็บขอ้มูล 

1) วทิยาลยันวตักรรมเกษตร เทคโนโลยชีีวภาพ และอาหาร มหาวทิยาลยัรังสิต 
2) ศูนยเ์คร่ืองมือวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัรังสิต 
3) Department of Food Science, Ishikawa Prefectural University, Japan 

 
 



 

บทที ่4 
 

ผลการวจิัย 
 

4.1 ผลการศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ และความต้องการของผู้บริโภคทีม่ต่ีอเคร่ืองปรุงรส
พริกผดั 
 

จากการศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ และความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์แปรรูป
จากพริก โดยการสร้างแบบสอบถาม เพื่อน าขอ้มูลท่ีได้มาเป็นแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกใหต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค จ านวน 150 คน 

 
4.1.1ข้อมูลทัว่ไปของผู้บริโภค 
 
จากการส ารวจกลุ่มตวัอย่าง จ  านวน 150 คน พบว่าสัดส่วนเป็นเพศชายร้อยละ 29  และ

เพศหญิงร้อยละ 71 โดยส่วนใหญ่อายอุยูใ่นช่วง 18-25 ปี การศึกษาระดบัปริญญาตรี อาชีพนกัศึกษา 
และพนกังานเอกชน และรายได ้20,001-50,000 บาท (รูปท่ี 4.1) 
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รูปท่ี 4.1 กราฟวงกลมแสดง เพศ, อาย,ุ อาชีพ, ระดบัการศึกษา และเงินเดือนจากกลุ่มตวัอยา่ง 
 

4.1.2 พฤติกรรมการซ้ือและการบริโภค 
 
ผลส ารวจจากผูบ้ริโภคทานเผด็ร้อยละ78 มีการบริโภคพริกในรูปแบบต่างๆ ไดแ้ก่ พริก

สด พริกแหง้ พริกป่น พริกคัว่ และส่วนผสมในผลิตภณัฑ ์ เช่น ซอสพริก น ้าพริก โดยมีเปอร์เซ็นต์
การบริโภคพริกป่นสูงสุด ร้อยละ 61 และปริมาณการบริโภคพริก 3-5 วนัต่อสัปดาห์ บริโภคใน
ปริมาณ 1-3 ชอ้นชาต่อวนั  แหล่งซ้ือพริกส่วนใหญ่ คือ ตลาดสด ผูบ้ริโภคตอ้งการให้พริกผดัมีบรรจุ

71.3% 

28.7% 

Gender 

Female

Male 51.3% 23.3% 

6.0% 
6.7% 

12.7% 
Age 

18- 25 years
25-34 years
35-44 years
45-54 years
55-64 years
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ภณัฑใ์นรูปแบบซองเคร่ืองปรุงเล็ก และควรมีอายกุารเก็บนาน 3-6 เดือน (รูปท่ี 4.2) จากขอ้มูลมี
ผูบ้ริโภคชอบรับประทานพริกผดัร้อยละ 59 ส่วนท่ีไม่ชอบ ใหเ้หตุผล คือ พริกผดัมีน ้ ามนัเยอะ สีด า
ไหม ้กล่ินแรง ทานแลว้เล่ียน มีความเผด็เกินไป ส่วนผสมหลกัในผลิตภณัฑพ์ริกผดัท่ีผูบ้ริโภคคิดวา่
ควรจะมี คือ พริกแหง้ น ้ามนัพืช หอมแดง และกระเทียม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2  กราฟวงกลมแสดงขอ้มูลการบริโภคผลิตภณัฑ์พริกกลุ่มตวัอยา่ง (N=150) 
 

ตารางท่ี 4.1 แสดงระดบัความส าคญัของปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือพริกแหง้/พริกป่น 
และผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริก โดยปัจจยัท่ีมีผลต่อผูบ้ริโภคในการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑสู์งสุด คือ 
ความสะอาดและความปลอดภยั เคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ รสชาติท่ีดี และอายกุารเก็บ ซ่ึงผูบ้ริโภค
ใหค้วามตระหนกัสูงสุดถึงคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์ สินคา้ตอ้งมีเคร่ืองหมายรับรอง
คุณภาพ ตอ้งมีการแปรรูปจากพริกท่ีมีคุณภาพปลอดภยั ไม่มีเช้ือรา ไม่มีส่ิงแปลกปลอม เช่น เศษ
ฝุ่ นผง แมลง และตอ้งไม่มีสารตกคา้งในผลิตภณัฑ ์ พริกแหง้ พริกป่น หรือผลิตภณัฑท่ี์แปรรูปจาก
พริก และผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและปลอดภยั ตอ้งผา่นกระบวนการผลิตท่ีไดม้าตรฐานถูก
สุขลกัษณะ (GMP) (ตารางท่ี 4.2) จากขอ้มูลการส ารวจผูบ้ริโภคสามารถน าไปใชใ้นการพฒันา
ผลิตภณัฑพ์ริกผดัต่อไป เพื่อใหไ้ดพ้ริกผดัท่ีรสชาติดี มีมาตรฐานในการผลิต และตรงตามความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค 
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ตารางท่ี 4.1 The importance of factors affecting the buying decision of dried chili, chili powder 
and products (N=150). 

Buying decision variables Score* Importance 
Clean and safe 4.83 ± 0.38 Extremely important 
Standard certification 4.59 ± 0.63 Extremely important 
Taste 4.53 ± 0.66 Extremely important 
Shelf life 4.52 ± 0.67 Extremely important 
Appearance 4.41 ± 0.66 Very important 
Food label 4.41 ± 0.73 Very important 
Process 4.40 ± 0.77 Very important 
Convenience in purchase 4.36 ± 0.65 Very important 
Odor 4.31 ± 0.80 Very important 
Packaging 4.29 ± 0.74 Very important 
Nutrition value 4.23 ± 0.84 Very important 
Color 4.21 ± 0.83 Very important 
Price 4.13 ± 0.78 Very important 
Hotness 4.10 ± 0.76 Very important 
Brand 3.98 ± 0.92 Moderately important 
Origin 3.96 ± 1.02 Moderately important 
Promotion 3.93 ± 0.96 Moderately important 
Advertisement 3.91 ± 0.95 Moderately important 
* The importance score is between 1-5 (1 is the least significant and 5 is the most significant). 
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ตารางท่ี 4.2 Consumers' awareness of dried chili, chili powder and products (N=150). 
Attitudes towards quality and safety Strongly 

agree (%) 
Agree (%) Disagree 

(%) 
Strongly 
disagree 
(%) 

You consider the quality and safety. 79.3* 20.7 0.0 0.0 
The product must have a standard 
certification. 72.0 26.0 2.0 0.0 
Brand affect to buying decision. 40.7 45.3 13.3 0.7 
Source of sales affect to quality and 
safety of the products. 53.3 41.3 5.3 0.0 
Quality depends on price. 48.0 38.7 12.7 0.7 
Color intensity affect to hotness level. 
(darker is more spicy) 46.0 36.7 16.7 0.7 
Quality and safety products must be 
naturally red color and no synthetic 
adding. 60.0 36.7 3.3 0.0 
Dried chili, chili powder and products 
are generally has mold contamination. 52.0 35.3 9.3 3.3 
Dried chili, chili powder and products 
contained aflatoxin. 52.0 36.0 8.0 4.0 
Aflatoxin can cause cancer 67.3 28.0 4.0 0.7 
Quality and safety products must have 
no mold. 76.7 21.3 2.0 0.0 
Quality and safety products must not 
contain foreign matter e.g dust, insect 
etc. 79.3* 18.7 2.0 0.0 
Quality and safety products must not 
contain chemical residues. 79.3* 18.0 2.0 0.7 
Quality and safety products must     
process from the fresh chili from a GAP 
certified farm. 68.7 26.7 4.0 0.7 
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ตารางท่ี 4.2 Consumers' awareness of dried chili, chili powder and products (N=150).(ต่อ) 
Attitudes towards quality and safety Strongly 

agree (%) 
Agree (%) Disagree 

(%) 
Strongly 
disagree 

(%) 
Quality and safety products must 
manufacture from a GMP certified 
factory. 70.7 26.7 2.7 0.0 
The higher quality and safety products 
commanding higher prices. 60.7 36.0 3.3 0.0 
* Top 3 high score percentage of attitudes towards quality and safety from consumers (N=150). 
 

4.2 ผลการเตรียมวตัถุดิบและศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบ 
 

ศึกษาการเตรียมวตัถุดิบ และวิเคราะห์คุณภาพของวตัถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเคร่ืองปรุงรส
พริกผดั ไดแ้ก่ พริกแหง้ หอมเจียว และกระเทียมเจียว 

 
เตรียมพริกแหง้ดว้ยวธีิการของ Chaethong and Pongsawatmanit (2015) เร่ิมจากน าพริกสด

ท่ีคดัเลือกเฉพาะผลท่ีสมบูรณ์มาลา้ง น าไปลวกท่ี 100 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที และแช่ใน
สารละลาย 0.25%โซเดียมเมตาไบซลัไฟตแ์ละ 1.0% กรดซิตริก นาน 30 นาที จากนั้นน าไปอบแหง้
ดว้ย Tray dryer ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 ชัว่โมง จนไดพ้ริกแหง้ ดงัภาพท่ี 4.3 ผล
การวเิคราะห์คุณภาพพบวา่พริกแหง้มีค่าความช้ืนอยูท่ี่ 8.15% wb ซ่ึงใกลเ้คียงกบัค่าความช้ืนในอุดม
คติของพริกแหง้ (Wall & Bosland,1993)  ค่า Water activity อยูท่ี่ 0.430 และ ค่าสี L* (ค่าความสวา่ง) 
30.61, a* (สีแดง) 31.10 และ b* (สีเหลือง) 26.93 (ตารางท่ี 4.3) จากงานวิจยัของ Wall and Bosland 
(1993) รายงานวา่ค่าความช้ืนของพริกแหง้ในอุดมคติ คือ 8% แต่ถา้เกิน 11% จะท าใหเ้อ้ือต่อการ
เจริญเติบโตของเช้ือราและเกิดสารพิษอะฟลาทอกซิน แต่ในทางกลบักนัถา้ความช้ืนนอ้ยกวา่ 4% จะ
ท าใหสี้ของผลิตภณัฑ์ซีดลง (Toontom et al., 2012) และผลเป็นไปตามมาตรฐานสินคา้เกษตร คือ 
พริกแหง้ตอ้งมีความช้ืนไม่เกิน 13.5% 

 
หอมแดงเจียว และกระเทียมเจียว เตรียมโดย น าหอมแดงและกระเทียมเลือกผลท่ีไม่เน่า

เสีย มาปลอกเปลือกและลา้งท าความสะอาด หลงัจากนั้นน าไปสไลดใ์หไ้ดค้วามหนา 0.1 เซนติเมตร 
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จากนั้นน าไปคลุกน ้ามนัถัว่เหลือง 10% (w/w) และอบท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสนาน 7 ชัว่โมง จะ
ไดห้อมแดงเจียว และกระเทียมเจียว ดงัรูปท่ี 4.3 หลงัจากเตรียมวตัถุดิบเสร็จเรียบร้อยน าไปตรวจ 
สอบคุณภาพโดยการวดัค่าความช้ืน ค่า Water activity เน่ืองจากค่าความช้ืนในอาหารเป็นค่าท่ีส าคญั
ต่ออายกุารเก็บของผลิตภณัฑ์ (Labuza, Heidelbaugh, Silver, & Karel, 1971) ค่า aW ของผลิตภณัฑ์
อาหารแหง้ตอ้งไม่เกิน 0.65 ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีจุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตได ้ (Young, 2008) ค่า 
aW และค่าสี ก็มีความส าคญัต่อการรับรู้และตดัสินใจเลือกของผูบ้ริโภคในอาหารแหง้ (Inchuen, 
Narkrugsa, & Pornchaloempong, 2010) พบวา่หอมแดงเจียว และกระเทียมเจียว มีค่าความช้ืนเท่ากบั 
5.39 และ 4.74 % wb, ค่า water activity หอมแดงเจียวอยูท่ี่ 0.461 และกระเทียมเจียวอยูท่ี่ 0.442 ค่าสี
ของหอมแดงเจียวและกระเทียมเจียวมีค่าดงัตารางท่ี 4.3 Therdthai, Wuttijumnong, Jangchud, and 
Kusucharid (2007) และ Utama-ang, Cheewinworasak, Simawonthamgul, and 
Samakradhamrongthai (2018) รายงานวา่ค่าความช้ืนและค่า aW ของหอมแดงเจียวและกระเทียมเจียว 
ไม่ควรเกิน 5% และ 0.69 ตามล าดบั ซ่ึงมีลกัษณะเป็นไปตามมาตรฐานสินคา้เกษตร พริกแหง้ (มกษ. 
3001-2553) และ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน สมุนไพรทอด (มผช. 682/2558) 

 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.3 พริกแหง้ หอมแดงเจียว และกระเทียมเจียวท่ีเตรียมได ้

 
ตารางท่ี 4.3 สมบติัทางเคมีกายภาพของส่วนประกอบท่ีใชใ้นการผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั 

 
Ingredient 

Color  

aw (-) 
Moisture 
Content 
(%,wb) 

L* a* b* 

Dried chilies 30.61±0.30 31.10±0.59 26.93±0.58 0.430±0.011 8.15±0.01 
Fried shallot 38.04±0.31 6.20±2.73 6.76±4.90 0.461±0.000 5.39±0.13 
Fried garlic 52.14±0.53 6.54±1.93 30.26±3.40 0.442±0.002 4.74±0.25 
Mean±standard deviation (n = 3) within the same column followed by different lower case are 
significantly different (p0.05) by Duncan’s multiple range test. 
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4.3 ผลการพฒันาสูตรและกรรมวธีิทีเ่หมาะสมของการผลติพริกผดั 

 
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองปรุงรสพริกผดั  ก าหนดส่วนประกอบหลกั ไดแ้ก่ พริก

