
บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 
4.1 ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววทิยาของน า้พริกแอปเปิลสูตรธรรมดา 

4.1.1 ค่าสี  
  เม่ือน ำน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำท่ีเก็บรักษำไวท่ี้อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส มำ
ท ำกำรวดัค่ำสีทุกๆ สัปดำห์ เป็นเวลำทั้งหมด 8 สัปดำห์ ไดผ้ลดงัตำรำงท่ี 4.1  
 
ตารางที ่4.1 ผลกำรเปล่ียนแปลงค่ำสีของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ 
ค่าสี 

L* a* b* 
0 21.65a±0.95 4.47a±0.10 9.45f±0.03 
1 21.72a±0.29 4.38a±0.09 9.45f±0.03 
2 21.24a±0.76 3.67b±0.23 10.65d±0.38 
3 19.42b±1.02 3.51bc±0.29 10.89cd±0.07 
4 19.09bc±0.37 3.52bc±0.09 11.15bc±0.04 
5 18.98bc±0.50 3.35c±0.12 11.18b±0.05 
6 18.83bc±0.78 3.34c±0.07 11.18b±0.05 
7 18.08cd±0.11 3.27c±0.09 11.78a±0.17 
8 17.36d±0.24 3.29c±0.11 11.69a±0.17 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 

 
จำกตำรำงท่ี 4.1 พบว่ำ ค่ำสีของผลิตภณัฑ์มีค่ำควำมสว่ำงลดลงในทุกสัปดำห์ ส่งผลให้

น ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำมีสีคล ้ำข้ึน ทั้งน้ีน่ำจะเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด โดนกรดอะมิโน
ท ำปฏิกิริยำกบัน ้ ำตำลรีดิวซ์ท่ีมีอยู่ในน ้ ำพริก ส่งผลให้เกิดสำรเมลำนอยดิน (melanoidin) ท่ีมีสี
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น ้ ำตำล (นิธิยำ, 2550) ซ่ึงสังเกตไดจ้ำกค่ำ b* ท่ีมีค่ำเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำน ้ ำพริก
นัน่เอง 
 

4.1.2 ปริมาณน า้อสิระ (aw) 
เม่ือเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำเป็นเวลำ 8 สัปดำห์พบว่ำ 

ปริมำณน ้ ำอิสระในน ้ ำพริกมีค่ำเพิ่มข้ึนเล็กน้อยตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ ดงัแสดงในตำรำงท่ี 
4.2   
 
ตารางที ่4.2 ผลกำรเปล่ียนแปลงปริมำณน ้ำอิสระของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ ปริมาณน า้อสิระ (aw) 
0 0.734f±0.006 
1 0.739ef±0.005 
2 0.744e±0.002 
3 0.751d±0.003 
4 0.758bc±0.003 
5 0.757cd±0.002 
6 0.758bcd±0.005 
7 0.764b±0.003 
8 0.773a±0.005 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 
ปริมำณน ้ ำอิสระในอำหำรเป็นปัจจยัส ำคญัในกำรควบคุมและป้องกนักำรเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์
อำหำร จึงมีผลโดยตรงต่อกำรก ำหนดอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภณัฑ์อำหำร เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำ
อิสระเป็นปัจจัยท่ีชีระดับปริมำณน ้ ำต ่ ำสุดในอำหำรท่ีเช้ือจินทรีย์สำมำรถน ำไปใช้ในกำร
เจริญเติบโตและใช้ในปฏิกิริยำเคมีต่ำงๆ และสำมำรถใช้ปริมำณน ้ ำอิสระในกำรประเมินว่ำ
เช้ือจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็นสำเหตุท่ีท ำให้อำหำรเสีย ตลอดจนใช้ในกำรควบคุมและ
ป้องกนักำรเส่ือมเสียของอำหำรท่ีเกิดข้ึนจำกเช้ือจุลินทรียไ์ด ้กล่ำวคือน ้ ำพริกร่วนแห้งจะมีปริมำณ
น ้ ำอิสระในช่วง 0.58-0.75 ในขณะท่ีพริกแกงจะมีปริมำณน ้ ำอิสระเท่ำกบั 0.94-0.96  ดงัท่ีกล่ำวใน
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งำนวิจยัของชิดชมและคณะ (2549) ซ่ึงน ้ ำพริกแอปเปิลมีสูตรธรรมดำปริมำณน ้ ำอิสระอยูท่ี่ไม่เกิน 
0.773 ซ่ึงก็ยงัมีค่ำไม่เกินกว่ำค่ำมำตรฐำนปริมำณน ้ ำอิสระท่ีมีอยู่ในน ้ ำพริกผดัว่ำตอ้งมีค่ำไม่เกิน 
0.86 
 

4.1.3 ปริมาณความช้ืน  
  กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ พบว่ำ 
ควำมช้ืนของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตำมอำยุกำรเก็บรักษำ ดงัแสดงใน
ตำรำงท่ี 4.3  
 
