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พริกป่นเป็นสวนประกอบท่ีใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือการปรุงรส ในอุตสาหกรรมอาหาร คุณภาพของ่
พริกป่นมีความสาํคญัตอการยอมรับของผูบ้ริโภค ดงันนัการศึกษานีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือสาํรวจความตระหนกัและ่ ้ ้
ความคาดหวงัตอ่ คุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น เพ่ือศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้
ตํ่าตอคุณภาพของพริกป่น และสุดทา้ยเพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภมู่ ่ ็
แตกตางกน ผูต้อบแบบสอบถามจากการสาํรวจสวนใหญ ่ ั ่ ่ (n = 70) ยนิดีจายพริกแหง้ท่ีมีคุ่ ณภาพและความ
ปลอดภยัสูงขึนในราคาท่ีสูงขึน ้ ้ 5-10% เม่ือสาํรวจเกยวกบพริกป่น ี่ ั 220 คน พบวาผูต้อบแบบสอบถามมากกวา่ ่ ร้อย
ละ 50 เลือกซือพริกป่นท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใส ผูต้อบแบบสอบถามระบุวาไมเห็นดว้ย้ ่ ่ ร้อยละ 50 ท่ีวาผูบ้ริโภคมี่
ความรู้เพียงพอเกยวกบคุณภาพและความปี่ ั ลอดภยัของพริกป่น ผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ย (ร้อยละ 54.5) และ
เห็นดว้ยอยางยงิ ่ ่ (ร้อยละ 37.7) วาบรรจุภณัฑแ์ละการเกบท่ีเหมาะสมสามารถคงคุณภาพของพริกป่น ผูต้อบ่ ็
แบบสอบถามร้อยละ 70 ยนิดีจายในราคาท่ีสูงขึน่ ้ ร้อยละ 5-10 สาํหรับพริกป่นท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั
สูงขึน ้ เม่ือสุมซือตวัอยางพริกป่น ่ ่้ 30 ตวัอยางจากขนัตางๆ ของโซอาหารเพื่อวิเคราะห์คุณภาพ พบวาคุณภาพของ่ ่ ่ ่้
พริกป่นมีความชืนประมาณ้ ร้อยละ 3-9 และมี aw อยรูะหวาง ่ ่ 0.25-0.62  เน่ืองจากขอ้จาํกดการใชโ้ซเดียมเมตาไบั
ซลัไฟต ์(Na2S2O5) ในผลิตภณัฑ ์จึงทดสอบการแชพริกสดในสาร่ ละลาย Na2S2O5 ความเขม้ขน้ตํ่า (100, 150 and 
200 ppm) เป็นเวลา 30 นาทีกอนการลวกท่ี ่ 100ºC เวลา 3 นาที อบแหง้ท่ีอุณหภมิู 65ºC 11-12 ชวัโมง และบดเป็น่
พริกป่น พบวา คา่ ่  L* ของพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชพริกสดในสารละลาย ่ Na2S2O5

 
 และเกบท่ี็  40ºC ใหค้าสูง่

กวาตวัอย่ า่งท่ีไมมี่  Na2S2O5
 
ในขณะท่ีคา่  L* ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุงอลมิูนมัมีคาสูงกวาของพริกป่นท่ีบรรจุใน่ ่

ถุงพลาสติก (p<0.05) คาความแตกตางของสีทงัหมด่ ่ ้  (ΔE*) ของพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชพริกในสารละลาย่  
Na2S2O5 เกบท่ี็  40ºC มีคาตํ่ากวาตวัอยางท่ีไมผานการแชสารละ่ ่ ่ ่ ่ ่ ลาย Na2S2O5 จากการศึกษาคุณภาพระหวางการ่
เกบของพริกป่นท่ีเตรียมจากการแช ็ ่ Na2S2O5 200 ppm ลวก อบแหง้ บด และบรรจุในถุง PP และไนลอน พบวามี่
คาวอเทอร์แอกทิวตีิและความชืนของพริกป่นท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑท์งั ่ ้ ้ 2 ชนิดเม่ือเกบท่ีอุณหภมิูสูง โดยเฉพาะการ็
เกบท่ีอุณหภมิู ็ 40ºC โดยคา ่ L* a* b* ลดลง และ ΔE*เพิมขึนเม่ืออุณหภมิูการเกบสูงขึน แสดงใหเ้ห็นวา การ่ ้ ้็ ่
เปล่ียนแปลงสีของพริกป่นสามารถทาํใหต้ ํ่าสุดเม่ือเกบท่ีอุณหภมิูตํ่า อยางไรกตามคุณภาพของพริกป่นท่ีบรรจุ็ ่ ็
ถุงไนลอนมีคุณภาพทางดา้นสีและความชืนดีกวาตวัอยางท่ีบรรจุในถุง้ ่ ่  PP 
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Chili powder is a favorite ingredient used in food product for seasoing. In food industry, quality of 
chili powder is important for the acceptance of consumers. Therefore the objectives of this study were to survey 
consumers’ awareness and expectation on the quality and safety of chili powder, to determine the effect of 
sodium metabisulfite at low concentrations on the quality of chili powder and finally to study the quality 
changes of chili powder kept at different temperatures during storage. Most of respondents (n = 70) form the 
survey for dried chili expressed willingness to pay a higher price for higher quality and safety about 5-10%. The 
chili powder respondents (n = 220) with more than 50% indicated that they purchased the chili powder packed 
in transparent plastic. The respondents indicated that they did not agree (50%) that most consumers had enough 
knowledge about the quality and safety of chili powder. The respondents agreed (54.5%) and strongly agreed 
(37.7%) that appropriate packaging and storage condition could maintain quality of chili powder. Seventy 
percent of respondents expressed willingness to pay a higher price about 5-10% for higher quality and safety of 
chili powder. Thirty samples of chili powder were purchased from various sectors in food chain for quality 
determination. The chili powder qualities available in wholesale and retail markets were fluctuated from about 3 
to 9% moisture content and 0.25-0.62 aw. Since the limitation of sodium metabisulfite (Na2S2O5) application in 
food products, soaking chili pod for 30 min in low concentrations of Na2S2O5 solutions (100, 150 and 200 ppm) 
were carried out before blanching at 100°C 3 min, drying at 65°C 11-12 h and grinding. The L* values of chili 
powder obtained from soaking in Na2S2O5 kept at 40°C exhibited the higher values than those soaking in 
solution without Na2S2O5 whereas the L* values of chili powder packed in aluminum bags were higher than 
those packed in plastic bags (p<0.05). Total color difference values (ΔE*) of chili powder with soaking in 
Na2S2O5 solutions kept at 40°C were lower than those without Na2S2O5. When the storage quality of chili 
powder prepared from soaking in 200 ppm Na2S2O5, blanching, drying, grinding and packing in PP and nylon 
bags were investigated, the aw and moisture contents of the product in both packages exhibited higher values 
with increasing storage temperatures, especially at 40°C. The color parameters (L* a* b*) decreased whereas 
ΔE* increased with increasing storage temperatures indicating color change of chili powder could be 
minimized using lower storage temperatures. However, qualities of chili powder packed in nylon bag were 
better than those packed in PP in terms of moisture and color. 
     /  /  
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13 คุณภาพทางเคมีและจุลินทรียข์องพริกป่นท่ีซือจากทอ้งตลาด้  57 
14 ปริมาณความชืนและวอเทอร์แอกทิวิตีของพริกป่นท่ีซือจากทอ้งตลาด้ ้  58 
15 
 

คา ่ L*, a* และ b*ของพริกป่นท่ีแชโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ ่ 0,100,  
150 และ 200 ppm หลงัจากเกบรักษา ็ 75 วนั 60 

 



 

(3)

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที ่ หน้า 
  

16 ปริมาณความชืน วอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดท่ี์หลงเหลือ้
ของพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ ่
0, 100, 150 และ 200 ppm หลงัจากเกบเป็นระยะเวลา ็ 75 วนั 62 

17 การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นแตละสวนท่ีบรรจุในถุง ่ ่ PP ใน 
ระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 30 องศาเซลเซียส 77 

18 การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นแตละสวนท่ีบรรจุในถุง ่ ่ Nylon  
ใน ระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 30 องศาเซลเซียส 77 

19 ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบในพริกสด พริกแหง้ และพริกป่นระหวางการ่ เกบ็ 78 

20 
 

21 
 
 

 

ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดแ์ละอะฟลาทอกซินของพริกป่นระหวางการ่ เกบท่ี็  
อุณหภูมิแตกตางกนบรรจุและบรรจุในถุง ่ ั PP 
คะแนนความชอบดา้นสีและความชอบโดยรวมตอพริกป่นท่ีบรรจุในถุง่  PP เกบ็
ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลาตางๆ โดยทดสอบแบบไมมีตวัอยางท่ีเกบ่ ่ ่ ็
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ (W/O control) และมีตวัอยางท่ีเกบ่ ็
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ (W/control) 

 
80 
 
 
 

81 



 

(4)

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่ หน้า 
  

1 โครงสร้างทางเคมีของแคปแซนธิน 5 
2 โครงสร้างทางเคมีของแคปไซซิน 6 
3 กลไกยบัยงัการเกดสีนาํตาลแบบเมลลาร์ดโดยการใชส้ารประกอบซลัไ้ ิ ้ ฟต ์ 12 
4 ผลของอุณหภูมิการอบแหง้และการเตรียมตวัอยางโดยแชโซเดียมเมตาไบ่ ่

ซลัไฟตแ์ละเกลือแคลเซียมตอการสูญเสี่ ยสีและคาการเกดสีนาํตาลโดยไม่ ิ ่้  
ใชเ้อนไซม ์(NEB, Abs/g initial d.m.) ของพริกหยวกแดง 12 

5 การเกดสีนาํตาลจากเอนไซมพ์อลีฟีนอลออกซิเดสิ ้  (PPO) และการป้องกนการั  
เกดสีนํิ ้ าตาลของรีดิวซิงเอเจนต ์ 18 

6 การเปล่ียนแปลง L* a* b* ของพริกป่นท่ีมีสวนผสมกบเคร่ืองเทศชนิดอ่ืนท่ีเกบ่ ั ็
ในขวดแกว เกบ ้ ็ 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 27±2°C (○) or 37±2°C (×).  20 

7 ชุดเคร่ืองแกวสาํหรับการวิเคราะห์ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์้  29 
8 การศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ตํ่าพริกตอคุณภาพของ่  

พริกป่นท่ีบรรจุใน PP และ Alu 30 
9 ขนัตอนการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพพริกป่นระหวางการเกบ้ ่ ็  35 

10 จาํนวนผูต้อบแบบสอบถามในระดบัอุตสาหกรรมท่ียินดีจะจายในราคาสูงขึน่ ้
ของพริกแห้งเม่ือผลิตจากวตัถุดิบท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ (GAP) และมีการ
ผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) 47 

11 จาํนวนผูต้อบแบบสอบถามท่ียนิดีจะจายในราคาสูงขึนของพริกป่นเม่ือผลิตจาก่ ้
ว ัตถุดิบท่ีได้รับการรับรองคุณภาพ (GAP) และมีการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ 
(GMP) 56 

12 การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นท่ีแชโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์่  
ความเขม้ขน้ 0, 100, 150 และ 200 ppm โดยบรรจุในถุง PP และถุง Alu ท่ีเกบ ็  
รักษา 75 วนั 61 

13 วอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณความชืนของพริกป่นบรรจุในถุง ้ PP (a,c) และถุง  
Nylon (b,d) และเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 5, 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส 64 



 

(5)

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
  

14 คา ่ L* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส 
และบรรจุในถุง PP 65 

15 คา ่ a* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส
และบรรจุในถุง PP 66 

16 คา ่ b* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส
และบรรจุในถุง PP 67 

17 คา ่ C* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส
และบรรจุในถุง PP 68 

18 คา ่ h ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียสและ
บรรจุในถุง PP 69 

19 คา ่ L* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส
และบรรจุในถุง Nylon 70 

20 คา ่ a* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส
และบรรจุในถุง Nylon 71 

21 
 

22 
 

23 
 

24 

คา ่ b* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5, 20, 30 และ40 องศาเซลเซียส 
และบรรจุในถุง Nylon 
คา ่ C* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส  
และบรรจุในถุง Nylon 
คา ่ h ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส  
และบรรจุในถุง Nylon 
คา ่ L*, a* และ b* ของพริกป่นบดละเอียดระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ่ ็  40  
องศาเซลเซียสและบรรจุในถุง PP และ Nylon 

 
72 
 

73 
 

74 
 

75 



 

(6)

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพที ่ หน้า 
  

25 พริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP และ Nylon ท่ีเกบไวท่ี้อุณหภูมิตางๆ เกบเป็นเวลา ็ ่ ็  
139 วนั 76 

26 ร้อยละการยอมรับ (a) และร้อยละความตงัใจซือ ้ ้ (b) ของผูท้ดสอบ (n=70) ตอ่
พริกป่นท่ีเกบไวใ้นตูค้วบคุมอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส เม่ือแสดงและไมแสดง่
ตวัอยางพริกป่น่ ควบคุม (เกบไวท่ี้ ็ 5 องศาเซลเซียส) 82 

27 การเตรียมพริกป่นแตละสวนสาํหรับวดัคาสี่ ่ ่  104 

 



 

1 

ผลของโซเดยีมเมตาไบซัลไฟต์ทีค่วามเข้มข้นตํา่ต่อคณภาพของพริกป่นระหว่างการเกบ็ุ  
 

Effect of Sodium Metabisulfite at Low Concentration on the Quality of Chili 
Powder during Storage 

 

คาํนํา 
 

พริกป่น เป็นเคร่ืองเทศท่ีนิยมใชป้รุงรสในผลิตภณัฑอ์าหารตางๆ โดยพริกป่นไดจ้ากการ่
นาํผลพริกสุกหรือแกจดั อาจมีกานติดอยูหรือไมกได ้นาํไปผึ่งแดดหรืออบให้แห้งแลว้นาํไปบด ่ ้ ่ ่ ็
(มผช. 492-2547) ในปัจจุบนัมีการใชพ้ริกป่นเป็นเคร่ืองปรุงในอุตสาหกรรมอาหารมาก ทาํให้มี
ความเขม้งวดในดา้นคุณภาพความปลอดภยัและสุขอนามยัของพริกป่นท่ีจาํหนาย โดยทวัไปพริก่ ่
สดท่ีนาํมาใชค้วรมีสีแดงเขม้ เน่ืองจากมีแนวโนม้ท่ีจะคงสีไวใ้นระหวางการเกบไดน้านกวาพริกท่ีมี่ ็ ่
สีออน่ กวา ่ (Purseglove, 1981) 

 
คุณภาพของพริกป่นมีความสาํคญัตอการยอมรับของผูบ้ริโภค ่ จึงศึกษาสาํรวจคุณภาพพริก

ป่นท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ เชน สี การปนเปือน กลินรส ความสะอาด ความปลอดภยัตอการบริโภค ่ ่้ ่
และลักษณะปรากฏ เป็นต้น ซ่ึงเป็นข้อมูลสําคัญตอการพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกป่นท่ีสามารถ่
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค การผลิตพริกป่นท่ีมีคุณภาพสามารถยบัยงัการเติบโตของจุลิ้
นทรียใ์นวตัถุดิบด้วยการอบแห้ง เน่ืองจากการลดความชืนให้ตํ่ากวาคาวอเทอร์แอกทิวิตี ้ ่ ่ (aw) 
โดยทวัไป ่ aw ท่ีสามารถยบัยงัการเติบโตของจุลินทรียม์กัมีคาตํ่ากวา ้ ่ ่ 0.5 การลด aw อยางชา้ๆในการ่
ผลิตเคร่ืองเทศทวัไปทาํให้เกดสีนาํตาลและคลอโรฟิลลส์ลายต ั่ ิ ้ วว พริกมกัเปลี่ยนเป็นสีนําตาล้
ระหวางการอบ่ แหง้และทาํใหมี้คุณภาพลดลง โดยปฏิกริยาิ การเกดสีนาํตาลอาจทํิ ้ าใหสี้แดงของ 
พริกลดนอ้ยลง (Bosland, 1993) การเกดสีนาํตาลจาิ ้ กเอนไซม ์(Mayer and Harel, 1979) และการ
เกดสีนาํตาลจากปฏิกริยาท่ีไมใชเ้อนไซมแ์บบเมลลาริ ิ ่้ ์ดด ซ่ึงมีความสาํคญัมากในระหวาง่ การอบ 
แหง้โดยอตัราการเกดปฏิกริยานีจะเพิมขึนเม่ืออุณหภูมิิ ิ ้ ่ ้ สูงขึน ้ (Roos and Himberg, 1994) นอกจาก
การอบแหง้ยงัสามารถใชส้ารประกอบซลัไฟตป้์องกนการเปล่ียนแปลงของสีและยบัยงัการเติบโตั ้
ของจุลินทรีย ์ดงันนัจึงทาํการศึกษาผลของการแชสารละลายโซ้ ่ เดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ 
ตํ่าตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพพริกป่น่  

 



 

2 

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์เป็นสารประกอบท่ีนิยมใช้เพื่อป้องกนการเปล่ียนแปลงสีของั
ผลิตภณัฑแ์ห้ง การเติมโซเดียมเมตาไบซลัไฟตย์งัมีผลยบัยงัการเติบโตของจุลินทรีย ์อย้ า่งไรกตาม ็
การใชส้ารประกอบซลัไฟตจ์าํเป็นตอ้งระมดัระวงัเน่ืองจากสารประกอบซลัเฟอร์มีผลตอสุขภาพ่
ของผูบ้ริโภค ทาํใหเ้กดปัญหาิ ระบบหายใจลม้เหลวและโรคหอบหืด (Satienperakul et al., 2010) 
ผลวิจารณ์ Codex (2000) ไดก้าหนดใหมี้ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดห์ลงเหลือไมเกน ํ ่ ิ 150 ppm ใน
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองเทศ ดงันนัการ้ ศึกษาการใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ตํ่าตอการเปล่ียน่  
แปลงคุณภาพของพริกป่นระหวาง่ การเกบ็  จึงมีผลสาํคญัตอความเป็นไปไดข้องคุณภาพและความ่
ปลอดภยัตอการบริโภคพริกป่น่  



 

3 

วตัถประสงค์ุ  
 

1.  เพื่อสาํรวจความตระหนกัและความคาดหวงัตอคุณภาพและความปลอดภยัของพริกแหง้่
และพริกป่น และประเมินคุณภาพของพริกป่นในทอ้งตลาด 

 
2.  เพื่อศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ตํ่าตอคุณภาพของพริกป่น่  

 
3.  เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิแตกตางกน่ ็ ่ ั  
 



 

4 

การตรวจเอกสาร 
 

พริกเป็นสวนประกอบอาหารท่ีไดรั้บความนิยมทวัโลก เชน อาหา่ ่่ รไทย อาหารเม็กซิโก 
อาหารอินเดียและอาหารอิตาลี ซ่ึงพริกถูกใชเ้ป็นสวนประกอบหลกัสาํหรับเคร่ืองปรุงรส เน่ืองจาก่
ชวยให้อาหารมีรสชาติท่ีดี และพริกมีประโยชน์ตอสุขภาพ คือ พริกมีวิตามินซีปริมาณ ่ ่ 144 
มิลลิกรัม ตอ ่ 100 กรัม มีปริมาณวิตามินเอ 48 ไมโครกรัม ตอ ่ 100 กรัม และมีสารเบตา้แคโรทีนท่ี
สามารถเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระไดเ้ป็นอยางดี โดยสารตา้นอนุมูลอิสระนีสามารถทาํลายอนุมูล่ ้
อิสระ ซ่ึงอนุมูลอิสระเป็นตวัทาํให้เส้นประสาทและเส้นเลือดไดรั้บอนัตรายกอให้เกดอนัตรายตอ่ ิ ่
รางกายของผูบ้ริโภค่  

