
 
 

บทที่  5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 
   1. จากการศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกหนุมพนัธุจกัรพรรดิ์ 
พบวาพริกหนุมพันธุจักรพรรดิ์ มีคาสี L* เทากับ 42.80 + 0.51, คาสี a* เทากับ – 13.37 + 1.16, คา
สี b* เทากับ 18.95 + 0.58, คาวอเตอรแอคติวิตี เทากบั 0.912 + 0.002, ปริมาณความชื้นเทากบั 
89.12 + 0.75 % wet basis, คาความเปนกรด – ดางเทากับ 5.68 + 0.06, กิจกรรมเอนไซม 
peroxidase เทากับ 1588.21 + 29.60 Unit/mg protein,  กิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase 

เทากับ 385.53 + 21.22 Unit/mg protein, กิจกรรมเอนไซม lipoxygenase เทากับ 1224.74 + 

86.35 Unit/mg protein, ปริมาณวิตามนิซี เทากับ 82.56 + 0.70 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม, ปริมาณ
น้ําตาลทั้งหมด เทากับ 4.02 + 0.21 %, ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ เทากับ 2.66 + 0.48 %, ปริมาณจุลิน 
ทรียทั้งหมด เทากับ 6.52  log cfu/g และปริมาณยีสตและรา เทากับ 2.68  log cfu/g 
 
   2. จากการศกึษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววทิยาของน้ําพริกหนุม และวัตถุดิบที่ใช
ในการผลิตน้ําพริกหนุม พบวาน้ําพริกหนุมมีคาสี L* เทากับ 42.12 + 0.39, คาสี a* เทากับ – 1.20 
+ 0.43, คาสี b* เทากับ 20.83 + 0.75, คาวอเตอรแอคตวิิตี เทากับ 0.890 + 0.005, ปริมาณความชืน้
เทากับ 82.68 + 0.44 % wet basis, คาความเปนกรด – ดางเทากับ 5.25 + 0.06, กิจกรรมเอนไซม 
peroxidase เทากับ 1197.20 + 59.97 Unit/mg protein,  กิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase 

เทากับ 44.04 + 7.79 Unit/mg protein, กิจกรรมเอนไซม lipoxygenase เทากับ 244.00 + 26.50 

Unit/mg protein, ปริมาณวิตามินซี เทากับ 5.80 + 0.62 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม, ปริมาณน้ําตาล
ทั้งหมด เทากบั 7.25 + 0.80 %, ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ เทากับ 2.18 + 0.22 %, ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด เทากบั 2.89 log cfu/g และตรวจไมพบยีสตและราในน้ําพริกหนุม 
   ในสวนวัตถุดิบ พบวา พริกเผามีคาสี L* เทากับ 45.78 + 1.32, คาสี a* เทากับ – 2.83 + 
0.58, คาสี b* เทากับ 36.51 + 0.47, คาวอเตอรแอคติวติี เทากับ 0.910 + 0.001, ปริมาณความชืน้
เทากับ 88.44 + 1.60 % wet basis, คาความเปนกรด – ดางเทากับ 5.40 + 0.04, กิจกรรมเอนไซม 
peroxidase เทากับ 0.90 + 0.28 Unit/mg protein,  กิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase 
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เทากับ 0.00 Unit/mg protein, กิจกรรมเอนไซม lipoxygenase เทากับ 16.23 + 1.48 Unit/mg 

protein, ปริมาณวิตามนิซี เทากับ 22.54 + 0.42 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม, ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 
เทากับ 3.23 + 0.14 %, ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ เทากบั 2.52 + 0.45 %, ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 
เทากับ 2.55 log cfu/g และปริมาณยีสตและราเทากับ  1 log cfu/g สวนหอมแดงเผามีคาวอเตอร
แอคติวิตี เทากบั 0.905 + 0.001, ปริมาณความชื้นเทากับ 78.96 + 0.53 % wet basis, คาความเปน
กรด – ดางเทากับ 5.46 + 0.09, กิจกรรมเอนไซม peroxidase เทากบั 206.64 + 27.54 Unit/mg 

