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1. บทนํา 

น้ําพริกออง เปนอาหารท่ีนิยมบริโภคใน

ภาคเหนือของประเทศไทย มีสวนประกอบหลัก คือ 

หมูสับ มะเขือเทศ และพริก มีรสชาติเค็ม เผ็ด

เล็กนอย หวานอมเปรี้ยวจากมะเขือเทศ ลักษณะ

เนื้อสัมผัสก่ึงแข็งก่ึงเหลว มีคาความเปนกรด-ดาง

ระหวาง 4.8-5.2(1-2) และมีอายุการเก็บรักษาสั้นท่ี

อุณหภู มิหอง ซ่ึงไมสามารถขนสงไปจําหนาย

ทางไกลได ปจจุบันผูบริโภคมีพฤติกรรมการซ้ือ

อาหารออนไลนจากรานคา ท่ีมีสินคาอาหารท่ี

ตองการท้ังในและตางประเทศ การพัฒนาน้ําพริก

อองใหเปนสินคาก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีรสชาติไมแตกตาง

จากน้ําพริกอองสด สามารถเก็บรักษาไดนานข้ึน 

น้ําหนักเบา งายตอการจัดเก็บและขนสง จึงเปน

การขยายตลาดสินคาน้ําพริกอองใหตอบโจทย

ผูบริโภคมากข้ึน ปจจุบันมีการผลิตน้ําพริกชนิด 

ตาง ๆ ในลักษณะอาหารแหงเพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษาใหนานข้ึนเชนเดียวกับน้ําพริกอองท่ีมีการ

จําหนายในรูปแบบน้ําพริกอองกรอบ อีกท้ังยังมี

การศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกอองสําเร็จรูปใน

รูปแบบตาง ๆ ไดแก การผลิตน้ําพริกอองเปดอ้ี- 

เหลียงบรรจุถุงรีทอรต โดยใชอุณหภูมิในการฆาเชื้อ

ท่ี 115 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5, 10 และ 15 นาที 

สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 65 วัน โดยคาความเปนกรด-ดาง

และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลง

หลังจากการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 60 

วัน แตปริมาณเชื้อจุลินทรียรวมท้ังหมดยังมีคานอย

กวา 100 โคโลนีตอกรัม ตลอดระยะเวลาในการเก็บ

รักษา ซ่ึงไมเกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุ ข กําหนดไว (1)  อี ก ท้ั ง มีการ พัฒนา

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปโดยการใชตูอบลม

รอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 7 ชั่วโมง ไดน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 8.72 และมีปริมาณน้ําอิสระ 0.54 

เม่ือคืนรูปตัวอยางน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปดวย

น้ําอุน ในอัตราสวน 1:1 และ 1:2 ผูบริโภคให

คะแนนความชอบโดยรวมและลักษณะปรากฏ 

สูงสุด(3) 

เทคโนโลยีการทําแหงแบบแช เยือกแข็ง 

(freeze drying) เปนการทําแหงผลิตภัณฑอาหารท่ี

อุณหภูมิต่ํารวมกับการใชความดันเพ่ือใหน้ําใน

ผลิตภัณฑระเหิดออกมา ลดการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของอาหารท่ีเกิดจากความรอน สามารถ

รักษากลิ่น สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารไวไดดีกวาเทคโนโลยีท่ีใช

ความรอนสูง(4) การทําแหงแบบแชเยือกแข็งจึงเปน

เทคโนโลยีท่ีนิยมนํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร เนื่องจากสามารถทําใหผลิตภัณฑอาหาร

เก็บรักษาไดนาน โดยมีวิธีการประเมินอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑในสภาวะเรง ซ่ึงเปนวิธีท่ีเพ่ิมอัตรา

การเสื่อมเสีย เชน อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ ความ

เขมแสง เปนตน เพ่ือชวยลดระยะเวลาในการ

ทดสอบอายุการเก็บรักษา โดยการทดสอบสวนใหญ

นิยมทดสอบดวยการเพ่ิมอุณหภูมิในการเก็บรักษา

ดวยเทคนิค Q10 เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารเปนอยางมาก(1,5) 

งานวิจัยนี้ มี วัต ถุประสงค ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปดวยกระบวนการ

ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมี

คุณภาพทางประสาทสั มผั ส และ คุณค าทา ง

Dell
Typewritten Text
15



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 2 Jul - Dec 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

