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รายการตาราง 
 

ตาราง                     หนา 
1 ปริมาณเชื้อจุลินทรียของวัตถุดิบที่ใชทําเครื่องแกงกอนลางและหลังลางทําความ  16 

สะอาดดวยสารละลายคลอรีนความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ppm)  
     2 คณุภาพกายภาพ และชีวภาพของผลิตภัณฑพริกแกงหางหุนสวนจํากัดแมพร         17 
 3 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และยีสตรากอนการลาง และหลังการลางพริกสด   17 
  และตะไครดวยสารละลาย KMnO4 โซเดียมไบคารบอเนต และสารละลาย 
  กรดอะซิติก       
 4 การเติมน้ํารอนในขั้นตอนการบดผสมตอคุณภาพจุลินทรียพริกแกงสม    18 
  พริกแกงเขียวและพริกแกงกะทิ         
 5 อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 26+2 องศาเซลเซียสกับอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  20 
     6 ปริมาณน้ําอิสระ aw ในพริกแกงเขียวบรรจุฟลมพลาสติกสุญญากาศ                   32                             
 เรงสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส      
 7 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาความเปนกรดดาง หรือ pH ของพริกแกงเขียว   33 
  ที่เก็บในสภาวะเรง ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 8 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาสี L (Lightness) ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่  34 
  เก็บสภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส         
 9 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาสี a (Redness) ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่   35 
  เก็บสภาวะเรงอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส         
 10 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาสี b (Yellowness) ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่  36 
  เก็บสภาวะเรงอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส         
 11 ผลของ Nisin และ Natamycin ตอคา aw ในพริกแกงเผ็ด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   40 
  55 องศาเซลเซียส          
 12 คณุคาทางอาหารของพริกแกงเผ็ดพรอมปรุง      45 
 13 คณุคาทางอาหารของพริกแกงเผ็ดพรอมปรุง      46 
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รายการภาพประกอบ 
 

ภาพ            หนา 
 

1 ผลของ Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, Sodium benzoate, Nisin   19 
และNatamycin ตอปริมาณน้ําอิสระ aw ในพริกแกงเขียวบรรจุฟลมพลาสติก 
สูญญากาศ เก็บที่สภาวะเรงการสูญเสียที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส      

 2 ออกแบบภาพ และอธิบายรายละเอียดประวัติความเปนมาของหางหุนสวนจํากัด แมพร 21 
     3 ตัวอยางออกแบบบรรจุภัณฑกลองพริกแกง สูตรตนตํารับ พรอมปรุง และเจ   26 
 4 บรรจุภัณฑกลองแกงเขียวหวานพรอมปรุง       27 
 5 ผลิตภัณฑพริกเทียม พริกแกงเผ็ด กวยเตี๋ยว พริกแกงขนมจีน พริกแกงเขียวหวาน  27 
  และแกงสม ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส        
 6 บรรจุภัณฑขวดพริกแกงเผ็ดพรอมปรุง และแกงเขียวหวาน     28 
     7 บรรจุภัณฑพริกแกงเขียวหวานพรอมปรุง และพริกแกงสมเจ     28 
 8 บรรจุภัณฑพริกแกงพรอมปรุง        29 
     9 บรรจุภัณฑพริกแกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และแกงปาเจพรอมปรุง    29 
 10 บรรจุภัณฑผัดเผ็ด แกงสม และคั่วกลิ้งเจพรอมปรุง      30 
 11 บรรจุภัณฑพริกแกงเจพรอมปรุง        30 
 12 ออกแบบ และบรรจุภัณฑพริกแกงน้ํายาขนมจีน      31 
 13 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาความเปนกรดดางหรือ pH ของพริกแกงเขียวบรรจุ  34 
  ฟลมสุญญากาศ เก็บในสภาวะเรงอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส      
 14 คาสี L ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  38 
 15 คาสี a ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  39 
     16 คาสี b ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  39 
     17 ผลของ Nisin และ Natamycin ตอคา aw ในพริกแกงเผ็ด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   40 

55 องศาเซลเซยีส         
     18 ผลของ Nisin และ Natamycin ตอคา pH ของพริกแกงเผ็ด เก็บที่อุณหภูมิ    41 

55 องศาเซลเซียส   
     19 คาสี L ของผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  41 
 20 คาสี a ของผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  41 
     21 คาสี b ของผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูม ิ55 องศาเซลเซียส   41 
 22 แกงเผ็ด (ก) แกงเผ็ดพรอมปรุง (ข)  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
          เปนระยะเวลา 7 เดือน          42 
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กิตติกรรมประกาศ 
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บทคัดยอ 
 

หางหุนสวนจํากัดแมพรผลิตและจําหนายผลิตภัณฑพริกแกงมา 40 กวาป มีผลิตภัณฑมากกวา 20 ชนิด 
ที่จัดจําหนายในปจจุบัน ประสบปญหาอายุการไมคงที่ และไมสามารถเก็บไดนาน ซึ่งมีสาเหตุจากปริมาณ
เชื้อจุลินทรียเริ่มตน และยีสตราในวัตถุดิบ และระหวางการผลิต การควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย และยีสตรา 
สามารถทําไดโดยลดปริมาณเชื้อเริ่มตนจากวัตถุดิบ ความเปนกรดดาง (pH) ปริมาณน้ําอิสระ (aw) การใชความ
รอนระหวางการผลิต และชนิดของบรรจุภัณฑ เปนตน การลางพริกสดดวยสารละลาย KMnO4 โซเดียมไบ
คารบอเนต และกรดอะซิติก พบวาพริกสดที่ลางดวย กรดอะซิติกความเขมขน 1.5 % สามารถลดเชื้อจุลินทรีย
ทั้งหมดจาก 5.10±0.02 log cfu/g เหลือ 3.59±0.19 log cfu/g และไมพบยีสตรา (ND) การใชน้ํารอนเติมลงไป
ในขั้นตอนบดผสมสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไดในพริกแกงเขียวหวาน 4.90±0.21 log cfu/ml 
เหลือ 3.84±0.21 log cfu/g การลด aw โดยการเติมเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ซอรบิทอล และกลีเซอรอล ที่
ระดับความเขมขนที่เหมาะสมสามารถลดคา aw ไดจาก 0.92±0.02 เหลือ 0.88-0.91 รวมถึงการเติมวัตถุเจือปน
อาหาร (Food preservative) ประเภทโซเดียมเบนโซเอท ไนซิน นาตาไมซิน รวมกับการปรับสภาวะดังกลาว
สามารถยืดอายุการจัดจําหนายได ชนิดของบรรจุภัณฑและรายละเอียดบรรจุภัณฑมีผลตออายุการจัดจําหนาย
และการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑพริกแกงของผูบริโภค  

 
คําสําคัญ : อายุการเก็บรักษา/ พริกแกง/ บรรจุภัณฑ 
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บทนํา 
 

  “พริกแกง” นับเปนหนึ่งในวัตถุปรุงรสอาหารยอดนิยมของคนไทย มีความหลากหลายและใชวัตถุดิบที่
แตกตางกันตามประเภทของพริกแกง ซึ่งสวนประกอบสําคัญของแกง คือพืชสมุนไพรและเครื่องเทศของไทย 
นํามาบด สับ หรือโขลก รวมกันตามสูตรจะไดออกมาเปนพริกแกงสําเร็จรูปพรอมนําไปประกอบอาหาร เนื่องจาก
กระบวนการผลิต หรือทําพริกแกงคอนขางยุงยากและใชเวลานานผูบริโภคสวนใหญจึงหันมาซื้อพริกแกงสําเร็จรูป
ที่วางขายตามทองตลาด บวกกับพฤติกรรมการใชชีวิตของคนไทยเปลี่ยนไปที่ตองเรงรีบไปทํางานการมีเวลา
ประกอบอาหารจึงนอยลง และมีกลุมผูบริโภคคนไทยในตางแดน หรือตางประเทศจํานวนมากที่ตองการบริโภค
อาหารไทย ซึ่งพริกแกงเปนสวนประกอบหลักของอาหารไทยที่ขาดไมไดในการประกอบอาหาร จึงเปนอีกสาเหตุ
หนึ่งที่ทําใหตลาดพริกแกงสําเร็จรูปมีการเติบโตสูงมาก และมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนทุกป (หางหุนสวนจํากัด เครื่องแกง
แมพร, 2559) ปจจุบันพริกแกงไดรับการพัฒนาเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือน อุตสาหกรรมขนาดเล็ก ขนาดกลาง 
(SMEs) รวมทั้งยังเปนผลิตภัณฑ OTOP ขึ้นชื่อในหลายตําบล การวางจําหนายตามทองตลาดสวนใหญอยูใน
ภาชนะเปดโลง เชน กาละมัง ไมมีการปดปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก ฝุนละออง หรือจุลินทรียภายนอก 
ไมถูกสุขลักษณะเปนสาเหตุที่ทําใหอายุการเก็บรักษาไมนาน และเปนสาเหตุของการกอโรค สิ่งสําคัญของการ
พัฒนาผลิตภัณฑพริกแกงคือ ระยะเวลาการเก็บรักษาหรืออายุการจัดจําหนาย (shelf life) บรรจุภัณฑ 
(Packaging) ที่เหมาะสมตอการจัดจําหนายและตอบสอนองความตองการของผูบริโภค หางหุนสวนจํากัด แมพร 
และผูประกอบการจํานวนมากประสบปญหาผลิตภัณฑมีอายุการจัดจําหนายไมแนนอน อายุการจัดจําหนายไม
คงที่ เกิดการเนาเสียงาย รวมถึงบรรจุภัณฑไมเหมาะสมตอการจัดจําหนาย และปญหาหลักที่สําคัญอีกอยางหนึ่งที่
โรงงานแมพรประสบปญหาคือกลิ่นของเครื่องเทศจางหายไปจากการลางดวยสารทําความสะอาดคลอรีน 
 
วัตถุประสงคของโครงการ 
 1. เพ่ือศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเสื่อมเสีย และยืดอายุการจัดจําหนาย พริกแกงเขียวหวาน คั่วกลิ้ง แกง

เผ็ด แกงสม น้ําพริกเผา แกงผัดเผ็ด และอ่ืนๆ ดวย Hurdle Technology และการบรรจุสุญญากาศ หรือการ

ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ  

 2. เพ่ือคัดเลือกสารทําความสะอาดในขั้นตอนการลางวัตถุดิบในการผลิตพริกแกงท่ีเหมาะสม ลดการ

เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และความคงตัวกลิ่นรสของวัตถุดิบในการผลิต 

 3. เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑพริกแกงในการจัดจําหนายที่เหมาะสมตามความตองการของกลุมผูบริโภคคน

ไทย และสงออกตามมาตรฐานสากล 
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บทตรวจเอกสาร 