 
พริกป่นมีสมบติัเป็นยา เชน ป้องกนโรค ทาํ่ ั ลายสารพิษท่ีเป็นอนัตรายตอรางกาย ชวย่ ่ ่

กระตุน้นาํยอยในระบบยอยอาหารใหส้ามารถทาํงานไดดี้ ซ่ึง้ ่ ่ พริกป่น เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการ 
นาํพริกสุกหรือแกจดั อาจมีกานติดอยหูรือไมกได ้นาํไปผึ่งแดดหรืออบแห้งและนาํไปบดซ่ึงควรมี่ ้ ่ ่ ็
การพฒันาใหมี้คุณภาพท่ีดี 

 
1.  องค์ประกอบของพริกและการแปรรปพริกป่นู  
 

องคป์ระกอบสาํคญัในพริก อาจจาํแนกไดเ้ป็น 2 กลุม ไดแ้ก สารให้สี ่ ่ (caroteniods) และ
สารใหค้วามเผด็ (capsicinoids) ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

 
1.1  สารใหสี้ (caroteniods) 
 

ชนิดและปริมาณของสารให้สีในผลจะขึนอยกูบชนิด พนัธ์ุ และอายขุองผล ใน้ ่ ั ผลแก่
จะมีองค์ประกอบสําคญัคือ สารกลุมแคโรทีนอยด์ท่ีมีโครงสร้างทางเคมีใกลเ้คียงกนมาก และ ่ ั
xanthophylls ซ่ึงจากการศึกษาพบวามีมากกวา ่ ่ 30 ชนิด แตท่ีสาํคญัท่ีสุดใน ่ Capsicum annuum 
ไดแ้ก ่ capsanthin และ capserubin นอกจากนีกพบ ้ ็  -carotene zeaxanthin บา้งเลก็นอ้ย (พิทยา, 
2551) 
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Topuz and Ozdemir (2007) กลาววา่ ่ สีแดงของพริกมาจากสารสีกลุมแคโรทีนอยด ์ซ่ึง่
มีสารประกอบหลกัคือ บีตา้-แคโรทีน (  -carotene) ลูเทอิน (lutein) และแคปแซนธิน (capsanthin) 
และพริกท่ียงัไมสุกจะไมพบรงควตั่ ่ ถุพวกคีโตแคโรทีนอยด์ (ketocarotenoid) แตเม่ือพริกสุกจะ่
พบคีโตแคโรทีนอยด ์(ketocarotenoid) พวกแคปแซนธิน (capsanthin) แคปโซรูบิน (capsorubin) 
และคริปโตแซน (cryptoxanthin) การกระจายของรงควตัถุในผลพริกจะแตกตางกนไปตามสวน่ ั ่
ตางๆ โดยจะพบในสวนของเนือสูงกวาเมล็่ ่ ่้ ดในเนือพริกท่ีมีอยรู้อยละ้ ่  94.6 รองลงมาคือเมลด็ มีอยู่
ร้อยละ 4.9 และในกานพบนอ้ยท่ีสุดเทากบร้อยละ้ ่ ั  0.5 (Hirasa and Takemasa, 1998) 

 
 

 
 
 

 
ภาพที ่1  โครงสร้างทางเคมีของแคปแซนธิน 
 
ทีม่า: Berke et al. (2001) 
 

1.2  สารใหค้วามเผด็ (capsicinoids) 
 

สารท่ีให้ความเผ็ดในพริกท่ีสําคญั คือ แคปไซซิน ช่ือทางเคมี คือ เอ็น-วานิลิล-8-
เมทิล-6-(อี)-โนนีเอมายด์ (N-Vanilly-8-methyl-6-(E)-noneamide) สูตรโมเลกุล C18H27NO3 
(Anonymous, 2002) นาํหนกัโมเลกลุเทากบ ้ ่ ั 305.46 มีจุดหลอมเหลวเทากบ ่ ั 65 องศาเซลเซียส แคป
ไซซินเป็นสารหลกัของสารในกลุมแคปไซซินอยด ์่ (capsicinoids) โดยทวัไปจะประกอบดว้ยแคป่ -
ไซซินร้อยละ 70 และไฮโดรแคปไซซินร้อยละ 22 และสารอ่ืนๆ อีกร้อยละ 8 (ชวนพิศ, ม.ป.ป.) 
นอกจากนีแคปไซซินอยดจ์ะพบในปริมาณท่ีแตกตางกนระหวางร้อยละ ้ ่ ั ่ 0.1-1.0 โดยนาํหนกั้  
เป็นกลุมของสารท่ีมีองคป์ระกอบทางเ่ คมีใกลเ้คียงกนซ่ึงจากการศึกษาพบวาโดยแทจ้ริงแลว้แตละั ่ ่
สวนของผลจะมีปริมาณสารให้ความเผด็แตกตางกน ในขณะท่ีเปลือกผลจะมีอยนูอ้ยมากหรือไมมี่ ่ ั ่ ่
เลย โดยจะมีอยมูากในสวนแกนกลางของผลท่ีมีเมลด็เกาะอย ู่ ่ ่ (พิทยา, 2551) 
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ภาพที ่2  โครงสร้างทางเคมีของแคปไซซิน 
 
ทีม่า: Berke et al. (2001) 

 
1.3  การแปรรูปพริกป่น 

 
วิชยั (2531) กลาววาการผลิตพริกแหง้ท่ีมีคุณภาพทาํโดยนาํพริกสดมาคดัเลือก ลา้ง่ ่  

นาํ้  และแชพริกในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท ์่ (นาํยาคลอรีน้  ) 50 – 100 ppm เป็นเวลา 30 
นาที ลวกหรือตม้ในนาํเดือดนาน้  10 นาที ตอพริก่  1 กิโลกรัม ถา้นาํหนกัเพมิทุก้ ่  1 กโลกรัม ใหเ้พิมิ ่
เวลาลวกหรือตม้ขึนอีก้  1-2 นาที หลงัจากลวกแลว้นาํไปเรียงในถาด รอใหส้ะเดด็จนนาํไมหยดนาํ้ ่  
เขา้อบในตูอ้บไฟฟ้าหรือแกสควบคุมอุณหภูมิ๊  50-70 องศาเซลเซียส จนพริกแหง้สนิท หรืออบใน
ตูอ้บแสงอาทิตยจ์นพริกแหง้สนิท (ใชเ้วลา 2 – 4 วนั) หรือตากแหง้หรือผึ่งแดดจนพริกแหง้สนิท 
(ใชเ้วลา 3 – 4 วนั) และ Kaleemullar and Kailappan (2006) ไดศึ้กษาอุณหภูมิการอบแหง้ พบวา่
พริกแดงมีความชืนเริมตน้ประมาณร้อยละ ้ ่ 325 (นาํหนกัแหง้้ ) และความชืนสุดทา้ยของพริกท่ีได้้
ประมาณร้อยละ 10.5 (นาํหนกัแหง้้ ) โดยใชเ้วลา 26, 20, 16 และ 13 ชวัโมง ท่ีอุณหภูมิ ่ 50, 55, 60 
และ 65 องศาเซลเซียส ตามลาํดบั และความชืนของพริกจะลดลงเม่ือเวลาการอบแหง้เพิมขึน้ ่ ้  อตัรา
การอบแหง้ของพริกท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสจะมีอตัราการอบแหง้มีสูงท่ีสุด 
 

2.  คณภาพและมาตรฐานของพริกป่นุ  
 

ในด้านอุตสาหกรรมคุณภาพของพริกป่นมีความสําคญัตอการยอมรับของผูบ้ริโภคซ่ึง่
คุณภาพของพริกป่นนนัขึนกบกระบวนการผลิตและสภาวะในการเกบรักษา ้ ้ ั ็  

 
Mustafa et al. (2008) ทาํการสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคพริกของผูบ้ริโภคในประเทศไทย 

พบวา คาเฉล่ียการบริโภคพริกแตละชนิดและผลิตภณัฑต์อ่ ่ ่ ่ คนตอสปัดาห์ท่ีคาํนวณกลบัเป็นนาํหนั่ ้ ก
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สด 218 กรัม ดงัตารางท่ี 1 กลุมผูบ้ริโภคสวนใหญบริโภคพริกป่นเป็นจาํนวนมาก ไดแ้ก ชาวสวนท่ี่ ่ ่ ่
ปลูกพริก ชาวสวนท่ีไมไดป้ลูกพริก ผูบ้ริโภค และ ผูบ้ริโภคทงัหมด ่ ้ (ผูบ้ริโภค ไดแ้ก ผูผ้ลิตพริก ผู ้่
ท่ีไมไดผ้ลิตพริก และผูบ้ริโภคในเ่ มือง ประมาณร้อยละ 1, 48 และ 51 ตามลาํดบั) มีปริมาณในการ
บริโภค 136, 104, 68 และ 86 กรัม ตามลาํดบั ซ่ึงคนไทยชอบอาหารท่ีมีรสเผด็ ผูบ้ริโภคจึงมกัจะใส่
พริกแหง้ท่ีหนัเป็นชินเลก็ๆลงไปในอาหารเพื่อเพิมความเผด็ร้อน นอกจากนนัทาํการสาํรวจการ่ ้้ ่
จดัลาํดบัปัจจยัท่ีมีความสาํคญัตอการคดัเลือกพริกของผูบ้ริโภคในเมือง ดงัตารางท่ี ่ 2 พบวา ่
ผูบ้ริโภคใหค้วามสาํคญัดา้นสีเป็นอนัดบัหน่ึงสาํหรับพริกป่น โดยมีสิงปนเปือน ความเผด็ กลินรส่ ่้
และลกัษณะปรากฏ ท่ีมีความสาํคญัรองลงมาตามลาํดบั 
 
ตารางที ่1  คาเฉล่ียการบริโภคพริกและผลิตภณัฑต์อสปัดาห์ตอคน่ ่ ่  (คาํนวณกลบัเป็นนาํหนกัสด ้  
 หนวยเป็นกรัม่ ) 
 

ชนิดของพริก/ผลิตภณัฑ ์
ชาวสวนผูป้ลูก

พริก 
ชาวสวนผูท่ี้ไมได้่

ปลูกพริก 
ผูบ้ริโภคใน

เมือง 
ทงัหมด้ * 

พริกเขียวสด 50a 38b 24c 31 
พริกแดงสด 34a 32a 32a 32 
พริกหวานสด 0a 0a 1a 1 
พริกแหง้ 8a 8a 8a 8 
พริกป่น 136a 104a 68c 86 
พริกแกง 4a 0a 4a 2 
ซอสพริก 22b 23b 40a 32 
นาํจิมพริก้ ้  3b 4b 28a 16 
แกงเผด็ 17a 14a 7b 10 
ทงัหมด้  274a 223a 212b 218 

 
หมายเหตุ * หมายถึง ผูบ้ริโภคทงัหมด ไดแ้ก ชาวสวนผูป้ลูกพริก ชาวสวนผูท่ี้ไมไดป้ลูกพริกและ้ ่ ่

ผูบ้ริโภคในเมืองประมาณร้อยละ 1, 48 และ 51 ตามลาํดบั (ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนใน่ ั
แนวนอน หมายถึงแตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ั ่ ่ 90) 

 
ทีม่า: Mustafa et al. (2008) 
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ตารางที ่2  การเรียงลาํดบัปัจจยัท่ีมีความสาํคญัตอการเลือกพริกของผูบ้ริโภคในเมือง่  
 
ลกัษณะ พริกเขียว พริกแดง พริกหวาน พริกป่น ผลิตภณัฑ ์
ความเผด็ 1 1 - 3 1 
ความสด 2 2 1 - 5 
สีพริก 3 3 - 1 - 
ปราศจากฝุ่ นและแมลง 5 4 4 2 3 
ลกัษณะปรากฏ - - - 5 - 
ผลพริก - 5 2 - 4 
กลินรส่  4  - 3 4 2 

 
หมายเหตุ 1 หมายถึง มีความสาํคญัมาก 
  5 หมายถึง มีความสาํคญันอ้ย 
 
ทีม่า: Mustafa et al. (2008) 
 

การทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคจึงมีความสําคญัเป็นอยางยิงตอการปรับปรุงคุณภาพ่ ่่
ผลิตภณัฑ์ โดยจาํเป็นตอ้งทาํการทดสอบผูบ้ริโภค ซ่ึงสามารถแบงออกไดเ้ป็น ่ 2 กลุม คือ การ่
ทดสอบผูบ้ริโภคเชิงคุณภาพ เป็นวิธีการท่ีใชใ้นชวงตน้ๆของกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์ เพื่อ่
นาํมาใชใ้นการพฒันาใหไ้ดคุ้ณภาพท่ีดีตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ และดาํเนินการทาํการสาํรวจโดยใช้
แบบสอบถามสํารวจซ่ึงทาํให้ทราบ ขอ้มูลสวนตวัของผูบ้ริโภค พฤติกรรมการใช้ การซือการ่ ้
รับประทานผลิตภณัฑ ์ความคิดเห็น ทศันคติ ท่ีมีตอผลิตภณัฑท่ี์ทาํการพฒันา ่ (เพญ็ขวญั, 2549) 
โดยนาํขอ้มูลท่ีไดม้าใชเ้ป็นแนวทางการพฒันาผลิตภณัฑ ์ซ่ึงการสาํรวจอาจทาํไดด้ว้ยการสัมภาษณ์
เชนกน่ ั  

 
Pivarnik et al. (2005) สาํหรับกลุมตวัอยางนนั จากการทาํแบบสอบถามมีผูบ้ริโภคมากกวา่ ่ ่้  

ร้อยละ 80 ยนิดีท่ีจะจายเพิมขึนสาํหรับผกัและผลไมท่ี้มาจากฟาร์ม่ ่ ้  GAP 
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2.1  มาตรฐานพริกป่น 
 

สาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมจึงไดก้าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหํ -
กรรมพริกป่น (มอก. 457 – 2526) โดยคุณลกัษณะท่ีตอ้งการคือ 

 
1) ตอ้งเป็นผงแหง้ ไมจบัตวัเป็นกอน่ ้  
2) ตอ้งมีสี กลิน และรสตามธรรมชาติของพริก ไมมีกลินหืน กลินอบั หรือ กลิน ่ ่ ่ ่่

แปลกปลอม 
3) ตอ้งไม่มีรา แมลง ชินสวนแมลง หรือมูลสตัวท่ี์สงัเกตเห็นไดด้ว้ยตาเปลา้ ่ ่  
4) ความชืนไมเกนร้อยละ้ ่ ิ  11 
5) อะฟลาทอกซินไมเกนร้อยละ่ ิ  20 ไมโครกรัมตอกโลกรัมของตวัอยาง่ ิ ่  
6) มีจุลินทรียท์งัหมดไมเกน้ ่ ิ  5 x 10 5 โคโลนีตอกรัม่  
7) มีเชือราและยสีตไ์มเกน้ ่ ิ  1x 10 2 โคโลนีตอกรั่ ม 
8) โคลิฟอร์มโดยวิธี MPN ของตวัอยาง นอ้ยกวา่ ่  3 กรัม 
9) คลอสตริเดียมเพอร์ฟริงเจนส์ ใน 0.01 กรัม ของตวัอยางตอ้งไมพบ่ ่  

 
Codex (1995) มีขอ้กาหนดเกยวกบผลิตภณัฑเ์คร่ืองเทศดงันีํ ี่ ั ้  
1) ปริมาณซลัเฟอร์หลงเหลือไมเกน ่ ิ 150 ppm (Codex, 2000) 
2).ไมพบ่  Salmonella เม่ือวิเคราะห์ 10 ตวัอยาง โดยใชต้วัอยางละ ่ ่ 25 กรัม 
3) ปราศจากจุลินทรียท์าํใหก้อโรค่  

 
เคร่ืองเทศควรเกบท่ีสภาวะมีความชืนตํ่าเพื่อสามารถรักษาสภาพปกติโดยไมมีกา็ ่้ ร

เติบโตของเชือราหรือการเส่ือเสียจากออกซิเดชนั หรือการเปล่ียนแปลงจากเอนไซม ์ และการเกบท่ี้ ็
ความชืนสมัพั้ ทธ์ร้อยละ 55-60 จะชวยรักษาคุณภาพและป้องกนการเติบโตของเชือรา นอกจากนี่ ั ้ ้
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองเทศควรเกบในบรรจุภณัฑท่ี์คุณสมบติัป้องกนการซึมผานของไอนาํและกาซจา็ ั ่ ๊้ ก
ภายนอก (Codex, 1995) 
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3.  ปัจจัยทีมี่ผลต่อคณภาพพริกป่นุ  
 

การแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์่  3.1  
 

สารประกอบซลัไฟต ์ (ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ ซลัไฟต ์ ไฮโดรเจนซลัไฟต ์ และเมตาไบ
ซลัไฟต)์ โดยทวัไปใชเ้พื่อตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนการเกดจุลินทรีย ์ และการเกดปฏิกริยาสีนาํตา่ ั ิ ิ ิ ้
 (browning reactions) ซ่ึงในระหวางการเกบรักษาอาหารแหง้มี่ ็ การเกดปฏิกริยาสีนาํตาลท่ีไมิ ิ ้ ใช้่  
เอนไซมแ์บบเมลลาร์ด ดงันนัจึงมีการเติมสารประกอบซลัไฟ้ ต ์ โดยทวัไปเป็นสารประกอบเอไมด ์่
(เอมีน กรดอะมิโน เพปไทด ์ และโปรตีน) ซ่ึงมีความสาํคญัในการผลิตคาร์โบไฮเดรตดว้ยปฎิกริยาิ
คาร์โบไนลิค (carbonylic) และท่ีเกยวขอ้งกบการรวมตวัในการผลิตเม็ี่ ั ดสีท่ีทาํใหมี้สีคลาํเพิ้ มขึ่ ้นการ
ควบคุมความหลากหลายในทางเคมี เชน ่ นาํตา้ ลรีดิวส์  กลุมคาร์บอนิ่ ลว เบตา้ไดคาร์บอนิล  
(  -dicarbonyls) เบตา้ไฮดรอกซีคาร์บอนิล (  -hydroxycarbonyls) แอลฟลา เบตา้คาร์บอนิล 
( ,  -unsaturated carbonyls) และสารสีเมลานอยดิน (McWeeny et al., 1974) ซ่ึงสารประกอบซลั
ไฟตมี์หนา้ท่ีดงัตารางท่ี 3 อยางไรกตามการใชส้ารประกอบซลัไฟตใ์นอาหารมีปริมาณท่ีจาํกด่ ็ ั
เน่ืองจากปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดท่ี์เหลืออยใูนอาหารจะมีผลกระทบตอสุขภาพของผูบ้ริโภค ทาํ่ ่
ใหเ้กดระบบหายใจล้ิ มเหลว โรคหอบหืด (Satienperakul et al., 2010) และตามมาตรฐานของ 
CODEX (2000) กาหนดใหมี้ปริมาณซลัเฟอร์ไมเกน ํ ่ ิ 150 ppm ในผลิตภณัฑเ์คร่ืองเทศ 
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ตารางที ่3  หนา้ท่ีของสารประกอบซลัไฟตใ์นอาหาร 
 
หนา้ท่ี ตวัอยาง่  
ตา้นอนุมูลอิสระ • ชะลอการเกดปฏิกริยาออกซิเดชนัท่ีทาํิ ิ ใหเ้กดกลินหืน และ   ิ ่