protein,  กจิกรรมเอนไซม polyphenol oxidase เทากับ 81.80 + 11.34 Unit/mg protein, 
กิจกรรมเอนไซม lipoxygenase เทากับ 1010.58 + 74.15 Unit/mg protein, ปริมาณวิตามนิซี 
เทากับ 2.64 + 0.35 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม, ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด เทากับ 14.81 + 0.54 %, 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ เทากบั 1.41 + 0.24 %, ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 2.20 log cfu/g และ
ตรวจไมพบยสีตและรา สวนกระเทยีมลวกมีคาวอเตอรแอคติวิตี เทากับ 0.902 + 0.001, ปริมาณ
ความชื้นเทากบั 66.59 + 0.72 % wet basis, คาความเปนกรด – ดางเทากับ 5.62 + 0.02, กิจกรรม
เอนไซม peroxidase เทากับ 10332.69 + 23.27 Unit/mg protein,  กิจกรรมเอนไซม 
polyphenol oxidase เทากับ 182.59 + 23.57 Unit/mg protein, กิจกรรมเอนไซม 
lipoxygenase เทากับ 1331.82 + 66.85 Unit/mg protein, ปริมาณวิตามินซี เทากับ 3.08 + 0.42 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม, ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด เทากบั 22.80 + 1.75 %, ปริมาณน้ําตาลรีดวิซ 
เทากับ 0.45 + 0.02 %, ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด เทากบั 2.59 log cfu/g และตรวจไมพบยีสตและ
ราในกระเทียมลวก  
 
   3. จากการศกึษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยวิธีบรรจุสุญญากาศ ในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ 
ถุงสุญญากาศ Nylon/LLDPE และ Aluminium foil เก็บรักษาที่ 4 ๐ C แลวทําการวเิคราะห
คุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา ทุกๆ 5 วัน เปนเวลา 30 วัน พบวาคุณภาพดานตางๆ ของ
น้ําพริกหนุมในบรรจุภณัฑทั้ง 2 ชนิด ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
ยกเวนปริมาณวิตามินซีที่มีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) และจากการ
วิเคราะหทางจลุชีววิทยา พบวาน้ําพริกหนุมในบรรจภุัณฑทั้งสองชนิด มีปริมาณจุลินทรียเกนิ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คือ 4 log cfu/g เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน ดังนัน้บรรจุภณัฑที่
เหมาะสมสําหรับการบรรจุน้ําพริกหนุม คอื ถุงสุญญากาศ Nylon/LLDPE เนือ่งจากคุณภาพ
โดยรวมไมแตกตางจากถุงสญุญากาศ Aluminium foil แตมีราคาถูกกวา 
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   4. จากการศกึษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูง โดยใชระดับความดัน 
400 และ 600 MPa และใชเวลาในการคงความดัน 20 และ 40 นาที เกบ็รักษาที่ 4 ๐ C แลวทําการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาทุกๆ 5 วัน เปนเวลา 30 วัน พบวาคุณภาพดาน
ตางๆ ของน้ําพริกหนุมในแตละสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ (p > 
0.05) ยกเวนกิจกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนสที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 
0.05) โดยจากการเปรียบเทยีบคาเฉลี่ย พบวาระดับความดัน 600 MPa 40 นาที มีกจิกรรมเอนไซม
ต่ําที่สุดโดยไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (p > 0.05) กับระดบัความดัน 600 MPa 20 นาที 
แตส่ิงทดลองทั้งสองมีกิจกรรมเอนไซมไลพอกซีจิเนสแตกตางจากระดับความดนั 400 MPa 20 
และ 40 นาที อยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p < 0.05) โดยเอนไซมในอาหารเปนสาเหตุหนึ่งของการ
เสื่อมคุณภาพของอาหาร และจากการวิเคราะหทางจุลชีววิทยา พบวาทุกๆสิ่งทดลองมีปริมาณจุลิน 
ทรียต่ํากวาที่มาตรฐานกําหนดคือปริมาณจลิุนทรียทั้งหมดต่ํากวา 4 log cfu/g และปริมาณยีสตและ
ราต่ํากวา 1 log cfu/g ตลอด 30 วันของการเก็บรักษา ดังนั้นสภาวะที่เหมาะสมทีสุ่ดในการถนอม
น้ําพริกหนุมโดยกระบวนการความดันสูงคอื ระดับความดัน 600 MPa 20 นาที เนื่องจากมีคุณภาพ
ตางๆไมแตกตางจากระดับความดัน 600 MPa 40 นาที แตใชเวลาในการคงความดนันอยกวา 
 
