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1.  คุณภาพทางกายภาพ 
 
1.1  การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 
 จากสูตร 
 

ปริมาณความชื้น (% wet basis)     
2

1 32

w
) w- (w-)(w

=  
 
 เมื่อ 
   w1      คือ       น้ําหนกัของ moisture can ที่ผานการอบแลว (g) 
   w2      คือ       น้ําหนกัตัวอยางกอนผานการอบ (g) 
   w3      คือ       น้ําหนกัของ moisture can รวมกับตวัอยางที่ผานการอบแลว (g) 

 
2.  คุณภาพทางเคมี 
 
2.1  เอนไซม  
 
1.  ปริมาณโปรตีนในสารละลายเอนไซมท่ีสกัดได (Bradford, 1976) 

y = 0.0647x
R2 = 0.9880
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ภาพ ก.1  ตวัอยางกราฟมาตรฐานโปรตีน 
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   ในการทดลองใชปริมาตร crude enzyme ในการวิเคราะหปริมาณโปรตีนเทากบั 0.40 ml 
สมมติวัดคา A595 ไดเทากบั 0.4405 สามารถคํานวณปริมาณโปรตีนในรูป mg / ml ของ crude 

enzyme ไดดงันี้ 
   จากภาพ ก.1  กราฟมาตรฐานโปรตีนไดสมการเสนตรง คือ y = 0.0647x 
   แทนคา  A595 = 0.4225 ลงในคา y ของสมการจะไดคา x คือความเขมขนของโปรตีน 
(μg/ml) ซ่ึงมีคาเทากับ  6.5309  μg/ml 
 
   ปริมาตรสารละลายที่เกิดปฏิกิริยา    1    ml  มีปริมาณโปรตีน       =       6.5309           μg 
ดังนั้น   ปริมาตรสารละลายที่เกิดปฏิกิริยา  5.5  ml  มีปริมาณโปรตีน       =     (5.5) (6.5309)  μg 
                                                                                                                     =      35.9200         μg 
 
   ปริมาตร crude enzyme ที่ใช   0.40  ml  มีปริมาณโปรตีน      =    35.9200           μg 
ดังนั้น   ปริมาตร crude enzyme ที่ใช   1.00  ml  มีปริมาณโปรตีน      =   35.9200 / 0.40  μg/ml 
     =     89.80                 μg/ml 
    =     0.0898                    mg/ml 

   ดังนั้น  ตวัอยาง crude enzyme มีปริมาณโปรตีน เทากับ    0.0898  mg/ml 
 
2.  กิจกรรมเอนไซม Polyphenol Oxidase (ดัดแปลงมาจาก Flurkey and Jen, 1978) 
 

 
 

ภาพ ก.2  ตวัอยางกราฟการวดักิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
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   ตัวอยางการคํานวณกิจกรรมเอนไซม Polyphenol oxidase ในการทดลองใชปริมาตรของ 
crude enzyme 0.25 ml ในการวิเคราะห สมมติวัดกจิกรรมเอนไซมแลวคํานวณ slope ไดเทากับ 
0.00086134 ∆A420/min (คํานวณโดยโปรแกรมจากเครื่อง Spectrophotometer)  วิเคราะห
ปริมาณโปรตีนไดเทากับ 0.0898 mg/ml of crude enzyme สามารถคํานวณกิจกรรมเอนไซมใน
รูป Unit/mg protein ไดดังนี้ 

 

นิยาม : เอนไซม 1 Unit เทากับ ปริมาณเอนไซมที่ทําใหคา A420 เพิม่ขึ้น 0.001 หนวย ภายในเวลา 
1 นาที ภายใตสภาวะทีท่ําการทดลอง 
 
   คา  A420 เพิ่มขึ้น      0.001       หนวย/นาที   เทากับเอนไซม       1         Unit 
ดังนั้น   คา  A420 เพิ่มขึ้น 0.00086134  หนวย/นาที   เทากับเอนไซม    0.86134  Unit 
 
