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บทคัดย่อ
	 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
องค์ประกอบทางเคมี คุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ โดยการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด คือ ขิง กระชายด�ำ 
และข่า ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้ำหนักวัตถุดิบทั้งหมด จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภค 
ให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด (p≤0.05)  
การเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 พบว่า ช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ใยอาหาร และมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ เพิ่มขึ้นอย่างม ี
นัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเฉพาะใยอาหาร 8.69±0.03 กรัม และมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 161.69±0.02 mg eq Trolox 
ต่อ 100 กรัม จากสูตรพื้นฐาน โดยผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพรเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 ใน 100 กรัม พบว่า มีปริมาณโปรตีน 
ร้อยละ 23.91±0.03 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 23.36±0.06 ไขมันร้อยละ 4.45±0.04 ความช้ืนร้อยละ 38.91±0.07 เถ้าร้อยละ  
9.37±0.04 การเสริมกระชายด�ำปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง และค่าสีแดงลดลง นอกจากนั้นการเพิ่มของปริมาณ 
กระชายด�ำส่งผลให้ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพรมีค่า aw ลดลงเล็กน้อย ส�ำหรับการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริก 
ผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 พบว่า คุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ค�ำส�ำคัญ :	น�้ำพริก, สมุนไพร, กระชายด�ำ

Abstract
	 The objectives of this research were 1)  to add more nutrients in the stir-fried chilli paste 2) to study  
consumers’ acceptance, chemical composition, Physical and microbial quality of the product there were three 
types of herbs: ginger, black galingale and galangal with three different percentages: 5, 10 and 15 % which  
calculated from the total raw material weight. The result of consumers’ acceptance with 100 participants  
showed that the fried chilli paste with 5% of black galingale obtained the highest scored in perception aspect. 
The stir-fried chilli paste with 5% of black galingale could significantly increase nutritive values such as dietary  
fiber and total antioxidant. In particular, dietary fiber was increased 8.69 grams and antioxidant was increased  
161.69 mg eq Trolox  for 100 grams from the basic recipe. 100 grams of the fried chilli paste with 5% of black  
galingale consisted 23.91±0.03% of protein, 23.36±0.06% of carbohydrate, 4.45±0.04% of fat, 38.91±0.07% 
of moisture and 9.37±0.04% of ash. When adding black galingale in the product brightness and red value  
dedreased. On the other hand, it increased green value. Moreover, increasing black galingale slightly decreased 
aw value in the product. The result of microbial quality test indicated that microbial quality of the fried chilli paste 
with 5% of black galingale was in met.
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บทน�ำ
	 น�้ำพริกเป็นอาหารไทยประเภทเคร่ืองจ้ิมชนิดหนึ่งนิยม 

รับประทานคู่กับผัก คนสมัยก่อนรับประทานสัตว์น�้ำเป็นส่วนมาก 

จงึคดิค้นน�ำ้พรกิขึน้มาเพือ่เพิม่รสชาตแิละดบักลิน่คาว ซึง่ใช้วตัถดุบิ 

ที่มีรสชาติเผ็ดร้อน กลิ่นฉุนมาโขลกรวมกันให้ละเอียดแล้วปรุงรส 

ให้มีรสชาติเค็มเป็นหลักใช้รับประทานเป็นกับข้าว และได้รับความ 

นิยมบริโภคมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน อีกท้ังยังมีการคิดค้นสูตร 

น�ำ้พรกิขึน้มาใหม่หลายรูปแบบ และมีคณุค่าของสารอาหารเพิม่มากขึน้ 

โดยการน�ำสมนุไพรต่างๆ มาเป็นส่วนผสมในน�ำ้พรกิ ปัจจบุนัผลติภณัฑ์ 

น�้ำพริกให้คุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ และ 

พลังงาน แต่ด้านใยอาหารและสรรพคุณทางยาด้านอื่นๆ ยังมีน้อย 

เนือ่งจากวตัถดุบิหลกัทีใ่ช้ในการท�ำน�ำ้พรกิ มส่ีวนประกอบหลกั คอื  

พริก กระเทียม หอมแดง และเนื้อสัตว์บางชนิด จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ ์