 ปจจุบันตลาดพริกแกงสําเร็จรูปมีการเติบโตสูงมาก และมีแนวโนมเพิ่มข้ึนทุกป (หางหุนสวนจํากัด 
เครื่องแกงแมพร, 2559) ไดรับการพัฒนาเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือน อุตสาหกรรมขนาดเล็ก ขนาดกลาง 
(SMEs) รวมทั้งยังเปนผลิตภัณฑ OTOP ขึ้นชื่อในหลายตําบล การวางจําหนายตามทองตลาดสวนใหญอยูใน
ภาชนะเปดโลง เชน กาละมัง ไมมีการปดปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก ฝุนละออง หรือจุลินทรียภายนอก 
ไมถูกสุขลักษณะเปนสาเหตุที่ทําใหอายุการเก็บรักษาไมนาน และเปนสาเหตุของการกอโรค สิ่งสําคัญของการ
พัฒนาผลิตภัณฑพริกแกงคือ ระยะเวลาการเก็บรักษาหรืออายุการจัดจําหนาย (shelf life) บรรจุภัณฑ 
(Packaging) ที่เหมาะสมตอการจัดจําหนายและตอบสอนองความตองการของผูบริโภค ปจจัยที่มีผลตอการเสื่อม
เสียของพริกแกงมีอยูดวยกันหลายชนิด เชน ความชื้น (MC) Water activity (aw) ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่
ปนเปอนมากับวัตถุดิบ ความเปนกรดดาง (pH) กรรมวิธีการผลิต ปริมาณกาซออกซิเจน และรวมถึงชนิดของ
บรรจุภัณฑที่ใชในการบรรจุพริกแกง ดังนั้นการใช Hurdle Technology ปรับสภาพความเปนกรดดาง การลด
ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร หรือ Water activity (aw) รวมถึงการปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ เพ่ือการเก็บ
รักษา (Modified Atmosphere) มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย  สงผลใหเกิดการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑ
เครื่องแกง หากมีการจัดการสภาวะตางๆ ของการผลิตที่เหมาะสมตั้งแตวัตถุดิบ เชน การลาง จนถึงการบรรจุหีบ
หอที่ดีจะทําใหอายุการจัดจําหนายพริกแกงอยูไดนาน ปลอดภัยตอผูบริโภค และสามารถจัดจําหนายไดดีในเชิง
พาณิชย การเก็บรักษาพริกแกง และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รสของไทยปจจัยที่มีผลตอการยืดอายุการเก็บรักษา 
ไดแก อุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ (aw)  คาความเปนกรด-ดาง (pH) และออกซิเจน (สุมณฑา และคณะ, 
2542)  การลดความชื้น และ aw ในเครื่องแกงโดยการเติมเกลือโซเดียมคลอไรดที่เหมาสมและเปนวิธีการที่ดีใน
การยืดอายุพริกแกง รวมถึงการใชความรอนรวมในการฆาเชื้อสามารถชวยยืดอายุพริกแกง ชมพูนุช และคณะ
(2551) พบวาการยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงสมของภาคใตและพริกแกงคั่วกลิ้งเกลือโซเดียมคลอไรดที่
เหมาะสมและความรอนสามารถชวยยืดอายุการจัดจําหนายพริกแกง  และพบวาชนิดบรรจุภัณฑท่ีใชบรรจุพริก
แกงมีผลตอการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคท่ีแตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาพริกแกง 30 วัน 
ปริมาณเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในพริกแกงมีผลตอการเสื่อเสียและอายุการจัดจําหนายพริกแกง การปนเปอนของ
จุลินทรียมีสาเหตุหลักๆ มาจากวัตถุดิบ และระหวางกระบวนการผลิต หากวัตถุดิบที่ใชในการผลิตพริกแกงมีการ
ปนเปอนของจุลินทรียสูง และไมมีการทําความสะอาด หรือลดปริมาณจุลินทรีย ทําใหอายุการเก็บรักษาของพริก
แกงสั้นลง การคัดวัตถุดิบและทําความสะอาดจึงเปนอีกหนึ่งปจจัยที่มีผลตอการยืดอายุการจัดจําหนายพริกแกง 
การลางและใชสารละลายคลอรีนที่ระดับความเขมขนตางๆ จะชวยลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนในวัตถุดิบ 
(Punvichai และ Boonyakait, 2002) ทําใหผลิตภัณฑมีอายุการจัดจําหนายที่นานข้ึน 
 บรรจุภัณฑที่ใชบรรจุพริกแกงมีผลตออายุการจัดวางจําหนายที่แตกตางกัน เพราะชนิดของวัตถุที่ใชใน

การบรรจุมีผลตออัตราการซึมผานของกาซ และความชื้น การเจริญของจุลินทรียที่แตกตางกัน ทําใหการสูญเสีย

ของพริกเครื่องแกงท่ีมีอายุการเก็บรักษาแตกตางกัน นอกจากนี้ยังมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค 

กลุมเปาหมายของผูบริโภคที่ตางกลุมกัน การใชบรรจุภัณฑก็แตกตางกัน (ธีรศักดิ์ และคณะ 2550) 
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การลางวัตถุดิบกอนการผลิตพริกแกง  
 การลาง เปนขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบที่สําคัญกอนเขาสูกระบวนการผลิตพริกแกง มีวัตถุประสงค เพ่ือ
กําจัดสิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม และลดอันตรายในอาหาร (food hazard) โดยเฉพาะอันตรายจากจุลินทรีย จาก
การสํารวจพบเชื้อจุลินทรียที่ใชบงชีสุขลักษะการผลิต ไดแก แบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม และ แบคทีเรียกอโรคที่
มักปนเปอน ไดแก Escherichia coli, Listeria spp., Salmonella, Shigella (ปรีชา, 2553)  

วัตถุดิบที่ใชในการผลิตพริกแกงสวนใหญเปนสมุนไพรและเครื่องเทศ ซึ่งเปนวัตถุดิบที่ไดจากสวนตางๆ 
ของพืช เชน ราก ลําตน ดอก ใบ มีการปนเปอนจากจุลินทรียหลายชองทาง เชน ระหวางการเพาะปลูก การเก็บ
เกี่ยว การขนสง ปริมาณจุลินทรียในวัตถุดิบเริ่มตนมีผลตอคุณภาพ และอายุการเก็บของผลิตภัณฑพริกแกง ที่
สําคัญคือความเสี่ยงตอการพบจุลินทรียกอโรค การลางดวยน้ําธรรมดาไมสามารถลดการปนเปอนเหลานี้ไดจึงมีการ
ใชสารฆาเชื้อ (Sanitizer) ซึ่งเปนสารเคมีที่ใชผสมในน้ําลาง เพิ่มประสิทธิภาพการการทําความสะอาด ลดปริมาณ
จุลินทรีย สารฆาเชื้อที่นิยมใชในการลางวัตถุดิบ ไดแก คลอรีน ดางทับทิม โซเดียมไบคารบอเนต และน้ําสมสายชู 
เปนตน (ฉัตรภา, 2556) 

คลอรีน ความเขมขนที่ใชอยูในชวง 50-200 ppm ของคลอรีนออกฤทธิ์ (Active chlorine) คลอรีนมี
ประสิทธิภาพสูงในการทําลายแบคทีเรียกอโรค ตัวอยางผักสด พบวาการลางดวยสารไฮโปคลอไรท สามารถลด
ปริมาณจุลินทรียมาใหอยูในเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสารธารณสุขซึ่งสามารถลดลงได 3-4 log cycle และ
นอกจากนี้ยังพบวาไมมีผลตอการเปลี่ยนสีและรูปรางของผัก (กฤติยา, 2546)  

ดางทับทิม (Potassium Permanganate) การใชดางทับทิม มีลักษณะเปนเกล็ดแข็ง สีมวง สามารถ
ละลายไดในน้ํา ใหสีชมพู หรือมวงเขม เปนสารประกอบประเภทเกลือ ใชปริมาณ 20-30 เกล็ด ผสมน้ํา 4 ลิตร 
แชไวประมาณ 10 นาที แลวลางดวยน้ําสะอาดสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียได 35-43 เปอรเซ็นต ขอจํากัดคือ
การใชดางทับทิมในปริมาณที่มากเกินไปจะเปนอันตรายตอระบบทางเดินอาหาร และหากสูดดมไอระเหยของดาง
ทับทิมเขาไปมากก็จะทําใหระบบทางเดินหายใจมีปญหา หากเขาตาอาจทําใหตาบอดได (ฉัตรภา, 2556) 

โซเดียมไบคารบอเนต ใชโซเดียมไบคารบอเนต (เบกก้ิงโซดา) 1 ชอนโตะ ผสมน้ําอุน 1 กะละมัง (20 
ลิตร) แชนาน 15 นาที แลวนําไปลางดวยน้ําสะอาด ขอจํากัดของการใชเบกกิ้งโซดาคือมีสวนผสมของโซเดียมอยู
และอาจดูดซึมเขาสูผักหรือผลไม และหากลางไมสะอาดการไดรับเบกกิ้งโซดาในปริมาณมากเกินไปทําใหทองเสีย
ได (ฉัตรภา, 2556) 

น้ําสมสายชู  การใชน้ําสมสายชูที่มีกรดน้ําสมความเขมขน 5 เปอรเซ็นตของกรดน้ําสม ผสมน้ําใน
อัตราสวน 1:10 แชนาน 10-15 นาที แลวลางดวยน้ําสะอาด ขอจํากัดคือผักอาจมีกลิ่นของน้ําสมสายชูติดมา และ
ผักบางอยางเชนผักกาดขาว ผักกาดเขียว อาจมีการดูดรสเปรี้ยวจากน้ําสมสายชูทําใหรสชาติเปลี่ยนไป และ
ภาชนะที่ใสผักลางไมควรเปนพลาสติก (ธีรศกัดิ์, 2546)  

 

การลดปริมาณน้ําอิสระ (aw)  
คา aw เปนปจจัยที่สําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร มีผลโดยตรงตอ

การกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑพริกแกง  เนื่องจากคา aw เปนปจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ําต่ําสุดในพริก
แกงที่เชื้อจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญ และใชในการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ และสามารถใชคา aw ในการ
ประเมินวาเชื้อจุลินทรียชนิดใดเปนหรือไมเปนสาเหตุท่ีทําใหอาหารเสีย สามารถใชควบคุม และปองกันการเสื่อม
เสียของอาหารที่เกิดข้ึนจากเชื้อจุลินทรียไดเพราะเชื้อจุลินทรียแตละชนิดจะเจริญไดที่ aw จํากัด และแตกตางกัน
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ตามชนิดของจุลินทรีย (Barbosa-Canovas, 2007) การลดคา aw ดวยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด ซอรบิทอล 
และกลีเซอรอล โดยเติมลงในผลิตภัณฑพริกแกง มีผลตออัตราการเจริญของจุลินทรีย ปฏิกิริยาการทํางานของ
เอนไซมและ ปฏิกิริยาทางเคมีอื่นๆ ลดลง การเลือกใชสารลดคา aw ควรคํานึงถึงขอจํากัดตางๆ ไดแก กลิ่นรสของ
สารลดคา aw ที่ใชความเปนพิษ และตองไมสงผลเสียตอคุณภาพทางดานตางๆ ของผลิตภัณฑ เชน คุณสมบัติทาง
กายภาพและทางเคมีตลอดจนการยอมรับของผูบริโภค (Barbosa-Canovas, 2007) 

กลีเซอรอล เปนสารประกอบที่มีลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี ไมมีกลิ่น มีความหวานประมาณ       
0.6 - 0.7 เทาของน้ําตาลซูโครส จัดเปนสารประกอบประเภทไตรไฮดริกแอลกอฮอล คุณสมบัติที่สําคัญ คือ 
ความสามารถในการดูดความชื้น ความสามารถในการปองกันการเจริญของจุลินทรียโดยการลดคา aw ของ
ผลิตภัณฑพริกแกง กลีเซอรอลจะชวยชะลอการเกิดกรดไขมันอิสระในผลิตภัณฑ  นอกจากนี้กลีเซอรอลจัดเปน
สารที่ไมเปนอันตรายตอมนุษย ซึ่งกลีเซอรอลจัดอยูในรายชื่ออาหาร GRAS (Generally Recognized As Safe) 
นิยมนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารและยาอยางแพรหลาย (Belitz and Grosch, 1987) 

ซอรบิทอล  เปนสารใหความหวาน (Sweetener) เปนน้ําตาลแอลกอฮอล (Sugar alcohol) ใชเปนสาร
ใหความหวานแทนน้ําตาล (Sugar substitute) เปนสารดูดความชื้นที่มีความสามารถในการละลายดีในน้ํา มี
ความหวานรอยละ 60 ของน้ําตาล   

โพแทสเซียมคลอไรด เปนผลึกสีขาว ละลายน้ําไดดี ใชเปนสวนผสมในอาหาร เพ่ือลดปริมาณเกลือ
โซเดียมคลอไรด (NaCl) ที่นิยมใชเปนสวนผสมในอาหารจํานวนมาก ทําใหมีผลตอการเกิดโรคหัวใจ เบาหวาน 
การใชโพแทสเซียมคลอไรดในอาหารจะชวยลดการใชเกลือโซเดียมคลอไรดลง เนื่องจากใหรสชาติเค็มเหมือนกัน 
(จิรารัตน, 2537)  

 

สารตอตานการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 
สารตอตานการเจริญของเชื้อจุลินทรียชะลอการเจริญหรือทําลายจุลินทรีย ชวยลดการเนาเสียของอาหาร

