
บทท่ี 3 
อุปกรณ สารเคมี และวิธีการทดลอง 

 
3.1   วัตถุดิบ 
        3.1.1   วัตถุดิบสําหรับการผลิตน้ําพริกหนุม 
                - พริกหนุมสดพันธุแมปง (ตลาดเมืองใหม; เชียงใหม, ประเทศไทย) 
          - น้ําปลา ตราปลาหมึก (โรงงานน้ําปลาไทย (ตราปลาหมึก) จํากัด, ประเทศไทย) 
         - กระเทียม (ตลาดเมืองใหม; เชียงใหม, ประเทศไทย) 
          - หอมแดง (ตลาดเมืองใหม; เชียงใหม, ประเทศไทย) 
        3.1.2   ภาชนะบรรจ ุ
   - ถุงรีทอรทเพาซ ขนาด 16.5 x 14 เซนติเมตร (Transparent Type) (บริษัทรอแยลแคน,   
                  ประเทศไทย) 
               - ถุงรีทอรทเพาซ ขนาด 16.5 x 14 เซนติเมตร (Aluminium Type) (บริษัทรอแยลแคน,  
                  ประเทศไทย)  
  
3.2    สารเคมี 
        - กรดอะซิติก (Acetic acid glacial; CH3COOH, MW 60.06, Assay 99.8%, Merck,  
         Germany) 

-โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide; NaOH, MW 40.00, Assay 99.0%,  
         Merck, Germany) 

-โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride; NaCl, MW 58.50, Assay 99.0%, Merck,  
         Germany) 
        - กรดซัลฟูริก (Sulfuric acid; H2SO4, MW 98.08, Assay 95-97%, Merck, Germany) 

        - กรดไฮโดรคลอริค (Hydrochloric acid ; HCl, MW 36.50, Assay 37.0%, Merck,  
         Germany) 

- กรดลิโนเลอิก (Linoleic acid; C18H32O2, MW 280.46, Assay 60-74%, Fluka,  
  Germany) 

        - ไกวเอคอล (Guaicol; C7H8O2, MW 124.14, Assay ≥98.0%, Fluka, Japan) 
        - ไพโรแคทาคอล (Pyrocatechol ; C6H6O2, MW 110.11, Assay ≥98.0%, Fluka, China) 
        - ทวีนน 20 (Tween 20; C58H114O26, MW 1227.54, Fisher Scientific, U.S.A.) 
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        -โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (Sodium dihydrogen orthophosphate;  

         NaH2PO4.2H2O, MW 156.01, Assay 99.0-101.0%, Ajax Finechem, Australia) 
        - ไดโซเดยีมไฮโดรเจนฟอสเฟต (Di-Sodium hydrogen orthophosphate anhydrous;    

          Na2HPO4, MW 141.96, Fisher Scientific, UK.) 
- ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Hydrogen Peroxide; H2O2, Assay 29.0-31.0%, Merck,  

          Germany) 
        - โพแทสเซียมโซเดียมทารเทรต (Potassium sodium (+) tartrate; KNaC4H4O6.4H2O,   

          MW 282.22, Assay 99.0-102.0%, Ajax Finechem, Australia) 
- กรด 3, 5-ไดไนโตรซาลิไซลิค (3,5-dinitrosalicylic acid; C7H4N2O7, MW 118.19,  

          Assay ≥98.0%, Fluka, China) 
 
3.3   อาหารเล้ียงเชื้อ 
       - Peptone water (Merck, Germany) 
 
       - Plate count agar (PCA; Merck, Germany) 
 
       - Potato dextrose agar (PDA; Merck, Germany) 

 
3.4    เคร่ืองมือและอุปกรณการทดลอง 
       - เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง  (Sartorius Analytical,  Model CP2245,  Switzerland) 
       - เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง  (Precisa,  Model BJ610C,  Switzerland) 
        - เคร่ืองวดัสี (Colorimeter; Minolta Chroma Meter: CR-300,  Japan) 
        - เคร่ืองวดัคากิจกรรมของน้ํา (aw meter; Aqualab serie 3, USA) 
        - เคร่ืองวดัคาการดูดกลืนแสง (UV-Vis Spectrophotometer; Perkin Elmer Lambda 35, 
          Germany) 
        - เคร่ืองปดผนึก (Tower Impulse sealer, Model TI-450/10, Thailand) 
        - เคร่ืองปนเหวี่ยง (Centrifuge; Hettich zentrifugen: Rotina 46R, Germany) 
        - เคร่ืองวดัคาพีเอช (pH meter; Sartorius: PB-10, Germany)  
        - ตูถายเช้ือ (Laminar flow; Heal Force: HF safe 1200/C, China) 
        - ตูบมเช้ือ (Incubator; Gallenkamp, England) 
        - เคร่ืองฆาเช้ืออาหาร (Autoclave; Gallenkamp, England) 
        - ตูอบลมรอน (Hot Air Oven; Binder: FD 115, Germany) 
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        - ตูแชเยน็ (Refrigerator; Saden Intercool, Thailand) 
        - อางควบคุมอุณหภูมิ (Water bath;  GFL: 1032 ,  Germany) 
 