แหง้บดหยาบ กระเทียมเจียว หอมเจียว ในปริมาณเท่ากนั โดยศึกษาปริมาณน ้ามนั 4 ระดบั คือ 
อตัราส่วนของแหง้:น ้ามนั เท่ากบั 2:1 1:1 1:1.5 และ 1:2 (รูปท่ี 4.4) ไดน้ ามาทดสอบคุณลกัษณะทาง
เคมีกายภาพ และทดสอบทางประสามสัมผสั 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.4 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีมีปริมาณน ้ามนัต่างกนั  

(อตัราส่วนส่วนประกอบแห้ง : ปริมาณน ้ามนั) 
 

ผลการทดสอบสมบติัทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีมีปริมาณน ้ ามนั
ต่างกัน พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัในด้านค่าสี ปริมาณความช้ืน และค่า Water 
Activity (p0.05) โดยค่าสี L* (lightness) จะมีค่าเพิ่มข้ึนเม่ืออตัราส่วนของน ้ ามนัเพิ่มข้ึน ค่า a* 
(redness), b* (yellowness) และ aW มีค่าลดลงสอดคลอ้งกบัค่าความช้ืนท่ีลดลง แต่ค่าความช้ืนมี
ความแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีมีปริมาณน ้ ามนัแตกต่างกนั 
โดยมีค่าความช้ืนอยู่ท่ี 2.68 ถึง 3.71 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4.4) การท่ีค่าความช้ืนต ่าเป็นการช่วยยืด
อายกุารเก็บของผลิตภณัฑไ์ด ้(Young, 2008) 
 
 
 
 
 
 

2 : 1 1 : 1 1 : 1.5 1 : 2 
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ตารางท่ี 4.4 สมบติัทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีมีปริมาณน ้ามนัต่างกนั 
Dried 

ingredients 
: Oil (w/w) 

Color 
Water Activity (aw) 

Moisture 
Content 
(%) 

L* a* b* 

2:1 20.6 ± 1.0b 16.1 ± 1.8a 21.3 ± 1.8a 0.488 ± 0.003a 3.08 ± 0.44ab 
1.5:1 18.5 ± 1.1c 14.1 ± 0.9b 20.8 ± 1.5a 0.474 ± 0.004b 3.71 ± 0.09b 
1:1 21.6 ± 0.8b 12.9 ± 1.0b 15.7 ± 1.7b 0.476 ± 0.007b 3.43 ± 0.18b 
1:2 22.9 ± 0.5a 9.0 ± 0.8c 7.2 ± 2.2c 0.463 ± 0.005c 2.68 ± 0.10b 

Mean±standard deviation (n = 3) within the same column followed by different lower case are 
significantly different (p0.05) by Duncan’s multiple range test. 
 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีมีปริมาณน ้ ามัน
ต่างกนั พบว่า ปริมาณน ้ ามนั ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญั (p0.05) ในเคร่ืองปรุงรสพริกผดัทุกสูตร แต่พบวา่คะแนนความชอบดา้นสีและกล่ิน ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (p>0.05) โดยเคร่ืองปรุงรสพริกผดัสูตรท่ีมีอตัราส่วนส่วนประกอบ
แหง้ 2 ส่วน ต่อปริมาณน ้ามนั 1 ส่วน และอตัราส่วนของแหง้ 1.5 ส่วน ต่อปริมาณน ้ ามนั 1 ส่วน มีค่า
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏสูงสุด (6.9 และ 6.7)และค่าความชอบโดยรวมสูงสุด (7.2 และ 6.9)  
ดงัตารางท่ี 4.5 แต่ในเคร่ืองปรุงรสพริกผดัสูตร ส่วนประกอบแห้ง 1 ส่วน ต่อปริมาณน ้ ามนั 1 ส่วน 
และอตัราส่วนของแห้ง 1 ส่วน ต่อปริมาณน ้ ามนั 2 ส่วน ได้คะแนนความชอบน้อยเน่ืองจากผู ้
ทดสอบชิมให้เหตุผลว่ามีปริมาณน ้ ามนัมาก ซ่ึงสูตรท่ีจะน าไปท าการพฒันาและศึกษาต่อ คือ 
เคร่ืองปรุงรสพริกผดัสูตรท่ีมีอตัราส่วนของแห้ง:ปริมาณน ้ ามนั เท่ากบั 2:1 เน่ืองจากมีปริมาณน ้ ามนั
นอ้ยท่ีสุด เพราะน ้ามนัเป็นปัจจยัหลกัท่ีท าใหเ้กิดกระบวนการเปล่ียนแปลงทางเคมีในผลิตภณัฑ์เป็น
สาเหตุของกล่ินหืน ส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์อายุการเก็บสั้นลง ดงันั้นถา้ในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริก
ผดัมีปริมาณน ้ามนันอ้ยจะท าให้อายุการเก็บนานข้ึน (Fennema, 1996; Tasaudom, Srapinkaraburi, & 
Nipronrum, 2009) 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีมีปริมาณน ้ามนั

ต่างกนั 
Sensory quality Dried ingredients : Oil (w/w) 

2:1 1.5:1 1:1 1:2 
Appearance 6.9 ± 1.7a 6.7 ± 1.5a 6.1 ± 1.9a 4.9 ± 2.6b 
Colorns 6.8 ± 1.8 6.7 ± 1.3 6.5 ± 1.6 6.5 ± 1.9 
Oil content 7.1 ± 1.8a 6.7± 1.7a 5.5 ± 2.3b 3.9 ± 2.4c 
Odorns 7.0 ± 2.1 6.5 ± 2.11 6.3± 1.7 6.1 ± 1.8 
Overall liking 7.2 ± 1.8a 6.9 ± 1.8a 6.5 ± 1.5ab 5.6± 2.2b 
Mean±standard deviation (n = 50) within the same column followed by different lower case are 
significantly different (p0.05) by Duncan’s multiple range test. 

 
จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาการคัว่ท่ีเหมาะสมโดยการใชเ้ทคนิค Response Surface 

Methodology (RSM) และวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) ท่ี 3 ระดบั (-1, 
0, 1) เพื่อทดสอบหาอุณหภูมิ (X1) (80-120C) และเวลาการคัว่ (X2) (10-30 min) ท่ีเหมาะสม โดยใช้
โปรแกรม Design-Expert software (Trial Version 8.0.5.2, Stat-Ease Inc., Minneapolis, MN, USA) 
ไดท้ั้งหมด 13 ชุดการทดลอง ดงัตารางท่ี 4.6 ไดเ้คร่ืองปรุงพริกผดั ดงัรูปท่ี 4.5 แลว้วเิคราะห์คุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และความชอบรวม โดยผูท้ดสอบก่ึงฝึกฝนจ านวน 
50 คน 
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ตารางท่ี 4.6 การออกแบบการทดลองแบบ CCD ในการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการคั่ว
เคร่ืองปรุงรสพริกผดั 

Experimental  Temperature (C, X1)  Time (min, X2) 
Number Coded Actual  Coded Actual 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 

+1 
+2 

0 
0 

-1 
-2 
0 
0 

+1 
0 
0 

-1 
0 

120 
128 
100 
100 
80 
72 

100 
100 
120 
100 
100 
80 

100 

 -1 
0 
0 
0 

+1 
0 
0 
0 

-1 
-2 
0 

-1 
+2 

10 
20 
20 
20 
30 
20 
20 
20 
10 
6 

20 
10 
34 

 
ในการใชเ้ทคนิค RSM เพื่อหาอุณหภูมิ (X1) และระยะเวลาการคัว่ (X2) ท่ีเหมาะสมใน

กระบวนการผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั จากการวิเคราะห์สมการถดถอยเพื่อหาแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ (model) โดยใชข้อ้มูลการทดลองจาก 13 ชุดการทดลอง (ตารางท่ี 4.7-4.8) ก าหนดค่า 
R2 0.75 พบวา่ model ท่ีดีท่ีสุดของคุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑแ์สดงความสัมพนัธ์ในรูปแบบ 
linear และ quadratic model (ตารางท่ี 4.9) และจากสมการสามารถสร้าง surface plot จากสมการท่ี
ไดด้งักล่าว (ดงัภาพท่ี 4.6 และ 4.7 ) พบวา่เม่ืออุณหภูมิท่ีใชใ้นการคัว่เพิ่มข้ึน ท าให้ค่าความสวา่ง 
(L*) ค่าสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) ลดลง และความช้ืนจะลดลงตามอุณหภูมิและเวลาในการคัว่ท่ี
เพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ รุ่งนภา พงศส์วสัด์ิมานิต (2561) ไดศึ้กษาอุณหภูมิและเวลาท่ี
เหมาะสมในการคัว่พริก พบวา่อุณหภูมิของการคัว่มีผลต่อสมบติัทางเคมีกายภาพ และคุณภาพของ
ผลิตภณัฑพ์ริกป่น โดยปริมาณความช้ืน วอเตอร์แอกทิวตีิ และพารามิเตอร์สี จะลดลง เม่ืออุณหภูมิ
การคัว่เพิ่มข้ึน สภาวะการคัว่ท่ีเหมาะสมจากคะแนนการยอมรับสูงสุด ไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 120-
123°C และใชเ้วลา 17-21 นาที  

http://research.rdi.ku.ac.th/forest/Person.aspx?id=420002
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ค่าการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผสัในดา้น ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน ปริมาณน ้ามนั 
และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคะแนนเพิ่มข้ึนเม่ือเวลาในการคัว่เพิ่มข้ึน ในช่วงระยะเวลาหน่ึง และมี
คะแนนความชอบลดลงเม่ือเพิ่มอุณหภูมิ เน่ืองจากการคัว่ท่ีอุณภูมิสูงเป็นระยะเวลานานท าให้
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์ (non-enzymatic browning) ท าใหอ้าหารมีสี
น ้าตาลไหม ้ และส่งผลต่อสารใหก้ล่ินรส รวมไปถึงคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสั (Chen et 
al., 2018) และจากรูปท่ี 4.6 และ 4.7 แสดงใหเ้ห็นวา่กราฟมีความโคง้ เพิ่มข้ึนลดลง แสดงใหเ้ห็นวา่
ผลของอุณหภูมิและเวลามีความสัมพนัธ์กนัอยา่งมีนยัส าคญั (p0.05) 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 4.5 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีอุณหภูมิการคัว่ และ เวลาแตกต่างกนั 
1  อุณหภูมิ 72 °C เวลา 20 นาที      8  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 20 นาที 

2  อุณหภูมิ 80 °C เวลา 10 นาที     9  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 20 นาที 

3  อุณหภูมิ 80 °C เวลา 30 นาที      10  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 34 นาที 

4  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 6 นาที      11 อุณหภูมิ 120 °C เวลา 10 นาที 

5  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 20 นาที    12  อุณหภูมิ 120 °C เวลา 30 นาที 

6  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 20 นาที    13  อุณหภูมิ 128 °C เวลา 20 นาที 

7  อุณหภูมิ 100 °C เวลา 20 นาที 

 
 
 
 
 

 

1 2 3 4 5 6 7 

8 9 

 
10 11 12 13 
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ตารางท่ี 4.7 สมบติัทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีอุณหภูมิและเวลาการคัว่
แตกต่างกนั 

Treatment 
(°C/ min) 

Physical quality 
Color Water 

Activity (aW) 
Moisture 

Content (%) L* a* b* 
1. (72/20) 32.0 ± 1.0a 31.8 ± 5.1de 31.9 ± 3.7a 0.338 ± 0.003e 4.18 ± 0.21a 
2. (80/10) 28.3 ± 0.3b 28.3 ± 7.7e 30.0 ± 3.0ab 0.317 ± 0.002f 3.82 ± 0.04b 
3. (80/30) 25.3 ± 1.4c 35.8 ± 4.2cd 24.5 ± 3.7bc 0.297 ± 0.002g 3.81 ± 0.13b 
4. (100/6) 20.5 ± 0.4d 40.2 ± 0.9bc 26.1 ± 5.2abc 0.294 ± 0.000g 3.37 ± 0.17c 
5.(100/20) 20.6 ± 0.7d 42.8 ± 3.3abc 24.5 ± 7.7bc 0.404 ± 0.003c 3.29 ± 0.13c 
6. (100/20) 19.5 ± 1.2d 43.8 ± 3.2ab 24.0 ± 6.2bc 0.408 ± 0.004c 3.15 ± 0.04cd 
7. (100/20) 17.7 ± 0.7e 46.0 ± 2.5ab 20.8 ± 5.0cd 0.407 ± 0.002c 2.93 ± 0.01e 
8. (100/20) 19.6 ± 1.4d 42.7 ± 6.5abc 19.8 ± 9.2cd 0.411 ± 0.006c 2.92 ± 0.01e 
9. (100/20) 17.6 ± 1.3e 48.6 ± 11.1a 23.6 ± 4.0bc 0.417 ± 0.003b 3.03 ± 0.03de 
10 (100/34) 15.6 ± 1.2f 42.6 ± 2.6abc 15.8 ± 5.2c 0.409 ± 0.002c 2.04 ± 0.05f 
11(120/10) 15.6 ± 0.7f 17.0 ± 3.6f 20.4 ± 3.6cd 0.425 ± 0.002a 1.55 ± 0.00g 
12(120/30) 12.6 ± 1.4g 14.9 ± 2.6f 14.9 ± 4.0d 0.400 ± 0.006d 0.69 ± 0.05i 
13 (128/20) 12.2 ± 0.6g 13.2 ± 0.9f 14.2 ± 1.6d 0.411 ± 0.002c 0.93 ± 0.06h 

Mean±standard deviation (n = 3) within the same column followed by different lower case                 
are significantly different (p0.05) by Duncan’s multiple range test. 
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ตารางท่ี 4.8 คะแนนคุณลกัษณะต่างๆ ทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ี
อุณหภูมิและเวลาการคัว่แตกต่างกนั 

Treatment 
(n=30) 

(°C/ min) 

Sensory quality 
Appearance Color Oil content Odor Overall 

Linking 
1. (72/20) 6.5 ± 1.6a 6.2 ± 1.7abcd 6.3 ± 1.4ab 6.0 ± 2.1abc 6.5 ± 1.4ab 