ที่เกิดจากจุลินทรีย กลไกในการทํางานของสารตอตานการเจริญของเชื้อจุลินทรียประกอบดวยการทําใหสมบัติ
ของผนังเซลลของจุลินทรียเปลี่ยนไป ทําใหจุลินทรียชะงักการเจริญและตายในที่สุด การทําใหประสิทธิภาพของ
เอนไซมที่จําเปนตอการเจริญของจุลินทรียเสียไป จุลินทรียจึงไมเจริญและตายได ทําใหจุลินทรียหยุดชะงักการ
แบงเซลล จุลินทรียจึงไมสามารถเพ่ิมปริมาณได ประสิทธิภาพของสารตอตานการเจริญของเชื้อจุลินทรียที่ใชเติม
ลงในอาหารโดยทั่วไปถาใชปริมาณมากข้ึนประสิทธิภาพก็จะมากขึ้น สารตอตานการเจริญของเชื้อจุลินทรียที่นิยม
ใช ไดแก โซเดียมเบนโซเอท (อรอนงค, 2550) 

โซเดียมเบนโซเอท ใชเปนวัตถุกันเสียในอาหาร มีฤทธิ์สูงสุดเมื่อ pH อยูในชวง 2.5-4.0 ใชไดดีในอาหาร

ที่เปนกรด เชน น้ําผลไม เครื่องดื่มคารบอเนต ของหมักดอง และเนยเทียม เปนตน เกลือโซเดียมของกรดเบนโซ

อิกละลายน้ําไดดี จึงมักถูกนํามาใชในรูปของเกลือ เม่ือละลายเกลือโซเดียมของกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑอาหาร

บางสวนจะถูกเปลี่ยนเปนกรด และจะมีผลตอยีสตและแบคทีเรีย กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอตไมเปน

อันตรายถาใชในปริมาณนอยจะถูกกําจัดออกจากรางกาย ซึ่งตามปริมาณที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขอนุญาต

ใหใชได คือ ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร (อรอนงค, 2550) 

ไนซิน (Nisin) เปนแบคเทอริโอซินท่ีผลิตโดยจุลินทรียกลุม Lactic streptococci โดยโครงสรางของไน

ซินประกอบดวยสายของเปปไทด มีคุณสมบัติที่ไมชอบน้ําและมีประจุเปนบวก สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
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แบคทีเรียโดยรบกวนการสรางผนังเซลล (Cell wall) ของแบคทีเรียเปาหมายและทําใหเกิดรูบริเวณเยื่อหุมเซลล 

(Membrane protein)  (อรอนงค, 2550) 

 นาตาไมซิน (Natamycin) นาตาไมซินหรือไพมาริซินเปนวัตถุกันเสียที่ผลิตข้ึนโดยเชื้อ Streptomyces 

natalensis  สําหรับประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของราและยีสตได แตจะ

ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและไวรัส และนาตาไมซินสามารถยับย้ังการเจริญของราและยีสตไดแลว

สามารถยับยั้งการสรางสารพิษของเชื้อราได (อรอนงค, 2550) 
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วิธีการทดลอง 

ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเสื่อมเสียของพริกแกง และการยืดอายุ  
 1. สารลางทําความสะอาดวัตถุดิบกอนการผลิต เชนคลอรีน โซดาไฟ และสารละลายกรดอะซิตริก ที่
ระดับความเขมขนตางๆ  ทดสอบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีส และรา กอนลางและหลังลางวัตถุดิบ รวมถึง
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกลิ่นของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ โดยใชผูทดสอบที่
ผานการฝกฝนจํานวน 7 คน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) 
วิเคราะหความแตกตางและความแปรปรวนของคาเฉลี่ยโดยวิธีทางสถิติ 
 2. ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเสื่อมเสียอายุการเก็บรักษาพริกแกง เชน    

 - การลด Aw ของผลิตภัณฑพริกแกงดวย กลีเซอรอล ซอบิทอล และลดปริมาณ NaCl โดยวิธีการเติม 

KCl ที่ระดับความเขมขน 2 และ 5 เปอรเซ็นต ของแตละชนิด 

 - การเติมน้ํารอน 70-80 องศาเซลเซียส และน้ําเย็น ระหวางกระบวนการผลิตพริกแกง 

 - ปรับสภาพบรรยากาศในบรรจุภัณฑ เชน ปริมาณออกซิเจนต่ํา ไนโตรเจน และสุญญากาศ วางแผนการ

ทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design:CRD) ในแตละปจจัยการเสื่อมเสีย วิเคราะหความ

แตกตางและความแปรปรวนของคาเฉลี่ยโดยวิธีทางสถิติในสวนของ ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีส รา คุณภาพ

ทางกายภาพ สี กลิ่น คุณภาพทางเคมี ความเปนกรดดาง และอายุการจัดจําหนายดวยวิธีเรงสภาวะการเสื่อมเสีย  

 3. ศึกษาปริมาณการใช Anti-bacteria Anti-fungi รวมถึง เบนโซอิกแอซิค ที่ระดับ 50 100 และ 150 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design:CRD) วิเคราะห

ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีส รา และอายุการจัดจําหนายดวยวิธีเรงสภาวะการเสื่อมเสีย วิเคราะหความ

แตกตางและความแปรปรวนของคาเฉลี่ยโดยวิธีทางสถิติ 

 4. ศึกษาบรรจุภัณฑเพื่อการจัดจําหนาย โดยสํารวจความตองการบริโภคพริกเครื่องแกงกลุมเปาหมาย

นักทองเที่ยวชาวไทย และนักเรียนไทยในตางแดนท่ีนิยมการบริโภคน้ําพริกเครื่องแกง (Focus group) โดยเลือก

ตัวแทนนักทองเที่ยวชาวไทยที่นิยมทําอาหารรับประทานเอง หรือนักทองเที่ยวที่ชอบซื้อของฝาก อยางละ 10-15 

คน สัมภาษณสอบถามความตองการพฤติกรรมการบริโภคน้ําพริกเครื่องแกง และรายละเอียดบรรจุภัณฑที่

ผูบริโภคตองการตามวิธีการของ EDMUNDS (1999) 

 5. สรุปและวิเคราะหขอมูล นําขอมูลที่ไดมาพัฒนาผลิตภัณฑบรรจุภัณฑน้ําพริกเครื่องแกงตามความ

ตองการของผูบริโภคเครื่องแกง 10 รายการ โดยการออกแบบรายละเอียดบนฉลากบรรจุภัณฑประเภท ซอง

พลาสติก กระปุก และหรือความตองการของกลุมผูบริโภคพริกเครื่องแกง บรรจุภัณฑละ 3 แบบ วางแผนการ

ทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design:CRD) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี 

รูปแบบ และการยอมรับของผูบริโภคในระดับหองปฏิบัติการ (Herbert and Joel, 2004) ใชจํานวนผูทดสอบ

กลุมเปาหมายจํานวน 25 – 30 คน ในเขตพื้นที่ภาคใตจังหวัดสุราษฎรธานี วิเคราะหความแตกตางและความ

แปรปรวนของคาเฉลี่ยโดยวิธีทางสถิติ เลือกบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับความตองการของกลุมผูบริโภคท่ีมี

พฤติกรรมประกอบอาหารรับประทานเอง 
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 6. เลือกผลิตภัณฑที่เหมาะสมกับความตองการของกลุมผูบริโภค วิเคราะหตนทุนการผลิตและความ

เปนไปไดในเชิงพาณิชย 
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ผลการดําเนินงาน 

การศึกษาคุณภาพของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑพริกแกง 

 เก็บตัวอยางวัตถุดิบที่ใชในการผลิต และผลิตภัณฑพริกแกงสม พริกแกงเขียว พริกแกงผัดเผ็ด พริกแกง

ผัดเผ็ดหยาบ พริกแกงเผ็ด พริกแกงกะทิ พริกแกงพริกเทียมหยาบ และพริกแกงคั่วกลิ้ง ของหางหุนสวนจํากัดแม

พรจังหวัดสุราษฎรธานีวิเคราะหคุณภาพกายภาพและชีวภาพ พบวาตัวอยางพริกแกงมีปริมาณน้ําอิสระที่

จุลินทรียสามารถใชประโยชนได (aw) ความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสต และรา 

ตามตารางที่ 1 และ 2 

ตารางท่ี 1. ปริมาณเชื้อจุลินทรียของวัตถุดิบที่ใชทําเครื่องแกงกอนลางและหลังลางทําความสะอาดดวย
สารละลายคลอรีนความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ppm) 

 

ชนิดของวัตถุดิบ 
กอนลาง (log cfu/g) หลังลาง (log cfu/g) 

จุลินทรียทั้งหมด เชื้อรา จุลินทรียทั้งหมด เชื้อยีสตรา 
ใบมะกรูด 4.32±0.25 2.40±0.21 ND ND 
ขมิ้น 4.91±0.05 2.56±0.20 2.32±0.20 1.30±0.41 
ขา 6.81±0.23 2.93±0.15 3.63±0.15 1.52±0.35 
กระชาย 5.28±0.45 2.86±0.05 2.94±0.21 0.96±0.15 
ตะไคร 4.52±0.35 2.54±0.22 3.31±0.09 2.02±0.22 
พริกสด 4.08±0.21 2.46±0.21 2.77±0.14 1.10±0.21 
พริกแหง ND ND ND ND 
พริกเขียว 6.49±0.20 2.68±0.25 3.24±0.11 2.03±0.15 
พริกไทย ND ND  ไมตรวจ  ไมตรวจ 
กระเทียม ND ND  ไมตรวจ  ไมตรวจ 

 

หมายเหตุ : ND หมายถึงมีปริมาณจุลินทรียนอยกวา 25 cfu/g หรอืมีปริมาณนอยมาก 
 

วัตถุดิบกอนลางและหลังลาง (ตารางท่ี 1) พบวา จํานวนจุลินทรียทั้งหมดที่ตรวจพบในวัตถุดิบ เชน ใบ
มะกรูด ขา พริกสด พริกแหง พริกเขียว ขมิ้น กระชาย ตะไคร พริกไทย และกระเทียม มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เริ่มตนอยูในชวง 4.08-6.81 log cfu/ml ปริมาณยีสตราอยูในชวง 2.40-2.93 log cfu/g และวัตถุดิบของสดและ
พืชหัวมีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียสูงมาก และสูงกวาวัตถุดิบชนิดแหงประเภทพริกแหง พริกไทย และ
กระเทียม ซึ่งมีปริมาณจุลินทรียเริ่มตนที่ตรวจพบนอยกวา 25 log cfu/ml เนื่องจากวัตถุดิบของแหงจะมีปริมาณ
น้ําอิสระหรือคา aw ต่ํามากเชื้อจึงไมสามารถเจริญเติบโตได สวนการลางวัตถุดิบดวยสารละลายคลอรีนความ
เขมขน 150 ppm เปนวิธีมาตรฐานในการลางผักผลไมของอุตสาหกรรมอาหาร และลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย และ
ราในวัตถุดิบเริ่มตนไดมากกวา 50 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 1) มีอายุการเก็บรักษาหรือจัดจําหนายนานเกิน 3 เดือน
ในสภาวะปรกติ แตพบปญหาหลังจากผลิตเครื่องแกงมีกลิ่นรสและความจัดจานลดลง  
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ตารางที่  2  คุณภาพกายภาพ และชีวภาพของผลิตภัณฑพริกแกงหางหุนสวนจํากัดแมพร 

  ชนิดพริกแกง                            คา aw           คา  pH                จุลินทรียทั้งหมด               เช้ือยีสตรา 
                                                                                     (log cfu/g)                       (log cfu/g) 

  พริกแกงสม                     0.89±0.02           4.73±0.05            4.96±0.25                        3.73±0.11                      
  พริกแกงเขียว                  0.90±0.01            5.01±0.02               4.94±0.25                        3.48±0.21 
  พริกแกงผัดเผด็                   0.89±0.01          4.56±0.03              4.85±0.25                        3.44±0.12 
  พริกแกงผัดเผด็หยาบ            0.90±0.02          4.66±0.02               4.86±0.25                        3.37±0.13 
  พริกแกงเผ็ด                      0.88±0.01          4.71±0.08               4.78±0.25                        3.43±0.31 
  พริกแกงคั่วกลิ้ง                  0.95±0.02         5.23±0.03              4.67±0.25                        3.04±0.25 
  พริกแกงพริกเทียมหยาบ       0.94±0.01         5.12±0.04               4.92±0.25                        3.28±0.20 
  พริกแกงกะทิ                    0.91±0.02          5.09±0.03               4.95±0.25                        3.73±0.21 
 

