
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
        1.   การศึกษาคุณภาพของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนผลิตภัณฑมีอุณหภูมิตรงกลาง 90oC 
เปนเวลา 3, 5 และ 7  นาที พบวา คาสี L*  คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดและปริมาณความชื้น
ของน้ําพริกหนุมชุดควบคุมเม่ือเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซ พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนคาสี a* b* ของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p>0.05) คากิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส กิจกรรม
เอนไซมเปอรออกซิเดส ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและคาความเปนกรด-ดางของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซมีคา
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) นอกจากนี้การพาสเจอไรซน้ําพริกหนุมท่ีเวลา 5 และ 7 นาที ไม
ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและราในรีทอรทเพาซชนิดใสและชนิดทึบแสง  
        2.   การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซโดยวิธี 9-point hedonic scale 

จากผูทดสอบชิม 50 คน พบวา มีคะแนนความชอบอยูในเกณฑปานกลาง ในสวนของคะแนนความชอบ
ดานสี กล่ิน เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ระหวางน้ําพริกหนุมชุดควบคุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซทุกระยะเวลา และไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ระหวางชนิดรีทอรทเพาซท่ีใชบรรจุน้ําพริกหนุม เพื่อใหสอดคลองกับผลการ
ตรวจเชื้อจุลินทรีย และคาสี L* a* และ b* จึงคัดเลือกการพาสเจอไรซในน้ําเดือดจนอุณหภูมิตรงกลาง
ผลิตภัณฑ 90oC เวลา 5 นาที มาศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป 
        3.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 4oC เปนเวลา 6 สัปดาห พบวา คา
กิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนไมเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 สัปดาห คาสี a* และ
คาสี b* เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาสี L* คาความเปนกรด-ดาง กิจกรรมเอนไซมโพลีฟ-
นอลออกซิเดส กิจกรรมเอนไซมไลพอกซิเจนเนส กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดส ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
และปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในระหวางการเก็บรักษา น้ําพริก-
หนุมพาสเจอไรซมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนใน
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        4.   ผลของภาชนะบรรจุตอคุณภาพของน้ําพริกหนุม พบวา น้ําพริกหนุมท่ีบรรจุในรีทอรทเพาซท้ัง 2 
ชนิด คือ ชนิดใสและชนิดทึบแสง หลังผานการพาสเจอไรซในระหวางการเก็บรักษา มีคุณภาพทางกายภาพ 
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลชีววิทยาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

5.2 ขอเสนอเเนะ 

        1.   นอกจากวิธีพาสเจอไรซควรศึกษาการถนอมน้ําพริกหนุมโดยวิธีอ่ืน ๆ เชน การใชความดันสูงยิ่ง 
การแชเยือกแข็ง เปนตน 

        2.   ควรมีการตรวจสอบดานจุลชีววิทยาในวัตถุดิบท่ีใชผลิตน้ําพริกหนุมและน้ําพริกหนุมพาสเจอไรซ
อยางละเอียด 
         

 