โภชนาการสูง สามารถเก็บรักษาไดนาน สะดวกใน

การบริโภคและการขนสง ตลอดจนประเมินอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนปจจัยสําคัญใน

การบงชี้ถึงการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพและความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

 

2. อุปกรณและวิธีการ 

2.1 การผลิตน้ําพริกออง 

 ดัดแปลงจากธีรวัฒน และคณะ(6) โดยการ

ชั่งเนื้อหมูบด มะเขือเทศสีดา น้ําตาลปบ ซีอ๊ิวขาว 

น้ําปลา กรดซิตริก น้ํามันพืช ตนหอม ผักชี พริกแหง 

กระเทียม หอมแดง เกลือ และกะป (Table 1) 

จากนั้นโขลกพริกแหง กระเทียม หอมแดง เกลือ 

และกะปรวมกันใหละเอียด ตั้งกระทะ ใสน้ํามัน ใช

ไฟระดับปานกลาง รอจนน้ํามันรอน นําน้ําพริกและ

หมูบดลงผัดรวมกัน เติมมะเขือเทศ น้ําตาลปบ 

น้ําปลา ซีอ๊ิวขาว กรดซิตริก ผัดใหเขากันจนสุก ใส

ผักช ีและตนหอมลงไป จากนั้นปดไฟ 

 

Table 1 Ingredients of instant Nam Prik Ong 

Ingredients of instant Nam Prik Ong Percentage (%) 
Minced pork 
Tomatoes 
Palm sugar 
Soy sauce  
Fish sauce 
Citric acid  

Vegetable oil 
Scallions 
Coriander 

Dried chilies 
Garlic 

Shallots 
Salt 

Shrimp paste 

41 
32 
4 

1.4 
1.3 
0.2 
7.1 
1 
1 

1.3 
2 
6 

0.85 
0.85 

2.2 กระบวนการทําน้ําพริกอองแบบแชเยือกแข็ง 

(Freeze drying) 

นําน้ําพริกออง 100 กรัม ใสกลองพลาสติก

สี่เหลี่ยมชนิดโพลีโพรพิลีน (PP) ขนาด (กวาง×ยาว 

×สูง) 7x11x4 เซนติเมตร เกลี่ยใหไดความหนา 2 

เซนติเมตร นํา ไปแชแข็งด วยตูแชแ ข็ง  (ยี่หอ 

Vestforst รุ น  VT306 ประเทศเดนมารก )  ท่ี

อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง 

จากนั้ นนํ า ไป ทําแห งด วย เครื่ อ ง ทําแห งแบบ 

แชเยือกแข็ง (ยี่หอ Operon รุน FDB-8603 ประเทศ

เกาหลีใต) โดยต้ังโปรแกรมเครื่องทําแหงแบบ 

แชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส เปน
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เวลา 36, 48 และ 60 ชั่วโมง จากนั้นเก็บตัวอยาง

ในกลองพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (PP) ขนาด 

(กวาง×ยาว×สูง) 7x11x4 เซนติเมตร พรอมปดฝา

กลองและเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จนกวา

จะนําไปวิเคราะหสมบัติทางกายภาพตอไป 

2.3 การศึกษาสมบัติทางกายภาพของน้ําพริกออง

ก่ึงสําเร็จรูป  

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีผานการคัดเลือก

สภาวะในการแชเยือกแข็งท่ีเหมาะสมมาวิเคราะห

สมบัติทางเคมีกายภาพ ดังนี้ 

2.3.1 ความชื้น (Moisture content) คาความ

เปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณน้ําอิสระ (aw)  

วิเคราะหความชื้น ดวยเครื่อง Moisture 

analyzer ( ยี่ ห อ  Mettler Toledo รุ น  HC103 

ประเทศสวิตเซอรแลนด) วิเคราะหคาความเปนกรด-

ดาง ดวยเครื่อง pH meter (ยี่หอ Thermo รุน 

ORION 3 STAR ประเทศสหรัฐอเมริกา)  และ

วิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ ดวยเครื่องวัด aw (ยี่หอ 

Novasina รุ น  LabMaster- aw Neo ป ร ะ เ ท ศ

สวิตเซอรแลนด) 

2 . 3 . 2  ความสามารถการละลายและ

ความสามารถในการดูดซึมน้ํา  

ดัดแปลงจากวิธีของ Anderson และคณะ(7)  