ตารางที ่4.3 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ ปริมาณความช้ืน (%) 
0 17.45f±0.11 
1 17.73f±0.17 
2 18.30e±0.21 
3 19.36d±0.10 
4 19.76c±0.27 
5 19.89bc±0.16 
6 20.00bc±0.23 
7 20.18b±0.17 
8 21.85a±0.28 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำอิสระเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ค่ำควำมช้ืนเพิ่มข้ึนดว้ย เพรำะปริมำณ
ควำมช้ืนเป็นปริมำณน ้ำทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นอำหำร ซ่ึงควำมช้ืนและปริมำณน ้ำอิสระมีควำมสัมพนัธ์กนั 
โดยเม่ือค่ำควำมช้ืนเพิ่มข้ึน ปริมำณน ้ ำอิสระก็จะเพิ่มข้ึนดว้ย (ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงักำร
เก็บเก่ียว, 2546)  
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4.1.4 ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
กำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด- ด่ำงของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ พบวำ่ค่ำ

ควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ มีแนวโน้มลดลงตำมอำยุกำรเก็บรักษำ ดงั
แสดงในตำรำงท่ี 4.4 
 
ตารางที ่4.4 กำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
0 4.95a±0.02 
1 4.92a±0.03 
2 4.68b±0.03 
3 4.81bc±0.02 
4 4.82b±0.02 
5 4.76c±0.04 
6 4.76cd±0.04 
7 4.70de±0.02 
8 4.65e±0.05 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

กำรท่ีค่ ำควำมเป็นกรด -ด่ำงของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำมีค่ำลดลง 
เน่ืองมำจำกกำรเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์มีเพิ่มข้ึน โดยปกติกำรเจริญของจุลินทรียย์อ่มใชแ้หล่ง
คำร์บอนในอำหำรเป็นแหล่งพลงังำน จำกนั้นจะสร้ำงกรดออกมำก น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำจึง
มีกรดเพิ่มข้ึน ส่งผลใหค้่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในอำหำรจึงลดลง (สุภำงคแ์ละสิรินำถ, 2554) 
 

4.1.5 จ านวนเช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
  ระหว่ำงกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำเป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ 
จ  ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน และสำมำรถเก็บรักษำไวไ้ดน้ำนถึง 7 สัปดำห์ 
โดยท่ีมีจ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นเกณฑ์มำตรฐำนท่ีก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั 
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(ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึงก ำหนดว่ำ “จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 
1×104 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง” ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 กำรเปล่ียนแปลงจ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมด (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกแอปเป้ิลสูตร
ธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด (CFU/กรัมอาหาร) 
0 <10 
1 <10 
2 1.0×101 
3 3.0×102 
4 1.5×103 
5 2.0×103 
6 3.0×103 
7 1.0×104 
8 1.7×104 

 
4.1.6 จ านวนยสีต์และรา  

จ ำนวนยสีตแ์ละรำ (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ พบวำ่ ใน 
3 สัปดำห์แรกของกำรเก็บรักษำน ้ำพริกแอปเปิลตรวจไม่พบจ ำนวนยีสตแ์ละรำ และตั้งแต่สัปดำห์ท่ี 
4 เป็นตน้ไป พบวำ่จ ำนวนยสีตร์ำมีค่ำเพิ่มสูงข้ึนตำมอำยุกำรเก็บรักษำจนถึงสัปดำห์ท่ี 7 ดงัแสดงใน
ตำรำงท่ี 4.6 แต่ยงัคงมีจ ำนวนไม่เกินเกณฑ์มำตรฐำนท่ีก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั 
(ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึงก ำหนดว่ำ “ยีสต์และรำตอ้งไม่เกิน 100 
โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง”  
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ตารางที่ 4.6 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณยีสต์และรำ (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตร
ธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ ปริมาณยสีต์และรา (CFU/กรัมอาหาร) 
0 ND 
1 ND 
2 ND 
3 ND 
4 <10 
5 <10 
6 100 
7 100 
8 300 

หมายเหตุ ND คือ ตรวจไม่พบ 
 
 4.1.7 การประเมินทางประสาทสัมผสั 
  เม่ือท ำกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำท่ีอุณหภูมิ 25 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ ำพริกมีกำร
ยอมรับในทุกดำ้นลดลงตำมระยะเวลำเก็บรักษำท่ีเพิ่มข้ึน ดงัตำรำงท่ี 4.7 
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ตารางที ่4.7 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ 

สัปดาห์ที่ 
คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ ความชอบ
โดยรวม 

