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บทคัดยอ 
 
      ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการถนอมน้ําพริกหนุม  ดวยวธีิดดัแปลงบรรยากาศ  
และกระบวนการความดันสงู  โดยเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 4 สัปดาห  พบวาการ
ดัดแปลงบรรยากาศ  ไดแก  สภาวะสุญญากาศและการแทนที่ดวยกาซไนโตรเจน  ขนาดบรรจุ  200  
และ 500 กรัม  มีผลใหคาความเปนกรด-ดาง (pH)  คาสี L  คา Hº (Hue angle)  ปริมาณน้ําตาลรีดวิซ  
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  ยีสต  รา  โคลิฟอรมแบคทีเรีย  และ    
Escherichia coli (E. coli)  รวมทั้งการยอมรับดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกหนุมลดลงระหวาง
การเก็บรักษา  สําหรับคา Water activity (aw)  ปริมาณความชื้น  คาสี a*  คาสี b*  และคาสี C* 
(Chroma) ของน้ําพริกหนุมมีแนวโนมเพิม่ขึ้น  อยางไรก็ตามการดดัแปลงบรรยากาศทั้งสองสภาวะ
สามารถถนอมคุณภาพน้ําพรกิหนุมไดไมแตกตางกัน (P>0.05)  ดังนัน้สภาวะสุญญากาศจึง
เหมาะสมตอการยืดอายนุ้ําพริกหนุมมากกวา  เนื่องจากตนทุนในการผลิตระบบสุญญากาศต่ํากวา
ประมาณ 2 เทาของระบบอัดกาซ  สําหรบัการใชความดันสูงที่ระดับ  500  และ 600 MPa  เวลา     
คงความดัน 20  และ 40 นาที  พบวาคุณภาพทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางประสาทสัมผัสของ
น้ําพริกมีการเปลี่ยนแปลงนอยมากระหวางการเก็บรักษา  นอกจากนี้ความดนัสูงสามารถทําลาย
ปริมาณจุลินทรียเร่ิมตนไดอยางมีประสิทธิภาพ  โดยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมมี
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ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 250 CFU/g  ยีสตและรานอยกวา 10 CFU/g  รวมทั้งโคลิฟอรม
แบคทีเรียและ E. coli มีคานอยกวา 3 MPN/g  อยางไรก็ตามความดนัระดับ  600 MPa  20 นาที  
เหมาะสมตอการถนอมน้ําพริกหนุมมากทีสุ่ด เนือ่งจากสามารถรักษาคุณภาพดานการยอมรับ
โดยรวม  สี  และกลิ่นไดใกลเคียงกับน้ําพริกหนุมผลิตใหมมากที่สุด สําหรับการศึกษาน้ําพริกหนุม
ที่ผานการถนอมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศแบบสุญญากาศ  และความดันสูงที่ระดับ  600 MPa  20 
นาท ี  เทียบกบัสภาพบรรยากาศปกติ  พบวาความดันสูงเปนวิธีที่ดีสุดในการถนอมคุณภาพทางเคมี  
ทางประสาทสัมผัส  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม    
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ABSTRACT 
 

 This study was aimed to find the optimum condition for preserving Nam Phrik Noom,            
a famous northern Thai chili paste.  Modified atmosphere packaging and High pressure 
processing were used before storage at 4 degree Celsius for 4 successive weeks.  It was found that 
both vacuum packaging and nitrogen flush did not show significant differences (P>0.05) in 
preserving Nam Phrik Noom.  For 200 and 500 g Nam Phrik Noom preserved by both methods, 
there was a decrease in pH, L value, Hº (Hue angle), reducing sugar content, total sugar content, 
total microorganism, yeast and mould, coliform bacteria and E. coli, as well as sensory 
perception.  In contrast, water activity (aw), moisture content, colors a*, b* and C* (Chroma) were 
slightly increased.  Since the production cost for vacuum packaging was about half of those 
nitrogen flushing, it should be a choice of preserving Nam Phrik Noom.  High pressure 
preservation then was used as an alternative method.  It was found that 500 and 600 MPa with 20 
and 40 min. holding time merely altered chemical, physical properties and sensory perception of 
Nam Phrik Noom during storage.  Moreover, high pressure efficiently inhibit most of original 
microbes.  During the storage period, total microorganism was found to be less than 250 CFU/g.  
Whereas yeast and mould were less than 10 CFU/g  as well as coliform bacteria and E. coli were 
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less than 3 MPN/g.  In conclusion, Pressure 600 MPa 20 min. holding time was the best in 
preserving Nam Phrik Noom for the chemical, sensory and microbiological properties of the 
preserved chili paste which was the closest to that of the newly prepared one. 
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