
บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
2.1 น า้พริก (ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรม, 2536)  

น ้ ำพริก (มอก. 1176-2536) หรือ Chilli paste คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีมีน ้ ำพริก หอม กระเทียม 
พริกไทย เคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส เคร่ืองเทศเป็นส่วนประกอบ มีช่ือเรียกต่ำงกนัไปตำมกรรมวิธี
ผลิตผลและชนิดของเคร่ืองปรุงนั้นๆ น ้ ำพริกอำจจะเป็นไปได้ทั้งน ้ ำพริกท่ีพร้อมบริโภค เช่น 
น ้ำพริกกะปิ หรือ น ้ำพริกแกง เช่น น ้ำพริกแกงเผด็ น ้ำพริกแกงเขียวหวำน  

น ้ ำพริกแกง (มอก. 1176-2536) หมำยถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีน ำเอำส่วนประกอบดงักล่ำวแลว้บด
ผสมกบักะทิหรือน ้ ำมนับริโภคชนิดอ่ืนก็ได ้ แล้วน ำไปให้ควำมร้อนจนแห้งหรือไม่แห้งแลว้แต่
ประเภทพริกแกง โดยรักษำคุณภำพและกล่ินของน ้ ำพริกเผำนั้นไว ้ น ำไปใชไ้ดท้นัที แบ่งออกได้
เป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่  

1. ประเภทเปียก (curry paste) ไดแ้ก่ น ้ำพริกแกงเผด็ น ้ำพริกแกงเขียวหวำนและ น ้ำพริกเผำ  
2. ประเภทแห้ง (dried curry paste) ไดแ้ก่ น ้ ำพริกแกงเผด็แห้ง และน ้ ำพริกแกงเขียวหวำน

แหง้  
น ้ ำพริก เป็นอำหำรท่ีคู่กบัคนไทยมำเป็นเวลำช้ำนำน บำงคนหรือบำงครอบครัวมกัจะมี

น ้ำพริกเป็นอำหำรหลกัคู่กบัขำ้วทุกๆม้ือ ถำ้วนัไหนหรือม้ือไหนไม่ไดรั้บประทำนน ้ ำพริกจะรู้สึกวำ่
อำหำรจืดชืดไม่มีรสชำติ ในร้ำนอำหำรหรือขำ้วแกงก็ยงัตอ้งมีพริกป่นหรือพริกน ้ ำปลำไวบ้ริกำร
เติมเพื่อเพิ่มรสชำติของอำหำร 

น ้ำพริกมีส่วนประกอบหลกัคือ พริก อำจจะเป็นพริกช้ีฟ้ำสด สีเขียว สีแดง สีเหลือง พริกข้ี
เหนียวสดเม็ดเล็ก พริกป่น พริกข้ีหนูป่น ข้ึนอยู่กับชนิดของน ้ ำพริกว่ำจะใช้พริกประเภทไหน 
ส่วนประกอบท่ีรองลงมำก็คือ หอม กระเทียม น ้ ำปลำ น ้ ำตำล น ้ ำมะนำว น ้ ำมะขำมเปียก กะปิหรือ
ปลำร้ำ น ้ำพริกบำงชนิดก็ใส่ผกัผลไมส้ดท่ีมีรสเปร้ียว เช่น มะม่วงสับ มะดนัซอย ระก ำซอย มะขำม
อ่อน เพื่อเป็นกำรเพิ่มรสชำติเพรำะผกัผลไมทุ้กอยำ่งจะมีกล่ินรส เน้ือสัมผสัเฉพำะตวั ส่วนประกอบ
ของน ้ำพริกอีกอยำ่งก็คือ เน้ือสัตว ์เช่น ปลำยำ่ง ปลำกรอบ กุง้แห้งป่น ปลำน่ึง หมูสับ ก็เป็นกำรช่วย
เพิ่มรสชำติท ำให้น ้ ำพริกขน้ข้ึนไม่ใสจนเกินไป และเป็นกำรเพิ่มคุณค่ำทำงอำหำรให้มำกข้ึนดว้ย
รสชำติของน ้ ำพริก ก็จะมีทั้งรส เผ็ด เค็ม เปร้ียว หวำน แล้วแต่ว่ำจะเป็นน ้ ำพริกชนิดไหนจะมี
รสชำติเปร้ียวน ำ เผด็น ำ หรือหวำนน ำ รสท่ีจดัๆ ก็ช่วยให้รับประทำนกบัขำ้วและผกัไดม้ำก น ้ ำพริก
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บำงชนิดมีเคร่ืองเคียง เช่น หมูหวำน ปลำดุกฟู ไข่เค็ม ปลำดุกยำ่ง ปลำยำ่ง ปลำน่ึง ปลำทูทอด หรือ
ผกัทอดต่ำงๆ ส่ิงเหล่ำน้ีจะช่วยเพิ่มคุณค่ำของน ้ ำพริกได้มำกเม่ือรับประทำนขำ้วกบัน ้ ำพริกท่ีมี
ส่วนประกอบ กุ้งแห้ง หมูสับ น ้ ำปลำ น ้ ำตำล ผกัต่ำงๆ และยงัมีปลำทอดก็จะเป็นอำหำรท่ีมี
สำรอำหำรครบถว้นคือ มีโปรตีน คำร์โบไฮเดรต ไขมนั วิตำมิน และเกลือแร่ โดยไม่ตอ้งเพิ่มอำหำร
ชนิดอ่ืนอีก (สถำบนัอำหำรตวงทิพย,์ 2532) 

2.1.1 ประโยชน์ของน า้พริกเพือ่สุขภาพ (นิรนาม , 2552 ) 
คุณสมบติัทำงยำของน ้ ำพริก ไดถู้กประกำศโดยกระทรวงสำธำรณะสุข และมุ่ง

ส่งเสริมใหแ้พร่หลำยมำกข้ึนส ำหรับผูบ้ริโภค นอกจำกจะเป็นอำหำรท่ีมีคุณค่ำแลว้ ยงัช่วยประหยดั
ค่ำรักษำสุขภำพของคนไทย ปีหน่ึงไม่ต ่ำกว่ำพนัลำ้นบำท จำกขอ้มูลท่ีได้ ในแต่ละปี จะตอ้งเสีย
ค่ำใชจ่้ำยในกำรดูแลรักษำโรคมะเร็ง โรคหวัใจ และโรคเบำหวำน ประมำณ 5,400 ลำ้นบำท ซ่ึงเกิด
จำกกำรรับประทำนอำหำรท่ีไม่มีประโยชน์ต่อสุขภำพ รวมถึงกำรอดอำหำร ซ่ึงจำกกำรศึกษำของ
องคก์ำรอนำมยัโลก พบวำ่ 60% ของโรคมะเร็งมีสำเหตุเก่ียวขอ้งกบักำรอดอำหำร จำกกำรส ำรวจ
พบวำ่ คนส่วนใหญ่บริโภคอำหำรนอ้ยกวำ่ท่ีร่ำงกำยตอ้งกำร คือ ผกัและผลไม ้400 กรัมต่อวนั คิด
เป็นร้อยละ 80 ในผูช้ำย และร้อยละ 76 ในผูห้ญิง กล่ำวโดยหน่วยงำนกระทรวงสำธำรณะสุข กำ
รอดอำหำร เป็นปัจจยัส ำคญัท่ีท ำให้เกิดโรคเร้ือรัง กระทรวงสำธำรณะสุขจึงไดต้ดัสินใจในกำร
สนบัสนุนน ้ ำพริกแทนกำรอดอำหำร เน่ืองจำกในน ้ ำพริก 1 ถว้ยมีส่วนผสมของสมุนไพรกวำ่ 100 
ชนิด "น ้ ำพริก มีส่วนผสมของสมุนไพรท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภำพ โดยมีส่วนประกอบทัว่ไปคือ 
พริก กระเทียม หอมแดง กุง้ น ้ำปลำ และปลำร้ำ" "น ้ ำพริก สำมำรถเพิ่มกำรสร้ำงเซลล์ก ำจดัเช้ือโรค
ไดอ้ยำ่งเป็นธรรมชำติ ส่งเสริมระบบกำรไหลเวียนโลหิต และระบบกำรหำยใจให้ดีข้ึน ซ่ึงช่วยลด
ปัจจยัเส่ียงในกำรเกิดโรคมะเร็ง โรคหวัใจ และโรคเบำหวำน"  

