
 
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
         น้ําพริกหนุมเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือมสีวนประกอบหลักไดแก พริกชี้ฟาสด 
หอมแดง กระเทียม และเครื่องปรุงรส  ในการผลิตจะนําพริกมาเผาหรืออบ จากนั้นนํามาแกะเปลือก
แลวผสมกับสวนผสมและเครื่องปรุงรส ปจจุบันความนยิมบริโภคน้ําพริกหนุมมีเพิ่มมากขึ้น 
นอกจากคนในทองถ่ินภาคเหนือแลว นักทองเที่ยวจากจังหวดัอื่นก็ใหความนิยมบริโภคเชนกนั 
ตลาดขนาดใหญในเชียงใหมมปีริมาณการจาํหนายน้ําพริกหนุมแตละวนัอยูในชวง 300 - 500 
กิโลกรัม แตน้ําพริกหนุมมอีายุการเก็บรักษาสั้นประมาณ 1 วันที่อุณหภูมหิอง หากเก็บในตูเย็นจะ
เก็บได 2-3 วนั (อรุณ,ี 2549)  ซ่ึงเมื่อผลิตแลวจําหนายไมหมด จะตองสูญเสียน้ําพริกที่เหลือไป ทาํ
ใหสูญเสียมูลคาทางเศรษฐกิจ ผูผลิตบางรายจึงวางจําหนายน้ําพริกโดยแชเย็นเพื่อใหเก็บรักษา
น้ําพริกไดนานขึ้น แตอายุการเก็บรักษายังคงสั้นอยู ดังนั้นผูผลิตบางรายจึงเตมิวัตถุกันเสยีลงใน
น้ําพริกเพื่อยืดอายุการเก็บแตสวนใหญยังขาดความรูความเขาใจเกี่ยวกบัวัตถุกันเสยี ทําใหใชใน
ปริมาณมากเกนิพอจึงอาจเกดิอันตรายตอผูบริโภคได (อรุณ,ี 2549) 
         การถนอมน้ําพริกหนุมโดยไมใชสารกันเสียจึงเปนแนวทางหนึ่งในการแกปญหา เพื่อทําให
เก็บรักษาน้ําพริกหนุมไดนานขึ้น และผูบริโภคปลอดภัยจากสารกันเสีย เทคนิคความดันสูงเปน
เทคนิคใหมทีไ่ดรับความนยิมมากขึ้นในปจจุบัน โดยเปนการใชความดันสูงในชวง 200-600 เมกะ
พาสคาล (MPa) สงผานของเหลวไปยังอาหารซึ่งความดนัสูงที่ใชจะทําลายจุลินทรียตางๆในอาหาร
ไดบางสวน และมีผลใหกจิกรรมของเอนไซมในอาหารถูกยับยั้งหรือถูกเรงไดขึ้นอยูกับความดนัที่
ใช (อรุณ,ี 2549)โดยเทคนิคนี้มีขอดีคือ ความดันสูงที่ใชไมมีผลกระทบตอกล่ิน สี รสชาติและคุณคา
ทางโภชนาการของอาหาร  การถนอมอาหารอีกแนวทางหนึ่งที่เปนที่นิยมคือ การดัดแปลง
บรรยากาศโดยวิธีที่งายที่สุดคือ การบรรจุแบบสุญญากาศ ซ่ึงจะมีการดึงอากาศภายในภาชนะหรือ
ภายในผลิตภณัฑออกไป  และไมมีการพนกาซใดๆเขาไปแทนที่  โดยวิธีนี้ชวยลดผลกระทบจาก
ปฏิกิริยาเคมีของออกซิเจนกบัอาหารได และชวยลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียประเภทตองการ
อากาศที่ทําใหอาหารเกดิการเนาเสียได (Parry, 1993)   
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 ดังนั้นในการศกึษานีจ้ึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการถนอม และยืดอายุการเก็บรักษา
น้ําพริกหนุม โดยวิธีบรรจุแบบสุญญากาศและกระบวนการความดนัสูง โดยศึกษาคุณภาพของ
น้ําพริกหนุม โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณภาพดานเอนไซมและจุลชีววทิยา เมื่อผานการบรรจุแบบ
สุญญากาศและกระบวนการความดันสูง เพื่อศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการถนอมและยดือายุ
การเก็บรักษาน้ําพริกหนุม  
 
1.2  วัตถุประสงคของงานวจัิย 
 
1.  เพื่อศึกษาคณุภาพทางเคม ีกายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 
2.  เพื่อศึกษาผลของกระบวนการความดนัสูง และการบรรจุสุญญากาศตอคุณภาพทางเคมี กายภาพ 
     และจุลชีววทิยาของน้ําพริกหนุม 
3.  เพื่อศึกษาคณุภาพของน้ําพริกหนุมที่บรรจุสุญญากาศ และน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความ 
     ดันสูงในระหวางเก็บรักษาเปนเวลา 30 วัน  
4.  เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการถนอมน้ําพริกหนุม       โดยวิธีความดันสูงและบรรจุภัณฑที ่
     เหมาะสมในการถนอมน้าํพริกหนุมโดยวธีิบรรจุสุญญากาศ 
 
1.3  ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย   
 
1.  ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพนัธุจกัรพรรดิ์ 
2.  ทราบคุณภาพของน้ําพริกหนุมที่ผานการถนอมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ 
3.  ทราบคุณภาพของน้ําพริกหนุมที่ผานการถนอมโดยกระบวนการความดันสูง 
4.  ทราบชนิดของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการถนอมน้าํพริกหนุมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ 
5.  ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการถนอมน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูง 
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1.4  ขอบเขตการศึกษา 
 
   การศึกษาแบงออกเปน 4 ตอน คือ 
 

ตอนที่ 1  ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 
ตอนที่ 2  ศึกษาคุณภาพทางเคมี  กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ําพริกหนุม และวัตถุดบิที่นํามาผลิต 

  น้ําพริกหนุม  
ตอนที่ 3  ศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ 
ตอนที่ 4  ศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูง 
 
 
 
 
 
 


