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บทคัดย่อ 
 

 จากการศึกษาคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตน ้าพริกพริกไทยด้าก่อนและหลังการ

ปรับปรุงการเตรียมวัตถุดิบ โดยศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด ปริมาณเชื อยีสต์และรา และวัดค่า Aw 

ในวัตถุดิบ พบว่าปริมาณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในพริกไทยด้า พริกแห้ง กระเทียมและหอมแดงตรวจพบ

ในปริมาณที่ค่อนข้างสูง และมีค่า Aw สูง แต่เมื่อปรับปรุงการเตรียมวัตถุดิบโดยการล้าง ลวก ตากท้า

ให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงทุกตัวยอย่าง ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังการปรับปรุง

การผลิต พบว่า ก่อนการปรับปรุงการผลิต มีปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดในผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 8.86x103 

โคโลนีต่อกรัม ปริมาณเชื อยีสต์และรา เท่ากับ 6.79x102 โคโลนีต่อกรัม ค่า Aw เท่ากับ 0.513 และ

หลังการปรับปรุงการผลิต มีปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด เท่ากับ 6.30x103 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณเชื อ

ยีสต์และรา เท่ากับ <10 โคโลนีต่อกรัม ค่า Aw เท่ากับ 0.447 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน (มผช.น ้าพริกป่นแห้ง 130/2556) ที่ก้าหนดไว้ คือ ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มากกว่า 

1x104 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณเชื อยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม ค่า Aw ต้องไม่เกิน 0.6 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น ้าพริกพริกไทยด้าที่ปรับปรุงแล้ว

โดยแบ่งเป็น 2 ตัวอย่าง คือ น ้าพริกพริกไทยด้าที่ไม่ผ่านการฉายรังสี UV และที่ผ่านการฉายรังสี UV 

ก่อนน้าไปเก็บรักษา พบว่าทั ง 2 ตัวอย่างมีปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด ปริมาณเชื อยีสต์และรา และค่า Aw 

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ โดยน ้าพริกพริกไทยด้าที่ผ่านการฉายรังสี UV จะตรวจพบปริมาณน้อย

กว่าน ้าพริกพริกไทยด้าที่ยังไม่ผ่านการฉายรังสี UV ในระยะเวลาการเก็บรักษา 56 วันคุณค่าทางโภชนาการ

ของผลิตภัณฑน์ ้าพริกพริกไทยด้า ประกอบด้วย ค่าพลังงานทั งหมด 370.02 (กิโลแคลอรี) ไขมันทั งหมด 

12.78 (กรัม) คาร์โบไฮเดรต 26.81 (กรัม) โปรตีน 36.94 (กรัม) คอเลสเตอรอล 172.61 (มิลลิกรัม) 

น ้าตาล 12.04 (กรัม) โซเดียม 1570.48 (มิลลิกรัม) ความชื น 15.61 (กรัม) เถ้า 15.61 (กรัม) 

ค าส าคัญ : น ้าพริก พริกไทยด้า อายุการเก็บรักษา 
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Raw Material Quality Control and Study Shelf Life of Black Pepper Paste 
Products to Increase Production Efficiency to Food Standards of Ban-Khao Lak 

Group in Trang Province 
Chompunooch Somalee , Chakriya Chalad 

Abstract 
 Study of the quality of raw materials used in the produce of black pepper  

paste before and after preparation improvement of raw material. Study on the total 

viable counts, Yeast-Mold and the Aw value in the raw materials. The result showed 

that the total viable counts in black pepper dried chili garlic and shallot were detected 

at relatively high and high Aw. But when improving raw material preparation by 

washing, blanching, the total viable counts decreased all example. Study on the 

quality of products before and after production improvements, it was found that 

before production improvements, Total viable counts in the product was 8.86x103 

CFU/g and Yeast-Mold was 6.79x102 CFU/g, Aw value is 0.513 and after production 

adjustment; Total viable counts was 6.30x103 CFU/g. Yeast-Mold was <10 CFU/g. Aw 

value was 0.447. Which is in accordance with the standard of the community product 

(Chili Paste Dried 130/2556) that the Total viable counts must not be more than 1x104 

CFU/g. The amount of Yeast-Mold must not exceed 100 CFU/g. Aw value must not 

exceed 0.6. Study on changes in quality and shelf life of the black pepper paste 

products to 2 samples, which are black pepper paste that has not passed UV radiation 

and that has been UV radiation before storage. Found that 2 samples have the total 

viable counts, Yeast-Mold and Aw values are in accordance with the community 

product standards and found that the black pepper paste passed UV irradiated is less 

than the non-UV in the storage period of 56 days. The nutritional value of the Black 

pepper paste product consists of Total Energy 370.02 (kcal), Total Fat 12.78 (g), 

Carbohydrate 26.81 (g), Protein 36.94 (g), Cholesterol 172.61 (mg), Sugars 12.04 (g), 

Sodium 1570.48 (mg), Moisture 15.61. (g) ash 15.61 (g) 

Keyword : black pepper paste products black pepper  shelf life 
 

1 Department of aquaculture and fishery product, faculty of science and fishery technology, Rajamangala 
university of technology, Srivijaya, Sikao, Trang 
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บทที่ 1 
 บทน ำ 

 
 น ้ำพริกพริกไทยด้ำเป็นน ้ำพริกชนิดหนึ่งที่มักรับประทำนร่วมกับอำหำรคำว เนื่องจำกพริกมี
รสชำติเผ็ดร้อน หอมและน ้ำพริกพริกไทยด้ำถือว่ำเป็นน ้ำพริกส้ำหรับคนรักสุขภำพ ด้วยพริกไทยด้ำมี
คุณสมบัติช่วยกลบกลิ่นคำวจำกเนื อต่ำง ๆ ได้ดี  ในพริกไทยอ่อน มีแคลเซียมเป็นส่วนส้ำคัญในกำร
บ้ำรุงกระดูกและฟันให้แข็งแรง สำมำรถป้องกันกำรเกิดภำวะกระดูกพรุนได้ มีฟอสฟอรัสและวิตำมิน
ซีที่ช่วยในกำรชะลอกำรเสื่อมของเซลล์และเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ มีเบต้ำแคโรทีนซึ่งเป็นสำรตั งต้น
ของวิตำมินเอ ซึ่งมีส่วนช่วยในกำรมองเห็น มีสำรที่ชื่อว่ำ ไพเพอรีน และ ฟินอลิกส์  ซึ่งทั งคู่เป็นสำร
ต้ำนอนุมูลอิสระ มีสรรพคุณในกำรป้องกันมะเร็งในระยะเริ่มต้น (จินตนำ, 2561) 

ปัจจุบันนี ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกแบบแห้งได้รับควำมนิยมอย่ำงแพร่หลำย  เนื่องจำกเป็นผลิตภัณฑ์
ที่สำมำรถเก็บรักษำไว้ได้นำนและสะดวกในกำรบริโภค ซึ่งมีทั งแบบวำงจ้ำหน่ำยหน้ำร้ำนและขำยส่ง
ทำงออนไลน์ โดยบรรจุใส่กระปุกพลำสติกและขวดแก้ว เพ่ือควำมสะดวกต่อผู้บริโภค ในผลิตภัณฑ์
น ้ำพริกมีส่วนผสมด้วยวัตถุดิบหลำยชนิด ซึ่งอำจจะเกิดกำรปนเปื้อนของเชื อจุลินทรีย์จำกวัตถุดิบได้ 
เช่น พริกไทย พริกแห้ง เนื อปลำ ซึ่งมีผลท้ำให้เกิดควำมไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคแล้วนั น อำจท้ำให้เกิด
กำรเน่ำเสียและมีอำยุกำรเก็บได้ไม่นำน หรืออำจเกิดจำกปริมำณควำมชื น อุณหภูมิ กระบวนกำรผลิต
ที่ไม่เหมำะสม ซึ่งกำรเก็บรักษำเป็นสำเหตุท้ำให้มีโอกำสเสี่ยงต่อกำรเกิดโรคกับผู้บริโภค เช่น โรค
อุจจำระร่วง และโรคที่เก่ียวกับระบบทำงเดินอำหำร ดังนั นจึงมีกำรศึกษำคุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ใน
วัตถุดิบที่ใช้ท้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำและปรับกระบวนกำรเตรียมวัตถุดิบก่อนกำรผลิต เพ่ือลด
จ้ำนวนจุลินทรีย์นั นท้ำให้ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำมีคุณภำพดีขึ นและสำมำรถเก็บรักษำได้นำน 
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วัตถุประสงค์ 
 

4.1  ศึกษำคุณภำพของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
4.2  ศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังกำรปรับปรุงกำรผลิต 
4.3  ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของน ้ำพริกพริกไทยด้ำ  
4.4  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3 
 

ตรวจเอกสำร 
 

น  ำพริกพริกไทยด ำ 

น ้ำพริกพริกไทยด้ำเป็นน ้ำพริกที่เน้นควำมเผ็ดร้อนจำกพริกไทยด้ำเครื่องปรุงทุกอย่ำง เป็น
ของแห้งต้องน้ำมำย่ำง หรือเผำก่อนต้ำรวมกันเพ่ือควำมหอม และสำมำรถเก็บไว้ รับประทำนได้นำน
และสำมำรถน้ำไปคลุกข้ำวดัดแปลงเป็นข้ำวย้ำเป็นอำหำรที่นิยมมำแต่โบรำณมีเฉพำะอ้ำเภอตะกั่วป่ำ 

 ประโยชน์ของน  ำพริกพริกไทยด ำ 
 เดิมทีนั นน ้ำพริกพริกไทยด้ำเป็นน ้ำพริกที่มักรับประทำนร่วมกับอำหำรคำว 

เนื่องจำกเป็นน ้ำพริกที่มีร้อนชำติเผ็ดร้อน ด้วยพริกไทยด้ำที่มีคุณสมบัติช่วยกลบกลิ่นคำว จำกเนื อต่ำง 
ๆ ได้ดี พริกไทยด้ำจึงเป็นเครื่องปรุงส้ำคัญในกำรปรุงอำหำรประเภทเนื อ เช่น เนื อวัว เนื อแกะ หรือ
อำหำรทะเลต่ำง ๆ พริกไทยด้ำยังมีแคลเซียมปริมำณสูง โดยเฉพำะในพริกไทยอ่อน แคลเซียมเป็น
ส่วนส้ำคัญในกำรบ้ำรุงกระดูกและฟันให้แข็งแรงอยู่เสมอ รวมทั งยังสำมำรถป้องกันกำรเกิดภำวะ
กระดูกพรุนได้ มีฟอสฟอรัสและวิตำมินซีที่ช่วยในกำรชะลอกำรเสื่อมของเซลล์และเป็นสำรต้ำนอนุมูล
อิสระ มีเบต้ำแคโรทีนซึ่งเป็นสำรตั งต้นของวิตำมินเอ ซึ่งมีส่วนช่วยในกำรมองเห็น มีสำรที่ชื่อว่ำ ไพ
เพอรีน และ ฟินอลิกส์  ซึ่งทั งคู่เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ มีสรรพคุณในกำรป้องกันมะเร็งในระยะ
เริ่มต้น 
 กำรเก็บรักษำ 

 น ้ำพริกพริกไทยด้ำจัดอยู่ในน ้ำพริกแบบแห้ง ดังนั นจึงมีอำยุกำรเก็บรักษำได้นำนกว่ำ
น ้ำพริกแบบเปียก โดยเก็บไว้ข้ำงนอกในอุณหภูมิปกติได้ประมำณ 7 วัน หำกเก็บในตู้เย็นโดยเก็บใส่
ขวดโหลหรือกล่องเก็บอำหำรแช่ในตู้เย็นในชั นปกติ ก็จะเก็บน ้ำพริกไว้ทำนได้นำน 1 เดือน (นิรนำม
,2552) 

พริกไทย 

พริกไทยเป็นไม้เถำเนื อแข็ง มีรำกฝอยตำมข้อส้ำหรับไว้ยึดเกำะ  ล้ำต้นมีควำมยำวประมำณ 
5 เมตร ใบใหญ่คล้ำยใบโพธิ์  มีดอกขนำดเล็ก เมล็ดพริกไทยจะมีลักษณะกลมเป็นพวงออกตรงข้อของ
ล้ำต้น สำยพันธุ์พริกไทยที่นิยมปลูกกันมีด้วยกัน 6 สำยพันธุ์ คือ พันธุ์ใบหนำ พันธุ์บ้ำนแก้ว พันธุ์ปรำง
ถี่ธรรมดำ พันธุ์ปรำงถี่หยิก พันธุ์ควำยขวิด และสำยพันธุ์คุชชิ่ง 
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ภำพที่ 1 พริกไทย 
ที่มำ : วรรณคดี (2554) 

  สำรประกอบที่พบในพริกไทย 

 มีน ้ำมันหอมระเหย 1 - 2.5 % มีสำรอัลคำลอยด์หลัก คือ Pepperdine และPiper 
canine ประมำณ 5 - 9 % ซึ่งเป็นตัวท้ำให้เผ็ดร้อนและมีกลิ่นฉุน พริกไทยอ่อนจะมีกลิ่นฉุนน้อยกว่ำ
พริกไทยด้ำ ส้ำหรับสำรอำหำรในพริกไทย มีโปรตีน 11 % คำร์โบไฮเดรต 65 %  แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตำมินเอ วิตำมินบี 1 วิตำมินบี 2 ไนอำซิน และวิตำมินซี 