2.1.2 วธีิเกบ็รักษาน า้พริก  
น ้ ำพริกประเภทแห้ง เช่น น ้ ำพริกแดง และน ้ ำพริกเผำ จะเก็บไดน้ำน กวำ่ น ้ ำพริก

ประเภทท่ีมีน ้ ำเป็นส่วนประกอบ เช่น น ้ ำพริกหนุ่ม และน ้ ำพริกอ่อง โดยปกติแลว้น ้ ำพริกประเภท
แหง้จะเก็บไดป้ระมำณ 5 วนั แต่ถำ้เก็บในตูเ้ยน็สำมำรถเก็บไดป้ระมำณ 1-2 เดือน ส ำหรับน ้ ำพริกท่ี
มีน ้ำเป็นส่วนประกอบ จะเก็บได ้ประมำณ 1 วนั ถำ้เก็บ ในตูเ้ยน็เก็บไดไ้ม่เกิน 5 วนั ถำ้เกินกวำ่น้ี ก็
จะมีกล่ินบูดเน่ำ รสชำติจะไม่อร่อย ฉะนั้น น ้ ำพริกท่ีมีน ้ ำเป็นส่วนประกอบ นิยมท ำขำย กนัสด ๆ 
เพรำะจะไดน้ ้ำพริกท่ีมีรสชำติดีอร่อย  
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2.2 แอปเปิล (วกิิพีเดีย, 2545)  
แอปเปิลเป็นผลไมย้อดนิยมชนิดหน่ึงของโลก ตน้แอปเปิลสูงประมำณ 5-12 เมตร ผลมี

เปลือกสีแดง ชมพู เขียว และเหลืองตำมสำยพนัธ์ุ เน้ือในเป็นเน้ือทรำยละเอียดสีขำวนวล คุณค่ำ
โภชนำกำร เม่ือกินโดยไม่ปอกเปลือกจะมีพลงังำน 80 แคลอรี วิตำมินบี 6 เท่ำกบั 0.1 มิลลิกรัม 
วติำมินซี 7.9 มิลลิกรัม เหล็ก 0.2 มิลลิกรัม ทองแดง 0.1 มิลลิกรัม และโพแทสเซียม 158.7 มิลลิกรัม  

แอปเปิลมีสำรส ำคญั คือ เบตำ้แคโรทีน วิตำมินซี และเส้นใยไฟเบอร์ชนิดละลำยน ้ ำได ้คือ 
เพคติน มีกรด 2 ชนิด คือ กรดมำลิคและกรดทำร์ทำริก ช่วยในกำรยอ่ยอำหำรจ ำพวกโปรตีนและ
ไขมนั นอกจำกน้ียงัมีสรรพคุณในกำรบ ำรุงหวัใจ ลดคลอเลสเตอรอล ลดควำมดนั ควบคุมปริมำณ
น ้ำตำลในเลือด กระตุน้กำรท ำงำนของสำรตำ้นอนุมูลอิสระ และฆ่ำเช้ือไวรัส  

แอปเปิลยงัมีประโยน์ในเร่ืองกำรช่วยควบคุมน ้ ำหนกั เพรำะมีแป้งและน ้ ำตำลถึง 75% ซ่ึง
เป็นน ้ ำตำลโมเลกุลเด่ียวท่ีร่ำงกำยดูดซึมและน ำไปใชป้ระโยชน์ไดใ้นเวลำไม่เกิน 10 นำที ดงันั้น
ควำมอยำกอำหำรจึงลดลง ทั้งท ำให้ไม่รู้สึกหงุดหงิดและอ่อนเพลียระหวำ่งรอเวลำอำหำรม้ือใหญ่ 
แต่แอปเปิลผลสดๆ เท่ำนั้นท่ีมีสรรพคุณน้ี กำรด่ืมน ้ ำแอปเปิลไม่ท ำให้หำยหิว แต่จะท ำให้น ้ ำหนกั
เพิ่มดว้ย กำรกินแอปเปิลวนัละ 2-3 ผลช่วยลดปริมำณคลอเลสเตอรอลในเส้นเลือด แต่จะไดผ้ลมำก
หรือน้อยข้ึนอยูก่บัแต่ละบุคคล และแอปเปิลสำมำรถลดคลอเลสเตอรอลในผูห้ญิงไดดี้กวำ่ผูช้ำย 
นอกจำกน้ีแอปเปิลยงัเป็นผลไมท่ี้เหมำะกบัผูป่้วยเบำหวำน และผูต้อ้งกำรควบคุมน ้ ำตำลในเลือด 
ปกติเม่ือกินอำหำรเขำ้ไป อำหำรแต่ละชนิดจะย่อยสลำยและดูดซึมผ่ำนผนงักระเพำะล ำไส้เขำ้สู่
กระแสเลือด ระดบัน ้ ำตำลในกระแสเลือดจะเพิ่มชำ้หรือเร็วข้ึนอยูก่บัคุณสมบติัของอำหำรนั้น เช่น 
ถำ้กินน ้ำผึ้ง น ้ำตำลในเลือดจะข้ึนอยำ่งรวดเร็วทนัที แต่ส ำหรับแอปเปิล ถึงจะมีน ้ ำตำลธรรมชำติใน
เน้ือแอปเปิลมำก แต่ท ำให้น ้ ำตำลในเลือดเพิ่มข้ึนอยำ่งชำ้ๆ เท่ำนั้น และยงัพบวำ่คนท่ีกินอำหำรท่ีมี
ไฟเบอร์มำกๆ มีโอกำสเกิดเบำหวำนต ่ำกวำ่คนท่ีกินนอ้ย และส ำหรับคนท่ีเป็นเบำหวำนอยูแ่ลว้ ไฟ
เบอร์จะช่วยลดระดบัน ้ำตำลในเลือดดว้ย แอปเปิลมีไฟเบอร์ชนิดละลำยน ้ำสูงมำก  

ประโยชน์ของแอปเปิล สำมำรถแบ่งตำมสีของแอปเปิลไดด้งัน้ี  
2.1.1 แอปเปิลสีแดง มีจุดเด่นท่ีดีต่อสุขภำพคือมีสำรตำ้นอนุมูลอิสระมำกที่สุด และยงั