โดยการชั่งตัวอยาง 2.5 กรัม ผสมกับน้ํากลั่น 30 

มิลลิลิตร คนใหเขากันเปนเวลา 5 นาที จากนั้น

นําไปปนเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 3870xg เปนเวลา 

15 นาที แยกสวนใสและสวนท่ีเปนตะกอนออกจาก

กัน นําสวนใสเทลงใสถวยอลูมิเนียมและนําไป

ระเหยดวยตูอบลมรอน (ยี่หอ Binder รุน FED 115 

ประเทศเยอรมนี) ท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส 

จนน้ําหนักคงท่ีและนําน้ําหนักท่ีไดไปคํานวณหาคา

ความสามารถในการละลาย ตามสมการ (1) ในสวน

ของตะกอนท่ีเหลือนําไปชั่งน้ําหนักเพ่ือคํานวณหา

คาความสามารถในการดูดซึมน้ํา ตามสมการ (2) 
 

  (1) 

ความสามารถในการละลาย = 
น้ําหนักสวนใสหลังอบแหง 

x 100 
น้ําหนักน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเริ่มตน 

 

  (2) 

ความสามารถในการละลาย = 
น้ําหนักตะกอนและภาชนะหลังอบ - น้ําหนักภาชนะเปลา 

x 100 
น้ําหนักน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเริ่มตน 

 

2.3.3 ส ี

วิเคราะหคาสี ดวยเครื่องวัดสี Colorimeter 

(ยี่ ห อ  HunterLab รุ น  Miniscan EZ ป ร ะ เทศ

สหรัฐอเมริกา) ดวยระบบ CIE โดยคา L* แสดงถึง

คาความสวาง (Lightness) มีคาตั้งแต 0-100 (มืด

ถึง สวาง) คา a* แสดงถึงคาสีเขียว-สีแดง (-a* ถึง 

+a*) คา b* แสดงถึงคาสีน้ําเงิน-สีเหลือง (-b* ถึง 

+b*) 

2.4 การคืนรูป 

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีผานการคัดเลือก

สภาวะในการแชเยือกแข็งท่ีเหมาะสมจากการ

ทดลองขอ 2.2 มาศึกษาการคืนรูป โดยศึกษา
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ลักษณะปรากฏหลังจากเติมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 95- 

100 องศาเซลเซียส ในอัตราสวนน้ําตอน้ําพริกออง

เทากับ 0.5:1, 1:1 และ 1.5:1 จับเวลา 1 นาที และ

สังเกตลักษณะปรากฏ 

2.5 องคประกอบทางเคมีของน้ําพริกอองแบบสด

และแบบก่ึงสําเร็จรูป  

นําน้ําพริกอองแบบสดและแบบก่ึงสําเร็จรูป

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยวิเคราะหหา

ปริมาณความชื้นวิธี Direct Heating method โดย

การอบดวยตูอบลมรอน วิเคราะหปริมาณเถาโดย

การเผาดวยเตาเผาอุณหภูมิสูง (furnace) วิเคราะห

ปริมาณไขมันดวยเครื่องวิเคราะหไขมันโดยวิธีการ

สกัดแบบ Soxhlet วิเคราะหปริมาณโปรตีนดวยชุด

เครื่องมือยอยโปรตีนโดยวิธี Kjeldahl method (N 

x 6.25) หาปริมาณเถา คารโบไฮเดรตท้ังหมด และ

พลังงานท้ังหมดตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2023)(8) 

และ AOAC (1993)(9) 

2.6 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีผลิตไดจาก

สภาวะท่ีเหมาะสมซ่ึงไดจากการทดลองการคืนรูป

ขอ 2.3.3  มาศึกษาการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9-point Hedonic scale โดยมี

คาคะแนน ดังนี้ 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบมาก 

3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 

5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากท่ีสุด โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อก (Randomize 

Complete Block design ห รื อ  RCBD)  ใ ช ผู

ทดสอบชิมท่ัวไปท่ีไมไดผานการฝกฝน จํานวน 60 

คน ทดสอบในบูธทดสอบชิม หองปฏิบัติการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส กรมวิทยาศาสตรบริการ  