3.5   วิธีการทดลอง 
        3.5.1    การผลิตน้ําพริกหนุม 
        พริกหนุมสด เตรียมโดยนําไปลางน้ําใหสะอาด แลวผ่ึงไวใหแหง จากน้ันนําพริกหนุมสดไป
อบโดยใชเตาอบท่ีอุณหภูมิ 210°C เปนเวลา 20 นาที นําพริกออกจากเตาแลวลอกเปลือกพริกออก  
นําพริกท่ีลอกเปลือกออกแลวเก็บไวเพื่อเตรียมผสมตอไป   
        กระเทียม เตรียมโดยการลอกเปลือกออก จากน้ันนําไปลวกในน้ําเดือด เพื่อลดปริมาณเช้ือ
เร่ิมตน จากนั้นนําไปปนใหละเอียด เก็บไวเพื่อเตรียมผสมตอไป   
       หอมแดง เตรียมโดยการลอกเอาเปลือกนอกออก ลางใหสะอาด แลวนําไปอบโดยใชเตาอบท่ี
อุณหภูมิ 210°C เปนเวลา 20 นาที จากนั้นนําออกมาปนจนละเอียด  
      หลังจากนัน้นําวัตถุดิบตางๆ ท่ีเตรียมไวมาผสมกันโดยใชเคร่ืองปนผสมในอัตราสวน  
   พริกหนุมอบ    65% 
   หอมแดงอบ  15% 
   กระเทียม  10% 
   น้ําปลา   10% 
 
        วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของวตัถุดิบ (พริกหนุมพันธุแมปง 
หอมแดงอบ และกระเทียมลวก)  ดังนี ้
        (1)   คุณภาพทางกายภาพ 
               - คากิจกรรมของน้าํ (aw) (AOAC, 2000) 
               - วัดสีระบบ CIE (AOAC, 2000) 
                
        (2)   คุณภาพทางเคม ี 
               - คาความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 
               - ปริมาณความช้ืน (% wet basis) (AOAC, 2000) 
               - ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ (James, 1995) 
               - ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (James, 1995) 
               - กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase) (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 
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               - กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase) (ดัดแปลงจาก Flurkey   
               and Jan, 1978) 

               - กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส (lipoxygenase) (ดัดแปลงจาก Gokmen, 2005;  
               Ding, 2006) 
 
        (3)   คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
               - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) 
               - ปริมาณยีสตและรา (BAM, 2001)  
 
3.5.2  การใชกระบวนการพาสเจอไรซ 
        วางแผนการทดลองแบบ 2 x 4 แฟคทอเรียลท่ีใชแผนการทดลองแบบสุมตลอด (2 x 4 

Factorial Experiment in Complete Randomized Design) โดยนําน้ําพริกหนุมท่ีผลิตจากพริก
หนุมพันธุแมปงบรรจุในรีทอรทเพาซ 2 ชนิด คือ ชนิดใสและชนิดทึบแสง ถุงละ 100 กรัม แลวนํา
น้ําพริกหนุมไปพาสเจอไรซในน้ําเดือด เม่ืออุณหภูมิตรงกลางผลิตภัณฑเทากับ 90oC เร่ิมจับเวลา
การพาสเจอไรซเปนเวลา 3, 5 และ 7 นาที เปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมชุดควบคุม(ไมผานการพาส-
เจอไรซ) ติดตามอุณหภูมิโดยใชสายเทอรโมคับเปล (Thermocouples) ทําการทดลอง 2 ซํ้า ทํา
การวิเคราะหความแปรปรวนโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (version 11.5) วิเคราะหความ
แตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s multiple range test 
 
        วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและ
น้ําพริกหนุมพาสเจอไรซดังนี้ 
        (1)   คุณภาพทางกายภาพ 
               - คากิจกรรมของน้าํ (aw) (AOAC, 2000) 
               - วัดสีระบบ CIE (AOAC, 2000) 
 
        (2)   คุณภาพทางเคม ี 
               - คาความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 
               - ปริมาณความช้ืน (% wet basis) (AOAC, 2000) 
               - ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ (James, 1995) 
               - ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (James, 1995) 
               - กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase) (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 
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               - กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase) (ดัดแปลงจาก Flurkey   
               and Jan, 1978) 

               - กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส (lipoxygenase) (ดัดแปลงจาก Gokmen, 2004;  
               Ding, 2006) 
 
        (3)   คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
               - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) 
               - ปริมาณยีสตและรา (BAM, 2001)  
 
3.5.3   การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส 
        ใชวิธี  9-point hedonic scale วิเคราะหทางประสาทสัมผัสในดานสี กล่ิน เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมของน้ําพริกหนุมท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีระยะเวลาตางๆ โดยใชผูทดสอบชิม
กลุมผูบริโภค จํานวน 50 คน วิเคราะหความแปรปรวนโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS (version 

11.5) วิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s multiple range test 
 
3.5.4   ศึกษาอายุการเก็บรักษานํ้าพริกหนุม 
        คัดเลือกวิธีการแปรรูปท่ีเหมาะสมจากขอ 3.5.3 มา 1 วิธี จากน้ันเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC สุม
ตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและทางจุลชีววิทยา นาน 7 วัน จนกระท่ังผลิตภัณฑไม
เปนท่ียอมรับ ทําการทดลอง 2 ซํ้า วิเคราะหความแปรปรวนโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
(version 11.5) วิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s multiple range test 
     
        (1)  คุณภาพทางกายภาพ 
               - คากิจกรรมของน้าํ (aw) (AOAC, 2000) 
               - วัดสีระบบ CIE (AOAC, 2000) 
 
        (2)   คุณภาพทางเคม ี 
               - คาความเปนกรด-ดาง (pH) (AOAC, 2000) 
               - ปริมาณความช้ืน (% wet basis) (AOAC, 2000) 
               - ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ (James, 1995) 
               - ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (James, 1995) 
               - กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase) (ดัดแปลงจาก Flurkey and Jan, 1978) 
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               - กิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase) (ดัดแปลงจาก Flurkey   
               and Jan, 1978) 

               - กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส (lipoxygenase) (ดัดแปลงจาก Gokmen, 2004;  
               Ding, 2006) 
 
        (3)   คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
               - ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) 
               - ปริมาณยีสตและรา (BAM, 2001)  
 