 การวิเคราะหคุณภาพพริกแกง 8 ชนิด ของหางหุนสวนจํากัดแมพรที่ผานกรรมวิธีการผลิตปรกติของ

โรงงานแมพร (ตารางที่ 2) พบวามีคา aw หรือปริมาณน้ําอิสระที่จุลินทรียนําไปใชประโยชนไดอยูในชวง 0.88 - 
0.95 ซึ่งมีความเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียหลากหลายชนิด และมีคาสูงกวามาตรฐานท่ีสํานักงาน

มาตรฐานอุตสาหกรรมกําหนด คือปรกติตัวอยางพริกแกงตองมีคา aw ไมเกิน 0.85 (สํานักงานมาตรฐาน
อุตสาหกรรม, 2546) มีความเปนกรดดาง หรือคา pH อยูในชวง 4.56 - 5.23 (มคีวามเปนกรดเล็กนอย) พริกแกง
ทั้ง 8 ชนิดมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและปริมาณราที่เกินมาตรฐาน โดยมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกําหนดปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1×104 CFU/g หรือ 4 log cfu/g และปริมาณเชื้อราไมเกิน 100 CFU/g หรือ 2 log 
cfu/g (มผช, 2549) ดังนั้นพริกแกงทั้ง 8 ชนิด มีความเสี่ยงสูงตอการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสีย 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตรากอนการลาง และหลังการลางพริกสดและตะไครดวยสารละลาย 
KMnO4 โซเดียมไบคารบอเนต และสารละลายกรดอะซิติก   
 

ชนดิสารเคมี                             จุลินทรียทั้งหมด (log cfu/g)          ยีสตรา (log cfu/g)    
                  พริกสด                ตะไคร      พริกสด                ตะไคร 
Control (กอนลาง)              5.10±0.02 4.50±0.25                2.46±0.22 2.53±0.21 
KMnO4 3 ppm                   3.92±0.21 3.85±0.20                2.22±0.25           2.25±0.11 
KMnO4 4 ppm                    4.07±0.11               3.93±0.18            2.29±0.23          2.27±0.12 
KMnO4 5 ppm                    4.19±0.12            3.96±0.19              2.33±0.19          2.32±0.23 
โซเดียมไบคารบอเนต               4.65±0.20              3.99±0.20           2.40±0.20          2.38±0.22 
กรดอะซติิก 0.5%                 3.71±0.22              3.81±0.22              ND ND 
กรดอะซติิก 1.0%                 3.65±0.25               3.82±0.13            ND ND  
กรดอะซติิก 1.5%                 3.59±0.19              3.71±0.21             ND ND 
         

หมายเหตุ : ND หมายถึงมีปริมาณจุลินทรียนอยกวา 25 cfu/g หรอืมีปริมาณนอยมาก 
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 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและยีสตรากอนการลางในพริกสดมีคาเทากับ 5.10±0.02 log cfu/ml และ
2.46±0.22 log cfu/ml ตามลําดับ ซึ่งหลังการลางพริกสดดวยสารละลายดางทับทิม โซเดียมไบคารบอเนต และ
กรดอะซิติกหรือน้ําสมสายชูทุกระดับความเขมขนสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และยีสตรา และ
สารละลายกรดอะซิติกมีความสามารถในการลาง และฆาเชื้อไดดีที่สุด (ตารางที่ 3) เนื่องจากกรดอะซิติกมีความ
เปนกรด pH ต่ํากวา 4.6 ทาํใหจุลินทรียไมเหมาะสมตอการเจริญและลดปริมาณที่ผิวของวัตถุดิบผักและผลไม (ธีร
ศักดิ์, 2545) น้ําสมสายชูมีฤทธิ์ในการฆาเชื้อ ทําใหองคประกอบของเซลลเสียหาย ภายในเซลลมีกรดเพ่ิมรบกวน
กิจกรรมตางๆ ของเซลล ทําใหเซลลจุลินทรียตายในที่สุด (รุจิรา, 2558) ดางทับทิมหรือโพแทสเซียมเปอรแมงกา
เนต (KMnO4) เมื่อละลายในน้ําจะเกิดการแตกตัวและแลกเปลี่ยนไอออน เกิดปฏิกิริยาและมีอนุมูลอิสระซึ่งอนุมูล
อิสระที่เกิดขึ้นนั้นไมเสถียรพยายามจับกับโมเลกุลอ่ืนๆ เพ่ือเพ่ิมความเสถียรใหตัวเอง อนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจะจับ
กับสารที่อยูในน้ําไมวาจะเปนแบคทีเรียหรือเชื้อราในน้ํา สงผลใหแบคทีเรียหรือเชื้อราเหลานั้นตาย (ฉัตรภา, 
2556) 
 

การเติมน้ํารอนในข้ันตอนผลิตพริกแกงสม พริกแกงเขียว และพริกแกงกะทิ 

ในการผลิตพริกแกงสม พริกแกงเขียว และพริกแกงกะทิของหางหุนสวนจํากัดแมพรมีการเติมน้ําใน
ขั้นตอนการบดผสมประมาณ 15 เปอรเซ็นต ซึ่งเปนการเพิ่มความชื้นและ aw ใหกับพริกแกงมีคาเทากับ 0.89-
0.91 ซึ่งเปนปริมาณน้ําอิสระที่จุลินทรียสามารถนําไปใชประโยชนไดดีทําใหพริกแกงมีอายุการเก็บรักษาหรือการ
จัดจําหนายที่สั้น  ดังนั้นปรับกระบวนการผลิตโดยการเติมน้ํารอนเพ่ือการฆาเชื้อในน้ําและในพริกแกงระหวางการ
บดประมาณ  15 เปอรเซ็นตของพริกแกง พบวาสามารถลดปริมาณเชื้อจุรินทรียทั้งหมดเริ่มตน (Control) ในพริก
แกงสม พริกแกงเขียว และพริกแกงกะทิลดลงจาก 4.96±0.21, 4.90±0.20 และ 4.95±0.23 log cfu/g เหลือ 
4.07±0.18, 3.84±0.21 และ4.00±0.22 log cfu/g ตามลําดับ รวมถึงปริมาณยีสตรามีปริมาณลดลงดวย (ตาราง
ที่ 4) ทําใหพริกแกงทั้ง 3 ชนิด มีอายุการจัดจําหนายนานข้ึนกวาเดิมที่ใชน้ําเย็นปรกติ และทดลองเก็บรักษา
อุณหภูมิหอง 26 + 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน ในภาชนะฟลมพลาสติกสุญญากาศปดสนิท ลักษณะ
ปรากฏของพริกแกงยังคงปรกติ และพบวาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มสูง แตยังคงมีปริมาณนอยกวาชุด
ควบคุม (Control) ในตอนเริ่มตนการผลิต (ตารางที่ 4) 

 

ตารางที่ 4 การเติมน้ํารอนในขั้นตอนการบดผสมตอคุณภาพจุลินทรียพริกแกงสม พริกแกงเขียวและพริกแกงกะทิ 
 

คุณลักษณะ 
พริกแกงสม (log cfu/g) พริกแกงเขียว (log cfu/g) พริกแกงกะท ิ(log cfu/g) 

Control น้ํารอน 30 วัน Control น้ํารอน 30 วัน Control น้ํารอน 30 วัน 
      TPC 4.96±0.21 4.07±0.18 4.50±0.22 4.90±0.20 3.84±0.21 4.09±0.22 4.95±0.23 4.00±0.22 4.10±0.23 
Yeast-Mold 3.73±0.20 3.48±0.12 4.71±0.02 3.48±0.22 3.36±0.20 3.99±0.21 3.58±0.02 3.36±0.23 3.66±0.20 

หมายเหตุ : TPC = ปรมิาณเช้ือจุลินทรยีทั้งหมด และ Yeast-Mold = ยีสตรา 

 

การลด aw ของพริกแกงเขียวดวย  Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, Sodium benzoate, 

Nisin และNatamycin 

ก ารล ด  aw ขอ งพ ริ ก แก ง เขี ย วด ว ย  Potassium chloride, Glycerin, Sorbital แ ล ะ  Sodium 
benzoate เพื่อคุมการเจริญของจุลินทรีย  ชวยยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกง รวมถึงการใช Nisin และ
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Natamycin ที่เปนสารยับยั้งการเจริญของยีสตและรา ที่ระดับความเขมขนตางๆ เปรียบเทียบกับพริกแกงเขียวที่
ไมมีการเติมสารชุดควบคุม (Control) นํามาทดสอบอายุการเก็บรักษาโดยการเรงสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 55 
องศาเซลเซียส นําตัวอยางไปวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระที่จุลินทรียสามารถนําไปใชประโยชน หรือ คา aw คาความ
เปนกรดดาง หรือ pH วิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพคาสี L*, a* และ b* รวมถึงการทดสอบคุณภาพการ
ย อ ม รั บ ข อ งผู บ ริ โภ ค ใน ระดั บ ห อ งป ฏิ บั ติ ก า ร โด ย มี ผู ท ด ส อ บ ทั้ งห ม ด  24 ค น  เป น นั ก ศึ ก ษ า
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตสุราษฎรธานี เปนชาย 8 คน หญิง 16 คน ใหระดับคะแนนความชอบ 1-9 
คะแนน  

พริกแกงเขียวสูตรดั่งเดิมของหางหุนสวนจํากัดแมพรมีปริมาณน้ําอิสระ aw  เทากับ 0.92 คาความเปน
กรดดาง pH เทากับ 5.01 มีความเปนกรดออนๆ เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย เนาเสียไดงาย และมีคาสูง
กวาที่สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรมกําหนดในตัวอยางพริกแกงตองมีคา aw ไมเกิน 0.85 (สํานักงานมาตรฐาน
อุตสาหกรรม, 2546) การเติม Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, Sodium benzoate ที่ระดับความ
เขมขนตางๆ สามารถลดคา aw ไดอยูในชวง 0.88-0.91 นํามาทดสอบอายุการเก็บรักษาในสภาวะเรงการสูญเสียที่
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส พบวาพริกแกงเขียวทุกชุดการทดลองสามารถเก็บรักษาไดนานมากกวา 1 ป ที่
อุณหภูมิหอง (26 + 2 องศาเซลเซียส) โดยท่ีไมเกิดการเนาเสียจากสาเหตุของจุลินทรีย แตผลการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาความชอบโดยรวมของผูบริโภคไมเกิดการยอมรับในเรื่องของสีหลังจากอายุการ
เก็บรักษาเดือนที่ 7 เนื่องจากพริกแกงมีลักษณะสีคล้ํา และการใช KCL 2-5 % มีความสามารถในการลดคา aw 
ไดดีกวา Glycerol 2-5 % และ Sorbital 2-5 % แตในทางปฏิบัติหางหุนสวนจํากัดแมพรสามารถใชทุกตัว
รวมกันไดในปริมาณแตละชนิดไมควรเกิน 2 % เพราะ Glycerol และ Sorbital จะมีผลตอรสชาติทําใหเกิดความ
หวานข้ึนในพริกแกงเขียวเล็กนอย 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 ผลของ Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, Sodium benzoate, Nisin และNatamycin ตอ
ปริมาณน้ําอิสระ aw ในพริกแกงเขียวบรรจุฟลมพลาสติกสูญญากาศ เก็บที่สภาวะเรงการสูญเสียที่อุณหภูมิ 55 
องศาเซลเซียส 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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การทดสอบคุณภาพการยอมรับของผูบริโภคในระดับหองปฏิบัติการตอพริกแกงเขียว ใชจํานวนผูทดสอบ
ทั้งหมดท้ังหมด 24 คน เปนนักศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตสุราษฎรธานี เปนชาย 8 คน หญิง 
16 คน โดยใหระดับคะแนนความชอบ 1-9 คะแนน และระดับคะแนน 9 หมายถึงผูทดสอบใหคะแนนความชอบ
สูงสุด พบวาพริกแกงเขียวที่มีการเติม Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, Sodium benzoate, Nisin 
และ Natamycin บรรจุฟลมพลาสติกสุญญากาศ เก็บที่สภาวะเรงการสูญเสียอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส คํานวณ
อายุการเก็บรักษาเปนที่สภาวะปรกติอุณหภูมิหอง 26 + 2 องศาเซลเซียส พริกแกงเขียวเริ่มมีสีคล้ําเพิ่มข้ึนในชวง
การเก็บรักษาจนถึง 7 เดือน 15 วัน สาเหตุของสีคล้ําที่เพ่ิมขึ้นเนื่องจากพริกแกงเขียวมีวัตถุดิบสวนใหญเปนของ
สดความสามารถในการทํางานของเอ็นไซด PPO ยังมีกิจกรรมกับสารประกอบประเภทน้ําตาล และอื่นๆ รวมถึง
ปริมาณ O2 ใหเกิดสีน้ําตาล 

