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1. บทนํา 

น้ําพริกออง เปนอาหารท่ีนิยมบริโภคใน

ภาคเหนือของประเทศไทย มีสวนประกอบหลัก คือ 

หมูสับ มะเขือเทศ และพริก มีรสชาติเค็ม เผ็ด

เล็กนอย หวานอมเปรี้ยวจากมะเขือเทศ ลักษณะ

เนื้อสัมผัสก่ึงแข็งก่ึงเหลว มีคาความเปนกรด-ดาง

ระหวาง 4.8-5.2(1-2) และมีอายุการเก็บรักษาสั้นท่ี

อุณหภู มิหอง ซ่ึงไมสามารถขนสงไปจําหนาย

ทางไกลได ปจจุบันผูบริโภคมีพฤติกรรมการซ้ือ

อาหารออนไลนจากรานคา ท่ีมีสินคาอาหารท่ี

ตองการท้ังในและตางประเทศ การพัฒนาน้ําพริก

อองใหเปนสินคาก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีรสชาติไมแตกตาง

จากน้ําพริกอองสด สามารถเก็บรักษาไดนานข้ึน 

น้ําหนักเบา งายตอการจัดเก็บและขนสง จึงเปน

การขยายตลาดสินคาน้ําพริกอองใหตอบโจทย

ผูบริโภคมากข้ึน ปจจุบันมีการผลิตน้ําพริกชนิด 

ตาง ๆ ในลักษณะอาหารแหงเพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษาใหนานข้ึนเชนเดียวกับน้ําพริกอองท่ีมีการ

จําหนายในรูปแบบน้ําพริกอองกรอบ อีกท้ังยังมี

การศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกอองสําเร็จรูปใน

รูปแบบตาง ๆ ไดแก การผลิตน้ําพริกอองเปดอ้ี- 

เหลียงบรรจุถุงรีทอรต โดยใชอุณหภูมิในการฆาเชื้อ

ท่ี 115 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5, 10 และ 15 นาที 

สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 65 วัน โดยคาความเปนกรด-ดาง

และคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลง

หลังจากการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 60 

วัน แตปริมาณเชื้อจุลินทรียรวมท้ังหมดยังมีคานอย

กวา 100 โคโลนีตอกรัม ตลอดระยะเวลาในการเก็บ

รักษา ซ่ึงไมเกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

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

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปโดยการใชตูอบลม

รอนแบบถาด ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 7 ชั่วโมง ไดน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 8.72 และมีปริมาณน้ําอิสระ 0.54 

เม่ือคืนรูปตัวอยางน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปดวย

น้ําอุน ในอัตราสวน 1:1 และ 1:2 ผูบริโภคให

คะแนนความชอบโดยรวมและลักษณะปรากฏ 

สูงสุด(3) 

เทคโนโลยีการทําแหงแบบแช เยือกแข็ง 

(freeze drying) เปนการทําแหงผลิตภัณฑอาหารท่ี

อุณหภูมิต่ํารวมกับการใชความดันเพ่ือใหน้ําใน

ผลิตภัณฑระเหิดออกมา ลดการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของอาหารท่ีเกิดจากความรอน สามารถ

รักษากลิ่น สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารไวไดดีกวาเทคโนโลยีท่ีใช

ความรอนสูง(4) การทําแหงแบบแชเยือกแข็งจึงเปน

เทคโนโลยีท่ีนิยมนํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร เนื่องจากสามารถทําใหผลิตภัณฑอาหาร

เก็บรักษาไดนาน โดยมีวิธีการประเมินอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑในสภาวะเรง ซ่ึงเปนวิธีท่ีเพ่ิมอัตรา

การเสื่อมเสีย เชน อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ ความ

เขมแสง เปนตน เพ่ือชวยลดระยะเวลาในการ

ทดสอบอายุการเก็บรักษา โดยการทดสอบสวนใหญ

นิยมทดสอบดวยการเพ่ิมอุณหภูมิในการเก็บรักษา

ดวยเทคนิค Q10 เนื่องจากอุณหภูมิมีผลตอการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารเปนอยางมาก(1,5) 

งานวิจัยนี้ มี วัต ถุประสงค ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปดวยกระบวนการ

ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมี

คุณภาพทางประสาทสั มผั ส และ คุณค าทา ง
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โภชนาการสูง สามารถเก็บรักษาไดนาน สะดวกใน

การบริโภคและการขนสง ตลอดจนประเมินอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนปจจัยสําคัญใน

การบงชี้ถึงการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพและความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

 

2. อุปกรณและวิธีการ 

2.1 การผลิตน้ําพริกออง 

 ดัดแปลงจากธีรวัฒน และคณะ(6) โดยการ

ชั่งเนื้อหมูบด มะเขือเทศสีดา น้ําตาลปบ ซีอ๊ิวขาว 

น้ําปลา กรดซิตริก น้ํามันพืช ตนหอม ผักชี พริกแหง 

กระเทียม หอมแดง เกลือ และกะป (Table 1) 

จากนั้นโขลกพริกแหง กระเทียม หอมแดง เกลือ 

และกะปรวมกันใหละเอียด ตั้งกระทะ ใสน้ํามัน ใช

ไฟระดับปานกลาง รอจนน้ํามันรอน นําน้ําพริกและ

หมูบดลงผัดรวมกัน เติมมะเขือเทศ น้ําตาลปบ 

น้ําปลา ซีอ๊ิวขาว กรดซิตริก ผัดใหเขากันจนสุก ใส

ผักช ีและตนหอมลงไป จากนั้นปดไฟ 

 

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 กระบวนการทําน้ําพริกอองแบบแชเยือกแข็ง 

(Freeze drying) 

นําน้ําพริกออง 100 กรัม ใสกลองพลาสติก

สี่เหลี่ยมชนิดโพลีโพรพิลีน (PP) ขนาด (กวาง×ยาว 

×สูง) 7x11x4 เซนติเมตร เกลี่ยใหไดความหนา 2 

เซนติเมตร นํา ไปแชแข็งด วยตูแชแ ข็ง  (ยี่หอ 

Vestforst รุ น  VT306 ประเทศเดนมารก )  ท่ี

อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง 

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

แชเยือกแข็ง (ยี่หอ Operon รุน FDB-8603 ประเทศ

เกาหลีใต) โดยต้ังโปรแกรมเครื่องทําแหงแบบ 

แชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -80 องศาเซลเซียส เปน
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เวลา 36, 48 และ 60 ชั่วโมง จากนั้นเก็บตัวอยาง

ในกลองพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (PP) ขนาด 

(กวาง×ยาว×สูง) 7x11x4 เซนติเมตร พรอมปดฝา

กลองและเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จนกวา

จะนําไปวิเคราะหสมบัติทางกายภาพตอไป 

2.3 การศึกษาสมบัติทางกายภาพของน้ําพริกออง

ก่ึงสําเร็จรูป  

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีผานการคัดเลือก

สภาวะในการแชเยือกแข็งท่ีเหมาะสมมาวิเคราะห

สมบัติทางเคมีกายภาพ ดังนี้ 

2.3.1 ความชื้น (Moisture content) คาความ

เปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณน้ําอิสระ (aw)  

วิเคราะหความชื้น ดวยเครื่อง Moisture 

analyzer ( ยี่ ห อ  Mettler Toledo รุ น  HC103 

ประเทศสวิตเซอรแลนด) วิเคราะหคาความเปนกรด-

ดาง ดวยเครื่อง pH meter (ยี่หอ Thermo รุน 

ORION 3 STAR ประเทศสหรัฐอเมริกา)  และ

วิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ ดวยเครื่องวัด aw (ยี่หอ 

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

สวิตเซอรแลนด) 

2 . 3 . 2  ความสามารถการละลายและ

ความสามารถในการดูดซึมน้ํา  

ดัดแปลงจากวิธีของ Anderson และคณะ(7)  

โดยการชั่งตัวอยาง 2.5 กรัม ผสมกับน้ํากลั่น 30 

มิลลิลิตร คนใหเขากันเปนเวลา 5 นาที จากนั้น

นําไปปนเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 3870xg เปนเวลา 

15 นาที แยกสวนใสและสวนท่ีเปนตะกอนออกจาก

กัน นําสวนใสเทลงใสถวยอลูมิเนียมและนําไป

ระเหยดวยตูอบลมรอน (ยี่หอ Binder รุน FED 115 

ประเทศเยอรมนี) ท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส 

จนน้ําหนักคงท่ีและนําน้ําหนักท่ีไดไปคํานวณหาคา

ความสามารถในการละลาย ตามสมการ (1) ในสวน

ของตะกอนท่ีเหลือนําไปชั่งน้ําหนักเพ่ือคํานวณหา

คาความสามารถในการดูดซึมน้ํา ตามสมการ (2) 
 