   5. จากการศกึษาคุณภาพน้าํพริกหนุมที่บรรจุภายใตบรรยากาศปกติ เปรียบเทียบกบัน้ําพริก
หนุมที่บรรจุภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑทีเ่หมาะสม และน้ําพริกหนุมทีผ่านความดันสูง
ที่สภาวะที่เหมาะสม พบวาคุณภาพโดยรวมของน้าํพริกหนุมที่ผานความดนัสูงมีคุณภาพดีที่สุด 
สวนคุณภาพของน้ําพริกหนุมที่บรรจุภายใตบรรยากาศปกติและน้ําพริกหนุมที่บรรจสุุญญากาศ มี
คุณภาพสวนใหญใกลเคียงกนั แตน้ําพริกหนุมที่บรรจุสุญญากาศมีคุณภาพบางประการ เชน 
ปริมาณวิตามนิซี คาความเปนกรด – ดางดีกวาน้ําพริกหนุมที่บรรจุภายใตบรรยากาศปกติ และจาก
คุณภาพทางจลุชีววิทยา พบวาน้ําพริกหนุมทีผ่านความดันสูงมีปริมาณจลิุนทรียต่ํากวาเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนตลอดเวลาการเก็บรักษา 30 วัน สวนน้ําพริกหนุมที่บรรจุภายใต
บรรยากาศปกติ และสภาวะสุญญากาศ มปีริมาณจุลินทรียเกินมาตรฐานเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 10 
วัน แตน้ําพริกหนุมที่บรรจุภายใตบรรยากาศปกติมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดสูงกวา 
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5.2  ขอเสนอแนะ 
 
   1. การใชการบรรจุสุญญากาศในการถนอมน้ําพริกหนุม หากนําไปใชในการบรรจุเพื่อการ
จําหนาย ควรมีการตรวจสอบดานจุลชีววิทยาอยางละเอียดกอนนําไปใช และควรคํานึงถึงน้ําพริก
หนุมที่ผลิตดวย เนื่องจากน้ําพริกหนุมที่ผลิตโดยผูผลิตแตละแหงมีกรรมวธีิการผลิตและ
สวนประกอบตางๆ กัน จึงอาจทําใหคณุภาพแตกตางกันได 
  
   2.  ในการหาอายุการเก็บรักษาของน้ําพริกหนุมที่ถนอมโดยความดันสูง อาจใชการประเมิน
การยอมรบัของผูบริโภคประกอบดวย เนื่องจากแมวาคุณภาพดานจลุชีววิทยาจะต่าํกวามาตรฐาน
ตลอดระยะเวลา 30 วันของการเก็บรักษา แตการยอมรบัของผูบริโภคอาจลดลงจนไมอยูในระดับที่
ยอมรับไดกอนระยะเวลา 30 วัน 
 
   3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงแอคติวิตขีองเอนไซม หากตองการทราบการเปลี่ยนแปลงใน
เชิงลึก ตองทําการศึกษาโครงสรางของเอนไซม เชนโครงสราง 3 มิติของเอนไซมแตละชนิด เพื่อให
ทราบวาหลังจากผานการถนอมโดยวิธีตางๆ โครงสรางเอนไซมมีการเปลี่ยนแปลงอยางไร และมีผล
ตอกิจกรรมเอนไซมอยางไร 
 
   4.  การถนอมอาหารโดยกระบวนการความดันสูง ถือเปนทางเลือกใหมทีน่าสนใจในการ
ถนอมอาหาร เนื่องจากเปนเทคนิคที่สามารถทําลายจุลินทรียในอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ และ
ยังไมทําใหสี กล่ินรส และคุณคาทางอาหารเปลี่ยนแปลง จึงเปนทางเลือกที่นาสนใจสําหรับการ
ถนอมอาหาร ซ่ึงปจจุบันผูบริโภคเริ่มหันมาใหความสนใจกับอาหารทีม่ีคุณคาทางอาหารสูง และมี
คุณประโยชนตอสุขภาพ ดังนั้นในอนาคตการถนอมอาหารโดยความดันสูงนาจะไดรับความนยิม
เพิ่มมากขึ้น โดยอาจมกีารประยุกตใชความดันสูงในการถนอมน้ําพริกชนิดอื่นๆหรืออาหารประเภท
อ่ืนๆ 
 
 
 


