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ภาคผนวก ก 
ภาพประกอบ 
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รูป ก-1   (A) พริกหนุมพันธุแมปง (B) น้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใส  

                             (C) น้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดทึบแสง 
 

 

 
รูป ก-2   น้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซจน 
            อุณหภมิูตรงกลางเทากับ 90oC ท่ีเวลา 3, 5 และ 7 นาที               

 

 
รูป ก-3   น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซจนอุณหภูมิตรงกลางเทากับ 90oC เวลา 5 นาที  

                    เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC (D) สัปดาหท่ี 2 (E) สัปดาหท่ี 4 (F) สัปดาหท่ี 6 
 
 

ชุดควบคุม 3 นาที 

5 นาที 7 นาที 

E FD 

A B C
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ภาคผนวก ข 
ขอมูลผลการทดลอง 
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ตารางที่ ข-1   คาสี L* a*  b* และคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภมูิ 
                      ตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

พาสเจอไรซ 3 นาที พาสเจอไรซ 5 นาที พาสเจอไรซ 7 นาที สิ่งที่วิเคราะห 
ชุดควบคุม 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
คาสี L* 40.51 a ±1.74  42.79 a ±0.53  41.16 a ±1.04  41.81 a ±1.21  43.35 a ±0.98  42.92 a ±0.56  42.27 a ±1.15  
คาสี a*  -1.30 a ±0.87   0.64 b ±0.30    0.48 bc ±0.31  0.87 bc ±0.39   0.77 bc ±0.38   1.71 d ±0.47   1.41 cd ±0.76  
 คาสี b* 13.75 a ±0.91  14.95 b ±1.21  15.98 b±1.50  16.60 c ±0.92  16.77 c ±0.46  16.65 c ±0.63  16.97 c ±0.62  
คากิจกรรมของน้ํา (aw) 0.876 a ±0.002  0.874 a ±0.002  0.873 a ±0.001  0.876 a ±0.005  0.875 a ±0.002  0.874 a ±0.001 0.873 a ±0.001  

หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       ตารางที่ ข-2   กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสที่เหลือ (%) และกิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 
                   ที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC   
                             เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

พาสเจอไรซ 3 นาที พาสเจอไรซ 5 นาที พาสเจอไรซ 7 นาที สิ่งที่วิเคราะห 
ชุดควบคุม 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอล 
ออกซิเดสที่เหลือ (%) 

100 a  9.63 b ±0.70 8.26 b ±0.46 7.26 c ±0.57 7.53 c ±0.32  5.11 d ±0.38  5.77 d ±0.55  

กิจกรรมเอนไซม ไลพอกซิ-
เจนเนสที่เหลือ (%) 

100 a  9.63 b ±0.02 9.27 b ±0.23 9.01 b ±0.22 8.27 b ±0.06  5.28 c ±0.30 4.36 c ±0.01  

กิจกรรมเอนไซม 
เปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) 

100a  5.92 b ±0.89  5.36 b ±0.30 3.81 c ±1.21 3.59 c ±1.68  2.90 c ±1.49  2.84 c ±1.82  

        หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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  ตารางที่ ข-3   ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%) ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) คาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณความชื้น (%wet basis) ของน้ําพริกหนุมบรรจุ 
                         ในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที (ชุดควบคุม-                 
                         ไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

พาสเจอไรซ 3 นาที พาสเจอไรซ 5 นาที พาสเจอไรซ 7 นาที สิ่งที่วิเคราะห 
ชุดควบคุม 

ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  (%) 2.25 a ±0.03  2.32 b ±0.00  2.37 b ±0.10 2.72 c ±0.01  2.73 c ±0.01  2.86 d ±0.00  2.88 d ±0.00  
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) 5.44 a ±0.00  5.13 a ±0.00  5.20 a ±0.05  5.08 a ±0.27  5.22 a ±0.00  4.96 a ±0.07  4.93 a ±0.07  
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 5.29 a ±0.02  5.23 b ±0.01 5.23 b ±0.00  5.21 c ±0.00  5.22 c ±0.02  5.21 c ±0.00  5.20 c ±0.01  
ปริมาณความชื้น (%wet basis) 83.13 a ±0.40  83.24 a ±0.00  83.10 a ±0.77  83.63 a ±0.77  83.16 a ±0.54  83.45 a ±0.44  83.23 a ±0.22  

  หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                  : ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-4   การเปลี่ยนแปลงของคาสี L* ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง  
                          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 42.21 Aa ±0.13  41.75 Aa ±0.16  42.94 Aa ±0.41  42.28 Aa ±1.44  
1 42.17 Aa ±0.08  42.39 Ab ±0.55  41.49 Bb ±0.20 41.62 Ba ±0.30  
2 42.69 Aa ±0.88  42.65 Aab ±0.96  41.78 Ab ±0.76  42.29 Aa ±0.05  
3 42.65 Aa ±1.00  42.32 Ab ±0.73  39.73 Bd ±0.72  39.26 Bbc±0.48  
4 42.22 Aa ±0.05  42.74 Abc ±0.13  39.24 Bd ±0.33  39.87 Bb ±0.40  
5 41.99 Aa ±0.19  41.24 Ac ±0.20  39.36 Bd ±0.77  38.51 Bc ±1.34  
6 39.67 Ab ±0.07  39.36 Ad ±0.04  37.26 Be ±0.04  37.30 Bd ±0.48 

   หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                    : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                    : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-5   การเปลี่ยนแปลงของคาสี a* ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง 
                          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 -2.09 Aa ±0.28  -1.97 Aa ±0.00  1.59 Ba ±0.03  1.54 Bab ±0.02  
1 -1.34 Ab ±0.38  -1.76 Ab ±0.21  1.71 Bb ±0.47  1.41 Ba ±0.76  
2 -0.27 Ac ±0.06 -0.41 Ac ±0.12  1.76 Bb ±0.13  1.78 Bab ±0.14  
3 -0.37 Ac ±0.04  -0.47 Ac ±0.08  1.72 Bb ±0.20  1.81 Bab ±0.08  
4 -0.32 Ac ±0.03  -0.41 Ac ±0.12  1.81 Bb ±0.07  1.80 Bab ±0.11  
5 -0.38 Ac ±0.01  -0.35 Ac ±0.24  1.75 Bb ±0.11  1.72 Bab ±0.09  
6 -0.32 Ac ±0.11  -0.29 Ac ±0.04  1.75 Bb ±0.13  1.83 Bb ±0.07  

    หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-6   การเปลี่ยนแปลงของคาสี b* ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้าํเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลาง 
                          ผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 13.30 Aa ±0.73  14.76 Aa ±0.01 16.60 Ba ±0.63  16.77 Ba ±0.63  
1 12.30 Ab ±0.04  12.25 Ab ±0.04  14.50 Bb ±0.10  15.16 Bb ±0.37  
2 14.49 Aa ±1.04  15.26 Aa ±1.20  16.69 Ba ±0.04  16.82 Ba ±0.41  
3 15.85 Ab ±0.51  15.64 Aa ±0.82  17.28 Bb ±0.25  17.60 Bc ±0.22  
4 15.73 Ab ±0.00  15.19 Aa ±0.94  20.83 Bc ±0.09  19.29 Bd ±0.06  
5 17.65 Ac ±1.00 18.21 Ac ±0.60  21.41 Bd ±0.61  18.56 Be ±0.75 
6 18.26 Ad ±0.06  18.14 Ac ±0.00  19.46 Be ±0.64  19.65 Bd ±0.14  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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     ตารางที่ ข-7   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมของน้ํา (aw) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมี 

                           อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 0.874 Aa ±0.001  0.873 Aa ±0.003  0.876 Aa ±0.003  0.877 Aa ±0.002  
1 0.874 Aa ±0.001  0.874 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.003  0.876 Aa ±0.002  
2 0.874 Aa ±0.002  0.874 Aa ±0.002  0.876 Aa ±0.001  0.876 Aa ±0.002  
3 0.873 Aa ±0.001  0.872 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.001  
4 0.873 Aa ±0.001  0.873 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.003  
5 0.873 Aa ±0.002  0.874 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.001  0.875 Aa ±0.000  
6 0.874 Aa ±0.002  0.874 Aa ±0.002  0.875 Aa ±0.000  0.875 Aa ±0.000  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 ตารางที่ ข-8   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง  
                       พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 100 Aa 100Aa 7.2 Ba 6±0.57  7.53 Ba ±0.32  
1 97.25 Aa ±2.14  97.59 Aa ±3.82  4.89 Bbc ±1.08  5.48 Bb ±0.52  
2 96.25 Aa ±2.35  95.47 Ac ±0.33  5.79 Bb ±0.22  5.72 Bb ±0.53  
3 86.25 Aa ±2.35  84.07 Abc ±0.29  5.41 Bb ±0.56  5.69 Bb ±0.76  
4 59.82 Ab ±1.94  69.49 Aab ±0.63 4.16 Bcd ±0.35  4.21 Bc ±0.00  
5 59.99 Ab ±3.37  59.49 Aab ±1.54  4.00 Bcd ±0.02  3.42 Bcd ±0.19  
6 57.59 Ab ±1.34  56.89 Aab ±1.85  3.40 Bd ±0.21 3.12 Bd ±0.26  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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        ตารางที่ ข-9   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง 
                             พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาส- 

                             เจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 100Aa 100Aab 23.04 Ba ±1.98 21.86 Ba ±2.04 
1 82.81 Ab ±1.66 71.59 Aa ±2.82 13.76 Bb ±1.96 14.73 Bb ±0.63 
2 94.05 Aab ±1.20 71.59 Ba ±3.82 6.13 Cc ±0.05 14.73 Cb ±0.63 
3 97.74 Aab ±0.06 97.12 Ab ±1.20 5.41 Bc ±0.30 5.39 Bc ±0.38 
4 95.04 Aab ±0.26 94.29 Aab ±2.72 11.40 Bd ±0.28 4.31 Cc ±0.70 
5 93.72 Aab ±0.70 80.35 Bab ±2.39 6.10 Cc ±0.70 8.90 Ca ±1.46 
6 91.06 Ac ±1.49 89.32 Aab ±1.27 5.49 Bc ±0.04 5.82 Bc ±0.83 

       หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       ตารางที่ ข-10   การเปลี่ยนแปลงของคากิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลือ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจใุนรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง 
                               พาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาส- 

                               เจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 100Aa 100 Aa 3.81 Ba ±1.98  3.59 Ba ±3.04  
1 19.63 Ab ±1.64 22.87 Ab ±3.00  11.32 Bb ±0.00 6.73 Bbc ±0.28  
2 12.45 Abc ±2.40 16.65 Ac ±1.80  3.96 Ba ±1.40  7.54 Bbc ±0.10  
3 10.78 Ac ±2.46 12.59 Acd ±0.20  3.96 Ba ±1.40  3.27 Bbc ±1.02  
4 7.26 Ac ±1.74 9.97 Ade ±0.74  3.46 Ba ±0.96  2.68 Bbc ±0.79  
5 7.75 Ac ±2.47  6.80 Ae ±0.28 0.00 Bc ±0.00  0.00 Bc ±0.00  
6 7.78 Ac ±2.46  7.05 Ae ±0.77 0.00 Bc ±0.00 0.00 Bc ±0.00  

       หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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       ตารางที่ ข-11   การเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 
                            จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 2.24 Aa ±0.02  2.21 Aa ±0.01 2.86 Ba ±0.00  2.88 Ba ±0.00  
1 2.13 Aab ±0.00  2.05 Aab ±0.04  2.84 Ba ±0.02  2.85 Ba ±0.04  

2 2.00 Aab ±0.33 1.77 Ac ±0.14  2.84 Ba ±0.00  2.82 Ba ±0.00  

3 1.94 Aa ±0.07  2.04 Ad ±0.07  2.28 Bb ±0.05  2.22 Bb ±0.00 

4 1.86 Ab ±0.00  1.97 Abc ±0.12  2.06 Bb ±0.12  2.02 Bc ±0.03 

5 1.85 Ab ±0.00  1.86 Ae ±0.00  2.05 Bb ±0.00  2.07 Cc ±0.04  

6 1.80 Ab ±0.00  1.77 Ac ±0.00  2.00 Bb ±0.06  2.01 Bc ±0.06  

       หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                        : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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      ตารางที่ ข-12   การเปลี่ยนแปลงของปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนดิทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 

                              จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 5.44 Aa ±0.00  5.45 Aa ±0.04  5.08 Aa ±0.06  5.22 Aa ±0.07  

1 4.94 Ab ±0.02  4.87 Ab ±0.05  4.98 Aab ±0.14  4.97 Aab ±0.35  

2 4.35 Ac ±0.02  4.26 Ac ±0.31  4.96 Aab ±0.19  4.96 Aab ±0.25  

3 4.32 Ab ±0.09  4.29 Abc ±0.04  4.38 Abc ±0.14  4.37 Ac ±0.09  

4 4.26 Ac ±0.08  4.49 Abc ±0.28  4.14 Ac ±0.26  4.15 Ac ±0.47  

5 4.33 ABc ±0.11  4.23 Ac ±0.00  4.45 Abc ±0.00  4.28 Bab ±0.02  

6 4.09 Ac ±0.00  4.03 Ac ±0.21  4.35 Bd ±0.13  4.32 Bc ±0.20  

      หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                       : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                       : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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     ตารางที่ ข-13   การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือด 

                              จนมีอุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 5.28 Aa ±0.00  5.26 Aa ±0.00  5.21 Ba ±0.00  5.20 Ba ±0.00  
1 4.89 Ab ±0.00  4.95 Ab ±0.04  5.21 Ba ±0.00  5.21 Ba ±0.01 
2 4.89 Ab ±0.00  4.95 Ab ±0.04  5.21 Ba ±0.00  5.21 Ba ±0.01  
3 4.87 Ab ±0.00  4.86 Ac ±0.02  5.15 Bb ±0.00  5.12 Bb ±0.00  
4 4.81 Ab ±0.01  4.86 Ac ±0.01  5.15 Bb ±0.00  5.13 Bb ±0.03  
5 4.82 Ab ±0.00  4.86 Ac ±0.00  5.17 Bc ±0.03  5.14 Bc ±0.05  
6 4.82 Ab ±0.07 4.86 Ac ±0.00  5.13 Bd ±0.01  5.14 Bc ±0.05  

     หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                      : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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    ตารางที่ ข-14   การเปลี่ยนแปลงของปริมาณความชื้น (%) ของน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสงพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนมี 

                            อุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑ 90oC เปนเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC (ชุดควบคุมไมผานการพาสเจอไรซ) 
 