มีอิลำสตินและคอลลำเจนท่ีดีต่อสุขภำพผวิดว้ย ดงัภำพท่ี 2.1 
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ภาพที ่2.1 แอปเปิลสีแดง 
 

2.2.2 แอปเปิลสีชมพู มีสำรฟิโนลิกมำกท่ีสุดในบรรดำแอปเปิลดว้ยกนั ซ่ึงสำรน้ีช่วยยบัย ั้ง
กำรเกิดฝ้ำและชะลอควำมแก่ นอกจำกนั้นยงัมีฟลำโวนอยดท่ี์ช่วยเพิ่มกำรดูดซึมวติำมินซี ท ำให้ผนงั
หลอดเลือดฝอยแขง็แรง ลดกำรอกัเสบ ลดไข ้รวมทั้งช่วยป้องกนัเลือดออกตำมไรฟันไดอี้กดว้ย ดงั
ภำพท่ี 2.2 

 

 
ภาพที ่2.2 แอปเปิลสีชมพู 

 
2.2.3 แอปเปิลสีเขียว มีรสเปร้ียวอมหวำน ช่วยในเร่ืองกำรควบคุมน ้ ำหนกัไดดี้ เพรำะกำร

กินแอปเปิลสีเขียวนอกจำกจะได้รับน ้ ำตำลน้อยแล้ว ยงัมีอิลำสตินและคอลลำเจนท่ีช่วยให้ผิว
แขง็แรงและยดืหยุน่ไดดี้ ดงัภำพท่ี 2.3 
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ภาพที ่2.3 แอปเปิลสีเขียว 
 

2.2.4 แอปเปิลสีเหลอืง มีประโยชน์ต่ำงจำกสีอ่ืนๆ โดยมีสำรเควอร์ซิตินท่ีช่วยลดควำมเส่ียง 
ต่อกำรเกิดโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหวัใจ และตอ้กระจก ดงัภำพท่ี 2.4 

 

 
 

ภาพที ่2.4 แอปเปิลสีเหลือง 
 
2.3 ปลาทู (วกิิพีเดีย สำรำนุกรมเสรี, 2553)  

ปลำทู น ำมำเป็นอำหำรไทยมีจ ำหน่ำยในรูปแบบ ปลำทูสด และปลำทูน่ึง ซ่ึงมีลกัษณะกำร
ขำยเป็นใส่ภำชนะท่ีเรียกวำ่ เข่งปลำทู นิยมน ำมำทอด รับประทำนคู่กบัน ้ ำพริกกะปิ หรือ ท ำเป็น
น ้ ำพริกปลำทู ส่วนปลำทูสดนิยมน ำมำท ำเป็นตม้ย  ำปลำทู เน้ือปลำทูมีสำรโอเมกำ้ 3 ค่อนขำ้งมำก 
ในเน้ือปลำทู 100 กรัมมีสำรโอเมกำ้ 3 รำว 2-3 กรัม ช่วยลดอตัรำกำรตำยจำกโรคหวัใจและโรค
หลอดเลือดตีบ และยงัลดโคเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ รวมทั้งลดควำมหนืดของเลือด ลดกำร
อกัเสบ ท ำใหค้วำมขน้ในเลือดอยูใ่นเกณฑป์กติ  
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2.4 การเส่ือมเสียของอาหาร (food spoilage)  
           กำรเส่ือมเสียของอำหำร คือ กำรเส่ือม หรือ ลดลงของคุณภำพอำหำร ทำงดำ้น สี กล่ิน 
รสชำติ เน้ือสัมผสั คุณค่ำทำงโภชนำกำร ท ำใหอ้ำหำรไม่เป็นท่ีตอ้งกำร ไม่ปลอดภยั หรือไม่ยอมรับ
ของผูบ้ริโภค กำรเส่ือมเสียของอำหำรมีสำเหตุไดท้ั้งทำงกำยภำพ จำกปฏิกิริยำเคมีและจำกจุลินทรีย์
กำรแบ่งประเภทของอำหำรตำมควำมยำกง่ำยของกำรเส่ือมเสีย cบ่งออกไดเ้ป็น 

1. อาหารที่เส่ือมเสียง่าย เป็นอำหำรท่ีมีควำมช้ืนสูง มีปริมำณน ้ ำอิสระสูงกวำ่ 0.9 ไดแ้ก่ 
อำหำรสด เช่น น ้ ำนม เน้ือสัตว ์ ผกั ผลไมส้ด อำหำรทะเล อำหำรในกลุ่มน้ีหำกยงัไม่ไดน้ ำมำ
รับประทำน หรือยงัไม่ไดแ้ปรรูป จะเส่ือมเสียอยำ่งรวดเร็ว และอำจเป็นอนัตรำยต่อกำรบริโภค จึง
ตอ้งเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิต ่ำ เพื่อป้องกนักำรเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ท ำให้เกิดกำรเน่ำเสียและท ำ
ใหเ้กิดโรค 

2.อาหารทีเ่ส่ือมเสียเร็วปานกลาง  
3.อาหารทีเ่น่าเสียยาก ไดแ้ก่ อำหำรแห้ง เช่น แป้ง ธญัพืช น ้ ำตำล ซ่ึงเป็นอำหำรท่ีมีปริมำณ

ควำมช้ืนน้อย มีปริมำณน ้ ำอิสระต ่ำ (น้อยกว่ำ 0.6) สำมำรถเก็บไวไ้ดน้ำน แต่ตอ้งระวงักำรดูด
ควำมช้ืนกลบั โดยกำรใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เหมำะสม ควบคุมสภำวะแวดลอ้มใหมี้ควำมช้ืนสัมพทัธ์ต ่ำ  

2.4.1 สาเหตุของการเส่ือมเสียของอาหาร 
2.4.1.1 การเส่ือมเสียทางจุลินทรีย์ เป็นสำเหตุหลกัของกำรเส่ือมเสียของอำหำร 

เกิดจำกจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ แบคทีเรีย (bacteria) รำ (mold) หรือยีสต ์(yeast) ท่ีเพิ่มจ ำนวนข้ึนในอำหำร 
แลว้ท ำให้เกิดกำรเปล่ียนแปลงต่ำงๆ ท่ีท ำให้คุณภำพอำหำรเปล่ียนไปจนไม่เป็นท่ียอมรับ เช่น เกิด
กรดอินทรีย ์ท ำใหมี้รสเปร้ียว เกิดสำรระเหยท่ีมีกล่ิน เกิดฟองแก๊ส เปล่ียนสี กำรเกิดเมือกท่ีผวิ  

