
 
บทท่ี 4 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 
4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจากพริกสดท่ีสกัดโดยใชตัว
ทําละลายเอทานอล 

การทดลองทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําพริกสกัดสดและสารใหความเผ็ดจาก
พริกสดท่ีสกัดโดยใชตัวทําละลายเอทานอลจากพริกสด 3 ชนิด คือ พริกข้ีหนูสวน พริกช้ีฟาและพริก
หนุม ผลดังตารางท่ี 4.1 และ 4.2 ตามลําดับ 

จากการทดลอง พบวา ปริมาณผลผลิตท่ีไดของนํ้าพริกสกัดสดท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  คาสี L (คาความสวาง) ของน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดงและ
พริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากน้ําพริกสกัดสดจากพริกหนุม 
เนื่องจากนํ้าพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวนมีสีเขมจึงทําใหคาความสวางของน้ําพริก
สกัดสดมีคานอยแตน้ําพริกสกัดสดจากพริกหนุมมีสีออนจึงทําใหมีคาความสวางสูงกวาน้ําพริกสกัด
สดจากพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวน คาสี a* (คาสีแดงและสีเขียว) น้ําของพริกสกัดสดจากพริกท้ัง 
3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนํ้าพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดงมี
คาเปนสีแดงมากท่ีสุด รองลงมาคือน้ําพริกสกัดสดจากพริกข้ีหนูสวน ในขณะท่ีน้ําพริกสกัดสดจาก
พริกหนุมมีคาออกสีเขียวออน คาสี b* (คาสีเหลืองและน้ําเงิน)โดยนํ้าพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง
กับพริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีน้ําพริกสกัดสดจาก

พริกหนุมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับน้ําพริกสกัดสดของพริกช้ีฟาแดง
และพริกข้ีหนูสวน ปริมาณกรดท้ังหมดไดทําการวิเคราะหปริมาณกรดในรูปของกรดซิตริก พบวา
น้ําพริกสกัดสดท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาความเปนกรด-ดาง
ของน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีหนุมและพริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กับน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง ความหนืดของน้ําพริกสกัดสดท้ัง 3 ชนิด มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทาสถิติ (p≤0.05) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของนํ้าพริกสกัดสดท้ัง 3 
ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากระยะความบริบูรณมีผลตอ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดจากนํ้าค้ัน เนื่องจากในผักและผลไมจะมีการสะสมอาหารในรูปของ
น้ําตาลเปนสวนใหญ ยิ่งมีวัยมากข้ึนการสะสมน้ําตาลยิ่งมีมากข้ึน และเนื่องจากนํ้าตาลสามารถละลาย
น้ําไดและกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงการหักเหของแสงเม่ือสองผานน้ํา แตอยางไรก็ตาม สารอื่นๆ
นอกเหนือจากน้ําตาลซ่ึงละลายน้ําได เชน กรดอินทรียในผลไมก็มีผลตอการหักเหของแสงเหมือนกัน 
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ตารางที่ 4.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ําของพริกสกัดสด 
 

ตัวอยาง 
ปริมาณผลผลิต
ที่ได (รอยละ) 

คาสี ปริมาณกรด
ทั้งหมด  
(รอยละ) 

ความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด 

(องศาบริกซ) 

ความหนืด  
(มิลลิปาสคาล.วินาที) L a* b* 

พริกชี้ฟาแดง 63.17 c±5.00 30.97b±0.33 36.40a±1.30 26.47a±1.13 0.10a±0.0004 4.05b±0.02 8.07b±0.12 2.58a±0.02 

พริกขี้หนูสวน 17.81b±4.44 30.92b±0.87 5.66b±0.14 21.84b±0.83 0.05b±0.0004 5.30a±0.04 8.93a±0.12 1.92b±0.05 

พริกหนุม 72.43a±6.69 53.92a±4.30 -12.36c±1.09 24.58ab±1.97 0.02c±0.00 5.41a±0.18 4.80c±0.00 1.46c±0.06 

 

หมายเหตุ: - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไดจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

30 

 



31 

  
 

 
ตารางที่ 4.2 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารสกัดจากพริกสดโดยใชเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8 และผานการทําใหเขมขนดวยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ  
 

ตัวอยาง 
ปริมาณ

ผลผลิตที่ได 
(รอยละ) 

คาสี ปริมาณกรด
ทั้งหมด  
(รอยละ) 

ความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดns 

(องศาบริกซ) 

ความหนืด  
(มิลลิปาสคาล.วินาที) L a* b* 

พริกชี้ฟาแดง 7.37c±3.17 23.16b±0.13 18.73a±0.05 6.11b±0.03 0.31a±0.04 5.00b±0.03 48.84±0.15 101.91b±6.08 

พริกขี้หนูสวน 6.08b±1.03 20.77c±0.10 10.71b±0.01 1.61c±0.06 0.28a±0.00 5.32a±0.05 48.70±0.00 148.13a±16.17 

พริกหนุม 7.86a±5.29 33.31a±0.70 3.29c±0.06 9.96a±1.95 0.21b±0.00 4.92c±0.02 48.84±0.10 121.58b±6.84 

 

หมายเหตุ: - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไดจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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ดังนั้นคาท่ีอานไดจึงไมใชปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดแตเปนอยางอ่ืนดวย คาท่ีอานไดจึงเปนคาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได มิใชคาความหวานหรือปริมาณนํ้าตาล ดังนั้นผลที่มีความบริบูรณจึงเกิดการ
ออนนุมของผล ท่ีเกิดจากการสลายตัวหรือออนตัวของผนังเซลล ทําใหผลท่ีบริบูรณแลวมักมี
เนื้อออนนุมและมีปริมาณนํ้าในเนื้อมากกวาผลท่ียังไมบริบูรณ ท้ังนี้เพราะมีการสะสมน้ําในผลมาก
ข้ึน (จริงแท, 2546) จึงทําใหคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมีความแตกตางกัน (ตารางท่ี 4.1)  