การเส่ือมเสียอ่ืนๆ ระหวางการเกบรักษา่ ็  
• ลดการสูญเสียคาสีในเนือ ผลไมแ้ละผกั่ ้  
•ชวยรักษาวิตามินซีและแคโรทีนอยด์ในระหวางการเกบ่ ่ ็
รักษาอาหาร 

ยบัยงัเอนไซม์้  • ป้องกนการเกดสีนาํตาลท่ีเกดจากเอนไซมใ์นผลไมแ้ละผัั ิ ิ้ กก
เน่ืองจากกจกรรมของเิ อนไซมโ์พลีฟีนอล ออกซิเดส 

ยบัยงัปฏิกริยาเมลลาร์ด้ ิ  • ป้องกนการเกดปฏิกริยาสีนาํตาลที่ไมมีเอนไซมเ์กยวขอ้ั ิ ิ ่ ี ่้ งง
เกดระหวางกรดอะมิโนและนาํตาลรีดิวส์ิ ่ ้  

สารรีดิวส์ • ชวยการรีโอโรจีของแป้งดว้ยปฏิกริยาของโปรตีน่ ิ  
ยบัยงัการเติบโตของจุลินทรีย์้  • ยบัยงัการเติบโต้ ของยสีตแ์ละราของอาหาร ในระดบั pH  

ตํ่าและวอเทอร์แอกทิวิตีต ํ่า 
• ยบัยงัการเติบโตของแบคทีเรียท่ีไมใช้ออกซิเจนและ้ ่
แบคทีเรียแกรมลบในระดบั pH สูงและวอเทอร์แอกทิวิตีสูง 

 
ทีม่า: Gould and Russell (2003) 
 

3.1.1  การยบัยงัการเกดสีนาํตาลจากปฏิกริยาท่ีไมใชเ้อนไซม์้ ิ ิ ่้   แบบเมลลาร์ดโดยใช้
สารประกอบซลัไฟต ์

 
การเกดปฏิกริยาสีนาํตาลนนัเกดจากสารตัิ ิ ิ้ ้ งตน้ท่ีรวมตวัระหวางกรดอะมิโน้ ่  

กบันาํตาลรีดิวส์ ้  ซ่ึงสามารถเกดได ้ิ 3 รูปแบบ ดงัภาพท่ี 3 (a) พนัธะอิสระ (b) พนัธะท่ีไมผนักลบั ่
และ (c) พนัธะท่ีผนักลบั โดยเริมจากสารตงัตน้มีพนัธะ่ ้ อิสระของซลัไฟด ์S (IV) ดว้ยอตัราคงท่ี k1 
มาเป็น HS ซึงเป็นพนัธะท่ีผนักลบั แตถา้ ่ k1 เกดอยางิ ่ ชา้มาเป็น DH และเกด ิ k2 อยางชา้ เม่ือมาพบ่
กบสารอินเทอร์มิเดียเกดปฏิกริยาอยางชา้จนกลายมาเป็นคาสี ซ่ึงเป็นพนัธะท่ีไมผนักลบั สาํหรับั ิ ิ ่ ่ ่
ปฏิกริยาท่ีเกดเร็วจะิ ิ เป็น DSH และเกดพนัธะท่ีผนักลบัได้ิ  
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ภาพที ่3  กลไกยบัยงัการเกดสีนาํตาลแบบเมลลาร์ดโดยการใชส้ารประกอบซลัไ้ ิ ้ ฟต ์
 
ทีม่า: Eskin and Robinson (2001) 
 

Vega-Gálvez et al. (2008) พบวาการใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟตท์าํให้มีสี่
นาํตาลในพริกเกดขึน้ ิ ้  0.011 ± 0.006 Absorbance/g initial dry matter.ซ่ึงนอ้ยกวาพริกท่ีไมไดใ้ช้่ ่
โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์คือ 0.038 ± 0.063 Absorbance/g initial dry matter การใชโ้ซเดียมเมตาไบ
ซลัไฟตส์ามารถรักษาสีไดถึ้งร้อยละ 76 เน่ืองจากโซเดียมเมตาไบซลัไฟตจ์ะจบัตวัของกลุมคาร์บอ่ -
นิลในนาํตาลรีดิวซ์และสารประกอ้ บอ่ืนท่ีนาํไปสูการเกดส่ ิ ีนาํตาลดงัภาพท่ี ้ 4 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 4  ผลของอุณหภูมิการอบแห้งและการเตรียมตวัอยางโดยแชโซเดียมเมตาไบซลัไฟตแ์ละ่ ่

เกลือแคลเซียมตอการสูญเสียสีและคาการเกดสีนาํตาลโดยไมใชเ้อนไซม ์่ ่ ิ ่้ (NEB, Abs/g 
initial d.m.) ของพริกหยวกแดง 

 
ทีม่า: Vega-Gálvez et al. (2008) 
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3.1.2  การยบัยงัจุลินทรียโ์ดยใชส้ารประกอบซลัไฟด์้  
 

Karabulut et al. (2007) ศึกษาผลของการอบแหง้แอปริคอตและเปรียบเทียบ
ผลการใช้ซัลฟูเรทและไมใช้ซัลฟูเรท ซ่ึงพบวาการใช้ซัลฟูเรทสามารถลดปริมาณเชือจุลินทรีย์่ ่ ้
ทงัหมดและยสีตร์าจากผลแอปริคอตสดได้้  ดงัแสดงในตารางท่ี 4 แตแอปริคอตตากแดดท่ีไมใชซ้ลั่ ่
ฟเูรทนนัมีปริมาณเชือจุลินทรียท์งัหมดและยสีตร์าเพิมขึนอาจมาจากการปนเปือน้ ้้ ้่ ้  
 
ตารางที ่4  ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบในแอปริคอตแหง้ 
 
ตวัอยาง่  จุลินทรียท์งัหมด้

(cfu/g) 
ยสีตแ์ละราทงัหมด้  

(cfu/g) 
แอปริคอตสด 5.6×102 2×102 
แอปริคอตท่ีใชซ้ลัฟเูรท   
   • กอนทาํแหง้่  <102 <102 
   • แหง้โดยตากแดด <102 <102 
   • อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส <102 <102 
แอปริคอตไมใชซ้ลัฟเูรท่    
   • แหง้โดยตากแดด 1.4×105 1.3×102 
   • อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส <102 <102 
 
ทีม่า: Karabulut et al. (2007) 
 

3.2  การลวก 
 

การลวกวัตถุดิบกอนทําการอบแห้งจะชวยยับย ังเอนไซม์ท่ีจะทําให้เกดการ่ ่ ิ้
เปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑใ์นระหวางการเกบรักษา การลวกชวยทาํลายเซลลจุ์ลินทรีย ์และป้องกน่ ็ ่ ั
การเปล่ียนแปลงสีโดยใช้เวลาในการลวกท่ีเหมาะสม ซ่ึงพริกป่นจะถูกใช้ประกอบอาหารอยาง่
กวา้งขวาง และเอนไซมที์เหลือไดแ้ก ไลปอกซิจิเนส่  (lipoxygenase) เพอร์ออกซิเดส (peroxidase) 
และ พอลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase) (Schweiggert et al., 2005) เอนไซมท่ี์เหลือจากการ
ผลิตจะมีผลทําให้คุณภาพพริกเปล่ียนแปลง เชน เนือสัมผัส สี ่ ้ กลินและสูญเสียคุณคาทาง่ ่
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โภชนาการในระหวางการเกบรักษา ซ่ึงคุณภาพท่ีสาํคญั คือ กลิน สีและความเผด็ โดยเฉพาะสีแดง่ ็ ่
ของพริก (Kaleemullah and Kailappan, 2006) การลวกดว้ยไอนาํสามารถทาํไดโ้ดยลวกพริก้  
ท่ีอุณหภูมิ 100°C เป็นเวลา 3 นาที ซ่ึงทาํใหรั้กษาสารใหสี้ไดเ้ป็นอยา่งดี (Ramesh et al., 2001) และ
ตอ้งใชค้วามร้อนในการลวกมากพอจึงจะทาํลายเอนไซมเ์พอร์ออกซิเดสได ้(Gökmen et al., 2005) 
 

Schweitggert et al. (2005) พบวาการลวกชวยทาํลายเอนไซมพ์อลีฟีนอลออกซิเดส ่ ่
(PPO) ไลปอกซิจิเนส (LOX) และเพอร์ออกซิเดส (POD) โดยเอนไซม ์PPO ทนความร้อนไดต้ ํ่า 
จึงถูกทาํลายหมดท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เอนไซม ์LOX ถูกทาํลายหมดท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และเอนไซม ์POD ทนความร้อนไดสู้งจึงถูกทาํลาย
หมดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 

Ismail and Revathi (2006) ศึกษาสภาวะของอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการลวก
พริก พบวา การลวกพริกท่ีอุณหภูมิ ่ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 นาที เอนไซมเ์พอร์ออกซิเดสถูก
ยบัยงักจกรรมไดเ้ร็วกวาสภาวะอ่ืน เน่ืองจากใชอุ้ณหภูมิการลวกสูงและเวลานอ้ย้ ิ ่  

 
Arnnok et al. (2010) พบวากจกรรมของเอนไซมพ์อลี่ ิ ฟีนอลออกซิเดสเกดสูงสุดท่ีิ

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และเริมลดลงท่ีอุณหภูมิ ่ 40 องศาเซลเซียส และกจกรรมของเอนไซม์ิ
เพอร์ออกซิเดสเกดสูงสุดท่ี ิ 40 องศาเซลเซียส และเริมลดลงท่ีอุณหภูมิ ่ 70 องศาเซลเซียส แสดงวา่
เอนไซม์เพอร์ออกซิเดสทนความร้อนไดม้ากกวาเอนไซม์พอลีฟีน่ อลออกซิเดสเน่ืองจากตอ้งใช้
อุณหภูมิสูงในการทาํลายเอนไซม ์
 

3.3  การบรรจุ 
 

บรรจุภณัฑ์มีบทบาทท่ีสําคญัตอคุณภาพพริกป่น คือ การยบัยงัการเส่ือมเสียท่ีอาจ่ ้
เกดขึน ดงันัน ความคงตวัดา้นความปลอดภยัและการยอมรับของผูบ้ริโภคของอาหารทงัสดและิ ้ ้ ้
ผานการแปรรูปมกัขึนกบการป้่ ั้ องกนท่ีเกดขึนกบภาชนะบรรจุ การใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีดีสามารถั ิ ั้
ป้องกนการเส่ือมเสียจากบรรยากาศ ทาํให้อายกุารเกบนานขึนเม่ือเปรียบเทียบกบอายกุารเกบของั ็ ั ็้
ผลิตภณัฑเ์ดียวกนแตใชบ้รรจุภณัฑท่ี์ไมดีพอ คือป้องกนการเส่ือมเสียจากบรรยากาศไดน้อ้ยกวา ั ่ ่ ั ่  
(รุงนภา่ , 2549) 
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Mysore (2001) ไดศึ้กษาเกยวกบรายละเอียดของเคร่ืองเทศ เชน พริก ขมิน ผงยีห่รา ี่ ั ่ ่้
และพริกไทย ในการศึกษาไดบ้รรจุเคร่ืองเทศ 100 กรัมตอถุง โดยใชบ้รรจุภณัฑท่ี์สามารถยดืหยนุ่ ่
ได ้และเกบในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ ็ ่ 38 องศาเซลเซียส ความชืนสัมพทัธ์้ ร้อยละ 92 และเกบสภาวะ็
มาตรฐาน 27 องศาเซลเซียส ความชืนสัมพทัธ์้ ร้อยละ 65 พบวา สาํหรับเคร่ืองเทศท่ีเกบเวลานานท่ี่ ็
สภาวะมาตรฐานมีวสัดุท่ีเหมาะสม คือ laminates of cello / poly, metallised polyester / poly และ 
paper / foil / poly ซ่ึงมีอายกุารเกบท่ี ็ 200 วนั 1 ปี และมากกวา ่ 1 ปี ตามลาํดบั สาํหรับถุงฟิลม์ชนั้
เดียวชนิดโพลีพอพิลีน 200 เกจ หรือพอลีเอสไทลีนท่ีมีความหนาแนนสูงสามารถเกบผลิตภณัฑไ์ด ้่ ็
90 วนั 
 

3.4  สภาวะการเกบ็ 
 

สภาวะการเกบเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลตอคุณภาพของพริกป่น โดยอายุการเกบจะมาก็ ่ ็
หรือนอ้ยขึนกบปัจจยัในการเกบประกอบดว้ย ปัจจยัภ้ ั ็ ายใน คือ เป็นปัจจยัท่ีเกยวขอ้งกบผลิตภณัฑ ์ี่ ั
เชน ชนิดของวตัถุดิบ องคป์ระกอบสูตรและโครงสร้างผลิตภณัฑ ์่ (ปริมาณสาร) วอเทอร์แอกทิวิตี 
(aw) คาความเป็นกรดเบส คารีดอกพอเทนเชียล ่ ่ (redox potential: Eh) รวมทงัจุลินทรียท่ี์มีอยตูาม้ ่
ธรรมชาติ และจุลินทรียท์งัหมดท่ี้ หลงเหลือ และปัจจยัภายนอก คือ ปัจจยัท่ีผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยตอ้ง
พบในขณะท่ีเคล่ือนท่ีผานโซอาหาร ซ่ึงทงัหมดนีเป็นสวนท่ีอาจทาํใหเ้กดการเส่ือมเสียได ้่ ่ ่ ิ้ ้ (รุงนภา่ , 
2549) 

 
Topuz (2008) ศึกษาผลวอเทอร์แอกทิวิตีตอการเปล่ียนแปลงสีในพริกปาปริกา่ ้

ระหวางการเกบดงัตารางท่ี่ ็  5 พบวาในชวง่ ่ ระหวางการเกบพริกปาปริกาท่ีวอเทอร์แอกทิวิตี ่ ็ ้ 0.459, 
0.582 และ 0.703 สีของพริกปาปริกาจะเปล่ียนแปลงไดเ้ร็วท่ีวอเทอร์แอกทิวิตีสูง ซ่ึงการ้
เปล่ียนแปลงของสีทงัหมด ้ (Total color difference; TCD) มีคาสูง การสลายตวัของสารสีในพริกปา่
ปริกาเกดจากการไ้ ิ ฮโดรไลซิส (hydrolysis) ของกรดไขมนัเอสเทอร์ในแคโรทีนอยด ์
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ตารางที ่5  ผลของวอเทอร์แอกทิวิตีตอการเปล่ียนแปลงสีในพริกปาปริกา่ ้  
 
วอเทอร์แอกทิวิตี Kinetic พารามิเตอร์สี 

  L* a* b* TCD 
0.459 Co 37.49 ± 0.14  21.51 ± 0.26 13.56 ± 0.17 0.80 ± 0.32 

 C∞ 29.16 ±0.17   3.93 ± 0.30 2.74 ±0.22 22.98 ± 0.38 
 k75ºC (h-1) 0.015 ± 0.001  0.019 ± 0.001 0.015 ± 0.002 0.018 ± 0.001 
 Ea 

(kJ/mol) 
124.8 ± 4.2  109.0 ± 3.1 108.5 ± 3.6 110.7 ± 3.2 

 R2
adj 0.970  0.977 0.972 0.977 

 SEE 0.597  1.077 0.736 1.365 
0.582 Co 37.43 ± 0.18  21.33 ± 0.32 13.48 ± 0.20 0.82 ± 0.40 

 C∞ 28.21 ± 0.20  2.86 ± 0.34 1.80 ± 0.24 24.29 ± 0.43 
 k75ºC 0.022 ± 0.002  0.025 ± 0.002 0.021 ± 0.002 0.024 ± 0.002 
 Ea 

(kJ/mol) 
113.0 ± 4.0 101.9 ± 3.3 98.8 ± 3.4 104.1 ± 3.3 

 R2
adj 0.962  0.971 0.968 0.972 

 SEE 0.743  1.285 0.845 1.604 
0.703 Co 36.76 ± 0.12  21.37 ± 0.25 13.46± 0.18 0.50 ± 0.32 

 C∞ 27.56 ± 0.11  2.37 ± 0.24 1.42 ± 0.18 24.76 ± 0.3 
 k75ºC 0.034 ± 0.002  0.037 ± 0.002 0.034± 0.002 0.036 ± 0.002 
 Ea 

(kJ/mol) 
108.7 ± 2.4  99.0 ± 2.4 97.1 ± 2.7 99.9 ± 2.4 

 R2
adj 0.985  0.984 0.979 0.984 

 SEE 0.458  0.966 0.703 1.238 
 
หมายเหตุ R2

adj: adjusted coefficient of determination, SEE: standard error of estimate. N=54,  
Tref=75 ºC 

 
ทีม่า : Topuz (2008) 
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4.  การเส่ือมเสียทีท่าํให้สญเสียคณภาพของพริกป่นู ุ  
 

4.1  การเปล่ียนแปลงทางเคมี 
 

การเปล่ียนแปลงท่ีเกดจากการเส่ือมเสียท่ีสาํคญันนัสามารถเกดไดจ้ากปฏิกริยาภายในิ ิ ิ้
อาหาร หรือปฏิกริยาภายนอกอาหาร เชน ออกซิเจน โดยการเกดกลินหืนเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัในิ ่ ิ ่
อาหารท่ีมีไขมนัเป็นองคป์ระกอบ และสามารถเกดโดยกลไกิ ท่ีแตกตางกน เชน ปฏิกริยาลิ่ ั ่ ิ พอไล
ติกหรือไฮโดรไลติก ปฏิกิริยาออกซิเดชนั และปฏิกริยาผนักลบัของรสชาติ ซ่ึงขนัตอนของเอนไซม์ิ ้
เป็นตวักาหนดอายกุารเกบของผกัและผลไม ้ และปฏิกริยาออกซิเดชนัํ ็ ิ เป็นตวักาหนดอายกุารเกบํ ็
ของเนือ้  การไฮโดรไลซิสทางเคมีสามารถเกดในผลิตภณัฑท่ี์มีกรดอะมิโนและนาํตาลรีดิวส์นนัทาํิ ้ ้  
ใหเ้กดสีนาํตาลจากปฏิ ้ ิกริยาท่ีไมใชเ้อนไซมแ์บบเมลลาร์ิ ่ ดด ซ่ึงการเปล่ียนแปลงสามารถเกดขึนิ ้  
โดยการสมัผสักบแสง ั (Kilcast and Subramaniam, 2000) 
 

การเกดออกซิเดชัิ นของไขมนัในอาหารนันมีผลกระทบมา้ จากปริมาณแสง ปริมาณ
ออกซิเจน วอเทอร์แอกทิวิตี และอุณหภูมิระหวางการเกบ ่ ็ การควบคุมของปัจจยัเหลานีสามารถลด่ ้
ขอบเขตของการออกซิเดชนัของไขมนัในอาหารได ้สาเหตุของการสลายตวัของแคโรทีนอยดท่ี์ให้
สารสีเหลืองและสีแดงในอาหารนนัเกดจากปฏิกริยาออกซิเดชนั ้ ิ ิ กลไกของการเกดออกซิเดชนัในิ
อาหารท่ีผานการแปรรูปนนัมีความซบัซอ้นและขึนอยกูบหลายปัจจยั่ ่ ั้ ้  การเกดออโตออิ กซิเดชนัของ
สารสี (pigment) เกดจากการทาํปฏิกริยากบออกซิเจนในบรรยากาศ ทงันียงัขึนกบความร้อนและิ ิ ั ั้ ้ ้
สารแอนตีออกซิแดนซ์ (FAO, 1995) ซ่ึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกดขึนเป็นดงันีิ ้ ้  
 

