
 

 

บทที่1 
บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญ 
 น้ําพริกหนุมเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือตอนบน ประกอบดวยพริกช้ีฟาสีเขียว  
(ทางภาคเหนือเรียกวาพริกหนุม)  หอมแดง กระเทียม นํามาเผาแลวปอกเปลือก โขลกรวมกับปลารา
สับซ่ึงเผาแลวเชนกัน ปรุงรสดวยน้ําปลาและเกลือ ใชเปนเครื่องจิ้ม เชนเดียวกับน้ําพริกกะปของคน
ไทยท่ัวไปหรือน้ําบูดูของทางภาคใต เคร่ืองเคียงประกอบดวยผักตมตาง ๆ เชน ฟกทอง ขาวโพดออน 
กะหลํ่าปลี ถ่ัวฝกยาว ยอดผักกวางตุง หรือผักสด เชน แตงกวา รวมท้ังอาหารประเภทเนื้อ เชน หมู
ทอด ปลาทอด หรือนึ่งหรือยาง ไขตม รับประทานกับขาวเหนียว นอกจากจะใชเปนเคร่ืองจิ้มแลว 
ยังใชเปนเคร่ืองปรุงของแกงพ้ืนเมืองภาคเหนืออีกหลายชนิด หรือเติมมะนาว มะเขือเทศ น้ําตาลให
ออกรสเปร้ียวหวาน ใชเปนน้ําจิ้มอาหารอ่ืนๆ ท่ีนักทองเท่ียวนิยมซ้ือเปนของฝากในตลาดใหญ ๆ 
จะมีปริมาณการขายประมาณวันละ 500 กิโลกรัม ปญหาของน้ําพริกหนุมคืออายุการเก็บสั้น
มาก เพียง 1-2 วันเทานั้น ถาเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออาจจะเปน 3-5 วันถาเก็บในตูเย็น ผูขาย
ตามตลาด จึงใสขวดแกว  และสเตอริไลสเพื่อยืดอายุน้ําพริกหนุม ซึ่งพบวาวิธีดังกลาวนี้ใช
เวลานานโดยขวดแกวจะนําความรอนไดชากวาถุงรีทอรทเพาซทําใหเกิดความขมและมีสีเขมใน
ผลิตภัณฑ (อรุณี, 2550) จึงไดมีแนวคิดท่ีจะใชถุงรีทอรทเพาซ แทนขวดแกว ซ่ึงเปนการใชเวลาในการ
ฆาเช้ือท่ีไมนาน สงผลใหลดตนทุน และงายในการเก็บรักษาและขนสง  อีกท้ังยังสามารถสงจําหนาย
ยังภูมิภาคอื่นหรือตางประเทศได  และคาดวาผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะท่ีดีทางดานประสาทสัมผัส คือ 
มีกล่ิน  สี รสชาติ เนื้อสัมผัสท่ีเปนท่ียอมรับตอผูบริโภคมากข้ึน  
 การแปรรูปดวยกระบวนการใหความรอนในผลิตภัณฑ ผัก และผลไม ปจจัยท่ีสําคัญก็คือ
การกําหนดสภาวะที่เหมาะสมในการฆาเช้ือ โดยที่อุณหภูมิและเวลาที่ใชฆาเช้ือจะสามารถทําลาย                     
จุลินทรียท่ีกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคไดท้ังหมด ขณะเดียวกันตองสามารถรักษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑไวไดนานโดยไมเสื่อมเสียและใชตนทุนการผลิตตํ่า รวมทั้งมีคุณภาพในระดับท่ี
ผูบริโภคและผูผลิตพึงพอใจ (ทิพาพร, 2535) ดังนั้นการวิจัยนี้จึงมีเปาหมายเพื่อศึกษากระบวนการ
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ฆาเช้ือดวยความรอนน้ําพริกหนุม บรรจุในถุงรีทอรทเพาซ รวมท้ังศึกษาทางดานการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

 

1.2 วัตถุประสงค 
 1. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสเตอริไลสน้ําพริกหนุมจากพริกพันธุแมปง
โดยบรรจุถุงรีทอรทเพาซ ชนิดใส และชนิดทึบแสง 
 2. ศึกษาคุณภาพทางเคมี  กายภาพ  จุลิชีววิทยา และประสาทสัมผัสของน้ําพริกหนุมจาก
พริกพันธุแมปงโดยบรรจุถุงรีทอรทเพาซ ชนิดใส และชนิดทึบแสง 
 

1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 1.ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการสเตอริไลสน้ําพริกหนุมพันธุแมปงในถุงรีทอรทเพาซชนิด
ใสและชนดิทึบแสง 
 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 1. ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ําพริกหนุม               
 2. ศึกษาการแปรรูปน้ําพริกหนุมบรรจุถุงรีทอรทเพาซดวยกระบวนการสเตอริไลส 
 3. ศึกษา Fo ท่ีเหมาะสมของนํ้าพริกหนุมท่ีผลิตจากพริกพันธุแมปง  

   
 