0 8.4a±0.11 8.4a±0.14 8.1a±0.13 8.2±0.14 8.3a±0.17 
1 8.3b±0.13 8.3b±0.13 7.9b±0.16 8.0±0.13 8.2b±0.15 
2 8.0c±0.19 7.9c±0.14 7.9b±0.17 7.8±0.19 7.8c±0.18 
3 7.9d±0.18 7.7d±0.20 7.6d±0.12 7.5±0.16 7.7d±0.18 
4 7.9d±0.19 7.5e±0.19 7.5e±0.17 7.5±0.17 7.6e±0.14 
5 7.9d±0.15 7.5e±0.20 7.5e±0.14 7.5±0.17 7.6e±0.14 
6 7.7e±0.13 7.5e±0.19 7.5e±0.17 7.3±0.19 7.6e±0.16 
7 7.4f±0.15 7.4f±0.18 7.4f±0.18 7.3±0.18 7.4f±0.15 
8 7.3g±0.18 7.4f±0.19 7.3g±0.20 7.2±0.14 7.2g±0.14 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 
4.2 ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววทิยาของน า้พริกแอปเปิลสูตรชีวจิต 

4.2.1 ค่าสี  
เม่ือน ำน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตท่ีเก็บรักษำไวท่ี้อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส มำท ำ

กำรวดัค่ำสีทุกสัปดำห์ เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ ค่ำสีของผลิตภณัฑ์มีค่ำควำมสว่ำงลดลงในทุก
สัปดำห์ ส่งผลให้น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตมีสีคล ้ ำข้ึนเช่นเดียวกบัน ้ ำพริกแอปเปิล ทั้งน้ีน่ำจะเป็น
ผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด โดนกรดอะมิโนท ำปฏิกิริยำกบัน ้ ำตำลรีดิวซ์ท่ีมีอยูใ่นน ้ ำพริก ส่งผลให้
เกิดสำรเมลำนอยดิน (melanoidin) ท่ีมีสีน ้ ำตำล (นิธิยำ, 2550) ซ่ึงสังเกตไดจ้ำกค่ำ b* ท่ีมีค่ำเพิ่มข้ึน
ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำน ้ำพริกนัน่เอง ดงัตำรำงท่ี 4.8 
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ตารางที ่4.8 ผลกำรเปล่ียนแปลงค่ำสีของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต 

สัปดาห์ที่ 
ค่าสี 

L a b 
0 21.72a±0.29 4.35a±0.11 10.71f±0.15 
1 21.24ab±0.76 4.35a±0.06 10.87e±0.06 
2 20.93ab±0.48 3.68b±0.19 11.20d±0.05 
3 20.79b±0.47 3.68b±0.14 11.24d±0.05 
4 20.80b±0.03 3.72b±0.09 11.50c±0.04 
5 19.50c±0.59 3.72b±0.15 11.48c±0.13 
6 19.51c±0.50 3.36c±0.14 11.86b±0.08 
7 18.51d±0.77 3.27c±0.17 11.86b±0.06 
8 18.06d±0.24 3.28c±0.13 12.25a±0.01 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.2.2 ปริมาณน า้อสิระ (aw) 
เม่ือเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตเป็นเวลำ 8 สัปดำห์พบว่ำ 

ปริมำณน ้ำอิสระของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตมีค่ำเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ยตอระยะเวลำกำรเก็บรักษำ โดย
มีค่ำเพิ่มข้ึนจำก 0.730±0.004 ในตอนเร่ิมตน้ เป็น 0.763±0.007 ซ่ึงก็ยงัมีค่ำไม่เกินกวำ่ค่ำปริมำณน ้ ำ
อิสระท่ีมีอยูใ่นน ้ำพริกผดัวำ่ตอ้งมีค่ำไม่เกิน 0.86 ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.9 
 
 
 
 
 
 
 



30 
 

ตารางที ่4.9 ผลกำรเปล่ียนแปลงปริมำณน ้ำอิสระของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต 
สัปดาห์ที่ ปริมาณน า้อสิระ (aw) 

0 0.730g±0.004 
1 0.742f±0.003 
2 0.744ef±0.001 
3 0.747def±0.003 
4 0.749cde±0.003 
5 0.751bcd±0.004 
6 0.753bc±0.003 
7 0.757ab±0.002 
8 0.763a±0.007 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.2.3 การวดัปริมาณความช้ืน  
  กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต พบวำ่ ควำมช้ืน
ของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตำมอำยกุำรเก็บรักษำ ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.10 

เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำอิสระเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ค่ำควำมช้ืนเพิ่มข้ึนดว้ย เพรำะปริมำณ
ควำมช้ืนเป็นปริมำณน ้ำทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นอำหำร ซ่ึงควำมช้ืนและปริมำณน ้ำอิสระมีควำมสัมพนัธ์กนั 
โดยเม่ือค่ำควำมช้ืนเพิ่มข้ึน ปริมำณน ้ ำอิสระก็จะเพิ่มข้ึนดว้ย (ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงักำร
เก็บเก่ียว, 2546)  
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ตารางที ่4.10 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต 
สัปดาห์ที่ ปริมาณความช้ืน (%) 

0 16.89e±0.39 
1 17.08e±0.19 
2 17.29e±0.35 
3 18.14d±0.27 
4 18.72c±0.36 
5 19.05bc±0.28 
6 19.46b±0.46 
7 20.13a±0.39 
8 20.30a±0.28 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.2.4 ผลการวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง  
กำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด- ด่ำงของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต พบว่ำค่ำ

ควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต มีแนวโนม้ลดลงตำมอำยุกำรเก็บรักษำ ดงัแสดง
ในตำรำงท่ี 4.11 

กำรท่ีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตค่ำลดลง เน่ืองมำจำก
กำรเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์มีเพิ่มข้ึน โดยปกติกำรเจริญของจุลินทรียย์อ่มใช้แหล่งคำร์บอนใน
อำหำรเป็นแหล่งพลงังำน จำกนั้นจะสร้ำงกรดออกมำก น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตจึงมีกรดเพิ่มข้ึน 
เช่นเดียวกบัน ้ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ ส่งผลใหค้่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในอำหำรจึงลดลง (สุภำงค์
และสิรินำถ, 2554) 
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ตารางที ่4.11 กำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต 
สัปดาห์ที่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

0 4.99a±0.02 
1 4.92ab±0.05 
2 4.89abc±0.01 
3 4.83bcd±0.03 
4 4.80cde±0.02 
5 4.73de±0.03 
6 4.71e±0.02 
7 4.60f±0.09 
8 4.47g±0.15 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.2.5 จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
  ในระหวำ่งกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตท่ีอุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส 
เป็นระยะเวลำ 8 สัปดำห์ ไดผ้ลดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.12 

ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกแอปเปิลมงัสวิรัติเป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ 
จ  ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน และสำมำรถเก็บรักษำไวไ้ดน้ำนถึง 8 สัปดำห์ 
โดยท่ีมีจ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นเกณฑ์มำตรฐำนท่ีก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั 
(ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึงก ำหนดว่ำ “จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 
1×104 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง”  
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ตารางที่ 4.12 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกแอปเปิล
สูตรชีวจิต 

สัปดาห์ที่ ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด (CFU/กรัมอาหาร) 
0 <10 
1 <10 
2 1.0×102 
3 2.6×102 
4 4.4×102 
5 1.9×103 
6 6.6×103 
7 8.5×103 
8 1.0×104 

 
4.2.6 ปริมาณยสีต์และราของน า้พริกแอปเป้ิลสูตรชีวจิต 

  จ ำนวนยีสตแ์ละรำ (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต พบวำ่ ใน 2 
สัปดำห์แรกของกำรเก็บรักษำน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตตรวจไม่พบจ ำนวนยีสตแ์ละรำ ดงัแสดงใน
ตำรำงท่ี 4.13 และตั้งแต่สัปดำห์ท่ี 3 เป็นตน้ไป พบวำ่จ ำนวนยีสตร์ำมีค่ำเพิ่มสูงข้ึนตำมอำยุกำรเก็บ
รักษำ และในสัปดำห์ท่ี 5 เป็นต้นไปมีจ ำนวนยีสต์และรำเกินเกณฑ์มำตรฐำนท่ีก ำหนดโดย 
มำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั (ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึงก ำหนดว่ำ 
“ยีสตแ์ละรำตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง” เน่ืองมำจำกในนำ้พริกแอปเปิลสูตรชีวจิตมีเห็ด
เป็นส่วนผสม ซ่ึงท ำให้เกิดจ ำนวนยีสตแ์ละรำมำกกว่ำในน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรธรรมดำ ท ำให้มีอำยุ
กำรเก็บรักษำท่ีสั้นกวำ่  
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ตารางที่ 4.13 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณยีสตแ์ละรำ (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีว
จิต 

สัปดาห์ที่ ปริมาณยสีต์และรา (CFU/กรัมอาหาร) 
0 ND 
1 ND 
2 ND 
3 >10 
4 100 
5 300 
6 >300 
7 >300 
8 >300 

หมายเหตุ ND คือ ตรวจไม่พบ 
 

4.2.7 การประเมินทางประสาทสัมผสั 
  เม่ือท ำกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิตท่ีอุณหภูมิ 25 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ ำพริกมีกำร
ยอมรับในทุกดำ้นลดลงตำมระยะเวลำเก็บรักษำท่ีเพิ่มข้ึน ดงัตำรำงท่ี 4.14 
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ตารางที ่4.14 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ำพริกแอปเปิลสูตรชีวจิต 

สัปดาห์ที่ 
คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ ความชอบ
โดยรวม 

0 8.4a±0.14 8.1a±0.13 8.2±0.14 8.1a±0.13 8.4a±0.11 
1 8.3b±0.13 7.9b±0.16 8.0±0.13 7.9b±0.16 8.3b±0.13 
2 7.9c±0.14 7.9b±0.17 7.8±0.19 7.9b±0.17 8.0c±0.19 
3 7.7d±0.20 7.6d±0.12 7.5±0.16 7.6d±0.12 7.9d±0.18 
4 7.5e±0.19 7.5e±0.17 7.5±0.17 7.5e±0.17 7.9d±0.19 
5 7.5e±0.20 7.5e±0.14 7.5±0.17 7.5e±0.14 7.9d±0.15 
6 7.5e±0.19 7.5e±0.17 7.3±0.19 7.5e±0.17 7.7e±0.13 
7 7.4f±0.18 7.4f±0.18 7.3±0.18 7.4f±0.18 7.4f±0.15 
8 7.4f±0.19 7.3g±0.20 7.2±0.14 7.3g±0.20 7.3g±0.18 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 
4.3 ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววทิยาของน า้พริกปลาทูสูตรกระชายด า 

