
บทที่ 3 
อุปกรณ สารเคมี และวธิีการทดลอง 

 

3.1วัตถุดิบ 
 3.1.1 วัตถุดิบสําหรับการผลิตน้ําพริกหนุม 

- พริกหนุมพันธุแมปง (ตลาดเมืองใหม: เชียงใหม, ประเทศไทย) 
- น้ําปลา ตราปลาหมึก (บริษัท โรงงานน้ําปลาตราปลาไทย, ประเทศไทย) 
- กระเทียม (ตลาดเมืองใหม: เชียงใหม, ประเทศไทย) 
- หอมแดง (ตลาดเมืองใหม: เชียงใหม, ประเทศไทย) 

 3.1.2 บรรจุภัณฑ 
- Retort pouch (Transparent Type) (รอยัลแคน, ประเทศไทย) 
- Retort pouch (Aluminium Type) (รอยัลแคน, ประเทศไทย) 

 

3.2 สารเคม ี
- เอทธานอล 95%  (Ethanol: Merck, Germany) 
- Plate count agar (PCA: Merck, Germany) 
- Potato Dextrose agar (PDA: Merck, Germany) 
- Dextrose (Merck, Germany) 
- Bromcresol purple (Merck, Germany) 
- Trypticase (Merck, Germany) 

- กรดออกซาลิค (Merck, Germany) 
- กรดซิตริก (Merck, Germany) 
- โซเดียมไฮดรอกไซด  (Sodium hydroxide: Merck, Germany) 
- โซเดียมคลอไรด ( Sodium chloride: Merck, Germany)
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3.3 เครื่องมือ และอุปกรณการทดลอง 
- เคร่ืองหมอนึ่งฆาเช้ือ (091-A Pilot Retort: FMC Food tech, Belgium)  
- ชุดเคร่ืองบันทึกอุณหภูมิและเวลา (Ellab TM9608, Denmark) 
- เคร่ืองวัดสี  (Minolta Chroma Meter model CR-300,  Japan) 
- เคร่ืองวัดคา Water activity (aw meter AquaLab :  Model Series 3, Decagon  

                  Devices  Inc., USA.) 
- เคร่ืองวิเคราะหความเปนกรดดาง (Satorius pH-meter:  PB 10, Germany) 
- เคร่ืองปน (Blender: Moulinex, France) 
- เคร่ืองผสม (vortex mixer:  Scientific Industries G-560E, U.S.A.) 

 

3.4 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 - โปรแกรม SPSS version 11.5 
 

3.5 การผลิตนํ้าพริกหนุม 
 พริกหนุม เตรียมโดยนําไปลางน้ําใหสะอาด แลวผ่ึงไวใหแหง จากน้ันนําพริกหนุมสดไป
อบโดยใชเตาอบท่ีอุณหภูมิ 210 °C เปนเวลา 20 นาที จนกระท่ังเปลือกพริกมีลักษณะไหมเปนสี
น้ําตาลออน นาํพริกออกจากเตาแลวลอกเปลือกพริกออก        
 กระเทียม เตรียมโดยการปอกเปลือกออก นําไปลวกในน้ําเดือด เพื่อลดปริมาณเช้ือเร่ิมตน 
จากนั้นนําไปปนใหละเอียด   
 หอมแดง เตรียมโดยการปอกเปลือกนอกออก แลวนําไปเผาโดยใชเตาอบที่อุณหภูมิ 
210 °C เปนเวลา 20-25 นาที จากนั้นนําออกมาปนจนละเอียด  
 หลังจากนั้นนําวัตถุดิบตางๆที่ เตรียมไวมาผสมใหเขากันโดยใชเคร่ืองปนผสมใน
อัตราสวนพริกหนุม 65%, หอมแดง 15%, กระเทียม 10% และนํ้าปลา 10% 
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3.6 วิธีการทดลอง 
 การทดลองแบงออกเปน 2 ข้ันตอน ดังตอไปนี้ 
 