2. (80/10) 5.8 ± 1.6ab 5.8 ± 1.7bcd 5.9 ± 1.7ab 5.7 ± 1.9abc 5.9 ± 1.5ab 
3. (80/30) 5.9 ± 1.5ab 5.7 ± 1.7cd 5.9 ± 1.8ab 5.4 ± 1.7abc 6.1 ± 1.5ab 
4. (100/6) 5.2 ± 1.7b 5.6 ± 1.7d 6.1 ± 1.8ab 4.8 ± 2.3c 5.6 ± 1.8b 
5.(100/20) 6.5 ± 1.5a 6.4 ± 2.0abcd 5.9 ± 1.7ab 6.4 ± 1.9ab 6.6 ± 1.6ab 
6. (100/20) 6.5 ± 1.8a 6.9 ± 1.3ab 6.7 ± 1.3a 6.2 ± 1.9ab 6.7 ± 1.6a 
7. (100/20) 6.7 ± 1.5a 7.2 ± 1.3a 6.7 ± 1.6a 6.4 ± 1.8a 7.0 ± 1.4a 
8. (100/20) 6.7 ± 1.8a 6.8 ± 1.5abc 6.6 ± 1.5a 6.1 ± 1.9ab 6.8 ± 1.5a 
9. (100/20) 6.8 ± 1.6a 6.6 ± 1.9abcd 6.6 ± 1.4a 6.2 ± 1.9ab 6.7 ± 1.7a 
10 (100/34) 6.0 ± 2.1ab 6.7 ± 1.6abcd 6.2 ± 1.7ab 6.1 ± 1.7ab 6.5 ± 1.5ab 
11(120/10) 3.5 ± 2.5c 3.1 ± 2.3e 5.4 ± 2.5b 5.3 ± 2.4abc 4.6 ± 2.3c 
12(120/30) 3.5 ± 2.4c 3.2 ± 2.2e 5.2 ± 2.5b 4.9 ± 2.6c 4.6 ± 2.4c 
13 (128/20) 4.1 ± 2.9c 3.6 ± 2.9e 5.5 ± 2.5b 5.2 ± 2.6bc 4.2 ± 2.7c 
Mean±standard deviation (n = 50) within the same column followed by different lower case are 
significantly different (p0.05) by Duncan’s multiple range test. 
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ตารางท่ี 4.9 แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์แสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งอุณหภูมิและเวลาในการคัว่ ท่ีมี
ต่อสมบติัทางเคมีกายภาพ และคะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองปรุง
รสพริกผดั 

Characteristics Predicted models† R2 Probability 
Physicochemical properties 
  Moisture (%) 3.07 + 1.25X1 – 0.34X2 – 0.30X1

2 – 0.22X2
2 + 

0.21X1X2 
0.98 0.000†† 

  aw 0.39 + 0.013X1 – 0.0029X2 0.77 0.034 
  L* 19.02 + 6.72X1 – 1.62X2 + 1.67X1

2 – 0.41X2
2 – 

0.02X1X2  
0.98 0.000 

  a* 44.79 + 7.34X1 + 1.10X2 – 13.36X1
2 - 3.60X2

2 
+2.42X1X2 

0.92 0.001 

  b* 22.35 + 5.56X1 – 3.19X2 0.92 0.000 
Sensory Acceptability   
  Appearance 6.83 + 1.04X1 + 0.16X2 – 0.9X1

2 – 0.70X2
2 + 

0.11X1X2 
0.89 0.003 

  Color 6.90 + 1.03X1 + 0.20X2 – 1.18X1
2 – 0.60X2

2 + 
0.072X1X2 

0.87 0.005 

  Oil content 6.50 + 0.37X1 – 0.054X2 – 0.45X1
2 – 0.30X2

2 + 
0.088X1X2 

0.80 0.022 

  Odor 6.37 + 0.45X1 + 0.32X2 – 0.44X1
2 – 0.46X2

2 + 
0.20X1X2 

0.89 0.004 

  Overall liking 6.85 + 0.82X1 + 0.17X2 – 0.86X1
2 – 0.48X2

2 – 
0.029X1X2 

0.97 0.000 

† X1 = frying temperature (° C) and X2 = frying time (min). 
†† Significant at p0.05 
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รูปท่ี 4.6 พื้นท่ีผวิตอบสนองจากผลของเวลาและอุณหภูมิในการคัว่ 
 เคร่ืองปรุงรสพริกผดัต่อสมบติัทางเคมีกายภาพ 
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รูปท่ี 4.7 พื้นท่ีผวิตอบสนองจากผลของเวลาและอุณหภูมิในการคัว่เคร่ืองปรุงรสพริกผดั 
ต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ 

ในดา้น สี กล่ิน และ ความชอบโดยรวม 
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รูปท่ี 4.8 A superimposed contour plot ของคะแนนการยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผสั

โดยพื้นท่ีแรเงาแสดงสภาวะท่ีเหมาะสมในการคัว่เคร่ืองปรุงรสพริกผดั 
(86-95°C และ 21-25 นาที) 

 

ในการหาสภาวะท่ีเหมาะสมสามารถวเิคราะห์จาก Superimposed plot (Garcia, 
Sriwattana, No, Herrera, & Prinyawiwatkul, 2009; Palomar, Galvez, Resurreccion, & 
Beuchat,1994) โดยในการทดลองน้ีก าหนดเกณฑใ์นการตดัสินใจ คือ ค่าคะแนนความชอบทาง
ประสาทสัมผสัสูงสุด เพื่อแสดงจุดหรือพื้นท่ีท่ีเหมาะสมของอุณหภูมิและระยะเวลาการคัว่ จากการ
ท า Superimposed plots (รูปท่ี 4.8) แสดงใหเ้ห็นถึงช่วงอุณหภูมิและระยะเวลาในการคัว่ท่ีเหมาะสม
จากพื้นท่ีซอ้นทบั อยูใ่นช่วงอุณหภูมิการคัว่ 86-95 °C และเวลาการคัว่ 21-25 นาที ซ่ึงเม่ือท าการ 
Validation ช่วงสภาวะดงักล่าว โดยเลือกมา 4 จุดในพื้นท่ีแรเงา ไดเ้ป็น 4 ชุดการทดลอง (ตารางท่ี 
4.10) เพื่อผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดัและทดสอบสมบติัทางกายภาพและประเมินความชอบทาง
ประสาทสัมผสั จากการทดสอบเพื่อยนืยนัผลของการคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต
เคร่ืองปรุงรสพริกผดั พบวา่ค่าท่ีวิเคราะห์ไดส่้วนใหญ่จากการทดลองการท า Validation ไม่
แตกต่างกนักบัค่าท่ีไดจ้ากสมการแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียกบัสูตร D 
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(p0.05) ดงันั้น จึงคดัเลือกสูตร D คือ อุณหภูมิการคัว่เท่ากบั 90°C เป็นเวลา 22 นาที เป็นสภาวะ
การผลิตท่ีน าไปใชใ้นขั้นตอนถดัไป 
ตารางท่ี 4.10 ค่าท่ีไดจ้ากการทดลองท า Validation สภาวะท่ีเหมาะสมในการคัว่เคร่ืองปรุงรสพริกผดั 

Characteristics 
Inside optimum point  

A B C D Predicted* 
Physicochemical properties      

   Moisture (%)ns 3.33 3.31 3.34 3.26 3.59  
   aW 0.289b 0.288b 0.278b 0.275b 0.401a 
   L* 26.4a 25.4ab 25.0ab 24.3b 23.0c 
   a* 22.2bc 22.4b 20.8c 21.5bc 45.4a 
   b* 41.9a 39.9ab 37.1b 31.8c 24.5d 
Sensory Acceptability      
   Appearancens 6.8 6.8 6.6 7.1 7.1  
   Colorns 6.6 6.9 6.7 7.0 7.1  
   Oil contentns 6.9 6.7 6.8 6.8 6.6  
   Odorns 5.8 6.3 6.3 6.5 6.6  
   Overall likingns 6.4 6.5 6.5 6.8 7.1  
หมายเหตุ *ค่าท่ีไดจ้าก Predicted models  

a,b,c อกัษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนหมายถึงค่าเฉล่ียแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p0.05) และ ns หมายถึงค่าเฉล่ียไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  

A = 95 °C /22 นาที 
B = 86 °C /21 นาที 
C = 90 °C /25 นาที 
D = 90°C /22 นาที 

4.4 ผลการวเิคราะห์คุณภาพและสารให้กลิน่รสในผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั 
 

จากผลขอ้ 4.3 ได้คดัเลือกสภาวะการผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดัมา 1 จุด คือ การคัว่ท่ี 
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 22 นาที หรือจุด D ในขั้นตอนการท า Validation มาใชใ้น
การเตรียมตวัอย่างเพื่อตรวจสอบคุณภาพและวิเคราะห์สารให้กล่ินรส รวมทั้งใช้ในการศึกษาการ
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เปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์ระหวา่งเก็บ น าผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตไดจ้ากสภาวะดงักล่าวมาตรวจวิเคราะห์
คุณภาพต่างๆ ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) aw ค่าสี และวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 
(BAM, 2001a) ยีสตแ์ละรา (BAM, 2001b) วิเคราะห์หาปริมาณ Aflatoxin (MycoJudge, Tokyo, Japan) 
ประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภค และตรวจวิเคราะห์สารให้กล่ินรสท่ีส าคญัในผลิตภณัฑ์ ดว้ย GC-
MS โดยเทคนิค Solid Phase Micro-Extraction (SPME) ซ่ึงเป็นวิธีท่ีใชก้นัอย่างแพร่หลายทั้งใน
ผลิตภัณฑ์พริกแห้ง น ้ าพริก พริกสด รวมไปถึงผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการวิเคราะห์สารให้กล่ินรส 
(Toontom et al., 2012) 

 
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีผลิตไดจ้ากสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีคดัเลือกมามีค่าคุณภาพ

ด้านต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 4.11 โดยค่าความช้ืนของผลิตภณัฑ์เท่ากบั 5.11 %wb ซ่ึงมีค่าไม่เกิน
มาตรฐานผงปรุงรสอาหาร ตอ้งมีความช้ืนไม่เกิน 13% และไม่เกิน 15% ตามเกณฑ์อาหารแห้ง (Jay, 
1998) โดยน ้ าหนกั (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2547ข) aW ของผลิตภณัฑ์เท่ากบั 
0.329 ซ่ึงไม่เกิน 0.6 ตามเกณฑ์ของอาหารแห้ง (Jay, 1998) และมาตรฐานผงปรุงรส (ส านกังาน
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2547ข) เน่ืองจากค่า aW เป็นปัจจยัส าคญัในการประเมินอายุการ
เก็บอาหาร และเป็นตวับ่งช้ีความปลอดภยัของอาหารโดยท าหน้าท่ีควบคุมการเจริญและการสร้าง
สารพิษของจุลินทรีย ์(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2547ข) ค่าสีของผลิตภณัฑ์ และ
มีค่าใกล้เคียงกบัน ้ าพริกเผา (จินดา รัตนภาวรกิติ, 2553) และเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรีย์กับ
มาตรฐานพบว่า ค่าจุลินทรียท์ั้ งหมดในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีผลิตได้ มีค่าจุลินทรีย์
ทั้งหมด ตามมาตรฐานน ้ าพริกผดั (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2547ก) ส่วนค่าการ
วิเคราะห์ปริมาณ Aflatoxin ในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีผลิตไดพ้บว่ามีค่า 0.36 µg/kg ซ่ึง
มาตรฐาน มอก. : น ้ าพริกแกงและเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส ต้องมีค่า Aflatoxin ไม่เกิน 20 µg/kg 
(ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2548) และปริมาณกรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS) ท่ี
วดัไดใ้นผลิตภณัฑ์ภายหลงัการผลิตใหม่ (Day0) มีค่าเท่ากบั 2.01 mg Malonaldehyde (MDA)/kg 
sample, wb ซ่ึงค่า TBARS เป็นดชันีในการวดัการเส่ือมคุณภาพของไขมนัในอาหาร (Tanikawa, 
1985) 
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ตารางท่ี 4.11 ค่าคุณภาพดา้นต่างๆของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั (Day0) 

Characteristics Mean±SD 
Physicochemical properties  

Moisture (%,wb) 5.11±0.01 
aW 0.329±0.000 
L* 21.46±0.53 
a* 15.35±0.65 
b* 7.11±0.30 

Aflatoxin (µg/kg) 0.36±0.00 
TBARS (mg/kg MDA) 2.01±0.20 

Microbiological properties  
Total microorganisms (CFU/g) ND 

Yeasts and Molds ND 
(CFU/g)  

Note :  ND mean not detect. 
   Mean ± standard deviation (n = 3) 
 
ผลวเิคราะห์สารใหก้ล่ินรสในผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั ดว้ย GC-MS โดยใชเ้ทคนิค 

solid phase micro-extraction (SPME) ไดโ้ครมาโตแกรมของสารท่ีระเหยไดใ้นผลิตภณัฑ ์ดงัภาพท่ี 
4.9 และวเิคราะห์ชนิดของสารท่ีระเหยไดท่ี้พบในผลิตภณัฑ ์ตารางท่ี 4.12 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 4.9 SPME Chromatogram ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90C 22 นาที 

Abundance 

72 
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ตารางท่ี 4.12 สารให้กล่ินรสในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90C 22 นาที   
RT(min) Compound Peak 

Area% 
Quality Attributes* 

 Alcohols    
8.782 Ethanol 0.60 86 Sweet  
14.273 Prop-2-en-1-ol 12.07 80 Garlic liked odor 
38.725 Benzyl alcohol 0.59 97 Sweet, Flower 
 Aldehydes and Ketones    
6.286 Propanal, 2-methyl-  1.65 91 Wine 
6.333 2-Propanone 1.54 80 - 
8.168 Butanal, 2-methyl- 3.41 91 Roasted, Musty, 

Chocolate, Nutty, 
Fermented 

8.268 Butanal, 3-methyl- 3.20 95 Malty, Roasted 
flavor 

9.899 Pentanal 1.20 91 Fermented, 
Bready, Fruity, 
Nutty,Berry 

13.187 Hexanal 1.10 95 Fruity, Hey-liked, 
Freshy cut grass, 
Leaf odor, Grassy 

13.630 2-Butenal, 2methyl-, (E)- 1.19 94 Green, Fruity 
15.954 2-Pentenal, 2-methyl- 0.45 96 Spicy, Fruity, 