2.7 กําหนดดัชนีชี้วัดคุณภาพท่ีสิ้นสุดอายุการเก็บ

รักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป  

การกําหนดดัชนีชี้วัดคุณภาพเพ่ือทํานายอายุ

การเก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป ประเมิน

จากปจจัยท่ีสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีทําให

ผลิตภัณฑเสื่อมเสียหรือไมเปนท่ียอมรับ ใชการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสควบคูกับการ

วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ โดยบรรจุ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีไดรับคะแนนการทดสอบ

ทางประสาทสัมผั สสู งสุ ด ใน ถุงรีทอร ต เพาซ

สุญญากาศขนาด 3x5 นิ้ว ถุงละ 40 กรัม และวาง

เรียงในตูควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 30, 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70 

สุมตัวอยางมาวิเคราะหคุณภาพทุก 7 วัน วิเคราะห

คุณภาพของผลิตภัณฑ ไดแก ความชื้น ปริมาณน้ํา

อิสระ และทดสอบทางประสาทสัมผัสดานการ

เปลี่ยนแปลงของสี กลิ่น เนื้อสัมผัส และรสชาติ โดย

ผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนจํานวน 8 คน 

2.8 การหาอายุการเ ก็บรักษาน้ํ าพริกออง ก่ึง

สําเร็จรูปในสภาวะเรงดวยวิธี Q10  

หาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําพริกออง

ก่ึงสํา เร็จรูปในสภาวะเร งดวยการใชคา  Q10 

(Accelerated shelf life testing, ASLT; Q10) ซ่ึง

เปนวิธีสากลท่ีใช ในการหาอายุการเ ก็บรักษา

ผลิตภัณฑอาหาร ใชระยะเวลาในการทดสอบสั้น 

ประหยัดคาใชจาย และไมตองทําการทดลองท่ีทุก

อุณหภู มิ (4,10) ทดสอบโดยบรรจุน้ํ าพริกออง ก่ึง

สําเร็จรูปท่ีไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาท

สัมผัสสูงสุดในถุงรีทอรตเพาซสุญญากาศชนิด 
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PET/AL/NY/ RCPP ขนาด  3x5  นิ้ ว  ว า ง เ รี ย ง

ผลิตภัณฑในตูควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 30, 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70 

สุมตัวอยางมาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพ ไดแก ความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ คาสี 

และทดสอบทางประสาทสัมผัส คํานวณหาอายุการ

เก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป(7) จากสมการ

ท่ี 3 ดังตอไปนี้ 
 

Q10   =  θs(T) / θs(T+10)  และ Q1 =  Q10
0.1

                (3) 

  Q ∆T =  θs(T) / θS(T+∆T)        

เม่ือ θs(T)  คือ อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ T (วัน)  

     θS(T+10)       คือ อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ T + 10 (วัน) 

       Q10 และ Q1  คือ อัตราสวนของอัตราการเกิดปฏิกิริยาท่ีมีอุณหภูมิหางกัน 10 °C และ 1 °C ตามลําดับ 

      ∆T  คือ ผลตางของอุณหภูมิท่ีทํานายกับอุณหภูมิ T 

 

2.9 การวิเคราะหทางสถิติ  

การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (ผลการทดลอง

ขอ 2.3 และ 2.7) โดยการวิเคราะหตัวอยางละ 3 

ซํ้า รายงานผลเปนคาเฉลี่ย+สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’ s New Multiple Range Test ท่ี ร ะดั บ

ความเชื่อ ม่ันรอยละ 95 ดวยโปรแกรม SPSS 

เวอรชัน  

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 

3.1 ผลกระบวนการทําแหงน้ําพริกอองแบบแช

เยือกแข็ง  

การทําแหงเปนกระบวนการดึงน้ําออกจาก

อาหารเพ่ือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียและ

ปฏิกิริยาเคมีในอาหารท่ีเปลี่ยนแปลงไป น้ําพริก

อองสดเม่ือนํามาผานกระบวนการทําแหงแบบแช

เยือกแข็งพบวา การทําแหงท่ี -80 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการทําแหงท่ี 36 ชั่วโมง ตัวอยางยังคงมี

ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ําอิสระสูงกวาอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณน้ําอิสระเปน

ตัวกําหนดอายุการเก็บรักษาและความปลอดภัย

ของอาหาร หากมีคาสูงกวา 0.6 มีผลทําใหอาหาร

เสื่อมเสียจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย(11) เม่ือ

เปรียบเทียบกับระยะเวลา 48 ชั่วโมง และ 60 

ชั่วโมง พบวา ผลิตภัณฑใหคาปริมาณความชื้นและ

ปริมาณน้ําอิสระไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) (Table 2) ผูวิจัยจึงคัดเลือกเวลา 