2.4.1.2 การเส่ือมเสียทางกายภาพ เป็นกำรเส่ือมเสียเน่ืองจำกแรงทำง กำยภำพ เช่น 
กำรแตกหกั กำรช ้ ำ ท่ีมีสำเหตุมำจำกแรงกล (mechnical damage) ไดแ้ก่ แรงกำรกระแทก แรงอดั 
แรงเจำะ ระหวำ่งระหวำ่งกำรเก็บเก่ียว กำรขนส่ง กำรแปรรูป และกำรเก็บรักษำ กำรงอกของพืชหวั 
กำรกดักินของแมลง กำรเส่ือมเสียทำงกำยภำพเป็นสำเหตุส ำคญัท่ีท ำให้เกิดกำรเส่ือมเสียทำงเคมี
และจุลินทรียต่์อไปอีก เน่ืองจำก บำดแผลจำก รอยแตกหกั หรือรอยช ้ ำ ซ่ึงอำจป้องกนัไดด้ว้ยกำรใช้
วสัดุป้องกนักำรสั่นกระแทก กำรเส่ือมเสียทำงกำยภำพยงัเร่งให้สำรอำหำร ท ำปฏิกิริยำกบัเอนไซม ์
หรือ ท ำปฏิกิริยำกนัเอง กบัสภำพแวดลอ้ม เช่น ออกซิเจน หรือ ควำมช้ืนในบรรยำกำศไดง่้ำยอีก
ดว้ย กำรเส่ือมเสียทำงกำยภำพอำจเน่ืองมำจำกกำรแปรรูป  เช่น กำรแช่แข็ง(freezing) ท่ีท  ำให้เกิด
ผลึกน ้ ำแข็งขนำดใหญ่ ท่ิมแทงเซล ให้ฉีกขำด เม่ืออำหำรแช่แข็งมำละลำยก็ท ำให้อำหำรสูญเสียน ้ ำ 
(drip loss) หรือ เกิดกำรเก็บรักษำท่ีไม่เหมำะสม เช่น กำรใชบ้รรจุภณัฑ์ท่ีป้องกนักำรผำ่นเขำ้ออก
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ของน ำไดไ้ม่ดี ในอำหำรสด หรืออำหำรแช่แข็ง  ได ้ อำหำรดูดน ้ ำกลบัเขำ้ไป ท ำให้ช้ืนเสียควำม
กรอบ เกำะตวักนัเป็นกอ้น และยงัเป็นสำเหตุส ำคญัท่ีท ำใหเ้ส่ือมเสียจำกจุลินทรียไ์ดอี้ก 

2.4.1.3 การเส่ือมเสียเน่ืองจากเอ็นไซม์ เอนไซมเ์ป็นโปรตีนท่ีพบในส่ิงมีชีวิต ทั้ง
พืชและสัตว ์มีหน้ำท่ีเร่งปฏิกิริยำในเซลล์ และเน้ือเยื่อของส่ิงมีชีวิต เช่น กำรสลำยโมเลกุลของ
สำรอำหำรท่ีมีขนำดใหญ่ให้เล็กลง รวมทั้งเร่งกำรสังเครำะห์สำรต่ำงๆภำยในเซล เม่ือพืชและสัตว ์
ถูกเก็บเก่ียวหรือฆ่ำเพื่อน ำมำใช้เป็นอำหำร เอนไซม์ท่ียงัคงท ำหน้ำท่ีอยู่ เป็นกำรเร่งกำรสลำย
โมเลกุลของอำหำร เช่น เร่งให้ผลไมสุ้ก สีเปล่ียนจำกเขียวเป็นเหลือง เปล่ียนแป้งให้เป็นน ้ ำตำล ท ำ
ใหผ้ลไมมี้รสหวำน มีเน้ือน่ิม  

2.4.1.4 การเส่ือมเสียทางเคมี เป็นกำรเส่ือมเสียเน่ืองจำกปฏิกิริยำทำงเคมีระหว่ำง
ส่วนประกอบของอำหำร ระหว่ำงอำหำรกบับรรจุภณัฑ์ หรือ ระหว่ำงอำหำรกบัสภำวะแวดลอ้ม 
กำรเส่ือมเสียทำงเคมีไดแ้ก่ กำรเกิดสีน ้ ำตำลของอำหำรไม่เก่ียวขอ้งกบัเอ็นไซม์ (non enzymatic 
browning reaction) และกำรเกิดกำรเหม็นหืนเน่ืองจำกปฏิกิริยำออกซิเดชันของไขมนั (lipid 
oxidation) 
 
2.5 การพาสเจอไรซ์ (pasteurization)  

กำรพำสเจอร์ไรซ์เป็นวิธีกำรถนอมอำหำร (food preservation) โดยกำรใช้ควำมร้อน 
(thermal processing) มีวตัถุประสงคห์ลกัเพื่อท ำลำยจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) รวมทั้งจุลินทรีย์
และเอนไซมท่ี์ท ำใหอ้ำหำรเส่ือมเสีย (food spoilage) 

2.5.1 วตัถุประสงค์ของการพาสเจอไรซ์ 
เป็นกำรท ำลำยจุลินทรีย์ท่ีท  ำให้เกิดโรค (pathogen) ทุกชนิด และเอนไซม ์

(enzyme) ท่ีเป็นสำเหตุให้อำหำรเส่ือมเสีย เป็นวิธีกำรถนอมอำหำร (food preservation) เพื่อยืดอำยุ
กำรเก็บอำหำร ท ำใหอ้ำหำรปลอดภยั 

เวลำและอุณหภูมิท่ีใชใ้นกำรพำสเจอไรซ์ตอ้งเพียงพอท่ีจะท ำลำยจุลินทรียก่์อโรค
ท่ีทนควำมร้อนให้ปลอดภยัต่อกำรบริโภค ในระเวลำกำรเก็บรักษำท่ีก ำหนด ตวัอยำ่งเช่น อุณหภูมิ
และ เวลำท่ีใชเ้พื่อ กำรพำสเจอไรซ์น ้ ำนมระบบ (LowTime,HTST) คือ 62.8๐C 30 นำที สำมำรถ
ท ำลำยจุลินทรียก่์อโรค ไดแ้ก่ Mycobacterium tuberculosis ซ่ึงท ำให้เกิดวณัโรค และ Coxiella 
burnetti ซ่ึงท ำให้เกิดโรค Q fever นอกจำกน้ียงั เพียงพอท่ีจะท ำลำย ยีสต์ (yeast) รำ (mold) 
แบคทีเรียแกรมลบ และแบคทีเรียแกรมบวกหลำยชนิด แต่มีจุลินทรีย ์2 กลุ่มท่ีอำจจะมีชีวิตรอดจำก
กำรท ำลำยดว้ยพำสเจอไรซ์คือ จุลินทรียท์นควำมร้อน (thermoduric microorganism) และจุลินทรีย์
ท่ีชอบเจริญท่ีอุณหภูมิสูง (thermophilic microorganism) จึงตอ้งเก็บรักษำอำหำรท่ีผำ่นกำรพำสเจอร์
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ไรซ์แลว้ท่ีอุณหภูมิต ่ำ (cold storage) หรือหำกตอ้งกำรเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง ตอ้งใช้วิธีกำรถนอม
อำหำรอ่ืนร่วมดว้ย เช่น กำรลดวอเตอร์แอคทิวิต้ี (water activity) ดว้ยกำรใชน้ ้ ำตำล เกลือ ควำม
เขม้ขน้สูง กำรปรับใหเ้ป็นกรด (acidification) กำรใชส้ำรกนัเสีย (preservative) เป็นตน้ 

2.5.2 กรรมวธีิการพาสเจอไรซ์ 
กำรพำสเจอไรซ์อำหำรท่ีใชโ้ดยทัว่ไปใชค้วำมร้อน จึงจดัเป็นกำรแปรรูปดว้ยควำม