ตอนท่ี 1  ศึกษา Fo ท่ีเหมาะสมของน้ําพริกหนุม 
 

 การแปรรูปน้าํพริกหนุมสเตอริไลสโดยใชถุงรีทอรทเพาซ  2 ชนดิ  คือ ถุงชนิดใส  และถุง
ชนิดทึบแสง (รอแยลแคน, 2550)    

- ศึกษาการกระจายความรอน (heat distribution) ในหมอนึ่งฆาเช้ือเพื่อหาคาการแทรก
ผานความรอนท่ีชาท่ีสุดของหมอนึ่งฆาเช้ือ 

- ศึกษาการแทรกผานความรอน (heat penetration curve) ของถุงรีทอรทเพาซเพื่อหาจุด
รอนชาท่ีสุด โดยใชเทอรโมคัปเปล  3 ชนิด คือ 300,  307 และ 200  เสียบลงในถุงรีทอรทเพาซ  

- ศึกษา Fo ท่ีเหมาะสมของนํ้าพริกหนุม ในถุงรีทอรทเพาซ 2 ชนิดโดยใชวิธีการคํานวณ
ของ Ball formula  method   

 
ตอนท่ี 2 ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลชีววิทยาและการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ      
              น้ําพริกหนุม  
 
 ทําการวัดตัวอยางน้ําพริกหนุมจํานวน 3 คร้ัง โดยใช Fo ของถุงใส และถุงทึบแสงท่ี
คํานวณไดจากตอนท่ี 1  และทําการวิเคราะห ดังนี ้
2.1 การวิเคราะหทางกายภาพ  
   - กิจกรรมของน้ํา (aw meter) 
   - คาสี L*, a* และ b*   
 
 2.2 การวิเคราะหทางเคมี 
  - ความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 

   - ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)              
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2.3 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
- ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  (BAM, 2001) 
- ปริมาณเช้ือยสีตและรา  (BAM, 2001) 
- แฟลตซาวรชนิดเทอรโมฟลิกและชนดิมีโซฟลิก (มอก.อาหารกระปอง, 2523) 
- เทอรโมฟลิกแอนแอโรบส (มอก. อาหารกระปอง, 2523) 

 
2.4 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ใชวิธี      
9 point hedonic scale และวิธี line scale โดยผูทดสอบชิมกลุมผูบริโภค จํานวน 50 คน 
 
2.5  การวิเคราะหทางสถิต ิ
 ทําการทดลอง 3 ซํ้า นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหทางสถิติใชโปรแกรม  SPSS version 11.5  
โดยแสดงคาในรูป mean + SD และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวย Duncan’s Multiple Range Test 

และ LSD  ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
 
ตอนท่ี 3 ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลชีววิทยาและการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ 
             น้ําพริกหนุมท่ีทําการปรับกรดซิตริก  
 
 ทําการวัดตัวอยางน้ําพริกหนุมจํานวน 3 คร้ัง โดยใช Fo ของถุงชนิดใส และถุงชนิดทึบ
แสงท่ีคํานวณไดจากตอนท่ี 1  และทําการวิเคราะห ดังนี ้
3.1 การวิเคราะหทางกายภาพ  
   - กิจกรรมของน้ํา (aw meter) 
   - คาสี L*, a* และ b*   
 
3.2 การวิเคราะหทางเคมี 
  - ความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 

   - ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000)              
  
 
 



 42 

3.3 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
              - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  (BAM, 2001) 

- ปริมาณเช้ือยสีตและรา  (BAM, 2001) 
- แฟลตซาวรชนิดเทอรโมฟลิกและชนดิมีโซฟลิก(มอก.อาหารกระปอง, 2523) 
- เทอรโมฟลิกแอนแอโรบส (มอก. อาหารกระปอง, 2523) 

 
3.4 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
 การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ใชวิธี                   
9  point Hedonic scale และวิธี line scale โดยผูทดสอบชิมกลุมผูบริโภค จํานวน 50 คน 
 
3.5 การวิเคราะหทางสถิต ิ
 ทําการทดลอง 3 ซํ้า นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหทางสถิติใชโปรแกรม  SPSS version 11.5  
โดยแสดงคาในรูป mean + SD และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวย Duncan’s Multiple Range Test 
และ LSD  ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