 พริกไทย แบ่งตำมวิธีกำรเก็บและเตรียมได้ 2 ชนิด คือ 

1. พริกไทยด้ำ ได้จำกกำรน้ำเอำพริกไทยซึ่งแก่เต็มที่แล้วแต่ยังไม่สุก มำตำกแดดให้แห้งจน
ออกเป็นสีด้ำ และไม่ต้องปลอกเปลือก 

2. พริกไทยขำว หรือพริกไทยล่อน ได้มำจำกกำรน้ำเอำพริกไทยที่สุกเต็มที่มำแช่ในน ้ำเพ่ือ
ลอกเปลือกออกแล้วน้ำไปตำกให้แห้ง 

  ประโยชน์ทำงยำของพริกไทย 

 พริกไทยด้ำมีประโยชน์ในกำรรักษำโรคต่ำง ๆ เช่น โรคกระเพำะ ล้ำไส้ แก้ปวด แก้
อักเสบ เป็นต้น ทำงต้ำรำจีนจะใช้พริกไทยด้ำในกำรรักษำโรคท้องเดินจำกอหิวำห ์ โรคมำลำเรีย และ
แก้ไข้   ส่วนน ้ำมันในพริกไทยด้ำ (สำรพิเพอรีน) ก็น้ำมำเจือจำงกับน ้ำ เอำมำสูดดม หรือทำถูผิวหนัง 
เพ่ือลดอำกำรไข้ หนำวสั่น ท้ำให้หำยใจโล่งขึ น และฆ่ำเชื อโรคได้ดี สำมำรถน้ำมำผสมกับน ้ำมัน แล้ว
นวดบริเวณที่ปวดกล้ำมเนื อ นอกจำกนี กลิ่นของพริกไทยยังเข้ำไปกระตุ้นสมองให้รู้สึกตื่นตัวอยู่เสมอ 
ส่วนในต้ำรำไทยจะน้ำพริกไทยด้ำมำท้ำเป็นสมุนไพรเพ่ือแก้อำกำรจุกเสียด แน่นเฟ้อ จำกอำหำรไม่
ย่อย และแก้อำกำรอ่อนเพลีย (วรรณคดี, 2554) 
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ปลำกะตักหรือปลำจิ งจั ง 

ปลำกะตัก จะอุดมไปด้วยสำรอำหำรที่มีประโยชน์อย่ำง เช่น กรดไขมันโอเมก้ำ 3          
โปแตสเซียม ( Potassium ) และแคลเซียม ( Calcium ) ในปริมำณท่ีสูง กำรทำนปลำกะตัก    ขนำด 
3 ออนซ์ จะให้พลังงำน 10 แคลอรี แบ่งเป็น ไขมัน  4 กรัม โพแทสเซียมมำกกว่ำ 300 มิลลิกรัม และ
แคลเซียม 125 มิลลิกรัม กำรทำนปลำกะตักในปริมำณท่ีเหมำะสม จะ ได้รับสรรพคุณที่ดี มีประโยชน์
กับร่ำงกำย นอกจำกปลำกะตัก หรือ ปลำจิ งจั งแล้ว ปลำเล็กปลำน้อยก็มีประโยชน์ และให้แคลเซียม
สูงด้วยเช่นกัน นอกจำกนี ปลำกะตักยังสำมำรถน้ำไปดองน ้ำปลำได้เหมือนกับปลำไส้ตัน  (สมโภชน์, 
2535)  

 
ภำพที่ 2 ปลำกะตักหรือปลำจิ งจั ง 

ที่มำ : สมโภชน์ (2535) 
 

 ใบมะกรูด 

 ใบมะกรูดช่วยขับลม ท้ำให้เลือดลมไหลเวียนดี แต่บำงคนคิดว่ำเอำมำทำนได้อย่ำงเดียว  ทั ง 
ๆ ที่บำงคนก็เอำมำท้ำเป็นสมุนไพรแบบ "สปำ" ซึ่งถ้ำรู้สึกเครียด ๆ ก็เอำใบมะกรูดมำฉีก ๆ แล้วดมก็
ท้ำให้ผ่อนคลำยได้เหมือนกัน เพรำะในใบมะกรูดจะมีสำรบำงตัวท้ำให้รู้สึกผ่อนคลำยได้ดี คนที่อยู่ต่ำง
แดน ช่วงนี อำกำศเย็นมำก ๆ ออกไปข้ำงนอกกลับมำเย็นมือเย็นเท้ำแถมเกร็ง ๆ ไปทั งตัวก็ใช้ ใบ
มะกรูด ได้เหมือนกัน (นิดดำ และทวีทอง, 2550) 

 

 
ภำพที่ 3 ใบมะกรูด 

ที่มำ : นิดดำ และทวีทอง (2550) 
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พริกแห้ง 

ควำมเผ็ดของพริกมำจำกสำรชื่อ "แคปไซซิน" (Capsaicin) ซึ่งจะมีอยู่มำกใยบริเวณเยื่อ
แกนกลำงสีขำว (คือส่วนเผ็ดมำกที่สุด) ส่วนเปลือกและเมล็ดนั นจะมีสำรนี น้อย ซึ่งคนทั่วไปมักเข้ำใจ
ผิดว่ำส่วนเมล็ดและเปลือกคือ ส่วนที่เผ็ดที่สุด และสำรชนิดนี จะทนทำนต่อควำมร้อนและควำมเย็น
อย่ำงมำก แม้จะน้ำมำต้มให้สุดหรือแช่แข็งก็ไม่ได้ท้ำให้สูญเสียควำมเผ็ดไปแต่อย่ำงใด โดยเรำสำมำรถ
เรียงล้ำดับควำมเผ็ดของพริกจำกมำกไปหำน้อยได้ คือ พริกขี หนู พริกเหลือง พริกชี ฟ้ำ พริกหยวก 
พริกหวำน เป็นต้น 

หน่วยวัดควำมเผ็ดเดิมคือ สโควิลล์ (Scoville) (เป็นค้ำที่ตั งขึ นตำมชื่อผู้คิดค้นวิธีกำรวัดระดับ 
ซึ่งก็คือ วิลเบอร์ สโควิลล์ นักเคมีชำวอเมริกัน) โดยพริกขี หนูสวนบ้ำนเรำจะมีค่ำอยู่ที่  50,000-
100,000 สโควิลล์ ส่วนพริกที่ได้รับกำรบันทึกลงในกินเนสส์บุ๊กว่ำเผ็ดที่สุดในโลกก็คือ พริกฮำบำเนโร 
วัดค่ำได้ถึง 350,000 สโควิลล์หรือมำกกว่ำ 

 พริกอุดมไปด้วยวิตำมินและแร่ธำตุต่ำง ๆ อย่ำง วิตำมินเอ วิตำมินบี 6 วิตำมินซี ธำตุ
แมกนีเซียม ธำตุโพแทสเซียม ธำตุเหล็ก ใยอำหำร เป็นต้น โดยในพริก 100 กรัม จะมีวิตำมินซีสูงถึง 
144 มิลลิกรัมเลยทีเดียว  

หำกต้องกำรลดควำมเผ็ดร้อนของพริกคุณควรรับประทำนอำหำรที่มีไขมันหรือเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์มำกกว่ำที่จะดื่มน ้ำ เพรำะกำรดื่มน ้ำจะมีผลเพียงแค่ช่วยให้บรรเทำอำกำรแสบร้อนได้
เท่ำนั น แต่ควำมเผ็ดยังคงอยู่ ส้ำหรับผู้ที่เป็นโรคกระเพำะอำหำร ควรหลีกเลี่ยงกำรรับประทำนพริก
เพรำะอำจจะท้ำให้กรดไปกัดแผลในกระเพำะอำหำรได้ และส้ำหรับเด็กและผู้สูงอำยุที่มักจะส้ำลักง่ำย
ก็ควรหลีกเลี่ยงกำรรับประทำนเช่นกัน และควรจะระวังพริกป่นตำมร้ำนอำหำร พริกซองที่อำจจะมี
สำรอะฟลำทอกซินปนอยู่ ซึ่งเป็นสำรพิษท่ีเกิดจำกเชื อยีสต์-รำ หำกร่ำงกำยได้รับอย่ำงต่อเนื่องอำจจะ
เกิดกำรสะสมจนกลำยเป็นมะเร็งตับในที่สุด ดังนั นควรเลือกรับประทำนพริกป่นที่สะอำด ไม่มีเชื อรำ
และเปลี่ยนบ่อย ๆ ทุก ๆ 3 วันพร้อมทั งกำรจัดเก็บในภำชนะที่แห้งและสะอำด (อินทัช และคณะ, 
2557) 

 ประโยชน์ของพริก 

 พริกมีสำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอวัย ช่วยให้อำรมณ์ดี ท้ำให้ร่ำงกำยสร้ำงสำร 
Endorphin (สำรแห่งควำมสุข) ช่วยเสริมสร้ำงภูมิต้ำนทำนให้แข็งแรงมำกยิ่งขึ น วิตำมินซีที่ช่วย
เสริมสร้ำงคอลลำเจนในร่ำงกำย ช่วยในกำรบ้ำรุงและรักษำสำยตำ ช่วยกระตุ้นให้เจริญอำหำรยิ่งขึ น 
สำรแคปไซซินช่วยให้เกิดอำกำรตื่นตัวของร่ำงกำย ช่วยในกำรดีท็อกซ์ของร่ำงกำย 
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 พริกช่วยบรรเทำอำกำรไข้หวัด ลดน ้ำมูก และลดเสมหะ ช่วยบรรเทำอำกำรไอ ช่วย
ลดสำรที่มำกีดขวำงระบบทำงเดินหำยใจอันเนื่องมำจำกกำรเป็นไข้หวัด ไซนัส หรือโรคภูมิแพ้   ต่ำง ๆ 
(วรรณคดี, 2554) 

 

 
ภำพที่ 4 พริกแห้ง 

ที่มำ : วรรณคดี (2554) 
กระเทียม 

ประโยชน์หลัก ๆ ของกระเทียมคงหนีไม่พ้นกำรน้ำมำใช้เพ่ือช่วยปรุงรสชำติของอำหำร ไม่ว่ำ
จะใช้ผัด แกง ทอด ย้ำ ต้มย้ำ หรือน ้ำพริกต่ำง ๆ อีกสำรพัดกระเทียมเป็นเครื่องสมุนไพรที่อุดมไปด้วย
วิตำมินและแร่ธำตุหลำยชนิด และยังเป็นพืชที่ธำตุซีลีเนียมสูงกว่ำพืชชนิดอ่ืน ๆ อีกทั งยังมีสำรอะดีโน
ซีน (adenosine) ซึ่งเป็นกรดนิวคลีอิกท่ีเป็นตัวสร้ำง DNA และ RNA ของเซลล์ในร่ำงกำย 

นอกจำกนี ยังมีกำรน้ำกระเทียมไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่ำง ๆ อย่ำงหลำกหลำย  เช่น 
กระเทียมเสริมอำหำร กระเทียมสกัดผง สำรสกัดน ้ำมันกระเทียม กระเทียมดอง เป็นต้น 

 สรรพคุณของกระเทียม 

 ช่วยบ้ำรุงผิวหนังให้มีสุขภำพดีและแข็งแรง ช่วยเสริมสร้ำงกำรเจริญเติบโตของ
เนื อเยื่อในร่ำงกำย ช่วยป้องกันกำรเกิดโรคมะเร็ง ช่วยเสริมสร้ำงภูมิต้ำนทำนให้แก่ร่ำ งกำย ช่วยลด
ระดับคอเลสเตอรอลและน ้ำตำลในเลือด ช่วยปรับสมดุลในร่ำงกำย ช่วยแก้อำกำรวิงเวียนศีรษะ 
อำกำรมึนงง ปวดศีรษะ หูอื อ ช่วยรักษำโรคควำมดันโลหิต ช่วยป้องกันกำรเกิดโรคหัวใจ ลดควำม
เสี่ยงของหัวใจล้มเหลวเฉียบพลัน ช่วยต่อต้ำนเนื องอก (คณำจำรย์จุฬำลงกรณ์มหำวิทยำลัย, 2536) 
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ภำพที่ 5 กระเทียม 

ที่มำ : วรรณคดี (2554) 
 

หอมแดง 

พืชสมุนไพรอย่ำงหอมแดง แน่นอนว่ำจะต้องมีประโยชน์ต่อสุขภำพร่ำงกำยมำกมำย เพรำะ
หอมแดงมีสรรพคุณเป็นยำหลำยด้ำน โดยประโยชน์และสรรพคุณของหอมแดงมีดังนี  

ช่วยให้เจริญอำหำร ส้ำหรับผู้ที่รู้สึกทำนอำหำรได้น้อย ไม่ค่อยรู้สึกหิว หรือเบื่ออำหำร ให้ลอง
น้ำหอมแดงมำใช้ในกำรปรุงอำหำร ไม่ว่ำจะเป็นย้ำวุ้นเส้น ไข่เจียวใส่หอมแดง หรือแม้แต่ซุปหัวหอม 
กลิ่นหอมแดงจะช่วยกระตุ้นร่ำงกำยให้รู้สึกอยำกอำหำรมำกยิ่งขึ น รสชำติของหอมแดงยังช่วยท้ำให้
กับข้ำวอร่อยมำกขึ นด้วย 