น้ําพริกหนุม 

ชุดควบคุม พาสเจอไรซ 5 นาที 
ระยะเวลาเก็บรักษา

(สัปดาห) 
ชนิดใส ชนิดทึบแสง ชนิดใส ชนิดทึบแสง 

0 83.63 Aa ±0.22  83.42 Aa ±0.22  83.45 Aa ±0.22  83.23 Aa ±0.22  

1 83.68 Aa ±0.00  84.34 Aa ±0.06  83.36 Aa ±0.02  84.38 Aa ±0.01  

2 83.63 Aa ±0.17  84.36 Aa ±0.49  83.41 Aa ±0.45  84.21 Aa ±0.49  

3 83.76 Aa ±0.68  83.39 Aa ±0.18  83.42 Aa ±0.07  83.37 Aa ±0.14  

4 83.36 Aa ±0.31  83.51 Aa ±0.20  83.39 Aa ±0.41  83.88 Aa ±0.24  

5 83.31 Aa ±0.07  83.82 Aa ±0.07  83.35 Aa ±0.00  83.72 Aa ±0.33  

6 83.38 Aa ±0.07  83.45 Aa ±0.00  83.39 Aa ±0.65  83.74 Aa ±0.06  

    หมายเหตุ : ขอมูลแสดงเปนคาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญที่กํากับในแตละแถวที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                     : ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวเล็กที่กํากับในแตละสดมภที่ตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา 
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ค.1   คุณภาพทางกายภาพ (AOAC, 2000) 
        ค.1.1   คากิจกรรมของนํ้า (aw)  
         เปดเคร่ืองวัดคากจิกรรมของน้ํา อุนเคร่ืองประมาณ 30 นาที  บรรจุตัวอยางลงในตลับ aw โดย
บรรจุตัวอยางปริมาณหนึ่งในสามของความสูงของตลับ aw วางตลับลงใน chamber แลวหมุนปุม
ไปยังตําแหนง READ ท้ิงไวจนกระท่ังคา aw ปรากฎบนหนาจอ บันทึกคาท่ีได 
 
        ค.1.2   สีระบบ CIE (AOAC, 2000) 

        นําตัวอยางบรรจุในภาชนะ  เปดเครื่องวัดสีแลวทําการ calibrate เคร่ืองกอนวัด จากน้ันเลือก 
mode สี L* a* และ b*  นําหัวเคร่ืองวัดจุมลงในตัวอยาง แลวกดปุมวัด บันทึกคาท่ีอานได 
 
ค.2   คุณภาพทางเคมี 
    ค.2.1   คาความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 
        นําตัวอยางปนใหละเอียด 25 กรัม เติมน้ํากล่ันลงไป 5 มิลลิลิตร จากนั้นจุมหวั Electrode ของ
เคร่ือง pH meter ท่ีทําการ calibrate แลวลงในตัวอยาง รอจนกระท่ังตัวเลขหยดุนิ่ง บันทึกคาท่ีได 
 
        ค.2.2   ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) 
        นํา moisture can อบท่ีตูลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100±2oC เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ทําใหเย็นใน
โถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนัก (W1) จากนั้นช่ังตัวอยาง 3-4 กรัม ใสลงใน moisture can ท่ีอบแลว 
บันทึกน้ําหนักตัวอยาง (W2) นํา moisture can ท่ีใสตัวอยางเรียบรอยแลว ไปอบท่ีตูอบลมรอน ท่ี
อุณหภูมิ 100±2oC เปนเวลา 6 ช่ัวโมง นํา moisture can ออกจากตูอบลมรอน ใสในโถดูดความช้ืน 
ช่ังน้ําหนักท่ีได นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง นํามาใสในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ี 
(W3) (ผลตางน้ําหนักท่ีช่ัง 2 คร้ังติดตอกันตางไมเกิน 2 มิลลิกรัม) 
 

        ปริมาณความช้ืน (% wet basis)         =     
2

132
W

)W(WW −−  

                                                                                 
เม่ือ 
W1  คือ  น้ําหนักของ moisture can ท่ีผานการอบแลว (กรัม) 
W2  คือ  น้ําหนักตัวอยางกอนผานการอบ (กรัม) 
W3  คือ  น้ําหนักของ moisture can รวมกับตัวอยางท่ีผานการอบแลว (กรัม) 
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        ค.2.3   การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (James, 1995) 
        ช่ังตัวอยางปนละเอียด 5 กรัม ใสในบีกเกอร เติมน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร ตมใน water bath 
อุณหภูมิ 50oC นาน 10 นาที นําสารท่ีไดมากรองผานกระดาษกรอง แลวปรับปริมาตรเปน 100 
มิลลิลิตร ในขวดวัดปริมาตร นําตัวอยางท่ีสกัดไดไปวัดหาปริมาณน้ําตาล โดยดูดสารละลาย 0.5
มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง เติมน้ํากล่ัน 2.50 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1.00 มิลลิลิตร ผสมให
เขากัน นําไปตมใน water bath 100oC นาน 5 นาที จากนั้นจุมในน้ําเย็นทันที นําไปวัดคา A540 โดย
เคร่ือง Spectrophotometer  
 
        ค.2.4   การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (James, 1995) 
        ช่ังตัวอยางปนละเอียด 5 กรัม ใสในบีกเกอร เติมกรดซัลฟูริก 1.5 โมลาร จํานวน 10 มิลลิลิตร  
ตมใน water bath อุณหภูมิ 100oC นาน 20 นาที แลวจุมลงในน้ําเย็นทันที เติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด 10% จํานวน 12 มิลลิลิตร นําสารท่ีไดมากรองผานกระดาษกรอง แลวปรับ
ปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร นําตัวอยางท่ีสกัดไดไปวัดหาปริมาณนํ้าตาล โดยดูดสารละลาย 0.25
มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง เติมน้ํากล่ัน 2.75 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1.00 มิลลิลิตร ผสมให
เขากัน นําไปตมใน water bath 100oC นาน 5 นาที จากนั้นจุมในน้ําเย็นทันที นําไปวัดคา A540 โดย
เคร่ือง Spectrophotometer  
 