4.1.1  การเกดสีนาํตาลิ ้  
 

การเกดปฏิกริยาสีนาํตาลในอาหารแบงไดเ้ป็น ิ ิ ่้ 2 ประเภท คือ การเกิดสีนาํตา้ ล
จากเอนไซม ์ (enzymatic browning) และการเกดสีนาํตาลจากปฏิกริยาท่ีไมใชเ้อนไซม ์ิ ิ ่้ (non-
enzymatic browning) 
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การเกดสีนาํตาลจากเอนไซม์ิ ้  4.1.1.1  
 

การเกดสีนาํตาลจากเอนไซมเ์กดจากสารประกอบฟีนอลิกในเซลลด์ัิ ิ้ ง
ภาพท่ี 5 ซ่ึงเป็นสับสเตรต (substrate) จะทาํปฏิกิริยากบเอนไซม์พอลีฟีนอลออกซิเดส ั
(polyphenoloxidase, PPO) ซ่ึงปฏิกริยาจะเริมตน้โดยกิ ่ ารเกดไฮดรอกซิเลชนัของสารประกอบิ โมโน
ลีฟีนอลไปเป็น โอ-ไดฟีนอล (O-diphenol) ซ่ึงจะถูกออกซิไดส์ตอไปเป็นโอ่ -ควิโนน (O-quinone) 
เม่ือเติมสารประกอบซัลไฟด์ลงไปทาํให้คะตะไลกบเอนไซม์ั จึงเป็นการป้องกนการเกดสีนาํตาลั ิ ้  
(Iyengar and McEvily, 1992) 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่5  การเกดสีนาํตาลจากเอนไซมพ์อลีฟีนอลออกซิเดสิ ้  (PPO) และการป้องกนการเกดสีนาํั ิ ้  
 ตาลของรีดิวซิงเอเจนต ์
 
ทีม่า: Iyengar and McEvily (1992) 
 

การเกดสีนาํตาลจากปฏิกริยาท่ีไมิ ิ ่้ ใชเ้อนไซม ์4.1.1.2  
 

การเกดสีนาํตาลจากปฏิกริยาท่ีไมใชเ้อนไซม ์เป็นปฏิกริยาท่ีทาํใหเ้กิ ิ ่ ิ ิ้ ด
สีนาํตาลโดยไมมีเอนไซมม์าเกยวขอ้ง สามารถแบงออกไดเ้ป็น้ ่ ี่ ่  2 กลุม ดงันี่ ้  
 

1)  คาราเมลไลเซชนั (caramelization) เป็นปฏิกริยาท่ีใชค้วามร้อนในิ
การสลายโมเลกุลใหแ้ยกออก (thermolysis) และเกดพอลิเมอร์ไรเซชนัของสารประกอบคาร์บอนิ
ไดเ้ป็นสารท่ีใหสี้นาํตาล โดยปฏิกริยานีสารเริมตน้จะเป็นนาํตาลเทานนั้ ้ิ ่้ ่ ้  

 
2)  ปฏิกริยาเมลลาร์ด ิ (maillard reaction) การเกดปฏิกริยาสีนาํตาลโดิ ิ ้ ย

ไมใชเ้อนไซมท่ี์เกดในชวงของการแปรรูปผลิตภณัฑพ์ริกโดยความร้อน และเกด่ ิ ่ ิ ในชวงของการเกบ่ ็
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รักษา มีผลทาํให้กลิน สี และรสชาติเปล่ียนไป ปฏิกริยาท่ีเกดขึน คือ ปฏิกริยาเมลลาร์ด ่ ิ ิ ิ้ (Maillard 
reaction) เกดจากการทาํปฏิกริยาของนาํตาลแอลโดสหรือคีโตส ซ่ึงเป็นนาํตาลรีดิวซ์ ิ ิ ้ ้ (Reducing 
sugar) ทาํปฏิกริยากบกรดอะมิโน ิ ั (Amino acid) ไดเ้ป็นไกลโคซิลเอมีน(N-substituted 
glycosylamine) จนเกดสารประกอบสีนาํตาล ิ ้ (Topuz et al., 2009; Lee et al., 1991) ปัจจยัท่ีมีผลตอ่
การเกดปฏิกริยาเมลลาร์ด คือ คาวอเทอร์แอกทิวิตี ความชืน อุณหภูมิ ิ ิ ่ ้ pH และสารประกอบใน
อาหาร (Oh et al., 2006) 
 

Vega-Gálvez et al. (2009) พบว่าเม่ืออุณหภูมิลมร้อนเพิมขึนจาก ่ ้ 50 ถึง 
65 องศาเซลเซียส ยงิอุณหภูมิลมร้อนท่ีใชอ้บแหง้สูงขึนจะสงผลตอการเกดปฏิกริยาเมลลาร์ด ทาํให้่ ้ ่ ่ ิ ิ
พริกมีสีท่ีคลาํขึน การสลายตวัของสารสีแคโรทีนอยดใ์น้ ้ พริกในชวงกระบวนการอบแหง้อาจมีผล่  
มาจากการเกดออกซิเดชนัท่ีมาจากเอนไซมห์รืิ อไมใชเ้อนไซม ์่  
 

4.2  การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
 
การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเกยวขอ้งกบขนาด รูปราง ปริมาตร ความหนาแนน หรือี่ ั ่ ่

พืนท่ีผวิท่ีระบุถึงความสมํ่าเสมอ และลกัษณะเนือสมัผสัของอาหาร ลกัษณะทางกายภาพท่ีไมคง้ ้ ่  
ตวั รวมถึงความเสียหายทางกายภาพ เชน การขีดขวน่ ่ หรือรอยชาํของผลไมส้ด หรือการแตก้  
ของผลิตภณัฑแ์หง้และเปราะ การเปล่ียนแปลงกายภาพสวนใหญเกดจากการขนถายหรือเคล่ือนยา้ย่ ่ ิ ่
อาหารท่ีไมถูกวิธี ระหวางการเกบเกยว การแปรรูป การขนสง และการเกบโดยเฉพาะท่ีเกยวขอ้งกบ่ ่ ็ ี่ ่ ็ ี่ ั
อุณหภูมิ ความชืน ทาํให้อายกุารเกบของอาหารลดนอ้ยลง้ ็ เน่ืองจากคุณภาพไมเป็นท่ียอมรับเร็วขึน ่ ้
(รุงนภา่ , 2549) 
 

Modi et al. (2006) ศึกษาการเกบรักษาพริกป่นท่ีมีสวนผสมกบเคร่ืองเทศชนิดอ่ืนใน็ ่ ั
ขวดแกวเป็นระยะเวลา ้ 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 27 และ 37 องศาเซลเซียส ดงัภาพท่ี 6 พบวา่  คา่  L* ของ
ผลิตภณัฑล์ดลงจากการเกบทงั ็ ้ 2 อุณหภูมิ สาํหรับ a* และ b* มีคาเพิมขึนเม่ือเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็่ ้ 27 
องศาเซลเซียส และลดลงเม่ือเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 37 องศาเซลเซียส 
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(a) Hunter L*            (b) Hunter a* 

 
 
 
 
 
 

            ( c) Hunter b* 

 
ภาพที่ 6  การเปล่ียนแปลง L* a* b* ของพริกป่นท่ีมีสวนผส่ มกบเคร่ืองเทศชนิดอ่ืนท่ีเกบในขวดั ็

แกว เกบ ้ ็ 6 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 27±2°C (○) or 37±2°C (×). 
 
ทีม่า: Modi et al. (2006) 
 

4.3  การเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย ์
 

จุลินทรียมี์ผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารในชวงของการเกบรักษาอาหาร ่ ่ ็
และสงผลใหอ้าหารเนาเสีย่ ่  โดยจุลินทรียห์ลกัท่ีทาํใหเ้กดการเปล่ียนแปลงคือเชือแบคทีเรียและยสีต์ิ ้
รา ปัจจยัท่ีสงผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เกดจากปัจจยัภายในซ่ึงเป็นสวนหน่ึงจากลกัษณะ่ ่ ิ ่
อาหาร ได้แก กรด่ -ดาง วอเทอร์แอกทิวิตี ปริมาณสารอาหาร และโครงสร้างทางชีวภาพ ปัจจยั่
ภายนอกท่ีเกดจากสภาิ วะแวดลอ้ม ได้แก อุณหภูมิ ความชืน และองค์ประกอบของแกสในชัน่ ้ ๊ ้
บรรยากาศ การใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมสามารถป้องกนอาหารจากการปนเปือนของจุลินทรียไ์ด ้ั ้
(FAO, 1995) การเติบโตของจุลินทรียร์ะหวางการเกบขึนอยกูบหลายปัจจยั โดยปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีสุด ่ ็ ่ ั้
คือ ปริมาณจุลินทรียเ์ริมตน้เม่ือเริมเกบ ่ ่ ็ (Kilcast and Subramaniam, 2000) 
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อปกรณ์และวธีิการุ  
 

อปกรณ์ุ  
 

1  วตัถดิบและสารเคมีุ  
 

1.1  พริกสดแดง (พนัธ์ุจินดา) 
1.2  โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์(Na

2
S

2
O

5
) 

1.3  นาํ้  
1.4  กรดไฮโดรคลอลิก (HCl) 
1.5  โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH) 
1.6  ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์(H2O2 ) 
1.7  เอทานอล 
1.8  เมททิวเรด 
1.9  สารมาตรฐาน HMS (Sodium Hydroxymethylsulfonate) 

 
2  อปกรณ์ทีใ่ช้ในการเตรียมตัวอย่างุ  

 
2.1  อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
2.2  เคร่ืองชงัไฟฟ้า รุน ่ ่ DS-425P  บริษทั TERAOKA SEIKO CO, LTD. ประเทศญ่ีปุ่น  
2.3  ตูอ้บลมร้อน (Tray dryer)  
2.4  นาฬิกาจบัเวลา 
2.5  เทอร์โมคอปเปอร์ 
2.6  เตาแกส๊  

 
3.  อปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ุ  

 
3.1  การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 

  3.1.1  เคร่ืองวดัสี Spectrophotometer ยีห่อ้ Minolta รุน่  CM–3500d ประเทศญ่ีปุ่น 
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3.2  การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
3.2.1  เคร่ืองวดัคา ่ Water activity ยีห่อ้ AquaLab Series 3 บริษทั Pullman WA 

ประเทศ สหรัฐอเมริกา 
3.2.2  ตูอ้บความร้อนแหง้ รุน ่ FD BINDER บริษทั ไซแอนติฟิคโปรโมชนั จาํกด ่ ั

ประเทศไทย 
3.2.3  จานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด 
3.2.4  เดสิเคเตอร์ ท่ีมีสารดูดความชืน้  
3.2.5  เคร่ืองชงัไฟฟ้า ่ 4 ตาํแหนง รุน ่ ่ BS 224S บริษทั Sartorius  ประเทศไทย 
3.2.6  อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 
3.2.7  เคร่ือง cooling 

 
 3.3  การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ์

3.3.1  เคร่ือง stomatcter 
3.3.2  เคร่ืองฆาเชือภายใตค้วามดนั่ ้  (Autoclave-steam sterilizer) ยีห่อ้ Tuttnauer รุ่น 

3850M ประเทศสหรัฐอเมริกา  
3.3.3  ตูอ้บความร้อนแหง้ รุน ่ FD BINDER บริษทั ไซแอนติฟิคโปรโมชนั จาํกด ่ ั

ประเทศไทย 
3.3.4  เคร่ือง water bath บริษทั เอน ซี ซายน์เทค จาํกดั ประเทศไทย 
3.3.5  อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 
3.3.6  อุปกรณ์ฆาเชือ่ ้  

 
3.4  อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 

3.4.1  เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
3.4.2  โปรแกรมสาํเร็จรูป SPSS 
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วธีิการ 

 
1.  การสํารวจพฤติกรรมการซ้ือ การบริโภค การเกบ็ และความคาดหวังต่อคณภาพ ความปลอดภัยุ

ของพริกแห้งและพริกป่น และการศึกษาคณภาพของพริกป่นทีจํ่าหน่ายในท้องตลาดุ  
 

1.1  การศึกษาคุณภาพพริกแหง้และพริกป่นท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
 

1.1.1  การสาํรวจและแบบสอบถาม 
 

การสาํรวจและการออกแบบสอบถาม ดดัแปลงมาจาก Jevsnik et al. (2008), 
Feng et al. (2009), และ Hicks et al. (2009) ทาํการสาํรวจในพืนท่ีของมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ้
วิทยาเขตบางเขน ซ่ึงเป็นตวัแทนของประชากรในเมือง ชวงเดือนธนัวาคม ่ 2553 โดยศึกษาเบืองตน้้
จากผูท้ดสอบจาํนวน 10 คน เพ่ือยนืยนัความเขา้ใจของคาํถาม ตวัเลือกของคาํตอบและเวลาในการ
ทาํแบบสอบถาม จากนันปรับปรุงแบบสอบถามจากผลการตอบคาํถามและขอ้เสนอแนะของการ้
สาํรวจผูท้ดสอบเบืองตน้ สาํรวจพฤติกรรม ทศันคติและความคาดหวงัดา้้ นความปลอดภยัของพริก
แห้งและพริกป่นท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการโดยใช้แบบสอบถามท่ีปรับปรุงแลว้ การสํารวจพฤติกรรม 
ทศันคติและความคาดหวงัดา้นความปลอดภยัของพริกแห้งทาํการทดสอบกบผูท้ดสอบจากภาคั
ระดบัอุตสาหกรรมมีจาํนวน 70 คน เป็นขา้ราชการจาํนวน 13 คน และระดบัอุตสาหกรรมจาํนวน 
57 คน และการสาํรวจพฤติกรรม ทศันคติและความคาดหวงัดา้นความปลอดภยัของพริกป่นทาํโดย
สุมผูท้ดสอบในมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์จาํนวน ่ 220 คน 

 
แบบสอบถามเกยวกบความตระหนกัและความคาดหวงัตอคุณภาพและความี่ ั ่

ปลอดภยัของพริกแห้งและพริกป่น ซ่ึงแบบสอบถามจาํแนกออกเป็น 3 สวน ดงันี ่ ้ 1) ขอ้มูลดา้น
ประชากรศาสตร์ (เพศ, อาย,ุ อาชีพ, การศึกษา และเงินเดือน) มีคาํถามจาํนวน 5 ขอ้ 2) พฤติกรรม
การซือ การบริโภคและการเกบ มีคาํถามจาํนวน ้ ็ 16 ขอ้ และ 3) ทศันคติเกยวกบความรู้ความเขา้ใจ ี่ ั
และความคาดหวงัดา้นความปลอดภยั มีคาํถามจาํนวน 16 ขอ้ ซ่ึงรวมถึงการยนิยอมท่ีจะจายในราคา่
สูงขึนสาํหรับพริกแห้งและพริกป่นท่ีมีวตัถุดิบจากแหลงท่ีไดรั้บรองคุณภาพ ้ ่ (Good Agricultural 
Practice: GAP) และมีมาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (good manufacturing practice: GMP) โดย
ใชร้ะดบัความคิดเห็น คือ เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ , เห็นดว้ย, ไมเห็นดว้ย แล่ ะไมเห็นดว้ยอยางยงิ ่ ่ ่  
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1.1.2  การวิเคราะห์ทางสถิติ (Statistical methods) 
 

นาํขอ้มูลจากการตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห์ดว้ยโปรแกรม SPSS version 
12 (SPSS (Thailand) Co., Ltd) โดยวิเคราะห์คาเฉล่ีย และเปอร์เซ็นตก์ารยอมรับ่  
 

การศึกษาคุณภาพของพริกป่นท่ีจาํหนายในท้่ องตลาด 1.2  
 

สุมตวัอยางพริกป่นไมน้อยกวา ่ ่ ่ ่ 30 ตวัอยางจากตลาดตางๆ ทงัในระดบัโรงงาน ่ ่ ้
ผลิตภณัฑ ์OTOP ร้านคา้ปลีกและร้านคา้สง ่ (เชน ตลาดส่ีมุมเมือง ตลาดไท ตลาดนนท ์ตลาดมีนบุรี ่
ตลาดลาดปลาเคา้ ตลาดโชคชัยส่ี ตลาดฉัตรสาคร ตลาดยิงเจริญ และผลิตภณัฑ์ ่ OTOP) ในเขต
จงัหวดักรุงเทพมหานครและปริมณฑล ทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลินทรีย ์ดงัน้ี 
 

1.2.1  วอเทอร์แอกทิวิตี (Water activity)  
 

วดัคาวอเทอร์แอกทิวิตีโดยใชเ้คร่ือง ่ AquaLab Series 3, Pullman WA, USA ท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และใชต้วัอยางครังละ ่ ้ 1/3 ของถว้ย (1.5 กรัม) ใสในชองสาํหรับวดั่ ่
ตวัอยาง เม่ือตวัอยางถึงจุดสมดุลรอประมาณ ่ ่ 2-3 นาที จึงทาํการอานคาวอเทอร์แอกทิวิตี ่ ่ (กอนทาํ่
การวดัคาตอ้งทดสอบเกลือมาตรฐานโดยใช ้่ MgCl2 aw = 0.328 and Mg(NO3) aw = 0.529 (ดดัแปลง
จาก Topuz et al., 2007) 

 
1.2.2  ปริมาณความชืน้  (Moisture content)  

 
ชงัพริกป่น ่ 5 กรัม ใสจานอะลูมิเนียม อบท่ีอุณหภูมิ ่ 105±5 องศาเซลเซียสโดย

ใชตู้อ้บลมร้อน (รุน ่ FD BINDER ประเทศไทย) ตงัตวัอยางทิงไวใ้นโถดูดความชืน ทิงใหเ้ยน็แลว้้ ่ ้ ้้
ชงันาํหนกัดว้ยเคร่ืองชงัทศนิยม ่ ่้ 4 ตาํแหนง ่ (ดดัแปลงจาก AOAC methods 950.46 และ 934.01, 
2006) อบจนไดน้าํหนกัท่ีคงท่ี คาํนวณหาคาความชืนดงัสมการ ้ ่ ้ (1) 

 
Moisture content (%, wb)  =  นาํหนกัท่ีหายไป้  (กรัม) x 100                  (1) 

นาํหนกัเริมตน้้ ่  (กรัม) 
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1.2.3  สี (Color) 
 

วดัคาสีโดยใชเ้คร่ือง ่ Minolta Spectrophotometer CM-3500d (Osaka, Japan) 
ซ่ึงวดัในระบบ CIE Lab (L*, a*, b*) คา่ L* แสดงถึงความสวาง ่ a* แสดงถึงสีแดงหรือสีเขียว และ 
b* แสดงถึงสีนาํเงินหรือสีเหลือง  โดยใชค้าผูส้งัเกตการณ์มาตรฐานท่ี ้ ่ 10° และแหลงกาเนิดแสง ่ ํ D65 
แบบสองผาน ่ ่ (%R) จากนนัทาํการปรับเทียบเคร่ือง ้ (calibrate) กอ่ นวดัคา และวดัสีโดยใสพริกป่น่ ่
ใน petri dish ประมาณ 10 กรัม วดัคาตวัยางละ่ ่  3 ซาํการทดลอง โดยใน ้ 1 ซาํการทดลอง หมุนทงั้ ้  
หมด 5 ครัง ครังละ ้ ้ 45 องศา (ดดัแปลงจาก Artnaseaw et al., 2010) 

 
1.2.4  ปริมาณจุลินทรียท์งัหมด ้ (Total plate count) 

 
1.2.4.1  การเตรียมอาหารเลียงเชือ้ ้  

ชงัอาหารเลียงเชือ ่ ้ ้ Plate Count agar 42.3 กรัม และเติมนาํกลนั ้ ่ 1,800 
มิลลิลิตร ตม้บน hot plat ท่ีอุณหภูมิ 450 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15-20 นาที แลว้นาํไปฆาเชือ่ ้ ดว้ย
เคร่ืองฆาเชือภายใตค้วามดนั่ ้ ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นนาํมาปรับ
อุณหภูมิในเคร่ือง water bath ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