น�้ำพริกยังมีคุณค่าทางโภชนาการน้อย ประกอบกับกระแสการดูแล 

สขุภาพของผู้บรโิภคมมีากข้ึน อาหารทีส่่งผลดต่ีอสุขภาพ เช่น อาหาร 

จากสมุนไพร จึงมีความต้องการเพิ่มขึ้น ในท้องถิ่นมีพืชสมุนไพร 

จ�ำนวนมากที่ช่วยในการต้านโรคต่างๆ รักษาโรคบางชนิด และช่วย 

บ�ำรงุร่างกาย (จไุรรตัน์ เกดิดอนแฝก, 2552) พรกิขีห้น ู(Capsicum  

flutescens) มีสรรพคุณเป็นยาขับลม บ�ำรุงธาตุ ขับเหงื่อขับลม 

และเจริญอาหาร กระเทียม (Allium sativum Linn.) มีสรรพคุณ 

ช่วยลดความดันโลหิต ลดไขมันในหลอดเลือด ช่วยบ�ำรุงไตและ 

ตบัอ่อนให้แขง็แรง ช่วยบ�ำรงุหวัใจและต้านมะเรง็ หอมแดง (Allium 

ascalonicum) รักษาโรคภูมิแพ้และอาการหอบหืด มีฤทธิ์ต่อต้าน 

อนมุลูอสิระและช่วยลดการอกัเสบ และสมนุไพรทีม่รีสชาตเิผด็ร้อน  

มสีรรพคณุแก้โรคจกุเสยีด ขบัลม บ�ำรงุธาต ุขบัเหง่ือ ช่วยย่อยอาหาร  

(สันติสุข โสภณสิริ และวีรพงษ์ เกรียงสินยศ, 2558) ขิง (Zingiber  

officinale) ช่วยขับลม ขับเสมหะ แก้ไอ แก้ไข้หวัด ข่า (Alpinia  

galanga Linn.) ช่วยขบัลม ย่อยอาหาร (พมิลพรรณ อนนัต์กิจไพศาล, 

2560) และกระชายด�ำ (Kaempferia parviflora) อยู่ในกลุ่ม 

เดียวกันกับว่านชนิดอื่นๆ เป็นพืชในวงศ์เดียวกับกระชาย เหง้า 

ของกระชายดํามีสีม่วงเข้มอมดํา กระชายดําเป็นสมุนไพรไทยที่ใช ้

กันมานานนิยมนําเหง้าหรือหัวมาใช้ประโยชน์มากในด้านสมุนไพร  

โดยมีสรรพคุณในด้านเสริมสมรรถภาพทางเพศ เป็นยาบํารุงกําลัง 

หรือเป็นยาอายุวัฒนะ (พนารัช ปรีดากรณ์ และเติมธรรม สิทธิเลิศ,  

2561) ช่วยบ�ำรุงร่างกาย ช่วยขับฮอร์โมนเพศชาย บ�ำรงุหัวใจ ขบัลม 

ช่วยให้เจริญอาหาร (ศุภยางค์ วรวุฒิคุณชัย และสุกัลญา หลีแจ้, 

2560) จากรายงานการวิจัยพบวา สารสกัดดวยเอทานอลของ 

กระชายดํามฤีทธิร์กัษาโรคกระเพาะอาหาร โดยการเพิม่การหลัง่สาร 

เมือกในกระเพาะอาหาร (Gastric mucus) (Rujjanawate et al., 

2005) นอกจากนี้พบวา สารฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) เช่น                   

5, 7-dimethoxyflavone 5, 7, 4’-trimethoxyflavone และ 5, 

7,3’,4’-pentamethoxyflavone มีฤทธ์ิตานเช้ือ Plasmodium  

falciparum ที่เปนสาเหตุของไขมาลาเรีย (Yenjai et al., 2004)  

จากประโยชน์ของสมุนไพรดังกล่าวผู้วิจัยจึงเห็นประโยชน์และ 

สรรพคณุทางยาด้านต่างๆ ของสมนุไพรพืน้บ้านท่ีสามารถหาได้ง่าย 

ในท้องถิ่น จึงคิดน�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพร เพื่อ 

ให้ได้ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกที่แปลกใหม่ เป็นการเพิ่มทางเลือกแก ่

ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และเป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์จาก

สมุนไพรพื้นบ้าน

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดให้มีคุณค่าทาง

โภชนาการเพิ่มขึ้น	

	 2.	 เพือ่ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภค องค์ประกอบทาง 

เคม ีคณุภาพทางกายภาพ และคณุภาพทางจลุนิทรย์ี ของผลติภัณฑ์ 

น�้ำพริกสมุนไพร

วิธีการด�ำเนินการวิจัย
	 การวิจัยครั้งน้ีเป็นการศึกษาผลของการเสริมสมุนไพร 

ในผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด โดยศึกษาชนิดและอัตราส่วนของสมุนไพร 

ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด ค้นคว้าและทดลองให้ได้ 

ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ โดยก�ำหนดวิธีการ 

ด�ำเนินการทดลองดังต่อไปนี้

	 1.	 การเตรียมสมุนไพรผงอบแห้ง

	 เตรยีมสมนุไพรผงอบแห้ง โดยการน�ำสมนุไพรทัง้ 3 ชนดิ  

คือ ขงิ (Zingiber officinale) กระชายด�ำ (Kaempferia parviflora) 

และข่า (Alpinia galanga Linn.)  โดยใช้ส่วนของเหง้า น�ำมาล้างด้วย 

น�้ำสะอาด 2-3 ครั้ง พักไว้ให้สะเด็ดน�้ำ หั่นสมุนไพรเป็นแผ่นบางๆ  

ขนาด 2 มิลลิเมตร จากน้ันน�ำไปอบด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  

60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-4 ช่ัวโมง (โซเฟีย เมฆารัฐ และ 

คณะ, 2562) ที่ระดับความชื้นไม่เกินร้อยละ 6-7 (อดิศรา  

ตันตสุทธิกุล และณฐมน เสมือนคิด, 2557) น�ำออกจากตู้พัก 

ไว้ให้เย็น จากนั้นน�ำมาปั่นละเอียดด้วยเครื่องปั่น ยี่ห้อ Panasonic  

รุ่น MX-GM1011 เป็นเวลา 3 นาที และเก็บไว้ในภาชนะบรรจ ุ

ปิดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต�่ำกว่า 30 องศาเซลเซียส ระหว่าง 

รอขั้นตอนการศึกษาต่อไป

	 2.	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร

		  2.1	การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ 

น�้ำพริกผัด 

		  ท�ำการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด  

จ�ำนวน 3 สูตร (ตารางที่ 1) คัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์ให้เหลือเพียง 

1 สูตร โดยคัดเลือกจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

โดยใช้ผู้ทดสอบจ�ำนวน 100 คน ซึ่งเป็นผู้บริโภคทั่วไป ท�ำการ 
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ประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั ซึง่พจิารณาทางด้าน ลักษณะที ่

ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ด้วยวธิกีาร 

ชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale)  

(Nicolas et al., 2010) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตร 

พื้นฐานที่ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด

	 วิธีการท�ำน�้ำพริก

        	 น�ำพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ที่ท�ำล้างความสะอาด

คัว่ให้มกีลิน่หอม จากนัน้โขลกให้ละเอยีดผสมกบัปลาสร้อยขาวแห้ง

ย่างป่น (Henicorhynchus siamensis) กุ้งแห้งป่น ปรุงรสด้วยน�้ำ

มะขามเปียก น�้ำตาลปี๊บ น�้ำตาลทราย น�้ำปลา เกลือป่น น�ำไปคั่วไฟ

อ่อนจนน�้ำพริกแห้ง 

	 2.2 การศึกษาชนิดและปริมาณสมุนไพรที่เหมาะสม

ต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร

	 น�ำผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐานท่ีได้รับคะแนน 

ความชอบสูงสุดจากข้อ 2.1 มาท�ำการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด คือ ขิง 