                ค.2.4.1   เตรียม DNS reagent  
        ช่ัง 3, 5-Dinitrosalicylic acid 1 กรัม ละลายใน 20 มิลลิลิตร ของสารลายโซเดียมไฮดรอก
ไซด 2 โมลาร จากน้ันละลายโพแทสเซียมโซเดียมทารเทรต 30 กรัม ในน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร นํา
สารละลายมาผสมกันจนละลายหมด ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร 

 
               ค.2.4.2   การสรางกราฟมาตรฐานนํ้าตาล 
        เตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 0.00, 0.50, 1.00, 1.50, 2.00 และ 2.50 mg/ml 
โดยปเปตจากสารละลายกลูโคสมาตรฐานเขมขน 20 mg/ml ปเปตสารละลายกลูโคสมาตรฐานแต
ละความเขมขน ใสในหลอดทดลองความเขมขนละ 0.5 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร 
และเติมน้ํากล่ัน 2.50 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100oC นาน 5 นาที จากน้ันจุมในน้ําเย็น
ทันที นําไปวัดคา A540 โดยเคร่ือง Spectrophotometer นําขอมูลความเขมขนของน้ําตาลกับคา 
A540 ไปสรางกราฟมาตรฐาน 
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                                           รูปท่ี ค-1   กราฟมาตรฐานสารละลายกลูโคส 
 
สมการ Y   =  0.3714X-0.0476     
            R2  =  0.9922 
 
ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) = (D2-D1) x 0.95 
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%)  = D1+S 
 
เม่ือ 
S   =  ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) 
D1 = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดกอนทําการอินเวอรชัน (%) 
D2 = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดหลังการทําอินเวอรชัน (%) 
 
        ค.2.5   กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 

                ค.2.5.1   วิธีการเตรียมสารท่ีใชในการวิเคราะห  
        - บัฟเฟอรท่ีใช คือ 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 เตรียมโดยช่ัง sodium dihydrogen 

orthophosphate มา 18.72 กรัม ช่ัง di-sodium hydrogen orthophosphate มา 11.36 กรัม เติม
น้ํากล่ัน 800 มิลลิลิตร คนใหเขากัน ปรับเปน pH 7.0 แลวปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร 
        - สับสเตรตท่ีใช คือ catechol 0.25 โมลาร เตรียมโดยช่ัง catechol มา 2.73 กรัม ปรับปริมาตร
เปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 
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                ค.2.5.2   วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
        เติม 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 ลงในหลอดทดลองปริมาตร 4.00 มิลลิลิตร และ 
0.25 โมลาร catechol 0.80 มิลลิลิตร เติมเอนไซมท่ีสกัดได 0.20 มิลลิลิตร วัด A420 ทุกๆ 5 นาที 
เทียบกับ blank โดย blank คือ 0.2 โมลาร phosphate buffer pH 7.0 ปริมาตร 4.00 มิลลิลิตร เติม 
0.25 โมลาร catechol  0.80 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 0.20  มิลลิลิตร 
 
        กําหนดใหกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 1 หนวย (Unit) เทากับ ปริมาณเอนไซม
ท่ีทําใหคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 นาโนเมตร เพิ่มข้ึน 0.001 หนวย ในเวลา 1 นาที ท่ีคา 
pH 7.0   
 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสคํานวณโดยใชสูตร ดังนี ้

Units/g   =  
( )RMg

ΔtΔA

0.001
420  

 
เม่ือ  ΔA420                 =  Absorbance change 
      Δt                      =  Time change 
      ΔA420/ Δt            =  Slope 

      RM                    =  Reaction Mix (ปริมาตรสุดทายเปน 4 มิลลิลิตร) 

 
        ค.2.6   กิจกรรมของเอนไซมไลพอกซิเจนเนส  (ดัดแปลงจาก Gokmen, 2004; Ding, 2006) 

                ค.2.6.1   วิธีการเตรียมสารท่ีใชในการวิเคราะห  
        - บัฟเฟอรท่ีใช คือ 0.1 โมลาร phosphate buffer pH 6.0 เตรียมโดยช่ัง sodium dihydrogen 