Green, Pulpy 
20.544 2-Butanone, 3-hydroxy 0.65 80 - 
21.050 2-Propanone, 1-hydroxy- (CAS) 1.70 49 Sweet flavor 
21.877 2-heptenal, (E)- 2.13 98 Fatty, Green, 

Pungent  
26.528  Furfural 2.13 95 Roasted flavor, 

Caramel, Woody 
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ตารางท่ี 4.12 สารให้กล่ินรสในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90C 22 นาที
(ต่อ) 

RT(min) Compound Peak 
Area% 

Quality Attributes* 

26.607 2-furan-carboxaldehyde 0.75 38 Smoke  
27.930 Ethanone, 1-(2-furanyl)- (CAS) 1.37 91 Diffusive, 

Pungent, Green, 
Ethereal  

32.195 Benzeneacetaldehyde 1.52 95 Roasted, Sweet, 
Flora 

41.209 Ethanone, 1-(1H-pyrrol-2-yl)-(CAS)  0.92 94 Musty, Nutty-
liked with a 
coumarin nuance 

48.366 4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-
dihydroxy-6-methyl 

1.90 90 Caramel odor 

 Acids and Esters    
7.591 Acetic acid ethyl ester 1.82 91 Ether-liked, Fruity 
7.852 Carbamic acid, methyl-, ethyl ester 0.85 9 - 
16.188 Isobutyl 3-methylbut-3-enyl carbonate 2.31 50 - 
20.893 Propanoic acid, 2-methyl-, 4-

methylpentyl ester 
0.50 90 Sweet, Floral, 

Fruity,  
23.797 4-Methylpenthl 2-methylbutanoate 1.78 91 Fruity (tabasco, 

chili pepper) 
24.414 4-methylpentyl 3-methylbutanoate 0.45 90 Fruity,Waxy,Soapy 

25.973 Acetic acid (CAS) 12.74 91 Sharp vinegar, 
Green, Herbal, 
Woody, Sour 

28.277 4-Methylpentyl 4-methylpentanoate 0.49 45 Weak fruit, Peach 

32.859 Butanoic acid, 2-methyl- 0.63 80 Cheesy  
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ตารางท่ี 4.12 สารให้กล่ินรสในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90C 22
นาที(ต่อ) 

RT(min) Compound Peak 
Area% 

Quality Attributes* 

 Hydrocarbon compounds    
4.698 Hexane 0.49 91 Alkane  
5.076 Propane, 2-methoxy-2-methyl- 1.00 64 Minty  
5.151 Heptane 7.86 91 Alkane  
8.539 Methane, dichloro-  1.81 97 - 
9.347 Heptane, 2,2,4,6,6-pentamethyl- 1.34 83  
11.794 Toluene  0.90 91 Paint, Sweet, 

Pungent, 
Benzene-liked 

22.848 Tridecane, 2-methyl-  1.08 94 - 
33.905 gamma-himachalene  1.36 99 - 
54.940 1,4,7,10,13,16- 

Hexaoxacyclooctadecane 
1.32 86 - 

 Sulfur-containing compounds    
15.556 Diallyl sulfide 0.85 99 Green, Floral 
20.388 Disulfide, methyl 2-propenyl 1.90 96 Spicy 
20.681 (E)-1-Methyl-2-(prop-1-en-1-

yl)disulfane 
0.51 97 - 

23.977 Trisulfide, dimethyl 0.83 97 Alliaceous, 
Onion, Fresh, 
Savory, Green 

27.188 Diallyl disulfide 4.08 95 Spicy  
27.373 (E)-Allyl-2-(prop-1-en-1-yl)disulfane 0.56 95 - 
30.778 Trisulfide, methyl 2-propenyl 2.41 98 - 
36.506 Trisulfide, di-2-propenyl 0.51 98 - 
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ตารางท่ี 4.12 สารให้กล่ินรสในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90C 22 นาที 
(ต่อ) 

RT(min) Compound Peak 
Area% 

Quality Attributes* 

 Others    
6.878 Cyclotrisiloxane, hexamethyl- 1.25 90 - 
10.315 Cyclotetrasiloxane, octamethyl- 

(CAS) 
3.14 91 - 

10.589 Acetonitrile 4.55 53 Ether-liked, Sweet, 
Burnt, Faint, 
Distinct 

24.329 Oxazole, 4,5-dihydro-2,4-dimethyl- 0.57 64 Boiled beef 
*https://www.flavornet.org/flavornet.html 
http://www.thegoodscentscompany.com/ 
 
ตารางท่ี 4.13 สารให้กล่ินรสท่ีส าคญัในผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 90C 

22 นาที (Peak Area 3.0%) 
RT(min) Compound Peak 

Area% 
Quality Attributes* 

25.973 Acetic acid (CAS) 12.74 91 Sharp vinegar, 
green, herbal, 
woody, sour 

14.273 Prop-2-en-1-ol 12.07 80 Garlic 
5.151 Heptane 7.86 91 Alkane  
10.589 Acetonitrile 4.55 53 Ether-liked, sweet, 

burnt, Faint, distinct 
27.188 Diallyl disulfide 4.08 95 Spicy  
8.168 Butanal, 2-methyl- 3.41 91 Roasted, Musty, 

Chocolate, nutty, 
Fermented 

https://www.flavornet.org/flavornet.html
http://www.thegoodscentscompany.com/
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ตารางท่ี 4.13 สารให้กล่ินรสท่ีส าคญัในผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีไดจ้ากการคัว่ท่ีอุณหภูมิ 
90C 22 นาที (Peak Area 3.0%) (ต่อ) 

RT(min) Compound Peak 
Area% 

Quality Attributes* 

8.268 Butanal, 3-methyl- 3.20 95 Malty, Roasted 
flavor 

10.315 Cyclotetrasiloxane, octamethyl- 
(CAS) 

3.14 91 - 

 
 

ผลวเิคราะห์สารใหก้ล่ินรสในผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั  ดว้ย GC-MS โดยใชเ้ทคนิค 
solid phase micro-extraction (SPME) พบสารใหก้ล่ินรสทั้งหมด 50 ชนิด ไดแ้ก่ กลุ่มแอลกอฮอล ์3 
ชนิด อลัดีไฮดแ์ละคีโตน 17 ชนิด กรดและเอสเทอร์ 9 ชนิด สารประกอบไฮโดรคาร์บอน 9 ชนิด 
สารประกอบซลัเฟอร์ 8 ชนิด และสารอ่ืนๆ 3 ชนิด (ตารางท่ี 4.12) ซ่ึงกลุ่มท่ีพบมากท่ีสุด คือ อลัดี
ไฮดแ์ละคีโตน 

 
อลัดีไฮดแ์ละคีโตนเป็นสารท่ีพบไดบ้่อยในการตรวจวเิคราะห์สารประกอบระเหยได ้ โดย

การวเิคราะห์สารใหก้ล่ินรสในพริกผดัท่ีพบ ไดแ้ก่ Butanal, 2-methyl- และ Butanal, 3-methyl- ซ่ึง
พบในกระเทียมสด (Maria, M.C., Feliciano, & Maria, D.L.C., 2017) และ 2-heptenal, (E)- ท่ี
วเิคราะห์ได ้ ส่วนใหญ่ถูกพบในหวัหอม และใหก้ล่ินฉุน (Ning, Baoguo, Xueying, Haitao, & 
Yuyu,2019)  สารประกอบอีกชนิดท่ีมกัพบในอาหารท่ีผา่นกระบวนการคัว่ คือ Furfural ตรวจพบใน
พริกแหง้ หวัหอมและกระเทียม ใหก้ล่ินคัว่ และกล่ินคาราเมล (Maria et al., 2017; Ning et al.,2019; 
Toontom et al., 2012) ส่วนสาร Pentanal มีรายงานการพบในเมล็ดแตงกวาจีนคัว่ ใหก้ล่ินหมกั กล่ิน
ขนมปัง กล่ินผลไม ้ กล่ินถัว่ และกล่ินเบอร่ี (Shimin et al., 2014) และสารประกอบ 2-Butenal, 
2methyl-, (E)- และสารประกอบ Hexanal มีรายงานการพบในพริกสด พริกแหง้ รวมถึงผลิตภณัฑ์
จากพริก ซ่ึงใหก้ล่ินผลไม ้ และกล่ินหญา้ (Apichartsrangkoom, Chaikham, Srisajjalertwaja, 
Chunthanom, & Dajanta,2013; Eduardo et al.,2018; Kyung & Hyung, 2014; Maria et al., 2017; 
Ning et al.,2019; Toontom et al., 2012) Ning et al.(2019) และ Maria et al.(2017) ไดร้ายงานการ
วจิยัเก่ียวกบัสารใหก้ล่ินรสในหอมเจียว และกระเทียม คือ 2-furan-carboxaldehyde ใหก้ล่ินควนั 
และ 2-Pentenal, 2-methyl- ใหก้ล่ินรสเผด็ร้อน 

 



78 

สารประกอบ Ethanone, 1-(2-furanyl)- (CAS) ท่ีพบใหก้ล่ินฉุน Benzeneacetaldehyde ให้
กล่ินคัว่ และกล่ินหอมหวานของดอกไม ้ ซ่ึงพบในพริกแหง้และมีปริมาณนอ้ยกวา่ในพริกผดั 
(Toontom et al., 2012) สารประกอบระเหยไดใ้นกลุ่มคีโตนท่ีวเิคราะห์พบในเคร่ืองปรุงรสพริกผดั
อีกคือ 2-Propanone ถูกพบในกระเทียมสด กระเทียมด า และพริกดว้ยเช่นกนั (Eduardo et al.,2018; 
Maria et al., 2017) สารประกอบ 2-Butanone, 3-hydroxy พบในโคชูจงั และหอมเจียว (Kyung & 
Hyung, 2014; Ning et al.,2019) สารประกอบ 2-Propanone, 1-hydroxy- (CAS) พบในกระเทียม 
(Maria et al., 2017) 4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl-ซ่ึงเป็นสารประกอบ
ให้กล่ินรสหลกัของพริกแห้ง ให้กล่ินรสคาราเมล (Toontom et al., 2012) 

 
ในสารประกอบกลุ่มท่ี 2 คือ กลุ่มกรดและเอสเทอร์ ซ่ึงโดยส่วนใหญ่แลว้สารประกอบใน

กลุ่มน้ีจะใหก้ล่ินรสผลไม ้กล่ินหอมหวาน และกล่ินอีเทอร์ (Eduardo et al., 2018) สารกลุ่มน้ีท่ีพบ
ไดแ้ก่  Acetic acid ethyl ester/ Acetonitrile/ Isobutyl 3-methylbut-3-enyl carbonate/ Propanoic acid 
2-methyl-, 4-methylpentyl ester/ 4-Methylpenthl 2-methylbutanoate/ 4-methylpentyl 3-
methylbutanoate และ 4-Methylpentyl 4-methylpentanoate ซ่ึงพบส่วนมากในพริกสด หวัหอมสด 
และโคชูจงั (Eduardo et al.,2018; Maria et al., 2017; Ning et al.,2019) 

 
กลุ่มสารประกอบซลัเฟอร์ เป็นกลุ่มสารประกอบให้กล่ินรสท่ีส าคญัท่ีมกัพบในกระเทียม 

โดยเฉพาะ Allyl methyl sulfide/ Diallyl disulfide/ Diallyl trisulfide และ di-2-propenyl trisulfide 
(Papu et al.,2014) จากการวิเคราะห์สารประกอบใหก้ล่ินรสในพริกผดั พบ Diallyl disulfide (กล่ิน
รสเผด็ร้อน)/ Trisulfide, di-2-propenyl/ Diallyl sulfide (กล่ินเหมน็เขียว และกล่ินดอกไม)้/ 
Disulfide, methyl 2-propenyl/ (E)-1-Methyl-2-(prop-1-en-1-yl)disulfane/ Trisulfide, dimethyl 
(กล่ินกระเทียม,กล่ินหวัหอม, กล่ินสดช่ืน, กล่ินเผด็, และกล่ินเขียว) สารประกอบ (E)-Allyl-2-(prop-
1-en-1-yl)disulfane สารประกอบ Trisulfide, methyl 2-propenyl มีรายงานการพบในกระเทียมสด 
กระเทียมเจียว และในน ้าพริกหนุ่ม (Apichartsrangkoom et al., 2013; Maria et al., 2017; Utama-ang 
et al., 2018) 

 
กลุ่มสารประกอบไฮโดรคาร์บอน ไดแ้ก่ Hexane, Heptane สารประกอบ Heptane, 

2,2,4,6,6-pentamethyl- และ Toluene ซ่ึงมีการตรวจพบในโคชูจงั (Kyung & Hyung, 2014) 
สารประกอบ Tridecane, 2-methyl- และ gamma-himachalene มีการตรวจพบเช่นเดียวกนักบัใน
น ้าพริกหนุ่ม ในกระเทียมดอง และในพริกแหง้ท่ีท าแหง้ดว้ยแสงอาทิตย ์(Apichartsrangkoom et al., 
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2013; Toontom et al., 2012) สารประกอบ Propane, 2-methoxy-2-methyl- ถูกพบในกาแฟคัว่ (Ivon, 
2002) 

 
กลุ่มแอลกอฮอล ์พบ Ethanol ในโคชูจงั ซ่ึงใหก้ล่ินรสหอมหวาน (Kyung & Hyung, 2014) 

กลุ่มกรดพบสารประกอบ Acetic acid (CAS) และ Butanoic acid, 2-methyl- ใหก้ล่ินรสน ้าส้มสายชู
อยา่งชดัเจน รวมไปถึงกล่ินสมุนไพร กล่ินเขียว กล่ินไม ้ และกล่ินเปร้ียว Toontom et al. (2012) 
รายงานวา่ Acetic acid จะเพิ่มข้ึนหลงัจากการอบแหง้ท่ีใชอุ้ณหภูมิเพิ่มข้ึน และยงัพบ Acetic acid ใน
โคชูจงักบัหวัหอม (Kyung & Hyung, 2014; Ning et al., 2019)  

 
ดงันั้นสารให้กล่ินรสท่ีส าคญัในเคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีวิเคราะห์ได้และตรงกบัท่ีพบใน