กระชายด�ำ และข่า ลงในผลติภณัฑ์น�ำ้พริกผดัในปรมิาณ 3 ระดับ คอื  

ร้อยละ 5 10 และ 15 ของน�ำ้หนกัวตัถดุบิทัง้หมด และน�ำผลติภณัฑ์ 

ที่ได้มาท�ำการทดสอบคุณภาพดังนี้

		  2.2.1	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

		  น�ำผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพรมาประเมินการ 

ยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบทั่วไปจ�ำนวน 100 คน  

พิจารณาทางด้าน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  

และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  

ตารางที่ 1 แสดงส่วนผสมของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐาน

1. การเตรียมสมุนไพรผงอบแหง 
เตรียมสมุนไพรผงอบแหง โดยการนําสมุนไพรท้ัง 3 ชนิด คือ ขิง ( ) กระชายดํา

  และขา ( Linn  โดยใชสวนของเหงา นํามาลางดวยนํ้าสะอาด 23 ครั้ง 
พักไวใหสะเด็ดนํ้า หั่นสมุนไพรเปนแผนบางๆ ขนาด 2 มิลลิเมตร จากน้ันนําไปอบดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 34 ช่ัวโมง (โซเฟย และคณะ, 2562) ท่ีระดับความช้ืนไมเกินรอยละ 67 (อดิศราและณฐมน, 2557) 
นําออกจากตูพักไวใหเย็น จากน้ันนํามาปนละเอียดดวยเครื่องปน ยี่หอ Panasonic รุน MXGM1011 เปนเวลา 3 นาที 
และเก็บไวในภาชนะบรรจุปดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 30 องศาเซลเซียส ระหวางรอข้ันตอนการศึกษาตอไป 
 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
 2.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑน้ําพริกผัด  
 ทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑนํ้าพริกผัด จํานวน 3 สูตร (ตารางท่ี 1) คัดเลือกสูตรผลิตภัณฑใหเหลือ
เพียง 1 สูตร โดยคัดเลือกจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบจํานวน 100 คน ซ่ึงเปนผูบริโภค
ท่ัวไป ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งพิจารณาทางดาน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9point hedonic scale) (Nicolas et al., 2010) 
เพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานท่ีไดคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 

ตารางท่ี 1 แสดงสวนผสมของผลติภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน 
 

สวนผสม 
ผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1 
น้ําพริกนรกปลายาง (กรัม) 

สูตรท่ี 2 
น้ําพริกตาแดง (กรัม) 

สูตรท่ี 3 
น้ําพริกกุงเสียบ (กรัม) 

พริกใหญแหง  70 20 35 
พริกข้ีหนูแหง  100   
ปลาสรอยขาวแหงยางปน  500   
หอมแดงค่ัว  90 100 50 
กระเทียมค่ัว  80 100 20 
นํ้ามะขามเปยก  220 50 30 
เกลือปน  25 20 0.8 
นํ้าตาลปบ  100 40 60 
นํ้าตาลทราย  24  40 
กุงแหง   300 80 
นํ้าปลา   30  
กะป   50  

ท่ีมา :  สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก (ธนาวัฒน โพธ์ิเผื่อนนอย, 2560).  
 สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจาก (จําลองลักษณ หุนช้ิน และคณะ, 2559).  
 สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจาก (วิฑูรย เลี่ยนจํารูญ, 2552).  
 
 วิธีการทําน้ําพริก 
         นําพริกแหง หอมแดง กระเทียม ท่ีทําลางความสะอาดค่ัวใหมีกลิ่นหอม จากน้ันโขลกใหละเอียดผสมกับปลา
สรอยขาวแหงยางปน ( ) กุงแหงปน ปรุงรสดวยนํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าตาลทราย 
นํ้าปลา เกลือปน นําไปค่ัวไฟออนจนนํ้าพริกแหง  

2.2 การศึกษาชนิดและปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมตอผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
นําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงสุดจากขอ 2.1 มาทําการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด

คือ ขิง กระชายดํา และขา ลงในผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดในปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักวัตถุดิบ
ท้ังหมด และนําผลิตภัณฑท่ีไดมาทําการทดสอบคุณภาพดังน้ี 

(9-point hedonic scale) (Nicolas et al., 2010) เพื่อคัดเลือก

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพรที่ได้คะแนนความชอบสูงสุด	

		  2.2.2	 การวเิคราะห์คณุภาพทางเคมขีองผลติภณัฑ์

น�้ำพริกผัดสมุนไพร

		  น�ำผลิตภัณฑ์น�ำ้พรกิผัดสมนุไพรทีไ่ด้รบัการยอมรบั

ความชอบโดยรวมสูงสดุ จากผู้บรโิภคมาท�ำการวิเคราะห์องค์ประกอบ 

ทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า ใยอาหาร  

ตามวิธีการของ AOAC (2000) และฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน 

โดยวิธี DPPH ตามวิธีการของ Perez et al. (2007)

		  2.2.3	 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ		

		  น�ำผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิผดัสมนุไพรมาท�ำการวเิคราะห์ 

ทางด้านกายภาพ ดังนี้

			   (1)	 ค่าสี L* a* b* วดัค่าด้วยเครือ่งวัดส ี(Color  

reader CR-10, Japan) รายงานเป็นค่าความสว่าง (L*)  

ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง-น�้ำเงิน (b*)

			   (2)	 ค่าปริมาณน�้ำอิสระ (aw) รายงานค่าเป็น  

ค่าความชื้นที่มีผลต่ออัตราการเจริญของจุลินทรีย์

ผกาวดี  ภู่จันทร์, โสรัจวรชุม  อินเกต, ไพรวัลย์  ประมัย, สุสิตรา  สิงโสม

ที่มา : 	 สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก (ธนาวัฒน์ โพธิ์เผื่อนน้อย, 2560) 

	 สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก (จ�ำลองลักษณ์ หุ้นชิ้น และคณะ, 2559) 

