
 
บทที่ 3 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
3.1 วัตถุดิบ 
 

 1.    น้ําพริกหนุม (จากตลาดเมืองเชียงใหม) 
2. พริกชี้ฟาเผา (จากตลาดเมืองเชียงใหม) 

               3.    มะเขือเทศตม (จากตลาดเมืองเชียงใหม) 
               4.    หัวหอมเผา (จากตลาดเมืองเชียงใหม) 
               5.    กระเทยีม (จากตลาดเมืองเชยีงใหม) 

6. ปลาราผงอบแหง (จากตลาดเมืองเชียงใหม) 
 
3.2 สารเคมี  
 
              1.    กรดไดไนไตรซาลิไซริค (DNS ; Dinitrosalicylic acid :  Fluka, Switzerland) 
              2.    กรดซัลฟูริค (Sulfuric acid :  Merck, Germany) 
              3.    โซเดียมโปแตสเซียมทารเทรทเตตระไฮเดรท (Sodium potassium tartrate  
                      tetrahydrate, Univar, Australia) 

4.    โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide :  Merck, Germany) 
              5.    กรดทาทาริก (L(+)-Tartaric acid :  Fluka AG, Chemische Fabrik CH-947 Buchs.) 
              6.    PCA (Plate Count agar :  Merck, Germany) 
              7.    PDA (Potato Dextrose agar :  Merck, Germany)         
              8.    Peptone Water (buffered) (Merck, Germany) 
              9.    Lauryl Sulfate broth (Merck, Germany) 
             10.   EMB agar (Merck, Germany) 
             11.   EC broth (Merck, Germany) 
             12.   Brilliant Green  Bile Broth 2 % (Difco, USA.) 
             13.   กลูโคส (D(+)-Glucose Monohydrate :  Merck, Germany) 
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             14.   Simmons Citrate agar (GIBC Laboratories Life Technologies Inc.,USA.) 
       15.   Gram crystal violet 
       16.   Gram iodine 
       17.   Kovac’s  reagent 
       18.   MR-VP broth 

               19.   α-naphthol solution 
               20.   Potassium hydroxide  เขมขน 40 เปอรเซ็นต 
               21.   Methyl red solution 
 
3.3  อุปกรณ 
  
  1.  เครื่องความดันสูง (Mini Foodlab FPG 5620, England) 

2.  เครื่องวัดคา Water activity (aw meter AquaLab :  Model Series 3, Decagon Devices  
                   Inc., USA.) 

3.  เครื่องวัดคาดูดกลืนแสง (Spectrophotometer :  Model Biomate 5, Unicam Co., Ltd.,  
     England) 
4.  เครื่องวัดสี (MINOLTA, Chroma Meter CR-300, Japan) 

 
3.4  วิธีการทดลอง 
                 การทดลองแบงออกเปน 5 ขั้นตอน  ดังนี ้
 
ตอนที่ 1  ศึกษาคุณภาพวัตถดุิบท่ีใชผลิตน้าํพริกหนุม   
                 นําวัตถุดิบ  ไดแก  พริกหนุมเผา  หอมเผา  กระเทยีม  มะเขือเทศตม  และปลาราผง       
มาทําการวิเคราะห 3 คร้ัง  ทําการวิเคราะห 3 ซํ้า  ดังนี้ 
 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพ 
1.    คาความเปนกรด-ดาง  ใช  pH-meter (AOAC, 2000) 
2.    ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
3.    คา Water activity (aw) ใช  Water Activity Meter 
4.    ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด** (James, 1995) 
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5.    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ** (James, 1995) 
6.    คาสี**  ระบบ CIE (L, a*, b*), Chroma (C*)  และ Hue angle (H°) ใช  Minolta Chroma Meter  
       รุน CR-300 
หมายเหตุ  :  ** วิเคราะหเฉพาะในพริกหนุมเผาเทานั้น 
 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.     เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 1998) 
2.     เชื้อยีสตและรา (AOAC, 1998) 
3.     โคลิฟอรมแบคทีเรีย (AOAC, 1998) 
4.     Escherichia coli  (AOAC, 1998) 
 
ตอนที่  2   ศึกษาสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุม 
                    สุมตัวอยางน้ําพริกหนุม 3 คร้ัง  ทําการวเิคราะห 3 ซํ้า  ดังนี้ 
 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพ 
1.    คาความเปนกรด-ดาง  ใช  pH-meter (AOAC, 2000) 
2.    ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
3.    คา Water activity (aw) ใช  Water Activity Meter 
4.    ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (James, 1995) 
5.    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (James, 1995) 
6.    คาสีระบบ CIE (L, a*, b*), Chroma (C*)  และ Hue angle (H°) ใช  Minolta Chroma Meter รุน  
       CR-300 
 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.     เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 1998) 
2.     เชื้อยีสตและรา (AOAC, 1998) 
3.     โคลิฟอรมแบคทีเรีย (AOAC, 1998) 
4.     Escherichia coli  (AOAC, 1998) 
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ตอนท่ี  3  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมในระยะสั้น  โดยเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑรูปแบบตางๆ 
                     นําตัวอยางน้ําพริกหนุมจากตลาดบรรจุในบรรจุภัณฑ 1 ชนิด คือ ถุง Nylon 15 
ไมครอน ที่ laminate กับ LLDPE (Nylon/LLDPE)  จากนั้นทําการดัดแปลงบรรยากาศ (Modified 
Atmosphere)  โดยเครื่องรีดปดปากถุงแบบสุญญากาศและอัดกาซ  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4          
องศาเซลเซียส  โดยผันแปรปจจัยดังนี้ 
1. สภาวะการเก็บรักษา  2 ระดับ  (สุญญากาศ, การแทนที่ดวยกาซไนโตรเจน) 
2.    ขนาดการบรรจุ  2 ระดับ  (200, 500 กรัม) 
3.    ระยะเวลาการเก็บรักษา  5  ระดับ  (สัปดาหที่ 0, 1, 2, 3 และ 4)  
                    นําผลิตภัณฑน้ําพริกหนุมทีไ่ดมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ  ทุกสัปดาห  เปนเวลา 4 
สัปดาห  โดยวเิคราะหตวัอยางละ 2 ซํ้า   
 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพ 
1.    คาความเปนกรด-ดาง  ใช  pH-meter (AOAC, 2000) 
2.    ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
3.    คา Water activity (aw) ใช  Water Activity Meter 
4.    ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (James, 1995) 
5.    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (James, 1995) 
6.    คาสีระบบ CIE (L, a*, b*), Chroma (C*)  และ Hue angle (H°) ใช  Minolta Chroma Meter รุน  
       CR-300 
   