48 ชั่วโมง เพ่ือใชเปนสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปและนําไปใชวิเคราะหตอไป
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Table 2 Water activity and moisture content of instant Nam Prik Ong at -80 °C in the different   

            drying time   

Drying time at -80 oC (h) Moisture content (%) Water activity (aw) 
36 5.92 + 0.08a 0.68+ 0.02a 
48 0.47 + 0.03b 0.26 +0.05b 
60 0.41 + 0.06b 0.25+0.01b 

Note : Different letter (a-b) in same column represents a significant difference at p≤0.05 

 

3.2 ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป 

สมบัติทางเคมีกายภาพ แสดงใน Table 3 

การทําแหงน้ําพริกอองแบบแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ 

-80 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 48 ชั่วโมง ทําให

ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นรอยละ 0.47 และ

ปริมาณน้ํ า อิสระ 0.26 ใกล เ คียง กับงานวิจั ย

ผลิตภัณฑน้ําจิ้มแจวขมแบบผงในการลดปริมาณ

ความชื้นในอาหาร เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาดวย

วิธีการทําแหงโดยการใชความรอน ไดแก การทํา

แหงแบบลูกกลิ้งและการทําแหงแบบถาด ซ่ึงพบวา

มีปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 0.93-1.09 และ

มีปริมาณน้ําอิสระอยู ในชวง 0.210-0.219(12) 

อยางไรก็ตามการทําแหงโดยวิธีการใหความรอน

อาจสงผลกระทบตอคุณสมบัติท่ีดีของผลิตภัณฑ

และสูญเสียคุณคาทางอาหารได ขอดีของผลิตภัณฑ

อาหารแหงท่ีมีปริมาณน้ําอิสระในอาหารต่ํากวา 

รอยละ 0.6 คือ เปนระดับท่ีปลอดภัยตอจุลินทรีย

กอโรค (pathogen)(13) สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษา ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย เชน 

ยีสต รา และแบคทีเรีย อีกท้ังชวยยับยั้งการสราง

สารพิษจากเชื้อรา aflatoxin รวมท้ังชวยยับยั้งการ

ทํางานของเอนไซมหรือชะลอการเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีและชีวเคมีในอาหารอันเปนสาเหตุใหเกิดการ

เสื่ อมเสีย คุณภาพอาหาร (13-14)  สอดคลอง กับ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของน้ําพริกปลาราชนิด

พรอมปรุง (มผช.131/2566) ซ่ึงกําหนดคาปริมาณ

น้ําอิสระไมเกิน 0.6 ท้ังนี้เพ่ือปองกันและควบคุม

การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรง

ตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ(11) 

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีคาดัชนีการละลาย

และความสามารถในการดูดซึมน้ําเทากับรอยละ 

25.36 และ 2.31 ตามลําดับ ซ่ึงปจจัยท่ีเก่ียวของ

กับความสามารถในการละลายของอาหารผง ไดแก 

องคประกอบทางเคมี ขนาดอนุภาค รูปราง ความ

หนาแนนของอนุภาค อุณหภูมิการละลาย และการ

กระจายตัวของอาหารผงในน้ํา เปนตน(15) ดัง

งานวิจัยของสิริมา และคณะ(16) พบวา ขนาดของ

อนุภาคมีผลตอความสามารถในการละลายของเรว

หอมผงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท่ี

ขนาดอนุภาคของผง 300 ไมครอน มีคาการละลาย

รอยละ 25 เม่ือขนาดอนุภาคเล็กลงท่ี 180 ไมครอน 

คาการละลายเพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 31 จึงสรุปไดวา 

คาการละลายเพ่ิมข้ึนเม่ือขนาดอนุภาคเล็กลง 

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีท้ังโปรตีนและไขมันเปน

องคประกอบหลัก มีลักษณะปรากฏของขนาด

อนุภาคไมสมํ่าเสมอ แสดงดัง Figure 1 ท้ังขนาด

อนุภาคและสวนประกอบทางเคมีท่ีตางกัน จึงสงผล
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การทําแหงแบบแชเยือกแข็งทําใหความชื้นสุดทาย