  (1) 

ความสามารถในการละลาย = 
น้ําหนักสวนใสหลังอบแหง 

x 100 
น้ําหนักน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเริ่มตน 

 

  (2) 

ความสามารถในการละลาย = 
น้ําหนักตะกอนและภาชนะหลังอบ - น้ําหนักภาชนะเปลา 

x 100 
น้ําหนักน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเริ่มตน 

 

2.3.3 ส ี

วิเคราะหคาสี ดวยเครื่องวัดสี Colorimeter 

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

สหรัฐอเมริกา) ดวยระบบ CIE โดยคา L* แสดงถึง

คาความสวาง (Lightness) มีคาตั้งแต 0-100 (มืด

ถึง สวาง) คา a* แสดงถึงคาสีเขียว-สีแดง (-a* ถึง 

+a*) คา b* แสดงถึงคาสีน้ําเงิน-สีเหลือง (-b* ถึง 

+b*) 

2.4 การคืนรูป 

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีผานการคัดเลือก

สภาวะในการแชเยือกแข็งท่ีเหมาะสมจากการ

ทดลองขอ 2.2 มาศึกษาการคืนรูป โดยศึกษา
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ลักษณะปรากฏหลังจากเติมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 95- 

100 องศาเซลเซียส ในอัตราสวนน้ําตอน้ําพริกออง

เทากับ 0.5:1, 1:1 และ 1.5:1 จับเวลา 1 นาที และ

สังเกตลักษณะปรากฏ 

2.5 องคประกอบทางเคมีของน้ําพริกอองแบบสด

และแบบก่ึงสําเร็จรูป  

นําน้ําพริกอองแบบสดและแบบก่ึงสําเร็จรูป

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี โดยวิเคราะหหา

ปริมาณความชื้นวิธี Direct Heating method โดย

การอบดวยตูอบลมรอน วิเคราะหปริมาณเถาโดย

การเผาดวยเตาเผาอุณหภูมิสูง (furnace) วิเคราะห

ปริมาณไขมันดวยเครื่องวิเคราะหไขมันโดยวิธีการ

สกัดแบบ Soxhlet วิเคราะหปริมาณโปรตีนดวยชุด

เครื่องมือยอยโปรตีนโดยวิธี Kjeldahl method (N 

x 6.25) หาปริมาณเถา คารโบไฮเดรตท้ังหมด และ

พลังงานท้ังหมดตามวิธีมาตรฐาน AOAC (2023)(8) 

และ AOAC (1993)(9) 

2.6 คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีผลิตไดจาก

สภาวะท่ีเหมาะสมซ่ึงไดจากการทดลองการคืนรูป

ขอ 2.3.3  มาศึกษาการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9-point Hedonic scale โดยมี

คาคะแนน ดังนี้ 1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบมาก 

3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 

5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากท่ีสุด โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อก (Randomize 

Complete Block design ห รื อ  RCBD)  ใ ช ผู

ทดสอบชิมท่ัวไปท่ีไมไดผานการฝกฝน จํานวน 60 

คน ทดสอบในบูธทดสอบชิม หองปฏิบัติการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส กรมวิทยาศาสตรบริการ  

2.7 กําหนดดัชนีชี้วัดคุณภาพท่ีสิ้นสุดอายุการเก็บ

รักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป  

การกําหนดดัชนีชี้วัดคุณภาพเพ่ือทํานายอายุ

การเก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป ประเมิน

จากปจจัยท่ีสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีทําให

ผลิตภัณฑเสื่อมเสียหรือไมเปนท่ียอมรับ ใชการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสควบคูกับการ

วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ โดยบรรจุ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีไดรับคะแนนการทดสอบ

ทางประสาทสัมผั สสู งสุ ด ใน ถุงรีทอร ต เพาซ

สุญญากาศขนาด 3x5 นิ้ว ถุงละ 40 กรัม และวาง

เรียงในตูควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 30, 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70 

สุมตัวอยางมาวิเคราะหคุณภาพทุก 7 วัน วิเคราะห

คุณภาพของผลิตภัณฑ ไดแก ความชื้น ปริมาณน้ํา

อิสระ และทดสอบทางประสาทสัมผัสดานการ

เปลี่ยนแปลงของสี กลิ่น เนื้อสัมผัส และรสชาติ โดย

ผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนจํานวน 8 คน 

2.8 การหาอายุการเ ก็บรักษาน้ํ าพริกออง ก่ึง

สําเร็จรูปในสภาวะเรงดวยวิธี Q10  

หาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําพริกออง

ก่ึงสํา เร็จรูปในสภาวะเร งดวยการใชคา  Q10 

(Accelerated shelf life testing, ASLT; Q10) ซ่ึง

เปนวิธีสากลท่ีใช ในการหาอายุการเ ก็บรักษา

ผลิตภัณฑอาหาร ใชระยะเวลาในการทดสอบสั้น 

ประหยัดคาใชจาย และไมตองทําการทดลองท่ีทุก

อุณหภู มิ (4,10) ทดสอบโดยบรรจุน้ํ าพริกออง ก่ึง

สําเร็จรูปท่ีไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาท

สัมผัสสูงสุดในถุงรีทอรตเพาซสุญญากาศชนิด 
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PET/AL/NY/ RCPP ขนาด  3x5  นิ้ ว  ว า ง เ รี ย ง

ผลิตภัณฑในตูควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 30, 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70 

สุมตัวอยางมาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพ ไดแก ความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ คาสี 

และทดสอบทางประสาทสัมผัส คํานวณหาอายุการ

เก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป(7) จากสมการ

ท่ี 3 ดังตอไปนี้ 
 

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 อัตราสวนของอัตราการเกิดปฏิกิริยาท่ีมีอุณหภูมิหางกัน 10 °C และ 1 °C ตามลําดับ 

      ∆T  คือ ผลตางของอุณหภูมิท่ีทํานายกับอุณหภูมิ T 

 

2.9 การวิเคราะหทางสถิติ  

การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (ผลการทดลอง

ขอ 2.3 และ 2.7) โดยการวิเคราะหตัวอยางละ 3 

ซํ้า รายงานผลเปนคาเฉลี่ย+สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’ s New Multiple Range Test ท่ี ร ะดั บ

ความเชื่อ ม่ันรอยละ 95 ดวยโปรแกรม SPSS 

เวอรชัน  

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 

3.1 ผลกระบวนการทําแหงน้ําพริกอองแบบแช

เยือกแข็ง  

การทําแหงเปนกระบวนการดึงน้ําออกจาก

อาหารเพ่ือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียและ

ปฏิกิริยาเคมีในอาหารท่ีเปลี่ยนแปลงไป น้ําพริก

อองสดเม่ือนํามาผานกระบวนการทําแหงแบบแช

เยือกแข็งพบวา การทําแหงท่ี -80 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการทําแหงท่ี 36 ชั่วโมง ตัวอยางยังคงมี

ปริมาณความชื้นและปริมาณน้ําอิสระสูงกวาอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณน้ําอิสระเปน

ตัวกําหนดอายุการเก็บรักษาและความปลอดภัย

ของอาหาร หากมีคาสูงกวา 0.6 มีผลทําใหอาหาร

เสื่อมเสียจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย(11) เม่ือ

เปรียบเทียบกับระยะเวลา 48 ชั่วโมง และ 60 

ชั่วโมง พบวา ผลิตภัณฑใหคาปริมาณความชื้นและ

ปริมาณน้ําอิสระไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) (Table 2) ผูวิจัยจึงคัดเลือกเวลา 

48 ชั่วโมง เพ่ือใชเปนสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปและนําไปใชวิเคราะหตอไป
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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

