
 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
      น้ําพริกหนุมเปนอาหารพืน้บานของทางภาคเหนือ นิยมรับประทานรวมกับขาวเหนยีว
นึ่ง  แคบหมู  ไขตม  ผักสดหรือผักลวก  นอกจากพริกซึ่งเปนสวนประกอบหลักของน้ําพริกหนุม  
ยังมีสวนประกอบอื่นๆ อีก  เชน  หอม  กระเทยีม  มะเขือเทศ  และปลารา  ในกระบวนการผลิต
น้ําพริกหนุม  จะนําพริกหนุม  หอมแดง  กระเทยีม  มะเขือเทศ  มาเผาแลวปอกเปลอืก  โขลกรวม
กับปลาราสับซึ่งเผามาแลวเชนกัน  ปรุงรสดวยน้ําปลาและเกลือ  ในอดีตเมื่อยังมกีารใชฟนหรือเตา
ถานในการหุงหาอาหาร  การทําน้ําพริกหนุมเปนเรื่องงายดาย  เพยีงแตนําเครื่องปรุงทั้งหมดวางไว
ใตขี้เถารอนๆ  เมื่อเตรียมอาหารอื่นเสร็จแลว  เครือ่งปรุงทั้งหมดจะเผาไดที่  สามารถโขลก
รับประทานไดทันที  ตอมาเมื่อเปล่ียนมาใชเตาแกสหรือเตาไฟฟาในการทําอาหาร  การเผา
เครื่องปรุงเหลานี้ถือเปนเรื่องที่ยุงยากและเสียเวลา  จึงมผูีผลิตน้ําพริกหนุมวางขายตามตลาดในเขต
ชุมชนเมือง  และที่เปนแหลงทองเที่ยวของจังหวดัเชยีงใหม  ในปจจุบันน้ําพริกหนุมนอกจากจะ
เปนที่นิยมของชาวเหนือแลว  ผูบริโภคซึ่งมีภูมิลําเนาในภูมภิาคอื่นก็นิยมบริโภคเชนกัน  ฉะนั้น
น้ําพริกหนุมจงึเปนของฝากที่สําคัญและขึ้นชื่อของจังหวัดเชยีงใหม  โดยปริมาณการขายน้ําพรกิ
หนุมจากตลาดในจงัหวัดเชยีงใหม  7  แหง  คือ  ตลาดวโรรส  ตลาดตนลําไย  ตลาดสันปาขอย  
ตลาดสมเพชร  ตลาดธานินทร  ตลาดประตูเชียงใหม  และตลาด      ตนพยอม  อยูในชวงวนัละ  
300-500  กิโลกรัมตอตลาดหนึ่งแหง  และราคาขายประมาณ  100-120  บาทตอกิโลกรัม  โดยเฉพาะ
ในชวงเทศกาลปริมาณการขายเพิ่มขึ้นอีก  3-4  เทา  อยางไรก็ตามน้ําพริกหนุมมอีายุการเก็บรักษา
ส้ันคือ  1  วัน  ที่อุณหภูมิหอง  หรือ  2-3  วนั  เมื่อเก็บในตูเย็น  ฉะนั้นจงึมีผูขายบางรายนิยมใสวัตถุ
กันเสียเพื่อยืดอายุการเก็บใหนานขึ้น  ซ่ึงผูผลิตสวนใหญยังขาดความรูที่ถูกตองเกี่ยวกับการใชวัตถุ
กันเสียซ่ึงอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคเนื่องจากปรมิาณที่ใชมากเกินพอเสมอ  นอกจากนี้ยังมี
ปญหาเกี่ยวกับจุลินทรียที่ปนเปอนมาจากทัง้วัตถุดิบและกระบวนการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะมีผล
ใหผูบริโภคเกดิอาการทองเสียได 
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      จากขอมูลดังกลาว จึงเปนประเด็นทีน่าสนใจในการศกึษาการยดือายกุารเก็บรักษา
น้ําพริกหนุมระยะส้ันโดยปราศจากการใชวตัถุกันเสียและปลอดเชื้อจุลินทรีย  โดยถนอมรักษาดวย
วิธีการดัดแปลงบรรยากาศ  และกระบวนการความดันสงู  ซ่ึงการดัดแปลงบรรยากาศเปนการดึงเอา
อากาศภายในภาชนะและหรือภายในผลิตภัณฑออกไป  โดยมีหรือไมมีการพนกาซใดๆ เขาไป
แทนที ่ (Parry, 1993)  จึงสามารถยืดอายุผลิตภัณฑได 50 – 400 เปอรเซ็นต (Sivertsvik และคณะ, 
2002)  เนื่องจากอากาศเปนปจจยัหลักของปฏิกิริยาเคมีในอาหาร  รวมทั้งสงเสริมการเจริญของ       
จุลินทรียที่ตองการอากาศ (Suppakul และคณะ, 2003)  สําหรับความดันสูงเปนเทคโนโลยีที่
พัฒนาขึ้นมาเพื่อใชผลิตอาหารในระดับอตุสาหกรรมเชิงการคาในหลายประเทศ เชน ญี่ปุน  
ประเทศแถบยโุรป  และอเมริกา  เทคโนโลยีความดนัสูงเปนนวัตกรรมใหมที่นาํมาประยุกตใชใน
การแปรรูปอาหารดวยวิธีที่ไมตองใชความรอนเพื่อฆาเชือ้จุลินทรียในอาหาร และไมสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงคณุคาทางโภชนาการ   โดยเฉพาะวิตามิน  กล่ิน  รส   และสีของผลิตภัณฑ  ไมวา
อาหารมีขนาดเล็กหรือขนาดใหญ (วไิล, 2546)  ดังนั้นเทคนิคดังกลาวนี้จึงมีศกัยภาพสูงในการ
พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพปลอดเชื้อจุลินทรีย  มีกล่ินรสใกลเคียงธรรมชาติ  มีเนื้อ
สัมผัสที่ดี  สามารถเก็บรักษาไดนาน  
 