	 สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก (วิฑูรย์ เลี่ยนจ�ำรูญ, 2552) 
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		  2.2.4	 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์

		  ท�ำการวเิคราะห์คณุภาพทางจลุนิทรย์ีตามมาตรฐาน 

ผลิตภัณฑ์ชุมชนน�้ำพริกป่นแห้ง เลขที่ มผช.130/2556 ได้แก่

			   (1)	 จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1 x 10
4  

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม

			   (2)	 แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตวัอย่าง 25 กรมั

			   (3)	 สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 

10 กรัม โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม

			   (4)	 บาซิลัส ซีเรียส ต้องน้อยกว่า 1 x 10
3
  

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม

			   (5)	 คลอสทรเิดยีม เพอร์ฟรงิเจนส์ ต้องน้อยกว่า 

100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม

			   (6)	 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธี เอ็มพีเอ็น  

ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม

			   (7)	 ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อ 

ตัวอย่าง 1 กรัม การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC 

	 3.	 การวิเคราะห์ผลทางสถติ ิ(Statistical analysis)

	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดสอบ 

แบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized complete block design.  

(RCBD) ส�ำหรับทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวางแผน 

การทดสอบแบบ Completely randomized design (CRD) 

ส�ำหรบัการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมแีละคณุภาพทางกายภาพ 

น�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance,  

ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least  

Significant Difference Test (LSD) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร ์

ส�ำเร็จรูป SPSS

ผลการวิจัย
	 1.	 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร

		  1.1	ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ ์

น�้ำพริกผัด

		  จากการคัดเลือกผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐาน 

3 สูตร โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากผู้ทดสอบ 

ทั่วไป จ�ำนวน 100 คน เพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบ 

โดยรวมมากที่สุด ซึ่งพิจารณาทางด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กล่ิน  

รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (ตารางท่ี 2)  

จากการทดสอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดพื้นฐานสูตรที่ 1 ได้รับ 

ความชอบทุกคุณลักษณะมากที่สุด

ตารางที่ 2 แสดงคะแนนความชอบโดยรวมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐานตารางท่ี 2 แสดงคะแนนความชอบโดยรวมของผูบรโิภคท่ีมตีอผลิตภัณฑน้ําพริกผดัสตูรพ้ืนฐาน 
คุณลักษณะ น้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1 
น้ําพริกนรกปลายาง 

สูตรท่ี 2 
น้ําพริกตาแดง 

สูตรท่ี 3 
น้ําพริกกุงเสียบ 

ลักษณะท่ีปรากฏ 8.07±0.06a 7.72±0.05b 7.10±0.07c 

ส ี 7.82±0.08a 7.78±0.06a 7.17±0.07b 

กลิ่น 7.95±0.07a 7.52±0.08b 7.21±0.04c 

รสชาต ิ 8.10±0.04a 7.47±0.08b 7.11±0.05c 
ลักษณะเน้ือสัมผสั 8.11±0.06a 7.68±0.04b 7.11±0.07c 
ความชอบโดยรวม 8.08±0.07a 7.77±0.07b 7.20±0.07c 

หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบ 100 ซ้ํา 
           ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p≤0.05)  
 

1.2 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมตอผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
นําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงสุดจากขอ 2.1 มาทําการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด

คือ ขิง กระชายดํา และขา ลงในผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดในปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักวัตถุดิบ
ท้ังหมด และนําผลิตภัณฑท่ีไดมาทําการทดสอบคุณภาพดังน้ี 

1.2.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
นําผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดสมุนไพรมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบท่ัวไปจํานวน 100 

คน พิจารณาทางดาน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม จากการทดสอบ พบวา 
ผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพรเสริมกระชายดํา รอยละ 5 ไดรับความชอบทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด (ตารางท่ี 3) 

 
ตารางท่ี 3 แสดงคะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 

ปริมาณและชนิด
ของสมนุไพร 

คุณลักษณะ 
ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

 
5 % 

ขิง 6.82±0.11c 6.86±0.09c 6.87±0.09c 6.74±0.1 c 6.91±0.10c 6.96±0.10 c 
กระชายดํา 8.11±0.10 a 7.90±0.11a 7.89±0.11a 8.06±0.11a 7.95±0.10a 8.22±0.11a 
ขา 6.57±0.10d 6.66±0.09d 6.67±0.10d 6.66±0.09d 6.76±0.10d 6.69±0.08d 

 
10 % 

ขิง 6.63±0.10d 6.53±0.09d 6.48±0.10d 6.52±0.09d 6.59±0.10d 6.66±0.10e 

กระชายดํา 7.47±0.11b 7.37±0.11b 7.26±0.10b 7.51±0.11b 7.54±0.10b 7.88±0.09b 
ขา 6.40±0.11e 6.23±0.08e 6.52±0.10e 6.48±0.09e 6.47±0.09e 6.48±0.08e 

 
15 % 

ขิง 6.27±0.09f 6.33±0.08e 6.45±0.09e 6.37±0.10e 6.35±0.05e 6.31±0.08f 

กระชายดํา 7.00±0.11c 7.14±0.10b 6.95±0.11c 6.92±0.11c 6.85±0.10c 7.11±0.11c 
ขา 6.45±0.11e 6.31±0.11e 6.30±0.10e 6.24±0.10e 6.34±0.11e 6.18±0.11f 

หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบ 100 ซ้ํา 
               ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 

1.2.2 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
จากการนําผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดสมุนไพรท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดมาทําการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวา นํ้าพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 มีใยอาหาร 8.69 กรัม และฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ัน 
161.69 mg eq Trolox ตอ 100 กรัม (ตารางท่ี 4) 
 
 

		  1.2	 ผลการศกึษาชนดิและปรมิาณสมนุไพรทีเ่หมาะสม 

ต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร

		  น�ำผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐานท่ีได้รับคะแนน 

ความชอบสูงสุดจากข้อ 2.1 มาท�ำการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด คือ ขิง 