รายงานวจิยัก่อนหนา้ ไดแ้ก่ 4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl เป็นสารส าคญัท่ี
มกัพบในพริกแห้ง  2-heptenal, (E)- ในหวัหอม และให้กล่ินฉุน  กลุ่มสารประกอบซลัเฟอร์ ไดแ้ก่ 
Diallyl disulfide และ Trisulfide, methyl 2-propenyl ท่ีมกัพบในกระเทียมสด กระเทียมเจียว 
สารประกอบ 2-furan-carboxaldehyde ให้กล่ินควนั และ 2-Pentenal, 2-methyl- ให้กล่ินรสเผด็ร้อน 
ในหอมเจียว กระเทียมเจียว และสารให้กล่ินรสท่ีเกิดจากกระบวนการคั่ว ได้แก่ Furfural; 
Benzeneacetaldehyde  

 
และเม่ือพิจารณาเฉพาะสารประกอบระเหยไดท่ี้มีค่า Peak Area 3.0% (ตารางท่ี 4.13) ใน

ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั พบ Acetic acid สูงสุด 12.74% ใหก้ล่ินรสน ้าส้มสายชู เป็นสารหลกั
ท่ีพบมากในพริกแหง้ท่ีผา่นกระบวนการอบในอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน (Toontom et al.,2012) รองลงมาคือ
สาร Prop-2-en-1-ol (Allyl alcohol) เท่ากบั 12.07% ใหก้ล่ิน Garlic พบในสารอลัลิลินของกระเทียม
และยงัเป็นสารท่ีช่วยยบัยงัการเกิดเช้ือราและยสีตอี์กดว้ย (Chung, Kwon, Shim, & Kyung, 2007) 
ตามมาดว้ยสาร Heptane เท่ากบั 7.86% สารน้ีมีรายงานพบในผลิตภณัฑน์ ้ามนัมะกอก และพริกใน
น ้ามนัมะกอก (Nicola, Antonello, Giovanna, & Raffaele, 2013) ถดัมาคือสาร Acetonitrile เท่ากบั 
4.55% ใหก้ล่ินรส Ether และกล่ินไหม ้(Haofei Chemical, 2018) ถดัมาคือสาร Diallyl disulfide พบ
เท่ากบั 4.08% ใหก้ล่ินรสเผด็ร้อน ตามดว้ยสาร Butanal, 2-methyl- พบเท่ากบั 4.41% และพบสาร 
Butanal, 3-methyl- เท่ากบั 3.20% ซ่ึงเป็นสารท่ีพบในกระเทียม (Maria et al., 2017) และพบสาร 
Cyclotetrasiloxane, octamethyl- (CAS) เท่ากบั 3.14% ซ่ึงสารน้ีเป็นน ้ามนัเหลวใสไม่มีสี (ศูนย์
พฒันานโยบายแห่งชาติดา้นสารเคมี, 2560) 
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จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไปต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั ใชว้ิธีให้
คะแนนความชอบ  (9 - point hedonic scale) ร่วมกบัการท า Just right scale (JAR) ต่อปัจจยัคุณภาพ 
ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส ความเผด็ และความชอบรวม รวมทั้งถามการยอมรับ และการ
ตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค จ านวน 100 คน พบวา่คะแนนความชอบในแต่ละปัจจยัของผลิตภณัฑมี์ค่า
คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 7.5 - 8.3 (ดงัตารางท่ี 4.13) ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก 
และมีค่าคะแนนความพอดี (ตารางท่ี 4.14) ในเกือบทุกดา้น ไดแ้ก่ คุณลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และ
กล่ินรส มีค่าเกิน 70% ยกเวน้ค่าความพอดีในดา้นความเผด็ท่ีผูบ้ริโภคจ านวน 57% ประเมินใหพ้อดี
และมี 30% ท่ีประเมินใหว้า่ความเผด็มากเกินไป จากการประเมินของผูบ้ริโภคทัว่ไปจ านวน 100 คน
ต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสน ้ าพริกผดั พบวา่ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑท่ี์ 96% และถา้มีผลิตภณัฑ์
พริกผดัวางจ าหน่ายจะมีผูบ้ริโภคสนใจซ้ือ 86% 

ตารางท่ี 4.14 ค่าคะแนนการยอมรับผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั (N=-100) 
Sensory Acceptability  9-point hedonic scale 
  Appearance 7.97 ± 1.37  
  Color 7.93 ± 1.76 
  Odor 8.27 ± 1.55 
  Flavor 8.00 ± 1.41 
  Hotness 7.50 ± 1.81 
  Overall liking 8.30 ± 1.09 
 
ตารางท่ี 4.15 % ของระดบัความพอดีโดยวิธีการทดสอบการยอมรับ Just About Right scale (JAR) 

ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั (N=-100) 
Attributes %Not enough %JAR  %Too much 
  Appearance 7 93 0 
  Color 17 70 13 
  Odor 0 97 3 
  Flavor 3 90 7 
  Hotness 13 57 30 
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4.5 ผลการศึกษาการเปลีย่นแปลงของผลติภัณฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัในระหว่างเกบ็ 
 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั ท่ีพฒันาได ้ เก็บในบรรจุ
ภณัฑท่ี์เหมาะสม 2 ชนิด ไดแ้ก่ บรรจุภณัฑพ์ลาสติก Polypropylene (PP) และอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) 
เก็บท่ีอุณหภูมิ 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส โดยมีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิควบคุม 
และท าการสุ่มตวัอยา่งออกมาวเิคราะห์การเปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมีกายภาพ และประเมินการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคโดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ จาก
การศึกษาพบวา่การเก็บผลิตภณัฑใ์นบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั 2 ชนิด มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า
ความช้ืนในสภาวะการเก็บท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน (รูปท่ี 4.10 และ 4.11) พบวา่มีค่าลดลง พริกผดัท่ีบรรจุ
ในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ มีการเปล่ียนแปลงนอ้ย เน่ืองจากถุงอลูมิเนียมฟอยล ์ มีคุณสมบติัในการ
ป้องกนัการซึมผา่นของก๊าซ น ้า กล่ิน น ้ามนั และแสงไดเ้ป็นอยา่งดี (Leongwachiranon & 
Charudanesh, 2011) จากภาพท่ี  4.12-4.13 แสดงการเปล่ียนแปลงของค่า aW ของผลิตภณัฑ ์พบการ
เพิ่มข้ึนของค่า aW ของผลิตภณัฑใ์นช่วงตน้ของการเก็บในทุกสภาวะ ทั้งน้ีเน่ืองจาก ผลิตภณัฑมี์การ
ปรับสภาพความดนัไอจากสภาวะนอกบรรจุภณัฑใ์หเ้ขา้สู่สภาวะสมดุลในบรรจุภณัฑ์ (Karel, 
Fennema, & Lund, 1975) และหลงัจากวนัท่ี 4 ค่า aW มีค่าลดลงในทุกสภาวะการเก็บ เช่นเดียวกบั
งานวจิยัของ สุภางค ์ เรืองฉาย และสิรินาถ ตณัฑเกษม (2554) พบวา่ค่าความช้ืนของน ้ าพริกมะขาม
ในระหวา่งการเก็บทั้ง 3 สัปดาห์มีแนวโนม้ลดลงโดยมีค่าความต่างทางสถิติ (p≤0.05) และค่า aW  ใน
น ้าพริกมะขามสูตรเร่ิมตน้มีค่าลดลงอยา่งชดัเจนกวา่สูตรท่ีใชม้ะขามผสมกระเจ๊ียบ 

 

 
 

รูปท่ี 4.10 การเปล่ียนแปลงความช้ืนของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 
และ 40°C ; บรรจุในถุงพลาสติกใส (PP), บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL)  
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รูปท่ี 4.11 แสดงผลของบรรจุภณัฑต่์อการเปล่ียนแปลงความช้ืนของผลิตภณัฑ ์
เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40°C 
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รูปท่ี 4.12 การเปล่ียนแปลงค่า Water activity ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 

20, 30 และ 40°C ;บรรจุในถุงพลาสติกใส (PP),บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL)  
 

 
รูปท่ี 4.13 แสดงผลของบรรจุภณัฑต่์อการเปล่ียนแปลงค่า Water activity  ของผลิตภณัฑ ์

เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40°C 

30C 40C 
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ค่าสีเป็นค่าท่ีมีความส าคญัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค หรือเป็นดชันีบ่งบอกการเส่ือมเสีย
ของอาหารได ้โดยท่ี ค่า L* แสดงถึงค่าความสวา่ง (Lightness) มีค่าตั้งแต่ 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) ค่า 
a* แสดงถึงค่า ความเป็นสีแดงและสีเขียว ถา้ค่า a* เป็นบวกจะเป็นสีแดง ถา้ a* เป็นลบจะเป็นสี
เขียว และค่า b* แสดงถึงค่าความเป็น สี เหลืองและสีน ้าเงิน ถา้ค่า b* เป็นบวกจะเป็นสีเหลือง ถา้ b* 
เป็นลบจะเป็นสีน ้าเงิน (จินดา รัตนถาวรกิติ, 2553) จากการวเิคราะห์ค่าสีในผลิตภณัฑ์จากการเก็บท่ี
อุณหภูมิ 5 (อุณหภูมิควบคุม), 20, 30, และ 40 องศาเซลเซียสในบรรจุภณัฑ ์ 2 ชนิด ดงัภาพท่ี 4.14 
ผลิตภณัฑเ์ร่ิมตน้มีค่า L*  21.46 ซ่ึงมีความสวา่งใกล ้ 0 มากวา่ 100 แสดงวา่มีสีเขม้ ค่า a* +15.35 
แสดงวา่มีสีแดงและค่า b* +7.11 แสดงวา่มีสีเหลือง ค่า C* 16.93 ค่า h 24.86 เม่ือเก็บจนครบ 12 
สัปดาห์พบวา่ ค่าสี มีความสวา่ง L* ลดลงมากสุดท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑมี์สีเขม้ข้ึน
และค่า L*  มีแนวโนม้ท่ีจะลดลงเม่ือเก็บนานข้ึน ค่า a* อยูใ่นช่วง +12.50 ถึง 15.74 และค่า b* อยู่
ในช่วง +5.96 ถึง 7.93 และลดลงเม่ือระยะเวลานานข้ึนและอุณหภูมิสูงข้ึน แสดงใหเ้ห็นวา่ผลิตภณัฑ์
ยงัมีสีเหลืองแต่ค่อยๆคล ้าข้ึน ค่า C* อยูใ่นช่วง +13.93 ถึง 17.81 ซ่ึงเป็นค่าความอ่ิมตวัของสี แต่เม่ือ
เก็บเป็นระยะเวลานาน ท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน พบวา่ผลิตภณัฑ์มีสีซีดลง และค่า h (Hue angle) อยูใ่นช่วง 
18.02 - 29.41 แสดงวา่ผลิตภณัฑอ์ยูใ่นกลุ่มสีแดง ดงัภาพท่ี 4.15 และ 4.16 เช่นเดียวกบั จินดา รัตน
ถาวรกิติ (2553) ไดร้ายงานวา่ค่าสีของผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผา เม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึนสี
ผลิตภณัฑจ์ะคล ้าข้ึน และเห็นไดช้ดัท่ีสุดในสภาวะการเก็บท่ีอุณหภูมิสูง 55 องศาเซลเซียส 
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รูปท่ี 4.14 เปรียบเทียบผลของบรรจุภณัฑท่ี์ใชต่้อการเปล่ียนแปลงค่าสีภายหลงั 
เก็บนาน 12 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40°C 

 

 
 
 



86 

 

 
 

รูปท่ี 4.15 การเปล่ียนแปลงค่าสีของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 
5, 20, 30 และ 40°C ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใส (PP) 
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รูปท่ี 4.16 การเปล่ียนแปลงค่าสีของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 

5, 20, 30 และ 40°C ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) 
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ค่าปริมาณ TBARS เป็นดชันีในการวดัการเส่ือมคุณภาพของไขมนัในอาหาร จากการ
วเิคราะห์พบวา่ค่า TBARS มีค่าเพิ่มข้ึนภายหลงัการเก็บในทุกๆสภาวะ แต่มีการเพิ่มนอ้ยมากท่ี
อุณหภูมิควบคุม 5 องศาสเซลเซียส ดงัภาพท่ี 4.17- 4.18 อยา่งไรก็ตามไม่พบความแตกต่างของค่า 
TBARS ในบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั ซ่ึงจากค่า TBARS ท่ีวเิคราะห์ไดใ้นตวัอยา่งเคร่ืองปรุงรสพริก
ผดั ตั้งแต่เก็บสัปดาห์ท่ี 3 เป็นตน้ไป ท่ีอุณหภูมิการเก็บ 30 และ 40 องศาเซลเซียส TBARS มีค่า
มากกวา่ 3 mg MDA/kg sample, wb ส่งผลต่อผูบ้ริโภคท่ีสามารถรับรู้กล่ินแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผสัต่ออาหารได ้ และถา้ค่า TBARS มากกว่า 7 mg MDA/kg sample, wb แสดงวา่ 
อาหารมีกล่ินเหม็นหืนและเส่ือมเสียแลว้ (Tanikawa, 1985) ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ท่ีค่า TBA 
ในน ้าพริกเผา มีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บสูงข้ึน จินดา รัตนถาวรกิติ 
(2553) และงานวจิยัของวภิาวดี สาแดง และคณะ (2558) รายงานวา่ค่า TBARS ในคัว่กล้ิงเห็ดแครง
และน ้าพริกเห็ดแครง มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาเก็บมากข้ึนทั้งในอุณหภูมิปกติและอุณหภูมิ
แช่เยน็ ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินหืน ไม่สามารถรับประทานได ้
 

 
 
รูปท่ี 4.17 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS) ของผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรส

พริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40°C ;บรรจุในถุงพลาสติกใส (PP), 
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) 
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รูปท่ี 4.18 แสดงผลของบรรจุภณัฑต่์อการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไทโอบาร์บิวทูริก (TBARS)  

ของผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40°C 
 
ผลการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยวธีิใหค้ะแนนความชอบ (9-point hedonic 

scale) ต่อปัจจยัคุณภาพ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ ความเผด็ และความชอบรวม รวมทั้ง
ถามการยอมรับ จนตวัอยา่งมีคุณภาพเส่ือมเสียหรือไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค จากการประเมิน
ผลิตภณัฑห์ลงัเก็บนาน 12 สัปดาห์ พบวา่คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคในดา้นลกัษณะปรากฏและ
สีลดลงในตวัอยา่งท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงสัมพนัธ์กบัผลคา่สีของผลิตภณัฑ ์ คือ มีสีคล ้าและเขม้ข้ึน 
ในดา้นกล่ินและความชอบโดยรวมมีค่าลดลงในอุณหูมิท่ีสูงข้ึน มีความสอดคลอ้งกบัค่า TBARS ท่ี
เพิ่มข้ึนท าใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินหืนจนผูบ้ริโภครับรู้ได ้ และในส่วนของบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนัไม่
ส่งผลต่อค่าคะแนนการยอมรับ (p>0.05) (ตารางท่ี 4.15)  
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ค่า %การยอมรับในผลิตภณัฑท่ี์เก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เท่ากบั 100% ทั้ง 2 บรรจุ
ภณัฑ ์ และท่ีอุณหภูมิการเก็บอ่ืนๆ ตวัอยา่งท่ีเก็บในบรรจุภณัฑถุ์งอลูมิเนียมฟอยล ์ (AL) มี %การ
ยอมรับของผลิตภณัฑท่ี์สูงกวา่ตวัอยา่งท่ีเก็บในถุงพลาสติกใส (PP) และค่า %การยอมรับใน
ผลิตภณัฑมี์ค่าลดลงมากในตวัอยา่งท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูง 40 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 4.19) สอดคลอ้ง
กบังานวจิยัของ วภิาวดี สาแดง และคณะ (2558) รายงานวา่ผลิตภณัฑค์ัว่กล้ิงเห็ดแครงและน ้าพริก
เห็ดแครง มีการยอมรับลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิ่มข้ึน และท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ ผลิตภณัฑมี์
คะแนนความชอบสูงกวา่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง เช่นเดียวกบังานวจิยัของ สุภางคเ์รืองฉาย และสิรินาถ 
ตณัฑเกษม (2554) รายงานวา่น ้าพริกมะขามท่ีเก็บในตูแ้ช่เยน็ไดรั้บการยอมรับมากกวา่ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิแช่เยน็จะช่วยลดการเกิดการเปล่ียนแปลงทั้งในดา้นจุลินทรียแ์ละ
ชีวเคมี ท่ีเป็นสาเหตุการเส่ือมเสียในอาหารได ้

 

 

 



91 
 

 
 

ตารางท่ี 4.16 ค่าคะแนนการยอมรับ 9-point hedonic scale ต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัภายหลงัเก็บนาน 12 สปัดาห์ (N=-100) 

Attributes Day0 
PP AL 

5°C 20°C 30°C 40°C 5°C 20°C 30°C 40°C 

Appearance 7.800.78a 7.720.67a 7.420.61ab 7.30.71ab 7.180.60b 7.660.77a 7.360.60ab 7.280.61ab 7.140.67b 
Color 7.460.76a 7.620.64a 7.240.52ab 7.220.93ab 7.060.87b 7.520.61a 7.420.70ab 7.180.80ab 6.920.85b 
Odor 7.580.81a 7.480.81a 7.30.71a 7.040.92ab 4.561.11b 7.50.74a 7.540.65a 7.060.89ab 5.761.52b 
Overall 
liking 7.620.67a 7.680.62a 7.30.61a 7.080.85ab 5.981.06b 7.620.60a 7.480.65a 7.180.69ab 6.381.32b 

Mean±standard deviation (n = 3) within the same row followed by different lower case are significantly different (p0.05) by Duncan’s multiple range test. 
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รูปท่ี 4.19 เปรียบเทียบ %การยอมรับผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัภายหลงัเก็บนาน 12 สัปดาห์ 

ท่ีอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40°C ระหวา่งบรรจุภณัฑถุ์งพลาสติกใส (PP) 
และถุงอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) 
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บทที ่5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการวจิัย 
 

5.1.1 ผลส ำรวจพฤติกรรมผูบ้ริโภค ทศันคติและควำมตอ้งกำรท่ีมีต่อผลิตภณัฑแ์ปรรูปจำก
พริกจำกแบบสอบถำม จ ำนวน 150 คน พบวำ่ส่วนผสมหลกัในผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ี
ผูบ้ริโภคคิดวำ่ควรจะมี คือ พริกแหง้ น ้ำมนัพืช หอมแดง และกระเทียม และ 5 อนัดบัปัจจยัส ำคญัท่ีมี
ผลต่อผูบ้ริโภคในกำรตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์แปรรูปจำกพริกสูงสุด คือ ควำมสะอำดและควำม
ปลอดภยั มีเคร่ืองหมำยรับรองคุณภำพ รสชำติดี และอำยุกำรเก็บ 

 
5.1.2 กำรศึกษำกำรเตรียมวตัถุดิบ และคุณภำพของวตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรผลิตเคร่ืองปรุงรส

พริกผดั ไดแ้ก่ พริกแหง้ หอมเจียว และกระเทียมเจียว โดยน ำไปตรวจสอบคุณภำพ พบวำ่ มีลกัษณะ
เป็นไปตำมมำตรฐำนสินคำ้เกษตร พริกแหง้ (มกษ. 3001- 2553) และมำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชน 
สมุนไพรทอด (มผช. 682/2558) คือ มีสี กล่ินรสเป็นไปตำมธรรมชำติ มีค่ำควำมช้ืนและ aW ไม่เกินท่ี
มำตรฐำนก ำหนด 

 
5.1.3 อตัรำส่วนของแหง้ต่อน ้ำมนัไดรั้บกำรยอมรับมำกท่ีสุด คือ 2:1 และอุณหภูมิ และ

เวลำ กำรคัว่ท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั จำกกำรใชเ้ทคนิค RSM อยูใ่นช่วง 86-95°C 
และเวลำ 21-25 นำที 

 
5.1.4 คุณภำพของเคร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีผลิตสูตรและกระบวนกำรท่ีเหมำะสม มีค่ำ

คุณภำพต่ำงๆ ไดแ้ก่ ปริมำณควำมช้ืน aw ค่ำสี ค่ำจุลินทรีย ์ปริมำณ aflatoxin เป็นไปตำมค่ำมำตรฐำน
ท่ีก ำหนดไว ้สำรใหก้ล่ินรสท่ีส ำคญัในผลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดัส่วนใหญ่อยูใ่นกลุ่มอลัดีไฮน์
และคีโตน และสำรประกอบซลัเฟอร์ ซ่ึงมีอยูใ่นวตัถุดิบหลกัท่ีใชแ้ละสำรประกอบท่ีถูกสร้ำงข้ึนจำก
กระบวนกำรคัว่ ผลิตภณัฑมี์กำรยอมรับ และกำรตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค 96 และ 86% ตำมล ำดบั 
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5.1.5 ในระหวำ่งเกบ็ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัท่ีอุณหภูมิ 5 20 30 และ 40 องศำ
เซลเซียส ในบรรจุภณัฑ ์ 2 แบบ พบกำรเปล่ียนแปลงค่ำคุณภำพ ไดแ้ก่ ค่ำ aW มีค่ำลดลง ขณะท่ี
พำรำมิเตอร์สีค่อนขำ้งคงท่ี ในทุกสภำวะกำรเก็บยกเวน้กำรเก็บท่ีอุณหภูมิสูง และพบกำรเพิ่มข้ึนของ
ค่ำ TBARS ตั้งแต่สัปดำห์ท่ี 3 เป็นตน้ไปท่ีอุณหภูมิกำรเก็บ 30 และ 40 องศำเซลเซียส ในบรรจุภณัฑ์
ทั้ง 2 แบบ 

 
5.1.6 ผลิตภณัฑ์ภำยหลงัเก็บนำน 12 สัปดำห์ไดค้ะแนนกำรยอมรับของผูบ้ริโภคในดำ้น

ลกัษณะปรำกฏและสีลดลงในตวัอย่ำงท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงสัมพนัธ์กบัค่ำสีของผลิตภณัฑ์ และ
บรรจุภณัฑท่ี์แตกต่ำงกนัไม่ส่งผลต่อค่ำคะแนนกำรยอมรับ และค่ำ %กำรยอมรับในผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บ
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส ยงัคงเป็น 100% ในบรรจุภณัฑ์ทั้ง 2 แบบ และท่ีอุณหภูมิกำรเก็บอ่ืนๆ 
ตวัอยำ่งท่ีเก็บในบรรจุภณัฑถุ์งอลูมิเนียมฟอยล ์(AL) มี %กำรยอมรับของผลิตภณัฑ์ท่ีสูงกวำ่ตวัอยำ่ง
ท่ีเก็บในถุงพลำสติกใส (PP) และค่ำ %กำรยอมรับในผลิตภณัฑ์มีค่ำลดลงมำกในตวัอย่ำงท่ีเก็บท่ี
อุณหภูมิสูง 40 องศำเซลเซียส 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

ควรมีกำรตรวจติดตำมกำรเปล่ียนแปลงของ key aroma compound ในระหวำ่งเก็บรักษำ 
 

แผนภำพสรุป 
“กำรพฒันำผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดัของไทย (พริกป่นท่ีมีน ้ำมนั)” 

 
กรรมวธีิกำรผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั เร่ิมจำกเตรียมวตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรผลิตเคร่ืองปรุงรส

พริกผดั ไดแ้ก่ พริกแหง้ หอมเจียว และกระเทียมเจียว (ผลสมบูรณ์ ไม่เน่ำเสียหรือมีรอยแมลงกดักิน)  
 
พริกแห้ง: พริกแดงจินดำสดทั้งกำ้นท่ีคดัแลว้ น ำไปลวกท่ี 100 องศำเซลเซียส นำน 3 นำที 

และแช่ในสำรละลำย 0.25%โซเดียมเมตำไบซลัไฟต ์ร่วมกบั 1.0% กรดซิตริก นำน 30 นำที จำกนั้น
น ำไปอบแหง้ดว้ย Tray dryer ท่ีอุณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 14 ชัว่โมง จนไดพ้ริกแหง้ 
น ำไปบดหยำบ  
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 หอมเจียว และกระเทียมเจียว: ลำ้งท ำควำมสะอำดและน ำกระเทียมไปบดหยำบ ส่วน
หอมแดงหัน่เป็นเส้น ขนำดประมำณ 0.1 เซนติเมตร คลุกดว้ยน ้ำมนัพืช 10% w/w แลว้อบท่ีอุณหภูมิ 
65 องศำเซลเซียส นำน 7 ชัว่โมง และน ำไปบดหยำบ  
 
ส่วนผสมของแหง้: พริกแหง้ หอมเจียว และกระเทียมเจียวท่ีบดหยำบผสมกนัในอตัรำส่วน 5:1:1 
 
 อตัรำส่วนของแห้ง:น ้ ำมนัพืช ในกำรผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดัไดรั้บกำรยอมรับมำกท่ีสุด
เท่ำกบั 2:1 คลุกเคลำ้ส่วนผสมทั้งหมดให้เขำ้กนั จำกนั้นน ำไปคัว่ โดยใช้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 
องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 22 นำที ดงัแผนภำพดำ้นล่ำง ไดผ้ลิตภณัฑ์เคร่ืองปรุงรสพริกผดั บรรจุ
ในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์และเก็บท่ีอุณหภูมิต ่ำ เพื่อยดือำยกุำรเก็บของผลิตภณัฑไ์ดดี้กวำ่ท่ีอุณหภูมิห้อง 

 
 พริกแหง้ บดหยำบ (5 ส่วน) 
 หอมแดงเจียวบดหยำบ (1 ส่วน) 
 กระเทียมเจียวบดหยำบ (1 ส่วน)      น ้ำมนัพืช 

 
 

ผสมใหเ้ขำ้กนั 
(อตัรำส่วนของแหง้:น ้ำมนั = 2:1) 

 
คัว่ท่ีอุณหภูมิ 90 ºC 22 นำที 

 
บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

 
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองปรุงรสพริกผดั 

 

รูปท่ี 5.1 กระบวนกำรผลิตเคร่ืองปรุงรสพริกผดั 
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ก1. การวเิคราะห์ความช้ืน (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 

1) Moisture can 
2) Hot air oven 
3) Desiccator 
4) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง 

วธีิการวเิคราะห์ 
1) อบ moisture can ใน hot air oven ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 2-3 ชัว่โมง น าออก
จากตูอ้บมาใส่ไวใ้น desiccator หลงัจากนั้นชัง่น ้ าหนกัจากนั้นน าไปอบต่อจนกว่าน ้ าหนกั
จะคงท่ี 
2) ชัง่ตวัอยา่งอาหารประมาณ 1-3 กรัม ใส่ใน moisture cans ท่ีทราบน ้าหนกัแน่นอน 
3) น าไปอบใน hot air oven ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 5-6 ชัว่โมง 
4) น าออกจาก hot air oven ทิ้งไวใ้ห้เยน็ใน desiccator หลงัจากนั้นชัง่น ้ าหนกัจากนั้นน าไป
อบต่อจนกวา่น ้าหนกัจะคงท่ี 
4) ค  านวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) = X 100 

 

ก2. การวเิคราะห์ค่าวอเตอร์แอกติวติี ้
อุปกรณ์ 

เคร่ือง Water Activity  (AquaLab Series 3,  Washington, USA) 
การเตรียมตัวอย่าง 

1) ใส่ตวัอยา่งในตลบั aw ประมาณ 1 ใน 3 ของตลบั 
2) ตวัอยา่งควรอยูท่ี่อุณหภูมิหอ้งท่ีท าการวดัค่า 

วธีิการวเิคราะห์ 
1) เปิดเคร่ือง aw ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที เพื่อการวดัท่ีมีประสิทธิภาพ 
2) น าตลบัวดั aw ใส่ลงเคร่ืองวดั เม่ือเคร่ืองเร่ิมวดัจะมีสัญญาณเตือน 1 คร้ัง 
3) เม่ือเคร่ืองวดัเสร็จจะมีสัญญาณเตือนให้อ่านค่าท่ีหนา้จอ 
4) วเิคราะห์ซ ้ า 3 คร้ัง 
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ก3. การตรวจวดัค่าสี 