ร้อน (thermal processing) วิธีหน่ึง ซ่ึงปกติจะใชค้วำมร้อนท่ีอุณหภูมิต ่ำกวำ่ 100 องศำเซลเซียส แต่
อำจจะใช้กระบวนกำรอ่ืนเพื่อกำรพำสเจอไรซ์ได้ เช่น รังสี (irradiation) ควำมดันสูง (High 
pressure) กำรใหค้วำมร้อนวธีิโอมห์มิก (ohmic heating) เป็นตน้  

2.5.3 ประเภทของการพาสเจอไรซ์ 
กำรพำสเจอไรซ์อำหำรสำมำรถแบ่งตำมวธีิกำรผลิตไดด้งัน้ี 
1 การพาสเจอไรซ์อาหารในภาชนะปิดผนึกสนิท (In-container pasteurization)  
กำรพำสเจอไรซ์อำหำรในภำชนะปิดผนึกสนิท (In-container pasteurization) เป็น

กำรพำสเจอไรซ์  โดยบรรจุอำหำรท่ีต้องกำรพำสเจอไรซ์  ในบรรจุภัณฑ์ท่ี ปิดผนึกสนิท 
(hermectically sealed container) เช่น กระป๋อง (can) ขวดแกว้ (glass jar) หรือบรรจุภณัฑ์ท่ีทนร้อน
เช่น ถุง ถว้ยพลำสติก แลว้ฆ่ำเช้ือในเคร่ืองฆ่ำเช้ือ (cooker) หรือในอ่ำงน ้ ำเดือด ควำมร้อนจะผ่ำน
จำกผวิดำ้นนอกของอำหำร เขำ้สู่ภำยใน โดยให้อุณหภูมิและเวลำท่ีจุดร้อนชำ้ท่ีสุด (cold point) ของ
อำหำร ไดรั้บควำมร้อนเพียงพอส ำหรับกำรพำสเจอไรซ์ 

ใชไ้ดก้บัอำหำรไดห้ลำยชนิด ทั้งท่ีเป็นของแข็ง ของเหลว มีช้ินเน้ือ เช่น ไส้กรอก 
แฮม นมขน้หวำน กิมจิ เตำ้หู ้ลูกช้ิน เป็นตน้ 

2. การพาสเจอไรซ์ก่อนการบรรจุ ใช้พำสเจอไรซ์ ผลิตภณัฑ์อำหำรเหลวไดแ้ก่ 
เช่น นม (milk) เบียร์ (beer) ไอศกรีมมิกซ์ (ice cream mixed) น ้ำผลไม ้ 

2.1 การพาสเจอร์ไรซ์แบบเป็นกะ (batch pasteurization) กำรตม้ในหมอ้
ตม้ (batch pasteurizer) ซ่ึงใหค้วำมร้อนอำหำร จนไดอุ้ณภูมิและเวลำตำมท่ีตอ้งกำร ซ่ึงกำรพำสเจอร
ไรซ์วิธีน้ี ควำมร้อนจะถ่ำยเทอยำ่งชำ้ เป็น Low TemperatureLongTime (LTLT) proecess เม่ือครบ
ก ำหนดเวลำจึงน ำอำหำรเหลวออกมำบรรจุ  

2.2 การพาสเจอร์ไรซ์แบบต่อเน่ืองในท่อ (in-line pasteurization หรือ
continuous pasteurization) กำรพำสเจอไรซ์แบบต่อเน่ือง หมำยถึง กำรพำสเจอไรซ์ 
(pasteurization) โดยท่ีอำหำรไหลอยูใ่นท่อ (in-line) อยำ่งต่อเน่ือง ดว้ยระบบ Aseptic processing มี
ขั้นตอนหลกัคือกำร ท ำให้อุณหภูมิของอำหำรสูงข้ึนจนถึงอุณหภูมิท่ีตอ้งกำรฆ่ำเช้ือระดบัพำสเจอ
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ไรซ์ด้วยอุปกรณ์แลกเปล่ียนควำมร้อน (heat exchanger) แลว้คงอุณหภูมิไวใ้นท่อคงอุณหภูมิ 
(holding tube) ระยะเวลำหน่ึงจึงท ำใหเ้ยน็ลง  

กำรพำสเจอไรซ์ดว้ยระบบ in-line pasteurization เป็นกำรพำสเจอไรซ์
แบบใชอุ้ณหภูมิสูง เวลำสั้น (High temperature short time (HTST) เพื่อรักษำคุณภำพอำหำรอำหำร
ท่ีผ่ำนกำรพำสเจอไรซ์แลว้อำจน ำมำบรรจุแบบปลอดเช้ือ (aseptic packaging) และเก็บรักษำท่ี
อุณหภูมิต ่ำ (cold storage) หรืออำจน ำไปแปรรูปในกระบวนกำรต่อไปเช่น นมท่ีผำ่นกำรพำสเจอ
ไรซ์ น ำไปแปรรูปต่อเป็น นมผง นมขน้ไม่หวำน โยเกิร์ต ไอศกรีม เนยแขง็ เป็นตน้ 

กำรพำสเจอไรซ์แบบ in-line pasteurization เหมำะส ำหรับกำรพำสเจอ
ไรซ์อำหำรเหลว เช่น เคร่ืองด่ืมเช่น นม เบียร์ ไอศกรีมน ้ ำผลไมท่ี้ตอ้งกำรก ำลงักำรผลิตสูงและท ำ
อยำ่งต่อเน่ืองซ่ึงอำหำรเหลวท่ีใชฆ่้ำเช้ือระบบน้ี ตอ้งไหลผำ่นท่อได ้ป๊ัมได ้

 
2.5 การบรรจุหีบห่อและการเกบ็รักษา (ไพศำล, 2545)  

2.5.1 ความส าคัญของการบรรจุหีบห่อและการเลอืกภาชนะบรรจุ  
กำรบรรจุหีบห่อมีควำมส ำคญัต่อสินคำ้ทุกประเภท เพรำะช่วยป้องกนั และรักษำ

คุณภำพของสินคำ้ให้เหมือนเดิม มำกท่ีสุดสะดวก ต่อกำร ขนส่ง กำรเก็บรักษำ ทั้งยงัเป็นตวักลำง 
ในกำรให้ขอ้มูล เก่ียวกบัสินคำ้ ท่ีบรรจุภำยใน นอกจำกน้ีกำรบรรจุหีบห่อ ยงัเป็นกำรส่งเสริม กำร
ขำย อีกวธีิหน่ึงดว้ย  

ภำชนะส ำหรับบรรจุน ้ ำพริกเผำนิยมใชข้วดแกว้ ถุงพลำสติก ส ำหรับกำรขำยปลีก
หรือกำรขำยให้กบัผูบ้ริโภคโดยตรงระยะเวลำในกำรขนส่งหรือกำรจ ำหน่ำยอยูใ่นระยะสั้นส ำหรับ
กำรขำยส่ง ตำมหำ้งร้ำน ห้ำงสรรพสินคำ้ต่ำง ๆ นิยมบรรจุ ขวดแกว้ ขวดพลำสติก ซ่ึงจะใชข้วดท่ีมี
ลกัษณะ ปำกกวำ้ง สำมำรถ ใชช้อ้นหรือ อุปกรณ์อ่ืนตกัออกจำกขวดได ้ 