orthophosphate มา 14.7 กรัม ช่ัง di-sodium hydrogen orthophosphate มา 0.85 กรัม เติมน้ํา-
กล่ัน 800 มิลลิลิตร คนใหเขากัน ปรับเปน pH 6.0 แลวปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร 
        - สับสเตรตท่ีใช คือ linoleic acid ปริมาตร 78.6 ไมโครลิตร ละลายใน tween 20 ปริมาตร 
78.6 ไมโครลิตร เติมน้ํากล่ัน 5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน เติม 1 โมลาร sodium hydroxide 0.5 
มิลลิลิตร คนใหเขากันจนไดสารละลายใส เติมบัฟเฟอรสําหรับวิเคราะหไลพอกซิเจนเนส ลงไป 80 
มิลลิลิตร ปรับ pH จนได 6.0 แลวปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดวยบัฟเฟอรสําหรับวิเคราะห  
ไลพอกซิเจนเนส 
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                ค.2.6.2   วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมไลพอกซิเจนเนส 
        เติมสับสเตรตสําหรับวิเคราะหไลพอกซิเจนเนสลงในหลอดทดลองปริมาตร 4.80 มิลลิลิตร 
และเติมเอนไซมท่ีสกัดได 0.20 มิลลิลิตร วัด A470 ทุกๆ 5 นาที เทียบกับ blank โดย blank คือ 
บัฟเฟอรสําหรับวิเคราะหไลพอกซิเจนเนสปริมาตร 4.80  มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 0.20  มิลลิลิตร 
        กําหนดใหกิจกรรมของเอนไซมไลพอกซิเจนเนส 1 หนวย (Unit) เทากับ ปริมาณเอนไซมท่ี
ทําใหคาดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 234 นาโนเมตร เพิม่ข้ึน 0.001 หนวย ในเวลา 1 นาที ท่ีคา pH 
6.0  
            กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสคํานวณโดยใชสูตร ดังนี้ 

Units/g   =  
( )RMg

ΔtΔA

0.001
234  

 
เม่ือ  ΔA234                 =  Absorbance change 
      Δt                      =  Time change 
      ΔA134/ Δt            =  Slope 

      RM                    =  Reaction Mix (ปริมาตรสุดทายเปน 4 มิลลิลิตร) 

 
        ค.2.7   กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 

                ค.2.7.1   วิธีการเตรียมสารท่ีใชในการวิเคราะห  
        - บัฟเฟอรท่ีใช คือ 0.1 โมลาร acetic buffer pH 5.5 เตรียมโดยปเปต acetic acid มา 0.90  
มิลลิลิตร ช่ัง sodium acetate มา 11.56 กรัม เติมน้ํากล่ัน 800 มิลลิลิตร คนใหเขากัน ปรับเปน pH 
5.5 แลวปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร 
        - สับสเตรตท่ีใช คือ สารละลาย 0.1 โมลาร acetic buffer pH 5.5 ซ่ึงประกอบดวย 0.5% 
guaiacol และ 0.1% H2O2 เตรียมโดยปเปต guaiacol มา 0.50 มิลลิลิตร ปเปต H2O2 มา 0.333 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยบัฟเฟอรเปน 100  มิลลิลิตร 
 
                ค.2.7.2   วิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 
        เติมสับสเตรตสําหรับวิเคราะหเปอรออกซิเดส ลงในหลอดทดลองปริมาตร 4.80 มิลลิลิตร และ
เติมเอนไซมท่ีสกัดได 0.20 มิลลิลิตร วัด A234 ทุกๆ 5 นาที เทียบกับ blank โดย blank คือ บัฟเฟอร
สําหรับวิเคราะหเปอรออกซิเดสปริมาตร 4.80  มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 0.20 มิลลิลิตร 
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        กําหนดใหกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส 1 หนวย (Unit) เทากับปริมาณเอนไซมท่ีทํา
ใหคาดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 470 นาโนเมตร เพิ่มข้ึน 0.001 หนวย ในเวลา 1 นาที ท่ีคา pH 5.5  
 
กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสคํานวณโดยใชสูตร ดังนี ้

Units/g   =  
( )RMg

ΔtΔA

0.001
470  

 
เม่ือ  ΔA470                 =  Absorbance change 
      Δt                      =  Time change 
      ΔA470/ Δt            =  Slope 

      RM                    =  Reaction Mix (ปริมาตรสุดทายเปน 4 มิลลิลิตร) 

 
ค.3   การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
        ค.3.1   การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
               ค.3.1.1   สารละลายบัฟเฟอรเพปโทนความเขมขน  0.1% 
        เพปโทน (Peptone) 1.00   กรัม 
  น้ํากล่ัน (distilled water)                                                  1,000.00  มิลลิลิตร  
  ละลายเพปโทนในน้ํากล่ัน ใหเขากันดีโดยใชเคร่ืองกวนแมเหล็กไฟฟา (hot plate and 

magnetic stirrer) ปเปตใสหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตรสําหรับเจือจางตัวอยาง (dilution) 
และใสขวดดูแรนขนาด 500 มิลลิลิตร ขวดละ 500 มิลลิลิตร สําหรับใชในการเตรียมตัวอยาง นําไป
ฆาเช้ือในเคร่ีองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 15 
นาที 
 
              ค.3.1.2   อาหารวุน PCA 
        อาหารเล้ียงเช้ือ PCA (Plate Count Agar) 22.50 กรัม 
  น้ํากล่ัน (distilled water)                                                    1,000.00  มิลลิลิตร  
  ละลายอาหารสําเร็จรูปในน้ํากล่ัน นําไปตมทําการคนขณะตมเพื่อปองกันวุนติดกนภาชนะ ตม
จนกระทั่งอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน แบงใสขวดดูแรนขนาด 500 มิลลิลิตร ขวดละ 400 
มิลลิลิตร นําไปฆาเช้ือในเคร่ีองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว 
เปนเวลา 15 นาที 
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                ค.3.1.3   อาหารวุน PDA 
        อาหารเล้ียงเช้ือ PDA (Potato Dextrose Agar) 22.50   กรัม 
  น้ํากล่ัน (distilled water)                                              1,000.00  มิลลิลิตร  
        ละลายอาหารสําเร็จรูปในน้ํากล่ัน นําไปตมทําการคนขณะตมเพื่อปองกันวุนติดกนภาชนะ ตม
จนกระท่ังอาหารละลายเปนเนื้อเดียวกัน แบงใสขวดดูแรนขนาด 500 มิลลิลิตร ขวดละ 400 