การสกัดสารใหความเผ็ดจากพริกสดดวยตัวทําละลายเอทานอลเขมขนรอยละ 99.8  
ตัวอยางท่ีไดจากการสกัดกากพริกสดท้ังสามชนิดเม่ือนําไปทําใหเขมขนโดยการระเหยตัวทําละลาย
เอทานอล ดวยเคร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ พบวามีลักษณะเปนของเหลวท่ีมีความขนหนืดและมีสี
เขมปนดํา (ภาพผนวก ก 1b) ปริมาณผลผลิตท่ีไดภายหลังระเหยตัวทําละลายเอทานอล พบวา
ปริมาณผลผลิตท่ีไดของสารสกัดจากพริกสดท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) คาสี L (คาความสวาง) มีคาตํ่าจึงมีสีเขม คาสี a* (คาสีแดงและสีเขียว) คาความเปนสีแดง
ตํ่าและคาสี b* (คาสีเหลืองและนํ้าเงิน) มีคาความเปนสีเหลืองตํ่า จึงทําใหสารสกัดพริกสดท้ัง 3 
ชนิดท่ีไดมีสีเขม ปริมาณกรดท้ังหมดของพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวนมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากพริกหนุม คาความเปนกรด-ดางของสารสกัดจากพริกท้ัง 3 ชนิดมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของพริก
ท้ัง 3 ชนิดไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คาความหนืดของพริกช้ีฟาแดง
และพริกหนุมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตแตกตางจากคาความหนืด
ของสารกสกัดจากพริกข้ีหนูอยางมีนัยสําตัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 4.2)  

ปริมาณแคปไซซินในนํ้าของพริกสกัดสดของพริกท้ัง 3 ชนิดมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนํ้าของพริกสกัดสดของพริกข้ีหนูสวนมีคามากท่ีสุด รองลงมา คือ
พริกช้ีฟาแดงและพริกหนุมตามลําดับ (ตารางท่ี 4.3) (ภาพผนวก ง1, ง2 และ ง3) ปริมาณแคปไซซิน
ในสารสกัดจากพริกสดของพริกช้ีฟาแดงและพริกข้ีหนูสวนโดยใชตัวทําละลายเอทานอล พบวา ใน
สารสกัดจากพริกข้ีหนูสวน มีปริมาณแคปไซซินมากกวาสารสกัดจากพริกช้ีฟาแดง  (ภาพผนวก ง4 และ   
ง5) จากปริมาณแคปไซซินของน้ําของพริกสกัดสดจากพริกหนุม จะเห็นไดวา มีปริมาณแคปไซซินตํ่ากวาพริก
ชนิดอ่ืน เม่ือพิจารณาความเปนไปไดในการพัฒนาเปนสารสกัดใหความเผ็ดจากพริกสด พบวาไมมี
ความเหมาะสมเนื่องจากมีปริมาณแคปไซซินตํ่า ทําใหมีความเผ็ดตํ่าและสีของพริกหนุมท่ีมีลักษณะ
เปนสีเขียวออน ซ่ึงหากนํามาผลิตเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีสีเขียวออน
เชนกัน ซ่ึงลักษณะของสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีตองการควรมีสีแดงและมีรสเผ็ด  
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณแคปไซซินของน้ําของพริกสกัดสดและสารสกัดจากพริกสดโดยใชเอทานอล 
  

ตัวอยาง 
ปริมาณแคปไซซิน  

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยนํ้าหนักแหง) 
น้ําของพริกสกัดสด  
     พริกช้ีฟาแดง 776.92 
     พริกข้ีหนูสวน 12,307.14 
     พริกหนุม 719.13 
สารสกัดจากพริกสด  
     พริกช้ีฟาแดง 2,550.19 
     พริกข้ีหนูสวน 26,458.92 

หมายเหตุ:  ปริมาณความช้ืนของน้ําพริกสกัดสดของพริกช้ีฟาแดง พริกข้ีหนูสวนและพริกหนุม 
เทากับรอยละ 93.02, 94.10 และ 95.41 โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ ปริมาณความชื้นของสารสกัด
จากพริกสดของพริกช้ีฟาแดง พริกข้ีหนูสวนและพริกหนุม เทากับรอยละ 55.51, 70.78 และ 58.87 
โดยนํ้าหนักแหง ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 4.4 ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง 
 

ตัวอยาง 
ความสามารถในการยับยั้งสาร 

DPPH (รอยละ) 
ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  

(มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง) 

พริกช้ีฟาแดง 83.19±6.45 1,258.59±44.06 

หมายเหตุ:  คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 

 จากปริมาณผลผลิต สมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพและปริมาณแคปไซซินของน้ําพริก
สกัดสดและสารสกัดจากพริกสดโดยใชตัวทําละลายเอทานอลจากพริกสด 3 ชนิด คือ พริกข้ีหนูสวน 
พริกช้ีฟาและพริกหนุม พบวา พริกท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริก
สดคือพริกช้ีฟาแดง เนื่องจากหากนําไปผลิตเปนสารใหความเผ็ดชนิดผงจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีสี
แดงและมีรสเผ็ด ดังนั้นจึงเลือกพริกช้ีฟาแดงมาวิเคราะหหาปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของน้ําของพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง โดยวิธีการวัดความสามารถในการยับยั้งสาร 
DPPH และปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (ในรูปของกรดแกลลิค) พบวา น้ําพริกสกัดสดจากพริกช้ีฟาแดง
มีความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH ไดรอยละ 83.19 และมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 1,258.59 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง (ตารางท่ี 4.4) 
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4.2 ชนิดและความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารกอโฟมในการแปรรูปสารใหความเผ็ดจากพริกสด 

4.2.1 ผลของเมทโธเซลTM, อัลบูมินจากไขและเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไขท่ีมีตอ
สมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 

การทดลองใชน้ําพริกช้ีฟาแดงสกัดสดผสมกับสารกอโฟม 3 ชนิด คือ เมทโธเซลTM อัลบูมิน 
จากไขและเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข จากนั้นนําสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดใสลงในโถ
เคร่ืองผสมอาหาร เปดเคร่ืองใหตีดวยความเร็วตํ่าเพื่อเปนการคนใหสวนผสมมีความสม่ําเสมอ 
จากนั้นจึงเพิ่มความเร็วใหตีเร็วข้ึนจนถึงความเร็วสูงสุด ขณะท่ีตีโฟมสังเกตการเกิดโฟมของน้ําพริก
สกัดสด (ตารางท่ี 4.5) 

 

ตารางท่ี 4.5 ผลของปริมาณเมทโทเซล™ ท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณเมทโทเซล ™ 
(กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน ns 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun ns 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

1.0 30.73c±0.83 1.00±0.01 1.14±0.32 540 
1.5 95.04b±18.11 0.99±0.01 1.01±0.20 540 
2.0 163.43a±9.35 1.00±0.01 1.39±0.65 540 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      - ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการนําน้ําพริกสกัดสดมาผสมกับเมทโธเซลTM ท่ี 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม พบวา คาความหนืด
ของสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและเมทโธเซลTM เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือ
ปริมาณของเมทโธเซลTMเพิ่มข้ึน จากการทดสอบสมบัติของโฟมดานความหนาแนน คา overrun 
และความคงตัวของโฟม พบวาการเพิ่มปริมาณของเมทโธเซลTM ไมมีผลตอคาความหนาแนนและ
คา overrun นอกจากน้ันการเพิ่มปริมาณเมทโธเซลTM ไมมีผลตอความคงตัวของโฟมและไมสามารถทํา
ใหน้ําของพริกสกัดสดเกิดโฟมได 

จากการแปรปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีระดับ 1.5, 3.0 และ 4.5 กรัม พบวาคาความหนืดของ
สวนผสมระหวางน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมินจากไขท่ีระดับ 3.0 กรัม มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากคาความหนืดของสวนผสมระหวางน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมิน 
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จากไขท่ีระดับ 1.5 และ 4.5 กรัม ในขณะท่ีคาความหนืดของสวนผสมระหวางน้ําพริกสกัดสด

และอัลบูมินจากไขท่ีระดับ 1.5 และ 4.5 กรัมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
จากการทดสอบสมบัติของโฟมจะเห็นไดวาเม่ือปริมาณอัลบูมินจากไขเพิ่มข้ึนจะทําใหความ
หนาแนนของโฟมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากสวนผสมอุมอากาศไวไดมาก
ข้ึนจึงทําใหความหนาแนนของโฟมสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดลดลง ดานความคงตัว พบวา
ปริมาณอัลบูมินจากไขท่ี 1.5 และ 3.0 กรัม ไมสามารถทําใหน้ําพริกสกัดสดเกิดโฟมท่ีมีความคงตัว
ได แตการใชอัลบูมินจากไขท่ีปริมาณ 4.5 กรัม สามารถทําใหน้ําพริกสกัดสดเกิดโฟมได แตโฟม 
ของน้ําพริกสกัดสดและอัลบูมินท่ีระดับ 4.5 กรัม มีความคงตัวตํ่า (ตารางท่ี 4.6) 
 

ตารางท่ี 4.6 ผลของปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของนํ้าพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณ 
อัลบูมินจากไข 

(กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

1.5 21.40b±1.92 1.01a ±0.01 0.68c±0.34 540 
3.0 30.79a±4.46 0.26 b±0.02 289.58b±44.31 540 
4.5 29.17a±4.15 0.10 c±0.01 939.13 a±56.50 3.91±1.05 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกันแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการแปรปริมาณเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไขสามารถทําใหสวนผสมของ
น้ําพริกสกัดสดและสารกอโฟมเกิดโฟมท่ีคงตัวได ท้ังนี้พิจาณาจากคาความคงตัว (Sauter and 
Montoure, 1972) ซ่ึงอัลบูมินจากไขเปนโปรตีนชนิดหนึ่ง มีสมบัติในการเปนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต 
(emulsifying agent) และสารกอโฟม (foaming agent) มีความสัมพันธกับการท่ีโปรตีนจะถูกดูดซับ
เขาไปแทรกตัวเปนฟลมบางๆ อยูระหวางผิวอนุภาคคอลลอยดทําใหอิมัลชันและโฟมคงตัวดีข้ึน 
สมบัติของโปรตีนเหลานี้มีความสําคัญมากในการทําใหผลิตภัณฑมีความคงตัวดี (นิธิยา, 2549) 
นอกจากนี้ความคงตัวของโฟมยังข้ึนกับชนิดของสารกอโฟมและองคประกอบของวัตถุดิบท่ีนํามา
ทดลอง ดังนั้นจึงทําการเลือกสารละลายผสมของเมทโธเซลTM รวมกับอัลบูมินจากไข เพื่อ
ทําการศึกษาอัตราหาอัตราสวนท่ีเหมาะสม 
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ตารางท่ี 4.7 ผลของปริมาณเมทโทเซล ™ รวมกับปริมาณอัลบูมินจากไขท่ีมีตอคาความหนืดของ
สารละลายโฟมของน้ําพริกสกัดสดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณ 
เมทโทเซล™  

(กรัม) 

ปริมาณ 
อัลบูมินจาก
ไข (กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

1.0 :  1.5 

3.0 

4.5 

23.44d±2.27 
28.61d±1.54 
32.36d±2.48 

0.26de±0.01 
0.27cde±0.02 
0.22f±0.02 

292.18bc±16.53 
289.58bc±44.31 
337.21a±16.93 

3.61abc±0.54 
4.46ab±0.12 
1.97cd±0.69 

1.5 :  1.5 
3.0 
4.5 

58.91c±4.81 
60.09c±2.99 
67.89c±3.91 

0.29 c±0.02 
0.24ef±0.01 
0.28cd±0.01 

260.40c±28.22 
323.39ab±12.75 
257.20c±10.99 

1.89cd±0.40 
1.41d±0.23 

3.24bcd±0.74 

2.0 :  
  

1.5 
3.0 
4.5 

113.34b±4.09 
154.11a±12.23 
161.34a±10.04 

0.45 a±0.02 
0.34 b±0.01 
0.32 c±0.00 

127.94de±7.01 
187.20d±4.63 
206.47d±4.07 

3.51abc±0.75 
5.35 a ±2.85 
1.85cd±0.42 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
     - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการนําน้ําพริกสกัดสดมาผสมกับสารกอโฟมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไข พบวา 
คาความหนืดของสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดและสารกอโฟมจะเพิ่มข้ึนเม่ือความเขมขนของ
เมทโธเซลTM เพิ่มข้ึน แตถึงอยางไรก็ตามการเพิ่มความหนืดสามารถเพ่ิมไดจนถึงคาท่ีเหมาะสมคา
หนึ่งเทานั้น ซ่ึง Bikerman (1973) รายงานวาคาความหนืดท่ีสูงมากเกินไปจะขัดขวางการกักเก็บ
อากาศในขณะท่ีตีโฟม ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ Karim and Wai (1999) ซ่ึงรายงานวา การ
เพิ่มของความเขมขนของสารละลายเมทโธเซลTM ท่ีความเขมขนมากกวารอยละ 0.4 โดยนํ้าหนัก จะ
ทําใหความหนืดของของผสมเพิ่มข้ึนสูงมากเกินกวาขอบเขตท่ีปริมาตรสูงสุดท่ีอากาศสามารถเขา
ไปรวมตัวไดจึงทําใหคา overrun ของโฟมลดลง 