   Crude enzyme  0.25  ml     มีกิจกรรมเอนไซม    0.86134   Unit 
   Crude enzyme  1.00  ml       มีกิจกรรมเอนไซม    3.4454     Unit 
ดังนั้น   Crude enzyme  มีกิจกรรมเอนไซม  3.4454  Unit /ml of crude enzyme 
และ   คํานวณในรปู  Unit/mg protein ไดโดย 3.4454 / 0.0898   =  38.37 Unit/mg protein 

 
3.  กิจกรรมเอนไซม Peroxidase (ดัดแปลงมาจาก Flurkey and Jen, 1978) 
    

 
 

ภาพ ก.3  ตวัอยางกราฟการวดักิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 
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   ตัวอยางการคํานวณกิจกรรมเอนไซม Peroxidase ในการทดลองใชปริมาตรของ crude 

enzyme 0.20 ml ในการวิเคราะห สมมติวัดกิจกรรมเอนไซมแลวคํานวณ slope ไดเทากับ 
0.02976776 ∆A470/min (คํานวณโดยโปรแกรมจากเครื่อง Spectrophotometer)  วิเคราะห
ปริมาณโปรตีนไดเทากับ 0.0898 mg/ml of crude enzyme สามารถคํานวณกิจกรรมเอนไซมใน
รูป Unit/mg protein ไดดังนี้ 
 

นิยาม : เอนไซม 1 Unit เทากับ ปริมาณเอนไซมที่ทําใหคา A470 เพิม่ขึ้น 0.001 หนวย ภายในเวลา 
1 นาที ภายใตสภาวะทีท่ําการทดลอง 
 
   คา  A470 เพิ่มขึ้น      0.001      หนวย/นาที   เทากับเอนไซม        1          Unit 
ดังนั้น   คา  A470 เพิ่มขึ้น 0.02976776 หนวย/นาที   เทากับเอนไซม   29.76776  Unit 
 
   Crude enzyme  0.20  ml     มีกิจกรรมเอนไซม    29.76776   Unit 
   Crude enzyme  1.00  ml       มีกิจกรรมเอนไซม    148.8388    Unit 
ดังนั้น   Crude enzyme  มีกิจกรรมเอนไซม  148.8388  Unit /ml of crude enzyme 
และ  คํานวณในรูป  Unit/mg protein ไดโดย 148.8388/0.0898   =  1657.45 Unit/mg protein 

 
4.  กิจกรรมเอนไซม Lipoxygenase (ดัดแปลงมาจาก Gokmen, 2004 ; Ding, 2006) 
  

 
 

ภาพ ก.4  ตวัอยางกราฟการวดักิจกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนส 
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   ตัวอยางการคํานวณกิจกรรมเอนไซม lipoxygenase ในการทดลองใชปริมาตรของ crude 

enzyme 0.10 ml ในการวิเคราะห สมมติวัดกิจกรรมเอนไซมแลวคํานวณ slope ไดเทากับ 
0.00196829 ∆A234/min (คํานวณโดยโปรแกรมจากเครื่อง Spectrophotometer) วิเคราะห
ปริมาณโปรตีนไดเทากับ 0.0898 mg/ml of crude enzyme สามารถคํานวณกิจกรรมเอนไซมใน
รูป Unit/mg protein ไดดังนี้ 
 
นิยาม : เอนไซม 1 Unit เทากับ ปริมาณเอนไซมที่ทําใหคา A234 เพิม่ขึ้น 0.001 หนวย ภายในเวลา 
1 นาที ภายใตสภาวะทีท่ําการทดลอง 
 
   คา  A234 เพิ่มขึ้น      0.001      หนวย/นาที   เทากับเอนไซม       1         Unit 
ดังนั้น   คา  A234 เพิ่มขึ้น 0.00196829 หนวย/นาที   เทากับเอนไซม    1.96829  Unit 
 
   Crude enzyme  0.10  ml     มีกิจกรรมเอนไซม    1.96829   Unit 
   Crude enzyme  1.00  ml       มีกิจกรรมเอนไซม    19.6829   Unit 
ดังนั้น   Crude enzyme  มีกิจกรรมเอนไซม  19.6829  Unit /ml of crude enzyme 
และ  คํานวณในรูป  Unit/mg protein ไดโดย 19.6829 / 0.0898   =  219.19 Unit/mg protein 