 

การประเมินอายุการเก็บพริกแกงเขียว 
การประเมินอายุการเก็บรักษาโดยสภาวะเรงของพริกแกงเขียวของหางหุนสวนจํากัดแมพร เพ่ือใช

ทํานายอายุการเก็บรักษา โดยพิจารณาคุณภาพที่มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค หรือความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑพริกแกงเขียว เชน คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก สี กลิ่นรส รสชาติ หรือเนื้อสัมผัส คุณภาพทาง
เคมี เชน ความเปนกรดดาง (pH), ปริมาณน้ําอิสระ aw และคุณภาพทางดานจุลินทรีย แลวนําคาที่ไดมาคํานวณ
สมการคณิตศาสตรหาอายุการเก็บรักษาพริกแกงได   

ทฤษฎีการประเมินอายุการเก็บดวยวิธีทางวิทยาศาสตรแบบเรง (Accelerated Shelf Life Testing) 
โดยวัดคา Q10 เปนตัววัด Sensitivity ของปฏิกิริยาการเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารที่เก็บไวในอุณหภูมิ
หนึ่ง กับผลิตภัณฑเดียวกันที่เก็บไวในอีกอุณหภูมิหนึ่งที่ตางกัน 10 ° C เขียนเปนสูตรได ดังนี้ 
 

           Q10 =  
    (  ° )

     °
        

 

โดยคา  Q10 สามารถคํานวณใหอยูในรูปของ shelf-life ไดดังนี้ 
 

     Q10 =   
       °

    ( ° )
 

 

ตารางที่ 5 อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 26+2 องศาเซลเซียส กับอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส 
 

               อุณหภูมิหอง                                                               อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  

                     1 วัน                                                                            3 ชั่วโมง 
                     8 วัน                                                                            1 วัน 
                   16 วัน                                                                             2 วัน 
                   24 วัน                                                                             3 วัน 
                   57 วัน                                                                             7 วัน 
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พริกแกงเขียวทุกชุดการทดลองที่เติม Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, Sodium benzoate, 
Nisin หรือ Natamycin บรรจุฟลมพลาสติกสุญญากาศขนาด 50 กรัมเก็บรักษาในสภาวะแบบเรง (Accelerated 
Shelf Life Testing) ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บมากกวา 60 วัน หรือ 1 ป 3 เดือน ที่ไมเกิด
อาการเสื่อมเสียทางจุลินทรีย หรืออาการเนาเสียปรากฏใหเห็น แตมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ผูบริโภคไม
ยอมรับระดับคะแนนสีนอยกวา 6 คะแนน คือมีลักษณะคล้ําตั้ งแตวันที่  27 ของการทดสอบแบบเรง 
(Accelerated Shelf Life Testing) กลาวคือ พริกแกงเขียวท่ีเติม Potassium chloride, Glycerin, Sorbital, 
Sodium benzoate, Nisin หรือ Natamycin บรรจุฟลมพลาสติกสุญญากาศจัดจําหนายที่อุณหภูมิหอง (26+2 
องศาเซลเซียส) สามารถจัดจําหนายได 7 เดือน 15 วัน โดยที่ผูบริโภคยังใหการยอมรับ แตถาจัดจําหนายที่
อุณหภูมิต่ํากวา (10-20 องศาเซลเซียส) หรือยับย้ังการทํางานของเอ็นไซน โดยการใชความรอนทําใหพริกแกงสุก
ระดับหนึ่งเพ่ือลดกิจกรรมของเอ็นไซนในวัตถุดิบ การเกิดสีน้ําตาลหรือสีคล้ําจะลดลง ทําใหอายุการจัดจําหนาย
อยูไดนานขึ้น หรือมากกวา 1 ป  

 

การออกแบบบรรจุภัณฑ โลโก และรายละเอียดผลิตภัณฑพริกแกง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2 ออกแบบภาพ และอธิบายรายละเอียดประวัติความเปนมาของหางหุนสวนจํากัด แมพร 
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รายละเอียดที่สําคัญบนฉลาก และแปลเปนภาษาอังกฤษ  
 

ทีมท่ีปรึกษาและทีมงานออกแบบไดมีการปรับแกรายละเอียดบนฉลากใหถูกตองตามหลักภาษา และ
กฎหมายอาหาร เชน สวนผสม รายละเอียดการปรุง และแปลเปนภาษาอังกฤษในแตละผลิตภัณฑของหาง
หุนสวนจํากัดแมพร ทุกผลิตภัณฑที่มีการออกแบบ เชน ผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดเจ พริกแกงปาเจ พริกแกง
เขียวหวานเจ พริกแกงผัดเผ็ดเจ พริกแกงคั่วกลิ้งเจ ผัดเผ็ดพรอมปรุง แกงเขียวหวานพรอมปรุง เปนตน 

 

พริกแกงเผ็ดเจ (Vegetarian Red Curry Paste) 
สวนผสม (Ingredients) 

- ตะไคร (Lemon grass)  40 %   - ขมิ้น (Turmeric)  5 % 
- ขา (Galangal)   30 %   - เกลือปน (Salt)   3 % 
- พริกแหง (Dried chili)  10 %   - ผิวมะกรูด (Kaffir lime peel) 2 % 
- พริกไทย (Peppercorns) 10 % 

วิธีปรุง  
1. นํากระทะตั้งไฟ ผัดพริกแกงเผ็ดแมพร 50 กรัม กับน้ํากะทิ 200-220 มิลลิลิตร พอหอม 
2. ใสโปรตีนเจ 200-250 กรัม หรือโปรตีนเกษตร แลวผัดจนเกือบสุก เติมน้ําเปลา 200-220 มิลลิลิตร ตม

ตอจนเดือด  
3. เริ่มเดือด ใสผัก 100-150 กรัม (ผักตามชอบ) ปรุงรสดวย ซีอิ้วถั่วเหลือง เจ 1 ชอนโตะ น้ําตาลทราย 1 

ชอนโตะ ตามดวยพริกชี้ฟา และใบโหรพา ยกลงพรอมเสิรฟ 
Directions (Or How to cook): 

1. Heat up the saucepan (or skillets) on a medium heat, then add 50 g of Maephorn red 
curry paste and 200-220 ml of coconut milk, cook it by stirring continuously until it 
starts liberating a nice aroma.  

2. Add-in 200-250 g of the textured vegetable protein ( or tofu) , stir and cook until 
everything is nicely coated with the sauce. Then add 200-220 ml of water and cook 
until it boil. 

3. Once the sauce starts boiling, add 100-150 g of vegetables ( as you like) .  Follow by 
adding 1 tablespoon of vegetarian soy sauce and 1 tablespoon of sugar, taste and 
season as required. Stir nicely, then add chopped red pepper (or red chili) and sweet 
basil leaves. Now ready to serve the vegetarian red curry with steamed rice. 

 
พริกแกงปาเจ (Vegetarian Jungle Curry Paste) 
วิธีปรุง 

1. ใสน้ําลงในหมอ 250 กรัม และเติมเครื่องแกง 50 กรัม ตั้งไฟใหเดือด 
2. ใสมะเขือเปราะ เห็ดฟาง ถั่วฝกยาว หนอไม น้ําหนักรวมประมาณ 200 กรัม 
3. ปรุงรสดวยซีอ้ิวถั่วเหลืองเจ 1 ชอนโตะ ชิมรสตามชอบ รอใหสุก ปดไฟ 
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4. ใสพริกชี้ฟา โหรพา ใบมะกรูดตามความชอบ พรอมเสิรฟ 
Directions: (or How to cook) 

1. Heat up a cooking pot, then add 250 ml. of water and follow by 50 g of red curry paste, 
bring it to a boil. 

2. Add-in all 200g of vegetables (eggplants, mushrooms, yard long bean, chopped 
bamboo shoots). Once all the vegetables are added, boil the mixture for some more 
minutes. 

3. Seasoning with vegetarian soy sauce, taste and season as required. Cook on medium 
low heat for 3-5 minutes more, then turn the heat off. 

4. Garnish with red chili, sweet basil leaves and kaffir lime leaves. Ready to serve with 
steamed rice. 
 

พริกแกงเขียวหวานเจ (Vegetarian Green Curry Paste) 
วิธีปรุง 

1. นํากะทะตั้งไฟผัดน้ําพริกแกงเขียวหวานแมพร 50 กรัม กับน้ํากะทิ 200-220 มิลลิลิตร พอหอม 
2. ใสโปรตีน เจ 200-250 กรัม แลวผัดจนเกือบสุกเติมน้ําเปลา 200-220 มิลลิลิตร ตมตอจนเดือด 
3. ใสผักตามชอบ 100-150 กรัม ปรุงรส ซีอ้ิวถั่วเหลือง เจ 1 ชอนโตะน้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ ตามดวย

พริกชี้ฟาและใบโหรพา ยกลงพรอมเสิรฟ 
Directions (Or How to cook) 

1. Heat up the saucepan (or skillets) on a medium heat, then add 50 g of Maephorn green 
curry paste and 200-220 ml.  of coconut milk, cook it by stirring continuously until it 
starts liberating a nice aroma.  

2. Add-in 200-250 g of the textured vegetable protein ( or tofu) , stir and cook until 
everything is nicely coated with the sauce. Then add 200-220 ml. of water and cook 
until it boil. 

3. Once the sauce starts boiling, add 100-150 g of vegetables ( as you like) .  Follow by 
adding 1 tablespoon of vegetarian soy sauce and 1 tablespoon of sugar, taste and 
season as required. Stir nicely, then add chopped red pepper (or red chili) and sweet 
basil leaves. Now ready to serve the vegetarian green curry with steamed rice. 

 

พริกแกงผัดเผ็ดเจ (Vegetarian Stir-Fry Curry Paste) 
วิธีปรุง 

1. นํากระทะตั้งไฟ ใสน้ํามัน 2 ชอนโตะ นําพริกแกงผัดเผ็ดเจแมพร 50 กรัม ลงผัดจนหอมตามดวยโปรตีน
เจ 300 กรัม และน้ําเปลาลงไปเล็กนอยผัดใหเขากัน 

2. ใสผักตามชอบ ปรุงรสดวยน้ําตาล 2 ชอนชา ซีอ้ิวถั่วเหลือง เจ 2 ชอนชา ตามดวยพริกชี้ฟา และใบ
มะกรูด ยกลงพรอมเสิรฟ 
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Directions (Or How to cook) 
1. Heat up the saucepan (or skillets) on a medium heat, add 2 tablespoons of oil into the 

saucepan and swirl the saucepan to coat with the oil, Next, add 50 g of Maephorn red 
curry paste, cook it by stirring continuously until it starts liberating a nice aroma.  

2. Add-in 300 g of the textured vegetable protein (or tofu) and little bit of water, stir and 
cook until everything is nicely mixed.  

3. Once the sauce starts boiling, add 100-150 g of vegetables ( as you like) .  Follow by 
adding 2 teaspoons of vegetarian soy sauce and 2 teaspoons of sugar, taste and season 
as required.  Stir nicely, then add chopped red pepper ( or red chili)  and kaffir lime 
leaves. Ready to serve with steamed rice. 

 
พริกแกงคั่วกลิ้งเจ (Vegetarian Dry  Stir-Fry Curry Paste) 
วิธีปรุง 

1. นํากะทะตั้งไฟ ใสน้ํามัน 2 ชอนโตะ นําพริกแกงคั่วกลิ้งเจแมพร 50 กรัม ลงผัดจนหอม 
2. ใสโปรตีนเจ 300 กรัม โปรตีนเกษตร และน้ําเปลาลงไปเล็กนอยผัดใหเขากัน 
3. ปรุงรสดวยน้ําตาล 2 ชอนชา ซีอ้ิวถั่วเหลือง เจ 1 ชอนชา ตามดวยพริกไทยออน ใบมะกรูด และพริก

ชี้ฟา ยกลงพรอมเสิรฟ 
Directions (Or How to cook) 

1. Heat up the saucepan (or skillets) on a medium heat, add 2 tablespoons of oil into the 
saucepan and swirl the saucepan to coat with the oil, Next, add 50 g of Vegetarian Dry  
Stir-Fry Curry Paste, cook it by stirring continuously until it starts liberating a nice aroma.  