สารกอโฟมผสมระหวางเมทโธเซลTM กับอัลบูมินจากไข ทําใหโฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ี
ไดมีคาความหนาแนนระหวาง 0.22-0.45 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร (ตารางท่ี 4.7) ซ่ึงผลการ
ทดลองสอดคลองกับ Hart et al. (1963) ท่ีกลาววาการทําแหงแบบโฟม-แมท ชวงของคาความ
หนาแนนของโฟมท่ีเหมาะสมควรมีคาระหวาง 0.2-0.6 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร ซ่ึงท่ีระดับความ
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เขมขนของเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ี 1.0:4.5 กับ 1.5:3.0 ทําใหโฟมมีคาความหนาแนน
และความคงตัวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกระดับความเขมขน
ของเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.5:3.0 กรัม ไปทําการศึกษาปริมาณของ distilled 
monoglyceride ในการทดลองตอไป เนื่องจากเม่ือทดลองอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
พบวา โฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ีผสมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.0:4.5 กรัม เกิด
การยุบตัวมากกวาโฟมของนํ้าพริกสกัดสดท่ีผสมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 
1.5:3.0 กรัม แตโฟมของน้ําพริกสกัดสดท่ีผสมเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.5:3.0 
ท่ีอบแหงแลวยังพบวามีการยุบตัวของโฟมอยูบาง  ดังนั้นจึงทําการศึกษาปริมาณ  distilled 
monoglyceride  ซ่ึง distilled monoglyceride มีคุณสมบัติในการเปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) เปน
สารเพิ่มความคงตัว (stabilizer) และสารลดแรงตึงผิว (surfactant) ซ่ึงจะชวยเพิ่มการกระจายตัวของ
สวนผสมไดดีข้ึน ทําใหเกิดความคงตัวไดดีข้ึน 

  

4.2.2 ผลของ distilled monoglyceride ท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของน้ําพริกสกัด
สด 

การทดลองใชน้ําพริกสกัดสดผสมกับสารกอโฟมสูตรท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.1) มา
แปรปริมาณของ distilled monoglyceride เปน 5 ระดับ คือ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม จากนั้นวัด
คาความหนืดและทดสอบสมบัติของโฟม แสดงผลในตารางท่ี 4.8  
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ตารางท่ี 4.8 ผลของ distilled monoglyceride ตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของนํ้าพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณ Distilled 
monoglyceride 

(กรัม) 

ความหนืดns  
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

0 60.09±2.99 0.25b±0.01 283.40b±3.04 3.64a±0.73 
0.5 67.36±3.62 0.29a±0.01 248.72b±12.32 3.71a±1.24 
1.0 61.01±2.89 0.25b±0.02 283.10b±7.47 1.19b±0.66 
1.5 62.13±5.81 0.17c±0.01 458.39a±46.73 0.00b±0.00 
2.0 67.16±5.09 0.18c±0.00 454.91a±10.33 0.00b±0.00 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
   - ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากการทดลอง พบวาการแปรปริมาณ distilled monoglyceride ไมมีผลตอคาความหนืด
ของสวนผสมน้ําพริกสกัดสดกับสารกอโฟมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) การใชปริมาณ 
distilled monoglyceride ท่ีระดับตางๆ  มีผลตอสมบัติของโฟม เม่ือปริมาณของ distilled monoglyceride 
เพิ่มข้ึนจะทําใหความหนาแนนของโฟมลดลง เนื่องจากเม่ือทําการตีจะเปนการเติมอากาศเขาไปใน
สวนผสม ทําใหอากาศกระจายตัวเปนฟองเล็กๆ แทรกอยูในของเหลว สวนผสมจึงเกิดการขยายตัว
ทําใหความหนาแนนลดลง โดยท่ีปริมาณ distilled monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 ข้ึนไปจะทําใหโฟม
มีคาความหนาแนนลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลตอคา overrun ของโฟม พบวา เม่ือ
ปริมาณ distilled monoglyceride เพิ่มข้ึน คา overrun ของโฟมจะเพ่ิมข้ึน โดยที่ปริมาณ distilled 
monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 และ 2.0 กรัมจะทําใหโฟมมีคา overrun ท่ีไมมีความแตกตางอยางมีนัย สําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ผลตอคาความคงตัวของโฟม พบวา เม่ือปริมาณ distilled monoglyceride  เพิ่มข้ึน 
ความคงตัวของโฟมเพิ่มข้ึน ซ่ึงคาความคงตัวท่ีตํ่าแสดงใหเห็นวา โฟมมีความคงตัวมากข้ึน แตถาคา
ความคงตัวมีคามากข้ึน แสดงวาโฟมมีความคงตัวลดลง โดยท่ีปริมาณ distilled monoglyceride ท่ี

ระดับ 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัมมีคาความคงตัวท่ีไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากผลการทดลองแปรปริมาณ distilled monoglyceride จะเห็นไดวา การใช distilled 
monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 กรัม ทําใหโฟมของน้ําพริกสกัดสดและสารกอโฟมผสมระหวาง 
เมทโธเซลTM กับอัลบูมินจากไขท่ีอัตราสวน 1.5:3.0 กรัม มีความหนาแนนและความคงตัวและมีคา 
overrun สูง ซ่ึงเม่ือนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวา โฟมสามารถคงตัวอยูได เกิด
การยุบตัวตํ่ากวาโฟมท่ีมีคาความคงตัวสูง แตโฟมที่ไดภายหลังการอบแหงแลวไมสามารถบดให
เปนผงไดเกิดการดูดความช้ืนอยางรวดเร็ว ทําใหโฟมท่ีอบแหงแลวเหนียวภายหลังนําออกจากตูอบ
ลมรอน ดังนั้นจึงเลือก distilled monoglyceride ท่ีระดับ 1.5 กรัม ไปใชศึกษาหาปริมาณของมอลโต
เด็กซตรินในการทดลองตอไป  

 

4.2.3 ผลของมอลโตเด็กซตรินท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองใชน้ําพริกสกัดสดผสมกับสารกอโฟมสูตรที่ เลือกไดจากขั้นตอนท่ี

(4.2.1) และปริมาณของ distilled monoglyceride ท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.2) มาแปรปริมาณ                  
มอลโตเด็กซทริน 5 ระดับ คือ 0, 5, 10, 15 และ 20 กรัม จากนั้นวัดคาความหนืดและทดสอบสมบัติ
ของโฟม แสดงในตารางท่ี 4.9 
 

ตารางท่ี 4.9 ผลของปริมาณมอลโตเด็กซตรินตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําพริกสกัด
สดและสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณมอลโต-
เด็กซตริน (กรัม) 