 
2.2  การวิเคราะหปริมาณวิตามินซี (ดัดแปลงจาก  AOAC, 2000 ; ลักขณาและนิธิยา, 2533) 
 
   สมมติช่ังตัวอยางน้ําพริกหนุมมา 20.98 กรัม มาสกัดวติามินซีแลวปรับปริมาตรเปน 100 ml 
จากนั้นนําตวัอยางที่สกัดได 10 ml มาไทเทรตกับสารละลายอินโดฟนอลมาตรฐานพบวาปริมาตร
ของสารละลายอินโดฟนอลมาตรฐานที่ใชเทากับ 1.10 ml และสารละลายวิตามินซีมาตรฐานมี
ความเขมขน 2.276 mg / 10 ml และใชปริมาตรสารละลายอินโดฟนอลมาตรฐานในการไทเทรต
สารละลายวิตามินซีมาตรฐานเฉลี่ยเทากับ 18.50 ml สามารถคํานวณปริมาณวิตามินซีในรูป 
mg/100 g ของตัวอยางน้ําพริกหนุม ไดดังนี้  
    
 สารละลายวิตามินซีมาตรฐานมีวิตามินซี 2.276 mg ใชสารละลายอินโดฟนอล 18.50 ml 
   ใชสารละลายอินโดฟนอล  18.50 ml มีปริมาณวิตามนิซี  2.276  mg 
   ใชสารละลายอินโดฟนอล   1.10  ml มีปริมาณวิตามนิซี  (2.276) (1.10) mg =   0.135 mg 
                                                                         18.50  
ดังนั้น  ในตวัอยางสารละลายที่สกัดวิตามนิซี 10 ml มีปริมาณวิตามนิซี 0.135 mg  
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   สารสกัดวิตามินซี   10  ml   มีปริมาณวติามินซี  0.135  mg 
ดังนั้น   สารสกัดวิตามินซี  100 ml   มีปริมาณวติามินซี  (0.135) (100) / 10  =  1.35 mg 
 
   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  20.98 กรัม มีปริมาณวิตามนิซี  1.35  mg 
ดังนั้น   ตัวอยางน้ําพริกหนุม   100   กรัม  มีปริมาณวิตามนิซี  (1.35) (100) / 20.98  =  6.43 mg 
 
2.3  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลทัง้หมด (James, 1995) 
 
   ตัวอยางการคํานวณปริมาณน้ําตาลรีดวิซและปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของน้ําพริกหนุม 

y = 3.3121x
R2 = 0.9908
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ภาพ ก.5  ตวัอยางกราฟมาตรฐานกลูโคส 

 
1. น้ําตาลรดีิวซ 
 
   สมมติช่ังตัวอยางน้ําพริกหนุมมา 4.97 กรัม วิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ โดยวดัคา A540 
ไดเทากับ 0.4896 สามารถคํานวณปริมาณน้ําตาลในรูป g /100 g ของตัวอยางไดดังนี้ 
   จากภาพ ก.5  กราฟมาตรฐานกลูโคสไดสมการเสนตรง คือ y = 3.3121x 
   แทนคา  A540 = 0.4896 ลงในคา y ของสมการจะไดคา x คือความเขมขนของน้ําตาล
กลูโคส (mg/ml) ซ่ึงมีคาเทากับ 0.1478 mg/ml 
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   ปริมาตรสารละลายที่เกิดปฏิกิริยา   1  ml  มีปริมาณน้ําตาลกลูโคส    0.1478   mg 
ดังนั้น   ปริมาตรสารละลายที่เกิดปฏิกิริยา  4  ml  มีปริมาณน้ําตาลกลูโคส   (4) (0.1478)  mg 
                                                                                                                          =  0.5912      mg 
    