ของผลิตภัณฑมีคาไมเกินรอยละ 5 ซ่ึงเปนการลด

การเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร สามารถเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนานข้ึน น้ําหนักเบา และงาย

ตอการบริโภค(3) 

3.5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

น้ําพริกอองแบบสดและแบบก่ึงสําเร็จรูป   

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมาทําการคืนรูป

ตามวิธีขอ 2.4 ไดผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส

แสดงดัง Table 5 พบวา ผูทดสอบชิมท่ัวไปท่ีไมได

ผ า นก าร ฝ ก ฝนจํ า นว น  6 0  คน  ให ค ะแนน

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น และรสชาติแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) โดยผูบริโภคชอบผลิตภัณฑน้ําพริก

อองก่ึงสําเร็จรูปมากกวาน้ําพริกอองแบบสด ซ่ึง

ผูบริโภคใหความเห็นวา ผลิตภัณฑแบบก่ึงสําเร็จรูป

ใหกลิ่นและรสชาติของน้ําพริกอองท่ีเขมขนและโดด

เดนกวาผลิตภัณฑแบบสด ไมมีลักษณะเปนน้ํามัน 

ไมมีกลิ่นหืน อีกท้ังยังใหลักษณะปรากฏท่ีขนหนืด

พอดีและเปนเนื้อเดียวกันมากกวา อยางไรก็ตาม

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองมีจุดเดน คือ สีแดงสดของ

มะเขือเทศ จึงทําใหผูบริโภคใหคะแนนดานสีของ

ผลิตภัณฑแบบสดมากกวา เนื่องจากแบบสดให

ลักษณะของสีแดงท่ีชัดเจนและเปนเอกลักษณ ใน

สวนคะแนนความชอบดานลักษณะเนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จะเห็นไดวา ผลการ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีคะแนนของ

ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมคอนขางดี 

และผูบริโภคใหการยอมรับวา เม่ือรับประทาน

น้ําพริกอองท่ีผานการทําแหงแบบก่ึงสําเร็จรูปแลว

ยังคงใหเนื้อสัมผัสเหมือนรับประทานแบบสดใหม 

การแปรรูปน้ําพริกอองโดยวิธีการทําแหงแบบแช

เยือกแข็งจึงสามารถนํามาประยุกตใชเพ่ือยืดอายุ

การเก็บรักษาและยังคงคุณภาพลักษณะทางเนื้อ

สัมผัสดั้งเดิมของผลิตภัณฑไวได 

 

Table 5  Evaluation of consumer satisfaction of fresh and instant Nam Prik Ong 

Sample 
Score of evaluation 

Appearance Colour Odor Texture Flavour Overall 

Fresh 5.73±0.88b 6.48±0.29a 5.35±0.54b 7.18±0.83ns 5.95±0.56b 6.18±0.19ns 

Instant 6.23±0.66a 6.05±0.69b 6.70±1.43a 7.22±0.65ns 6.80±0.57a 6.22±0.65ns 

Note : Different letter (a-b) in same column represents a significant difference at p≤0.05                

          ns means not significant difference (p>0.05)  
          Values are mean ± standard deviations of triplicate determinations 
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3.6 ผลการกําหนดดัชนีชี้วัดคุณภาพท่ีสิ้นสุดอายุ

การเก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป 

ผลการวิ เคราะหปริมาณความชื้ นของ

ตัวอยางน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเม่ือเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส ดังแสดง

ใน Figure 3 และ Table 6 แสดงใหเห็นวา ปริมาณ

ความชื้นของท้ัง 3 ตัวอยาง มีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน

ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบวา ความชื้น

เริ่มตนของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเทากับรอยละ 

0.14 ในชวงแรกของการเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 

ปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 0.24-0.30 ซ่ึงไม

มีความแตกตาง อยางไรก็ตามปริมาณความชื้นมีคา

สูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 35 วัน และมีปริมาณความชื้นสูงสุดท่ีอุณหภูมิ

การเก็บรักษา 50 องศาเซลเซียส สําหรับคาปริมาณ

น้ําอิสระเปนตัวบงชี้ความปลอดภัยอาหารและแปร

ผันตามปริมาณความชื้นในอาหาร อีกท้ังยังสามารถ

คาดคะเนอายุการเก็บรักษา กลาวคือ หากลด

ปริมาณน้ําอิสระลงต่ํากวารอยละ 0.6 อาหารจะ

ปลอดภัยจากจุลินทรียและสามารถเก็บรักษาไดใน

ระยะเวลาท่ีนานข้ึน(20) โดยการทดลองพบวา น้ําพริก

อองก่ึงสําเร็จรูปท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มี

ปริมาณน้ําอิสระอยูในชวงท่ีรอยละ 0.31-0.36 แต

เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิการเก็บรักษาโดยการเรงสภาวะท่ี 