มิลลิลิตร นําไปฆาเช้ือในเคร่ืองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว 
เปนเวลา 15 นาที 
 
                ค.3.1.4    กรดทารทาริก 10% (Tartaric acid) 
        ช่ังกรดทารทาริก 10 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน และปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร นําไปฆาเช้ือ
ในเคร่ีองนึ่งความดันไอน้ํา ท่ีอุณหภูมิ 121oC  ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 15 นาที ใช
ปรับกรดอาหาร PDA 
 
        ค.3.2    การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) 
        1.  ช่ังตัวอยางอาหาร 25 กรัมใสในถุง stomacher เติมสารละลาย  0.1% peptone water  

ปริมาณ 225  มิลลิลิตร  นําเขาเคร่ืองตีปน (stomacher) อยางนอย 30 วินาที จะไดตัวอยางอาหารท่ี
มีความเจือจาง 1:10 เทา (10-1)  
        2.   ทําเจือจางอาหารโดยดูดอาหารท่ีเจือจาง 1:10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอด
ทดลองท่ีมีสารละลาย 0.1% peptone water  หลอดละ 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันโดยเคร่ืองผสมจะ
ไดอาหารท่ีมีความเจือจาง 1:100 (10-2) ทําการเจือจางตอไปดวยวิธีการเดียวกันจนไดระดับความ
เขมขนท่ีเหมาะสม  
        3.   ปเปตสารละลาย ท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน ใส
ในจานเพาะเช้ือ  จานละ 1 มิลลิลิตร  ความเจือจางละ 2 จาน (duplicate)    
        4.   เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PCA หลอมเหลว อุณหภูมิ 44-46oC ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือโดยเขยาไปขางหนา ขางหลัง 
หมุนวนตามเข็มนาฬิกา และทวนเข็มนาฬิกา ระมัดระวังไมใหอาหารเลอะติดฝาจานเล้ียงเช้ือ 
        5.   ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเช้ือ  บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37oC นาน 48±3 
ช่ัวโมง 
       6.   นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี หาคาเฉล่ียของ
จํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือท้ังสอง รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม   
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        ค.3.3   การวิเคราะหปริมาณเชื้อยีสตและรา  (BAM, 2001) 
        1.   ช่ังนําหนักตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุง stomacher  เติมสารละลายเพปโทนความเขมขน  
0.1% ปริมาณ 225  มิลลิลิตร นําเขาเครื่องตีปน (stomacher) อยางนอย 30 วินาที จะไดตัวอยาง
อาหารที่มีความเจือจาง 1:10 เทา (10-1) 
        2.   ผสมสารละลายในหลอดทดลองใหเขากันโดย เคร่ืองผสม (vortex) ทําเจือจางอาหารโดย
ดูดอาหารท่ีเจือจาง 1:10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย 0.1% 
peptone water หลอดละ 9 มิลลิลิตร  เขยาใหเขากันโดยเคร่ืองผสมจะไดอาหารที่มีความเจือจาง 
1:100 (10-2) ทําการเจือจางตอไปดวยวิธีการเดียวกันจนไดระดับความเขมขนท่ีเหมาะสม  
        3.   ปเปตสารละลาย ท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน ใส
ในจานเพาะเช้ือ  จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน (duplicate)   
        4.   เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PDA หลอมเหลว อุณหภูมิ 44-46oC ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือโดยเขยาไปขางหนา ขางหลัง 
หมุนวนตามเข็มนาฬิกา และทวนเข็มนาฬิกา ระมัดระวังไมใหอาหารเลอะติดฝาจานเล้ียงเช้ือ 
        5.   ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว  คว่ําจานเพาะเช้ือ  บมในตูบมอุณหภูมิ 22-25oC เปนเวลา 5 วัน 
        6.   นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี หาคาเฉล่ียของ
จํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือท้ังสอง รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม   
 
        ค.3.4   การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 

                                                              N     =   
dnnv

C
)( 21 0.1+

∑              

                                                                                                                                                
เม่ือ  N      =  CFU/g หรือ ml 
 v = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
 ∑C = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250  
   โคโลนี 
 n1 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก 
 n2 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนท่ี 2  
 d = ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง 25-250 โคโลนี 
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 -  ถาจานเพาะเช้ือท้ังสองจานหรือจานใดจานหน่ึงจากระดับความเจือจางเดียวกันมีจํานวน
โคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี ใหนํามาหาคาเฉล่ีย (ทศนิยม 1 ตําแหนง) คูณดวยระดับความเจือ
จางนั้นๆ (dilution factor) เชน ท่ีระดับความเขมขน 10-4  พบจํานวนโคโลนีในเพลทท่ี 1 = 150 
โคโลน,ี เพลทท่ี 2 = 156 โคโลนี นําไปแทนคาในสูตร 
 

