
 
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
         น้ําพริกหนุมเปนอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือมสีวนประกอบหลักไดแก พริกชี้ฟาสด 
หอมแดง กระเทียม และเครื่องปรุงรส  ในการผลิตจะนําพริกมาเผาหรืออบ จากนั้นนํามาแกะเปลือก
แลวผสมกับสวนผสมและเครื่องปรุงรส ปจจุบันความนยิมบริโภคน้ําพริกหนุมมีเพิ่มมากขึ้น 
นอกจากคนในทองถ่ินภาคเหนือแลว นักทองเที่ยวจากจังหวดัอื่นก็ใหความนิยมบริโภคเชนกนั 
ตลาดขนาดใหญในเชียงใหมมปีริมาณการจาํหนายน้ําพริกหนุมแตละวนัอยูในชวง 300 - 500 
กิโลกรัม แตน้ําพริกหนุมมอีายุการเก็บรักษาสั้นประมาณ 1 วันที่อุณหภูมหิอง หากเก็บในตูเย็นจะ
เก็บได 2-3 วนั (อรุณ,ี 2549)  ซ่ึงเมื่อผลิตแลวจําหนายไมหมด จะตองสูญเสียน้ําพริกที่เหลือไป ทาํ
ใหสูญเสียมูลคาทางเศรษฐกิจ ผูผลิตบางรายจึงวางจําหนายน้ําพริกโดยแชเย็นเพื่อใหเก็บรักษา
น้ําพริกไดนานขึ้น แตอายุการเก็บรักษายังคงสั้นอยู ดังนั้นผูผลิตบางรายจึงเตมิวัตถุกันเสยีลงใน
น้ําพริกเพื่อยืดอายุการเก็บแตสวนใหญยังขาดความรูความเขาใจเกี่ยวกบัวัตถุกันเสยี ทําใหใชใน
ปริมาณมากเกนิพอจึงอาจเกดิอันตรายตอผูบริโภคได (อรุณ,ี 2549) 
         การถนอมน้ําพริกหนุมโดยไมใชสารกันเสียจึงเปนแนวทางหนึ่งในการแกปญหา เพื่อทําให
เก็บรักษาน้ําพริกหนุมไดนานขึ้น และผูบริโภคปลอดภัยจากสารกันเสีย เทคนิคความดันสูงเปน
เทคนิคใหมทีไ่ดรับความนยิมมากขึ้นในปจจุบัน โดยเปนการใชความดันสูงในชวง 200-600 เมกะ
พาสคาล (MPa) สงผานของเหลวไปยังอาหารซึ่งความดนัสูงที่ใชจะทําลายจุลินทรียตางๆในอาหาร
ไดบางสวน และมีผลใหกจิกรรมของเอนไซมในอาหารถูกยับยั้งหรือถูกเรงไดขึ้นอยูกับความดนัที่
ใช (อรุณ,ี 2549)โดยเทคนิคนี้มีขอดีคือ ความดันสูงที่ใชไมมีผลกระทบตอกล่ิน สี รสชาติและคุณคา
ทางโภชนาการของอาหาร  การถนอมอาหารอีกแนวทางหนึ่งที่เปนที่นิยมคือ การดัดแปลง
บรรยากาศโดยวิธีที่งายที่สุดคือ การบรรจุแบบสุญญากาศ ซ่ึงจะมีการดึงอากาศภายในภาชนะหรือ
ภายในผลิตภณัฑออกไป  และไมมีการพนกาซใดๆเขาไปแทนที่  โดยวิธีนี้ชวยลดผลกระทบจาก
ปฏิกิริยาเคมีของออกซิเจนกบัอาหารได และชวยลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียประเภทตองการ
อากาศที่ทําใหอาหารเกดิการเนาเสียได (Parry, 1993)   
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 ดังนั้นในการศกึษานีจ้ึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการถนอม และยืดอายุการเก็บรักษา
น้ําพริกหนุม โดยวิธีบรรจุแบบสุญญากาศและกระบวนการความดนัสูง โดยศึกษาคุณภาพของ
น้ําพริกหนุม โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณภาพดานเอนไซมและจุลชีววทิยา เมื่อผานการบรรจุแบบ
สุญญากาศและกระบวนการความดันสูง เพื่อศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการถนอมและยดือายุ
การเก็บรักษาน้ําพริกหนุม  
 
1.2  วัตถุประสงคของงานวจัิย 
 
1.  เพื่อศึกษาคณุภาพทางเคม ีกายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 
2.  เพื่อศึกษาผลของกระบวนการความดนัสูง และการบรรจุสุญญากาศตอคุณภาพทางเคมี กายภาพ 
     และจุลชีววทิยาของน้ําพริกหนุม 
3.  เพื่อศึกษาคณุภาพของน้ําพริกหนุมที่บรรจุสุญญากาศ และน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการความ 
     ดันสูงในระหวางเก็บรักษาเปนเวลา 30 วัน  
4.  เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการถนอมน้ําพริกหนุม       โดยวิธีความดันสูงและบรรจุภัณฑที ่
     เหมาะสมในการถนอมน้าํพริกหนุมโดยวธีิบรรจุสุญญากาศ 
 
1.3  ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย   
 
1.  ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพนัธุจกัรพรรดิ์ 
2.  ทราบคุณภาพของน้ําพริกหนุมที่ผานการถนอมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ 
3.  ทราบคุณภาพของน้ําพริกหนุมที่ผานการถนอมโดยกระบวนการความดันสูง 
4.  ทราบชนิดของบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการถนอมน้าํพริกหนุมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ 
5.  ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการถนอมน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูง 
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1.4  ขอบเขตการศึกษา 
 
   การศึกษาแบงออกเปน 4 ตอน คือ 
 

ตอนที่ 1  ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ 
ตอนที่ 2  ศึกษาคุณภาพทางเคมี  กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ําพริกหนุม และวัตถุดบิที่นํามาผลิต 

  น้ําพริกหนุม  
ตอนที่ 3  ศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ 
ตอนที่ 4  ศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูง 
 
 
 
 
 
 