อุปกรณ์  
เคร่ือง Spectrophotometer (Nippon Denshoku SE6000, Tokyo, Japan) 

วธีิการ 

1. ตั้งค่าเคร่ือง โดยใช ้อุปกรณ์มาตรฐาน illuminant D65, observer 2 
2. น าตวัอยา่งใส่ในถว้ยแกว้ เส้นผา่นศูนยก์ลางขนาด 30 มิลลิเมตร ปริมาตรร้อยละ 70 
3. น าใส่ตรงช่องวดั หลงัจากนั้น เคร่ืองจะอ่านค่าสีท่ีไดเ้ป็น L*a*b*  โดยค่า L* หมายถึง 

ความสวา่ง - มืด ซ่ึงมีค่าตั้งแต่ 0 (มืดสนิทหรือด า) ถึง 100 (สวา่งมากหรือขาว) ค่า a* หมายถึง สีแดง 
เม่ือค่า a เป็น + สีเทา เม่ือ a เป็น 0 และ เป็นสีเขียว เม่ือ a เป็น -  ค่า b* หมายถึง สีเหลือง เม่ือ b เป็น + 
สีเทา เม่ือ b เป็น 0 และ เป็นสีน ้าเงิน เม่ือ b เป็น -   

4. วดัซ ้ า  3 คร้ัง ต่อตวัอยา่ง  
การค านวณ 

ค่าความแตกต่างของสีโดยรวม (E* = 2
0

2
0

2
0 *)*(*)*(*)*( bbaaLL  ) 

chroma (C* = )**( 22 ba  )  

hue angle (h = tan-1 *)/*( ab )  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 

วธิีวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ 
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ข1. การวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดโดยวิธี Standard plate count แบบ pour 
plate (BAM, 2001a) 
อาหารเลีย้งเช้ือ 

1.  Standard Agar Medium  
2. Sodium chloride ร้อยละ 0.85 

อุปกรณ์ 
1. เคร่ืองตีป่นไฟฟ้า Pulsifier (Microgen Bioproducts Ltd., Camberley, UK) 
2. อุปกรณ์ส าหรับวเิคราะห์เช้ือจุลินทรีย ์

วธีิการ 
1. ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ในจานเล้ียงเช้ือท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ 
2. น าตวัอยา่งและสารละลายโซเดียมคลอไรดเ์ขม้ขน้ ร้อยละ 0.85 ปริมาณ 90 มิลลิลิตร เท

ลงในถุงพลาสติกเพื่อตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่นไฟฟ้า โดยใชค้วามแรงระดบัปานกลางเป็นระยะเวลา 1 
นาที ตวัอยา่งจะมีระดบัความจาง 1 : 10 

3. เจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 0.85 ปริมาณ 9 มิลลิลิตร 
ใหมี้ระดบัความจางท่ีตอ้งการ ( 1 : 100 , 1 : 1000) 

4. ปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร จากแต่ระดบัความเจือจาง 3 ระดบั ระดบัละ 3 ซ ้ า ลงในจาน
เพาะเช้ือท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ 

5. เททบัดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ ประมาณ 20 มิลลิลิตร 
6. หมุนจานเพาะเช้ือเบาๆ แลว้ตั้งทิ้งใหอ้าหารแขง็ตวัประมาณ 15 นาที 
7. บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสในลกัษณะคว  ่าจานเพาะเช้ือ เป็นระยะเวลา 48 

ชัว่โมง 
8. ตรวจนบัจ านวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือ ท่ีมีจ  านวนประมาณ 30 – 300 โคโลนี และ

รายงานผลเป็นจ านวน Colony Forming Unit (CFU) / กรัมตวัอยา่ง 

การค านวณ CFU / กรัมตัวอย่าง 
CFU = ค่าเฉล่ียของจ านวนโคโลนี × ระดบัความเจือจาง 
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ข2. การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา โดยวิธี Standard plate count แบบ spread 
plate (BAM, 2001b) 

อาหารเลีย้งเช้ือ 
1. Potato Dextrose Agar (PDA) 
2. สารละลายบฟัเฟอร์ Sodium chloride ร้อยละ 0.85 
3. Chloramphenicol 

การเตรียมอาหารเลีย้งเช้ือ 
อาหารเล้ียงเช้ือปริมาตร 1 ลิตร ใช ้PDA 39 กรัม และ Chloramphenicol 1 มิลิลิตร ละลาย

ในน ้า Deionized Water ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร น าอาหารท่ีได ้ ฆ่าเช้ือโดย Autoclave ท่ีอุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส 15 นาที หลงัจากนั้นน ามาพกัใน Water Bath อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส น า
อาหารท่ีไดเ้ทลงในจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไว ้ปริมาตร 20 มิลลิลิตรต่อ plate ตากใหแ้หง้ในตู ้Laminar 
flow ปิดฝาแลว้เก็บในถุงท่ีปลอดเช้ือ  
วธีิการ 

1. ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม ใส่ในจานเล้ียงเช้ือท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ 
2. น าตวัอยา่งและสารละลายบฟัเฟอร์ ปริมาณ 90 มิลลิลิตร เทลงในถุงพลาสติกเพื่อตีป่น

ดว้ยเคร่ืองตีป่นไฟฟ้า โดยใชค้วามแรงระดบัปานกลางเป็นระยะเวลา 1 นาที ตวัอยา่งจะมีระดบัความ
จาง 1 : 10 

3. เจือจางตวัอยา่งดว้ยสารละลายบฟัเฟอร์ปริมาณ 9 มิลลิลิตร ใหมี้ระดบัความจางท่ี
ตอ้งการ(1 : 100, 1 : 1000) 

4. ปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร จากแต่ระดบัความเจือจาง 3 ระดบั ระดบัละ 3 ซ ้ า ลงในจาน
เพาะเช้ือท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือและแห้งแลว้ จานละ 0.1 มิลลิลิตร จากนั้นใชแ้ท่ง
แกว้ท่ีฆ่าเช้ือแลว้เกล่ียบนผวิหนา้ของอาหาร  

5. บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิหอ้ง (25 ± 2 องศาเซลเซียส) ในลกัษณะคว  ่าจานเพาะเช้ือ เป็น
ระยะเวลา 72 ชัว่โมง 

6. ตรวจนบัจ านวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือ ท่ีมีจ  านวนประมาณ 30 – 300 โคโลนี และ
รายงานผลเป็นจ านวน Colony Forming Unit (CFU) / กรัมตวัอยา่ง 

การค านวณ CFU / กรัมตัวอย่าง 
CFU = ค่าเฉล่ียของจ านวนโคโลนี × ระดบัความเจือจาง 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
วธิีวเิคราะห์ทางเคม ี
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ค1. การวดัค่า Thiobarbituric acid-reactive substance (TBARS) (Food TBARS Assay 
Kit, Oxford Biomedical Research, Inc.) 
 
อุปกรณ์ 

1. หลอดทดลอง พร้อมฝาเกลียว 15 มิลลิลิตร 
2. Auto pipette ขนาด 5 ml, 1ml, 200 µl, 100 µl 
3. Microplate Reader 
4. Centrifuge 
5. Tissue Homogenizer 

 
สารเคมี 

1. Acid Solution ( Proprietary catalyst dissolved in dimethylsulfoxide) 
2. TBA Reagent ( 2-thiobarbituric acid) 
3. Standard Solution ( Malonaldehyde tetrabutylammonium salt, 30.0 mg/L MDA in 

buffer) 
 
การเตรียมสารเคมี 

1. น า TBA Reagent 0.5 กรัม ละลายใน Acid Solution 10 ml ผสมใหเ้ขา้กนั จะได ้Indicator 
Solution สารท่ีผสมแลว้สามารถเก็บได ้ สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ 1 วนัท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (สารท่ีไดจ้ะเป็นสีเหลืองอ่อนๆและเขม้ข้ึนเม่ือเก็บนานข้ึน) 

2. Blank Solution : Acid Solution ท่ีไม่ไดผ้สม TBA reagent 
3. 3.0 mg/L MDA Standard stock : Dilute 30.0 mg/L MDA standard อตัราส่วน 1 : 10 ดว้ย

น ้า Deionized โดยน า 30.0 mg/L MDA standard มา 1 ml ผสมในน ้า Deionized 9 ml.  
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การเตรียมสารมาตรฐาน 
น าสารมาตรฐานท่ีเตรียมไว ้ (3.0 mg/L MDA Standard stock) มาท าใหมี้ความเขม้ขน้ดงั

ตาราง  
Standard MDA concentration (mg/L) 

S0 0 
S1 0.047 
S2 0.094 
S3 0.188 
S4 0.375 
S5 0.750 
S6 1.500 
S7 3.000 

1. Label หลอดท่ีเตรียมไว ้S0 -S7 
2. ท่ีหลอด S7 ใส่ 1 ml 3.0 mg/L MDA Standard stock จากนั้นน าหลอดท่ี S0 - S6 ใส่น ้า 

Deionized ไวห้ลอดละ 1 ml 
3. ดูดสารจากหลอด S7 1 ml ใส่ในหลอด S6 ผสมใหเ้ขา้กนั 
4. ดูดสารจากหลอด S6 ท่ีผสมดีแลว้ 1 ml ใส่ในหลอด S5 แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั  
5. ดูดสารจากหลอด S5 ท่ีผสมดีแลว้ 1 ml ใส่ในหลอด S4 แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั 
6. ดูดสารจากหลอด S4 ท่ีผสมดีแลว้ 1 ml ใส่ในหลอด S3 แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั 
7. ดูดสารจากหลอด S3 ท่ีผสมดีแลว้ 1 ml ใส่ในหลอด S2 แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั 
8. ดูดสารจากหลอด S2 ท่ีผสมดีแลว้ 1 ml ใส่ในหลอด S1 แลว้ผสมใหเ้ขา้กนั หลงัจากนั้นก็

ดูดสารจากหลอด S1 ออกไป 1 ml S0 ไม่ตอ้งใส่อะไร จะไดส้ารมาตรฐานตามความเขม้ขน้ดงัตาราง 
 
การเตรียมตัวอย่าง 

ชัง่ตวัอยา่งพริกผดั 1 กรัมใส่ลงในหลอดท่ีมีน ้า Deionize 15 ml หลงัจากนั้นน าไปป่ันดว้ย 
Homogenize ใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นน ามาปรับปริมาตรเป็น 20 ml น าตวัอยา่งท่ีไดไ้ป 
centrifuge 10,000 rpm เป็นเวลา 10 นาที และกรองดว้ยส่วนในดว้ย ฟีลเตอร์ขนาด 0.45 ไมครอน 
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วธีิการ 
1. น าตวัอยา่งท่ีเตรียมไวใ้ส่ในหลอดทดลอง 1 ml หลงัจากนั้นใส่ Indicator Solution 1 ml 

ลงไปรวมถึงหลอดสารมาตรฐานทั้ง 8 หลอด ผสมใหเ้ขากนัดว้ย Vortex 1 นาที ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 
60 นาที 

2. ใส่ Blank solution  1 ml ลงในตวัอยา่งท่ีเตรียมไว ้ 1 ml หลงัจากนั้นผสมใหเ้ขากนัดว้ย 
Vortex 1 นาที ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 60 นาที 

3. หลงัจากครบ 60 นาทีน าตวัอยา่งท่ีได ้ไป centrifuge 15,000 rpm 5 นาที  
4. น าตวัอยา่งและสารมาตรฐานท่ีได ้ใส่ลงใน Microplate หลุมละ 100 µl จ านวน 3 ซ ้ าต่อ

ตวัอยา่ง  
5. น าไปวเิคราะห์ดว้ย Microplate Reader น าค่าท่ีไดไ้ปค านวณ 

กราฟมาตรฐาน 

 
การค านวณ 

จากกราฟมาตรฐาน จะไดส้มการ y = 0.2592x หรือ Absorbance = 0.2592x ดงันั้น 
X = Absorbance/0.2592 ค่า x ท่ีได ้คือ mg/L ของ MDA 
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ค2. การวเิคราะห์สารให้กลิน่รสในผลติภัณฑ์ 

อุปกรณ์ 

GC-MS：7890A/5375C(Agilent Technologies)  
Column：DB-Wax  UI 60m×0.25mm×0.25µm (Length×Diameter×film) 
Split： 1:10 
oven： 40ºC,3min→rate(rate:4 ºC /min)→240 ºC,3min  
Autosampler：MPS2(Gestel)  
Fiber：Divinylbenzene (DVB)/ Carboxen (Car)/ Polydimethylsiloxane 

(PDMS)(30um,1cm,Supelco) 

วธีิการ 
1. ชัง่ตวัอยา่งพริกผดั 0.5 g ลงใน ขวดขนาด 20 ml ปิดดว้ยฝาอลูมิเนียม น าขวดตวัอยา่งใส่

ในอ่างน ้า บ่มท่ี 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที  
2. น าเขม็ SPME ลงใน headspace ของขวด ท าการสกดั ดว้ยวธีิ SPME โดยใช ้Fiber (30um 

Divinylbenzene (DVB)/ 1cm Carboxen (Car)/ Supelco Polydimethylsiloxane (PDMS)) เป็นเวลา 
30 นาที เพื่อรวมรวมสารระเหย 

3. หลงัจากนั้นน าไปวิเคราะห์ดว้ย GC-MS  
4. การแยกสารระเหยเป็นโครมาโตกราฟี โดยใชค้อลมัน์ เส้นผา่ศูนยก์ลาง 0.25 mm ความ

ยาว 60 m และควฟิลม์ 0.25 um โดยใชก้๊าซฮีเลียม ท่ีอตัราการไหล 1.5 ml/min 
5. อุณหภูมิเตาอบตั้งโปรแกรมไวท่ี้ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที และเพิ่มข้ึน ดว้ยอตัรา

ความร้อน 4 องศาเซลเซียส ต่อนาที จนถึง 240 องศาเซลเซียส และเก็บไวเ้ป็นเวลา 3 นาที 
6. เคร่ืองสเปกโตรมิเตอร์ใชใ้นโหมด Electron Impact (EI) ท่ี 70 eV สเปกตรัมมวลไดม้าจาก