ป้องกันโรคหัวใจและช่วยลดควำมดันโลหิต หอมแดงอุดมไปด้วยสำรอำหำรที่ช่วยบ้ำรุงหัวใจ 
ช่วยลดควำมเสี่ยงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน ท้ำให้เลือดไหลเวียนดีขึ น เนื่องจำกในหอมแดงมีสำร
เคอร์ซิติน ซึ่งเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระที่จะช่วยปกป้องเซลล์ในร่ำงกำย และช่วยลดกำรอักเสบได้เป็น
อย่ำงดี 

บ้ำรุงสมอง ในหอมแดงนั นเต็มไปด้วยธำตุฟอสฟอรัส กำรทำนหอมแดงบ่อย ๆ จะช่วยบ้ำรุง
สมอง ท้ำให้ควำมจ้ำดีขึ นอย่ำงเห็นได้ชัด 

ป้องกันมะเร็ง เนื่องจำกมีผลกำรวิจัยค้นพบว่ำ สำรเคอร์ซิตินและสำรฟลำโวนอยด์ที่มีอยู่ใน
หอมแดง มีคุณสมบัติในกำรต้ำนอนุมูลอิสระที่เป็นสำเหตุในกำรก่อโรคมะเร็งได้ 

ช่วยให้ร่ำงกำยอบอุ่น หอมแดงเป็นสมุนไพรอีกหนึ่งชนิดที่มีฤทธิ์เผ็ดร้อน จึงมีคุณสมบัติช่วย
เพ่ิมอุณหภูมิภำยในร่ำงกำย ใครที่ขี หนำวเป็นประจ้ำ ทำนหอมแดงแล้ว รับรองจะช่วยให้ร่ำงกำย
อบอุ่นได้แน่นอน 
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ช่วยไล่แมลงสำบ ส้ำหรับบ้ำนไหนที่มีปัญหำแมลงสำบมำคอยกวนใจ ให้ลองน้ำหอมแดงมำ
หั่นเป็นแผ่น แล้วน้ำไปวำงบริเวณที่แมลงสำบชอบเข้ำมำ ในหอมแดงนั นเต็มไปด้วยสำรก้ำมะถัน ที่มี
กลิ่นฉุน จึงสำมำรถช่วยขับไล่แมลงสำบ ไม่ให้มำกวนใจได้ (วรรณคดี, 2554) 

 

 

 

ภำพที่ 6 หอมแดง 
ที่มำ : วรรณคดี (2554) 

กะปิ 

กะปิเป็นเครื่องปรุงรสอย่ำงหนึ่งของ อำหำรไทย อยู่คู่กับครัวไทยอย่ำงแพร่หลำย รวมทั งใน
ทวีปเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และทำงตอนใต้ของประเทศจีน ค้ำว่ำ "กะปิ" ใช้กันแพร่หลำย ทั งในทวีป
เอเชีย ไทย ลำว กัมพูชำ ส่วนในประเทศอินเดีย เรียกว่ำ เตอรำซี (terasi) มำเลเซีย เรียกว่ำ เบลำจัน 
(belachan)  ฟิลิปปินส์ เรียกว่ำ บำกุง อรำแมง (bagoong aramang)  จีนฮกเกี ยน เรียกว่ำ ฮอม ฮำ 
(hom ha) 

1. น ้ำมันดี มีโอเมก้ำ 3 เป็นหลัก เพรำะเคยเป็นแหล่งโอเมก้ำ 3 ยิ่งกว่ำปลำน ้ำเค็ม ชนิด  
ไหน ๆ เเละน ้ำมันก็เป็นส่วนดูดซึมง่ำย 

2. กรดอะมิโน มีมำกทั งใน "กะปิ" เเละน ้ำปลำ แต่ใน "กะปิ" มีมำกกว่ำไข่ไก่ 1 ฟอง เเละข้อดี
ส่วนใหญ่เป็นโปรตีนเเบบย่อยง่ำย 

3. แร่ธำตุ ที่ขำดไม่ได้อย่ำงเเคลเซียม เป็นตัวหลักเพรำะ "กะปิ" ประกอบด้วยสัตว์ทะเลขยำด
จิ๋วที่กินได้ทั งตัว จึงเท่ำกับได้เเคลเซียมเเละเเร่ธำตุทะเลอย่ำง ไอโอดีนเเบบเต็ม 

4.  แอนตี ออกซิเเดนท์ โดยเฉพำะ "แอสตำเเซนทิน" ที่กินเเล้วให้พลังต้ำนอนุมูลอิสระได้ดียิ่ง
กว่ำวิตำมินทั่วไป (นิรนำม, 2551) 
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ภำพที่ 7 กะปิ 
ที่มำ : นิรนำม (2551) 

 
น  ำตำล 

 น ้ำตำล (Sugar) คือ สำรประกอบคำร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคำไรด์ (monosaccharide) 
และไดแซ็กคำไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวำน โดยทั่วไปจะได้มำกจำกอ้อย มะพร้ำว แต่โดยทั่วไป
แล้วจะเรียกอำหำรที่มีรสหวำนว่ำน ้ำตำลแทบทั งสิ น เช่น ท้ำมำจำกตำลจะเรียกว่ำตำลโตนด ท้ำมำ
จำกมะพร้ำวจะเรียกว่ำน ้ำตำลมะพร้ำว ท้ำมำจำกงวงจำกจะเรียกว่ำน ้ำตำลจำก ท้ำมำจำกงบจะ
เรียกว่ำน ้ำตำลงบ ท้ำมำจำกอ้อยแต่ยังไม่ได้ท้ำเป็นน ้ำตำลทรำยจะเรียกว่ำน ้ำตำลทรำยดิบ ถ้ำน้ำมำ
ท้ำเป็นเม็ดจะเรียกว่ำน ้ำตำลทรำย หรือถ้ำน้ำมำท้ำเป็นก้อนแข็งคล้ำยกรวดจะเรียกว่ำน ้ำตำลกรวด 
ฯลฯ น ้ำตำลทุกชนิดที่จะมีรสหวำน เช่น แล็กโทส (lactose) ซึ่งจะมีอยู่ในนมคนหรือนมวัว เมื่อเรำดื่ม
แล้วจะไม่รู้สึกหวำน แม้จะกินแล็กโทสเพียงอย่ำงเดียว ควำมหวำนก็ยังมีอยู่อย่ำงจ้ำกัด 

นอกจำกนี แป้งซึ่งเป็นอำหำรที่ส้ำคัญยังประกอบไปด้วยอนุภำคของกลูโคส 6,500 หน่วย ถ้ำ
ไม่มีกำรสลำยตัวจะไม่มีรสหวำน แต่เป็นแหล่งส้ำคัญของน ้ำตำลที่ร่ำงกำยได้รับในแต่ละวัน เวลำที่
รับประทำนขนมปัง แป้งจะคลุกเคล้ำกับเอนไซม์ในน ้ำลำย จนเกิดกำรสลำยตัวท้ำให้มีรสหวำน คือ 
มอลโทส (maltose) ขึ น และในวันหนึ่ง ๆ ร่ำงกำยของคนเรำจะต้องกำรน ้ำตำลที่ได้จำกอำหำร
ประมำณ 100-400 กรัม (ซึ่งส่วนใหญ่จะมำจำกแป้ง) น ้ำตำลที่เข้ำมำในร่ำงกำยไม่ใช่ว่ำจะได้รับกำร
ดูดซึมแล้วจะน้ำไปใช้ได้โดยตรง เพรำะนอกจำกกลูโคสแล้ว ไม่ว่ำจะเป็นน ้ำตำลชนิดใดก็จะต้องถูก
ออกซิไดซ์ให้กลำยเป็นกลูโคสก่อน แล้วจึงจะเปลี่ยนเป็นพลังงำนเพ่ือให้ร่ำงกำยน้ำไปใช้ได้ 

 สรรพคุณของน  ำตำล 

 น ้ำตำลทรำยแดงมีคุณสมบัติร้อนและมีรสหวำน มีสรรพคุณช่วยบ้ำรุงก้ำลัง ช่วยท้ำ
ให้เลือดไหลเวียนได้สะดวกมำกยิ่งขึ น (น ้ำตำลทรำยแดง) 
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 น ้ำตำลทรำยขำวและน ้ำตำลทรำยกรวดมีสรรพคุณช่วยดับร้อน ถอนพิษ แก้อำกำร
อักเสบ ช่วยรักษำปำกเป็นแผล มีอำกำรเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง  

 น ้ำเชื่อมที่ได้จำกน ้ำตำลทรำยขำว สำมำรถใช้เป็นยำรักษำบำดแผลเน่ำเปื่อยได้ 
เพรำะน ้ำเชื่อมสำมำรถเปลี่ยนสภำพกรดและด่ำงบริเวณปำกแผลได้ ท้ำให้เซลล์ผิวหนังถูกกระตุ้น กำร
ไหลเวียนของโลหิตท้ำงำนดีขึ น และยังเป็นอำหำรที่ถูกน้ำไปใช้หล่อเลี ยงผิวหนังบริเวณนั นอีกด้วย ท้ำ
ให้เชื อโรคไม่สำมำรถเจริญเติบโตได้ และบำดแผลก็จะหำยเร็วขึ น ช่วยแก้อำกำรปวด ส้ำหรับสตรีที่อยู่
ในระหว่ำงมีประจ้ำเดือนถูกควำมเย็น มีอำกำรปวดประจ้ำเดือน ปวดท้องน้อยหรือปวดเอว 
ประจ้ำเดือนเป็นลิ่ม กำรดื่มน ้ำผสมกับน ้ำตำลทรำยแดงอุ่น ๆ 1 แก้ว ก็จะท้ำให้สบำยขึ นได้  (นิรนำม, 
2560) 

 
น  ำมันพืช 

น ้ำมันที่ใช้ในกำรประกอบอำหำรโดยทั่วไปแล้วมี 2 ประเภท คือ น ้ำมันพืชและน ้ำมันสัตว์ ใน
อดีตนั นน ้ำมันที่ใช้ปรุงอำหำรมีแค่น ้ำมันหมูและน ้ำมันมะพร้ำว แต่ต่อมำเมื่ออุตสำหกรรมมีควำม
เจริญก้ำวหน้ำ ท้ำให้มีกำรผลิตน ้ำมันออกมำหลำกหลำยชนิด ได้แก่ น ้ำมันร้ำข้ำว น ้ำมันถั่วเหลือง 
น ้ำมันงำ น ้ำมันดอกค้ำฝอย น ้ำมันเมล็ดฝ้ำย น ้ำมันจำกดอกเมล็ดทำนตะวัน และน ้ำมันปำล์มโอเลอิน 
และน ้ำมันพืชก็เป็นน ้ำมันที่ได้จำกธรรมชำติ เป็นน ้ำมันที่มีประโยชน์ต่อสุขภำพมำกกว่ำน ้ำมันจำกสัตว์ 
และยังได้รับควำมนิยมในกำรน้ำมำบริโภคอย่ำงมำก 

น  ำ 

น ้ำ เป็นส่วนประกอบหลักในร่ำงกำยมนุษย์ ซึ่งมีสัดส่วนอยู่ตั งแต่ 55% ถึง 78% ขึ นอยู่กับ
ขนำดของร่ำงกำย กำรดื่มน ้ำให้เพียงพอและสม่้ำเสมอมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยมำกมำย นอกจำกนี  น ้ำ
ยังไม่มีแคลอรี่ คำร์โบไฮเดรตหรือน ้ำตำลอีกด้วย 

ปริมำณของน ้ำที่ดื่มในทุกวันมีบทบำทส้ำคัญในกำรซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ เพ่ือสุขภำพที่ดี
ผู้เชี่ยวชำญแนะน้ำให้ดื่มน ้ำวันละ 8-10 แก้วต่อวัน นอกจำกนี สถำบันกำรแพทย์ยังก้ำหนดปริมำณน ้ำ
ที่ควรบริโภคต่อวัน โดยในเพศชำยควรดื่มน ้ำประมำณ 3 ลิตร/วัน ส่วนผู้หญิงควรดื่มประมำณ 2.2 
ลิตร/วัน 

น ้ำยังช่วยให้ร่ำงกำยมีควำมชุ่มชื นซึ่งส้ำคัญมำก เพรำะทุกเซลล์ในร่ำงกำยต้องกำรน ้ำเพ่ือให้
ท้ำงำนได้อย่ำงสมบูรณ์เต็มที่ และต่อไปนี คือ 10 ประโยชน์ต่อสุขภำพของน ้ำดื่มที่คุณอำจไม่เคยรู้มำ
ก่อน 
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1. บรรเทำควำมเมื่อยล้ำ หำกคุณก้ำลังรู้สึกเมื่อยล้ำก็มีโอกำสสูงว่ำเป็นเพรำะดื่มน ้ำไม่
เพียงพอ ร่ำงกำยจึงท้ำงำนได้ไม่เต็มที่ ในควำมจริงแล้วควำมเมื่อยล้ำจัดเป็นสัญญำณแรกของร่ำงกำย
ขำดน ้ำก็ว่ำได้ เมื่อน ้ำในร่ำงกำยลดน้อยลง หัวใจจะท้ำงำนหนักขึ นในกำรปั๊มเลือดที่มีออกซิเจนเข้ำไป
ในกระแสเลือด และยังท้ำให้อวัยวะต่ำง ๆ ท้ำงำนมีประสิทธิภำพลดน้อยลง ดังนั นกำรดื่มน ้ำให้
เพียงพอจึงช่วยให้ร่ำงกำยท้ำงำนได้ดีขึ นและลดควำมเมื่อยล้ำลงได้ 

