
 
บทที่ 5  

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
                      ตอนท่ี 1  คุณภาพทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรีย  ของวัตถุดิบที่ใชผลิต
น้ําพริกหนุม  ซ่ึงไดแก  พริกหนุมเผา  มะเขือเทศตม  หอมเผา  กระเทียม  และปลาราผงอบแหง  
พบวาพริกหนุมเผามีคา pH เทากับ 5.39   คา aw เทากับ 0.98  ปริมาณความชื้น 88.22 เปอรเซ็นต  
น้ําตาลรีดิวซ 2.18 เปอรเซ็นต  น้ําตาลทั้งหมด 2.64 เปอรเซ็นต  คาสี L เทากับ 40.94  คาสี a* เทากับ 
0.74  คาสี b* เทากับ 26.69  คาสี C* เทากับ 26.70   และคา H° เทากับ 88.41  ปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมดเทากบั 4.37x106 CFU/g  ปริมาณยีสตและราเทากับ 8.32x103 CFU/g  โคลิฟอรมแบคทีเรีย
เทากับ 534.44 MPN/g  และ E. coli มีปริมาณ <3 MPN/g  สําหรับมะเขือเทศตมมีคา pH เทากับ 
4.14   คา aw เทากับ 0.99  ปริมาณความชื้น 94.55 เปอรเซ็นต  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 
3.24x104 CFU/g  ปริมาณยีสตและราเทากับ 3.72x103 CFU/g  โคลิฟอรมแบคทีเรียเทากับ 3.41 
MPN/g  และ E. coli  มีปริมาณ <3 MPN/g   สวนหอมเผามีคา pH เทากับ 5.58   คา aw เทากับ 0.98  
ปริมาณความชื้น 85.83 เปอรเซ็นต  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 1.05x103 CFU/g  ปริมาณยีสต
และราเทากับ <250  CFU/g  โคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli มีปริมาณ  <3 MPN/g   กระเทียมมีคา 
pH เทากับ 6.23   คา aw เทากับ 0.97  ปริมาณความชื้น 66.54 เปอรเซ็นต  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เทากับ 1.78x105 CFU/g  ปริมาณยีสตและราเทากับ 1.58x103 CFU/g  โคลิฟอรมแบคทีเรียและ       
E. coli มีปริมาณ  <3 MPN/g  นอกจากนี้ปลารามีคา pH เทากับ 5.42   คา aw เทากับ 0.43  ปริมาณ
ความชื้น 3.03 เปอรเซ็นต  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  และปริมาณยีสต  ราเทากับ <250  CFU/g      
โคลิฟอรมแบคทีเรียและ E. coli มีปริมาณ  <3 MPN/g 
 
                       ตอนที่ 2   คุณภาพของน้ําพริกหนุมทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรีย  พบวา
น้ําพริกหนุมมีคา pH เทากับ 5.14   คา aw เทากับ 0.96  ปริมาณความชื้น 84.23 เปอรเซ็นต  น้ําตาล
รีดิวซ 1.52 เปอรเซ็นต  น้ําตาลทั้งหมด 2.98 เปอรเซ็นต  คาสี L เทากับ 40.57  คาสี a* เทากับ 2.14  
คาสี b* เทากับ 22.59  คาสี C* เทากับ 22.69  และคา H° เทากับ 84.59  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด
เทากับ 6.97  log CFU/g  ปริมาณยีสตและราเทากับ 5.08 log CFU/g  โคลิฟอรมแบคทีเรียเทากับ 
720 MPN/g  และ E. coli   มีปริมาณ 6.05 MPN/g 
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                    ตอนที่ 3  สภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยการดัดแปลง
บรรยากาศแบบสุญญากาศและการแทนที่ดวยกาซไนโตรเจน  พบวาทั้งสองสภาวะมีประสิทธิภาพ
ในการถนอมคุณภาพน้ําพริกหนุมทางดานเคมี  กายภาพ  จุลินทรีย  และประสาทสัมผัสเทาเทียมกัน  
แตสภาวะแบบสุญญากาศเหมาะสมตอการถนอมน้ําพริกหนุมมากกวา  เนื่องจากตนทุนในการผลิต
ต่ํากวาประมาณสองเทาของสภาวะการแทนที่ดวยกาซไนโตรเจนที่ตองการอุปกรณบรรจุแบบ
จําเพาะและกาซในการอัดเขาไปในบรรจุภัณฑ 
 
                    ตอนที่ 4  สภาวะที่เหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมโดยความดันสูง
ระดับ 500  และ 600 MPa  ที่มีเวลาคงความดัน 20  และ 40 นาที  พบวาระดับความดัน 600 MPa  20 
นาที  เปนสภาวะที่เหมาะสมตอการถนอมคุณภาพน้ําพริกหนุมมากที่สุด  เนื่องจากสามารถรักษา
คุณภาพทางดานเคมี  กายภาพใหเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางชาๆ  และมีประสิทธิภาพสูงในการ
ทําลายเชื้อจุลินทรียไดใกลเคียงกับระดับความดัน 600 MPa  40 นาที  นอกจากนี้ผลทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  พบวามีการยอมรับดานความชอบโดยรวม  สี  และกลิ่น  ใกลเคียงกับน้ําพริกที่ไม
ผานการถนอมและปรุงเสร็จใหมๆ  (ชุดควบคุม)  มากที่สุด 
 
                    ตอนที่ 5  คุณภาพทางเคมี  ทางกายภาพ  และทางจุลินทรียของน้ําพริกหนุมที่ถนอม
ดวยวิธีดัดแปลงบรรยากาศแบบสุญญากาศ  และกระบวนการความดันสูงระดับ 600 MPa  20 นาที  
เทียบกับสภาวะบรรยากาศปกติ   พบวาการถนอมน้ําพริกหนุมดวยความดันสูงเปนวิธีดีที่สุด  
เนื่องจากสามารถรักษาคุณภาพทางเคมี  และทางกายภาพ   ไดแก คา pH  คา aw  ปริมาณความชื้น  
คาสี  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ   และปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ใหเกิดการเปลี่ยนแปลงนอยสุดเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น  สําหรับทางจุลินทรีย  ความดันสูงสามารถทําลายจุลินทรียตั้งตนได
มากจึงสงผลใหตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  น้ําพริกหนุมมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา  250 
CFU/g  ปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 CFU/g  นอกจากนี้โคลิฟอรมแบคทีเรีย  และ E. coli  มี
ปริมาณนอยกวา  3 MPN/g  อยางไรก็ตามกระบวนการความดันสูงมีตนทุนการผลิตที่คอนขางสูง
มาก  ดังนั้นผูประกอบการจึงควรพิจารณาขอดีและขอเสียของกระบวนการดังกลาวกอนเพื่อให
เหมาะสมตอการลงทุน 
 
 
 
 

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



 79

5.2 ขอเสนอแนะ                   
                  5.2.1 การถนอมน้ําพริกหนุมดวยสภาวะแบบสุญญากาศ  และการแทนที่ดวยกาซ
ไนโตรเจนเปนสภาวะที่มีออกซิเจนต่ํา  ดังนั้นควรมีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ไมตองการอากาศ
ที่เจริญไดที่อุณหหภูมิปานกลาง (Anaerobes mesophile)   
                  5.2.2    เพื่อสามารถคาดเดาสาเหตุที่ทําใหสีของน้ําพริกหนุมเปลี่ยนแปลงถูกตอง  ควรมี
การตรวจหาเอนไซมโดยเฉพาะเอนไซม polyphenol oxidase (PPO)  ทีม่ีผลใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล
ในผักผลไม   
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