 
1.2.4.2  การวิเคราะห์ตวัอยาง่  

ชงัพริกป่น ่ 10 กรัม เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 
มิลลิลิตร นาํไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) เป็นเวลา 60 วินาที จากนนัปิเปตพริกป่นท่ีเตรียม้
ไดป้ริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลองท่ีมีสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร ่ 9 มิลลิลิตร เขา้
เคร่ืองเขยาหลอด ่ (vortex) ให้เขา้กน ไดต้วัอยางความเจือจางท่ีระดบั ั ่ 10-1 ทาํการเจือจางดว้ยวิธี 
Serial dilution 5 ระดบั คือ 10-2 -10-6 จากนนัปิเปตตวัอยางแตละ ้ ่ ่ dilution ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงใน
จานเพาะเชือ และเทอาหารเลียงเชือท่ีจากขอ้ ้ ้ ้ 1.2.4.1 ลงในจานเพาะเชือปริมาตร ้ 22-25 มิลลิลิตร 
นาํไปบมท่ีอุณหภูมิ ่ 35 – 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 – 48 ชวัโมง โดยควํ่าจานเพาะเชือ เม่ือคร่ ้ บ
เวลานบัเชือและคาํนวณจาํนวนจุลินทรียท์งัหมด หนวย ้ ้ ่ cfu/g หรือ cfu/ml (ดดัแปลงจาก BAM, 
2001) 
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1.2.5  ปริมาณยสีตแ์ละรา (Yeast and molds count) 
 

1.2.5.1  การเตรียมอาหารเลียงเชือ้ ้  
ชงัอาหารเลียงเชือ ่ ้ ้ Potato Dextrose agar 28.08 กรัม และเติมนาํกลั้ ่

 720 มิลลิลิตร ตม้บน hot plat ท่ีอุณหภูมิ 450 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15-20 นาที แลว้นาํไปฆาเชือ่ ้
ดว้ยเคร่ืองฆาเชือภายใตค้วามดนั่ ้ ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จากนนันาํมาปรับ้
อุณหภูมิในเคร่ือง water bath ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
 

1.2.5.2  การวิเคราะห์ตวัอยาง่  
ชงัพริกป่น ่ 10 กรัม เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 

มิลลิลิตร นาํไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) เป็นเวลา 60 วินาที จากนนัปิเปตพริกป่นท่ีเตรียม้
ไดป้ริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสหลอดทดลองท่ีมีสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร ่ 9 มิลลิลิตร เขา้
เคร่ืองเขยาหลอด ่ (vortex) ให้เขา้กน ไดต้วัอยางความเจือจางท่ีระั ่ ดบั 10-1 ทาํการเจือจางดว้ยวิธี 
Serial dilution ท่ี 10-2  จากนนัปิเปตตวัอยางแตละ ้ ่ ่ dilution ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชือ ้
และเทอาหารเลียงเชือท่ีจากขอ้ ้ ้ 1.2.5.1 ลงในจานเพาะเชือปริมาตร ้ 22-25 มิลลิลิตร นาํไปบมท่ี่
อุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 – 96 ชวัโมง โดยควํ่าจ่ านเพาะเชือ เม่ือครบเวลานบัเชือ้ ้  
และคาํนวณจาํนวนจุลินทรียท์งัหมด หนวย ้ ่ cfu/g หรือ cfu/ml (ดดัแปลงจาก BAM, 2001) 
 
2.  การศึกษาผลของการแช่สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ที่ความเข้มข้นตํ่าต่อการเปลีย่นแปลง

คณภาพของพริกป่นุ  
 

เพื่อศึกษาผลการแชสาร่ ละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตท่ี์มีความเขม้ขน้ตํ่า (น้อยกวา ่ 200 
ppm) ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกป่นในดา้นคุณภาพและความปลอดภยั่  

 
คดัเลือกพริกสดท่ีมีผลสีแดงทงัผล ไมมีตาํหนิ ขนาด ้ ่ 5-6 เซนติเมตร นาํมาลา้งนาํสะอาดร้ อ

ใหส้ะเด็ดนาํประมาณ ้ 15 นาที แชสารละลายโซเดียมเมตา่ ไบซลัไฟตท่ี์มีความเขม้ขน้ 0, 100, 150 
และ 200 ppm  เป็นเวลา 30 นาที โดยใชอ้ตัราสวนของพริกสดตอสารละลายเป็น่ ่  1:3 (w/w) ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง และนาํพริกมาลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส (พริกสด: นาํ ้ = 1:10) เป็นเวลา 3 
นาที จากนนัทาํการอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภู้ มิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11-12 ชวัโมง ่
จนมีปริมาณความชืนของพริกแห้งน้อยกวา ้ ่ 11% นําพริกแห้งท่ีได้บดด้วยเคร่ืองบดแบบสกรู 
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จากนนับรรจุพริกป่นในถุงพลาสติกและถุงอลูมินมัฟอยด์ เกบรักษาท่ีอุณหภูมิ ้ ็ 40 องศาเซลเซียส 
และเกบตวัอยางท่ี็ ่ อุณหภูมิควบคุม 5 องศาเซลเซียส ดงัแสดงในภาพท่ี 8 เพื่อเปรียบเทียบความ
แตกตางคุณภาพของพริกป่นท่ีเกบในบรรจุภณัฑ์และอุณหภูมิแตกตางกน โดย่ ็ ่ ั การวดัคาคุณภาพ่
ดงัน้ี 
 

การวดัคาวอเทอร์แอกทิวิตี ่ ดดัแปลงตามวิธีของ Topuz et al. (2007) ขอ้ 1.2.1 2.1 
 

2.2 ปริมาณความชืน ้ ดดัแปลงตามวิธีการของ AOAC (2006) ขอ้ 1.2.2 
 

2.3 สี ดดัแปลงตามวิธีการของ Artnaseaw et al. (2010) ขอ้ 1.2.3 และนาํคาสีพารามิเตอร์มา่
คาํนวณคาความแตกตางของสีทงัหมด ่ ่ ้ (ΔE*) ดงัสมการท่ี (2) 

 
ΔE* = 222 *)*(*)*(*)*( iii bbaaLL                    (2) 
 

เม่ือ ΔE*      = ความแตกตางของสีทงัหมด่ ้  
L* = ค่าความสวาง ณ เวลาการเกบชวงหน่ึงท่ีสุมออกมา่ ็ ่ ่  
Li* = คาความสวางเริมตน้่ ่ ่  
a* = คาสีแดง ณ เวลาการเกบชวงหน่ึงท่ีสุมออกมา่ ็ ่ ่  
ai* = คาสีแดงเริมตน้่ ่  

คาสีเหลือง ณ เวลาการเกบชวงหน่ึงท่ีสุมออกมา่ ็ ่ ่  b * = 
bi* =     คาสีเหลืองเริมตน้่ ่  

 
2.4  ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์

 
2.4.1  การเตรียมสารเคมี 

4N HCl : เตรียมจาก 12N HCl ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ผสมดว้ยนาํกลนั้ ่  
ปริมาตร 60 มิลลิลิตร 

0.01N NaOH : เตรียมโดยเจือจางสารละลายเขม้ขน้ 1N NaOH (ชงั ่ NaOH 4 
กรัม และปรับปริมาตรดว้ยนาํกลนัในขวดปรับปริมาตรขนาด้ ่  100 มิลลิลิตร) โดยปิเปต 1 มิลลิลิตร 
และปรับปริมาตรดว้ยนาํกลนัในขวดปรับปริมาตรขนาด้ ่  100 มิลลิลิตร  
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3% H2O2 : เจือจาง 30% Hydrogen peroxide โดยปิเปต 10 มิลลิลิตร และปรับ
ปริมาตรดว้ยนาํกลนัในขวดปรับปริมาตรขนาด้ ่  100 มิลลิลิตร กอนวิเคราะห์ใหปิ้เปตมา ่ 30 
มิลลิลิตร ใน vessel (G) หยดสารละลายเมทิวเรดอินดิเคเตอร์ 3-5 หยด และไตเตรทดว้ย 0.01N 
NaOH จนถึงจุดยติุไดสี้เหลืองอาํพนั 

5% Ethanol : เตรียมจาก 99.9% Ethanol ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และปรับ
ปริมาตรดว้ยนาํกลนัในขวดปรับปริมาตรขนาด้ ่  1000 มิลลิลิตร  

เมททิวเรด : ชงัเมททิวเรด ่ 0.25 กรัม และปรับปริมาตรดว้ยเอทานอลเป็น 100 
มิลลิลิตร 

สารละลายท่ีใชห้า %Recovery : ชงั ่ Hydroxymethylsulfonate (HMS) 0.1 กรัม 
และปรับปริมาตรดว้ยนาํกลนัในขวดปรับปริมาตรขนาด้ ่  100 มิลลิลิตร 

 
2.4.2  การวิเคราะห์ตวัอยาง่  

เติมนาํกลนัปริมาตร ้ ่ 200 มิลลิลิตร ใสในขวด ่ 3 คอ (C) และเติม 4N HCl 
ปริมาตร 90 มิลลิลิตรใน Separatory funnel (B) และปิเปตสารละลาย 3% H2O2 ใน vessel (G) และ
ไตเตรทดว้ย 0.01N NaOH จนถึงจุดยุติไดสี้เหลืองอาํพนั จากนนัประกอบชุดเคร่ืองแกวสาํหรับ้ ้
วิเคราะห์ดงัภาพท่ี 2.1 และใช ้grease ทาทุกรอยตอของอุปกรณ์ ไลออกซิเจนออกจากระบบดว้ย่ ่
แกสไ๊ นโตรเจนเป็นเวลา 15 นาที ชงัตวัอยางท่ีจะวิเคราะห์โดยชงัพริกสดประมาณ ่ ่่ 50 กรัม 
(บดละเอียด) หรือพริกป่นประมาณ 25 กรัม ผสมดว้ยเอทานอล 5% ปริมาตร 100 มิลลิลิตร จากนนั้
เติมตวัอยางท่ีเตรียม ลงในขวด ่ 3 คอ (C) และปลอย่  4N HCl จาก Separatory funnel (B) ปริมาตร 
90 มิลลิลิตร ลงไปผสม ใหค้วามร้อนและรอใหก้ลนัออกมาประมาณ ่ 80-90 หยด/นาที กลนัตอไป่ ่
จนครบเวลา 1 ชวัโมง ่ 45 นาที จึงนาํสารละลายใน vessel (G) มาไตเตรทเพ่ือหาปริมาณซลัเฟอร์ได
ออกไซดด์ว้ย 0.01N NaOH จนถึงจุดยติุไดสี้ชมพูคงท่ีประมาณ 20 วินาที (AOAC, 1995) และ
คาํนวณหาปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดด์งัสมการท่ี (3) 
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SO2 (ppm)  =  (32.03)(Vcorr)(N)(1000)      (3) 
Wsample 

  
 เม่ือ  N = นอมาลิตีของ NaOH ท่ีไตเทรต 

     V
Corr

 = ปริมาตรของ NaOH ท่ีใชไ้ตเตรทจนถึงจุดยติุ (มิลลิลิตร) 

ลบกบปริมาตรของั  NaOH ท่ีใชไ้ตเตรทแบลงค ์       
นาํหนกัตวัอยาง ้ ่ (กรัม)    W

Sample
 = 

โดยคาคงท่ี ่  1000    = ตวัคูณของมิลลิกรัมสมมูล  
    32.03  =  มิลลิกรัมสมมูลของซลัเฟอร์ไดออกไซด ์
 

 
 

ภาพที ่7  ชุดเคร่ืองแกวสาํหรับการวิเคราะห์ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์้  
 
ทีม่า: Codex (1995) 
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 บดพริกแหง้ดว้ยเคร่ืองบดแบบสกรูเสน้ผาศูนยก์ลางขนาด ่ 4 มิลลิเมตร
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่8  การศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ตํ่าพริกตอคุณภาพของพริกป่นท่ี่  

บรรจุใน PP และ Alu 

สุมตวัอยาง 

Alu PP 

่ ่

อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนมีปริมาณความชืนของผลิตภณัฑ์้
สุดทา้ยนอ้ยกวาร้อยละ ่ 11 

ลวกพริกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที (พริก:นาํ ้ = 1:10) 

แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์เป็นเวลา่ 30 นาที (พริก:นาํ ้ = 1:3) 

ลา้งนาํ้ สะอาด 

คดัเลือกพริกพนัธ์ุจินดา (มีผลสีแดงทงัผล ไมมีตาํหนิ้ ่ ) 

100 ppm 0 ppm 

บรรจุในบรรจุภณัฑ ์

พริกป่น 
- วอเทอร์แอกทิวิตี          
- ปริมาณความชืน้  
-สี 
- ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์

เกบรักษาในตูท่ี้ ็ 40 องศาเซลเซียส และเกบท่ี ็ 5 องศาเซลเซียส เป็นอา้งอิง 

- ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์

- วอเทอร์แอกทิวิตี             
- ปริมาณความชืน้  
สี -

 

 

200 ppm 150 ppm 



 

31 

3.  การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกป่นระหวางการเกบ่ ็ ท่ีอุณหภูมิแตกตางกน่ ั  
 

การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพพริกป่นระหวางการเกบท่ีไดจ้ากขอ้ ่ ็ 2 คือ การแช่
สารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ 200 ppm เน่ืองจากสามารถยบัยงัการเปล่ียนแปลงสี้
ทงัหมดของพริกป่นไดดี้และมีปริมาณซัลเฟอร์้ ไดออกไซด์หลงเหลือไมเกน ่ ิ 150 ppm ตาม
ขอ้กาหนดของ ํ Codex (2000) ซ่ึงไดจ้ากการเตรียมพริกสดพนัธ์ุจินดา (Capsicum annuum L.) จาก
แหลงปลูกท่ีไดรั้บ่ การรับรองคุณภาพ (GAP) ท่ีตาํบลบา้นหมอ้ อาํเภอซาํสูง จงัหวดัขอนแกน ่
จาํนวน 100 กโลกรัม และขนสงทนัทีหลงัการเกบเกยว โดยในแตละ ิ ่ ็ ี่ ่ batch เตรียมพริกสดจาํนวน 
16.2 กโลกรัม เน่ืองจากอบแหง้ในตูอ้บจาํนวน ิ 9 ถาด ถาดละ 1.8 กโลกรัมิ  (ความหนาของพริกใน
ถาดประมาณ 1.5 มิลลิเมตร) และผลิตพริกป่นทงัหมด ้ 3 batch โดยนาํพริกสดมาเลือกและลา้งกอน่
แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์่ 200 ppm เป็นเวลา 30 นาที จากนนัลวกท่ี้  100 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที อบแหง้ท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 11-12 ชวัโมง่  แลว้บดเป็นพริกป่น
ดงัแสดงในภาพท่ี 9 บรรจุในบรรจุภณัฑ ์2 ชนิด ซ่ึงไดจ้ากการวิเคราะห์แบบสอบถาม ในท่ีนีจะ้
เลือกใชถุ้ง PP และ Nylon บรรจุขนาด 50 กรัม จากนนัเกบพริกป่นท่ีบรรจุแลว้ท่ีอุณหภูมิ้ ็  20 30 
และ 40 องศาเซลเซียส และเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 5 องศาเซลเซียส เพื่อเป็นตวัอยางอา้งอิง จากนนันาํพริก่ ้
ป่นเริมตน้่ ท่ีไดจ้ากการเตรียมมาวิเคราะห์คุณภาพ 

 
3.1  การวิเคราะห์คุณภาพพริกป่น 
 

นาํพริกป่นเริมตน้มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย ์วิเคราะห์่  
อะฟลาทอกซินท่ีหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) ดงัน้ี 

 
3.1.1  วอเทอร์แอกทิวิตี เตรียมพริกป่นประมาณ 1/3 ของถว้ย (1.5 กรัม) จากนนัทาํ้

การวดัคาดว้ยเคร่ือง ่ AquaLab Series 3, Pullman WA, USA ดดัแปลงตามวิธีของ Topuz et al. 
(2007) ขอ้ 1.2.1 
 

3.1.2 ปริมาณความชืน ชงัพริกป่น ้ ่ 5 กรัม ใสจานอลูมิเนียมจากนนัวดัคา่ ่้ ดดัแปลงตาม
วิธีการของ AOAC (2006) ขอ้ 1.2.2 
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3.1.3  สี ชงัพริกป่นทั่ ้งหมด 10 กรัม วดัคาสีในระบบ ่ CIE Lab (L*, a*, b*) และบนัทึก
คา ่ C* และ h ดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer (Minolta, CM-3500d (Osaka, Lapan)) และเตรียม
ตวัอยางโดยรอนพริกป่นเพื่อแยกแตละสวนโดยใชเ้มด็ ่ ่ ่ ่ 3 กรัม เนือพริกท่ีรอน ้ ่ 7 กรัม วดัคาสี่  L*, a*, 
b* และบนัทึกค่า C* (สมการท่ี 4) และ h (สมการท่ี 5) สวนของเมด็และเนือพริกนาํมาผสมและบด่ ้
ใหล้ะเอียดในขนัสุดทา้ยกอนนาํไปวดัคาสี ดดัแปลงตาม้ ่ ่ วิธีการของ Artnaseaw et al. (2010) ขอ้ 
1.2.3 ซ่ึงจะได้ตวัอยางทงัหมด ่ ้ 4 สวน คือ พริกป่นทงัหมด เม็่ ้ ดพริก เนือพริก และพริกป่น้
บดละเอียด และคาํนวณคา ่ ΔE* ดงัสมการท่ี (2) 

 

    C* = 
22 ** ba       (4) 

 

    h = arctan 
*

*

b

a       (5) 

 
 

3.1.4  ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด ์ชงัพริกป่น ่ 25 กรัม และผสมใหเ้ขา้กนกบเอทานอล ั ั
5% ปริมาณ 100 มิลลิลิตรจากนนัวดัคาตาม้ ่ วิธีของ AOAC (1995) ขอ้ 2.4 
 

3.1.5 ปริมาณจุลินทรียท์งัหมด ชงัพริกป่น ้ ่ 10 กรัม เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์
ปริมาตร 90 มิลลิลิตร นาํไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) เป็นเวลา 60 วินาที จากนนัวดัคา้ ่
ดดัแปลงตามวิธีของ BAM (2001) ขอ้ 1.2.4 
 

3.1.6 ปริมาณยสีตร์า ชงัพริกป่น ่ 10 กรัม เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 
มิลลิลิตร นาํไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) เป็นเวลา 60 วินาที จากนนัวดัคาดดัแปลงตามวิธี้ ่
ของ BAM (2001) ขอ้ 1.2.5 
 

3.1.7  ปริมาณโคลิฟอร์ม 
 

3.1.7.1  การเตรียมอาหารเลียงเชือ้ ้  
ชงัอาหารเลียงเชือ่ ้ ้  Lauryl sulphate tryptose broth (LST) 10.68 กรัม 

และและเติมนาํกลนั ้ ่ 300 มิลลิลิตร แบงใสหลอดละ่ ่  10 มิลลิลิตร ใสหลอดดกัแกส่ ๊  (Durham tube) 
ในแตละหลอด นาํไปฆาเชือท่ีอุณหภูมิ่ ่ ้  121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
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3.1.7.2  การวิเคราะห์ตวัอยาง่  
ชังพริกป่น่ 10 กรัม เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 