2. ช่วยปรับปรุงอำรมณ์ กำรวิจัยได้ชี ให้เห็นว่ำกำรขำดน ้ำอย่ำงอ่อนๆ (แม้เพียง 1-2% ของ
ระดับปกติ) ก็ส่งผลแง่ลบต่ออำรมณ์และควำมสำมำรถในกำรคิดแล้ว มีกำรศึกษำขนำดเล็ก  ๆ ที่
ด้ำเนินกำรกับผู้หญิงจ้ำนวน 25 รำย ซึ่งตีพิมพ์ในวำรสำรโภชนำกำรได้พบว่ำ กำรขำดน ้ำส่งผลต่อ
อำรมณ์และควำมสำมำรถในกำรท้ำควำมเข้ำใจ สีของปัสสำวะจะบอกได้ดีถึงระดับของน ้ำในร่ำงกำย 
ยิ่งสีอ่อนๆ ร่ำงกำยก็ยิ่งมีควำมชุ่มชื น แต่ในทำงกลับกันหำกสีเข้มก็แสดงว่ำร่ำงกำยอำจก้ำลังขำดน ้ำ
อยู่ 

3. รักษำอำกำรปวดศีรษะและไมเกรน หำกคุณมีอำกำรปวดศีรษะหรือปวดไมเกรน สิ่งแรกที่
คุณควรท้ำเพ่ือบรรเทำอำกำรก็คือควรดื่มน ้ำให้มำก ๆ เพรำะบ่อยครั งอำกำรปวดหัวและไมเกรนมำก
จะเกิดจำกร่ำงกำยขำดน ้ำ จำกกำรศึกษำซึ่งตีพิมพ์ในวำรสำรประสำทวิทยำในยุโรปพบว่ำ กำรดื่มน ้ำ
ให้มำกขึ นจะช่วยลดชั่วโมงและควำมรุนแรงของอำกำรปวดหัวในกลุ่มผู้เข้ำร่วมกำรศึกษำได้ 

4. ช่วยในกำรย่อยอำหำรและอำกำรท้องผูก น ้ำยังช่วยเพ่ิมกำรท้ำงำนของระบบย่อยอำหำร
ในร่ำงกำย ช่วยป้องกันอำกำรท้องผูก กำรดื่มน ้ำที่ไม่เพียงพออำจท้ำให้ล้ำไส้ดึงเอำน ้ำออกมำจำก
อุจจำระในล้ำไส้เพื่อรักษำควำมชุ่มชื น จึงท้ำให้อุจจำระแข็งตัวและยำกที่จะถ่ำยออกมำได้ กำรดื่มน ้ำที่
เพียงพอช่วยกระตุ้นกำรเผำผลำญอำหำรในร่ำงกำย และยังช่วยให้ร่ำงกำยย่อยอำหำรได้ดีขึ น ท้ำให้
ระบบทำงเดินอำหำรท้ำงำนและล้ำไส้มีกำรเคลื่อนตัวได้ดี ยิ่งหำกดื่มเป็นน ้ำอุ่นแล้วก็จะยิ่งดีต่อระบบ
ย่อยอำหำรในร่ำงกำยมำกกว่ำดื่มน ้ำเย็นเสียอีก 

5. ช่วยลดน ้ำหนัก ในกำรทดลองทำงคลินิก นักวิทยำศำสตร์พบว่ำกำรดื่มน ้ำ 8 ออนซ์ จ้ำนวน 
2 แก้วก่อนมื ออำหำร จะช่วยลดควำมอยำกอำหำรและช่วยให้กำรลดน ้ำหนักได้ผล เมื่อคุณดื่มน ้ำมัน
ช่วยเติมกระเพำะให้เต็มและลดแนวโน้มกำรกินมำกเกินควรได้ นอกจำกนี ยังช่วยเพ่ิมอัตรำกำรเผำ
ผลำญไขมันในร่ำงกำย และช่วยในกำรสลำยและก้ำจัดเซลล์ไขมันได้อีกด้วย น ้ำเป็นเครื่องดื่มที่
ปรำศจำกแคลอรี่ จัดเป็นเครื่องดื่มทดแทนแอลกอฮอล์ หรือน ้ำอัดลม รวมไปถึงเครื่องดื่มหวำน ๆ ที่
จะท้ำให้น ้ำหนักเพ่ิมได้ (พงษ์พิชญ์, 2555) 
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กำรท ำให้อำหำรแห้ง 

กำรท้ำแห้ง หรือกำรดึงน ้ำออก อำจเรียกว่ำ drying กำรท้ำแห้งเป็นวิธีกำรถนอมอำหำร 
(food preservation) ที่นิยมใช้มำนำน โดยลดควำมชื น (moisture content) ของอำหำรด้วยกำร
ระเหยน ้ำ ด้วยกำรอบแห้ง (dehydration) กำรทอด (frying) หรือกำรระเหิดน ้ำส่วนใหญ่ในอำหำร
ออก โดยมีวัตถุประสงค์ของกำรท้ำแห้งอำหำรเพ่ือยืดอำยุกำรเก็บรักษำ กำรท้ำแห้งเป็นกำรลด
ปริมำณน ้ำในอำหำรเพ่ือยับยั งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทุกชนิด เช่น รำ (mold) ยีสต์ (yeast) 
แบคทีเรีย (bacteria) ที่เป็นสำเหตุให้อำหำรเสื่อมเสีย (microbial spoilage) ยับยั งกำรท้ำงำนของ
เอ็นไซม์ (enzyme) หรือชะลอปฏิกิริยำต่ำง ๆ ทั งทำงเคมีและทำงชีวเคมีซึ่งมีน ้ำเป็นส่วนร่วมและเป็น
สำเหตุให้อำหำรเสื่อมเสีย (พิมเพ็ญ และนิติยำ, 2553) 

 
รังสอัีลตร้ำไวโอเลต (UV) 

รังสียูวีถูกจัดเป็นส่วนหนึ่งของสนำมแม่เหล็กไฟฟ้ำที่มีควำมยำวคลื่นในช่วง 100-400 nm 
โดยทั่วไปรังสียูวีสำมำรถแบ่งประเภทออกได้ 4 ประเภทตำมควำมยำวคลื่นคือ รังสียูวีเอ (UV-A) รังสี
ยูวีบี (UV-B) รังสียูวีซี (UV-C) และรังสียูวีสุญญำกำศ (vacuum-UV) รังสียูวีเอซึ่งมีช่วงควำมยำวคลื่น 
315-400 นำโนเมตร เป็นรังสีที่มีผลต่อกำรเปลี่ยนสีของผิวหนังของคน รังสียูวีบีซึ่งมีช่วงควำมยำว
คลื่น 280-315 nm เป็นรังสีที่มีผลต่อกำรไหม้และกำรเป็นมะเร็งผิวหนังของคน ในขณะที่รังสียูวีซี ซ่ึง
มีช่วงควำมยำวคลื่น 200-280 nm เป็นรังสีที่มีฤทธิ์ในกำรยับยั งกำรเจริญของจุลินทรีย์ และรังสียูวี
สุญญำกำศ ซึ่งมีช่วงควำมยำวคลื่น 100-200 nm เป็นรังสีที่สำมำรถถูกดูดซับได้ด้วยวัตถุเกือบทุก
ชนิด โดยรังสียูวีสุญญำกำศจ้ำเป็นต้องเคลื่อนที่ในสภำวะสุญญำกำศเท่ำนั น รังสียูวีจำกแสงแดดจำก
ดวงอำทิตย์เป็นรังสีที่มีควำมยำวคลื่นมำกกว่ำ 300 นำโนเมตร เนื่องจำกควำมสำมำรถในกำรดูดซับ
ของชั นโอโซนที่สำมำรถดูดซับรังสียูวีที่มีควำมยำวคลื่นต่้ำ  

กำรฉำยรังสีอำหำร คือ กำรน้ำอำหำรที่บรรจุภำชนะหรือหีบห่อที่เหมำะสม ไปผ่ำนรังสีใน
ห้องก้ำบังรังสีในปริมำณรังสีที่เหมำะสม ตำมวัตถุประสงค์ของกำรฉำยรังสี ดังนั น กำรฉำยรังสีก็คือ 
กระบวนกำรถนอมอำหำรชนิดหนึ่ง เพ่ือกำรท้ำให้เก็บรักษำอำหำรได้นำนขึ น (กิติพงศ,์ 2561) 

 
กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่ำ 

คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ 
1. จุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) ต้องน้อยกว่ำ 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 

1 กรัม 
2. แซลโมเนลลำ (Salmonella) ต้องไม่พบในตัวอย่ำง 25 กรัม 
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3. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus ) ต้องน้อยกว่ำ 10 โคโลนี
ต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 

4. Bacillus cereus ต้องน้อยกว่ำ 1x103 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 
5. Clostridium perfringen ต้องน้อยกว่ำ 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 
6. Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่ำ 3 ต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 
7. ยีสต์และรำ ต้องน้องกว่ำ 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม  

คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ 
  ค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี (Aw) ต้องไม่เกิน 0.6  (ชำนนท์ และอนุรักษ์, 2559) 

น  ำพริกพริกไทยด ำ 

ส่วนผสมน  ำพริกพริกไทยด ำ 

- ปลำจิ งจั ง 1  กิโลกรัม 
- กระเทียม  300  กรัม 
- หัวหอม 100  กรัม 
- ใบมะกรูด 30  กรัม 
- น ้ำตำลทรำย  100  กรัม 
- น ้ำมัน            200  มล. 
- น ้ำ            700  มล. 
- กะปิ  40  กรัม 
- พริกขี หนูแห้ง 20  กรัม 
- พริกไทยด้ำ 300  กรัม 
วิธีกำรท ำ 
  1. เตรียมปลำจิ งจั งล้ำง ตำกแดด บดให้ละเอียด 
  2. กะปิย่ำงไฟคั่วหอม 
  3. กระเทียม 300 กรัม แบ่งออกเป็น 2 ส่วน (คั่ว 100 กรัม และ 200 กรัม+ปั่นกับ

น ้ำ 700 มล.) 
  4. หัวหอม 100 กรัม แบ่งออกเป็น 2 ส่วน (คั่ว 50 กรัม อีก 50 กรัมน้ำไปปั่นรวม

กับกระเทียมและน ้ำ) 
  5. พริกขี หนูล้ำง ตำกแดดให้แห้งแล้วน้ำมำคั่ว 
  6. พริกไทยล้ำง ตำกให้แห้ง บดให้ละเอียด 
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  7. น้ำหอม กระเทียม พริกแห้งที่ค่ัว และกะปิย่ำง ต้ำรวมกันหรือใช้บด ๆ ให้ละเอียด 
  8. ใส่น ้ำมันในกระทะ น้ำหอม กระเทียม พริกแห้งค่ัวที่ต้ำละเอียดแล้วใส่ลงผัด ใส่น ้ำ

ที่ปั่นกับหอมกระเทียม แล้วใส่ในกระทะใส่ปลำจิ งจั งบด พริกไทย ผัดให้เข้ำกันจนแห้งได้ที่ตักใส่
กะละมังรอให้เย็นเย็นแล้วบรรจุในกระปุก ติดสติ๊กเกอร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



16 
 

บทท่ี  2   วธิีด ำเนินงำนวิจัย 

1.  ศึกษำคุณภำพของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน  ำพริกพริกไทยด ำ 

 1.1 วิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ  
  1.1.1 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ของวัตถุดิบก่อนกำรผลิต (ของชุมชน) 
   - กำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000)  
   - กำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (A.O.A.C., 2000) 
  1.1.2 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียม
วัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต ด้วยวิธีล้ำงท้ำควำมสะอำด ตำกแดด อบ ปอกเปลือกก่อน แล้วสุ่มเก็บ
ตัวอย่ำงท้ำกำรวิเครำะห์หำ 
   - กำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000)  
   - กำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (A.O.A.C., 2000) 
   โดยท้ำกำรสุ่มตัวอย่ำงวัตถุดิบแต่ละชนิด ได้แก่ พริกไทยด้ำ กระเทียม หอมแดง 
ปลำจิ งจั ง กะปิ น ้ำตำล พริกแห้ง ใบมะกรูด มำตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ก่อนกำรผลิต
และหลังจำกปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต  
 1.2 วิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
  1.2.1 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบก่อนกำรผลิต (ของชุมชน) 
   - กำรวิเครำะห์หำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw)  
  1.2.2 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียม
วัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำ 
   - กำรวิเครำะห์หำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 
  ท้ำกำรสุ่มตัวอย่ำงวัตถุดิบแต่ละชนิด ได้แก่ พริกไทยด้ำ กระเทียม หอมแดง ปลำจิ งจั ง
กะปิ น ้ำตำล พริกแห้ง ใบมะกรูด มำตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ (ค่ำวอเตอร์แอคติวิตี 
(Aw) ) ในวัตถุดิบแต่ละชนิดก่อนกำรผลิตและหลังจำกปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต  

2.  เพื่อศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังกำรปรับปรุงกำรผลิต  

 2.1 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำเดิมของกลุ่มน ้ำพริกพริกไทย
ด้ำ (ของชุมชน) 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่
ผู้ผลิตผลิตไว้ ท้ำกำรสุ่มเก็บตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำปริมำณ
เชื อจุ ลิ นทรี ย์ ทั งหมด  ( Total viable count) (A.O.A.C., 2000)  เชื อยี สต์ - ร ำ  (Mold count) 
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(A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ได้ก้ำหนดมำตรฐำนปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
กรัม 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำ วอเตอร์แอคติวิตี  (Aw) ใน
ผลิตภัณฑ์ 
 2.2 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ ที่ปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบ
ให้มีคุณภำพ  
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่
ผู้ผลิตจำกวัตถุดิบที่มีปรับปรุงของกำรเตรียมวัตถุดิบที่มีคุณภำพในกำรผลิตน ้ำพริก ท้ำกำรสุ่มเก็บ
ตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (Total 
viable count) (A.O.A.C., 2000) เชื อยีสต์-รำ (Mold count) (A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน 
มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ได้ก้ำหนดมำตรฐำนปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 
1x104 โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี  (Aw) ใน
ผลิตภัณฑ์ 
 
 2.3 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ ที่ปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่
ผู้ผลิตจำกกำรปรับปรุงกระบวนกำรผลิต คือ เตรียมวัตถุดิบที่มีคุณภำพและกำรใช้เทคโนโลยีกำรอบ 
โดยน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกที่ผ่ำนกำรผัดปรุงรสเรียบร้อยแล้วมำท้ำกำรอบด้วยอุณหภูมิ 80 องศำ
เซลเซียส เวลำในกำรอบ 30 นำที ท้ำกำรสุ่มเก็บตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์โดยท้ำกำร
วิเครำะห์หำปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000) เชื อยีสต์-รำ 
(Mold count) (A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ได้ก้ำหนด
มำตรฐำนปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่
เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี  (Aw) ใน
ผลิตภัณฑ์ 
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3.  เพื่อศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น  ำพริกพริกไทยด ำที่
ปรับปรุงแล้ว                 

 น้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำได้จำกข้อ 2.3 มำท้ำกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ โดยน้ำ
น ้ำพริกพริกไทยด้ำบรรจุในกระปุกพลำสติกฝำเกลียว สุ่มเก็บตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำน
กำยภำพวัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw)  วิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำ
ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000) เชื อยีสต์-รำ (Mold count) 
(A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ทุก ๆ 7 วัน จนผลิตภัณฑ์มี
ค่ำเกินเกณฑ์มำตรฐำนที่ก้ำหนด คือ มำตรฐำนปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104

โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม  
 
4.  ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์น  ำพริกพริกไทยด ำ 

น้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำได้จำกข้อ 2.3 ท้ำกำรตรวจวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

คือ  ค่ำโปรตีน(Protein) ค่ำไขมัน (Fat) เถ้ำ(Ash) คำร์โบไฮเดรท (Carbohydrate) ควำมชื น 

(Moisture) 
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บทที่  3    
ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์ผล 

 
1.  ผลกำรศึกษำคุณภำพของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน  ำพริกพริกไทยด ำ 

 1.1 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ  
  1.1.1 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ของวัตถุดิบก่อนกำรผลิต (ของชุมชน) 
   - กำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000)  
   - กำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (A.O.A.C., 2000) 
 
ตำรำงที่ 1  ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) ของวัตถุดิบที่ใช้ในกำร

ผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำก่อนกำรผลิต 
 

                    วัตถุดิบ                                             ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 
พริกไทยด้ำ 
พริกแห้ง 
ใบมะกรูด 
กระเทียม 
หอมแดง 
ปลำจิ งจั ง 
กระเทียมเจียว 
น ้ำเปล่ำ 
น ้ำมัน 
กะปิ 
น ้ำตำล 

3.90x104 
>300x103 
4.95x102 

1.44×105 
5.75×103 
8.50x102 
<30 

<30 

ND 

3.60x103 

6.05x102 

หมำยเหตุ : ND = Not Detected = ตรวจไม่พบเชื อจุลินทรีย์ 

 จำกผลกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ทั งหมดในวัตถุดิบก่อนกำรผลิตพบว่ำ ปริมำณจุลินทรีย์

ในวัตถุดิบแต่ละอย่ำง ได้แก่ พริกไทยด้ำ พริกแห้ง  ใบมะกรูด กระเทียม หอมแดง ปลำจิ งจั ง 

กระเทียมเจียว น ้ำเปล่ำ น ้ำมันพืช กะปิ และน ้ำตำล มีปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ดังนี  3.90x104 

,>300x103 ,4.95x102, 1.44×105 ,5.75×103 ,8.50x102 ,<30, <30, ND , 3.60x103 และ 6.05x102 

โคโลนีต่อกรัม ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำในกระเทียม พริกไทยด้ำ หอมแดง พริกแห้ง และกะปิ มี
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ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดมำกกว่ำ103 โคโลนีต่อกรัม ที่สุด  รองลงมำก็คือ ใบมะกรูดและปลำจิ งจั ง  

ดังนั นวัตถุดิบทั ง 5 ชนิดนี ควรต้องมีกำรปรับปรุงกำรเตรียมให้ดีก่อนน้ำไปใช้ท้ำเป็นผลิตภัณฑ์ 

 

ตำรำงท่ี 2 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำของวัตถุดิบก่อนกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
 

                วัตถุดิบ                                           ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (CFU/g) 
พริกไทยด้ำ 
พริกแห้ง 
ใบมะกรูด 
กระเทียม 
หอมแดง 
ปลำจิ งจั ง 
กระเทียมเจียว 
น ้ำเปล่ำ 
น ้ำมัน 
กะปิ 
น ้ำตำล 

2.60x102 

5.80x102 

1.40x102 

1.20x102 

5.04x102 

1.50x102 

<10 

ND 
ND 
ND 
ND 

หมำยเหตุ : ND = Not Detected = ตรวจไม่พบเชื อจุลินทรีย์ 

 จำกผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำในวัตถุดิบก่อนกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำพบว่ำ 
ปริมำณเชื อยีสต์-รำในวัตถุดิบแต่ละอย่ำง ได้แก่ พริกไทยด้ำ พริกแห้ง ใบมะกรูด กระเทียม หอมแดง 
ปลำจิ งจั ง กระเทียมเจียว น ้ำเปล่ำ น ้ำมันพืช กะปิ และน ้ำตำล มีปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ดังนี  
2.60x102, 5.80x102, 1.40x102, 1.20x102, 5.04x102, 1.50x102, <10, ND, ND, ND และ ND โคโลนีต่อ
กรัม ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ปริมำณเชื อยีสต์และรำในวัตถุดิบมีปริมำณค่อนข้ำงสูง ดังนั นเชื อจุลินทรีย์
ในพวกเชื อยีสต์-รำสำมำรถตรวจพบได้ในทุกชนิดของวัตถุดิบที่น้ำมำใช้ กำรน้ำวัตถุดิบส่วนผสมต่ำง ๆ  มำใช้
ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์น ้ำพริกจึงควรมีควำมระมัดระวังและต้องแก้ไขให้วัตถุดิบมีควำมสะอำดเพ่ือลดปริมำณ
ยีสต-์รำที่มีในวัตถุดิบเหล่ำนี  อำจจะใช้วิธีกำรล้ำง ลวก อบแห้งต่อไป 

1.1.2 ผลกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำร
เตรียมวัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต ด้วยวิธีล้ำงท้ำควำมสะอำด ตำกแดด อบ ปอกเปลือกก่อน แล้วสุ่มเก็บ
ตัวอย่ำงท้ำกำรวิเครำะห์หำ 
  - กำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000)  
  - กำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (A.O.A.C., 2000) 
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ตำรำงที่  3  ผลกำรวิ เครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียม
 วัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต 
 

       วัตถุดิบ                                     ปริมำณจลุินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 
พริกไทยด้ำ 
พริกแห้ง 
ใบมะกรูด 
กระเทียม 
หอมแดง 
ปลำจิ งจั ง 
กระเทียมเจียว 
น ้ำเปล่ำ 
น ้ำมัน 
กะปิ 
น ้ำตำล 

4.4x103 

 <30 

 ND 
7.6x104 

4.5x103 

 <30 

 <30 

 ND 

 ND 
 <30 
 ND 

หมำยเหตุ : ND = Not Detected = ตรวจไม่พบเชื อจุลินทรีย์ 

 จำกตำรำงที่ 3 ผลกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ทั งหมดในวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียม

วัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิตพบว่ำ ปริมำณจุลินทรีย์ในวัตถุดิบแต่ละอย่ำง ได้แก่ พริกไทยด้ำ พริกแห้ง ใบ

มะกรูด กระเทียม หอมแดง ปลำจิ งจั ง กระเทียมเจียว น ้ำเปล่ำ น ้ำมันพืช กะปิ และน ้ำตำล มีปริมำณ

เชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ดังนี  4.4x103, <30 , ND, 7.6x104, 4.5x103, <30, <30 , ND, ND, <30 โคโลนี

ต่อกรัม และ ND ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงจำกเดิมเมื่อเทียบกับผล

กำรวิเครำะห์ในตำรำงที่ 1 พบว่ำเมื่อมีกำรเตรียมวัตถุดิบที่ดี เช่น พริกไทยด้ำ มีกำรล้ำง ลวก ตำก

แดดให้แห้งใหม่ ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลง จำก3.90x104โคโลนีต่อกรัม เป็น 4.4x103โคโลนี

ต่อกรัม  หอมแดงมีกำรปอกเปลือกทั งหมด ตัดแต่งส่วนที่เสียออกทั งหมด ล้ำงหลำยน ้ำ ปริมำณ

เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงจำก 5.75×103โคโลนีต่อกรัม เป็น 4.5x103โคโลนีต่อกรัม ส่วนวัตถุดิบอ่ืน ๆ 

ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงมำก 
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ตำรำงที่ 4 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบที่ดีก่อน
กำรผลิต 

 

              วัตถุดิบ                                             ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (CFU/g) 
พริกไทยด้ำ 
พริกแห้ง 
ใบมะกรูด 
กระเทียม 
หอมแดง 
ปลำจิ งจั ง 
กระเทียมเจียว 
น ้ำเปล่ำ 
น ้ำมัน 
กะปิ 
น ้ำตำล 

<10 

<10 
<10 

<10 

<10 

<10 
ND 

ND 
ND 
<10 
<10 

หมำยเหตุ : ND = Not Detected = ตรวจไม่พบเชื อจุลินทรีย์ 

 จำกผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์ -รำของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำร

เตรียมวัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิตพบว่ำ ปริมำณเชื อยีสต์ -รำในวัตถุดิบแต่ละอย่ำง ได้แก่ พริกไทยด้ำ 

พริกแห้ง ใบมะกรูด กระเทียม หอมแดง ปลำจิ งจั ง กระเทียมเจียว น ้ำเปล่ำ น ้ำมันพืช กะปิ และ

น ้ำตำล มีปริมำณเชื อยีสต์-รำ ดังนี  <10, <10, <10 , <10 , <10 , <10, ND , ND,ND, <10 และ <10 

โคโลนีต่อกรัม ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ เชื อยีสต์-รำในวัตถุดิบมีปริมำณลดลงจำกเดิมเมื่อเทียบกับ

ผลกำรวิเครำะห์ในตำรำงที่ 2  เป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 

130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ยีสต์และรำ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม ดังนั นกำรเตรียม

วัตถุดิบอย่ำงดีจะท้ำให้ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ลดลง ได้แก่ พริกไทยด้ำ ต้องล้ำง ลวก ตำกแดดใหม่ ใบ

มะกรูด ต้องล้ำงน ้ำสะอำด กระเทียมต้องปอกเปลือก ตัดส่วนที่เสียออก ล้ำงหลำยน ้ำ หอมแดง ปอก

เปลือก ตัดส่วนเสียออก ล้ำงหลำยน ้ำ ดังนั นในกำรผลิตน ้ำพริกนั นจ้ำเป็นต้องมีกำรล้ำงอย่ำงดี กำร

ปอกเปลือก ตัดส่วนที่เป็นส่วนที่เสียออกทั งหมดกำรเตรียมจ้ำเป็นต้องมีควำมระมัดระวังให้ดีมำก

ยิ่งขึ นกว่ำเดิม 



23 
 

1.2 ผลวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
1.2.1 จำกกำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบก่อนกำรผลิต (ของ

ชุมชน) 
- กำรวิเครำะห์หำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 

 

ตำรำงที่ 5 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบก่อนกำรผลิตโดยวิเครำะห์หำค่ำ  
วอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 

 

     วัตถุดิบ                                 ค่ำ Aw                            อุณหภูมิ (๐C) 
พริกไทยด้ำ                                0.601                            28.3 
พริกแห้ง                                   0.652                            28.3 
ใบมะกูรด                                  0.946                            28.1 
กระเทียม                                  0.978                            27.6 
หอมแดง                                   0.996                            26.7 
ปลำจิ งจั ง                                  0.819                            27.8 
กระเทียมเจียว                            0.519                            28.4 
น ้ำเปล่ำ                                       0                                 0 
น ้ำมัน                                         0                                 0 
กะปิ                                        0.661                            27.6 
น ้ำตำล                                     0.789                            28.3 