 N    =       4(0.1x0))101(2
156150

−+

+     =  153 x 104          =  1.53 x 106  CFU/g 

                                                                       
-  ถา 2 ระดับความเจือจางท่ีติดกันมีจาํนวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี ใหทําการหา 

คาเฉล่ียของแตละความเจือจาง คูณดวยระดับความเจือจางน้ันๆ (dilution factor) แลวนําคาท่ีไดมา
หาคาเฉล่ีย เชน 

 

ระดับความเขมขน จํานวนโคโลนใีนจานท่ี 1 จํานวนโคโลนใีนจานท่ี 2 

ความเขมขน 10 -3 240 245 
ความเขมขน 10 -4 25 28 

 

แทนคาในสูตร     N =        3(0.1x2))101(2
2825145240
−+

+++      =    244.54 x 10 3     =  2.45x105 CFU/g 

 
-  กรณีท่ีจํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเช้ือมีนอยกวา 25 โคโลนี ใหรายงานผลตรวจนับโคโลนีท่ี
ความเจือจางตํ่าสุด โดยรายงานวามีจํานวนโคโลนี นอยกวา 25 คูณกับ dilution factor เทากับ
ความเจือจางตํ่าสุดท่ีทําการตรวจนับ หรือ เชนท่ี 10-1   พบโคโลนี 5 โคโลนี ใหรายงานวามีแบคทีเรีย
นอยกวา 25x101 หรือนอยกวา 250 โคโลน ี
 -  ถาทุกระดับความเจือจางไมมีโคโลนีข้ึนเลย ใหรายงานวา มีจํานวนนอยกวา 1x10x  เม่ือ x เทากับ
ความเจือจางตํ่าสุดท่ีทําการตรวจนับ เชนท่ี 10 -1 ไมพบโคโลนีเลย ใหรายงานวามีแบคทีเรียนอยกวา 
1x101 หรือนอยกวา 10 โคโลน ี
-  กรณีท่ีจํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเช้ือมีมากกวา 250 โคโลนี แตโดยเฉล่ียแลวมีจํานวนโคโลนี
นอยกวา 100 โคโลนีตอตารางเซนติเมตร ใหคํานวณจากจานท่ีมีจํานวนใกลเคียงกับ 250 โคโลนี
มากท่ีสุด เชน 
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โคโลนีท่ีนับได 

ความเขมขน 1:100 ความเขมขน 1:1000 

เชื้อจุลินทรียท้ังหมดโดยประมาณ ตอมล. หรือ 
กรัม (EAPC*/ml. or g.) 

TNTC** 640 640,000 
* EAPC = Estimated Aerobic Plate Count 
**TNTC = to numerous to count 
 
-  กรณีท่ีทุกจานมีเช้ือแพรกระจาย (spreader) เต็มจานและ/หรือเกิดขอผิดพลาดจากการปฏิบัติการ 
(Laboratory accident) ใหรายงานดังนี ้
 1.1  เช้ือแผกระจาย ใหรายงานวา “spreader (SPR)” 
 1.2  เกิดขอผิดพลาดจากการปฏิบัติการ ใหรายงานวา “Laboratory” 
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของนํ้าพริกหนุมโดยวิธี 9-point hedonic scale 

 
 

ช่ือ.......................................................วันที่........................ชุดท่ี........ 
 

ช่ือผลิตภัณฑ : นํ้าพริกหนุมพาสเจอไรซ 
 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ตรง
กับความรูสึกของทานมากท่ีสุด โดยกําหนดให 
      9   =    ชอบมากที่สุด                                      4   =    ไมชอบเล็กนอย 

     8   =    ชอบมาก                                              3   =    ไมชอบปานกลาง 
     7   =    ชอบปานกลาง                                     2   =    ไมชอบมาก 
     6   =    ชอบเล็กนอย                                        1   =    ไมชอบมากท่ีสุด 
     5   =    เฉยๆ  
 

หมายเหตุ : กรุณาบวนปากหรือด่ืมนํ้ากอนชิมตัวอยาง 
 

คะแนนความชอบ คุณลักษณะ 
นํ้าพริกหนุม 623 287 254 759 

สี     

กล่ิน     

เน้ือสัมผัส     

ความชอบโดยรวม     
 

ขอเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................. 
 
 
 

ขอบคุณ 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ช่ือ                                 นางสาวธัญรัตนพร   ประทีปกุลวงศ 
 
วัน เดือน ป เกดิ            9 มกราคม 2527 
 
ภูมิลําเนา                      151/145 หมูท่ี 9  ตําบลสันนาเม็ง  อําเภอสันนาเม็ง จังหวดัเชียงใหม  
 
ประวัติการศีกษา          สําเร็จการศึกษามัธยมตอนปลายจากโรงเรียนดาราวิทยาลัย  
                                     จังหวดัเชียงใหม ปการศึกษา 2544 
 
           สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม  
                                     ปการศึกษา 2548 
 
 