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.     เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 1998) 
2.     เชื้อยีสตและรา (AOAC, 1998) 
3.     โคลิฟอรมแบคทีเรีย (AOAC, 1998) 
4.      Escherichia coli  (AOAC, 1998) 
 
                       วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Completely Random Design (2x2x5 Factorial) 
และวิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยโดย
ใชวิธี Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT) 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
 

34

การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิธี 9- Point Hedonic Scale จํานวน 50 คน  
 
ตอนที่ 4  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตอการยดือายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยใชความดันสูง 
                   นําตัวอยางน้ําพริกหนุมจากตลาดบรรจุในบรรจุภัณฑ 1 ชนิด คือ ถุง Nylon 15 ไมครอน  
ที่ laminate กบั LLDPE (Nylon/LLDPE)  จากนั้นนําน้ําพริกหนุมทีไ่ดเขาเครื่องความดันสูง    (High 
Pressure)  เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 4  องศาเซลเซียส  โดยผันแปรปจจยัดังนี้ 
1.    ความดัน  2 ระดับ  (500, 600 MPa) 
2.    เวลาคงความดัน (Holding time)  2 ระดับ  (20, 40 นาที) 
3.    ระยะเวลาการเก็บรักษา  5  ระดับ  (สัปดาหที่ 0, 1, 2, 3 และ 4)  
                   นําผลิตภัณฑน้ําพริกหนุมทีไ่ดมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ  ทุกสัปดาห  เปนเวลา 4 
สัปดาห  โดยวเิคราะหตวัอยางละ 2 ซํ้า   
 
 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพ 
1.    คาความเปนกรด-ดาง  ใช pH-meter (AOAC, 2000) 
2.    ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
3.    คา Water activity (aw) ใช  Water Activity Meter 
4.    ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (James, 1995) 
5.    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (James, 1995) 
6.    คาสีระบบ CIE (L, a*, b*), Chroma (C*)  และ Hue angle (H°) ใช  Minolta Chroma Meter รุน  
       CR-300 
 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.     เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 1998) 
2.     เชื้อยีสตและรา (AOAC, 1998) 
3.     โคลิฟอรมแบคทีเรีย (AOAC, 1998) 
4.      Escherichia coli  (AOAC, 1998) 
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                   วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Completely Random Design (2x2x5 Factorial) 
และวิเคราะหความแปรปรวนโดยใช ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยโดย
ใชวิธี Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT) 
 
การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิธี 9- Point Hedonic Scale จํานวน 50 คน  
 
ตอนที่ 5  เปรียบเทียบการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศ  และความ
ดันสูงท่ีเหมาะสม  กับสภาวะบรรยากาศปกติ   
                   นําตัวอยางน้ําพริกหนุมจากตลาดบรรจุในบรรจภุัณฑ 1 ชนิด คือ ถุง Nylon 15 ไมครอน  
ที่ laminate กับ LLDPE (Nylon/LLDPE)  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4  องศาเซลเซียส   โดยปจจัยที่ศึกษา
มีดังนี้ 
1.    สภาวะแบบสุญญากาศ  ขนาดบรรจุ 200 กรัม 
2.    สภาวะแบบสุญญากาศ  ขนาดบรรจุ 500 กรัม 
3.    สภาวะบรรยากาศปกติ   ขนาดบรรจุ 200 กรัม 
4.    สภาวะบรรยากาศปกติ   ขนาดบรรจุ 500 กรัม 
5.    ความดัน  600 MPa  20 นาที 
                 นําผลิตภัณฑน้ําพริกหนุมทีไ่ดมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ  ทุกสัปดาห  เปนเวลา 4 
สัปดาห  โดยวเิคราะหตวัอยางละ 2 ซํ้า   
 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคมแีละทางกายภาพ 
1.    คาความเปนกรด-ดาง  ใช  pH-meter (AOAC, 2000) 
2.    ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
3.    คา Water activity (aw) ใช  Water Activity Meter 
4.    ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (James, 1995) 
5.    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (James, 1995) 
6.    คาสีระบบ CIE (L, a*, b*), Chroma (C*)  และ Hue angle (H°) ใช  Minolta Chroma Meter รุน  
       CR-300 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
1.     เชื้อจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 1998) 
2.     เชื้อยีสตและรา (AOAC, 1998) 
3.     โคลิฟอรมแบคทีเรีย (AOAC, 1998) 
4.      Escherichia coli  (AOAC, 1998) 
 
                    วางแผนการทดลองแบบ Split-Plot in Completely Random Design  และวิเคราะห    
ความแปรปรวนโดยใช ANOVA  และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยโดยใชวิธี            
Duncan’ s Multiple Range Test (DMRT) 
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