กระชายด�ำ และข่า ลงในผลติภณัฑ์น�ำ้พริกผดัในปรมิาณ 3 ระดับ คอื 

ร้อยละ 5 10 และ 15 ของน�ำ้หนกัวตัถดุบิทัง้หมด และน�ำผลติภณัฑ์

ที่ได้มาท�ำการทดสอบคุณภาพดังนี้

			   1.2.1	 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั

			   น�ำผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพรมาประเมิน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบท่ัวไป จ�ำนวน 100 คน  

พิจารณาทางด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ 

ความชอบโดยรวม จากการทดสอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด 

สมุนไพรเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 ได้รับความชอบทุกคุณลักษณะ 

มากที่สุด (ตารางที่ 3)

ผกาวดี  ภู่จันทร์, โสรัจวรชุม  อินเกต, ไพรวัลย์  ประมัย, สุสิตรา  สิงโสม
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ตารางท่ี 2 แสดงคะแนนความชอบโดยรวมของผูบรโิภคท่ีมตีอผลิตภัณฑน้ําพริกผดัสตูรพ้ืนฐาน 
คุณลักษณะ น้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน 

สูตรท่ี 1 
น้ําพริกนรกปลายาง 

สูตรท่ี 2 
น้ําพริกตาแดง 

สูตรท่ี 3 
น้ําพริกกุงเสียบ 

ลักษณะท่ีปรากฏ 8.07±0.06a 7.72±0.05b 7.10±0.07c 

ส ี 7.82±0.08a 7.78±0.06a 7.17±0.07b 

กลิ่น 7.95±0.07a 7.52±0.08b 7.21±0.04c 

รสชาต ิ 8.10±0.04a 7.47±0.08b 7.11±0.05c 
ลักษณะเน้ือสัมผสั 8.11±0.06a 7.68±0.04b 7.11±0.07c 
ความชอบโดยรวม 8.08±0.07a 7.77±0.07b 7.20±0.07c 

หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบ 100 ซ้ํา 
           ตัวอักษรในแนวนอนท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญ (p≤0.05)  
 

1.2 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมตอผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
นําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงสุดจากขอ 2.1 มาทําการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด

คือ ขิง กระชายดํา และขา ลงในผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดในปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักวัตถุดิบ
ท้ังหมด และนําผลิตภัณฑท่ีไดมาทําการทดสอบคุณภาพดังน้ี 

1.2.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
นําผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดสมุนไพรมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบท่ัวไปจํานวน 100 

คน พิจารณาทางดาน ลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม จากการทดสอบ พบวา 
ผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพรเสริมกระชายดํา รอยละ 5 ไดรับความชอบทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด (ตารางท่ี 3) 

 
ตารางท่ี 3 แสดงคะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 

ปริมาณและชนิด
ของสมนุไพร 

คุณลักษณะ 
ลักษณะท่ี
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อ
สัมผัส 

ความชอบ
โดยรวม 

 
5 % 

ขิง 6.82±0.11c 6.86±0.09c 6.87±0.09c 6.74±0.1 c 6.91±0.10c 6.96±0.10 c 
กระชายดํา 8.11±0.10 a 7.90±0.11a 7.89±0.11a 8.06±0.11a 7.95±0.10a 8.22±0.11a 
ขา 6.57±0.10d 6.66±0.09d 6.67±0.10d 6.66±0.09d 6.76±0.10d 6.69±0.08d 

 
10 % 

ขิง 6.63±0.10d 6.53±0.09d 6.48±0.10d 6.52±0.09d 6.59±0.10d 6.66±0.10e 

กระชายดํา 7.47±0.11b 7.37±0.11b 7.26±0.10b 7.51±0.11b 7.54±0.10b 7.88±0.09b 
ขา 6.40±0.11e 6.23±0.08e 6.52±0.10e 6.48±0.09e 6.47±0.09e 6.48±0.08e 

 
15 % 

ขิง 6.27±0.09f 6.33±0.08e 6.45±0.09e 6.37±0.10e 6.35±0.05e 6.31±0.08f 

กระชายดํา 7.00±0.11c 7.14±0.10b 6.95±0.11c 6.92±0.11c 6.85±0.10c 7.11±0.11c 
ขา 6.45±0.11e 6.31±0.11e 6.30±0.10e 6.24±0.10e 6.34±0.11e 6.18±0.11f 

หมายเหตุ :  คาเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบ 100 ซ้ํา 
               ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีแตกตางกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) 

1.2.2 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
จากการนําผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดสมุนไพรท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดมาทําการวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี พบวา นํ้าพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 มีใยอาหาร 8.69 กรัม และฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ัน 
161.69 mg eq Trolox ตอ 100 กรัม (ตารางท่ี 4) 
 
 

			   1.2.2	 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี

ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร จากการน�ำผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด

สมนุไพรทีไ่ด้รับการยอมรบัจากผูบ้รโิภคมากทีส่ดุมาท�ำการวเิคราะห์

ตารางที่ 3	แสดงคะแนนความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร

องค์ประกอบทางเคมี พบว่า น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 

มีใยอาหาร 8.69 กรัม และฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น 161.69 mg 

eq Trolox ต่อ 100 กรัม (ตารางที่ 4)

ตารางที่ 4	แสดงองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐานและผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ 
ตารางท่ี 4 แสดงองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมกระชายดาํ  

  รอยละ 5 ใน 100 กรัม 
องคประกอบทางเคมี น้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน น้ําพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 

ปริมาณ ปริมาณ 
ความช้ืน (รอยละ) * 42.51±0.07 38.91±0.07 
เถา (รอยละ) * 9.10±0.04 9.37±0.04 
โปรตีน (รอยละ) * 23.08±0.03 23.91±0.03 
ไขมัน (รอยละ) * 4.25±0.04 4.45±0.04 
คารโบไฮเดรต (รอยละ) * 21.06±0.06 23.36±0.06 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) * 
ใยอาหาร (กรัม) * 
ฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ัน (mg eq Trolox) * 