   

 จำกผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบก่อนกำรผลิต โดยกำรวิเครำะห์หำ
ค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) พบว่ำ ในวัตถุดิบแต่ละอย่ำง ได้แก่ พริกไทยด้ำ พริกแห้ง ใบมะกรูด 
กระเทียม หอมแดง ปลำจิ งจั ง กระเทียมเจียว น ้ำเปล่ำ น ้ำมันพืช กะปิ และน ้ำตำล มีค่ำวอเตอร์แอคติ
วิ ตี  ( Aw) ดั ง นี  0.601, 0.652, 0.946, 0.978, 0.996, 0.819, 0.519, 0, 0, 0.661 แล ะ  0.789 
ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ค่ำ Aw ยังมีปริมำณสูงเมื่อเทียบกับมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่น
แห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ค่ำ Aw ต้องไม่เกิน 0.6 
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1.2.2 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียม
วัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำ 
  - กำรวิเครำะห์หำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 
 
ตำรำงที่ 6 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบที่ดี

ก่อนกำรผลิต โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) 

                   วัตถุดิบ                                     ค่ำ Aw                      อุณหภูมิ (๐C) 
พริกไทย                                        0.571                        28.1 
พริกแห้ง                                        0.717                        28.2 
ใบมะกูรด                                       0.950                       28.0 
กระเทียม                                       0.981                       27.0 
หอมแดง                                        0.989                       27.3 
ปลำจิ งจั ง                                       0.617                       28.7 
กระเทียมเจียว                                 0.498                       28.1 
น ้ำเปล่ำ                                           0                             0 
น ้ำมัน                                             0                              0 
กะปิ                                               0                              0 
น ้ำตำล                                            0                              0 

  
 จำกผลกำรวิเครำะห์วิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพของวัตถุดิบหลังปรับปรุงกำรเตรียม
วัตถุดิบที่ดีก่อนกำรผลิต โดยกำรวิเครำะห์หำค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) พบว่ำ ในวัตถุดิบแต่ละอย่ำง 
ได้แก่ พริกไทยด้ำ พริกแห้ง ใบมะกรูด กระเทียม หอมแดง ปลำจิ งจั งกระเทียมเจียว น ้ำเปล่ำ น ้ำมัน
พืช กะปิ และน ้ำตำล มีค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ดังนี  0.571, 0.717, 0.950, 0.981, 0.989, 0.617, 
0.498, 0, 0, 0 และ 0 ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ค่ำ Aw ยังมีปริมำณสูงตำมธรรมชำติของวัตถุดิบ ซ่ึง
พบว่ำค่ำ Aw ท้ำให้จุลินทรีย์สำมำรถเจริญได้ดี จึงส่งผลให้ตรวจพบปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดค่อนข้ำง
สูงหำกวัตถุดิบมีค่ำ Aw สูง 
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 2.  ศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังกำรปรับปรุงกำรผลิต  
 2.1 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำเดิมของกลุ่มน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
(ของชุมชน) 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่
ผู้ผลิตผลิตไว้ ท้ำกำรสุ่มเก็บตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำปริมำณ
เชื อ จุ ลิ นทรี ย์ ทั ง หมด  ( Total viable count) (A.O.A.C., 2000) เ ชื อ ยี ส ต์ - ร ำ  (Mold count) 
(A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ได้ก้ำหนดมำตรฐำนปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่เกิน 100  
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี  ( Aw) ใน
ผลิตภัณฑ์ 
 
ตำรำงท่ี 7 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำก่อนปรับปรุง  
 

                                 ผลิตภัณฑ์                           ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 
                           น ้ำพริกพริกไทยด้ำ                                      8.86x103 

 จำกกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ (ของชุมชน) 
พบว่ำ ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ มีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด คือ 8.86x103 โคโลนีต่อกรัม  ซึ่งจะ
เห็นได้ว่ำ มีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 
130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 โคโลนีต่อกรัม 
 

ตำรำงท่ี 8 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำก่อนปรับปรุง 
 

                         ผลิตภัณฑ์                                           ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (CFU/g) 
                     น ้ำพริกพริกไทยด้ำ                                                  6.70x102 

 จำกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ (ของชุมชน) พบว่ำ 
ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ มีปริมำณเชื อยีสต์ -รำ คือ 6.7x102 โคโลนีต่อกรัม ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ 
ปริมำณเชื อยีสต์-รำ ของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำมีปริมำณสูงกว่ำมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ยีสต์และรำ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 
กรัม 
       
                  



26 
 

ตำรำงท่ี 9 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ในผลิตภัณฑ์ก่อน
ปรับปรุง 

 

                   ผลิตภัณฑ์                                        ค่ำ Aw                                อุณหภูมิ 
             น ้ำพริกพริกไทยด้ำ                                  0.513                                    28.4 

           จำกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ในผลิตภัณฑ์พบว่ำ 
ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำวัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) เท่ำกับ 0.513  ซึ่งจะเห็นได้ว่ำค่ำ Aw 
เป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ค่ำ Aw ต้อง
ไม่เกิน 0.6 
 
 2.3 ตรวจวิเครำะห์คุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยน้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่
ปรับปรุงกระบวนกำรผลิต คือ เตรียมวัตถุดิบที่มีคุณภำพและกำรใช้เทคโนโลยีกำรอบ โดยน้ำ
ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกที่ผ่ำนกำรผัดจนได้ที่เรียบร้อยแล้วมำท้ำกำรอบด้วยอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส 
เวลำในกำรอบ 30 นำที ท้ำกำรสุ่มเก็บตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพด้ำนจุลินทรีย์โดยท้ำกำรวิเครำะห์
หำปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000) เชื อยีสต์-รำ (Mold count) 
(A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ได้ก้ำหนดมำตรฐำนปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
กรัม 
  - ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี  ( Aw) ใน
ผลิตภัณฑ์ 
 
ตำรำงที่ 10 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุง

กระบวนกำรผลิต 
 

                              ผลิตภัณฑ์                           ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 
                           น ้ำพริกพริกไทยด้ำ                                      6.30x103 

 จำกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ผ่ำนกำรปรับปรุง
กระบวนกำรผลิตแล้วพบว่ำ ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ มีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด คือ  6.30x103 
โคโลนีต่อกรัม ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ มีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริก
ป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 
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โคโลนีต่อกรัม และเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดมีปริมำณลดลงเล็กน้อยเมื่อเปรียบเทียบกับผลกำรวิเครำะห์ใน
ตำรำงที่ 7 
ตำรำงที่ 11 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์ -รำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุง

กระบวนกำรผลิต  
 

                       ผลิตภัณฑ์                                            ปริมำณเชื อยีสต์-รำ (CFU/g) 
                     น ้ำพริกพริกไทยด้ำ                                                  <10 

 จำกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ผ่ำนกำรปรับปรุง
กระบวนกำรผลิตแล้วพบว่ำ ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ มีปริมำณเชื อยีสต์ -รำ คือ <10 โคโลนีต่อ
กรัม ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ปริมำณเชื อยีสต์-รำ ของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำมีปริมำณลดลงจำกเดิมเมื่อ
เทียบกับผลกำรวิเครำะห์ในตำรำงที่ 8 ปริมำณเชื อยีสต์-รำเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ยีสต์และรำ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 
กรัม 
 
ตำรำงท่ี 12 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ใน ผลิตภัณฑ์ที่

ปรับปรุงกระบวนกำรผลิต 
 

                   ผลิตภัณฑ์                                        ค่ำ Aw                                อุณหภูมิ 
             น ้ำพริกพริกไทยด้ำ                                  0.447                                    28.6 

 จำกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ในผลิตภัณฑ์ที่
ปรับปรุงกระบวนกำรผลิตแล้วพบว่ำ ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำวัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี ( Aw) 
เท่ำกับ 0.447 ซึ่งจะเห็นได้ว่ำค่ำ Aw เป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 
130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ค่ำ Aw ต้องไม่เกิน 0.6 และเมื่อเทียบกับค่ำ Aw ในตำรำงที่ 9 พบว่ำค่ำ 
Aw มีปริมำณลดลงเล็กน้อยจำกกำรน้ำน ้ำพริกพริกไทยไปอบก่อนบรรจุ 
 

3.  เพื่อศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น  ำพริกพริกไทยด ำที่
ปรับปรุงแล้ว                 

 น้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำได้จำกข้อ 2.3 มำท้ำกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ โดยน้ำ
น ้ำพริกพริกไทยด้ำบรรจุในกระปุกพลำสติกฝำเกลียว สุ่มเก็บตัวอย่ำงมำวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำน
กำยภำพวัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw)  วิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ โดยท้ำกำรวิเครำะห์หำ
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ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000) เชื อยีสต์-รำ (Mold count) 
(A.O.A.C., 2000) ตำมเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง ทุก ๆ 7 วัน จนผลิตภัณฑ์มี
ค่ำเกินเกณฑ์มำตรฐำนที่ก้ำหนด คือ มำตรฐำนปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104

โคโลนีต่อกรัม ก้ำหนดเชื อยีสต์-รำ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม ดังตำรำงต่อไปนี  
 
ตำรำงที่ 13 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริก

พริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้ว 
 

       ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน)                           ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 
                              0            8.40x102 

                              7            1.20x103 

                             14            7.25x102 

                             21            3.90x102 

                             28            6.30x102 

                             35            1.14x103 

                             42            1.42x103 

                             49            1.02x103 

                             56            6.20x103 

  
จำกผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริก

พริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้ว ในระยะเวลำ 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49 และ 56 วัน พบว่ำ มีปริมำณ
เชื อจุ ลิ นทรี ย์ ทั งหมด  ดั งนี   8.40x102, 1.20x103, 7.25x102, 3.90x102, 6.30x102, 1.14x103, 
1.42x103, 1.02x103 และ 6.20x103 โคโลนีต่อกรัม ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ปริมำณจุลินทรีย์
ทั งหมดอยู่ในช่วง 102-103 โคโลนีต่อกรัม ปริมำณเพ่ิมขึ นตำมระยะเวลำกำรเก็บรักษำ แต่ปริมำณยัง
อยู่ในเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง คือ 1x104  โคโลนีต่อกรัม 
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ตำรำงที่ 14 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริก
พริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้วที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV 

 

       ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน)                                 ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (CFU/g) 
                              0       ND 

                              7       ND 

                             14       ND 

                             21       ND 

                             28       <30 

                             35       8.80x102 

                             42       6.90x102 

                             49       8.60x102 

                             56       4.90x102 

 
 จำกผลกำรวิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์

น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้วที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV ในระยะเวลำ 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49 
และ 56 วัน พบว่ำ มีปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด ดังนี   ND , ND, ND, ND,<30, 8.8x102, 6.9x102, 
8.6x102 และ 4.9x102 โคโลนีต่อกรัม ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดเพ่ิมขึ นตำม
ระยะเวลำกำรเก็บเป็นไปตำมเกินเกณฑ์มำตรฐำน มผช.130/2556 น ้ำพริกป่นแห้ง คือ 1x104โคโลนี
ต่อกรัม และยังมีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดน้อยกว่ำน ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ยังไม่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV 
เนื่องจำกจุลินทรีย์บำงชนิดไม่สำมำรถเจริญเติบโตอยู่ได้ ดังนั นกำรฉำยรังสี UV สำมำรถช่วยลด
ปริมำณจุลินทรีย์ได้ในระดับหนึ่ง กำรฉำยรังสีก็คือ กระบวนกำรถนอมอำหำรชนิดหนึ่ง เพ่ือกำรท้ำให้
เก็บรักษำอำหำรได้นำนขึ น (กิติพงศ,์ 2561) 
 
ตำรำงที่ 15 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อ Bacillus cereus และ Clostridium perfringen ของ

ผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้ว 

                      รำยกำร                                              ผลกำรทดสอบ (CFU/g) 
Bacillus cereus      <100 

Clostridium perfringen     <10 
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ตำรำงท่ี 16 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทย 
ด้ำที่ปรับปรุงแล้ว 

 

       ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน)                                     ปริมำณเชื อยีสต์-รำ(CFU/g) 
                              0         <10 

                              7         <10 

                             14         <10 

                             21         <10 

                             28         <10 

                             35         <10 

                             42          1.20x102 

                             49          1.00x102 

                             56          1.40x102 

 จำกผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทย
ด้ำที่ปรับปรุงแล้ว ในระยะเวลำ 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49 และ 56 วัน พบว่ำ มีปริมำณเชื อยีสต์-
รำ ดังนี  <10, <10, <10, <10, <10, <10, 1.20x102, 1.00x102 และ 1.40x102 ตำมล้ำดับ ซึ่งจะ
เห็นได้ว่ำ ปริมำณเชื อยีสต์-รำ ของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ยีสต์และรำ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 
กรัม 
 

ตำรำงท่ี 17 ผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทย
ด้ำที่ปรับปรุงแล้วที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV 

 

       ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน)                                     ปริมำณเชื อยีสต์-รำ(CFU/g) 
                              0             ND 