2. Add-in 300 g of the textured vegetable protein (or tofu) and little bit of water, stir and 
cook until everything is nicely mixed.  

3. Seasoning with 2 teaspoons of sugar and 1 teaspoon of vegetarian soy sauce, taste and 
season as required.  Stir nicely, then add green peppercorns, kaffir lime leaves, and 
chopped red pepper (or red chili). Ready to serve with steamed rice. 

 

ผัดเผ็ดพรอมปรุง (Ready to cook Stir-Fried Red Curry Paste) 
สวนประกอบ (Ingredients) 
1.น้ํามันพืช    45%  Vegetable oil    45 % 
2.เครื่องแกงเผ็ด (แมพร) 35%  Red Curry Paste (Maephorn)  35 % 
3.น้ํา   15%  Water      15 % 
4.กะปอยางดี  3%  Shrimp Paste    3 %   
5.น้ําตาล   2%  Sugar    2 % 
วิธีการปรุง (How to cook)  
1. นํากะทะตั้งไฟ ใสน้ําพริกแกง 80 กรัม ลงผัดจนหอม 
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1. Heat a wok or a medium pan over low or medium heat. Then, add 80 g of ready to cook 
stir-fried red curry paste.  Stirring until almost cooked through ( or until you smell the 
paste) 

2. ตามดวยเนื้อสัตว ตามชอบ 500 กรัม ผัดใหเขากัน 
2. Add 500 g of the meat (chicken, beef, pork etc.) as you like. Stirring together the stir-fry 

paste and meat until cooked through, about 3 min   
3. ใสถ่ัวฝกยาว (หรือผักตามชอบหรือจะไมใสผักก็ได) ตามดวยพริกชี้ฟาและใบมะกรูด 
3.  Add the yard-long bean ( or cowpea)  or any kind of vegetable as you like or no 

vegetable. Add chili and kaffir lime leaf. 
4. เสริฟพรอมกับขาวสวย 
4. Remove from the heat and serve over the streamed rice. 

 
แกงเขียวหวานพรอมปรุง (Ready to cook Green Curry Paste) 
สวนประกอบ (Ingredients) 

1. น้ํามัน    45 %  Vegetable oil    45 % 
2. พริกแกงเขียวหวาน (แมพร)  35 %  Green Curry Paste (Maephorn) 35 % 
3.น้ํา    15 %  Water     15 % 
4.กะป      3 %  Shrimp Paste      3 % 
5.น้ําตาล      2 %  Sugar       2 % 

 

วิธีการปรุง (How to Cook)  
1.นําภาชนะตั้งไฟผัดน้ําพริกแกงเผ็ด 80 กรัม กับกะทิ 400 มล.จนหอมเขากันดี 
1. Heat a wok or a medium pan over low or medium heat. Then, add 80 g of ready to cook 

green curry paste and 400 ml. of coconut milk. Stirring until almost cooked through (or 
until you smell the paste) 

2.ใสเนื้อสัตวตามชอบ 400 กรัม ผัดจนเกือบสุกแลวเติมน้ําเปลา 400 มล. ตมตอจนเดือด 
2. Add 400 g of the meat (chicken, beef, pork etc.) as you like. Stirring together the paste 

and meat until almost cooked through. Add 400 ml. of water and heat until boil. 
3.ใสผักตามชอบ 100 กรัม รอเดือดตามดวยพริกชี้ฟาและใบโหระพา ยกลงพรอมเสริฟ 
3. Add 100 g of any kind of vegetable, as you like. Heat until its boil. Add chili and basil. 
4. เสริฟพรอมกับขาวสวย 
4. Remove from the heat and serve over the streamed rice. 
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ภาพท่ี 3 ตัวอยางออกแบบบรรจุภัณฑกลองพริกแกง สูตรตนตํารับ พรอมปรุง และเจ 
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ภาพท่ี 4 บรรจุภัณฑกลองแกงเขียวหวานพรอมปรุง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5 ผลิตภัณฑพริกเทียม พริกแกงเผ็ด กวยเตี๋ยว พริกแกงขนมจีน พริกแกงเขียวหวาน และแกงสม ฆาเชื้อที่
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 

การใชอุณหภูมิสูง หรือ Thermal process ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที กับ
ผลิตภัณฑพริกเทียม พริกแกงเผ็ด กวยเตี๋ยว พริกแกงขนมจีน พริกแกงเขียวหวาน และแกงสม บรรจุซอง
อลูมิเนียมฟลอย ขนาด 50 กรัม (ภาพที่ 5) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาหรือจัดจําหนายได 2 ป  
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ภาพท่ี 6 บรรจุภัณฑขวดพริกแกงเผ็ดพรอมปรุง และแกงเขียวหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 7 บรรจุภัณฑพริกแกงเขียวหวานพรอมปรุง และพริกแกงสมเจ 
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ภาพท่ี 8 บรรจุภัณฑพริกแกงพรอมปรุง  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 บรรจุภัณฑพริกแกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และแกงปาเจพรอมปรุง 
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ภาพท่ี 10 บรรจุภัณฑผัดเผ็ด แกงสม และคั่วกลิ้งเจพรอมปรุง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 11 บรรจุภัณฑพริกแกงเจพรอมปรุง 

 

 



 
 

 
หนาที่ 30 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 12 ออกแบบ และบรรจุภัณฑพริกแกงน้ํายาขนมจีน 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
หนาที่ 31 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

ตารางที่ 6 ปริมาณน้ําอิสระ aw ในพริกแกงเขียวบรรจุฟลมพลาสติกสุญญากาศ เรงสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

Day วัตถุเจือปนอาหาร (Food preservatives)  

Control Glycerol 2% Glycerol 5% KCL 2% KCL 5% Sorbital 2% Sorbital 5% 
Sodium benzoate  

100 ppm 

0 0.92±0.02 0.91±0.02 0.91±0.03 0.90±0.03 0.88±0.06 0.91±0.02 0.91±0.04 0.92±0.01 

3 0.91±0.12 0.91±0.04 0.90±0.02 0.89±0.02 0.88±0.02 0.91±0.02 0.90±0.10 0.91±0.02 

6 0.91±0.01 0.91±0.09 0.90±0.11 0.89±0.04 0.87±0.11 0.91±0.03 0.90±0.06 0.90±0.04 

9 0.90±0.05 0.90±0.11 0.90±0.05 0.89±0.03 0.87±0.04 0.90±0.04 0.90±0.04 0.90±0.02 

12 0.90±0.08 0.88±0.10 0.89±0.06 0.88±0.06 0.85±0.05 0.88±0.03 0.89±0.02 0.90±0.01 

15 0.90±0.02 0.88±0.08 0.88±0.10 0.88±0.10 0.85±0.03 0.88±0.05 0.88±0.04 0.90±0.04 

18 0.88±0.09 0.88±0.02 0.88±0.11 0.87±0.08 0.85±0.04 0.88±0.02 0.88±0.03 0.89±0.02 
21 0.87±0.08 0.88±0.01 0.88±0.08 0.87±0.04 0.85±0.03 0.88±0.01 0.88±0.02 0.88±0.05 

24 0.87±0.12 0.87±0.04 0.88±0.04 0.87±0.02 0.84±0.01 0.87±0.08 0.88±0.01 0.87±0.03 

27 0.87±0.09 0.87±0.03 0.86±0.02 0.86±0.06 0.82±0.02 0.87±0.03 0.86±0.04 0.86±0.05 
หมายเหตุ : Control = ชุดควบคุม หรือพริกแกงเขียวบรรจุฟลมสุญญากาศสูตรดั่งเดิมของหางหุนสวนจํากัดแมพร 

 

 
 

 

 

 



 
 

 
หนาที่ 32 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

ตารางที่ 7 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาความเปนกรดดาง หรือ pH ของพริกแกงเขียวที่เก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส 

Day วัตถุเจือปนอาหาร (Food preservatives) 

Control Glycerol 2% Glycerol 5% KCL 2% KCL 5% Sorbital 2% Sorbital 5% 
Sodium benzoate  

100 ppm 

0 5.94±0.12 5.96±0.10 5.96±0.07 5.96±0.11 5.95±0.04 6.01±0.04 5.99±0.02 5.97±0.06 

3 5.57±0.10 5.49±0.08 5.49±0.06 5.58±0.10 5.50±0.04 5.47±0.03 5.57±0.02 5.47±0.08 

6 5.24±0.09 5.35±0.08 5.38±0.04 5.32±0.08 5.33±0.04 5.34±0.04 5.38±0.12 5.21±0.04 

9 5.15±0.12 5.18±0.06 5.19±0.08 5.18±0.08 5.17±0.10 5.19±0.02 5.21±0.06 5.17±0.05 

12 5.11±0.11 5.14±0.08 5.12±0.10 5.16±0.06 5.15±0.08 5.11±0.06 5.11±0.06 5.14±0.06 

15 5.03±0.09 5.05±0.04 5.05±0.08 5.06±0.08 5.05±0.06 5.07±0.08 5.06±0.06 5.06±0.08 

18 4.98±0.08 5.05±0.10 5.05±0.04 5.05±0.06 5.05±0.04 5.06±0.06 5.06±0.04 5.02±0.06 

21 4.83±0.07 5.02±0.04 5.02±0.06 5.03±0.04 5.03±0.10 5.04±0.08 5.01±0.08 4.91±0.04 
24 4.87±0.08 4.99±0.11 4.99±0.08 5.01±0.04 5.01±0.04 4.99±0.04 4.98±0.04 4.88±0.08 
27 4.86±0.10 4.98±0.08 4.98±0.05 5.00±0.09 5.00±0.02 4.96±0.06 4.98±0.08 4.86±0.04 

หมายเหตุ : Control = ชุดควบคุม หรือพริกแกงเขียวบรรจุฟลมสญุญากาศสูตรดั่งเดมิของหางหุนสวนจํากัดแมพร 
 
 
 
 
 



 
 

 
หนาที่ 33 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

ผลของ Food Preservative ตอความเปนกรด-ดางของผลิตภัณฑพริกแกงเขียว 
คาความเปนกรดดาง หรือ pH ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียว ที่บรรจุในถุงสุญญากาศ เก็บรักษาสภาวะเรง

ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 27 วัน พบวาคา pH ของตัวอยางมีแนวโนมลดลงในทุกตัว (ตารางที่ 7 ภาพที่ 
13) Sodium benzoate และ Control มีคา pH ลดลงเหลือ 4.86±0.10 ในวันที่ 27 มีสาเหตุมากจากเก็บรักษา
ผลิตภัณฑพริกแกงเขียวเปนการเก็บในภาชนะบรรจุปดสนิท จัดเปนกลุมอาหารประเภท low acid food  ซึ่งอาจ
มีการเจริญของเชื้อกลุม flat sour spoilage  (วิไล, 2546)  สงผลใหคา pH ในพริกแกงเขียวลดลง  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 13 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาความเปนกรดดางหรือ pH ของพริกแกงเขียวบรรจุฟลมสุญญากาศ 
เก็บในสภาวะเรงอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
หนาที่ 34 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

ตารางท่ี 8 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาสี L (Lightness) ของผลิตภณัฑพริกแกงเขยีวท่ีเก็บสภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  
Day วัตถุเจือปนอาหาร (Food preservatives) 

     Control  Glycerol 2%  Glycerol 5%    KCL 2%     KCL 5%  Sorbital 2%   Sorbital 5% Sodium benzoate 100 ppm 

0 34.91±0.06Acd 35.96±0.24Aab 35.45±0.50Abc 36.38±0.46Aa 35.67±0.66Aab 34.35±0.12Ad 35.02±0.50Acd 35.53±0.16Abc 

3 31.46±0.54Ba 31.55±0.17Ba 30.33±0.31Bb 31.40±0.55Ba 31.63±0.30Ba 31.28±0.37Ba 29.77±0.15Bb 30.28±0.17Bb 