ความหนืด 
(มิลลิปาสคาล.วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

0 61.80c±5.28 0.22b±0.01 362.17c±18.81 0.13b±0.01 
5 74.09b±4.01 0.22b±0.00 359.43c±7.51 0.17b±0.04 
10 73.33b±5.34 0.19c±0.00 441.26a±18.83 0.02b±0.01 
15 80.53b±2.94 0.21b±0.00 392.39b±1.90 0.03b±0.02 
20 128.34a±9.69 0.26a±0.02 308.86d±23.72 0.44a±0.20 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
   - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ในการทําแหงอาหารท่ีมีปริมาณของแข็งนอย ควรมีการเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็ง ซ่ึงมี
คุณสมบัติชวยเพิ่มปริมาณของแข็งใหกับอาหารกอนการทําแหง  รักษากล่ินของอาหาร มี
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ความสามารถในการดูดความช้ืนตํ่า ไมมีกล่ินรสและสามารถละลายไดดี เชน มอลโตเด็กซตริน 
เปนตน (Chronakis, 1998) มอลโตเด็กซตรินเปนสารท่ีไดรับการยอมรับท่ีดีท้ังดานราคาและ
ประสิทธิภาพ เปนสารท่ีไมมีมีรสชาติ มีความหนืดตํ่าท่ีอัตราสวนของของแข็งสูง (Apintanapong 
and Noomphorm, 2003) 

จากการทดลอง พบวา การแปรปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 0, 5, 10, 15 และ 20 กรัม
ทําใหคาความหนืดเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตคาความหนืดของการแปรปริมาณ
มอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 5, 10 และ15 กรัมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับปริมาณมอลโตเด็กซตรินท่ี
ระดับ 0 และ 20 กรัม  การแปรปริมาณมอลโตเด็กซตรินมีผลตอสมบัติอ่ืนๆ ของโฟม การใช     
มอลโตเด็กซตรินท่ี 10 กรัม ทําใหคาความหนาแนนและคาความคงตัวของโฟมมีคาตํ่าสุด และคา 
overrun มีคาสูงสุด แตเม่ือทําการเพ่ิมปริมาณของมอลโตเด็กซตรินข้ึนจาก 10 กรัมเปน 15 กรัม จะ
ทําใหความหนืดเพิ่มข้ึน แตคา overrun ของโฟมกลับลดลงและคาความหนาแนนและคาความคงตัว
เพิ่มข้ึน (มีความคงตัวลดลง) เนื่องจากสวนผสมของน้ําพริกสกัดสดมีความหนืดเพิ่มข้ึนทําใหไป
ขัดขวางการกักเก็บอากาศของโฟมทําใหคา overrun ลดลง (Karim and Wai, 1999) และการท่ีคา 
overrun ลดลง แสดงใหเห็นวาความสามารถในการกักเก็บอากาศในโฟมลดลงสงผลใหคาความ
หนาแนนของโฟมเพิ่มข้ึน และมอลโตเด็กซตรินสามารถลดแรงตึงผิวใหมีคาตํ่าเกินไปจึงทําใหโฟม
ท่ีไดมีความคงตัวลดลง (คาความคงตัวจึงเพิ่มข้ึน) อาจเนื่องมาจากการเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซตริน
เปนการเพ่ิมปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในสวนผสมน้ําพริกสกัดสด ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดมีผล
สอดคลองกับ Bikerman (1973) ท่ีพบวาคาความหนืดท่ีสูงมากเกินไปจะขัดขวางการกักเก็บอากาศ
ในขณะท่ีตีโฟมหรือผสม ดังนั้นจึงเลือกมอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 10 กรัม เม่ือทําการอบแหงโฟมท่ี
ไดท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาลักษณะของโฟมที่ไดภายหลังการอบแหงมีความคงตัว
ภายหลังการอบแหงมากข้ึน แตเม่ือทําการบดใหเปนผงยังพบวาท่ีผิวดานหนาของโฟมท่ีอบแหงนั้น
ไมสามารถบดเปนผงได ยังคงมีลักษณะเปนแผน ดังนั้นจึงตองทําการเติมเกลือเพื่อใหสามารถบด
ใหเปนผงไดงายข้ึน ดังนั้นจึงทําการเลือกมอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 10 กรัม เพื่อใชศึกษาหาปริมาณ
โซเดียมคลอไรดในการทดลองตอไป  
 

4.2.4 ผลของโซเดียมคลอไรดท่ีมีตอสมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
การทดลองใชน้ําพริกสกัดสดผสมกับสารกอโฟมสูตรท่ีเลือกไดจากขั้นตอนท่ี(4.2.1)  

ปริมาณของ distilled monoglyceride ท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.2) และปริมาณมอลโตเด็กซตริน
ท่ีเลือกไดจากข้ันตอนท่ี (4.2.3) มาแปรปริมาณโซเดียมคลอไรดเปน 4 ระดับ คือ 0, 1, 3 และ 5 กรัม 
จากนั้นวัดคาความหนืดและทดสอบสมบัติของโฟม แสดงในตารางท่ี 4.1 
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ตารางท่ี 4.10 ผลของโซเดียมคลอไรดตอคาความหนืดของสารละลายโฟมของน้ําพริกสกัดสดและ
สมบัติทางกายภาพของโฟมของนํ้าพริกสกัดสด 
 

ปริมาณโซเดียม
คลอไรด (กรัม) 

ความหนืดns 
(มิลลิปาสคาล.

วินาที) 

สมบัติของโฟม 
ความหนาแนน 
(กรัม/มิลลิลิตร) 

คา Overrun 
(รอยละ) 

ความคงตัว  
(มิลลิลิตร/นาที) 

0 141.49±5.84 0.23b±0.01 348.71ab±26.78 0.02b±0.01 
1.0 126.73±6.13 0.27a±0.01 272.90c±3.32 0.59a±0.25 
3.0 114.58±9.64 0.22b±0.01 375.04a±20.43 0.03b±0.04 
5.0 131.29±17.84 0.24b±0.01 334.27b±16.44 0.24b±0.06 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
   - a,b,c ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูล

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการทดลอง พบวา การแปรปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 0, 1, 3 และ 5 กรัม พบวา การเติม
โซเดียมคลอไรดไมมีผลตอคาความหนืดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) การเติมโซเดียมคลอ
ไรดมีผลตอสมบัติของโฟม ดานความหนาแนนพบวาปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัมทําใหคา
ความหนาแนนของโฟมมีคานอยท่ีสุด คา overrun พบวา ปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัมทําใหคา 
overrun สูงสุด และความคงตัวของโฟมเพิ่มข้ึน (มีคาความคงตัวลดลง) ซ่ึงอาจเกิดข้ึนจากการท่ี
โซเดียมคลอไรดไปทําปฏิกิริยากับโปรตีนทําใหคา pH หางจาก pI ของโปรตีน แรงยึดเหนี่ยวระหวาง
โมเลกุลของโปตีนลดลง เจลจะจับกับโมเลกุลของน้ํามากข้ึน ทําใหไดเจลลักษณะแนนข้ึน (รังสินี, 
2550) ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกับผลการทดลองของ Raikos et al. (2007) ท่ีพบวาการเพ่ิม
ปริมาณเกลือในตัวอยางจะทําใหคา overrun สูงข้ึน เนื่องจากเกลือเปนสารท่ีมีประจุบวกและลบท่ี
อาจไปจับกับประจุของโมเลกุลโปรตีน ทําใหไปลดแรงไฟฟาสถิตในการผลักกันในบริเวณท่ีเกิด
การดูดซับและไมดูดซับของโมเลกุลโปรตีน ทําใหเกิดการดูดซับของบริเวณผิวหนาสัมผัสของ
อากาศกับน้ําไดงายข้ึน จึงทําใหโฟมมีความคงตัวมากข้ึน เม่ือทดลองนําไปอบแหงพบวาเม่ือทําการ
ขูดโฟมท่ีผานการอบแหงแลวออกจากถาดจะสามารถทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนผงไดเม่ือ
ผานการบด โดยท่ีปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัม  ทําใหเกิดการยุบตัวของโฟมนอยท่ีสุด ดังนั้น
จึงทําการเลือกปริมาณโซเดียมคลอไรดท่ี 3 กรัม เพื่อใชในกระบวนการผลิตสารใหความเผ็ดชนิดผง
จากพริกสดตอไป 
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4.3 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
 การทดลองอบแหงโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดท่ีไดจากการทดลองในขอท่ี (4.2) ในตูอบ
ลมรอน รุน UNE 400 ของ Memmert ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง หรือจนแหง
สนิท สุมตัวอยาง 2 กรัม ทุกๆ 10 นาทีในระหวางการทําแหงมาหาปริมาณความชื้น (Fujaroen, 
2005) เพื่อสรางกราฟลักษณะของการทําแหง (drying curve) ผลดังภาพท่ี 4.1 
 ภาพท่ี 4.1 แสดงความสัมพันธระหวางเวลาและการเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภัณฑระหวางการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบวาเวลามีผลตอการทําแหงโฟมของ
น้ําพริกสกัดสด เม่ือเวลาในการทําแหงเพิ่มข้ึนปริมาณความช้ืนของโฟมของน้ําพริกสกัดสดจะ
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณความช้ืนของโฟมของน้ําสกัดจากพริกสดจะมี
คาตํ่ากวารอยละ 6 เม่ืออบแหงเปนเวลา 170 นาที โดยในระหวางการอบแหง ปริมาณความช้ืนใน
ผลิตภัณฑจะลดลงอยางชาๆ ในชวง 110 นาทีแรกของการทําแหง และหลังจากนั้นปริมาณความช้ืน
ของผลิตภัณฑจะลดลงอยางรวดเร็วจนถึงนาทีท่ี 160 และหลังจากนาทีท่ี 160 จนถึงนาทีท่ี 200 
ปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑจะคงท่ี เม่ือพิจารณาปริมาณความช้ืนในระหวางเวลาท่ี 160-200 
นาที พบวาท่ีเวลา 180 นาทีทําใหโฟมมีปริมาณความช้ืนตํ่าท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกเวลาในการทําแหงท่ี 
180 นาที เพื่อใชในการผลิตสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด  

ภาพท่ี 4.2 กราฟอัตราการทําแหงของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส พบวาโฟมของสวนผสมน้ําพริกสกัดสดมีลักษณะการทําแหงแบบลดลง (falling 
rate)โดยอาหารท่ีเปน non-hygroscopic จะมีชวงการทําแหงลดลงชวงเดียว โดยการทําแหงแบบ
ลดลงจะพบวาปริมาณความช้ืนในอาหารลดลงตํ่ากวาความช้ืนวิกฤต อัตราการทําแหงจะลดลงอยาง
ชาๆ จนกระท่ังเขาใกลศูนยท่ีปริมาณความช้ืนสมดุล (equilibrium moisture content) ซ่ึงเปนปริมาณ
ความช้ืนท่ีอาหารจะเขาสูสมดุลกับอากาศแหง (อภิรักษ, 2551)  
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ตารางท่ี 4.12 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
 

คุณสมบัติ สารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด 
สมบัติทางกายภาพ  
       ปริมาณผลผลิตท่ีได (รอยละ) 13.96±2.06 
       คาสี L 63.85±0.55 
              a* 25.98±0.43 
              b* 53.66±0.43 
       ความสามารถในการละลาย (รอยละ) 87.49±1.09 
       ความสามารถในการกระจายตัว (รอยละ) 0.19±0.004 
สมบัติทางเคมี  
       ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 5.02±0.92 
       คากิจกรรมของน้ํา (aw) 0.271±0.03 
       ปริมาณแคปไซซิน  
       (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง) 

58.00 

       ปริมาณสารปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน  
               ความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH (รอยละ) 60.29±2.99 
               ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด  
               (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยนํ้าหนักแหง) 

263.32±15.91 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความเผ็ด  
       น้ําพริกคืนรูปจากสารใหความเผ็ดชนดิผง 6.14±1.76 

หมายเหตุ: - คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานท่ีไดจากการทดลอง 3 ซํ้า 
   - คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 1-ไมเผ็ดเลย และ 9-เผ็ดมากท่ีสุด 
 

สมบัติทางกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด ดังตารางท่ี 4.12 พบวา คาสี L 
มีคาสีคอนขางออน คาสี a* มีคาเปนสีแดงออน และคาสี b* มีคาเปนสีเหลือง ซ่ึงการทําแหงทําให
เกิดการเปล่ียนสีผิวของอาหารและเปล่ียนการสะทอนของแสงสี (นิธิยา, 2543) และเนื่องจากมีการ
เติมมอลโตเด็กซตรินและโซเดียมคลอไรด ซ่ึงเปนผงสีขาวลงไปในสวนผสม จึงทําใหความเขมของ
สีลดลงมีความสวางมากข้ึน ปริมาณผลผลิตท่ีไดมีปริมาณใกลเคียงกับปริมาณผลผลิตของมะเก๋ียง
ผงท่ีผลิตโดยการอบแหงแบบโฟม-แมท (มีคาอยูในชวงรอยละ 10.47-14.48) (อรทัย, 2547) แตมีคา
นอยกวาปริมาณผลผลิตของเคร่ืองดื่มผงกระชายดําผสมน้ําสับปะรดปริมาณผลผลิตของ โดย
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ปริมาณผลผลิตของเคร่ืองดื่มผงกระชายดําผสมน้ําสับปะรดโดยการทําแหงแบบโฟม-แมทมีคา
เทากับรอยละ 14.49 ของน้ําหนักสวนผสมกอนตีโฟม (ชนิชา, 2550) ความสามารถในการละลาย
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง ซ่ึงบอกเปนรอยละของการละลายมีคาคอนขางสูงเทากับ รอยละ 87.49 
ความสามารถในการกระจายตัวของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคา optical density (OD) ท่ี 690        
นาโนเมตร หมายถึง ความสามารถในการดูดซับแสงท่ีความยาวคล่ืนดังกลาวไดมากหรือนอย 
ข้ึนอยูกับการกระจายตัวของของอนุภาคผงในนํ้า ซ่ึงมีน้ําหนักเทากันในน้ําวามีการกระจายตัว
ออกไปไดรวดเร็วเพียงใด เพื่อทําใหมีความหนาแนนของอนุภาคผงในน้ํา ปริมาตรและเวลาในการ
กระจายตัวเทากัน หากมีการกระจายตัวไดรวดเร็วจะมีคาความหนาแนนสูงและดูดซับแสงเอาไว
ไดมาก ทําใหคา OD ท่ีวัดไดนั้นมีคาสูง จากการทดลองพบวาคา OD ท่ีวัดไดจากสารใหความเผ็ด
ชนิดผงมีคาเทากับรอยละ 0.19 แสดงใหเห็นวาอนุภาคของสารใหความเผ็ดชนิดผงสามารถกระจาย
ตัวไดตํ่าเนื่องจากการทําแหงแบบโฟม-แมทจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีอนุภาคขนาดเล็กและมีความ
หนาแนนตํ่า จึงเกิดการลอยตัวอยูท่ีผิวหนาของของแหลวและอนุภาคขนาดเล็กทําใหไมมีชองวาง
ระหวางอนุภาค สงผลใหน้ําไมสามารถแทรกผานอนุภาคหรือแทรกผานไดนอย ทําใหอนุภาคเปยก
ไมสมํ่าเสมอ จึงทําใหสมบัติการกระจายตัวเสียไป (Bockain et al., 1957) 
 สมบัติทางเคมีของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด ดังตารางท่ี 4.12 พบวา ปริมาณ
ความช้ืนของผลิตภัณฑมีคาเทากับรอยละ 5.02 คากิจกรรมของนํ้า (aw) ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ
ชุมชนในการผลิตพริกผงสําเร็จรูป (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2550) กําหนดให
คากิจกรรมของน้ํา (aw) ตองไมเกิน 0.6 ซ่ึงจากผลการวิเคราะหพบวาเปนไปตามท่ีมาตรฐานกําหนด 
ซ่ึงคากิจกรรมของน้ําเปนตัวช้ีบงหรือทํานายการเส่ือมสลายและการเนาเสียของอาหาร และเปนตัว
กําหนดการส้ินสุดอายุการเห็บรักษาของอาหารอบแหง เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารอบแหงสามารถเก็บ
รักษาไดนานและมีความคงตัวดี (นิธิยา, 2544) ปริมาณแคปไซซินในสารใหความเผ็ดชนิดผงจาก
พริกสดมีปริมาณเทากับ 58.00 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง ปริมาณสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยวิธีการวัดความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH และปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด พบวา ความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH เหลืออยูรอยละ 60.29 และปริมาณฟนอลิก
ท้ังหมด (ในรูปของกรดแกลลิค) มีคาเทากับ 264.10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมโดยน้ําหนักแหง โดยคา
ความสามารถในการเปนสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีลดลง อาจเนื่องมาจากในกระบวนการผลิต
สารใหความเผ็ดชนิดผงมีการใชสารกอโฟมผสมท่ีมีองคประกอบของโปรตีน คือ อัลบูมินจากไข 
จึงทําใหฟนอลิกท่ีถูกออกซิเดชันอาจจะไปรวมตัวกับกรดอะมิโนและโปรตีน ไปยับยั้งการทํางาน
ของเอนไซม นอกจากนี้ยังทําใหคาความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชันลดลง (Shahidi and 
Naczk, 2004) จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความเผ็ด ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน โดย
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ใหคะแนนความเผ็ดจาก 1-9 คะแนน (เม่ือ 1ไมเผ็ดเลย – 9 เผ็ดมากท่ีสุด) พบวา เม่ือทําการละลาย
สารใหความเผ็ดชนิดผงปริมาณ 2 กรัมในน้ํากล่ันท่ีมีซูโครสอยูรอยละ 10 จํานวน 140 มิลลิลิตร
พบวาคาเฉล่ียของคะแนนความเผ็ดของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดมีคาเทากับ 6.14  
คะแนน แสดงใหเห็นวาสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดมีความเผ็ดปานกลาง 
 

4.4 ความคงตัวระหวางการเก็บรักษาของสารใหความเผ็ดชนิดผง  
เม่ือนําตัวอยางสารใหความเผ็ดชนิดผงท่ีผลิตไดจากโฟมของสวนผสมน้ําสกัดจากพริกสด