                              7             ND 

                             14             <10 

                             21             <10 

                             28             <10 

                             35             <10 

                             42             <10 

                             49             1.1x102 

                             56             1.0x102 
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 จำกผลกำรวิเครำะห์ปริมำณเชื อยีสต์-รำตำมอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริก
พริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้วที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV ในระยะเวลำ 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49และ 56 
วัน พบว่ำ มีปริมำณเชื อยีสต์-รำ ดังนี  ND,ND, <10, <10, <10, <10, <10, 1.1x102 และ 1.0x102 
โคโลนีต่อกรัม ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ ปริมำณเชื อยีสต์-รำ ของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำมี
ปริมำณเชื อยีสต์-รำเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่
ก้ำหนดไว้ คือ ยีสต์และรำ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม และยังมีปริมำณยีสต์และรำ
น้อยกว่ำน ้ำพริกที่ยังไม่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV ดังนั นกำรฉำยรังสี UV สำมำรถช่วยลดปริมำณจุลินทรีย์
ได้ในระดับหนึ่ง ซึ่งรำ (mold) ยีสต์ (yeast) แบคทีเรีย (bacteria) ที่เป็นสำเหตุให้อำหำรเสื่อมเสีย 
(microbial spoilage) ยับยั งกำรท้ำงำนของเอ็นไซม์ (enzyme) หรือชะลอปฏิกิริยำต่ำง ๆ ทั งทำง
เคมีและทำงชีวเคมีซึ่งมีน ้ำเป็นส่วนร่วมและเป็นสำเหตุให้อำหำรเสื่อมเสีย (พิมเพ็ญ และนิติยำ, 2553) 
 
ตำรำงท่ี 18 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ตำมอำยุกำรเก็บ

รักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
 

               ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน)                           ค่ำ Aw                               
            0      0.560 
            7      0.565 
            14      0.574 
            21      0.535 
            28      0.577 
            35      0.572 
            42      0.574 
            49      0.540 
            56      0.571                         

 จำกผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ตำมอำยุกำรเก็บ
รักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้ว ในระยะเวลำ 0, 7, 14, 21, 28, 35, 42, 49 
และ 56 วัน พบว่ำ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ได้ ดังนี  0.560, 0.565, 0.574, 0.535, 0.577, 
0.572, 0.574, 0.540 และ 0.571 ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำค่ำ Aw เป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์
ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ค่ำ Aw ต้องไม่เกิน 0.6 
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ตำรำงท่ี 19 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ตำมอำยุกำรเก็บ
รักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้วที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV 

 

               ระยะเวลำในกำรเก็บรักษำ (วัน)                                       ค่ำ Aw                               
            0       0.547 
            7       0.561 
            14       0.568 
            21       0.552 
            28       0.573 
            35       0.559 
            42       0.550 
            49       0.573 
            56       0.569                         

 จำกผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ตำมอำยุกำรเก็บ
รักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ปรับปรุงแล้วที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV ในระยะเวลำ 0, 7, 14, 
21, 28, 35, 42, 49 และ 56 วัน พบว่ำ วัดค่ำวอเตอร์แอคติวิตี (Aw) ได้ ดังนี  0.547, 0.561, 0.568, 
0.552, 0.573, 0.559, 0.550, 0.573 และ 0.569 ตำมล้ำดับ ซึ่งจะเห็นได้ว่ำค่ำ Aw เป็นไปตำม
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ค่ำ Aw ต้องไม่เกิน 0.6  
 ค่ำ Aw มีผลต่ออำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ เนื่องจำกแบคทีเรียเกือบ
ทุกชนิดไม่สำมำรถเจริญเติบโตได้ที่ค่ำ Aw ต่้ำกว่ำ 0.9 และรำส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ค่ำ Aw ต่้ำ
กว่ำ 0.7 
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4. ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์น  ำพริกพริกไทยด ำ 

น้ำผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำได้จำกข้อ 2.3 ท้ำกำรตรวจวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

คือ  พลังงำนทั งหมด (กิโลแคลอรี)  ไขมันทั งหมด (กรัม) ค่ำคำร์โบไฮเดรท (Carbohydrate) (กรัม) โปรตีน

(Protein) (กรัม) ไขมันทั งหมด (กรัม) คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) น ้ำตำล (กรัม) โซเดียม (มิลลิกรัม)  ควำมชื น 

(กรัม) เถ้ำ (กรัม) (ตำรำงที่ 20) 

  4.1 ผลกำรทดสอบคุณค่ำทำงโภชนำกำรของน  ำพริกพริกไทยด ำ 

ตำรำงท่ี 20   ผลกำรวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 

รำยกำรทดสอบ ตอ่ 100 
กรัม 

ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค %RDI วิธีทดสอบอ้ำงอิง 

พลังงำนทั งหมด (กิโลแคลอรี)

ไขมันทั งหมด (กรมั) 

370.02 

12.78 

30 

1 

- 

2 

Journal of AOAC 

INTERNATIONAL;1993.p.106 

คำร์โบไฮเดรท (กรมั) 26.81 2 1 Journal of AOAC 

INTERNATIONAL;1993.p.106 

โปรตีน (กรมั)  36.94 3 - In-house method TE-CH-143 

Base on AOAC (2019) 981.10 

คอเลสเตอรอล (มิลลิกรมั) 172.61 15 5 In-house method TE-CH-143 

Based on AOAC (2019)976.26 

น ้ำตำล (กรมั) 12.04 น้อยกว่ำ 1 - AOAC (2019) 925.35 (B) 

โซเดียม (มิลลิกรมั) 1570.480 125 6 In-house method TE-CH-134 

Based on AOAC (2019) 984.27 

เถ้ำ (กรัม) 7.86 -  AOAC (2019) 923.03 

ควำมชื น (กรัม) 15.61 -  Gravimetric Analysis in hot air 

oven at    100 cc 2 hour 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ ประกอบด้วย ค่ำพลังงำนทั งหมด 370.02 

(กิโลแคลอรี) ไขมันทั งหมด 12.78 (กรัม) คำร์โบไฮเดรต 26.81 (กรัม) โปรตีน 36.94 (กรัม) 

คอเลสเตอรอล 172.61 (มิลลิกรัม) น ้ำตำล 12.04 (กรัม) โซเดียม 1570.48 (มิลลิกรัม) ควำมชื น 

15.61 (กรัม) เถ้ำ 15.61 (กรัม) 
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4.2  ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลโภชนำกำรในผลิตภัณฑ์น  ำพริกพริกไทยด ำที่ได้รับต่อหนึ่ง

หน่วยบริโภค 

ฉลำกโภชนำกำรไทย (ย่อ) 
ข้อมูลโภชนำกำร 

หนึ่งหน่วยบริโภค :   1 ช้อนโต๊ะ (8 กรัม)  

จ้ำนวนหน่วยบริโภคต่อถุง : ประมำณ 6  

คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  

พลังงำนทั งหมด 30 กิโลแคลอรี  

 ร้อยละของปริมำณท่ีแนะน้ำต่อวัน 

ไขมันทั งหมด   1 (กรัม)  2% 
คอเลสเตอรอล   15 (มิลลิกรัม) 5% 
โปรตีน    3 (กรัม)   
คำร์โบไฮเดรท   2 (กรัม)  1% 

น ้ำตำล น้อยกว่ำ  1 (กรัม)  
โซเดียม 125 (มิลลิกรัม)  6% 

*ร้อยละของปริมำณสำรอำหำรที่แนะน้ำให้บริโภคต่อวัน ส้ำหรับคนไทยอำยุตั งแต่ 6 ปีขึ นไป 
(Thai RDI) โดยคิดจำกควำมต้องกำรพลังงำนวันละ 2000 กิโลแคลอรี 

 

4.3 ฉลำกโภชนำกำรแบบ Guideline Daily Amounts (GDA) 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรต่อ 1 ถุง 

ควรแบ่งกินประมำณ 6 ครั ง 

 
   
  
    

 

ภำพที่ 8 ฉลำกโภชนำกำรแบบ GDA ของน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 

 
 

พลงังาน น า้ตาล ไขมนั โซเดียม 

180 

กิโลแคลอร ี

 

*9% 

6 

กรัม 

 

6 

กรัม 

 

750 

กรัม 
 

*9% *9% *38% 
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บทที่  4    

สรุปผลกำรวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 จำกกำรศึกษำคุณภำพของวัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตน ้ำพริกพริกไทยด้ำ ก่อนและหลังกำร
ปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบ พบว่ำ ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงในพริกไทยด้ำ หอมแดง 
กระเทียม ตรวจพบเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในปริมำณสูง จ้ำเป็นต้องเตรียมวัตถุดิบอย่ำงดี คือ ผ่ำนกำร
ล้ำง ลวก ตำกให้แห้งใหม่ ท้ำให้ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลง คือ พริกไทยด้ำ ท้ำกำรล้ำง ลวก 
ตำกแดดให้แห้งใหม่ ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงจำก 3.90x104 โคโลนีต่อกรัม เป็น 4.4x103

โคโลนีต่อกรัม  หอมแดงมีกำรปอกเปลือกทั งหมด ตัดแต่งส่วนที่เสียออกทั งหมด ล้ำงหลำยน ้ำ ปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์ทั งหมดลดลงจำก 5.75×103 โคโลนีต่อกรัม เป็น 4.5x103โคโลนีต่อกรัม ปริมำณเชื อยีสต์
และรำหลังกำรปรับปรุงกำรเตรียมวัตถุดิบลดลงเล็กน้อย และค่ำ Aw ของวัตถุดิบไม่แตกต่ำง จะมีค่ำ 
Aw ตำมธรรมชำติของวัตถุดิบนั น ๆ ต้องไม่เกิน 0.6  

จำกกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำก่อนและหลังกำรปรับปรุงกำรผลิต 
พบว่ำ ก่อนและหลังกำรปรับปรุงกำรผลิต คือ ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด เท่ำกับ 8.86x103 โคโลนีต่อ
กรัม และ 6.30x103 โคโลนีต่อกรัม ตำมล้ำดับ ปริมำณเชื อยีสต์และรำ ก่อนเท่ำกับ 6.79x102โคโลนี
ต่อกรัม และหลังปรับปรุงปริมำณเชื อยีสต์และรำ เท่ำกับ <10  โคโลนีต่อกรัม ค่ำ Aw เท่ำกับ 0.513 
และหลังกำรปรับปรุงกำรผลิตค่ำ Aw เท่ำกับ 0.447 ซึ่งเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำพริก
ป่นแห้ง (มผช. 130/2556) ที่ก้ำหนดไว้ คือ ปริมำณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่มำกกว่ำ 1x104 
โคโลนีต่อกรัม แตป่ริมำณเชื อยีสต์และรำ อยู่ในช่วง 100 โคโลนีต่อกรัมซึ่งต้องมีควำมระวังในกำรผลิต
ที่มีกำรปนเปื้อนของเชื อรำได้ง่ำย ส่วนค่ำ Aw ไมเ่กิน 0.6  
 จำกกำรศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทย
ด้ำที่ปรับปรุงแล้วโดยแบ่งเป็น 2 ตัวอย่ำง คือ น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ยังไม่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV และที่
ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV ก่อนน้ำไปเก็บรักษำ พบว่ำ โดยน ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ผ่ำนกำรฉำยรังสี UV จะมี
ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด ปริมำณเชื อยีสต์และรำ และค่ำ Aw น้อยกว่ำ น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ยังไม่ผ่ำน
กำรฉำยรังสี UV เนื่องจำกจุลินทรีย์บำงชนิดไม่สำมำรถเจริญเติบโตอยู่ได้ ดังนั นกำรฉำยรังสี UV 
สำมำรถช่วยลดปริมำณจุลินทรีย์ได้ในระดับหนึ่งในระยะเวลำของกำรเก็บรักษำเป็นเวลำ 56 วัน  

คุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ ประกอบด้วย ค่ำพลังงำนทั งหมด 370.02 

(กิโลแคลอรี) ไขมันทั งหมด 12.78 (กรัม) คำร์โบไฮเดรต 26.81 (กรัม) โปรตีน 36.94 (กรัม) 

คอเลสเตอรอล 172.61 (มิลลิกรัม) น ้ำตำล 12.04 (กรัม) โซเดียม 1570.48 (มิลลิกรัม) ควำมชื น 

15.61 (กรัม) เถ้ำ 15.61 (กรัม) 
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ข้อเสนอแนะ 
 

1. ควรบรรจุปริมำณน ้ำพริกให้เต็มกระปุกและไม่ให้มีช่องว่ำงในกระปุก เพรำะอำกำศที่เหลือใน
กระปุกมีผลให้เชื อจุลินทรีย์ที่ต้องกำรอำกำศเจริญได้ดี และควรเก็บรักษำน ้ำพริกแบบแห้งในที่แห้งไม่
มีควำมชื นเพรำะจะท้ำให้เชื อเจริญได้ง่ำยเช่นกัน 
2. หำกต้องกำรให้น ้ำพริกมีอำยุกำรเก็บรักษำได้นำนยิ่งขึ น ควรท้ำควำมสะอำดวัตถุดิบให้สะอำดทุก
อย่ำงก่อนน้ำมำปรุงและผู้ผลิตควรปฏิบัติตนให้ถูกสุขลักษณะที่ดีในทุก ๆ ขั นตอน 
3. ควรวำงให้น ้ำพริกพริกไทยด้ำที่ผัดเสร็จแล้ววำงให้เย็นก่อนที่จะบรรจุในบรรจุภัณฑ์ 
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ภำคผนวก ก 
 

มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น  ำพริกป่นแห้ง (มผช. 130/2556) 

น  ำพริกป่นแห้ง 

 1. ขอบข่ำย มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนนี ครอบคลุมเฉพำะน ้ำพริกป่นแห้งที่ท้ำจำกสัตว์หรือ

พืชที่ท้ำแห้งโดยผ่ำนควำมร้อนแล้วบดผสมกับเครื่องเทศที่อบ เผำ ทอดหรือคั่วแล้ว บรรจุในภำชนะ

บรรจุ 

 2. บทนิยำม ควำมหมำยของค้ำที่ใช้ในมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  มีดังต่อไปนี  

  น ้ำพริกป่นแห้ง หมำยถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ท้ำจำกเนื อสัตว์หรือพืชที่ท้ำแห้ง

โดยผ่ำนควำมร้อง และบด แล้วน้ำมำผสมรวมกับเครื่องเทศ และสมุนไพรที่อบ เผำ ทอดหรือคั่ว และ 

บดแล้ว เช่น พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม แล้วน้ำมำบดหรือเคล้ำให้เข้ำกัน เติมเครื่องปรุงรส เช่น 

น ้ำปลำ เกลือ น ้ำตำล ในอันตำส่วนที่เหมำะสม อำจให้ควำมร้อนเพ่ือท้ำให้แห้งหรือไม่ก็ได้ 

 3. คุณลักษณะที่ต้องกำร 

  3.1 ลักษณะทั่วไป ต้องร่วน มีกำรกระจำยตัวของส่วนประกอบอย่ำงสม่้ำเสมอ 

  3.2 สี ต้องมีสีที่ดี ตำมธรรมชำติของส่วนประกอบที่ใช้ และสม่้ำเสมอ 

  3.3 กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดี ตำมธรรมชำติของส่วนประกอบที่ใช้ ปรำศจำกกลิ่นรส

อ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม 

  3.4 สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม 

ขนสัตว์ ดิน ทรำย กรวด ชิ นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจำกสัตว์ 

  3.5 ควำมชื น ไม่เกินร้อยละ 20 โดยน ้ำหนัก 

  3.6 วอเตอร์เอกทิวิตี ต้องไม่เกิน 0.6 

 หมำยเหตุ : วอเตอร์เอกทิวิตี เป็นปัจจัยส้ำคัญในกำรคำดคะเนอำยุกำรเก็บอำหำรและเป็นตัว

บ่งชี ถึงควำมปลอดภัยของอำหำร โดยท้ำหน้ำที่ควบคุมกำรอยู่รอด กำรเจริญ และกำรสร้ำงพิษของ

จุลินทรีย์ 

  3.7 อะฟลำทอกซิน ต้องไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

  3.8 วัตถุเจือปนอำหำร 
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หำกมีกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรให้ใช้ได้ตำมชนิด และปริมำณที่ก้ำหนดดังต่อไปนี  

       3.8.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (ค้ำนวณเป็นกรดเบนโซอิก)

ต้องไม่เกิน 1000 มิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

       3.8.2 กรดซอร์บิก หรือเกลือของกรดซอร์บิก (ค้ำนวณเป็นกรดซอร์บิก) ต้องไม่

เกิน 1000 มิลิกรัม 

  3.9 จุลินทรีย์ 

       3.9.1 จ้ำนวนจุลินทรีย์ทั งหมด ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 

          3.9.2 ยีสต์และรำ ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 กรัม 

 4. สุขลักษณะ 

   4.1 สุขลักษณะในกำรท้ำน ้ำพริกป่นแห้ง ให้เป็นไปตำมค้ำแนะน้ำ 

5. กำรบรรจุ 

   5.1 ให้บรรจุน ้ำพริกป่นแห้งในภำชนะบรรจุที่สะอำด แห่ง ผนึกได้เรียบร้อย และ

สำมำรถป้องกันกำรปนเปื้อนจำกสิ่งสกปรกภำยนอกได้ 

6. เครื่องหมำยและฉลำก 

 6.1 ที่ภำชนะน ้ำพริกป่นแห้งทุกหน่วย อย่ำงน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมำย

แจ้งรำยละเอียดต่อไปนี ให้เห็นได้ง่ำย ชัดเจน 

1. ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น น ้ำพริกนรกปลำ น ้ำพริกกุ้งกรอบ น ้ำพริกสวรรค์ 

2. ส่วนประกอบที่ส้ำคัญ 

3. ชนิดและปริมำณวัตถุกันเสีย (ถ้ำมี) 

  4. น ้ำหนักสุทธิ  

 5. วัน เดือน ปี ที่ท้ำ และ วัน เดือน ปี ที่หมดอำยุ หรือข้อควำมว่ำ “ควรบริโภคก่อน” (วัน 

เดือน ปี) 

 6. ข้อแนะน้ำในกำรเก็บรักษำ และ กำรบริโภค 

 7. ชื่อผู้ท้ำ หรือสถำนที่ท้ำ พร้อมสถำนที่ตั ง หรือเครื่องหมำยกำรค้ำที่จดทะเบียนในกรณีที่ใช่

ภำษำต่ำงประเทศ ต้องมีควำมหมำยตรงกับภำษำไทยที่ก้ำหนดไว้ข้ำงต้น 
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ภำคผนวก ข 
 

กำรวิเครำะห์ด้ำนจุลชีววิทยำ 
 

1. วิเครำะห์หำปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total viable count) (A.O.A.C., 2000) 
 

ชั่งตัวอย่ำง 25 กรัม ใส่ถุง Stomacher แล้วเติมน ้ำยำ BPW 225 มล. ลงในถุง Stomacher 
น้ำไปตีป่น 15 วินำที 

 
ได้ตัวอย่ำงที่มีควำมเจือจำง 10-1 แล้วท้ำกำร Dilution ต่อจนถึง 10-6 

 
ปิเปตตัวอย่ำง 1 มล. ของแต่ละควำมเจือจำง ใส่จำนเพำะเชื อ จ้ำนวน 2 plate ต่อ 1 ระดับควำมเจือ

จำง 
 

เทอำหำรเลี ยงเชื อ PCA ที่ผ่ำนกำรเตรียมอย่ำงถูกวิธีแล้วลงในจำนเพำะเชื อที่มีตัวอย่ำงอยู่แล้ว plate 
ละ 15-20 มล. 

 
หมุนจำนเลี ยงเชื อเพ่ือให้อำหำรเลี ยงเชื อละตัวอย่ำงเข้ำกัน วำงไว้จนอำหำรเย็นและวุ้นแข็ง 

 
น้ำจำนเพำะเชื อไปบ่มในตู้บ่มเชื อ (Incubator) วำงในลักษณะคว่้ำจำน ที่อุณหภูมิ 35-37 องศำ-

เซลเซียส เป็นเวลำ 24-48 ชั่วโมง 
 

ตรวจนับจ้ำนวนเชื อที่เกิดขึ น (CFU/g) 
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2. กำรวิเครำะห์ปริมำณยีสต์และรำ (A.O.A.C., 2000) 
 
ชั่งตัวอย่ำงอำหำร 25 กรัม ใส่ในถุง Stomacher แล้วเติมน ้ำยำ BPW 225 มล. ลงในถุง Stomacher 

ตีป่น 15 วินำที 
 

ปิเปตตัวอย่ำง 1 มล. จำกในถุง Stomacher ใส่ในหลอดทดลองท่ีมีน ้ำยำ BPW 9 มล. ท้ำกำรเจือจำง
ตัวอย่ำงที่ระดับควำมเข้มข้น 10-1-10-3 

 
ปิเปตตัวอย่ำง 1 มล. ของแต่ละควำมเจือจำง ใส่ในจำนเพำะเชื อจำนละ 1 มล. จ้ำนวน  2 plate ต่อ 

1 ระดับควำมเจือจำง 
 

เทอำหำรเลี ยง PDA ที่ผ่ำนกำรเตรียมอย่ำงถูกวิธีแล้วลงในจำนเพำะเชื อที่มีตัวอย่ำงอยู่แล้ว plate ละ 
15-20 มล. 

 
หมุนจำนเลี ยงเชื อเพ่ือให้อำหำรเลี ยงเชื อละตัวอย่ำงเข้ำกัน วำงไว้จนอำหำรเย็นและวุ้นแข็ง 

 
น้ำจำนเพำะเชื อไปบ่มที่อุณหภูมิห้อง 25 องศำเซลเซียส นำน 3-5 วัน โดยไม่ต้องคว่้ำจำน 

 
นับจ้ำนวนเชื อยีสต์และรำที่เกิด โดยจ้ำนวนโคโลนีที่เหมำะสมในกำรนับอยู่ระหว่ำง 15-150 โคโลน ี

 
ค้ำนวณและรำยงำนผล 
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3. กำรวิเครำะห์หำค่ำ Aw โดยวิธีกำรใช้เครื่องหำค่ำ Aw 
 วัสดุอุปกรณ์ 
  1. เครื่องหำค่ำ Aw 
  2. ภำชนะใส่ตัวอย่ำง 
 วิธีกำรใช้เครื่อง 
  1. เสียบปลั๊กแล้วเปิดสวิตซ์ด้ำนข้ำง 
  2. อุ่นเครื่องก่อนใช้งำน 30 นำท ี
  3. บรรจุอำหำรที่ต้องกำรวัดค่ำลงในภำชนะใส่ตัวอย่ำง โดยปริมำณตัวอย่ำงต้องไม่
เกินครึ่งภำชนะ และตัวอย่ำงต้องไม่ล้นภำชนะ 
  4. ตรวจสอบควำมสะอำดรอบ ๆ ภำชนะใส่ตัวอย่ำง 
  5. วำงภำชนะตัวอย่ำงลงในช่องส้ำหรับวัดแล้วปิดช่องดังกล่ำว 
           6. ปรับปุ่ม Open / Load ไปที่ปุ่ม Read เพ่ือท้ำกำรวัดค่ำ โดยค่ำจะปรำกฏอยู่ที่
หน้ำจอของเครื่อง 
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ภำพผนวก  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพผนวกที่ 1 ส่วนผสมของน ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
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ภำพผนวกที่ 2 ส่วนผสมของน ้ำพริกพริกไทยด้ำที่บดละเอียดแล้ว 

 

 

 

ภำพผนวกที่ 3 น ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
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ภำพผนวกที่ 4 น ้ำพริกพริกไทยด้ำฆ่ำเชื อด้วยแสง UV 

 

 

 

ภำพผนวกที่ 5  น ้ำพริกพริกไทยด้ำในบรรจุภัณฑ์กระปุกพลำสติก 
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     เชื อยีสต์และรำ                      เชื อจุลินทรีย์ทั งหมด 

ภำพผนวกที่ 6 กำรตรวจคุณภำพทำงด้ำนจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์น ้ำพริกพริกไทยด้ำ 
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กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

ภำพผนวกที่ 7 กำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้จำกงำนวิจัยสู่บ้ำนเขำหลัก 
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เอกสำรประกอบกำรอบรม 

ผลิตภัณฑ์น  ำพริกพริกไทยด ำ 
ส่วนผสม 

ปลำจิ งจั ง 1      กิโลกรัม 

กระเทียม 300  กรัม 

หัวหอม 100  กรัม 

ใบมะกรูด 30    กรัม 

น ้ำตำลทรำย 100  กรัม 

น ้ำมัน 200  มิลลิลิตร 

น ้ำ 700  มิลลิลิตร 

กะปิ 40    กรัม 

พริกขี หนู 20    กรัม 

พริกไทยด้ำ 300  กรัม 

วิธีกำรท ำ 

1.  เตรียมปลำจิ งจั งล้ำง  ตำกแดด  บดให้ละเอียด 
2.  กะปิย่ำงไฟให้หอม 
3.  กระเทียม 300 กรัม ปอกล้ำงให้สะอำดแบ่งออกเป็น 2 ส่วน (ค่ัว 100 กรัม และ 200กรัม + ปั่น
กับน ้ำ 700 มล. 
4.  หัวหอม 100 กรัม ปอกล้ำงให้สะอำดแบ่งออกเป็น 2 ส่วน (ค่ัว 50 กรัม อีก 50 กรัมน ้ำไปปั่นรวม
กับกระเทียมและน ้ำ 
5.  พริกขี หนูล้ำง ตำกแดดให้แห้งแล้วน้ำมำคั่ว 
6.  พริกไทยด้ำล้ำง ตำกให้แห้ง บดให้ละเอียด 
7.  น้ำหอม  กระเทียม  พริกแห้งที่ค่ัว และกะปิย่ำง ต้ำรวมกันหรือใช้บดๆให้ละเอียด 
8.  ใส่น ้ำมันในกระทะ น้ำหอม กระเทียม พริกแห้งคั่วที่ต้ำละเอียดแล้วใส่ลงผัด ใส่น ้ำที่ปั่นกับหอม
กระเทียม แล้วใส่ในกระทะ  ใส่ปลำจิ งจั งบด พริกไทย ผัดให้เข้ำกันจนแห้งได้ที่ตักใส่กะละมัง รอให้
เย็นแล้วบรรจุในกระปุก  ติดสติกเกอร์ 

เอกสำรเผยแพร่งำนวิจัย 

รองศาสตราจารย์ชมพูนชุ โสมาลีย์ 
มหำวิทยำลยัเทคโนโลยรีำชมงคลศรีวิชัย วิทยำเขตตรัง 


