
 ง 

ชื่อเร่ืองการคนควาแบบอิสระ                      คุณภาพการเกบ็รักษาน้ําพริกหนุมจากพริกพันธุแมปง 
ท่ีผานการพาสเจอไรซ 
 

ผูเขียน                                              นางสาวธัญรัตนพร ประทีปกุลวงศ 
 
ปริญญา        วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 
        (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
 
อาจารยท่ีปรึกษาการคนควาแบบอิสระ รองศาสตราจารย ดร. อรุณี อภิชาติสรางกรู 
 

บทคัดยอ 
         
        ศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมท่ีผลิตจากพริกหนุมพันธุแมปงโดยวิธีการพาสเจอไรซ จากน้ัน
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ (คาสี L* a* b* และคากิจกรรมของน้ํา) คุณภาพทางเคมี (ปริมาณ
ความชื้น คาความเปนกรด-ดาง กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิ-
เจนเนส กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส และปริมาณน้ําตาล) คุณภาพทางจุลชีววิทยา (ปริมาณ      
จุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา) และการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point 

hedonic scale (สี กล่ิน เนื้อสัมผัสและการยอมรับโดยรวม) 
        ผลการศึกษาน้ําพริกหนุมบรรจุในรีทอรทเพาซ 2 ชนิด  (ชนิดใสและชนิดทึบแสง) พาสเจอ-
ไรซท่ีอุณหภูมิ 90oC เปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที พบวา ผลิตภัณฑมีคาสี L* คากิจกรรมของน้ํา 

ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดและปริมาณความชื้นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนสและกิจกรรมเอนไซม
เปอรออกซิเดสของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคาลดลง คาสี a* และ b* มีคาเพิ่มข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ี
เวลา 5 และ 7 นาที ไมตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและรา ผลการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัสมีคะแนนความชอบอยูในเกณฑปานกลาง  



 จ 

        การทดสอบคุณภาพในระหวางเก็บรักษาใชผลิตภัณฑพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 90oC เวลา 5 
นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC เปนเวลา 6 สัปดาห พบวา คาสี L* คาความเปนกรด-ดาง กิจกรรม
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส 

ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ใน
ระหวางการเก็บรักษา คาสี a* และคาสี b* เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนคา
กิจกรรมของน้ําและปริมาณความชื้นไมเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา น้ําพริกหนุม
พาสเจอไรซมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใน
สัปดาหท่ี 6 คุณภาพน้ําพริกหนุมหลังผานการพาสเจอไรซและในระหวางการเก็บรักษาที่บรรจุใน  
รี ทอร ท เพ าซ ท้ั ง  2  ชนิ ด  ไม มี ค ว ามแตกต า งกั นอย า ง มีนั ย สํ า คัญทางส ถิ ติ  (p>0.05)
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Abstract 
 
        A study of preservation of Nam Prik Noom (using Maeping variety) by 
pasteurization, subsequently, their physical quality e.g. color L*, a*, b*, aw as well as 
their chemical quality e.g. moisture content, pH, polyphenoloxidase, peroxidase and 
lipoxygenase, sugar content were determined. Microbiological quality such as total 
plate counts, amount of yeast and mould were also assessed. Sensory evaluation with 
9-point hedonic scale was used to determine the organoleptic quality. 
        Nam Prik Noom was packed in transparent and translucent materials, 
consequently, pasteurized at 90°C for 3, 5 and 7 min. The color L* value, aw, total 

sugar and moisture content of the products were not significantly different (p>0.05) 
from those control (untreated) samples, Whereas pH, reducing sugar, 
polyphenoloxidase, peroxidase and lipoxygenase activities were significantly 
decreased, but a* and b* values increasing significantly (p≤0.05) when compared with 
the control. Total microbes, yeast and mould were not detected for pasteurized Nam 
Prik Noom at 5 and 7 min. Sensory scores of these products were laid at the middle 
points.  
       For storage quality, products were pasteurized at 90°C for 5 min. then storage at 

4°C for 6 weeks. It was found that color L*, pH as well as all enzyme activities 

reducing and total sugar decreased significantly (p≤0.05) according to storage time, 

while a* and b* value increased significantly (p≤0.05). On the other hand aw and 
moisture content did not change with storage time. All over pasteurized Nam Prik 
Noom could be kept for 5 weeks according to microbiological assessment. In addition 

two different types of packaging did not show any significantly (p>0.05) as increasing 
time.