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป 

สมบัติทางเคมีกายภาพ แสดงใน Table 3 

การทําแหงน้ําพริกอองแบบแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ 

-80 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 48 ชั่วโมง ทําให

ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นรอยละ 0.47 และ

ปริมาณน้ํ า อิสระ 0.26 ใกล เ คียง กับงานวิจั ย

ผลิตภัณฑน้ําจิ้มแจวขมแบบผงในการลดปริมาณ

ความชื้นในอาหาร เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาดวย

วิธีการทําแหงโดยการใชความรอน ไดแก การทํา

แหงแบบลูกกลิ้งและการทําแหงแบบถาด ซ่ึงพบวา

มีปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 0.93-1.09 และ

มีปริมาณน้ําอิสระอยู ในชวง 0.210-0.219(12) 

อยางไรก็ตามการทําแหงโดยวิธีการใหความรอน

อาจสงผลกระทบตอคุณสมบัติท่ีดีของผลิตภัณฑ

และสูญเสียคุณคาทางอาหารได ขอดีของผลิตภัณฑ

อาหารแหงท่ีมีปริมาณน้ําอิสระในอาหารต่ํากวา 

รอยละ 0.6 คือ เปนระดับท่ีปลอดภัยตอจุลินทรีย

กอโรค (pathogen)(13) สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษา ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย เชน 

ยีสต รา และแบคทีเรีย อีกท้ังชวยยับยั้งการสราง

สารพิษจากเชื้อรา aflatoxin รวมท้ังชวยยับยั้งการ

ทํางานของเอนไซมหรือชะลอการเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีและชีวเคมีในอาหารอันเปนสาเหตุใหเกิดการ

เสื่ อมเสีย คุณภาพอาหาร (13-14)  สอดคลอง กับ

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของน้ําพริกปลาราชนิด

พรอมปรุง (มผช.131/2566) ซ่ึงกําหนดคาปริมาณ

น้ําอิสระไมเกิน 0.6 ท้ังนี้เพ่ือปองกันและควบคุม

การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรง

ตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ(11) 

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีคาดัชนีการละลาย

และความสามารถในการดูดซึมน้ําเทากับรอยละ 

25.36 และ 2.31 ตามลําดับ ซ่ึงปจจัยท่ีเก่ียวของ

กับความสามารถในการละลายของอาหารผง ไดแก 

องคประกอบทางเคมี ขนาดอนุภาค รูปราง ความ

หนาแนนของอนุภาค อุณหภูมิการละลาย และการ

กระจายตัวของอาหารผงในน้ํา เปนตน(15) ดัง

งานวิจัยของสิริมา และคณะ(16) พบวา ขนาดของ

อนุภาคมีผลตอความสามารถในการละลายของเรว

หอมผงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท่ี

ขนาดอนุภาคของผง 300 ไมครอน มีคาการละลาย

รอยละ 25 เม่ือขนาดอนุภาคเล็กลงท่ี 180 ไมครอน 

คาการละลายเพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 31 จึงสรุปไดวา 

คาการละลายเพ่ิมข้ึนเม่ือขนาดอนุภาคเล็กลง 

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีท้ังโปรตีนและไขมันเปน

องคประกอบหลัก มีลักษณะปรากฏของขนาด

อนุภาคไมสมํ่าเสมอ แสดงดัง Figure 1 ท้ังขนาด

อนุภาคและสวนประกอบทางเคมีท่ีตางกัน จึงสงผล
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การทําแหงแบบแชเยือกแข็งทําใหความชื้นสุดทาย

ของผลิตภัณฑมีคาไมเกินรอยละ 5 ซ่ึงเปนการลด

การเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร สามารถเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิหองไดนานข้ึน น้ําหนักเบา และงาย

ตอการบริโภค(3) 

3.5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

น้ําพริกอองแบบสดและแบบก่ึงสําเร็จรูป   

นําน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมาทําการคืนรูป

ตามวิธีขอ 2.4 ไดผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส

แสดงดัง Table 5 พบวา ผูทดสอบชิมท่ัวไปท่ีไมได

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

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น และรสชาติแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) โดยผูบริโภคชอบผลิตภัณฑน้ําพริก

