
 ซ

สารบาญ 
       

   หนา 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ฉ      
สารบาญตาราง          ญ 
สารบาญภาพ          ฎ 
บทที่  1  บทนํา                                                                                      1 
 1.1  ที่มาและความสําคัญของปญหา      1      
 1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย       2 
 1.3  ประโยชนที่ไดรับจากงานวิจยั       3 
 1.4  ขอบเขตงานวิจยั        3 
บทที่  2  สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ      4 
บทที่  3  อุปกรณและวิธีการทดลอง       30 

3.1 วัตถุดิบ         30 
3.2 สารเคมี         30 
3.3 อุปกรณ         31 
3.4 วิธีการทดลอง        31 

บทที่  4  ผลการทดลองและวจิารณ       37 
4.1 การศึกษาคณุภาพวตัถุดิบทีใ่ชผลิตน้ําพริกหนุม     37 
4.2 การศึกษาสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม  39 
4.3 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายกุารเก็บรักษาน้ําพริกหนุมในระยะสั้น    

โดยเก็บรักษาในบรรจุภณัฑรูปแบบตางๆ     41 
4.4  การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุม     

                    โดยใชความดนัสูง          58 
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 ฌ

                      หนา 
4.5  การเปรียบเทียบการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ   

และความดันสูงที่เหมาะสม  กับสภาวะบรรยากาศปกติ      65 
บทที่  5  สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ      77 

5.1 สรุปผลการทดลอง        77 
5.2 ขอเสนอแนะ        79 

เอกสารอางอิง          80 
ภาคผนวก          88 
 ภาคผนวก  ก  ภาพน้ําพริกหนุมที่ผานการถนอมดวยวิธีตางๆ เก็บรักษาเปนเวลา  
                           4 สัปดาห  ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส     89 
 ภาคผนวก  ข  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส     97 
 ภาคผนวก  ค  ผลการทดลองการยืดอายกุารเก็บรักษาน้ําพริกหนุม   99 
 ภาคผนวก  ง  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรีย  121 
 ภาคผนวก  จ  คาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g)  ของตัวอยางอาหาร   134 
                ภาคผนวก  ฉ  แผนภาพวงกลมแสดงคาสี      137 
ประวัติผูเขียน          139 
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 ญ

สารบาญตาราง 
 

ตาราง                       หนา 
2.1  คุณคาทางอาหารโดยเฉลี่ยของพริกชี้ฟา (ตอสวนทีบ่ริโภคได  100 กรัม)     6 
2.2  คุณสมบัติของพลาสติกบางชนิดที่ใชเปนบรรจุภณัฑ     22 
4.1  ผลการวิเคราะหทางเคมี  ทางกายภาพและทางจุลินทรียของวัตถุดิบที่ใช    
       ผลิตน้ําพริกหนุม         37 
4.2  ผลการวิเคราะหสมบัตทิางเคมี  ทางกายภาพและทางจุลินทรียของ 
       น้ําพริกหนุม          39 
4.3 ปริมาณ E. coli (MPN/g) ในน้ําพริกหนุมทีผ่านการเก็บรักษาดวยกระบวนการ 

 ดัดแปลงบรรยากาศ         53 
4.4 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (log CFU/g) ของน้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ  
       ที่ 4 องศาเซลเซียส         73 
4.5 ปริมาณยีสตและรา (log CFU/g) ของน้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ  
       ที่ 4 องศาเซลเซียส         74 
4.6 ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย (MPN/g) ของน้ําพริกหนุมในสิ่งทดลองตางๆ  
       ที่ 4 องศาเซลเซียส         75 
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 ฎ

สารบาญภาพ 
 

ภาพ                        หนา 
2.1  เครื่องมือที่ใชในกระบวนการความดันสูง      13 
2.2  กราฟการเจรญิของจุลินทรีย        17 
4.1  ความสัมพันธระหวาง pH ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา  
        ที่ 4 องศาเซลเซียส         41 
4.2  ความสัมพันธระหวางคาสี L ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
        ที่ 4 องศาเซลเซียส         43 
4.3  ความสัมพันธระหวางคาส ีa* ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
        ที่ 4 องศาเซลเซียส         44 
4.4  ความสัมพันธระหวางคาส ีb* ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
        ที่ 4 องศาเซลเซียส         45 
4.5   ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลรีดิวซของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลา 
        การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส       47 
4.6   ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของน้ําพริกหนุมกบัระยะเวลา 
        การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส       48 
4.7  ความสัมพันธระหวางปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลา 
        การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส       49 
4.8   ความสัมพันธระหวางยสีตและราของน้ําพริกหนุมกบัระยะเวลาการเก็บรักษา 
        ที่ 4 องศาเซลเซียส         50 
4.9   ความสัมพันธระหวางโคลิฟอรมแบคทีเรียของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลา 
        การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส       52 
4.10 ความสัมพันธระหวางคะแนนความชอบโดยรวมของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลา 
        การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส (n=50)      54 
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 ฏ

ภาพ                      หนา 
4.11  ความสัมพันธระหวางคะแนนความชอบดานสีของน้ําพริกหนุมกบัระยะเวลา 
         การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส (n=50)      55 
4.12  ความสัมพันธระหวางคะแนนความชอบดานกลิ่นของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลา 
         การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส (n=50)      56 
4.13 ความสัมพันธระหวางคะแนนความชอบดานรสชาติของน้ําพริกหนุมกบัระยะเวลา 
         การเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส (n=50)      57 
4.14 ความสัมพันธระหวางคา pH ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
         ที่ 4 องศาเซลเซียส         58 
4.15 ความสัมพันธระหวางคะแนนความชอบในดานตางๆ ของน้ําพริกหนุมที่ถนอม 

ดวยความดนัสูง (n=50)        63 
4.16 ความสัมพันธระหวางคา pH ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
         ที่ 4 องศาเซลเซียส         65 
4.17  ความสัมพันธระหวางคาสี L ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเกบ็รักษา  
         ที่ 4 องศาเซลเซียส         67 
4.18  ความสัมพันธระหวางคาสี a* ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
         ที่ 4 องศาเซลเซียส         68 
4.19 ความสัมพันธระหวางคาส ีb* ของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลาการเก็บรักษา 
         ที่ 4 องศาเซลเซียส         69 
4.20 ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลรีดวิซของน้ําพริกหนุมกับระยะเวลา 
         การเก็บรักษาที่  4  องศาเซลเซียส       71 
4.21 ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของน้ําพริกหนุม 
         กับระยะเวลาการเก็บรักษาที่  4  องศาเซลเซียส     72 
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