   ปริมาณน้ําตาล 0.5912  mg   มาจากสารละลายที่สกัดน้ําตาล 0.50  ml 
   สารละลายน้ําตาลสกัด  0.50  ml  มีปริมาณน้ําตาล    0.5912  mg 
ดังนั้น   สารละลายน้ําตาลสกัด  100  ml   มีปริมาณน้ําตาล    (0.5912) (100) / 0.50  =  118.24 mg 
    
   ปริมาณน้ําตาล 118.24  mg มาจากตวัอยางน้ําพริกหนุม  4.97 g 
   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  4.97  g  มีปริมาณน้ําตาล  118.24  mg 
ดังนั้น   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  100   g  มีปริมาณน้ําตาล  (118.24) (100) /4.97  =  2379.07 mg 
   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  100  g   มีปริมาณน้ําตาล  2379.07/1000  = 2.3791 g 
 
2. น้ําตาลทัง้หมด 
 
   สมมติช่ังตัวอยางน้ําพริกหนุมมา 5.03 กรัม วิเคราะหปริมาณน้ําตาลทั้งหมด โดยวดัคา A540 
ไดเทากับ 0.7556 สามารถคํานวณปริมาณน้ําตาลในรูป g /100 g ของตัวอยางไดดังนี้ 
   จากภาพ ก.5 กราฟมาตรฐานกลูโคสไดสมการเสนตรง คือ y = 3.3121x 
   แทนคา  A540 = 0.7556 ลงในคา y ของสมการจะไดคา x คือความเขมขนของน้ําตาล
กลูโคส (mg/ml) ซ่ึงมีคาเทากับ 0.2281 mg/ml 
 
   ปริมาตรสารละลายที่เกิดปฏิกิริยา   1  ml  มีปริมาณน้ําตาลกลูโคส    0.2281   mg 
ดังนั้น   ปริมาตรสารละลายที่เกิดปฏิกิริยา  4  ml  มีปริมาณน้ําตาลกลูโคส   (4) (0.2281)  mg 
                                                                                                                          =  0.9124      mg 
 
   ปริมาณน้ําตาล 0.9124  mg มาจากสารละลายที่สกัดน้ําตาล 0.25  ml 
   สารละลายน้ําตาลสกัด  0.25  ml  มีปริมาณน้ําตาล   0.9124  mg 
ดังนั้น   สารละลายน้ําตาลสกัด  100  ml  มีปริมาณน้ําตาล    (0.9124) (100) /0.25  =  364.96 mg 
    
   ปริมาณน้ําตาล 364.96  mg มาจากตวัอยางน้ําพริกหนุม  5.03 g 
   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  5.03  g  มีปริมาณน้ําตาล  364.96  mg 
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ดังนั้น   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  100   g  มีปริมาณน้ําตาล  (364.96) (100) /5.03  =  7255.67 mg 
   ตัวอยางน้ําพริกหนุม  100  g  มีปริมาณน้าํตาล  7255.67/1000  = 7.2557 g 
 
3.  คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
3.1  เชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) (AOAC, 1998) 
 

 CFU/g  หรือ  ml     
d )n  n(v

C
20.111 +

= ∑
 

 
เมื่อ    v1  = ปริมาตรของสารละลายที่ใชในการเพาะเลี้ยงเชื้อ 

ΣC  = ผลรวมของโคโลนีที่นับไดทั้งหมดจากจานเพาะเชื้อที่ 
 นับไดในชวง 25 - 250 โคโลนี 

n1 = จํานวนจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25 - 250 โคโลนี  
  ในระดับความเขมขนแรก 
n2 = จํานวนจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25 - 250 โคโลนี  
  ในระดับความเขมขนที่  2 

  d =            ระดับความเขมขนแรกที่สามารถนับเชื้อไดในชวง  25  
 –  250  โคโลนี 

    
3.2  การวิเคราะหหาเชื้อยีสตและรา  (Yeast and Mould) (AOAC, 1998) 
 
   วิธีการคํานวณเหมือนกับการคํานวณปรมิาณจุลินทรียทั้งหมด และมีหลักการคํานวณ
เพิ่มเติมดังนี ้