4.3.1 ค่าสี  
  เม่ือน ำน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำท่ีเก็บรักษำไวท่ี้อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส มำ
ท ำกำรวดัค่ำสีทุกๆ สัปดำห์เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบวำ่ ค่ำสีของผลิตภณัฑมี์ค่ำควำมสวำ่งลดลงในทุก
สัปดำห์ ส่งผลให้น ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำสีคล ้ำข้ึน ทั้งน้ีน่ำจะเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด 
โดยกรดอะมิโนท ำปฏิกิริยำกับน ้ ำตำลรีดิวซ์ท่ีมีอยู่ในน ้ ำพริก ส่งผลให้เกิดสำรเมลำนอยดิน 
(melanoidin) ท่ีมีสีน ้ ำตำล (นิธิยำ, 2550) ซ่ึงสังเกตไดจ้ำกค่ำ b* ท่ีมีค่ำเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลำกำร
เก็บรักษำน ้ำพริกนัน่เอง ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.15 
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ตารางที ่4.15 ผลกำรเปล่ียนแปลงค่ำสีของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 

สัปดาห์ที่ 
ค่าสี 

L a b 
0 20.60a±0.10 2.55a±0.03 10.62a±0.04 
1 20.29ab±0.48 2.16b±0.03 10.67a±0.07 
2 20.22ab±0.59 2.13b±0.05 10.63a±0.05 
3 19.74bc±0.35 2.14b±0.03 10.68a±0.02 
4 19.57c±0.29 1.93c±0.05 10.24b±0.04 
5 18.72d±0.42 1.65d±0.11 10.24b±0.04 
6 18.64d±0.28 1.65d±0.06 9.84c±0.05 
7 17.95e±0.09 1.47e±0.06 9.75d±0.06 
8 17.59e±0.44 1.41e±0.03 9.41e±0.08 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.3.2 ปริมาณน า้อสิระ 
ปริมำณน ้ำอิสระในอำหำรเป็นปัจจยัส ำคญัในกำรควบคุมและป้องกนักำรเส่ือมเสีย

ของผลิตภัณฑ์อำหำร จึงมีผลโดยตรงต่อกำรก ำหนดอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำร 
เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำอิสระเป็นปัจจยัท่ีชีระดบัปริมำณน ้ ำต ่ำสุดในอำหำรท่ีเช้ือจุลินทรียส์ำมำรถ
น ำไปใช้ในกำรเจริญเติบโตและใช้ในปฏิกิริยำเคมีต่ำงๆ และสำมำรถใช้ปริมำณน ้ ำอิสระในกำร
ประเมินวำ่เช้ือจุลินทรียช์นิดใดเป็นหรือไม่เป็นสำเหตุท่ีท ำให้อำหำรเสีย ตลอดจนใชใ้นกำรควบคุม
และป้องกนักำรเส่ือมเสียของอำหำรท่ีเกิดข้ึนจำกเช้ือจุลินทรียไ์ด ้ซ่ึงน ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำมี
ปริมำณน ้ ำอิสระอยูท่ี่ไม่เกิน 0.773 จึงถือวำ่ไม่เกินค่ำมำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั ท่ีก ำหนดให้มี
ปริมำณน ้ำอิสระไม่เกิน 0.86 ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.16 
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ตารางที ่4.16 ผลกำรเปล่ียนแปลงปริมำณน ้ำอิสระของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 
สัปดาห์ที่ ปริมาณน า้อสิระ (aw) 

0 0.734±0.009 
1 0.738±0.008 
2 0.752±0.017 
3 0.753±0.014 
4 0.758±0.017 
5 0.761±0.022 
6 0.766±0.007 
7 0.768±0.028 
8 0.773±0.021 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.3.3 ปริมาณความช้ืน 
กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ พบว่ำ 

ควำมช้ืนของน ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำมีค่ำคงท่ีตลอดอำยุกำรเก็บรักษำ เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำ
อิสระก็มีค่ำคงท่ี ส่งผลให้ค่ำควำมช้ืนคงท่ีดว้ย เพรำะปริมำณควำมช้ืนเป็นปริมำณน ้ ำทั้งหมดท่ีมีอยู่
ในอำหำร ซ่ึงควำมช้ืนและปริมำณน ้ ำอิสระมีควำมสัมพนัธ์กนั โดยเม่ือค่ำควำมช้ืนเพิ่มข้ึน ปริมำณ
น ้ ำอิสระก็จะเพิ่มข้ึนดว้ย (ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียว, 2546) ดงัแสดงในตำรำงท่ี 
4.17 

 
 
 
 
 
 
 
 