40 และ 50 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําอิสระสูงข้ึน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) เปนไปใน

ทิศทางเดียวกับผลของปริมาณความชื้นในอาหารท่ี

เพ่ิมข้ึน กระบวนการบมเรงสภาวะนั้นเปนการเรง

สภาวะท่ีทําใหอากาศสามารถซึมเขาผานไปในบรรจุ

ภัณฑเพ่ือทําปฏิกิริยาเคมีกับอาหารทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีในอาหาร ไดแก 

การเกิดกลิ่นหืนจากการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมัน

ไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศ การเปลี่ยนของสี 

และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสในอาหาร(21) 

สอดคลองกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70  

แสดงใน Table 7 พบวา เม่ือเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 

14 วัน เปนตนไป น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเกิดการ

เปลี่ยนแปลงท้ังดานสี กลิ่น และเนื้อสัมผัส โดยมีสี

คอนขางเขมข้ึน เนื้อสัมผัสมีลักษณะกระจายตัว มี

ลักษณะเปยกแฉะไมเกาะตัวกัน จนกระท่ังในวันท่ี 

21 ของการเก็บรักษาพบวา น้ําพริกอองมีกลิ่นหืน

ชัดเจนข้ึน สี เขม และเนื้อสัมผัสเปยกแฉะจน 

ไมเปนเนื้อเดียวกัน อธิบายไดวา น้ําพริกอองท่ีมี

องคประกอบของไขมันถึงรอยละ 50 เม่ือสัมผัสกับ

อากาศจึงเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันจึงเปน

สาเหตุของกลิ่นหืนทําใหเกิดการเสื่อมเสีย และทาง

ประสาทสัมผัสของอาหารทําใหผลิตภัณฑไมเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค(21) 
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Figure 3 Relationship between storage time and moisture content (%, a); aw (b) of the instant Nam Prik Ong stored at 30, 40 

            and 50 °C (relative humidity 70%) 
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Table 6 Moisture content (%) and aw of instant Nam Prik Ong stored at 30, 40 and 50 oC   

            (relative humidity 70%) 

Storage 
time (day) 

Moisture content (%) aw 

Temperature 30 oC 40 oC 50 oC 30 oC 40 oC 50 oC 
0 0.14±0.02nsD 0.14±0.02nsC 0.14±0.02nsE 0.31±0.03nsD 0.33±0.00nsE 0.33±0.00nsB 
7 0.18±0.02bD 0.33±0.04aB 0.31±0.01aCD 0.38±0.01bA 0.40±0.01aD 0.39±0.01aB 
14 0.27±0.03nsC 0.30±0.09nsB 0.24±0.04nsD 0.32±0.01bC 0.47±0.00aC 0.50±0.10aA 
21 0.34±0.02bB 0.53±0.06aA 0.37±0.06bBC 0.35±0.00cBC 0.48±0.00bBC 0.51±0.00aA 
28 0.36±0.04bB 0.52±0.02aA 0.39±0.01bB 0.36±0.00bAB 0.51±0.03aAB 0.51±0.00aA 
35 0.45±0.03bA 0.59±0.16bA 1.01±0.06aA 0.35±0.01bB 0.52±0.03aA 0.56±0.07aA 

Note : Different letter (a-b) in same row represents a significant difference at p≤0.05  

              Different letter (A-E) in same column represents a significant difference at p≤0.05 

          ns means not significant difference (p>0.05)  

          Values are mean ± standard deviations of triplicate determinations 

 

Table 7 Sensory evaluation of instant Nam Prik Ong stored at 40 and 50 oC (relative humidity 70%) 

Storage 
time (day) 

Colour Odor Taste / Texture 

Temperature 30 oC 40 oC 50 oC 30 oC 40 oC 50 oC 30 oC 40 oC 50 oC 
0 n n n n n n n n n 
7 n n n n n n n n n 