มิลลิลิตร นาํไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) เป็นเวลา 60 วินาที จากนนัทาํการเจือจางตวัอยาง้ ่
ดว้ยวิธี Serial dilution 10-1 10-2 และ 10-3  และปิเปตพริกป่นท่ีเตรียมไดจ้าก 3 dilution .ใสลงใน ่ LST 
10 มิลลิลิตร ท่ีเตรียมไดจ้ากขอ้ 3.1.7.1 จากนนันาํไปบมท่ีอุณหภูมิ ้ ่ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชวัโมง ทาํการอานผลหากในหลอดท่ีบมไมมีกาซเกดขึนใหบ้มตออีก ่ ่ ่ ่ ๊ ิ ่ ่้ 24 ชวัโมง และถา้พบวามีใน่ ่
หลอดท่ีบมตอกาซ่ ่ ๊ เกดขึน ิ ้ (ใหผ้ลเป็นบวก) จึงนาํมาวิเคราะห์อีโคไล 

 
3.1.8  ปริมาณอีโคไล 
 

3.1.8.1  การเตรียมอาหารเลียงเชือ้ ้  
ชงัอาหารเลียงเชือ่ ้ ้  Brilliant Green Lactose Bit broth (BGLB) 12 กรัม 

และและเติมนาํกลนั ้ ่ 300 มิลลิลิตร แบงใสหลอดละ่ ่  10 มิลลิลิตร ใสหลอดดกัแกส่ ๊  (Durham tube) 
ในแตละหลอด นาํไปฆาเชือท่ีอุณหภูมิ่ ่ ้  121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

 
 3.1.8.2  การวิเคราะห์ตวัอยาง่  

นาํหลอด LST ท่ีใหผ้ลบวกท่ีไดจ้ากขอ้ 3.1.7 แลว้ถายเชือ่ ้  1 ลูป จากแต่
ละหลอดลงในหลอดอาหารเลียงเชือ้ ้  EC broth และนาํไปบมเพาะเชือท่ีอุณหภูมิ่ ้  45 องศาเซลเซียส 
ใน water bath เป็นเวลา 48 ชวัโมง จากนนัอานผลโดยนบัหลอดท่ีขนุและเกดแกสใน่ ้ ่ ่ ิ ๊  Durham tube 
จากนนัใชลู้ปเข่ียเชือจากหลอดท่ีมีแกส้ ้ ๊  streak บนอาหารเลียงเชือ้ ้  EMB agar บมเพาะท่ีอุณหภูมิ่   
35–37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชวัโมง และอานผลโดยลกัษณะโคโลนีของ ่ ่ E. coli มีจุดสีดาํตรง
กลาง 

 
3.2  การวิเคราะห์คุณภาพระหวางการเกบ่ ็  
 

สุมตวัอยางออกมาในชวงเว่ ่ ่ ลาตางๆ มาวิเคราะห์คาคุณภาพ ไดแ้ก วอเทอร์แอกทิวิตี ่ ่ ่
ปริมาณความชืน สี ปริมาณซัลเฟอร์ ปริมาณจุลินทรียท์งัหมด ปริมาณยีสตร์า ปริมาณโคลิฟอร์ม้ ้
และอีโคไล ทาํเชนเดียวกบขอ้ ่ ั 3.1 และมีการทดสอบการยอมรับพริกป่นโดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 70 
คน เพื่อทาํนายการยอมรับคุณภาพของพริกป่น การทดสอบใชแ้บบสอบถามซ่ึงมี 4 ขอ้ คือ สี 
ความชอบโดยรวม การยอมรับและการซือ ้ (ภาคผนวก ข) ในคาํถามเร่ืองสีและความชอบโดยรวม
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นนัประเมินโดยใหผู้ท้ดสอบใหค้ะแนนในชวง ้ ่ 1-9 คะแนน (1 คือ ไมชอบมากท่ีสุด และ ่ 9 คือ ชอบ
มากท่ีสุด) สวนคาํถามเร่ืองการยอมรับและการซือนั่ ้ ้นมีตวัเลือกให ้
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ภาพที ่9  ขนัตอน้ การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพพริกป่นระหวางการเกบ่ ็  

5 °C 

อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนมีปริมาณความชืนของผลิตภณัฑ์้
สุดทา้ยนอ้ยกวาร้อยละ ่ 11 

แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ ่ 200 ppm  
เป็นเวลา 30 นาที (พริก:นาํ ้ = 1:3) 

ลวกพริกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที 

สุมตวัอยาง่ ่  

40 °C 30 °C 20 °C 

เกบรักษาในตูท่ี้อุณหภูมิตางๆ็ ่  

     Nylon   PP 

ลา้งนาํสะอาด้  

บรรจุในบรรจุภณัฑ ์

พริกป่นเริมตน้่  

คดัเลือกพริกพนัธ์ุจินดา (มีผลสีแดงทงัผล ไมมีตาํหนิ้ ่ ) 

บดพริกแหง้ดว้ยเคร่ืองบดแบบสกรู 
- วอเทอร์แอกทิวิตี  
- ปริมาณความชืน้  
- สี 
- ปริมาณซลัเฟอร์ 
- ปริมาณจุลินทรีย์
ทงัหมด้  
- ปริมาณยสีตแ์ละรา 
- Coliform และ E.Coli 

- Coliform และ E.Coli 
- การทดสอบการยอมรับ 

- ปริมาณความชืน้  
- สี 
- ปริมาณซลัเฟอร์ 
- ปริมาณจุลินทรียท์งัหมด้  
- ปริมาณยสีตแ์ละรา 

- วอเทอร์แอกทิวิตี  
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4.  การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ
 

วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ์ ่ ่ (completely randomization design: CRD) 
สําหรับการศึกษาการแชสารละลายโซเดียมเม่ ตาไบซัลไฟต์ความเขม้ขน้ตํ่าตอการเปลี่ยนแปล่ ง
คุณภาพของพริกป่นระหวางการเกบรักษาและคุณภาพข่ ็ องพริกป่นระหวางการเกบรักษาวิเ่ ็ คราะห์
ความแปรปรวนโดยใช ้ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใช ้่ ่ Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ดว้ยโปรแกรม SPSS Version 12 
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ผลและวจิารณ์ 
 

1.  การสํารวจพฤติกรรมการซ้ือ การบริโภค การเกบ็ และความคาดหวังต่อคณภาพ ความปลอดภัยุ
ของพริกแห้งและพริกป่น และการศึกษาคณภาพของพริกป่นทีจํ่าหน่ายในท้องตลาดุ  
 

1.1  พริกแห้ง: ผลสาํรวจพฤติกรรมการซือ การบริโภค การเกบ และความคาดหวงัตอ้ ็ ่
คุณภาพและความปลอดภยัของผูต้อบแบบสอบถามระดบัอุตสาหกรรม 

 
เน่ืองจากพริกแหง้มกัใชใ้นกลุมอุตสาหกรรมหรือแปรรูปตอ ดงันนัแบบทดสอบนีจึง่ ่ ้ ้

ตอบโดยผูใ้ชร้ะดบัอุตสาหกรรม รวมทงัหนวยงานของภาครัฐท่ีเกยวขอ้งกบมาตรฐาน และการ้ ่ ี่ ั
สงออก การปลูกพริก เชน สํานักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอา่ ่ หารแหงชาติ กรมสงเสริม่ ่
การเกษตร เป็นตน้ จากการสาํรวจผูต้อบแบบสอบถามในระดบัอุตสาหกรรมจาํนวน 70 คน โดยใช้
แบบสอบถามสาํรวจพฤติกรรมการซือ การบริโภค การเกบ และความคาดหวงัตอคุณภาพและความ้ ็ ่
ปลอดภยัของพริกแห้ง ผลการสาํรวจในสวนแรกเป็นสวนของขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์จาํแนก่ ่
โดยเพศ อาย ุอาชีพ ระดบัการศึกษา รายไดแ้ละสถานะของผูต้อบแบบสอบถาม ดงัตารางท่ี 6 ซ่ึง
ผูต้อบแบบสอบถามประกอบดว้ยเพศหญิง 49 คน (ร้อยละ 70) และเพศชาย 21 คน (ร้อยละ 30) โดย
สวนมากมีอายุอยใูนชวง ่ ่ ่ 30-39 ปี (ร้อยละ 41.4) ประกอบอาชีพเป็นขา้ราชการ (ร้อยละ 11.4) 
พนกังานของรัฐ (ร้อยละ 7.1) พนกังานบริษทั (ร้อยละ 72.9) และผูป้ระกอบการ (ร้อยละ 8.6) จาก
การสาํรวจพบวา ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ ่ 94.3 มีการศึกษาในระดบัมหาวิทยาลยั ซ่ึงเป็นระดบั
ปริญญาตรี (ร้อยละ 61.4) และสูงกวาปริญญาตรี ่ (ร้อยละ 32.9) และผูต้อบแบบสอบถามมีรายไดต้อ่
เดือนอยใูนชวง ่ ่ 5,001-10,000 บาท (ร้อยละ 8.6) 10,001-15,000 บาท (ร้อยละ 21.4) 15,001-20,000 
บาท (ร้อยละ 20) 20,000-50,000 (ร้อยละ 32.9) และ50,000 ขึนไป ้ (ร้อยละ 17.1) โดยสวนใหญมี่ ่
สถานะเป็นผูบ้ริโภคร้อยละ 71.43 และเป็นผูใ้ชใ้นระดบัอุตสาหกรรมหรือโรงงานร้อยละ 28.5 
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ตารางที ่6  ขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถามระดบัอุตสาหกรรม (n=70) 
 
ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ ประเภท n ร้อยละ 

ชาย 21 30.0 เพศ 
หญิง 49 70.0 
21-29 ปี 27 38.6 
30-39 ปี 29 41.4 
40-49 ปี 12 17.1 

อาย ุ

50-59 ปี 2 2.9 
ขา้ราชการ 8 11.4 
พนกังานของรัฐ 5 7.1 
พนกังานบริษทั 51 72.9 

อาชีพ 

ผูป้ระกอบการ 6 8.6 
การศึกษา มธัยมปลาย/ปวช. 3 4.3 
 อนุปริญญา/ปวส. 1 1.4 
 ปริญญาตรี 43 61.4 
 สูงกวาปริญญาตรี่  23 32.9 
ทานตอบคาํถามในสถานะ่  ผูบ้ริโภค 50 71.4 
  ผูใ้ชใ้นระดบัอุตสาหกรรม/โรงงาน 20 28.6 
รายไดต่้อเดือน 5,001-10,000 บาท 6 8.6 
 10,001-15,000 บาท 15 21.4 
 15,001-20,000 บาท 14 20.0 
 20,001-50,000 บาท 23 32.9 
 50,000 บาท ขึนไป้  12 17.1 

 
หมายเหตุ n หมายถึง จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 
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การสํารวจพฤติกรรมการซือ การบริโภค และการเกบพริกแห้งของ้ ็ ผูต้อบแบบสอบถาม
ระดับอุตสาหกรรมนันมีการสํารวจเบืองตน้วาผูต้อบแบบสอบถามซือพริกแห้งหรือไม พบวา ้ ้ ้่ ่ ่
ผูต้อบแบบสอบถามซือพริกแหง้มีจาํนวน ้ 56 คน (ร้อยละ 80) และไมซือพริกแหง้มีจาํนวน ่ ้ 14 คน 
(ร้อยละ 20) ดงันนัการสาํรวจในสวนของ้ ่ พฤติกรรมการซือ การบริโภค และการเกบพริกแหง้ จึงมี้ ็
ผูต้อบแบบสอบถามจาํนวน 56 คน ผลการสาํรวจดงัตารางท่ี 7 

 
จากการสํารวจผูต้อบแบบสอบถามซือพริกแห้งเพื่ออะไร ซ่ึงสามารถตอบไดม้ากกวา ้ ่ 1 

คาํตอบ พบวาผูต้อบแบบสอบถามซือพริกแห้งเพื่อทาํพริกแกงร้อยละ ่ ้ 41.1 เพ่ือเป็นสวนประกอบ่
อาหารร้อยละ 64.3 และเพื่อแปรรูปเป็นพริกป่นร้อยละ 42.9 และปัญหาท่ีพบจากการซือพริกแห้ง ้
ซ่ึงสามารถตอบไดม้ากกวา ่ 1 คาํตอบ โดยผูต้อบแบบสอบถามพบปัญหาจากการซือพริกแหง้คือ มีสี้
คลาํร้อยละ ้ 60.7 มีกลินอบัเกาเกบร้อยละ ่ ่ ็ 41.1 มีเชือราร้อยละ้  62.5 มีสิงปนเปือนจากฝุ่ นผง แมลง่ ้
ร้อยละ 71.4 และอ่ืนๆร้อยละ 71.4 เชน มีเศษบ่ รรจุภณัฑ ์และมีสีไมสมํ่าเสมอ่  

 
คุณภาพท่ีผูต้อบแบบสอบถามใชใ้นการเลือกซือพริกแห้งซ่ึงตอบไดม้ากกวา ้ ่ 1 คาํตอบ 

พบวาผูต้อบแบบสอบถามเลือกพริกแหง้ท่ีมีสีแดงธรรมชาติร้อยละ่  92.9 ไมมีกลินอบัเกาเกบร้อยละ ่ ็่ ่
73.2 ไมมีเชือราร้อยละ่ ้  78.6 มีกานร้อยละ ้ 17.9 ไมมีสิงปนเปื่ ่ ้ อนจากเศษฝุ่ นผง แมลงร้อยละ 85.7 มี
ขนาดสมํ่าเสมอร้อยละ 17.9 และมีบรรจุภณัฑปิ์ดสนิทร้อยละ 48.2 ซ่ึงจากผลการสาํรวจโดยสวน่
ใหญคุณภาพท่ีผูต้อบแบบสอบถามใชใ้นการเลือกซือพริกแหง้นนัมีความสอดคลอ้งกบปัญหาท่ีพบ่ ั้ ้
จากการซือพริกแห้ง คือ มีสีแดงธรรมชาติและไมมีสิงปนเปื้ ้่ ่ อนจากเศษฝุ่ นผง แมลง และร้อยละ 
76.8 ของผูต้อบแบบสอบถามไดเ้ลือกซือพริกแห้งท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใสปิดสนิท เน่ืองจาก้
ผูบ้ริโภคตอ้งการเห็นลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑภ์ายใน รองลงมาเลือกซือในถุงฟอยลปิ์ดสนิท้
ร้อยละ 3.6 กระสอบผา้ร้อยละ 10.7 กระสอบพลาสติกร้อยละ 14.3 และอ่ืนๆร้อยละ 7.1 เชน ่
กระสอบป่าน 

 
การสํารวจความถ่ีในการซือพริกแห้ง พบวาผูต้อบแบบสอบถามมีความถ่ีในการซือพริก้ ้่

แหง้ 1 เดือนตอครังร้อยละ ่ ้ 28.6 ซือ ้ 3 เดือนตอครังร้อยละ ่ ้ 46.4 ซือ ้ 6 เดือนตอครังร้อยละ ่ ้ 10.7 ซือ้
12 เดือนตอครังร้อยละ ่ ้ 1.8 และอ่ืนๆร้อยละ 12.5 เช่น ซือทุกสัปดาห์ ซือตามฤดูกาล จนกวาใชห้มด ้ ้ ่
และปริมาณการซือพริกแห้งแตละครัง พบวาผูต้อบแบบสอบถามซือพริกแห้งแตละครังตํ่ากวา ้ ้่ ่ ่ ่้ ้ 10 
กโลกรัม ร้อยละ ิ 60.7 ปริมาณ 10-50 กโลกรัม ร้อยละ ิ 3.6 ปริมาณ 51-100 กโลกรัม ร้อยละ ิ 8.9 และ
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อ่ืนๆร้อยละ 26.8 เชน มากกวา ่ ่ 500กโลกรัม มากกวา ิ ่ 1,000 กโลกรัม มากกวา ิ ่ 5,000 กโลกรัม และ ิ
1,000-5,000 กโลกรัมิ  
 

จากการสาํรวจสถานท่ีในการเลือกซือพริกแหง้ซ่ึงสามารถตอบไดม้ากกวา ้ ่ 1 คาํตอบ พบวา ่
โดยสวนใหญเลือกซือพริกแห้งในตลาดสดร้อยละ ่ ่ ้ 69.6 รองลงมาสังซือจากเกษตรกรร้อยละ ่ ้ 23.2 
สงัซือจาก่ ้ บริษทัร้อยละ 17.9 ซือจากซุปเปอร์มาเกตร้อยละ ้ ็ 19.6 และอ่ืนๆร้อยละ 7.1 เชน สงัซือจาก่ ่ ้
ตางประเทศ สหกรณ์ และพอคา้คนกลาง การซือแตละครังผูต้อบแบบสอบถามเกบพริกแห้งไวใ้ช้่ ่ ่ ็้ ้
นานเทาใด พบวาเกบไวใ้ชน้อ้ยกวา ่ ่ ็ ่ 1 เดือน ร้อยละ 80.4 เกบไวใ้ช ้็ 1-3 เดือน ร้อยละ 14.3 เกบไวใ้ช้็
4-6 เดือน ร้อยละ 1.8 และเกบไวใ้ช ้็ 7-9 เดือน ร้อยละ 3.6 และหลงัจากการซือหรือการใชผู้ต้อบ้
แบบสอบถามเกบพริกแห้งไวใ้นถุงพลาสติกท่ีมีซิปปิดสนิทร้อยละ ็ 58.9 ถุงฟอยลปิ์ดสนิทร้อยละ 
3.6 ขวดพลาสติกปิดสนิทร้อยละ 5.4 ขวดแกวปิดสนิทร้อยละ ้ 14.3 และอ่ืนๆร้อยละ 17.9 เชน ่
กระสอบพลาสติก กระสอบป่าน และถุงพลาสติกใสตูเ้ยน็่  
 
ตารางที ่7  ร้อยละของพฤติกรรมการซือ การบริโภคและการเกบพริกแหง้ของ้ ็ ผูต้อบแบบสอบถาม 
  ระดบัอุตสาหกรรม (n=56) 
 
คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 
ทานซือพริกแหง้เพื่อ ่ ้  ทาํพริกแกง 41.1 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) เป็นสวนประกอบอาหาร่  64.3 

 แปรรูปพริกป่น 42.9 
ปัญหาใดท่ีพบจากการซือพริกแหง้้  สีคลาํ้  60.7 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) มีกลินอบัเกาเกบ่ ่ ็  41.1 

 มีเชือรา้  62.5 

 มีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ้  71.4 
  อ่ืนๆ (มีเศษบรรจุภณัฑ ์สีไมสมํ่าเสมอ่ ) 71.4 
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ตารางที ่7  (ตอ่ ) 
 
คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 
คุณภาพท่ีใชใ้นการเลือกซือพริกแหง้้  สีแดงธรรมชาติ 92.9 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) ไมมีกลินอบั่ ่ /เกาเกบ่ ็  73.2 

 ไมมีเชือรา่ ้  78.6 

 มีกาน้  17.9 

 ไมมีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ่ ้  85.7 

 มีขนาดสมํ่าเสมอ 17.9 
  บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท 48.2 
ทาน่ เลือกซือพริกแหง้ท่ีบรรจุใน้  ถุงพลาสติกใสปิดสนิท 76.8 
บรรจุภณัฑแ์บบใด ถุงฟอยลปิ์ดสนิท 3.6 
 กระสอบผา้ 10.7 
 กระสอบพลาสติก 14.3 
  อ่ืนๆ (กระสอบป่าน) 7.1 
ความถ่ีในการซือพริกแหง้้   1 เดือน/ครัง้  28.6 
  3 เดือน/ครัง้  46.4 
  6 เดือน/ครัง้  10.7 
  12 เดือน/ครัง้  1.8 