1.2  วัตถุประสงคของงานวจัิย  
 
1.   เพื่อวิเคราะหคณุสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของวัตถุดิบที่ใชทําน้ําพริกหนุม  
2.   เพื่อวิเคราะหคณุสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
3.   เพื่อหาสภาวะการดัดแปลงบรรยากาศที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาคุณภาพน้ําพริกหนุมระยะสั้น 
4.   เพื่อหาระดับความดนัและเวลาคงความดันที่เหมาะสมตอการแปรรูปน้ําพริกหนุมที่เก็บรักษาใน 
      ระยะสั้น 
5.   เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพน้ําพริกหนุมทีถ่นอมดวยวิธีการดัดแปลงบรรยากาศและความดันสูง 
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1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย   
 
1.  ทราบสภาวะที่เหมาะสมในการยืดอายกุารเก็บรักษาน้ําพริกหนุมในระยะสั้นทั้งการดัดแปลง 
     บรรยากาศและกระบวนการความดันสงู 
2.  สามารถนําวิธีการไปประยุกตใชกับผูประกอบการน้ําพริกหนุมตอไป 
 
1.4 ขอบเขตงานวจัิย 
 
งานวิจยันีแ้บงออกเปน 5 ตอน  คือ 
ตอนที่ 1  ศึกษาคุณภาพวัตถุดิบที่ใชผลิตน้าํพริกหนุม 
                 ทําการวิเคราะหสมบัติทางเคมี   ทางกายภาพ   และทางจุลินทรียของวัตถุดบิ   ไดแก        
พริกหนุมเผา  หอมเผา  กระเทียม   มะเขือเทศตม  และปลาราผงอบแหง 
 
ตอนที่ 2  ศึกษาสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
                    ทําการวิเคราะหสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
 
ตอนท่ี 3  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมในระยะสั้น  โดยเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑรูปแบบตางๆ 
     บรรจุน้ําพริกหนุมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ (Modified Atmosphere) แบบสุญญากาศ  
และการแทนที่ดวยกาซไนโตรเจน  แลวเปรียบเทียบคณุภาพของผลิตภัณฑที่ไดระหวางเก็บรักษา 
  
ตอนที่ 4  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยดือายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยใชความดันสูง  
                  ถนอมน้ําพริกหนุมดวยความดนัสูง 2 ระดับ  และชวงเวลาคงความดัน (holding time)    
2 ระดับ  แลวเปรียบเทียบคณุภาพของผลติภัณฑที่ไดจากสภาวะตางๆ  ระหวางเก็บรักษา 
 
ตอนท่ี 5  เปรียบเทียบการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ  และ     
ความดันสูงที่เหมาะสม  กับสภาวะบรรยากาศปกติ   
                  นําตัวอยางน้ําพริกหนุมมาถนอมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ และความดันสูงที่เหมาะสม  
เทียบกับน้ําพริกหนุมที่เก็บรักษาภายใตสภาวะบรรยากาศปกติ แลวเปรียบเทียบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑที่ไดจากสภาวะตางๆ  ระหวางเก็บรักษา 
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