216.97±0.03 
6.24±0.02 

 

229.13±0.03 
8.69±0.03 

161.69±0.02 
หมายเหตุ :  (Central Laboratory (Thailand) Co,. Ltd., 2018) 
           * = ความแตกตางมีความสําคัญ (P≤0.05) 
 

1.2.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ   
จากการนําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมกระชายดํา ทําการวิเคราะหทางดานกายภาพ มีผลการทดลองดังน้ี 

(1.) คาสี L* a* b*  
จากการวัด คาสี L* a* b* ของผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 10 และ 15 พบวา 

เมื่อเสริมกระชายดํามากข้ึน คาความสวาง L* มีแนวโนมลดลง อาจเปนผลมาจากกระชายดําท่ีใชเสริมลงในผลิตภัณฑ
นํ้าพริกผัดมีลักษณะเปนผงสีเขียวมวงคล้ํา จึงทําใหผลิตภัณฑน้ําพริกผัดมีคาความเปนสีเขียวเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 5) 
                
ตารางท่ี 5 แสดงผลคาสี L* a* b* ของผลิตภณัฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานและนํ้าพริกผัดเสริมกระชายดาํ 
น้ําพริกผัดเสริมสมุนไพร คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) 
สูตรตนแบบ 45.52±0.03 17.08±0.03 7.50±0.03 
ปริมาณกระชายดาํ รอยละ 5 40.00±0.06 14.73±0.06 5.97±0.03 
ปริมาณกระชายดาํ รอยละ 10 37.19±0.04 12.10±0.04 4.80±0.04 
ปริมาณกระชายดาํ รอยละ 15 34.15±0.03 10.11±0.05 3.89±0.04 

 
(2.) คาปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  
จากการทดลองนําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมสมุนไพร คือ ขิง กระชายดํา และขา รอยละ 5 10 และ 

15 ทําการศึกษาคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) พบวา คา aw ของผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดเสริมสมุนไพรท้ัง 3 ชนิด มีคา aw ลดลง 
เมื่อมีการเสริมสมุนไพรในปริมาณสูงข้ึน โดยผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน มีคา aw เทากับ 0.65 และผลิตภัณฑน้ําพริก
ผัดเสริมสมุนไพร มีคา aw อยูในชวง 0.58 – 0.64 อยางไรก็ตามผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร ยังคงมีคา aw ต่ํากวา 0.64 
ซึ่งอยูในระดับท่ีเช้ือราสวนใหญไมสามารถเจริญเติบโตได ยีสตและแบคทีเรียสวนใหญถูกยับยั้งการเจริญเติบโต แตยังคง
เปนสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียบางชนิด (วิไล รังสาดทอง, 2552) (ภาพท่ี 1) 

 

			   1.2.3	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ	

			   จากการน�ำผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิผดัเสรมิกระชายด�ำ 

ท�ำการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ มีผลการทดลองดังนี้

				    (1) ค่าสี L* a* b* 

จากการวดั ค่าส ีL* a* b* ของผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิผดัเสรมิกระชายด�ำ 

ร้อยละ 5 10 และ 15 พบว่า เมือ่เสรมิกระชายด�ำมากขึน้ ค่าความสว่าง 

L* มีแนวโน้มลดลง อาจเป็นผลมาจากกระชายด�ำที่ใช้เสริมลง 

ในผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดมีลักษณะเป็นผงสีเขียว-ม่วงคล�้ำ จึงท�ำให้

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดมีค่าความเป็นสีเขียวเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 5)

               

ผกาวดี  ภู่จันทร์, โสรัจวรชุม  อินเกต, ไพรวัลย์  ประมัย, สุสิตรา  สิงโสม
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ตารางที่ 5	แสดงผลค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐานและน�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ

ตารางท่ี 4 แสดงองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมกระชายดาํ  
  รอยละ 5 ใน 100 กรัม 

องคประกอบทางเคมี น้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน น้ําพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 
ปริมาณ ปริมาณ 

ความช้ืน (รอยละ) * 42.51±0.07 38.91±0.07 
เถา (รอยละ) * 9.10±0.04 9.37±0.04 
โปรตีน (รอยละ) * 23.08±0.03 23.91±0.03 
ไขมัน (รอยละ) * 4.25±0.04 4.45±0.04 
คารโบไฮเดรต (รอยละ) * 21.06±0.06 23.36±0.06 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) * 
ใยอาหาร (กรัม) * 
ฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ัน (mg eq Trolox) * 

216.97±0.03 
6.24±0.02 

 

229.13±0.03 
8.69±0.03 

161.69±0.02 
หมายเหตุ :  (Central Laboratory (Thailand) Co,. Ltd., 2018) 
           * = ความแตกตางมีความสําคัญ (P≤0.05) 
 

1.2.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ   
จากการนําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมกระชายดํา ทําการวิเคราะหทางดานกายภาพ มีผลการทดลองดังน้ี 

(1.) คาสี L* a* b*  
จากการวัด คาสี L* a* b* ของผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 10 และ 15 พบวา 

เมื่อเสริมกระชายดํามากข้ึน คาความสวาง L* มีแนวโนมลดลง อาจเปนผลมาจากกระชายดําท่ีใชเสริมลงในผลิตภัณฑ
นํ้าพริกผัดมีลักษณะเปนผงสีเขียวมวงคล้ํา จึงทําใหผลิตภัณฑน้ําพริกผัดมีคาความเปนสีเขียวเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 5) 
                
ตารางท่ี 5 แสดงผลคาสี L* a* b* ของผลิตภณัฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐานและนํ้าพริกผัดเสริมกระชายดาํ 
น้ําพริกผัดเสริมสมุนไพร คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) 
สูตรตนแบบ 45.52±0.03 17.08±0.03 7.50±0.03 
ปริมาณกระชายดาํ รอยละ 5 40.00±0.06 14.73±0.06 5.97±0.03 
ปริมาณกระชายดาํ รอยละ 10 37.19±0.04 12.10±0.04 4.80±0.04 
ปริมาณกระชายดาํ รอยละ 15 34.15±0.03 10.11±0.05 3.89±0.04 