อตัราส่วน Massto-charge (m / z) 35 ถึง 400 จุดยอดโครมาโตกราฟีถูกระบุตามไลบรารี NIST 
library 2.0f (2008), Gaithersburg, USA 
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ค3. การวเิคราะห์ปริมาณ Aflatoxin โดยใช้ชุด test kit ของ MycoJudge  (MycoJudge, Tokyo, 
Japan) 
หลกัการวเิคราะห์ 

อาศยัหลกัการของ Enzyme linked immunosorbent assay (ELISA) คืออาศยัความสามารถ
ของแอนติบอดีในการจ าแนกโครงสร้างของสารพิษและใชเ้อนไซมใ์นการตรวจวดั ในแบบแข่งขนั 
(Competitive assay) เกิดจากอะฟลาทอกซินในตวัอยา่งแข่งขนักบัอะฟลาทอกซินท่ีติดฉลากดว้ย
เอนไซมใ์นการจบักบัแอนติบอดี หากในตวัอยา่งมีการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินมาก จะท า
ใหอ้ะฟลาทอกซินท่ีติดฉลากดว้ยเอนไซมจ์บักบัแอนติบอดีไดน้อ้ยลง ดงันั้นความเขม้ขน้ของสีจึง
แปรผกผนักบัปริมาณอะฟลาทอกซินในตวัอยา่ง  
อุปกรณ์ 

1. หลอดทดลอง พร้อมฝาเกลียว 15 มิลลิลิตร 
2. Auto pipette ขนาด 5 ml, 1ml, 200 µl, 100 µl 
3. Microplate Reader 
4. Centrifuge 
5. Nylon Syringe Filter 0.45 micron 

สารเคมี 
1. Antigen fixation 
2. Mixed plate 
3. Standard 
4. Mark antibody 
5. Antibody wash 
6. TMB (Color development liquid) 
7. Stop solution 
8. Wash solution  
9. 70% methanol 

การเตรียมสารเคมี 
1. Mark antibody dilution : น า mark antibody 0.1 mL ละลายใน antibody wash 99.9 mL 

ผสมใหเ้ขา้กนั เก็บไวใ้นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
2. Wash solution dilution : น า Wash solution 10 mL ละลายในน ้า deionized 90 mL 
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การเตรียมตัวอย่าง 
ชัง่ตวัอยา่ง 10 กรัม ละลายใน 70% methanol ผสมใหเ้ขา้กนัเป็นเวลา 3 นาที น าตวัอยา่งท่ี

ไดไ้ป centrifuge 3,000 rpm เป็นเวลา 3 นาที และน าส่วนใสกรองดว้ยฟีลเตอร์ขนาด 0.45 ไมครอน 
วธีิการ 

1. น า mark antibody ท่ีท าการเจือจางแลว้ ใส่ใน mixed plate หลุมละ 150 µl จากนั้นใส่
สารมาตรฐานและตวัอยา่งท่ีเตรียมไว ้หลุมละ 30  µl จ  านวน 3 ซ ้ าต่อตวัอยา่ง ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 
เป็นเวลา 5 นาที 

2. น า microplate ท่ีเคลือบดว้ย antigen fixation ออกมาวางทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ดูด
สารละลายจาก mixed plate ในขอ้ 1. ใส่ใน microplate ท่ีเคลือบดว้ย antigen fixation หลุมละ 100 µl 
ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 10 นาที 

3. คว  ่า microplate ท่ีเคลือบดว้ย antigen fixation ใหส้ารละลายไหลออกจนหมด จากนั้น
ลา้งหลุมดว้ย Wash solution หลุมละ 250 µl ท าการลา้ง 3 คร้ัง 

4. เติม TMB หลุมละ 100 µl ใน microplate ท่ีเคลือบดว้ย antigen fixation ทิ้งไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 3 นาที จากนั้นเติม stop solution หลุมละ 100 µl  

5. น าไปวเิคราะห์ดว้ย Microplate Reader 450 nm น าค่าท่ีไดไ้ปค านวณจากสมการ
มาตรฐานท่ีวเิคราะห์ได ้ y = -1.0742x + 0.1541 

 
 



 

 
   
 
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
แบบสอบถาม 
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ง1. แบบสอบถามคุณภาพและความปลอดภัยของพริกแห้ง/พริกป่น และผลติภัณฑ์แปรรูปจากพริก 

เป็นการส ารวจขอ้มูลเพื่อพฒันาผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกท่ีมีคุณภาพตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
โดยนกัศึกษาปริญญาโท คณะเทคโนโลยอีาหาร มหาวทิยาลยัรังสิต 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้บริโภค 
 

1. เพศ   ชาย    หญิง 
2. อาย ุ   ต  ่ากวา่ 25 ปี   25-34 ปี   35-44 ปี 

 45-54 ปี   55-64 ปี   65 ปี ข้ึนไป 
3. การศึกษา  ประถมศึกษา  มธัยมตน้   มธัยมปลาย/ปวช. 

 อนุปริญญา/ปวส.  ปริญญาตรี   สูงกวา่ปริญญาตรี 
4. อาชีพ   นกัเรียน/นกัศึกษา  รับราชการ/รัฐวสิาหกิจ  พนกังานเอกชน 

 ผูป้ระกอบการ  แม่บา้น  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)_____________ 
5. รายไดต่้อเดือน  นอ้ยกวา่ 5,000 บาท   5,001- 10,000 บาท 

 10,001-15,000 บาท   15,001-20,000 บาท 
 20,001-50,000 บาท   50,000 บาท ข้ึนไป 

 
ส่วนที ่2 พฤติกรรมการซ้ือ/การบริโภค 
กรุณาท าเคร่ืองหมาย   ใน  ท่ีตรงกบัขอ้มูลของท่าน และหากมีขอ้มูลเพิ่มเติมกรุณากรอก
รายละเอียดในช่องวา่ง 
1. ท่านทานเผด็หรือไม่ 
  ทาน  ไม่ทาน 
2. ท่านบริโภคพริกในรูปแบบใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  พริกสด  พริกแหง้   พริกป่น   พริกคัว่  
  ส่วนผสมในผลิตภณัฑ ์เช่น ซอสพริก น ้าพริกอ่ืน ๆ (โปรด
ระบุ)…………………………………………….. 

3. ความถ่ีในการบริโภคพริก ต่อสัปดาห์ 
  ทุกวนั        3-5 วนั/สัปดาห์  1-2 วนั/สัปดาห์      
  ไม่บริโภคเลย (โปรดระบุเหตุผล)…………………………………………………… 
4. ปริมาณการบริโภคพริกแหง้/พริกป่น และผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริก ต่อวนั 
 นอ้ยกวา่ 1 ชอ้นชา  1-3 ชอ้นชา   4-5 ชอ้นชา   มากกวา่ 5 ชอ้นชา 

ล ำดับที่......... 
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5. แหล่งซ้ือพริกแหง้/พริกป่น และผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริก 
 ตลาดสด   ร้านสะดวกซ้ือ  ซุปเปอร์มาเก็ต  
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)………… 

6. พริกแหง้/พริกป่น และผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกควรไวใ้ชน้านแค่ไหน 
 ใชห้มดใน 1 เดือน  3 เดือน   6 เดือน   มากกวา่ 6 เดือน 

7. ท่านชอบทานพริกผดั (พริกป่นท่ีมีน ้ามนั) หรือไม่ 
  ชอบ   ไม่ชอบ (โปรดระบุเหตุผล)……………………………………… 
8. ส่วนผสมหลกัในพริกผดั (พริกป่นท่ีมีน ้ามนั) มีอะไรบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 พริกแหง้   น ้ามนัพืช   น ้ามนัหมู   หอมแดง  
 กระเทียม   เกลือ   น ้าตาล   
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…………… 

9. ถา้มีผลิตภณัฑพ์ริกผดัจ าหน่าย ท่านตอ้งการในรูปแบบใด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 ซองเคร่ืองปรุงเล็กใชค้ร้ังเดียว  ซองใหญ่ใชไ้ดห้ลายคร้ัง  
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…………… 

10. อายกุารเก็บผลิตภณัฑพ์ริกผดัควรเป็นก่ีเดือน 
 3 เดือน   6 เดือน  มากกวา่ 6 เดือน  (โปรดระบุก่ีเดือน)…………… 
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ส่วนที ่3 ปัจจัยทีม่ีผลต่อการตัดสินใจซ้ือพริกแห้ง/พริกป่น และผลติภัณฑ์แปรรูปจากพริก  
กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ใน  เพื่อใหค้ะแนนความส าคญัของปัจจยัดา้นต่าง ๆ 
ปัจจัยทีม่ีผลต่อการตัดสินใจซ้ือ ส าคญัมาก

ที่สุด 
ส าคญัมาก ส าคญัปาน

กลาง 
ส าคญัน้อย ส าคญัน้อย

ที่สุด 

ความสะอาดและความปลอดภยั      
เคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ      
ความสะดวกในการหาซ้ือ      
ความเผด็      
รสชาติดี      
สี      
กล่ิน      
ลกัษณะปรากฏ      
อายกุารเก็บ      
ประโยชน์ต่อร่างกาย      
ขอ้มูลท่ีแสดงบนฉลาก      
ยีห่อ้      
ราคา      
บรรจุภณัฑ์      
แหล่งปลูก/ท่ีมา      
กระบวนการผลิต      
การโฆษณา      
การส่งเสริมการขาย      
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ส่วนที ่4 ความตระหนักของผู้บริโภคทีม่ีต่อพริกแห้ง/พริกป่น และผลติภัณฑ์แปรรูปจากพริก 
กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ใน  ท่ีตรงตามความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

ความตระหนักของผู้บริโภคทีม่ีต่อการซ้ือ/บริโภค เห็น
ด้วย
อย่าง
ยิง่ 

เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็น
ด้วย
อย่าง
ยิง่ 

ท่านค านึงถึงคุณภาพและความปลอดภยั     
สินคา้ตอ้งมีเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ เช่น อย.     
ยีห่อ้มีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือผลิตภณัฑ ์     
แหล่งซ้ือมีผลต่อคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์     
คุณภาพข้ึนอยูก่บัราคา     
ระดบัความเขม้ของสีมีผลต่อความเผด็ (ยิง่เขม้มากยิง่เผด็มาก)     
ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและปลอดภยัตอ้งมีสีแดงตามธรรมชาติ ไม่
เจือสีสังเคราะห์ 

    

พริกแหง้/พริกป่น และผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกท่ีมีจ าหน่าย
โดยทัว่ไปมีการปนเป้ือนเช้ือรา 

    

มีสารพิษอะฟลาทอกซินจากเช้ือราในพริกแหง้/พริกป่น และ
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริก 

    

การบริโภคสารพิษอะฟลาทอกซินเป็นอนัตราย ท าใหเ้กิดมะเร็งได ้     
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอ้งไม่มีเช้ือรา     
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอ้งไม่มีส่ิง
แปลกปลอม เช่น เศษฝุ่ นผง แมลง 

    

ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากพริกท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอ้งไม่มี
สารเคมีตกคา้ง 

    

ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและปลอดภยั ตอ้งใชพ้ริกจากแหล่งปลูกท่ี
ปลอดสารพิษ 

    

ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและปลอดภยั ตอ้งผา่นกระบวนการผลิตท่ีได้
มาตรฐานถูกสุขลกัษณะ (GMP) 

    

ผลิตภณัฑท่ี์ใชว้ตัถุดิบท่ีมีคุณภาพและมีกระบวนการผลิตท่ีได้
มาตรฐาน ท าใหร้าคาสูงข้ึน 

    

ขอขอบพระคุณที่สละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
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ง2. แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัวธิ ี9 – point hedonic scale 

ผลติภัณฑ์  พริกผดั 
ช่ือ – สกุล ผู้ทดสอบ…………………………………………………………….     
วนัที่ …………………… เวลา …………….. 

ค าอธิบาย  กรุณาทดสอบตวัอยา่งท่ีเสนอให้จากซา้ยไปขวา แลว้ใหค้ะแนนความชอบของตวัอยา่งใน
แต่ละคุณลกัษณะท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให้ 

9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบนอ้ยท่ีสุด  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

คุณลกัษณะ / รหัสตัวอย่าง     
1. ลกัษณะปรากฏ     
2. สี     
3. ปริมาณน า้มัน     
4. กลิน่     
5. ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………
……………………………………………………………………………..…… 
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ง3. แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส-การยอมรับของผู้บริโภค 

ผลติภัณฑ์  พริกผดั 
ช่ือ – สกุล ผู้ทดสอบ…………………………………………………………….     
วนัที่ …………………… เวลา …………….. 

ค าอธิบาย  กรุณาทดสอบตวัอยา่งท่ีเสนอ แลว้ใหค้ะแนนความพอดี ร่วมกบัใหค้ะแนนความชอบ
ของตวัอยา่งในแต่ละคุณลกัษณะท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให ้

9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบนอ้ยท่ีสุด  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก  5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

วธีิการทดสอบ   1.น าตวัอยา่งท่ีชัง่ไวแ้ลว้ 3 กรัม เทลงในน ้าซุป 100 ml  ใหผู้ท้ดสอบคนให้เขา้กนั  
2. ใหผู้ท้ดสอบ ชิมแลว้ใหค้ะแนนความชอบในดา้นต่างๆพร้อมการยอมรับหรือไม่ของตวัอยา่ง 
3. ผลจากการทดสอบจะน าไปวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ 
 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

คุณลกัษณะ / ตวัอยา่ง คะแนนความพอดี คะแนนความชอบ 
นอ้ยไป พอดี มากไป 

1. ลกัษณะปรากฏ     
2. สี     
3. กล่ิน     
4. กล่ินรส     
5. ความเผด็     
6. ความชอบโดยรวม     

การยอมรับผลติภัณฑ์              ยอมรับ               ไม่ยอมรับ  

ถ้ามีผลติภัณฑ์นีว้างจ าหน่ายท่านจะซ้ือหรือไม่              ซ้ือ              ไม่ซ้ือ 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………..…………………..……..………………….. 
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ประวตัิผู้วจิัย 
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