2.5.2 บรรจุภัณฑ์แก้ว  
                       เป็นกำรน ำทรำยหรือท่ีเรำเรียกวำ่ ซิลิกำ ( SiO2 ) มีควำมบริสุทธ์ิ 99.5 % โซดำแอซ 
(Na2CO3) หินปูน ( CaO ) หินฟันมำ้ ท่ีมีส่วนประกอบของ SiO2 และ A1 2 O3 หินโดโลไมต์ ท่ีมี
ส่วนประกอบของ CaO และ MaO น ำทุกอยำ่งมำหลอมท่ีอุณหภูมิ 2,800 องศำเซลเซียสแลว้น ำไป
ข้ึนรูปเป็นภำชนะท่ีตอ้งกำร เช่น ขวดแกว้ คนโท จำนขำ้ว ถว้ยชำม แกว้น ้ำ เป็นตน้ 

บรรจุภณัฑแ์กว้จ ำแนกออกไดเ้ป็น 4 ประเภท ไดแ้ก่ 
1. แกว้โซดำไลม ์ท ำมำจำกโซดำไลม์ ทรำยโซดำแอซ ท่ีผำ่นกรรมวิธีอลัคำไลส์

อยำ่งเหมำะสม มีควำมทนต่อกรดและด่ำงสูงนิยมน ำมำใชผ้ลิตภำชนะบรรจุยำส ำหรับฉีดท่ีมีควำม 
เป็นกรด หรือด่ำง หรือเคร่ืองแกว้ในหอ้งปฏิบติักำร เช่น บิกเกอร์ หลอดทดลอง  
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2. แกว้บอโรซิลิเกต ท ำมำจำกโบรอนไตรออกไซด์ ซ่ึงมีคุณสมบติัในกำรทนทำ้น
สูงนิยมน ำมำใชผ้ลิตเป็นภำชนะบรรจุยำส ำหรับฉีด  

3.แกว้ โซดำไลม์ ท่ีน ำมำใชผ้ลิตภำชนะบรรจุยำท่ีใชส้ ำหรับรับประทำนหรือยำท่ี
ใชเ้ฉพำะท่ี แต่ไม่นิยมใชเ้ป็นภำชนะบรรจุยำส ำหรับฉีด  

4. แกว้โซดำไลม์ ท่ีไม่ใช้ท  ำภำชนะบรรจุยำส ำหรับฉีด ยกเวน้ยำฉีดท่ีทดสอบ
ควำมคงตวัแลว้ ไม่มีกำรเปล่ียนแปลงเม่ือบรรจุในภำชนะท่ีท ำจำกแกว้นิยมน ำมำใช้เป็นภำชนะ 
บรรจุในอุตสำหกรรมประเภทต่ำง ๆ เช่น อุตสำหกรรมเบียร์ น ้ ำอดัลม อำหำร เคร่ืองส ำอำง จำน 
ชำม  

ขวดแกว้ท่ีนิยมผลิตและใชก้นัมีอยู ่3 สี คือ  
            1. สีใส นิยมใชก้นัอยำ่งมำก ถึงมำกท่ีสุด  

2. สีอ ำพนั สำมำรถพบไดม้ำกในขวดยำและขวดเบียร์ เพื่อป้องกนักำรเกิดปฏิกิริยำ
เวลำถูกแสงแดดหรือควำมร้อน  

3. สีเขียว คลำ้ยกบัสีอ ำพนั แต่นิยมใชก้บัพวกเคร่ืองด่ืม  
 
2.6 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

กุสุมำและยุพดำ (2551) ไดศึ้กษำกำรยอมรับน ้ ำพริกเผำเห็ดหอมท่ีเสริมสมุนไพร คือ ข่ำ
และขมิ้นชนัผง ปริมำณ 1 กรัม (0.4 %) 3 กรัม (1.2 %) และ 5 กรัม (2.0 %) พบว่ำน ้ ำพริกเผำ
เห็ดหอมท่ีเสริมผงสมุนไพร คือ ข่ำและขมิ้นชนั (1.2 %) ผูบ้ริโภคให้กำรยอมรับมำกท่ีสุดจึงน ำไป
ท ำกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ โดยเปรียบเทียบกับน ้ ำพริกเผำเห็ดหอมท่ีไม่เสริมสมุนไพร 
น ้ ำพริกเผำเห็ดหอมท่ีเสริมสมุนไพรทุกสูตรมีอำยุกำรเก็บรักษำเพียง 2 สัปดำห์ โดยพิจำรณำตำม
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนเร่ือง น ้ ำพริกเผำซ่ึงปริมำณควำมช้ืน ค่ำวอเตอร์แอคติวิตี ปริมำณ
จุลินทรียท์ั้งหมด เช้ือยีสตร์ำ ของน ้ ำพริกเผำเห็ดหอมเพิ่มข้ึนตำมอำยุกำรเก็บรักษำ โดยกำรเสริมผง
สมุนไพรทั้งข่ำและขมิ้นชันไม่ได้ช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำ แต่ช่วยลดปริมำณจุลินทรียท์ั้ งหมด
ประมำณ 80 เท่ำ เช้ือยีสต์รำลดจ ำนวนลงประมำณ 3.5 เท่ำในกำรเสริมข่ำ และประมำณ 7 เท่ำใน
กำรเสริมขมิ้นชนั เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรมำตรฐำน เม่ือท ำกำรทดสอบทำงดำ้นประสำทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑน์ ้ำพริกเผำเห็ดหอมท่ีเสริมผงข่ำไม่ไดรั้บกำรยอมรับทำงดำ้นรสชำติ ในขณะท่ีน ้ ำพริกเผำ
เห็ดหอมท่ีเสริมผงขมิ้นชนัไดรั้บกำรยอมรับมำกกวำ่น ้ ำพริกเผำเห็ดหอมท่ีเสริมผงข่ำแต่ไดรั้บกำร
ยอมรับนอ้ยกวำ่สูตรมำตรฐำน 
        วลยัและคณะ (2550) ไดศึ้กษำอำยกุำรเก็บรักษำของผลิตภณัฑพ์ริกแกงแห้งและเคร่ืองตม้ย  ำก่ึง
ส ำเร็จรูป กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภณัฑ์ 5 ชนิด ซ่ึงประกอบด้วยน ้ ำพริกแกงแห้ง 
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จ ำนวน 4 ชนิด คือ พริกแกงพะแนง พริกแกงเผด็ พริกแกงเขียวหวำน พริกแกงไตปลำ และเคร่ือง
ตม้ย  ำส ำเร็จรูป ในสภำวะกำรเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (30 °C) และอุณหภูมิตูเ้ยน็ (8 °C) โดยตรวจสอบ
คุณภำพของผลิตภณัฑทุ์ก 2 เดือน ในดำ้นเคมี และจุลินทรีย ์คือ ควำมช้ืน วอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) ค่ำ
ควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมำณยีสต ์รำ พบวำ่สำมำรถเก็บรักษำพริก
แกงแห้งทั้ ง 4 ชนิด และเคร่ืองต้มย  ำส ำเร็จรูปได้มำกกว่ำ 8 เดือน โดยคุณภำพยงัอยู่ในเกณฑ์
มำตรฐำนเม่ือเทียบกบัมำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชนน ้ำพริกแกงแหง้ (มผช.734/2548) 
          สิริพรและคณะ (2539) ได้ท ำกำรศึกษำกำรปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท่ี์ท ำให้เกิดโรคใน
วตัถุดิบส ำหรับผลิตน ้ ำพริกส ำเร็จรูป และศึกษำระยะเวลำในกำรอบเพื่อลดปริมำณ โดยศึกษำ
คุณภำพทำงจุลินทรียข์องวตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรผลิตน ้ ำพริกส ำเร็จรูป ไดแ้ก่ หวัหอม กระเทียม กุง้แห้ง 
พริกแหง้และกะปิ พบวำ่วตัถุดิบเหล่ำน้ีมีปริมำณจุลินทรียค์่อนขำ้งสูง จ  ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดมีค่ำ
อยูร่ะหวำ่ง 4.279–7.778 log CFU/g โดยพริกแห้งจะมีปริมำณจุลินทรียป์นเป้ือนมำกท่ีสุด พบเช้ือ  
Escherichia coli มีค่ำระหวำ่ง 3 – 4.6 ×102 MPN/g แต่ไม่พบ Salmonella spp. ในวตัถุดิบทุก
ตวัอยำ่งท่ีศึกษำ พบ Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus มีค่ำอยูร่ะหวำ่ง log CFU/g 0 – 
3.301 และ 0 – 2.000 ตำมล ำดบั ส ำหรับ Clostridium perfringens พบในวตัถุดิบทุกชนิด มีค่ำอยู่
ระหวำ่ง 1.000 – 4.623 log CFU/g และพริกแห้งจะมีปริมำณ C. perfringens ปนเป้ือนสูงท่ีสุด เม่ือ
น ำวตัถุดิบท่ีใชใ้นกำรผลิตน ้ ำพริกส ำเร็จรูปมำอบท่ีอุณหภูมิ 80 º C เป็นเวลำ 1 ชัว่โมง พบว่ำ
โดยทัว่ไปปริมำณจุลินทรียจ์ะลดลง แต่ยงัคงมี C. perfringens เหลืออยู่ในปริมำณท่ีสูงในทุก
ตวัอยำ่ง เม่ือท ำกำรศึกษำกำรลดปริมำณ C. perfringens ในพริกแห้ง โดยกำรอบท่ีอุณหภูมิ 80 ºC 
ในระยะเวลำต่ำงๆกนัพบวำ่ C. perfringens จะถูกท ำลำยหมดเม่ือใชเ้วลำ 8 ชัว่โมงท่ีอุณหภุมิ 80 ºC 