  
อ่ืนๆ (ซือทุกสปัดาห์ ซือตามฤดูกาลจนกวา้ ้ ่
ใชห้มด) 12.5 

ปริมาณการซือพริกแหง้แตละครัง้ ่ ้  ตํ่ากวา่ 10 กโลกรัมิ  60.7 
 10.1- 50 กโลกรัมิ . 3.6 
 50.1-100 กโลกรัมิ  8.9 

  

อ่ืนๆ (มากกวา ่ 500กโลกรัม มากกวา ิ ่ 1,000 
กโลกรัม มากกวา ิ ่ 5,000 กโลกรัม และ ิ
1,000-5,000 กโลกรัมิ ) 26.8 
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ตารางที ่7  (ตอ่ ) 
 
คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 
ทานซือพริกแหง้จากท่ีใด่ ้  ตลาดสด 69.6 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) สงัซือจากเกษตรกร่ ้  23.2 

 สงัซือจากบริษทั่ ้  17.9 

 ซุปเปอร์มาเกต็ 19.6 

  
อ่ืนๆ  
(ตางประเทศ สหกรณ์ และพอคา้คนกลาง่ ่ ) 

7.1 

การซ้ือแตละครัง ทานเกบพริกแหง้่ ่ ็้  นอ้ยกวา่ 1 เดือน 80.4 
ไวใ้ชน้าน 1-3 เดือน 14.3 
 4-6 เดือน 1.8 
 7-9 เดือน 3.6 
หลงัการซือหรือการใช ้ทานเกบ้ ่ ็  ถุงพลาสติกท่ีมีซิปปิดสนิท 58.9 
พริกแหง้ ถุงฟอยลปิ์ดสนิท 3.6 
 ขวดพลาสติกปิดสนิท 5.4 
 ขวดแกวปิดสนิท้  14.3 

  
อ่ืนๆ (กระสอบพลาสติก กระสอบป่าน และ
ถุงพลาสติกใสตูเ้ยน็่ ) 

17.9 

 

จากการสาํรวจความสาํคญั 3 ลาํดบัแรกในการเลือกซือพริกแห้งของผูต้อบแบบสอบถาม้
ในระดบัอุตสาหกรรมจาํนวน 56 คน ท่ีไดจ้ากการตอบคาํถามวาเป็นผูซื้อพริกแหง้สาํหรับการแปร่ ้
รูปตางๆ ซ่ึงในการสํารวจนันไดใ้ห้ผูต้อบแบบส่ ้ อบถามเรียงลาํดบัความสําคญัในการคดัเลือกซือ้
พริกแหง้ 3 ลาํดบัแรกดงัตารางท่ี 8 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามสาํคญัตอสีของพริกแหง้เป็น่
อนัดบั 1 (ร้อยละ 67.9) ซ่ึงแสดงวามีความสาํคญัมากท่ีสุด รองลงมาผูต้อบแบบสอบถามไดใ้ห้่
ความสาํคญัตอบรรจุภณัฑปิ์ดสนิทเป็นอนัดบั ่ 2 (ร้อยละ 32.1) และปัจจยัอนัดบัสุดทา้ยท่ีผูบ้ริโภค
ใหค้วามสาํคญั คือ ลกัษณะปรากฏของพริกแหง้ (ร้อยละ 30.4) ซ่ึงมีความสาํคญันอ้ยท่ีสุด 
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ตารางที ่8  ปัจจยัท่ีมีความสาํคญัในการเลือกซือพริกแหง้ ้ 3 ลาํดบัแรก ของผูต้อบแบบสอบถาม 
ระดบัอุตสาหกรรม (n=56) 

 
ร้อยละ ปัจจยั 

สาํคญัมากอนัดบัท่ี 1 สาํคญัมากอนัดบัท่ี 2 สาํคญัมากอนัดบัท่ี 3 
สี 67.9 8.9 8.9 
บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท 8.9 32.1 10.7 
ราคา 1.8 16.1 5.4 
ลกัษณะปรากฏ 5.4 23.2 30.4 
ความสะอาด 7.1 10.7 26.8 
ความปลอดภยั 8.9 8.9 17.9 

 
จากการสํารวจทศันคติเกยวกบความรู้ความเขา้ใจ และความคาี่ ั ดหวงัดา้นความปลอดภยั

ของพริกแห้งดงัตารางท่ี 9 พบวาผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ ่ 44.3 ท่ีเห็นดว้ยวาคนสวนใหญมี่ ่ ่
ความรู้เกยวกบคุณภาพและความปลอดภยัี่ ั ของพริกแหง้ ร้อยละ 60 ท่ีเห็นดว้ยท่ีวาพริกแหง้ท่ีซือจาก่ ้
ตลาดสดมีคุณภาพแตกตางกบซุปเปอร์มาเกตคิดเป็น ร้อยละ ่ ั ็ 75.7 ท่ีเห็นดว้ยอยางยิงวาพริกแห้งท่ี่ ่่
ปลอดภยัและมีคุณภาพตอ้งผานกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ ร้อยละ ่ 51.4 ท่ีเห็นดว้ยวาพริก่
แหง้ท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยัตอ้งมีตรารับประกนคุณภาพ เชน อยั ่ . ร้อยละ 72.9 ท่ีเห็นดว้ยวา่
คุณภาพของพริกแหง้ขึนอยกูบราคาคิดเป็น ร้อยละ ้ ่ ั 77.1 ท่ีเห็นดว้ยวาตราสินคา้มีผลตอการตดัสินใจ่ ่
เลือกซือพริกแห้ง้  ร้อยละ 82.9 ท่ีเห็นดว้ยวาตราสินคา้มีผลตอความเช่ือมนัในคุณภาพและความ่ ่ ่
ปลอดภยัของพริกแหง้ ร้อยละ 55.7 ท่ีเห็นดว้ยอยางยงิวาการเกบและการใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม่ ่ ็่
ทาํให้คุณภาพของพริกแห้งเปล่ียนแปลงน้อย ร้อยละ 50 ท่ีเห็นด้วยวาพริกแห้งมีคุณภาพ่
เปล่ียนแปลงเม่ือเกบนานขึน ร้อยละ ็ ้ 62.9 ท่ีเห็นดว้ยวาคนสวนใหญมกักงวลใจ ถา้ทราบวาพริกแหง้่ ่ ่ ั ่
มีการปนเปือนจุลินทรียสู์ง้  ร้อยละ 54.3 ท่ีเห็นดว้ยวาคนสวนใหญทราบวาอาจมีสารพิษอะฟลา่ ่ ่ ่ -
ทอกซินจากเชือราปนเปือนในพริกแ้ ้ ห้ง ร้อยละ 52.9 ท่ีเห็นดว้ยอยางยิงวาผูต้อบแบบสอบถาม่ ่่
คาํนึงถึงคุณภาพและความปลอดภยักอนบริโภคพริกแห้ง และจากผลการทาํแบบสอบถาม พบวา่ ่
ผูต้อบแบบสอบถามมากกวาร้อยละ ่ 90 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยิงวาพริกแห้งท่ีมีคุณภาพสูง่ ่่
และปลอดภยัตอการบริโภคตอ้งใชว้ตัถุดิบจา่ กแหลงปลูกท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ ่ (GAP) และมี
มาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) และผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ย (ร้อยละ 62.9) และเห็น
ดว้ยอยางยิง่ ่  (ร้อยละ 35.7) ท่ีจะจายในราคาสูงขึนของพริกแห้งเม่ือผลิตจากวตัถุดิบท่ีไดรั้บการ่ ้
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รับรองคุณภาพ (GAP) และมีการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ (GMP) แตอยางไรกตามมีผูต้อบ่ ่ ็
แบบสอบถามท่ีไมเห็นดว้ยร้อยละ ่ 1.4 ท่ีจะจายในราคาสูงขึนของพริกแห้งเม่ือผลิตจากวตัถุดิบท่ี่ ้
ไดรั้บการรับรองคุณภาพ (GAP) และมีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) ซ่ึงจากการสาํรวจดงักลาว่
นันผูต้อบแบบสอบถามด้านทัศนคติเกยวก้ ี่ ับความรู้ความเขา้ใจ และความคาดหวงัด้านความ
ปลอดภยัของพริกแหง้ โดยสวนใหญประกอบอาชีพเป็นพนงังานเอกชน่ ่  
 

จากผลสาํรวจผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยิงร้อยละ ่ ่ 98.6 ท่ีจะจายใน่
ราคาสูงขึนของพริกแหง้เม่ือผลิตจากวตัถุดิบท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ ้ (GAP) และมีการผลิตท่ีถูก
สุขลกัษณะ (GMP) จึงสอบถามเกยวกบราคาท่ีควรเพิมขึนของพริกแห้งท่ีไดจ้ากการผลิตดงักลาว ี่ ั ่่ ้
แสดงดงัภาพท่ี 10 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามยินดีท่ีจะจายในราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ่ ้ 5-10 มีจาํนวน 
48 คน (ร้อยละ 68.6) ราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ้ 11-15 มีจาํนวน 15 คน (ร้อยละ 21.4) ราคาท่ีเพิมขึนร้อย่ ้
ละ 16-20 มีจาํนวน 5 คน (ร้อยละ 7.1) และ ราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ้ 21-25 มีจาํนวน 1 คน (ร้อยละ 
1.4) แตอยางไรกตามมีผูต้อบแบบสอบถามจาํนวน ่ ่ ็ 1 คน (ร้อยละ 1.4) ท่ีไมยินดีจะจายในราคา่ ่
สูงขึนของพริกแหง้หรือยนิดีจายในราคาสูงขึนร้อยละ ้ ้่ 0 
 
ตารางที ่9  ร้อยละผูต้อบแบบสอบถามดา้นทศันคติเกยวกบความรู้ความเขา้ใจ และความคาดหวงัี่ ั   
  ดา้นความปลอดภยัของพริกแหง้ (n=70) 
 
ทศันคติท่ีมีตอคุณภาพและความปลอดภยั่  เห็นดว้ย

อยางยงิ่ ่  
เห็น
ดว้ย 

ไมเห็น่
ดว้ย 

ไมเห็นดว้ย่
อยางยงิ่ ่  

• คนสวนใหญมีความรู้เกยวกบคุณภาพและความ่ ่ ี่ ั  17.1 44.3 38.6 0.0 
ปลอดภยัของพริกแหง้     
     พนกังานรัฐ (n=13) 2.9 7.1 8.6 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 14.3 37.1 30.0 0.0 
• พริกแหง้ท่ีซือจากตลาดสดเปรียบเทียบกบซุปเปอร์้ ั  17.1 70.0 12.9 0.0 
มาเกตมีคุณภาพ็ แตกตางกน่ ั      
     พนกังานรัฐ (n=13) 2.9 15.7 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 14.3 54.3 12.9 0.0 
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ตารางที ่9  (ตอ่ ) 
 
ทศันคติท่ีมีตอคุณภาพและความปลอดภยั่  เห็นดว้ย

อยางยงิ่ ่  
เห็น
ดว้ย 

ไมเห็น่
ดว้ย 

ไมเห็นดว้ย่
อยางยงิ่ ่  

• พริกแหง้ท่ีปลอดภยัและมีคุณภาพ ตอ้งผานกรรมวิธี่  75.7 24.3 0.0 0.0 
การผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ     
     พนกังานรัฐ (n=13) 11.4 7.1 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 64.3 17.1 0.0 0.0 
• พริกแหง้ท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั ตอ้งมีตรา 38.6 51.4 10.0 0.0 
รับประกนคุณภาพ เชน อั ่ .ย.     
     พนกังานรัฐ (n=13) 10.0 8.6 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 28.6 42.9 10.0 0.0 
• คุณภาพของพริกแหง้ขึนอยกูบราคา้ ่ ั  10.0 72.9 15.7 1.4 
     พนกังานรัฐ (n=13) 1.4 15.7 1.4 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 8.6 57.1 14.3 1.4 
• ตราสินคา้มีผลตอการตดัสินใจเลือกซือพริกแห้่ ้ ง 14.3 77.1 8.6 0.0 
     พนกังานรัฐ (n=13) 4.3 14.3 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 10.0 62.9 8.6 0.0 
• ตราสินคา้มีผลตอความเช่ือมนัในคุณภาพและความ่ ่  12.9 82.9 4.3 0.0 
ปลอดภยัของพริกแหง้     
     พนกังานรัฐ (n=13) 2.9 15.7 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 10.0 67.1 4.3 0.0 
• พริกแหง้มีคุณภาพเปล่ียนแปลงเม่ือเกบนานขึน็ ้  48.6 50.0 0.0 1.4 
     พนกังานรัฐ (n=13) 10.0 8.6 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 38.6 41.4 0.0 1.4 
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ตารางที ่9  (ตอ่ ) 
 

ทศันคติท่ีมีตอคุณภาพและความปลอดภยั่  เห็นดว้ย
อยางยงิ่ ่  

เห็น
ดว้ย 

ไมเห็น่
ดว้ย 

ไมเห็นดว้ย่
อยางยงิ่ ่  

• คนสวนใหญมกักงวลใจ ถา้ทราบวาพริกแหง้มีการ่ ่ ั ่
ปนเปือนจุลินทรียสู์ง้  

30.0 62.9 7.1 0.0 

     พนกังานรัฐ (n=13) 10.0 7.1 1.4 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 20.0 55.7 5.7 0.0 
• คนสวนใหญทราบวา อาจมีสารพิษอะฟลาทอก่ ่ ่ ซิน 
จากเชือราปนเปือนในพริกแหง้้ ้  

21.4 54.3 20.0 4.3 

     พนกังานรัฐ (n=13) 2.9 7.1 4.3 4.3 
     พนกังานเอกชน (n=57) 18.6 47.1 15.7 0.0 
• การบริโภคสารพิษอะฟลาทอกซินอาจทาํใหเ้กดิ
มะเร็งได ้

54.3 45.7 0.0 0.0 

     พนกังานรัฐ (n=13) 11.4 7.1 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 42.9 38.6 0.0 0.0 
• ทานคาํนึงถึงคุณภาพและความปลอดภยักอน่ ่
บริโภคพริกแหง้ 

45.7 52.9 1.4 0.0 

     พนกังานรัฐ (n=13) 8.6 10.0 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 37.1 42.9 1.4 0.0 
• พริกแหง้ท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ่
ตอ้งใชว้ตัถุดิบจากแหลงปลู่ กท่ีไดรั้บการรับรอง
คุณภาพ (GAP) 

40.0 51.4 8.6 0.0 

     พนกังานรัฐ (n=13) 10.0 8.6 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน (n=57) 30.0 42.9 8.6 0.0 
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ตารางที ่9  (ตอ่ ) 
 
ทศันคติท่ีมีตอคุณภาพและความปลอดภยั่   ไมเห็น่

ดว้ย 
เห็นดว้ย
อยางยงิ่ ่  

เห็น
ดว้ย 

ไมเห็นดว้ย่
อยางยงิ่ ่  

• พริกแหง้ท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ่
ตอ้งมีมาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) 

57.1 41.4 1.4 0.0 

     พนกังานรัฐ(n=13) 11.4 7.1 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน(n=57) 45.7 34.3 1.4 0.0 
• พริกแหง้จากวตัถุดิบและจากการผลิตท่ีได้
มาตรฐานดงักลาว ทาํใหร้าคาพริก่ ป่นสูงขึน้  

35.7 62.9 1.4 0.0 

     พนกังานรัฐ(n=13) 5.7 12.9 0.0 0.0 
     พนกังานเอกชน(n=57) 30.0 50.0 1.4 0.0 

 
หมายเหตุ n หมายถึง จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 
 

  
(a)   จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม  (b) ร้อยละผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ภาพที ่10  จาํนวนผูต้อบแบบสอบถามในระดบัอุตสาหกรรมท่ียนิดีจะจายในราคาสูงขึนของพริก่ ้  
 แห้งเ ม่ือผลิตจากวัตถุดิบท่ีได้รับการรับรองคุณภาพ  (GAP) และมีการผลิตท่ีถูก

สุขลกัษณะ (GMP) (n = 70). 
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1.2  พริกป่น: ผลสาํรวจพฤติกรรมการซือ การบริโภค การเกบรักษา และความคาดหวงัตอ้ ็ ่
คุณภาพและความปลอดภยัของผูต้อบแบบสอบถามบริเวณมหาวิทยาลยั 

 
จากการสาํรวจผูต้อบแบบสอบถามจาํนวน 220 คน บริเวณมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ในชวงเดือนธนัวาคม พ่ .ศ. 2553โดยใชแ้บบสอบถามสาํรวจพฤติกรรมการซือ การบริโภค การเกบ ้ ็
และความคาดหวงัดา้นคุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น ผลการสาํรวจในสวนแรกเป็นขอ้มูล่
ดา้นประชากรศาสตร์จาํแนกโดยเพศ อาย ุอาชีพ ระดบัการศึกษา และรายไดด้งัตารางท่ี 10 ซ่ึงกลุม่
ผูต้อบแบบสอบถามประกอบดว้ยเพศหญิง 160 คน (ร้อยละ 70.7) และเพศชาย 60 คน (ร้อยละ 
27.3) มีอายอุยใูนชวงนอ้ยกวา ่ ่ ่ 20 ปี (ร้อยละ 10.9) 21-29 ปี (ร้อยละ 43.6) 30-39 ปี (ร้อยละ 27.7) 
40-49 ปี (ร้อยละ 10.9) และมากกวา ่ 60 ปี (ร้อยละ 1.4) โดยประกอบอาชีพเป็นนิสิต นกัศึกษาร้อย
ละ37.3 ขา้ราชการร้อยละ 14.1 พนักงานของรัฐร้อยละ 9.1 พนักงานของเอกชนร้อยละ 24.1 
ผูป้ระกอบการร้อยละ 10.4 แมบา้น่ ร้อยละ 3.6 และอ่ืนๆร้อยละ 1.4 เชน รับจา้ง่  จากการสาํรวจ
พบวาผูต้อ่ บแบบสอบถามร้อยละ 85.9 มีการศึกษาในระดบัมหาวิทยาลยั ซ่ึงเป็นระดบัปริญญาตรี
ร้อยละ 65 และสูงกวาปริญญาตรีร้อยละ ่ 20.9 และผูต้อบแบบสอบถามมีรายไดต้อเดือนอยใูนชวง ่ ่ ่
นอ้ยกวา ่ 5,000 บาท (ร้อยละ 12.3) 5,001-10,000 บาท (ร้อยละ 30.9) 10,001-15,000 บาท (ร้อยละ 
23.2) 15,001-20,000 (ร้อยละ 13.6) 20,001-50,000 (ร้อยละ 15.9) และ50,000 ขึนไป ้ (ร้อยละ 4.1) 
 
ตารางที ่10  ขอ้มูลดา้นประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถามบริเวณมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  

 พ.ศ. 2553 (n=220) 
 
ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ ประเภท n ร้อยละ 
เพศ  ชาย 60 27.3 
 หญิง 160 72.7 
อาย ุ < 20 24 10.9 
 21-29  96 43.6 
 30-39  61 27.7 
 40-49  24 10.9 
 50-59  12 5.5 
 > 60 3 1.4 
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ตารางที ่10  (ตอ่ ) 
 
ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ ประเภท n ร้อยละ 
อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 82 37.3 
 ขา้ราชการ 31 14.1 
 พนกังานของรัฐ 20 9.1 
 พนกังานของเอกชน 53 24.1 
 ผูป้ระกอบการ 23 10.4 
 แมบา้น่  8 3.6 
 อ่ืนๆ 3 1.4 
การศึกษา ประถมศึกษา 8 3.6 
 มธัยมตน้ 7 3.2 
 มธัยมปลาย/ปวช. 7 3.2 
 อนุปริญญา/ปวส. 9 4.1 
 ปริญญาตรี 143 65.0 
 สูงกวาปริญญาตรี่  46 20.9 
รายไดต้อเดือน่  นอ้ยกวา่ 5,000 บาท 27 12.3 
 5,001-10,000 บาท 68 30.9 
 10,001-15,000 บาท 51 23.2 
 15,001-20,000 บาท 30 13.6 
 20,001-50,000 บาท 35 15.9 
 50,000 บาท ขึนไป้  9 4.1 