6 24.69±0.28Db 23.78±0.21Fc 24.52±0.38Db 25.76±0.38Ca 25.32±0.12Da 24.60±0.33Fb 23.59±0.30Dc 24.57±0.17Db 

9 26.45±0.22Cbc 25.78±0.33Ccd 25.45±0.49Cbc 26.03±0.26Ccd 26.75±0.26Cab 25.79±0.64Ccd 25.56±0.28Cd 27.15±0.16Ca 

12 24.46±0.15DEb 25.22±0.02Da 24.60±0.53Db 24.59±0.19Db 24.35±0.19Eb 25.38±0.31CDa 23.57±0.45Dc 24.04±0.51Ebc 

15 24.36±0.03DEc 25.17±0.02Da 24.48±0.12Db 24.55±0.03Db 24.28±0.03Ec 25.24±0.06DEa 23.50±0.05De 23.99±0.01EFd 

18 24.31±0.02DEc 25.11±0.03Da 24.42±0.08Db 24.44±0.07Deb 24.22±0.03EFd 25.17±0.05DEa 23.41±0.02Df 23.82±0.06EFe 

21 24.22±0.03EFe 24.93±0.07DEb 24.33±0.05Dd 24.44±0.05DEC 24.20±0.02EFe 25.14±0.04DEa 23.40±0.01Dg 23.82±0.04EFf 

24 23.85±0.09Fcd 24.74±0.03Eb 23.99±0.13Dc 23.98±0.18Ec 23.77±0.09FGd 25.07±0.04DEFa 23.32±0.05De 23.76±0.05Efd 

27 22.91±0.07Ge 23.51±0.05Fbc 23.35±0.12Ec 23.11±0.11Fd 23.36±0.06Gc 24.71±0.12EFa 23.18±0.12Dd 23.62±0.07Fb 
หมายเหตุ : Control = ชุดควบคุม หรือพริกแกงเขียวบรรจุฟลมสญุญากาศสูตรดั่งเดมิของหางหุนสวนจํากัดแมพร 

   คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน, A-G ตัวอักษรกํากับที่มีความแตกตางกันในแนวตั้งและ และ a-f แนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
หนาที่ 35 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

ตารางที่ 9 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาสี a (Redness) ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวท่ีเก็บสภาวะเรงอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  

หมายเหตุ : Control = ชุดควบคุม หรือพริกแกงเขียวบรรจุฟลมสญุญากาศสูตรดั่งเดมิของหางหุนสวนจํากัดแมพร 
คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน, A-G ตัวอักษรกํากับที่มีความแตกตางกันในแนวตั้งและ และ a-f แนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Day วัตถุเจือปนอาหาร (Food preservatives) 

Control Glycerol 2% Glycerol 5% KCL 2% KCL 5% Sorbital 2% Sorbital 5% Sodium benzoate 

0 2.08±0.14Fa 2.22±0.10Ea 2.07±0.05Ga 1.85±0.03Db 1.59±0.07Gc 2.14±0.03Fa 1.13±0.21Gd 2.04±0.04Ga 
3 6.33±0.27Ba 6.29±0.34Ba 6.18±0.24Ba 6.17±0.16Ba 6.26±0.24Ba 6.47±0.04Ba 6.34±0.14Ba 6.31±0.24Ba 
6 7.00±0.10Abcd 7.20±0.20Abc 6.88±0.24Acd 7.75±0.45Aa 7.50±0.12Aa 6.99±0.43Acd 6.62±0.19Ad 7.22±0.11Abc 
9 5.78±0.12Cab 5.53±0.05Db 5.63±0.16Cb 5.99±0.13Ba 5.96±0.21CDa 5.96±0.18Ca 6.04±0.19Ca 6.02±0.09Ca 
12 5.40±0.09Dde 6.38±0.09Ba 5.56±0.23CDd 5.30±0.18Ce 6.08±0.08BCb 5.45±0.10Dde 5.71±0.07Dc 5.31±0.08Ede 
15 5.31±0.02DEe 6.34±0.03Ba 5.45±0.05CDd 5.22±0.05Cf 6.01±0.03Cb 5.40±0.01Dd 5.64±0.04Dc 5.27±0.04EFf 
18 5.23±0.04DEf 6.27±0.02Ba 5.41±0.02CDd 5.16±0.01Cg 5.95±0.04CDb 5.34±0.03DEe 5.57±0.04Dc 5.52±0.03Dc 
21 5.25±0.02DEde 5.84±0.13Ca 5.34±0.02DEFcd 5.17±0.02Ce 5.77±0.10DEa 5.27±0.04DEde 5.48±0.04DEb 5.39±0.05DEbc 
24 5.19±0.01DEc 5.49±0.08Da 5.24±0.04EFbc 5.12±0.01Cc 5.60±0.10Ea 5.23±0.05DEbc 5.31±0.07Eb 5.22±0.06EFbc 
27 5.10±0.04Eb 5.33±0.05Da 5.10±0.05Fb 5.05±0.04Cb 5.24±0.06Fa 5.10±0.06Eb 5.13±0.05Fb 5.09±0.03Fb 



 
 

 
หนาที่ 36 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
โทร: 074-286304, 074-286332     E-mail: firin.psu@gmail.com 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร   
สํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

ตารางท่ี 10 ผลของวัตถุเจือปนอาหารตอคาส ีb (Yellowness) ของผลิตภณัฑพริกแกงเขียวท่ีเก็บสภาวะเรงอุณหภมูิ 55 องศาเซลเซยีส  
Day วัตถุเจือปนอาหาร (Food preservatives) 

Control Glycerol 2%  Glycerol 5%     KCL 2%    KCL 5%   Sorbital 2%   Sorbital 5% Sodium benzoate 
0 39.44±0.48Ca 37.58±0.42Be 38.75±0.05Babcd 38.03±0.24Cde 38.60±0.34Bbcd 39.08±0.50Cab 38.14±0.10Cde 38.81±0.64Cabc 
3 42.37±1.93Aa 39.18±0.43Ab 40.14±0.47Ab 39.58±0.08Bb 38.90±0.12Bb 43.12±0.78Aa 40.07±0.69Ab 39.89±0.38Bb 
6 40.73±0.31Bb 39.55±0.49Ac 40.34±0.54Ab 42.56±0.48Aa 41.83±0.26Aa 40.55±0.33Bb 39.26±0.62Bc 40.68±0.29Ab 
9 35.89±0.15Dab 33.86±0.59DEc 32.90±0.59Cc 35.89±0.66Dab 36.79±0.55Ca 35.45±0.30Db 33.07±0.85Dc 36.36±0.58Dab 
12 31.09±0.26Ed 34.57±0.31Cb 31.50±1.71Dcd 31.09±0.66Ed 35.85±0.38Da 29.66±0.28Ge 32.36±0.41Decd 32.52±0.27Ec 
15 31.00±0.02Ee 34.46±0.08CDb 31.40±0.03Dd 31.05±0.05Ee 36.40±0.52CDa 29.62±0.02Ga 32.25±0.06Ec 32.44±0.09Ec 
18 31.06±0.05Eg 34.34±0.05CDb 31.39±0.03Dc 30.96±0.04Eh 36.27±0.06CDa 31.74±0.06Ed 31.93±0.05EFc 31.60±0.05Fe 
21 30.95±0.03Ef 33.73±0.11Eb 31.19±0.08De 30.78±0.03Eg 35.84±0.06Da 31.56±0.09Ed 31.73±0.07EFc 31.18±0.06FGe 
24 30.88±0.03Ed 33.39±0.11Eb 30.90±0.10Dd 30.64±0.03Ee 34.67±0.10Ea 31.35±0.08EFc 31.36±0.11Fc 30.95±0.09Gd 
27 30.80±0.08Ec 32.17±0.12Fb 30.44±0.12Dd 30.49±0.13Ed 33.46±0.13Fa 30.83±0.10Fc 30.42±0.13Gd 30.64±0.10Gcd 
หมายเหตุ : Control = ชุดควบคุม หรือพริกแกงเขียวบรรจุฟลมสญุญากาศสูตรดั่งเดมิของหางหุนสวนจํากัดแมพร 
คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน, A-G ตัวอักษรกํากับที่มีความแตกตางกันในแนวตั้งและ และ a-f แนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

 

 

 



 
 

 
หนาที่ 37 

 

สถาบันวิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
ชั้น 1 อาคารแปรรูปอุตสาหกรรมเกษตร อก.8 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
15 ถ.กาญจนวนิช ต.คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา 90112 
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ผลของ Food Preservative ตอคาสีของผลิตภัณฑพริกแกงเขียว 
ผลของ Food Preservative ตอคาสี L หรือความสวางของผลิตภัณฑพริกแกงเขียว (ตารางท่ี 8) พบวา 

มีคาเริ่มตนอยูในชวง 34.91-36.38 เก็บรักษาในสภาวะเรงอุณหภูมิที่ 55 องศาเซลเซียส มีแนวโนมลดลงทุกชุด
ของการทดลอง หมายความวาลักษณะสีที่ปรากฏของพริกแกงมีความสวางของสีลดลงในชวง 6 วันแรก หรือมีสี
หมองคล้ํามากข้ึนในชวงตน จะคอนขางคงที่หรือลดลงนอยตามระยะเวลาของการเก็บ (ตามรางที่ 8 ภาพที่ 14)  
คาสีแดง (a) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในชวงการเก็บรักษา 6 วันแรก และลดลงเล็กนอยทุกชุดการทดลอง 
(ตารางที่ 9 ภาพที่ 15) สําหรับคาสีเหลือง (b) มีแนวโนมลดลงตลอดการเก็บรักษา (ตารางที่ 10 ภาพที่ 16) ทุก
ชุดการทดลองที่เติม Food Preservative มีการเปลี่ยนแปลงของสีไปในทิศทางเดียวกันคือ จากสีสดเฉพาะตัว
ของเครื่องแกงกลายเปนลักษณะสีคล้ําเมื่อเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น แตยังคงอยูในชวงการยอมรับของ
ผูบริโภคเมื่อคํานวณอายุการเก็บรักษามีคาเทากับ 7 เดือน 15 วัน (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) โดยที่ผูบริโภค
ยังใหการยอมรับพริกแกงเขียว  การเกิดสีน้ําตาล หรือการเพิ่มข้ึนของสีคล้ําเนื่องจากผลิตภัณฑพริกแกงยังเปน
ของสด มีโอกาสเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลจากปฏิกิริยาใชเอนไซม PAL และ PPO ของพืชผลการเกษตรทําใหเกิดสี
หมองคล้ํา (ธีรศักดิ์, 2545) สามารถชะลอ หรือยับยังการทํางานของเอ็นไซมดังกลาวนี้ได โดยทําใหเอ็นไซม
เสื่อมสภาพ เชน การใหความรอน ปรกติในอุตสาหกรรมผักและผลไมบรรจุกระปองจะทําการลวก (Branching) 
เพื่อลดการทํางานของเอ็นไซมในตัววัตถุดิบ การลดคา pH หรือทําใหเปนกรดนอยกวา 5.4 จะลดกิจกรรมการ
ทํางานของเอ็นไซม PPO การลดปริมาณ O2 ที่เปนอีก 1 ปจจัยของการเกิดสีน้ําตาลในผลิตผลการเกษตร (ธีรศักดิ์
, 2545) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 14  คาสี L ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  
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ภาพท่ี 15  คาสี a ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 16  คาสี b ของผลิตภัณฑพริกแกงเขียวที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 11 ผลของ Nisin และ Natamycin ตอคา aw ในพริกแกงเผ็ด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

Day วัตถุเจือปนอาหาร (Food preservatives) 