อองก่ึงสําเร็จรูปมากกวาน้ําพริกอองแบบสด ซ่ึง

ผูบริโภคใหความเห็นวา ผลิตภัณฑแบบก่ึงสําเร็จรูป

ใหกลิ่นและรสชาติของน้ําพริกอองท่ีเขมขนและโดด

เดนกวาผลิตภัณฑแบบสด ไมมีลักษณะเปนน้ํามัน 

ไมมีกลิ่นหืน อีกท้ังยังใหลักษณะปรากฏท่ีขนหนืด

พอดีและเปนเนื้อเดียวกันมากกวา อยางไรก็ตาม

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองมีจุดเดน คือ สีแดงสดของ

มะเขือเทศ จึงทําใหผูบริโภคใหคะแนนดานสีของ

ผลิตภัณฑแบบสดมากกวา เนื่องจากแบบสดให

ลักษณะของสีแดงท่ีชัดเจนและเปนเอกลักษณ ใน

สวนคะแนนความชอบดานลักษณะเนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จะเห็นไดวา ผลการ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีคะแนนของ

ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมคอนขางดี 

และผูบริโภคใหการยอมรับวา เม่ือรับประทาน

น้ําพริกอองท่ีผานการทําแหงแบบก่ึงสําเร็จรูปแลว

ยังคงใหเนื้อสัมผัสเหมือนรับประทานแบบสดใหม 

การแปรรูปน้ําพริกอองโดยวิธีการทําแหงแบบแช

เยือกแข็งจึงสามารถนํามาประยุกตใชเพ่ือยืดอายุ

การเก็บรักษาและยังคงคุณภาพลักษณะทางเนื้อ

สัมผัสดั้งเดิมของผลิตภัณฑไวได 

 

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 
 
 
 
 
 
 

Dell
Typewritten Text
23



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 2 Jul - Dec 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

3.6 ผลการกําหนดดัชนีชี้วัดคุณภาพท่ีสิ้นสุดอายุ

การเก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูป 

ผลการวิ เคราะหปริมาณความชื้ นของ

ตัวอยางน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเม่ือเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส ดังแสดง

ใน Figure 3 และ Table 6 แสดงใหเห็นวา ปริมาณ

ความชื้นของท้ัง 3 ตัวอยาง มีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน

ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบวา ความชื้น

เริ่มตนของน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเทากับรอยละ 

0.14 ในชวงแรกของการเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 

ปริมาณความชื้นอยูในชวงรอยละ 0.24-0.30 ซ่ึงไม

มีความแตกตาง อยางไรก็ตามปริมาณความชื้นมีคา

สูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 35 วัน และมีปริมาณความชื้นสูงสุดท่ีอุณหภูมิ

การเก็บรักษา 50 องศาเซลเซียส สําหรับคาปริมาณ

น้ําอิสระเปนตัวบงชี้ความปลอดภัยอาหารและแปร

ผันตามปริมาณความชื้นในอาหาร อีกท้ังยังสามารถ

คาดคะเนอายุการเก็บรักษา กลาวคือ หากลด

ปริมาณน้ําอิสระลงต่ํากวารอยละ 0.6 อาหารจะ

ปลอดภัยจากจุลินทรียและสามารถเก็บรักษาไดใน

ระยะเวลาท่ีนานข้ึน(20) โดยการทดลองพบวา น้ําพริก

อองก่ึงสําเร็จรูปท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มี

ปริมาณน้ําอิสระอยูในชวงท่ีรอยละ 0.31-0.36 แต

เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิการเก็บรักษาโดยการเรงสภาวะท่ี 

40 และ 50 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําอิสระสูงข้ึน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) เปนไปใน

ทิศทางเดียวกับผลของปริมาณความชื้นในอาหารท่ี

เพ่ิมข้ึน กระบวนการบมเรงสภาวะนั้นเปนการเรง

สภาวะท่ีทําใหอากาศสามารถซึมเขาผานไปในบรรจุ

ภัณฑเพ่ือทําปฏิกิริยาเคมีกับอาหารทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีในอาหาร ไดแก 

การเกิดกลิ่นหืนจากการเปลี่ยนแปลงของกรดไขมัน

ไมอ่ิมตัวกับออกซิเจนในอากาศ การเปลี่ยนของสี 

และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสในอาหาร(21) 

สอดคลองกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70  

แสดงใน Table 7 พบวา เม่ือเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 

14 วัน เปนตนไป น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเกิดการ

เปลี่ยนแปลงท้ังดานสี กลิ่น และเนื้อสัมผัส โดยมีสี

คอนขางเขมข้ึน เนื้อสัมผัสมีลักษณะกระจายตัว มี

ลักษณะเปยกแฉะไมเกาะตัวกัน จนกระท่ังในวันท่ี 

21 ของการเก็บรักษาพบวา น้ําพริกอองมีกลิ่นหืน

ชัดเจนข้ึน สี เขม และเนื้อสัมผัสเปยกแฉะจน 

ไมเปนเนื้อเดียวกัน อธิบายไดวา น้ําพริกอองท่ีมี

องคประกอบของไขมันถึงรอยละ 50 เม่ือสัมผัสกับ

อากาศจึงเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันจึงเปน

สาเหตุของกลิ่นหืนทําใหเกิดการเสื่อมเสีย และทาง

ประสาทสัมผัสของอาหารทําใหผลิตภัณฑไมเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค(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 อายุการเก็บรักษาน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปใน

สภาวะเรงดวยวิธี Q10 

จากผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของ

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปเม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 70 

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

ผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คือ 14 วัน 

ผลิตภัณฑเริ่มมีลักษณะเสื่อมเสียทางกายภาพจนไม

เปนท่ียอมรับของผูบริโภค กลาวคือ มีสีคล้ําข้ึน 

ผลิตภัณฑชื้นและเปยก มีกลิ่นหืน และลักษณะทาง
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เนื้อสัมผัสนิ่ม ไมรวนเปนผง เม่ือทดสอบตัวอยางท่ี

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑมี

การเปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษาเปนจํานวน 21 วัน 

จะเห็นไดวา ความชื้นเปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหเกิด

การเปลี่ยนแปลงของลักษณะเนื้อสัมผัสและกลิ่น 

ทําให เ กิดปฏิ กิริยาออกซิเดชันของกรดไขมัน 

ไม อ่ิมตัวในอาหารทําใหเ กิดกลิ่นหืน อีกท้ังมีสี

น้ํ าตาลคล้ํา ข้ึนเ กิดจากปฏิ กิริยาสีน้ํ าตาลท่ีไม

เก่ียวของกับเอนไซมของน้ําตาลชนิด reducing 

sugar กับโปรตีน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ

ท่ีกลาวมาขางตนสงผลใหผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับ

ของผูบริโภค 

ดังนั้นสามารถทํานายอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีอุณหภูมิคือ 30 

องศาเซลเซียส (θT) ซ่ึงพบวา สามารถเก็บรักษาได

นานเปนระยะเวลา 31 วัน ซ่ึงคํานวณจากผลของ

ขอมูลอายุการเก็บรักษาท่ีสภาวะเรงอุณหภูมิ 40 

และ 50 องศาเซลเซียส ผานสมการ (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 

เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถทํานายอายุการเก็บรักษาไดจากสมการ 

  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 

การพัฒนาสูตรตนแบบน้ําพริกอองสด เม่ือ

นําไปผานกระบวนการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 

ไดน้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีการคืนรูปท่ีอัตราสวน

น้ําตอน้ําพริกอองท่ี 1:1 มีลักษณะใกลเคียงกับ

น้ําพริกอองสด นอกจากนี้น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมี

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรตท้ังหมด เถา และ

ปริมาณความชื้นรอยละ 25.9, 50.2, 17.2, 4.36  

และ 2.32 ตามลําดับ และมีคาพลังงาน 624.3  

กิโลแคลอรีตอตัวอยาง 100 กรัม (น้ําหนักแหง) 

น้ําพริกอองก่ึงสําเร็จรูปมีคะแนนความชอบดาน

ลักษณะเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมเทียบเทา

น้ําพริกอองสดท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 ท้ังนี้

ในการคํานวณอายุการเก็บรักษาของน้ําพริกอองก่ึง

สําเร็จรูปท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในสภาวะ

เรงดวยวิธี Q10 ยังมีคาใกลเคียงกับผลิตภัณฑท่ี

ผูวิจัยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเทากับ 33 วัน ดังนั้น

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

ผลงานวิจัยนี้ สามารถนําไปถายทอดเทคโนโลยี

ใหกับผูประกอบการอาหาร เพ่ือผลิตและจําหนาย

ตอไปได 
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