38 
 

ตารางที ่4.17 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณค่ำควำมช้ืนของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 
สัปดาห์ที่ ปริมาณความช้ืน (%) 

0 19.97±0.53 
1 20.56±1.84 
2 20.60±1.12 
3 20.91±1.82 
4 21.59±1.94 
5 21.61±1.30 
6 21.74±2.42 
7 21.89±2.11 
8 21.96±2.25 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.3.4 ความเป็นกรด – ด่าง (pH)  
กำรท่ีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำมีค่ำคงท่ีตลอดอำยุ

กำรเก็บรักษำ เน่ืองมำจำกกำรเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เพิ่มข้ึนเพียงเล็กนอ้ย โดยปกติกำรเจริญ
ของจุลินทรีย์ย่อมใช้แหล่งคำร์บอนในอำหำรเป็นแหล่งพลังงำน จำกนั้นจะสร้ำงกรดออกมำก 
น ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำจึงมีกรดเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในอำหำรจึงลดลง 
(สุภำงคแ์ละสิรินำถ, 2554) ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.18 
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ตารางที ่4.18 กำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 
สัปดาห์ที่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

0 4.98±0.04 
1 4.97±0.02 
2 4.96±0.04 
3 4.96±0.01 
4 4.95±0.01 
5 4.95±0.03 
6 4.95±0.03 
7 4.94±0.01 
8 4.92±0.03 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.3.5 จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด 
ระหว่ำงกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำเป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ 

จ  ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน และสำมำรถเก็บรักษำไวไ้ดน้ำนถึง 6 สัปดำห์ 
โดยท่ีมีจ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นเกณฑ์มำตรฐำนท่ีก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั 
(ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึงก ำหนดว่ำ “จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 
1×104 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง” ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.19 
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 ตารางที ่4.19 กำรเปล่ียนแปลงจ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 
สัปดาห์ที่ ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด (CFU/กรัมอาหาร) 

0 <1×102 
1 1.7×102 
2 3.8×102 
3 6.7×102 
4 7.4×102 
5 1.0×103 
6 2.4×103 
7 1.1×104 
8 1.2×104 

 
4.3.6 จ านวนยสีต์และรา 

จ ำนวนยีสตแ์ละรำ (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ พบวำ่ มี
ค่ำเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.20 
 
ตารางที ่4.20 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณยสีตแ์ละรำของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 

สัปดาห์ที่ ปริมาณยสีต์และรา (CFU/กรัมอาหาร) 
0 ND 
1 ND 
2 ND 
3 ND 
4 <100 
5 <100 
6 <100 
7 2.8×102 
8 3.2×103 

หมายเหตุ ND คือ ตรวจไม่พบ 
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      จำกตำรำงท่ี 4.20 พบวำ่ ใน 4 สัปดำห์แรกของกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกปลำทูสูตร
กระชำยด ำตรวจไม่พบจ ำนวนยีสตแ์ละรำ และตั้งแต่สัปดำห์ท่ี 5 เป็นตน้ไป พบวำ่จ ำนวนยีสตร์ำมี
ค่ำเพิ่มสูงข้ึนตำมอำยุกำรเก็บรักษำจนถึงสัปดำห์ท่ี 6 แต่ยงัคงมีจ ำนวนไม่เกินเกณฑ์มำตรฐำนท่ี
ก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑน์ ้ำพริกผดั (ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึง
ก ำหนดวำ่ “ยสีตแ์ละรำตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง”  
 
 4.3.7 การประเมินทางประสาทสัมผสั 
  เม่ือท ำกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำท่ีอุณหภูมิ 25 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ ำพริกมีกำร
ยอมรับในทุกดำ้นลดลงตำมระยะเวลำเก็บรักษำท่ีเพิ่มข้ึน ดงัตำรำงท่ี 4.21 
 
ตารางที ่4.21 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ำพริกปลำทูสูตรกระชำยด ำ 

สัปดาห์ที่ 
คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ ความชอบ
โดยรวม 

0 8.1a±0.13 8.3a±0.17 8.2±0.14 8.4a±0.11 8.4a±0.14 
1 7.9b±0.16 8.2b±0.15 8.0±0.13 8.3b±0.13 8.3b±0.13 
2 7.9b±0.17 7.8c±0.18 7.8±0.19 8.0c±0.19 7.9c±0.14 
3 7.6d±0.12 7.7d±0.18 7.5±0.16 7.9d±0.18 7.7d±0.20 
4 7.5e±0.17 7.6e±0.14 7.5±0.17 7.9d±0.19 7.5e±0.19 
5 7.5e±0.14 7.6e±0.14 7.5±0.17 7.9d±0.15 7.5e±0.20 
6 7.5e±0.17 7.6e±0.16 7.3±0.19 7.7e±0.13 7.5e±0.19 
7 7.4f±0.18 7.4f±0.15 7.3±0.18 7.4f±0.15 7.4f±0.18 
8 7.3g±0.20 7.2g±0.14 7.2±0.14 7.3g±0.18 7.4f±0.19 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
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4.4 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของน ้าพริกปลาทูสูตร
เปร้ียวหวาน 

กำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของน ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำนพำสเจอร์ไรส์ปิดสนิท โดย
ศึกษำกำรเปล่ียนแปลงค่ำสี ปริมำณน ้ ำอิสระ ปริมำณควำมช้ืนและค่ำควำมเป็นกรด – ด่ำง (pH) 
จ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์และรำเทียบกบัมำตรฐำนผลิตภณัฑ์ชุมชน เร่ืองน ้ ำพริกเผำ (มผช.
4/2546) ท ำกำรทดสอบทุกๆ 1 สัปดำห์ ไดผ้ลดงัน้ี 

 
4.4.1 ค่าสี 

  เม่ือน ำน ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำนมำเก็บรักษำไวท่ี้อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส 
มำท ำกำรวดัค่ำสีทุกๆ สัปดำห์เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบวำ่มีผลดงัตำรำงท่ี 4.22 
 
ตารางที ่4.22 ผลกำรเปล่ียนแปลงค่ำสีของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 

สัปดาห์ที่ 
ค่าสี 

L a b 
0 20.71a±0.10 2.42a±0.05 9.70h±0.04 
1 20.71a±0.38 2.42a±0.04 10.06g±0.07 
2 19.91b±0.48 2.33ab±0.05 10.19f±0.06 
3 19.45bc±0.38 2.33ab±0.06 10.23ef±0.02 
4 19.19c±0.30 2.15c±0.03 10.29de±0.02 
5 18.53d±0.29 2.32ab±0.07 10.39cd±0.08 
6 18.60d±0.35 2.23bc±0.07 10.42c±0.07 
7 17.47e±0.37 1.74d±0.07 10.60b±0.08 
8 17.79e±0.21 1.68d±0.15 10.73a±0.05 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
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ค่ำสีของผลิตภณัฑมี์ค่ำควำมสวำ่งลดลงในทุกสัปดำห์ ส่งผลให้น ้ ำพริกปลำทูสูตร
เปร้ียวหวำนมีสีคล ้ำข้ึน ทั้งน้ีน่ำจะเป็นผลมำจำกปฏิกิริยำเมลลำร์ด โดยกรดอะมิโนท ำปฏิกิริยำกบั
น ้ ำตำลรีดิวซ์ท่ีมีอยู่ในน ้ ำพริก ส่งผลให้เกิดสำรเมลำนอยดิน (melanoidin) ท่ีมีสีน ้ ำตำล (นิธิยำ, 
2550) ซ่ึงสังเกตไดจ้ำกค่ำ b* ท่ีมีค่ำเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำน ้ำพริกนัน่เอง  
 

4.4.2 ปริมาณน า้อสิระ 
น ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหำนมีปริมำณน ้ ำทีค่ำคงท่ีตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 

และมีค่ำอยูท่ี่ไม่เกิน 0.784 จึงถือวำ่ไม่เกินค่ำมำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั ท่ีก ำหนดให้มีปริมำณ
น ้ำอิสระไม่เกิน 0.86 ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.23 

 
ตารางที ่4.23 ผลกำรเปล่ียนแปลงปริมำณน ้ำอิสระของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 

สัปดาห์ที่ ปริมาณน า้อสิระ (aw) 
0 0.753±0.008 
1 0.756±0.012 
2 0.757±0.025 
3 0.758±0.024 
4 0765±0.017 
5 0.769±0.015 
6 0.770±0.009 
7 0.783±0.010 
8 0.784±0.011 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
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4.4.3 ปริมาณความช้ืน  
กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน พบว่ำ 

ควำมช้ืนของน ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำนมีค่ำคงท่ีตลอดอำยุกำรเก็บรักษำ เน่ืองจำกปริมำณน ้ ำ
อิสระก็มีค่ำคงท่ีเนเดียวกนั ซ่ึงควำมช้ืนและปริมำณน ้ำอิสระมีควำมสัมพนัธ์กนั โดยเม่ือค่ำควำมช้ืน
เพิ่มข้ึน ปริมำณน ้ ำอิสระก็จะเพิ่มข้ึนดว้ย (ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยีหลงักำรเก็บเก่ียว, 2546) ดงั
แสดงในตำรำงท่ี 4.24 
 
 ตารางที ่4.24 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณควำมช้ืนของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 

สัปดาห์ที่ ปริมาณความช้ืน (%) 
0 20.16±1.23 
1 20.29±1.41 
2 20.40±0.99 
3 20.49±1.02 
4 20.65±1.29 
5 21.48±0.53 
6 22.51±0.90 
7 21.57±1.53 
8 21.82±0.72 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
  

4.4.4 ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH)  
กำรท่ีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำนมีค่ำไม่แตกต่ำงกนั

ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ เน่ืองมำจำกกำรเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์มีเพิ่มข้ึนเพียงเล็กน้อย
เท่ำนั้น โดยปกติกำรเจริญของจุลินทรียย์อ่มใชแ้หล่งคำร์บอนในอำหำรเป็นแหล่งพลงังำน จำกนั้น
จะสร้ำงกรดออกมำก (สุภำงคแ์ละสิรินำถ, 2554) ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.25 
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ตารางที ่4.25 กำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 
สัปดาห์ที่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

0 5.10±0.01 
1 5.09±0.01 
2 5.09±0.02 
3 5.08±0.02 
4 5.08±0.02 
5 5.07±0.02 
6 5.07±0.03 
7 5.07±0.01 
8 5.06±0.01 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 

4.4.5 จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด  
ระหว่ำงกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำนเป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ 

จ  ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีตรวจพบมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน และสำมำรถเก็บรักษำไวไ้ดน้ำนถึง 8 สัปดำห์ 
โดยท่ีมีจ ำนวนจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นเกณฑ์มำตรฐำนท่ีก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกผดั 
(ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึงก ำหนดว่ำ “จุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 
1×104 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง” ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.26 
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ตารางที ่4.26 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมดของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 
สัปดาห์ที่ ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด (CFU/กรัมอาหาร) 

0 <10 
1 <10 
2 <1×102 
3 <1×102 
4 1.3×102 
5 3.9×102 
6 5.6×102 
7 1.3×102 
8 2.4×102 

 
4.4.6 จ านวนยสีต์และรา  

จ ำนวนยสีตแ์ละรำ (CFU/กรัมอำหำร) ของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน พบวำ่ มี
ค่ำเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ ดงัแสดงในตำรำงท่ี 4.27 
 
ตารางที ่4.27 กำรเปล่ียนแปลงปริมำณยสีตแ์ละรำของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 

สัปดาห์ที่ ปริมาณยสีต์และรา (CFU/กรัมอาหาร) 
0 ND 
1 ND 
2 ND 
3 <10 
4 <10 
5 <1×102 
6 <1×102 
7 <1×102 
8 300 

หมายเหตุ ND คือ ตรวจไม่พบ 
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      จำกตำรำงท่ี 4.27 พบวำ่ ใน 2 สัปดำห์แรกของกำรเก็บรักษำน ้ ำพริกปลำทูสูตร
เปร้ียวหวำนตรวจไม่พบจ ำนวนยสีตแ์ละรำ และตั้งแต่สัปดำห์ท่ี 3 เป็นตน้ไป พบวำ่จ ำนวนยีสตร์ำมี
ค่ำเพิ่มสูงข้ึนตำมอำยุกำรเก็บรักษำจนถึงสัปดำห์ท่ี 7 แต่ยงัคงมีจ ำนวนไม่เกินเกณฑ์มำตรฐำนท่ี
ก ำหนดโดย มำตรฐำนผลิตภณัฑน์ ้ำพริกผดั (ส ำนกังำนมำตรฐำนผลิตภณัฑ์อุตสำหกรรม, 2549) ซ่ึง
ก ำหนดวำ่ “ยสีตแ์ละรำตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนี/กรัมตวัอยำ่ง”  
 
 4.1.7 การประเมินทางประสาทสัมผสั 
  เม่ือท ำกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑ์น ้ ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำนท่ีอุณหภูมิ 25 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 8 สัปดำห์ พบว่ำ กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ ำพริกมีกำร
ยอมรับในทุกดำ้นลดลงตำมระยะเวลำเก็บรักษำท่ีเพิ่มข้ึน ดงัตำรำงท่ี 4.28 
 
ตารางที ่4.28 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสัของน ้ำพริกปลำทูสูตรเปร้ียวหวำน 

สัปดาห์ที่ 
คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสั 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ ความชอบ
โดยรวม 

0 8.4a±0.14 8.3a±0.17 8.4a±0.11 8.2±0.14 8.1a±0.13 
1 8.3b±0.13 8.2b±0.15 8.3b±0.13 8.0±0.13 7.9b±0.16 
2 7.9c±0.14 7.8c±0.18 8.0c±0.19 7.8±0.19 7.9b±0.17 
3 7.7d±0.20 7.7d±0.18 7.9d±0.18 7.5±0.16 7.6d±0.12 
4 7.5e±0.19 7.6e±0.14 7.9d±0.19 7.5±0.17 7.5e±0.17 
5 7.5e±0.20 7.6e±0.14 7.9d±0.15 7.5±0.17 7.5e±0.14 
6 7.5e±0.19 7.6e±0.16 7.7e±0.13 7.3±0.19 7.5e±0.17 
7 7.4f±0.18 7.4f±0.15 7.4f±0.15 7.3±0.18 7.4f±0.18 
8 7.4f±0.19 7.2g±0.14 7.3g±0.18 7.2±0.14 7.3g±0.20 

หมายเหตุ : ตวัเลขในตำรำงแสดงค่ำเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน 
      ตวัอกัษรภำษำองักฤษท่ีแตกต่ำงกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงวำ่มีควำมแตกต่ำงกนัอยำ่งมี
นยัส ำคญัท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ 95% 
 
 