 
(2.) คาปริมาณนํ้าอิสระ (aw)  
จากการทดลองนําผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมสมุนไพร คือ ขิง กระชายดํา และขา รอยละ 5 10 และ 

15 ทําการศึกษาคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) พบวา คา aw ของผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดเสริมสมุนไพรท้ัง 3 ชนิด มีคา aw ลดลง 
เมื่อมีการเสริมสมุนไพรในปริมาณสูงข้ึน โดยผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน มีคา aw เทากับ 0.65 และผลิตภัณฑน้ําพริก
ผัดเสริมสมุนไพร มีคา aw อยูในชวง 0.58 – 0.64 อยางไรก็ตามผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร ยังคงมีคา aw ต่ํากวา 0.64 
ซึ่งอยูในระดับท่ีเช้ือราสวนใหญไมสามารถเจริญเติบโตได ยีสตและแบคทีเรียสวนใหญถูกยับยั้งการเจริญเติบโต แตยังคง
เปนสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียบางชนิด (วิไล รังสาดทอง, 2552) (ภาพท่ี 1) 

 

				    (2) ค่าปริมาณน�้ำอิสระ (aw) 

				    จากการทดลองน�ำผลิตภณัฑ์น�ำ้พรกิผดั 

เสริมสมุนไพร คือ ขิง กระชายด�ำ และข่า ร้อยละ 5 10 และ 15  

ท�ำการศึกษาค่าปริมาณน�้ำอิสระ (aw) พบว่า ค่า aw ของผลิตภัณฑ ์

น�้ำพริกผัดเสริมสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด มีค่า aw ลดลง เมื่อมีการเสริม 

สมุนไพรในปริมาณสูงข้ึน โดยผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐาน  

มีค่า aw เท่ากับ 0.65 และผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมสมุนไพร 

มีค่า aw อยู่ในช่วง 0.58 - 0.64 อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด

สมนุไพร ยงัคงมีค่า aw ต�ำ่กว่า 0.64 ซึง่อยูใ่นระดบัท่ีเช้ือราส่วนใหญ่ 

ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ ยีสต์และแบคทีเรียส่วนใหญ่ถูกยับยั้ง 

การเจริญเติบโต แต่ยังคงเป็นสภาพที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต 

ของเชื้อจุลินทรีย์บางชนิด (วิไล รังสาดทอง, 2552) (ภาพที่ 1)

 
 

ภาพท่ี 1 แสดงคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
 

1.2.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
จากการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร เลขท่ี มผช.130/2556 

พบวา ผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 ไมพบเช้ือจุลินทรีย spp. ยีสตและรา ในผลิตภัณฑ
ดังกลาว และมีคุณภาพทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ตารางท่ี 6) 

 
ตารางท่ี 6 แสดงคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสรมิกระชายดํา รอยละ 5 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
Total Plate Count 1.110 2 Cfu/g.  
spp. Not Detected 
 <10 est. Cfu/g. 
 110 2 Cfu/g. 
 <10 Cfu/g. 
 <2 MPN/g. 
Yeast and Mold Not Detected 

 
สรุปและอภิปรายผล 

 การพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดสมุนไพร จากการคัดเลือกนํ้าพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรคือ สูตรท่ี 1 (นํ้าพริก
นรกปลายาง) สูตรท่ี 2 (นํ้าพริกตาแดง) และสูตรท่ี 3 (นํ้าพริกกุงเสียบ) พบวา ผลิตภัณฑนํ้าพริกสูตรท่ี 1 (นํ้าพริกนรก
ปลายาง) ไดรับคะแนนการยอมรับทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด อาจเปนผลมาจากผลิตภัณฑน้ําพริกนรกปลายาง มีปลาสรอย
ขาวแหงยางปน เปนสวนผสมหลักทําใหผลิตภัณฑน้ําพริกมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณ จึงไดรับการยอมรับมากท่ีสุด จากน้ัน
นํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร โดยการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด ไดแก ขิง กระชายดํา และขา ในอัตราสวน
รอยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักวัตถุดิบท้ังหมด ทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน พบวา 
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมผลิตภัณฑน้ําพริกสมุนไพรผัดเสริมกระชายดํารอยละ 5 มากท่ีสุด อาจเปนผลมาจาก
กระชายเปนสมุนไพรท่ีมีกลิ่นหอม เน่ืองจากในเหงากระชายดํามีนํ้ามันระเหย 0.08% ประกอบดวยสาร 1,8 cineol, 
boesenbergin A, dlpinostrobin, camphor, cardamonin, panduratin นอกจากน้ียังพบสาร flavonoid และ 
chromene เชน, 6dihydroxy –4–methoxychalcone, pinostrobin, pinocembin (สุดารัตน หอมนวล, 
2562)  และกระชายมีคุณสมบัติในการดับกลิ่นคาวของเน้ือสัตวไดดี (พิมลพรรณ อนันตกิจไพศาล, 2560) และจากการ
ทดสอบองคประกอบทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 ใน 100 กรัม มีความช้ืน รอยละ 

ภาพที่ 1 แสดงค่าปริมาณน�้ำอิสระ (aw)

ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร

ผกาวดี  ภู่จันทร์, โสรัจวรชุม  อินเกต, ไพรวัลย์  ประมัย, สุสิตรา  สิงโสม

			   1.2.4	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์

			   จากการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ตาม 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดสมุนไพร เลขที่ มผช.130/2556  

พบว่า ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 ไม่พบเชื้อ 

จลิุนทรย์ี Salmonella spp. ยสีต์และรา ในผลิตภัณฑ์ดงักล่าว และ 

มีคุณภาพทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ตารางที่ 6)

ปริมาณสมุนไพร
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ตารางที่ 6	แสดงคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5

 
 