ธญันนัท ์และคณะ (2546) ไดท้  ำกำรวิจยัเพื่อพฒันำมำตรฐำนและคุณภำพน ้ ำพริกปลำยำ่ง 
เพื่อใหไ้ดรั้บ กำรรับรองมำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) และสร้ำงเครือข่ำยผูผ้ลิตน ้ ำพริกปลำยำ่ง
ในภำคกลำง ผลกำรศึกษำดำ้นบริบทชุมชนและบริบทกลุ่ม มีเครือข่ำยน ้ ำพริกอยูใ่น 5 จงัหวดัใน
ภำคกลำง จ ำนวน 7 กลุ่ม มีแม่ข่ำย 1 กลุ่มคือ กลุ่มอำชีพสตรีน ้ ำพริกปรุงรส จงัหวดัชลบุรี และลูก
ข่ำย 6 กลุ่มคือ 1) กลุ่มแม่บำ้นเกษตรกรปทุมทิพย ์ จงัหวดั สิงห์บุรี 2) กลุ่มสตรีพฒันำ จงัหวดั
เพชรบุรี 3) กลุ่มสตรีท ำน ้ ำพริกบำ้นบำงตีนเป็ด จงัหวดั สมุทรสงครำม 4) กลุ่มสตรีสหกรณ์
กำรเกษตรเมืองปทุมธำนี จงัหวดัปทุมธำนี 5) กลุ่มสตรีสหกรณ์กำรเกษตรคลองหลวง (คลองสอง) 
จ ำกดั จงัหวดัปทุมธำนี และ 6) กลุ่มแม่บำ้นเกษตรกรคลองรังสิต จงัหวดั ปทุมธำนี มำตรฐำนเดิม
ทุกกลุ่มไดรั้บเคร่ืองหมำยมำตรฐำน อย. และหลงักำรพฒันำ มีกลุ่มแม่ข่ำยไดรั้บ มำตรฐำนรับรอง
ตรำฮำลำลและก ำลงัอยูใ่นระหวำ่งกำรด ำเนินกำรขอ มผช. ซ่ึงยงัไม่ทรำบผล ผลกำรศึกษำกำรพฒันำ
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ใหค้วำมรู้ดำ้นกระบวนกำร แปรรูปอำหำรเบ้ืองตน้และสุขลกัษณะท่ีดีในกำรผลิตอำหำร หรือ GHP 
โดยมีกำรปฏิบติักำรแบบมีส่วนร่วมพร้อมศึกษำดูงำนสถำนท่ีผลิตเป็นกรณีตวัอยำ่ง พบวำ่เครือข่ำย 
มี ควำมพึงพอใจในระดบัดี และหลงักำรพฒันำและลงไปตรวจสถำนท่ีพบวำ่ส่วนใหญ่อยูใ่นเกณฑ์
พอใช ้ ผลกำรศึกษำดูงำนในกลุ่มแม่ข่ำยและลูกข่ำย พบวำ่ไดมี้กำรแลกเปล่ียนเรียนรู้เร่ืองวตัถุดิบ 
เคร่ืองมืออุปกรณ์ และกำรบริหำรงำนของกลุ่มแม่ข่ำยเป็นแนวทำงในกำรปฏิบติั  
ผลกำรตรวจวเิครำะห์ในหอ้งปฏิบติักำรเพื่อใหท้รำบคุณภำพของน ้ ำพริกทั้ง 3 ดำ้น เป็นดงัน้ี 1) ดำ้น
เคมี ปริมำณควำมช้ืนอยูใ่นเกณฑ์ท่ี มผช. ก ำหนด ส่วนองคป์ระกอบทำงเคมีอ่ืนๆไดแ้ก่ โปรตีน 
ไขมนั คำร์โบไฮเดรต เถำ้ และเยื่อใย มีควำมแตกต่ำงกนัเพรำะคุณลกัษณะของน ้ ำพริกทั้ง 7 
เครือข่ำยมีทั้งท่ีเป็นแบบป่นแห้ง (มผช.130/2546) และแบบเป็นน ้ ำพริกเผำ (มผช. 4/2546) 2) ดำ้น
กำยภำพและจุลินทรีย  ์พบวำ่ค่ำวอเตอร์แอกติวิตี (aw) ทุกกลุ่มอยูใ่นเกณฑ์มำตรฐำน ผลกำรตรวจ
เช้ือจุลินทรีย์ทั้ งหมดในวตัถุดิบยงัพบเช้ือจุลินทรีย์อยู่และเม่ือผ่ำนกระบวนกำรแปรรูปและ 
ตรวจสอบผลิตภณัฑ์พบวำ่ส่วนใหญ่พบจุลินทรียใ์นตวัอยำ่งนอ้ยกวำ่ 1 x 104 โคโลนีต่อตวัอยำ่ง
น ้ำพริก 1 กรัม ส่วนกลุ่มท่ีพบจ ำนวนจุลินทรีย ์ในน ้ำพริกเกินมำตรฐำนไดมี้กำรพฒันำกระบวนกำร 
และสุขลกัษณะท่ีดีในกำรผลิตบำงกลุ่มยงัอยู่ในระหว่ำงด ำเนินกำร โดยเฉพำะกำรปรับปรุงดำ้น
อำคำรสถำนท่ี คือกลุ่มสตรี ท ำน ้ ำพริกบำ้นบำงตีนเป็ดและกลุ่มสตรีสหกรณ์กำรเกษตร 3) ดำ้น
ประสำทสัมผสัโดยศึกษำควำมชอบของผูบ้ริโภค แยกน ้ ำพริกเป็น 2 ชนิด คือชนิดป่นแห้งและ
น ้ ำพริกเผำ พบวำ่ชนิดป่นแห้งไม่มีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ (p>0.05) ในเร่ืองรสชำติ กล่ิน เน้ือ
สัมผสั และกำรยอมรับรวม แต่สีมีควำม แตกต่ำงกนัทำงสถิติ (p<0.05) โดยผูบ้ริโภคยอมรับในเร่ือง
สีของกลุ่มอำชีพสตรีน ้ ำพริกปรุงรสมำกท่ีสุด ส่วนน ้ ำพริกเผำพบว่ำมีควำมแตกต่ำงกนัทำงสถิติ 
(p<0.05) ในทุกๆดำ้นโดยผูบ้ริโภคใหก้ำรยอบรับน ้ำพริกเผำปลำยำ่งของกลุ่มแม่บำ้นเกษตรกรปทุม
ทิพยสู์งสุด กำรวจิยัในคร้ังน้ีมีขอ้จ ำกดัในเร่ืองเวลำกำรพฒันำเครือข่ำยควรมีเวลำในกำรด ำเนินงำน
มำกกวำ่น้ีและขอ้จ ำกดัในเร่ืองควำมร่วมมือของกลุ่มต่ำงๆ ในกำรท ำกิจกรรม ไม่สำมำรถนดัเวลำให้
ตรงกนัไดทุ้กกลุ่มพร้อมกนั เพรำะส่วนใหญ่มกัติดกำรออกงำนแสดงสินคำ้ กำรประชุมของต ำบล
และจงัหวดั ดงันั้นผูว้ิจยัจึงตอ้งคอยติดตำมและให้ค  ำปรึกษำอย่ำงในกลุ่มท่ีไม่ไดเ้ขำ้ร่วมกิจกรรม
และคอยติดตำมอย่ำงต่อเน่ือง และอยำกให้มีกำรวิจยัพฒันำต่อเน่ืองในเร่ืองกำรบริหำรจดักำร
โดยเฉพำะทำงดำ้นกำรตลำดเพื่อใหเ้กิดควำมย ัง่ยนือยำ่งแทจ้ริง  

