
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
         จากการศึกษาคา Fo ท่ีเหมาะสม ของน้ําพริกหนุมสเตอริไลส โดยใชวิธีการคํานวณของ 
ball พบวา ถุงรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดถุงทึบแสง มีกราฟเปนแบบ simple heating (ใชสูตร 
Fo=Fh/(Fh/U)Fi) โดยถุงรีทอรทเพาซชนิดใสมีคา 4.765 และ ถุงชนิดทึบแสง มีคา 0.897 แตในเชิง
พาณิชย Fo ท่ีตํ่าสุดท่ียอมรับวามีความปลอดภัย คือ Fo4 (สถาบันอาหาร, 2549) ดังนั้น                            
ถุงรีทอรทเพาซชนิดใสใช Fo5 หรือ 121 oC นาน 5 นาที และถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสงจะใช Fo4 
หรือ 121 oC นาน 4 นาที ในการแปรรูปน้ําพริกหนุม และการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ และ
เคมี ของน้ําพริกหนุมไดขอสรุป คือ 
        1. น้ําพริกหนุมสเตอริไลส ของถุงรีทอรทเพาซชนิดใส และชนิดทึบแสงมีคาความสวาง 
(L*) คาสี (a*, b*) นอยกวาน้ําพริกหนุมชุดควบคุม (ไมไดผานการสเตอริไลส) อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ   คาสี a*+  ซ่ึงบงบอกถึงสีแดง โดยนํ้าพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใส มีสีเขม
และมีคาสีแดง (a*+) ท่ีมากกวาถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เนื่องจากเวลา
ในการใหความรอนท่ีแตกตางกัน มีผลตอคุณภาพดานกายภาพและเนือ้สัมผัส ปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด (TPC) ยีสตและรา ของน้ําพริกหนุมสเตอริไลสของถุงรีทอรทเพาซท้ัง 2 ชนิดมีคา     
< 10 CFU/g นอกจากนี้ยังไมพบแบคทีเรียมีโซไฟล และเทอรโมไฟล ซ่ึงนับวาอยูในเกณฑ
มาตรฐาน สวนการทดสอบทางประสาทสัมผัส คะแนนคา สี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความยอมรับโดยรวมของน้าํพริกหนุมท่ีบรรจุอยูในถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสงมีคะแนนความชอบ
ใกลเคียงกับ น้ําพริกหนุมชุดควบคุม แตจะมีคามากกวาน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิด
ใส เนื่องจากเวลาท่ีใชในการฆาเช้ือแตกตางกัน ทําใหมีผลตอเนื้อสัมผัสของน้ําพริกหนุมดานความ
ขมน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใสจะมีความขมมากกวา
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น้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสงเนื่องจากเวลาที่ใชในการฆาเช้ือมีคาไมเทากันทํา
ใหรสขมมีคะแนนไมเทากัน โดยปฎิกิริยาเมลลารด จะเปนปจจัยท่ีหนึ่งท่ีทําใหความขมมีคามากข้ึน   
สวนความเผ็ดน้ําพริกหนุมชุดควบคุม น้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใส และชนิดทึบ
แสง มีคะแนนความชอบท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เนื่องจากความรอนไมสามารถ
ทําลายสาร capsaicin ได ทําใหรสเผ็ด มีคะแนนไมเปล่ียนแปลงเม่ือผานการสเตอริไลส 
         2. น้ําพริกหนุมสเตอริไลส ของถุงรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงท่ีทําการปรับกรด        
ซิตริกท่ีความเขมขน 3 ระดับ (0.1%, 0.2%, 0.3%) โดยน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุอยูในถุงรีทอรทเพาซ
ชนิดใส ท่ีความเขมขนตางๆ ของกรด ไมทําใหคาความสวาง (L*) คาสี (a*,b*) มีคาท่ีแตกตางกัน 
เชนเดียวกับน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุอยูในถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง แตคาดังกลาวจะแตกตางกับ
น้ําพริกหนุมชุดควบคุมท่ีไมไดผาน การสเตอริไลสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด  ยีสตและราของน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใส และชนิดทึบแสงมีคา         
< 10 CFU/g นอกจากนี้ยังไมพบเช้ือแบคทีเรียพวกเทอรโมไฟล และมีโซไฟล ซ่ึงนับวาอยูใน
เกณฑมาตราฐานสวนการทดสอบทางประสาทสัมผัส คาสี กล่ิน เนื้อสัมผัส รสชาติ และความ
ยอมรับโดยรวมของน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงที่ทําการปรับ
กรด 3 ระดับ  ความเขมขนของกรดท่ีระดับตางๆ ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบ
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ความขมของน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดใสท่ีทําการปรับ
กรด 3 ระดับ มีคะแนนความชอบเล็กนอยซ่ึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เชนเดียวกับ
น้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง สวนคาความเผ็ดของน้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในถุง
รีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง ท่ีทําการปรับกรด 3 ระดับ ความเผ็ดมีคาความเผ็ดปานกลาง 
ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
         1. ควรใชพริกพันธุอ่ืนๆ มาทดลองอาจพบผลโดยเฉพาะรสขมท่ีแตกตางออกไป หรือใช
บรรจุภัณฑชนิดอ่ืน ๆแทน 
         2. การเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยการฆาเช้ือดวยความรอน ถึงแมสามารถเก็บไวไดท่ีระยะ
เวลานานหลายเดือน และสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียไดดี แตพบวา ความรอนท่ีใช 
ทําใหสีของน้ําพริกหนุมมีสีท่ีเขมข้ึน เกิดการเปล่ียนแปลงของกล่ิน และยังมีการเปล่ียนแปลงดาน
รสชาติ โดยจะมีรสขมเกิดข้ึน เม่ือทดสอบดานประสาทสัมผัส พบวายังไมเปนท่ีพอใจของผูท่ีทําการ
ทดสอบชิม ดังนั้น ในอนาคตควรมีการหาถุงรีทอรทเพาซชนิดใหม ๆ ท่ีมีการแทรกผานความรอนท่ี
ดีกวาถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง และชนิดใส เพื่อท่ีคา Foใหมท่ีได มีคาท่ีตํ่ากวา Fo ท่ีใชใน                   
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ถุงรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง และชนิดใส ซ่ึงสงผลดีตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ และ
ทางประสาทสัมผัส   นอกจากนั้นควรมีกรรมวิธีใหม ๆในการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดย
ไมใชความรอน เชน การแชแข็งแบบตางๆ หรือการใชความดันสูง นาจะมีผลท่ีดีตอการยืดอายุการ
เก็บรักษาใหมีลักษณะปรากฏมีความใกลเคียงกับน้ําพริกหนุมสดมากท่ีสุด 
 