และสารกอโฟมระหวางเมทโธเซลTM และอัลบูมินจากไข ท่ีระดับ 1.5:3.0 กรัม distilled  monoglyceride 
ท่ีระดับ 1.5 กรัม มอลโตเด็กซตรินท่ีระดับ 10 กรัม และโซเดียมคลอไรดท่ีระดับ 3 กรัม โดยทําการ
อบแหงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง มาบรรจุลงในถุงอลูมิเนียมฟอยล เก็บท่ี
อุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน สุมตัวอยางทุก 2 สัปดาห วิเคราะหสมบัติทางเคมี 
กายภาพและสมบัติทางจุลินทรียของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสด ผลดังตารางท่ี 4.13 และ 
4.14 
 สมบัติทางเคมีของสารใหความเผ็ดชนิดผง ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืน พบวา สารให
ความเผ็ดชนิดผงมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือทําการเก็บรักษา
เปนเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงผลการทดลองสอดคลองกับการทดลองของชนันย (2545) ท่ีทําการทดลอง
เก็บรักษาน้ําลําไยผงท่ีทําแหงโดยการอบแหงแบบโฟม-แมทเปนเวลา 6 เดือน พบวา ปริมาณความ  
ช้ึนของน้ําลําไยผงที่ทําแหงแบบโฟม-แมทมีคาเพิ่มข้ึน ผลการวิเคราะหคากิจกรรมของน้ํา (aw) 
พบวา เม่ือทําการเก็บสารใหความเผ็ดชนิดผงเปนเวลา 12 สัปดาหคากิจกรรมของน้ําเพิ่มข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ซ่ึงการเปล่ียนแปลงปริมาณ
ความชื้นและคากิจกรรมของนํ้าอาจเกิดข้ึนเนื่องมาจากการเสียสภาพของโปรตีน เม่ือโปรตีนเสีย
สภาพธรรมชาติจะไมสามารถอุมน้ําไดและเกิดการหดตัว จึงทําใหน้ําไหลออกมามากข้ึน (นิธิยา, 
2544) เม่ือนําไปเก็บรักษาจะทําใหเกิดการเคล่ือนท่ีของนํ้า จึงทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงปริมาณ
ความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําในผลิตภัณฑ 
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สมบัติทางกายภาพดานคาสีของผลิตภัณฑ พบวา คาสี L ของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคา
ลดลง เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาสี a* ของสารให
ความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลง เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) สวนคาสี b* ของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเปล่ียนแปลงของคาสีท่ีเกิดข้ึน อาจเนื่องมาจาก
กระบวนการออกซิเดชันของสารสี (สินธนา, 2542) จึงทําใหผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึน คาการกระจายตัว
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง พบวา คาการกระจายตัวของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลงเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ความสามารถในการละลาย
ของสารใหความเผ็ดชนิดผง พบวา ความสามารถในการละลายของสารใหความเผ็ดชนิดผงมีคา
ลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพิ่มข้ึน แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากปริมาณความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนทําใหผลิตภัณฑเกาะตัวกันเปนกอน จึงทําใหการละลายของสาร
ใหความเผ็ดชนิดผงมีคาลดลง เม่ือความสามารถในการละลายลดลงความสามารถในการกระจายตัว
ของสารใหความเผ็ดชนิดผงลดลงดวยเชนกัน 
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ตารางที่ 4.13 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดระหวางการเก็บรักษา 

 

ระยะเวลาใน 
การเก็บ 

(สัปดาห) 

ปริมาณความชื้น 
(รอยละ) 

คากิจกรรม 
ของน้ํา 

คาสี 
การกระจายตัว 

ความสามารถในการ
ละลายns (รอยละ) L a* b* 

0 4.93b±1.14 0.260c±0.013 63.48ab±0.68 26.06abc±0.50 53.75a±0.4 0.27ab±0.13 87.93±0.65 
2 5.19a±0.19 0.283bc±0.016 62.51bc±0.73 26.91ab±0.31 53.97a±0.98 0.18bc±0.00 89.26±0.55 
4 5.29ab±0.33 0.275c±0.004 62.35bc±1.56 25.11c±1.85 48.46c±0.89 0.13c±0.00 86.07±1.50 
6 5.80ab±0.03 0.268c±0.016 64.81a±0.79 24.87c±0.35 51.08b±0.34 0.15c±0.00 85.33±2.90 
8 5.68ab±0.48 0.299ab±0.007 59.26de±1.27 26.89ab±0.51 42.92d±1.40 0.31a±0.01 86.04±4.18 

 10  5.72ab±0.52 0.273c±0.013 59.07e±0.44 27.29a±0.61 49.66bc±1.09 0.25ab±0.00 85.14±1.10 
12 6.30b±0.51 0.316a±0.011 60.86cd±0.23 25.73bc±0.09 73.64d±0.30 0.25ab±0.01 85.04±3.84 

หมายเหตุ: - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่ไดจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
    - a,b,c ตัวอักษรกํากับที่แตกตางกันในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    - ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางท่ี 4.14 การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของสารใหความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดระหวางการเก็บ
รักษา 
 

ระยะเวลาในการเก็บ 
(สัปดาห) 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
(โคโลนีตอกรัม) 

จํานวนยีสตและรา 
(โคโลนีตอกรัม) 

0 2.00×102 < 250 
2 3.52×102 < 250 
4 4.77×102 < 250 
6 3.98×102 1.50×101 
8 3.91×102 2.00×101 
10 4.16×102 2.30×101 
12 4.84×102 2.30×101 

หมายเหตุ จํานวนเช้ือท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ียจากการทําการทดลอง 2 ซํ้า 
 

ผลการวิเคราะหทางจุลินทรีย โดยทําการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสต
และรา พบวาจุลินทรียท้ังหมดมีคาไมเกิน 4.84×102 โคโลนีตอกรัม เม่ือทําการเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชนพริกผงสําเร็จรูป (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2550) โดยกําหนดใหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองนอยกวา 1×104 
โคโลนีตอกรัม และจากการวิเคราะหยีสตและรา พบวา ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชนพริกผง
สําเร็จรูปโดยกําหนดใหวาตองตรวจไมพบยีสตและราในตัวอยาง 1 กรัม จากผลการวิเคราะห พบวา 
ใน 4 สัปดาหแรกตรวจไมพบปริมาณยีสตและราในตัวอยาง แตเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน
เปน 12 สัปดาห ผลการวิเคราะหยีสตและรามีการเปล่ียนแปลงจํานวนเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กนอย อาจ
เนื่องมาจากในระหวางการอบแหงอาจมีจุลินทรียบางสวนลดจํานวนลง แตอาจมีจุลินทรียบางสวน
สามารถมีชีวิตรอดอยูได ซ่ึงจะข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน อุณหภูมิท่ีใชอบแหง คากิจกรรมของน้ําใน
อาหารอบแหง คาความเปนกรดดาง ออกซิเจนและอ่ืนๆ ในการอบแหงอาหาร วิธีการหรือสภาวะท่ีใช
ในการอบแหงมักจะคํานึงถึงการรักษาสี กล่ิน และรสชาติตามธรรมชาติของอาหารไวใหมากท่ีสุด 
ดังนั้นจึงพยายามใชอุณหภูมิต่ําท่ีสุดหรือระยะเวลาส้ันท่ีสุด ไมวาจะใชกระบวนการทําแหงวิธีใดก็ไม
สามารถทําลายจุลินทรียไดอยางสมบูรณ จึงมีบางสวนมีชีวิตรอดอยูได โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีทนความ
รอนไดดี ไดแก สปอรของแบคทีเรีย ยีสต ราและ thermoduric bacteria ดังนั้นอาจมีการเจริญของ
จุลินทรียเกิดข้ึน (นิธิยา, 2543) จากจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและจํานวนยีสตและรา พบวา สารให
ความเผ็ดชนิดผงจากพริกสดมีอายุการเก็บรักษา 1 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 27+2 องศาเซลเซียส 