14 n 
slightly 
dark 

n n n n n 
abnormal/ 

moist 

slightly 
abnormal/ 

moist 

21 
n 

dark 
slightly 
dark 

n slightly 
rancid 

slightly 
rancid 

n abnormal/ 
moist 

abnormal/
moist 

28 
n 

dark dark 
n 

rancid rancid 
n abnormal/ 

moist 
abnormal/

moist 
Note : n means normal 

 

3.7 อายุการเก็บรักษาน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปใน

สภาวะเรงดวยวิธี Q10 

จากผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70 

ดั ง  Table 7  พบว า  อ ายุ ก า ร เ ก็บรั กษาของ

ผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คือ 14 วัน 

ผลิตภัณฑเริ่มมีลักษณะเสื่อมเสียทางกายภาพจนไม

เปนท่ียอมรับของผูบริโภค กลาวคือ มีสีคล้ําข้ึน 

ผลิตภัณฑชื้นและเปยก มีกลิ่นหืน และลักษณะทาง
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เนื้อสัมผัสนิ่ม ไมรวนเปนผง เม่ือทดสอบตัวอยางท่ี

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑมี

การเปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษาเปนจํานวน 21 วัน 

จะเห็นไดวา ความชื้นเปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหเกิด

การเปลี่ยนแปลงของลักษณะเนื้อสัมผัสและกลิ่น 

ทําให เ กิดปฏิ กิริยาออกซิเดชันของกรดไขมัน 

ไม อ่ิมตัวในอาหารทําใหเ กิดกลิ่นหืน อีกท้ังมีสี

น้ํ าตาลคล้ํา ข้ึนเ กิดจากปฏิ กิริยาสีน้ํ าตาลท่ีไม

เก่ียวของกับเอนไซมของน้ําตาลชนิด reducing 

sugar กับโปรตีน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ

ท่ีกลาวมาขางตนสงผลใหผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับ

ของผูบริโภค 

ดังนั้นสามารถทํานายอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีอุณหภูมิคือ 30 

องศาเซลเซียส (θT) ซ่ึงพบวา สามารถเก็บรักษาได

นานเปนระยะเวลา 31 วัน ซ่ึงคํานวณจากผลของ

ขอมูลอายุการเก็บรักษาท่ีสภาวะเรงอุณหภูมิ 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ผานสมการ (3) โดยมี

วิธีการคํานวณ ดังนี้ 

 

 

 

 

      

Q10  = θs(T) / θs(T+10) และ Q1 = Q10
0.1

                        (3) 

       Q ∆T =  θs(T) / θS(T+∆T) 

จากสมการ Q10 = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส/ อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

            = 21/14  

             = 1.5 

จาก  Q1  = Q10
0.1 

                 = 1.50.1 

             = 1.0414 

เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถทํานายอายุการเก็บรักษาไดจากสมการ 

  Q∆T = อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส/ อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส = Q∆T x อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส (วัน) 

        = 1.041420 x 14 วัน 

        = 2.2509 x 14 วัน 

        = 31.51 วัน 
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บทสรุป 

การพัฒนาสูตรตนแบบน้ําพริกอองสด เม่ือ

นําไปผานกระบวนการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 

ไดน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีการคืนรูปท่ีอัตราสวน

น้ําตอน้ําพริกอองท่ี 1:1 มีลักษณะใกลเคียงกับ

น้ําพริกอองสด นอกจากนี้น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมี

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรตท้ังหมด เถา และ

ปริมาณความชื้นรอยละ 25.9, 50.2, 17.2, 4.36  

และ 2.32 ตามลําดับ และมีคาพลังงาน 624.3  

กิโลแคลอรีตอตัวอยาง 100 กรัม (น้ําหนักแหง) 

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีคะแนนความชอบดาน

ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมเทียบเทา

น้ําพริกอองสดท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ท้ังนี้

ในการคํานวณอายุการเก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึง

สําเร็จรูปท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในสภาวะ

เรงดวยวิธี Q10 ยังมีคาใกลเคียงกับผลิตภัณฑท่ี

ผูวิจัยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเทากับ 33 วัน ดังนั้น

ผลิ ตภัณฑ น้ํ าพริ กอ อ ง ก่ึ งสํ า เ ร็ จ รู ป ท่ี ได จ าก

ผลงานวิจัยนี้ สามารถนําไปถายทอดเทคโนโลยี

ใหกับผูประกอบการอาหาร เพ่ือผลิตและจําหนาย

ตอไปได 
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