  1. กรณีที่ตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 6  หรือสูงกวานีใ้หปดขึ้น  เชน  456 = 460   
  2. กรณีที่ตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 4  หรือต่ํากวานี้ใหปดลง  เชน  454 = 450 
  3. กรณีที่ตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 5  ใหพจิารณาตวัเลขหลักที่ 2  วานอยกวาหรือมากกวา 5  

โดยถาเลขหลักที่ 2  นอยกวา 5  ใหปดลง   เชน   445  =  440  แตถาเลขหลักที่ 2 มากกวาหรือเปน  5  
ใหปดขึน้  เชน  455 = 460 

  4. กรณีที่ไมพบโคโลนีของเชื้อขึ้นเลยทกุระดับความเขมขน  ใหรายงานการพบเชื้อยีสต 
และรานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนต่ําที่สุดที่ใช 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
ภาพเครื่องบรรจุสุญญากาศและเครื่องความดันสงู 
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1.  เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ 
 

 
 

ภาพ ข.1  เครื่องบรรจุสุญญากาศ 
 
2.  เคร่ืองความดันสูง 
 

 
 

ภาพ ข.2  เครื่องความดันสูง 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
ภาพน้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆและ 

ภาพวัตถุดิบที่ใชในการผลิต 
น้ําพริกหนุม 
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1.  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้าํพริกหนุม 
 
 1.1  พริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 
 

 

 
 

ภาพ ค.1  พริกหนุมพันธุจกัรพรรดิ์ 
 
 

 1.2  พริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์เผา 
 
 

 
 
 

ภาพ ค.2  พริกหนุมพันธุจกัรพรรดิ์เผา 
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 1.3  หอมแดงเผา 
 

 

 
 
 

ภาพ ค.3  หอมแดงเผา 
 
 

 1.4  กระเทียมลวก 
 
 

 
 

 
ภาพ ค.4  กระเทียมลวก 
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2.  น้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ 
 
 2.1  น้ําพริกหนุมท่ีบรรจุภายใตสภาวะปกติ (ชุดควบคุม) 
 

 
 

ภาพ ค.5  น้ําพริกหนุมชุดควบคุม เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเกบ็ตางๆ 
 

 2.2  น้ําพริกหนุมท่ีผานการบรรจุสุญญากาศ 
 
 2.2.1  ถุงสุญญากาศ (Nylon/LLDPE) 
 

 
 

ภาพ ค.6  น้ําพริกหนุมที่ผานการบรรจุสุญญากาศในถุงสุญญากาศ (Nylon/LLDPE)  
เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 
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 2.2.2  ถุงสุญญากาศ (Aluminium Foil) 
 

 
 

ภาพ ค.7  น้ําพริกหนุมที่ผานการบรรจุสุญญากาศในถุงสุญญากาศ (Aluminium Foil)  
เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 

 
 2.3  น้ําพริกหนุมท่ีผานกระบวนการความดันสูง 
 
 2.3.1 ระดับความดัน 400 MPa เวลา 20 นาที 
 

 
 

ภาพ ค.8  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 400 MPa 20 นาที  
เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 
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 2.3.2 ระดับความดัน 400 MPa เวลา 40 นาที 
 

 
 

ภาพ ค.9  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 400 MPa 40 นาที  
เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 

 
 2.3.3 ระดับความดัน 600 MPa เวลา 20 นาที 
 

 
 

ภาพ ค.10  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 600 MPa 20 นาที  
เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 
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 2.3.4 ระดับความดัน 600 MPa เวลา 40 นาที 
 

 
 

ภาพ ค.11  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความดันสูง 600 MPa 40 นาที  
เก็บรักษาที่ 4 ๐C ที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 

 



 

ประวัติผูเขียน 
 

ช่ือ นายสุทธิศักดิ์  เจษฎาไพสิฐ 
 
วัน เดือน ป เกดิ 18 พฤศจิกายน 2526 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนพนมสารคาม  
 พนมอดุลวิทยา  ปการศึกษา 2540 
 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาชีวเคมีและ 
 ชีวเคมีเทคโนโลยี ภาควิชาเคมี มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 ปการศึกษา 2544 