Control Nisin Natamycin Nisin+Natamycin 

0 0.91±0.00Aa 0.91±0.00Aa 0.90±0.00Ab 0.90±0.00Ab 

3 0.90±0.00Ba 0.89±0.00Bb 0.90±0.00Aa 0.90±0.00Aa 

6 0.89±0.00Cb 0.89±0.00Bb 0.89±0.00Bb 0.90±0.00Ba 

9 0.89±0.00Ca 0.89±0.00Ba 0.89±0.00Ca 0.89±0.00Ca 

12 0.89±0.00Ca 0.89±0.00Ca 0.87±0.00Dc 0.88±0.00Db 

15 0.88±0.00Da 0.88±0.00Da 0.88±0.00Da 0.88±0.00Ea 

หมายเหตุ : Control = ชุดควบคุม หรือพริกแกงเผ็ดบรรจุฟลมสุญญากาศสูตรดั่งเดิมของหางหุนสวนจํากัดแมพร 
คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน, A-G ตัวอักษรกํากับที่มีความแตกตางกันในแนวตั้งและ และ a-f แนวนอนมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 17 ผลของ Nisin และ Natamycin ตอคา aw ในพริกแกงเผ็ด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 18 ผลของ Nisin และ Natamycin ตอคา pH ของพริกแกงเผ็ด เก็บที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
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ภาพท่ี 19 คาสี L ของผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 20 คาสี a ของผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 21 คาสี b ของผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ดที่เก็บไวที่สภาวะเรง อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส  
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 ผลของการใช Nisin และ Natamycin ปริมาณ 100 ppm ในผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ด และทดสอบอายุ
การเก็บรักษาในสภาวะเรง ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส คํานวณอายุการเก็บหรือจัดจําหนายเปนที่ 25 องศา
เซลเซียส พบวาผลิตภัณฑพริกแกงมีอายุการจัดจําหนายไดนานเกิน 1 ป โดยไมเกิดการเสื่อมเสียจากเชื้อจุลินทรีย 
ยีสและรา แตเกิดปญหาเชนเดี๋ยวกันคอืสีน้ําตาลคล้ําขึ้นในผลิตภัณฑพริกแกงเผ็ด 
 
ผลอุณหภูมิต่ํา 10 องศาเซลเซียสตอการเก็บรักษาพริกแกง 

ทีมที่ปรึกษาเก็บตัวอยางพริกแกงเผ็ด และพริกแกงเผ็ดพรอมปรุงบรรจุฟลมพลาสติกสุญญากาศ ของหาง
หุนสวนจํากัดแมพร เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 เดือน (ภาพที่ 22) พบวาพริกแกง
เผ็ด และพริกแกงเผ็ดพรอมปรุงมีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนเทากับ 4.78±0.25 และ 4.01±0.18 log 
cfu/g ตามลําดับ คา aw  เทากับ 0.88±0.00 และ 0.95±0.00 ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษา 7 เดือน ปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 5.40±0.21 และ 5.56±0.25 log cfu/g ตามลําดับ พริกแกงพรอมปรุงมีปริมาณจุลิท
รียทั้งหมดเพิ่มสูงกวาและอัตราที่มากกวาพริกแกงเผ็ดเพราะพริกแกงพรอมปรุงมีคา aw ที่สูง ซึ่งเหมาะสมตอการ
เจริญของจุลินทรีย แตผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคยังใหการ
ยอมรับ ดังนั้นอุณหภูมิต่ํามีผลชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่เกิด
จากเอ็นไซม PAL และ PPO (ธีรศักดิ์, 2545) 
 
 
 
 
 
 
 

 
    (ก)          (ข) 
ภาพท่ี 22 แกงเผ็ด (ก) แกงเผ็ดพรอมปรุง (ข) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 เดือน 
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ตารางที่ 12 คุณคาทางอาหารของพริกแกงเผ็ดพรอมปรุง 
 

ผลการทดสอบ 
ตอ 100 

กรัม 
ตอหนึ่ง

หนวยบริโภค 
%RDI วิธีทดสอบอางอิง 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 
 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด (ก.) 
ไขมันอิ่มตัว (ก.) 
โคเลสเตอรอล (มก.) 
 
โปรตนี (ก.) (%N x 6.25) 
คารโบไฮเดรต (ก.) 
 
   ใยอาหาร (ก.) 
      น้าํตาล (ก.) 
 
      โซเดียม (มก.) 
วิตามินเอ (มคก.) 
 
วิตามินบี 1 (มก.) 
วิตามินบี 2 (มก.) 
 
แคลเซยีม (มก.) 
เหล็ก (มก.) 

369.55 
 

291.87 
 

32.43 
5.23 
ไมพบ 

 
2.95 
16.47 

 
7.48 
8.31 

 
2069.04 
ไมพบ 

 
นอยกวา 0.030 

0.042 
 

60.91 
1.21 

290.00 
 

230.00 
 

26.00 
4.00 
0.00 

 
2.00 
13.00 

 
6.00 
7.00 

 
1660.00 
(0.00) 

 
(0.00) 
(0.03) 

 
(48.73) 
(0.97) 

- 
 
- 
 

40 
20 
0 
 
- 
4 
 

24 
- 
 

69 
0 
 
0 

นอย
กวา 

  
6 
6 

In house method TE-CH-169 based on Compendium 
of Method for Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
In house method TE-CH-169 based on Compendium 
of Method for Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
AOAC (2016) 922.06 
In house method TE-CH-208 based on AOAC (2016) 
996.06 
In house method TE-CH-143 based on Compendium 
of Method for Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
In house method TE-CH-042 based on AOAC (2016) 
981.10 
In house method TE-CH-169 based on Compendium 
of Method for Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
In house method TE-CH-076 based on AOAC (2016) 
985.29 
In house method TE-CH-074 based on Compendium 
of Method for Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
In house method based on AOAC (2012) 984.27 
In house method TE-CH-024 based on Compendium 
of Method for Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
In house method TE-CH-057 based on AOAC (2016) 
942.23 
In house method TE-CH-057 based on J. Agric. Food 
Chemistry (1984), 32 
In house method based on AOAC (2012) 984.27 
In house method based on AOAC (2012) 999.10 

เถา (ก.) 
ความชื้น (ก.) 

4.92 
43.23 

- 
- 

- 
- 

AOAC (2016) 920.153 
AOAC (2016) 925.45 A 
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ตารางที่ 13 คุณคาทางอาหารของพริกแกงเผ็ดพรอมปรุง  

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถุง (80 กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอ ถุง : 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 290 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 230 กิโลแคลอรี) 

                     รอยละปริมาณท่ีแนะนําตอวัน* 
ไขมันท้ังหมด            26    ก.                                                                 40 % 
    ไขมันอิ่มตัว             4     ก.                                                                   20 % 
โคเลสเตอรอล             0     มก.                                                                 0 % 
โปรตีน                     2     ก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด  13     ก.                                                                   4 % 
      ใยอาหาร             6     ก.                                                                  24 % 
      น้ําตาล                7     ก. 
โซเดียม                1,660   มก.                                                                69 % 

รอยละปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
วิตามินเอ                                       0 %           วิตามินบี 1                             0 % 
วิตามินบี 2                     นอยกวา     2 %            แคลเซียม                              6 % 
เหล็ก                                            6 % 
*  รอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความ
ตองการพลังงานวันละ 2000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรีควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                                          นอยกวา                65           ก. 
    ไขมันอิ่มตัว                                        นอยกวา                20           ก. 
โคเลสเตอรอล                                         นอยกวา               300          มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                          300          ก. 
    ใยอาหาร                                                                     25           ก. 
โซเดียม                                                 นอยกวา             2,400         มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9;  โปรตีน = 4;  คารโบไฮเดรต = 4 
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สรุปผล 
1. วัตถุดิบที่ใชในการผลิตพริกแกงมีผลตอจัดจําหนาย หรืออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑพริกแกงของหาง

หุนสวนจํากัดแมพรทุกผลิตภัณฑวัตถุดิบเริ่มตนตองสะอาด มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอย มีคา aw ต่ํา จําทําให
อายุการจัดจําหนายอยูไดนาน 

2. การลางทําความสะอาดวัตถุดิบจะชวยลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนในวัตถุดิบไดดี ลดการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑ มีอายุการจัดจําหนายที่นานขึ้น และสารละลายที่ใชในการลางที่ดีที่สุดตอการลดปริมาณ
จุลินทรีย คือ สารละลายคลอรีน ความเขมขนเริ่มตนอยางนอย 50 ppm และสารละลายกรดอะซิกความเขมขน
อยางนอย 0.5 เปอรเซ็นต  

3. การลางวัตถุดิบตองลางและใชทันทีไมลางทิ้งไวเพราะจะทําใหจุลินทรียกลับเขามาในวัตถุดิบและเจริญ
ไดดี รวมถึงตองใหสะเด็ดน้ําจนแหง มีน้ําปนเปอนไปในกระบวนการผลิตนอยที่สุดเพราะจะเปนการเพ่ิมจุลินทรีย
ในการผลิตจากน้ําที่ปนไป และมีผลตอปริมาณน้ําอิสระ หรือ คา aw ในผลิตภัณฑจะเพิ่มสูง ทําใหจุลินทรียเจริญ
ไดดี ผลิตภัณฑเนาเสียงาย 

4. การเติมน้ํารอนอุณหภูมิสูง 90-100 องศาเซลเซียส ในขั้นตอนการผลิตพริกแกงบางชนิดที่มีความ
จําเปนตองเติมน้ําเปนสวนผสม (ตามสูตรมาตรฐานของหางหุนสวนจํากัดแมพร) น้ํารอนจะชวยลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรียจากน้ํา และสามารถฆาเชื้อจุลินทรียที่ยังหลงเหลือจากวัตถุดิบท่ีผานการลางมาแลวไดดี ทําให
ปริมาณเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในผลิตภัณฑพริกแกงมีนอย การเนาเสียเกิดไดชา 

5. การลดคา aw เพ่ือทําใหสภาวะไมเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียอีกวิธีการหนึ่งคือการเติมเกลือ 
หรือ Food Preservative จําพวก Potassium chloride, Glycerin และ Sorbital สามารถลด aw ได ชวยยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑพริกแกงในภาชนะฟลมพลาสติกแบบสุญญากาศไดนานไมนอยกวา 1 ป  

6. การใช Sodium benzoate และสารตานการเจริญของราและยีสต Nisin และ Natamycin ปริมาณ 
100 ppm สามารถยืดอายุการจัดจําหนาย และลดการเนาเสียที่มีสาเหตุมาจากจุลินทรียไดนานไมนอยกวา 1 ป 

7. การบรรจุฟลมแบบสุญญากาศลดปริมาณ O2 ชวยยืดอายุการเก็บรักษา ชะลอการเจริญของจุลินทรีย 
และปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลจากเอนไซม ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑพริกแกง 

8. การใชอุณหภูมิต่ําที่ 10 องศาเซลเซียส จะชะลอการเจริญของจุลินทรีย และชะลอการเกิดสีน้ําตาล
จากปฏิกิริยาของเอนไซม การจัดจําหนายที่อุณหภูมิต่ํากวา 25 องศาเซลเซียส โดยใชรวมกับเฮอเบอรเทคโนโลยี 
คือลดปริมาณน้ําอิสระ เติม Food Preservative ตามปริมาณที่เหมาะสมขางตน บรรจุฟลมแบบสุญญากาศลด
ปริมาณ O2 จะชวยยืดอายุการจัดจําหนายไดนานไมนอยกวา 1 ป 

9. หากตองการจัดจําหนายผลิตภัณฑพริกแกงทุกชนิดมากกวา 2 ป จะตองทําการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที ในบรรจุภัณฑซองรีทอรทเพา หรือกระปอง  

10. การเกิดสีน้ําตาลหรือสีคล้ําทําใหผลการทดสอบคุณภาพการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑพริกแกง
ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคหลังอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 7 เดือน 15 วัน (คํานวณจากสภาวะเรงกลับมา
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส) สาเหตุดังกลาวเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซมสามารถลดการเกิดไดโดยใชความรอน
ลวกกําจัดเอ็นไซมในวัตถุดิบ ผานความรอนขณะผลิต คาความเปนกรด pH ต่ํากวา 5.4 และเก็บรักษาในที่
อุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑ แตทั้งนี้ตองทําการศกึษาตอไป 
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11. การออกแบบบรรจุภัณฑที่เหมาะสมตอการจัดจําหนาย ทีมท่ีปรึกษาไดออกแบบทั้งโครงสราง และก
ราฟค ขอกําหนดตางๆ ที่เกี่ยวกับขอมูลผลิตภัณฑพริกแกงใหสอดคลองไปตามขอกําหนดของกฎหมาย รวมถึง
การแปลรายละเอียดจากภาษาไทยเปนขอมูลภาษาอังกฤษประมาณ 10 ผลิตภัณฑ 
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