ภาพท่ี 1 แสดงคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร 
 

1.2.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
จากการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร เลขท่ี มผช.130/2556 

พบวา ผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 ไมพบเช้ือจุลินทรีย spp. ยีสตและรา ในผลิตภัณฑ
ดังกลาว และมีคุณภาพทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ตารางท่ี 6) 

 
ตารางท่ี 6 แสดงคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําพริกผัดเสรมิกระชายดํา รอยละ 5 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ 
Total Plate Count 1.110 2 Cfu/g.  
spp. Not Detected 
 <10 est. Cfu/g. 
 110 2 Cfu/g. 
 <10 Cfu/g. 
 <2 MPN/g. 
Yeast and Mold Not Detected 

 
สรุปและอภิปรายผล 

 การพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดสมุนไพร จากการคัดเลือกนํ้าพริกผัดสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตรคือ สูตรท่ี 1 (นํ้าพริก
นรกปลายาง) สูตรท่ี 2 (นํ้าพริกตาแดง) และสูตรท่ี 3 (นํ้าพริกกุงเสียบ) พบวา ผลิตภัณฑนํ้าพริกสูตรท่ี 1 (นํ้าพริกนรก
ปลายาง) ไดรับคะแนนการยอมรับทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด อาจเปนผลมาจากผลิตภัณฑน้ําพริกนรกปลายาง มีปลาสรอย
ขาวแหงยางปน เปนสวนผสมหลักทําใหผลิตภัณฑน้ําพริกมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณ จึงไดรับการยอมรับมากท่ีสุด จากน้ัน
นํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ําพริกผัดสมุนไพร โดยการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด ไดแก ขิง กระชายดํา และขา ในอัตราสวน
รอยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักวัตถุดิบท้ังหมด ทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน พบวา 
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมผลิตภัณฑน้ําพริกสมุนไพรผัดเสริมกระชายดํารอยละ 5 มากท่ีสุด อาจเปนผลมาจาก
กระชายเปนสมุนไพรท่ีมีกลิ่นหอม เน่ืองจากในเหงากระชายดํามีนํ้ามันระเหย 0.08% ประกอบดวยสาร 1,8 cineol, 
boesenbergin A, dlpinostrobin, camphor, cardamonin, panduratin นอกจากน้ียังพบสาร flavonoid และ 
chromene เชน, 6dihydroxy –4–methoxychalcone, pinostrobin, pinocembin (สุดารัตน หอมนวล, 
2562)  และกระชายมีคุณสมบัติในการดับกลิ่นคาวของเน้ือสัตวไดดี (พิมลพรรณ อนันตกิจไพศาล, 2560) และจากการ
ทดสอบองคประกอบทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑนํ้าพริกผัดเสริมกระชายดํา รอยละ 5 ใน 100 กรัม มีความช้ืน รอยละ 

สรุปและอภิปรายผล
	 การพัฒนาผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิผดัสมุนไพร จากการคัดเลือก 

น�้ำพริกผัดสูตรพื้นฐาน 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 (น�้ำพริกนรกปลาย่าง)  

สูตรที่ 2 (น�้ำพริกตาแดง) และสูตรที่ 3 (น�้ำพริกกุ้งเสียบ) พบว่า  

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสูตรท่ี 1 (น�้ำพริกนรกปลาย่าง) ได้รับคะแนน 

การยอมรับทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด อาจเป็นผลมาจากผลิตภัณฑ์ 

น�้ำพริกนรกปลาย่าง มีปลาสร้อยขาวแห้งย่างป่น เป็นส่วนผสม 

หลักท�ำให้ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ จึงได้รับ 

การยอมรับมากที่สุด จากนั้นน�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัด 

สมุนไพร โดยการเสริมสมุนไพร 3 ชนิด ได้แก่ ขิง กระชายด�ำ และ 

ข่า ในอัตราส่วนร้อยละ 5 10 และ 15 ของน�้ำหนักวัตถุดิบทั้งหมด  

ท�ำการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 100 คน พบว่า  

ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพร 

ผัดเสริมกระชายด�ำร้อยละ 5 มากที่สุด อาจเป็นผลมาจากกระชาย 

เป็นสมุนไพรที่มีกลิ่นหอม เน่ืองจากในเหง้ากระชายด�ำมีน�้ำมัน 

ระเหย 0.08% ประกอบด้วย สาร 1,8 cineol, boesenbergin  

A, dl-pinostrobin, camphor, cardamonin, panduratin  

นอกจากนี้ยังพบสาร flavonoid และ chromene เช่น, 6- 

dihydroxy–4–methoxychalcone, pinostrobin, pinocembin  

(สุดารัตน์ หอมนวล, 2562) และกระชายมีคุณสมบัติในการดับ 

กลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ได้ดี (พิมลพรรณ อนันต์กิจไพศาล, 2560)  

และจากการทดสอบองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์ 

น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 ใน 100 กรัม มีความช้ืน  

ร้อยละ 38.91 เถ้า ร้อยละ 9.37 โปรตีน ร้อยละ 23.91 ไขมัน  

ร้อยละ 4.45 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 23.36 ใยอาหาร 8.69 กรัม  

พลังงาน 229.13 Kcal ต่อ 100 กรัม และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ  

เท่ากับ 161.69 mg eq Trolox ต่อ 100 กรัม สอดคล้องกับ  

อรัญญา ศรีบุศราคัม (2562) กล่าวว่า ในเหง้ากระชายด�ำ 

ประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระต่างๆ เช่น สารฟลาโวนอยด์  

(Flavonoids) สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanins) และสาร 

ประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) ซึ่งจากการทดลอง  

พบว่า ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำ ร้อยละ 5 มีคุณค่า 

ทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสูตร 

พื้นฐาน โดยมีฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่นสูง และพบใยอาหารเพิ่มขึ้น 

ร้อยละ 39.26 จากการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า  

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกผัดเสริมกระชายด�ำมีคุณภาพเป็นตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน 

กิตติกรรมประกาศ
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และสถานที่ท�ำงานวิจัย
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