สำยวรุฬ และคณะ (2548) อธิบำยวิธีกำรศึกษำกำรเตรียมวตัถุดิบหลกัท่ีมีควำมเส่ียงต่อกำร
ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย ์(โดยเฉพำะยีสต์ และรำ) ไดแ้ก่ กระเทียม พริกแห้ง และหวัหอม พบวำ่
กำรลำ้งกระเทียมและพริกแห้งดว้ยน ้ ำ 2 คร้ัง และลำ้งหวัหอม 3 คร้ัง และอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 80-90 
องศำเซลเซียส ก่อนน ำไปแปรรูปจะช่วยลดปริมำณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ นอกจำกน้ีวตัถุดิบท่ีผำ่นกำร
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อบแห้งแลว้น้ียงัสำมำรถเก็บในถุงพลำสติกแบบ Polyethylene และปิดผนึกแบบธรรมดำไดน้ำน
อย่ำงน้อย 3 เดือน โดยไม่มีเช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโต ซ่ึงจะเป็นกำรเก็บวตัถุดิบไวใ้ช้ในช่วงท่ี
วตัถุดิบมีรำคำแพงไดด้ว้ย เม่ือน ำวตัถุดิบอบแห้งเหล่ำน้ีไปผลิตเป็นน ้ ำพริกเผำ พบว่ำตรวจไม่พบ
เช้ือจุลินทรียท์ัว่ไป และไม่พบ Bacillus cereus แสดงวำ่ผลิตภณัฑ์ท่ีไดป้ลอดภยัต่อกำรบริโภค จำก
กำรคิดตน้ทุนกำรผลิตเปรียบเทียบระหวำ่งกำรใชว้ตัถุดิบสด และกำรใชว้ตัถุดิบอบแห้ง พบวำ่กำร
ใช้วตัถุดิบอบแห้งท่ีเตรียมมีตน้ทุนกำรผลิตสูงกว่ำกำรใช้วตัถุดิบสด 1 บำทต่อกระปุก (น ้ ำหนัก
บรรจุ100 กรัม) ซ่ึงถำ้สำมำรถซ้ือวตัถุดิบในช่วงท่ีมีรำคำถูกและเก็บไวต้ำมวิธีท่ีศึกษำแลว้น ำมำใช้
ผลิตในช่วงท่ีวตัถุดิบมีรำคำแพง จะพบว่ำรำคำเท่ำกบักำรใช้วตัถุดิบสดในช่วงท่ีมีรำคำแพง แต่
ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ำกกระบวนกำรใหม่น้ีจะสะอำดและปลอดภยัจำกเช้ือจุลินทรียไ์ดน้ำนอย่ำงน้อย 3 
เดือน (12 สัปดำห์) นอกจำกน้ีสำยวรุฬ และคณะผูว้ิจยัยงัไดป้รับปรุงกระบวนกำรผลิตให้ไดต้ำม
เกณฑ์มำตรฐำนผลิตภณัฑ์ชุมชนและตำมหลัก GMP โดยปรับปรุงสถำนท่ีให้ถูกตอ้ง กำรวำง
เคร่ืองมือ/อุปกรณ์ให้ลดควำมเส่ียงต่อกำรปนเป้ือนข้ำมของเช้ือจุลินทรีย์ เปล่ียนวสัดุท่ีใช้ให้
สำมำรถล้ำงท ำควำมสะอำดได้ง่ำยไม่เป็นแหล่งสะสมของเช้ือจุลินทรีย์ จำกกำรปรับปรุง
กระบวนกำรผลิตและสถำนท่ีผลิตท ำให้ทำงกลุ่มแม่บำ้นฯ ไดรั้บอนุญำตให้ผลิตไดห้ลงัจำกถูกสั่ง
ใหห้ยดุกำรผลิตเน่ืองจำกปัญหำกำรปนเป้ือนของจุลินทรียเ์กินกวำ่ท่ีก ำหนดและยงัไดรั้บใบรับรอง
มำตรฐำนคุณภำพจำกส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑอุ์ตสำหกรรม และไดรั้บกำรตดัสินให้ได ้4 ดำว 
จำกกำรส่งผลิตภณัฑเ์ขำ้ประกวด Product Champion ระดบัประเทศ 
 