 
หมายเหตุ n หมายถึง จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม 
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การสาํรวจในสวนของ่ พฤติกรรมการซือ การบริโภค และการเกบพริกป่นของ้ ็ ผูต้อบ
แบบสอบถามบริเวณมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ผลการสาํรวจดงัตารางท่ี 11 การสาํรวจปัญหาท่ีพบ
จากการซือพริกป่น ซ่ึงสามารถตอบไดม้ากกวา ้ ่ 1 คาํตอบ โดยผูต้อบแบบสอบถามพบปัญหาจาก
การซือพริกป่นคือ มีสีคลาํ้ ้  (ร้อยละ 48.9) มีกลินอบัเกาเกบ ่ ่ ็ (ร้อยละ 57.8) มีเชือรา ้ (ร้อยละ 18.5) ไม่
สะอาด (ร้อยละ 31.9) มีสิงปนเปือนจากฝุ่ นผง แมลง ่ ้ (ร้อยละ 30.4) จบัตวัเป็นกอน ้ (ร้อยละ 25.9) 
และอ่ืนๆ เชน ไมเผด็ ไมหอม และมีกาน ่ ่ ่ ้ (ร้อยละ 71.4)  

 
คุณภาพท่ีผูต้อบแบบสอบถามใชใ้นการเลือกซือพริกป่น ซ่ึงตอบไดม้ากกวา ้ ่ 1 คาํตอบ 

พบวาผูต้อบแบบสอบถามเลือกพริกป่นท่ีมีสีแดงธรรมช่ าติ (ร้อยละ 68.1) ไมมีกลินอบัเกาเกบ ่ ็่ ่ (ร้อย
ละ 68.1) ไมมีเชือรา ่ ้ (ร้อยละ 45.9) ไมจบัตวัเป็นกอน ่ ้ (ร้อยละ 56.3) ไมมีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง ่ ่ ้
แมลง (ร้อยละ 60) มีความละเอียดสมํ่าเสมอ (ร้อยละ 43) มีบรรจุภณัฑปิ์ดสนิท (ร้อยละ 67.4) และ
อ่ืนๆ เชน ร้านนาเช่ือถื่ ่ อ (ร้อยละ 5.2) ซ่ึงจากผลการสํารวจโดยสวนใหญคุณภาพท่ีผูต้อบ่ ่
แบบสอบถามใชใ้นการเลือกซือพริกป่นนนัมีความสอดคลอ้งกบปัญหาท่ีพบจากการซือพริกป่นคือ ้ ้้ ั
ไมมีกลินอบัเกาเกบ และมีสีแดงธรรมชาติ่ ็่ ่  

 
ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซือพริกป่นท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใสมดัยางเส้น ้ (ร้อยละ 

12.7) ถุงพลาสติกใสปิดสนิท (ร้อยละ 40) เน่ืองจากผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการเห็นลกัษณะปรากฏ
ของผลิตภณัฑท่ี์อยูภายใน และเลือกซือพริกป่นท่ีบรรจุในถุงอลูมินัมฟอยด์ปิดสนิท ่ ้ (ร้อยละ 4.4) 
ขวดแกวใสปิดสนิท ้ (ร้อยละ 34.8) และซองขนาดเลก็ (ร้อยละ 8.1) และจากการสาํรวจสถานท่ีใน
การเลือกซือพริกป่นซ่ึงสามารถตอบไดม้ากกวา ้ ่ 1 คาํตอบ พบวาโดยสวนใหญเลือกซือพริกป่นใน่ ่ ่ ้
ตลาดสดร้อยละ 49.6 รองลงมาเป็น ซุปเปอร์มาเกต ็ (ร้อยละ 37.8) สังไฮเปอร์มาเกต ่ ็ (ร้อยละ 29.6) 
ร้านสะดวกซือ ้ (ร้อยละ 25.2) และอ่ืนๆเชน ร้านโชหวย และ่ ่ OTOP (ร้อยละ 2.2)  
 

การสาํรวจความถ่ีในการซือพริกป่น พบวาผูต้อบแบบสอบถามซือพริกป่นสัปดาห์ละ้ ้่
ครัง ้ (ร้อยละ 10.4) เดือนละครัง ้ (ร้อยละ 23) 2 เดือนตอครัง่ ้  (ร้อยละ 17.8) 3 เดือนตอครัง่ ้  (ร้อยละ 
28.9) และอ่ืนๆ เชน ทุกวนั จนกวาพริกป่นจะหมด ปีละ ่ ่ 1-2 ครัง ้ (ร้อยละ 19.9) และการสาํรวจ
ปริมาณการซือพริกป่นแตละครัง พบวาผูต้อบแบบสอบถามซือพริกป่นแตละครังตํ่ากวา ้ ้่ ่ ่ ่้ ้ 0.5 
กโลกรัม ิ (ร้อยละ 80.7) 0.5-2 กโลกรัมิ  (ร้อยละ 18.6) และ 2.1-5 กโลกรัมิ  (ร้อยละ 0.7) ซ่ึงการซือ้
พริกป่นแตละครังผูต้อบแบบสอบถามโดยสวนใหญเกบไวใ้ช้นาน ่ ่ ่ ็้ 1-3 เดือน (ร้อยละ 54.8) 
รองลงมาน้อยกวา ่ 1 เดือน (ร้อยละ 27.4) ดงันันการสํารวจความถ่ีในการซือพริกป่นมีผลท่ี้ ้
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สอดคลอ้งกบการเกบพริกป่นหลงัการซือไวใ้ช ้พบวาผูต้อบแบบสอบถามสวนใหญมีความถ่ีในการั ็ ่ ่ ่้
ซือพริกป่น ้ 1 หรือ 3 เดือนตอครัง และหลงัจากการซือเกบไวใ้ชน้าน ่ ็้ ้ 1-3 เดือน และหลงัจากการซือ้
หรือการใชผู้ต้อบแบบสอบถามเกบพริกป่นไวใ้นขวดแกวใสปิดสนิท ็ ้ (ร้อยละ 45.2) ขวดพลาสติก
ปิดสนิท (ร้อยละ 28.1) ถุงพลาสติกปิดมดัยางเส้น (ร้อยละ 16.3) ถุงพลาสติกท่ีมีซิบปิดสนิท (ร้อย
ละ 6.7) และอ่ืนๆ เชน โถกระเบืองมีฝาปิด กลองพลาสติกปิดสนิท ่ ่้ (ร้อยละ 2.2) และจากการ
สอบถามสาเหตุการเกดสีคลาํของพริกป่น พบวาผูต้อบแบบสอบถามโดยสวนใหญคิดวาสีคลาํขิ ่ ่ ่ ่้ ้
พริกป่นเกดจากการเกบรักษานานขึน ิ ็ ้ (ร้อยละ 58.2) การควัพริกแห้งกอนบด ่ ่ (ร้อยละ 33.2) และ
อ่ืนๆ เชน ไมทราบ อาจมาจากสีผสมอาหาร ่ ่ (ร้อยละ 8.6) 
 

ตารางที ่11  ร้อยละของพฤติกรรมการซือ การบริโภคและการเกบพริกป่นของ้ ็ ผูต้อบแบบสอบถาม 
       บริเวณมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2553 (n=220) 
 
คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 
ปัญหาใดท่ีพบจากการซือพริกป่น ้  สีคลาํ้  48.9 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) มีกลินอบัเกาเกบ่ ่ ็  57.8 
 มีเชือรา้  18.5 
 ไมสะอาด่  31.9 
 มีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ้  30.4 
 จบัเป็นกอน้  25.9 
  อ่ืนๆ (ไมเผด็ ไมหอม และมีกาน่ ่ ้ ) 5.2 
คุณภาพท่ีใชใ้นการเลือกซือพริกป่น้  สีแดงธรรมชาติ 68.1 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) ไมมีกลินอบั่ ่ /เกาเกบ่ ็  68.1 
 ไมมีเชือรา่ ้  45.9 
 ไมจบัตวัเป็นกอน่ ้  56.3 
 ไมมีสิง่ ่ ปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง ้

แมลง 
60 

 มีความละเอียดสมํ่าเสมอ 43 
 บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท 67.4 
  อ่ืนๆ (ร้านนาเชือถือ่ ้ ) 5.2 
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ตารางที ่11  (ตอ่ ) 
 

คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 
ทานเลือกซือพริกป่นท่ีบรรจุใน่ ้  ถุงพลาสติกมดัยางเสน้ 12.7 
บรรจุภณัฑแ์บบใด ถุงพลาสติกใสปิดสนิท 40 
 ถุงอลูมินมัฟอยดปิ์ดสนิท 4.4 
 ขวดแกวใสปิดสนิท้  34.8 
  ซองขนาดเลก็ (retailed pack) 8.1 
ความถ่ีในการซือพริกป่น้  นอ้ยกวา ่ 0.5 กโลกรัมิ  80.7 
 0.5-2.0 กโลกรัมิ  18.5 
 2.1-5.0 กโลกรัมิ  0.7 
 5.1-10 กโลกรัมิ  0 
  มากกวา ่ 10 กโลกรัมิ  0 
ทานซือพริกป่นจากท่ีใด่ ้  ตลาดสด 49.6 
(ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) ร้านสะดวกซือ้  25.2 
 ซุปเปอร์มาเกต็ 37.8 
 ไฮเปอร์มาเกต ็  29.6 
  อ่ืนๆ 2.2 
การซือแตละครัง ทานเกบพริกป่นไว้้ ่ ่ ็้  < 1 เดือน 27.4 
ใชน้าน 1-3 เดือน 54.8 
 4-6 เดือน 12.6 
 7-9 เดือน 1.5 
 10-12 เดือน 3 
 มากกวา ่ 1 ปี 0.7 
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ตารางที ่11  (ตอ่ ) 
 
คาํถาม คาํตอบ ร้อยละ 
หลงัการซือหรือการใชท้านเกบพริกป่นใน้ ่ ็  ถุงพลาสติกมดัยางเสน้ 16.3 
 ถุงพลาสติกท่ีมีซิปปิดสนิท 6.7 
 ถุงฟอยลปิ์ดสนิท 1.5 
 ขวดพลาสติกปิดสนิท 28.1 
 ขวดแกวใสปิดสนิท้  45.2 
   อ่ืนๆ (โถกระเบืองมีฝาปิด และ ้

กลองพลาสติกปิดสนิ่ ท) 
2.2 

สีคลาํของพริกป่นเกดจาก้ ิ  การควัพริกแหง้กอนบด่ ่  33.2 
 การเกบรักษานานขึน็ ้  58.2 
   อ่ืนๆ (ไมทราบ อาจมาจากสีผสม่

อาหาร)  
8.6 

 
การสํารวจทศันคติเกยวกบความรู้ความเขา้ใจ และความคาดหวงัดา้นคุณภาพและี่ ั

ความปลอดภยัของพริกป่นดงัตารางท่ี 12 พบวาผูต้อบ่ แบบสอบถามมากกวาร้อยละ ่ 50 ไมเห็นดว้ย่
และไมเห็นดว้ยอยางยิงท่ีวาคนสวนใหญมีความรู้เกยวกบคุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น ่ ่ ่ ่ ่ ี่ ั่
แตผูต้อบแบบสอบถามมากกวาร้อยละ ่ ่ 98 เห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิท่ีวาพริกป่นท่ีปลอดภยัและ่ ่่
มีคุณภาพตอ้งผานกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ และ่ ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 83.7 ท่ีเห็น
ดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิท่ีวาคุณภาพของพริกป่นท่ีซือจากตลาดสดแตกตางกบซุปเปอร์มาเกต ร้อย่ ่ ่ ั ็่ ้
ละ 93.2 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นด้วยอยางยิงวาพริกป่นท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยัตอ้งมีตรา่ ่่
รับประกนคุณภาพ เชน อยั ่ . ร้อยละ 60 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิวาคุณภาพของพริกป่นขึนอยู่ ่ ่่ ้
กบราคา ร้อยละ ั 79.5 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิวาตราสินคา้มีผลตอการตดัสินใจเลือกซือพริก่ ่ ่่ ้
ป่น ร้อยละ 85.9 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยิงวาตราสินคา้มีผลตอความเช่ือมนัในคุณภาพและ่ ่ ่่ ่
ความปลอดภยัของพริกป่น ร้อยละ 92.2 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิวาการเกบและการใชบ้รรจุ่ ่ ็่
ภณัฑท่ี์เหมาะสมทาํให้คุณภาพของพริกป่นเปล่ียนแปลงนอ้ย ร้อยละ 95 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ย
อยางยงิวาพริกป่นมีคุณภาพเปล่ียนแปลงเม่ือเกบนานขึน ร้อยละ่ ่ ็่ ้  89.1 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยาง่
ยงิวาคนสวนใหญ่ ่ ่ ่มกักงวลใจถา้ทราบวาพริกป่นมีการปนเปือนจุลินทรียสู์ง ร้อยละ ั ่ ้ 73.7 ท่ีเห็นดว้ย
และเห็นดว้ยอยางยิงวาคนสวนใหญทราบวาอาจมีสารพิษอะฟลาทอกซินจากเชือราปนเปือนใน่ ่ ่ ่ ่่ ้ ้
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พริกป่น และผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 95.9 ท่ีเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิวาไดค้าํนึงถึงคุณภาพ่ ่่
และความปลอดภยักอนบริโภคพริกป่น และจากผลการทาํแบบสอบถาม พบวามากกวาร้อยละ ่ ่ ่ 85 ท่ี
เห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยิงวาพริกป่นท่ีมีคุณภาพสูงและปลอดภยัตอการบริโภคตอ้งใชว้ตัถุดิบ่ ่ ่่
จากแหลงปลูกท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ ่ (GAP) และมีมาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) 
และผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ยอยางยงิ ่ ่ (ร้อยละ 20.5) เห็นดว้ย (ร้อยละ 64.2) ไมเห็นดว้ย ่ (ร้อยละ 
13.6) และไมเห็นดว้ยอยางยิง ่ ่ ่ (ร้อยละ 1.8) ท่ีจะจายในราคาสูงขึนของพริกป่นเม่ือมีการผลิต่ ้
ดงักลาว ่  
 

จากผลสาํรวจผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยงิร้อยละ ่ ่ 84.6 ท่ีจะจา่ ย
ในราคาสูงขึนของพริกป่นเม่ือผลิตจากวตัถุดิบท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ ้ (GAP) และมีการผลิตท่ี
ถูกสุขลกัษณะ (GMP) จึงสอบถามเกยวกบราคาท่ีควรเพิมขึนของพริกป่นท่ีไดจ้ากการผลิตดงักลาว ี่ ั ่่ ้
ดงัภาพท่ี 11 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามยนิดีท่ีจะจายในราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ่ ้ 5-10 มีจาํนวน 130 คน 
(ร้อยละ 59.1) ราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ้ 11-15 มีจาํนวน 33 คน (ร้อยละ 15) ราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ้ 16-20 
มีจาํนวน 12 คน (ร้อยละ 5.5) ราคาท่ีเพิมขึนร้อยละ ่ ้ 21-25 มีจาํนวน 3 คน (ร้อยละ 1.4) ราคาท่ี
เพิมขึนร้อยละ ่ ้ 31-35 มีจาํนวน 2 คน (ร้อยละ 0.9) และราคาท่ีเพิมขึนมากกวาร้อยละ ่ ้ ่ 50 มีจาํนวน 6 
คน (ร้อยละ 2.7) แตอยางไรกตามมีผูต้อบแบบสอบถามจาํนวน ่ ่ ็ 34 คน (ร้อยละ 15.4) ท่ีไมยนิดีจะ่
จายในราคาสูงขึนของพริกป่น ซ่ึงจากผลการสาํรวจเม่ือเปรียบเทียบระหวางพริกแหง้กบพริกป่นนนั ่ ่ ั้ ้
พบวาผูต้อบแบบสอบถามโดยสวนใหญคิดว่ ่ ่ า่พริกแหง้และพริกป่นควรมีราคาสูงร้อยละ 5-10 
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ตารางที ่12  ร้อยละการตอบแบบสอบถามดา้นทศันคติตอคุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น่  
  ของผูต้อบแบบสอบถามบริเวณมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ (n=220) 
 
ทศันคติท่ีมีตอคุณภาพและความปลอดภยั่  เห็นดว้ย

อยางยงิ่ ่  
เห็น
ดว้ย 

ไมเห็น่
ดว้ย 

ไมเห็นดว้ย่
อยางยงิ่ ่  

• คนสวนใหญมีความรู้เกยวกบคุณภาพและความ่ ่ ี่ ั
ปลอดภยัของพริกป่น 

10.9 35.0 50.0 4.1 

• พริกป่นท่ีซือจากตลาดสดเปรียบเทียบกบซุปเปอร์้ ั
มาเกตมีคุณภาพแตกตางกน็ ่ ั  

15.5 68.2 15.8 0.5 

•  พริกป่นท่ีปลอดภัยและมี คุณภาพ  ต้องผาน่
กรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ 

62.7 35.5 1.8 0 

• พริกป่นท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั ตอ้งมีตรา
รับประกนคุณภาพ เชน อยั ่ . 

55.0 38.2 6.8 0 

• คุณภาพของพริกป่นขึนอยกูบราคา้ ่ ั  9.5 50.5 34.1 5.9 
• ตราสินคา้มีผลตอการตดัสินใจเลือกซือพริกป่น่ ้  15.0 64.5 19.5 0.9 
• ตราสินค้ามีผลตอความเช่ื่ อมันในคุณภาพและ่
ความปลอดภยัของพริกป่น 

21.4 64.5 13.2 0.9 

• การเกบและการใช้บรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมทาํให้็
คุณภาพของพริกป่นเปล่ียนแปลงนอ้ย 

37.7 54.5 6.8 0.9 

• พริกป่นมีคุณภาพเปล่ียนแปลงเม่ือเกบนานขึน็ ้  34.5 60.5 4.5 0.5 
คนสวนใหญมกักงวลใจถา้ทราบวาพริกป่นมี่ ่ ั ่ การ
ปนเปือนจุลินทรียสู์ง้  

40.0 49.1 10.0 0.9 

• คนสวนใหญทราบวา อาจมีสารพิษอะฟลาทอก่ ่ ่ - 
ซินจากเชือราปนเปือนในพริกป่น้ ้  

25.5 48.2 22.7 3.6 

• การบริโภคสารพิษอะฟลาทอกซินอาจทาํให้เกดิ
มะเร็งได ้

49.1 46.8 3.6 0.5 

• ทานคํานึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยกอน่ ่
บริโภคพริกป่น 

49.1 46.8 3.6 0.5 
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ตารางที ่12  (ตอ่ ) 
 
ทศันคติท่ีมีตอคุณภาพและความปลอดภยั่  ไมเห็น่

ดว้ย 
เห็นดว้ย
อยางยงิ่ ่  

เห็น
ดว้ย 

ไมเห็นดว้ย่
อยางยงิ่ ่  

• พริกป่นท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ่
ตอ้งใชว้ตัถุดิบจากแหลงปลูกท่ีไดรั้บการรับรอง่
คุณภาพ (GAP) 

34.1 52.7 12.3 0.9 

• พริกป่นท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ่
ตอ้งมีมาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) 

45.0 49.5 5.0 0.5 

• พริกป่นจากวตัถุดิบและจากการผลิตท่ีได้
มาตรฐานดงักลาวทาํใหร้าคาพริกป่นสูงขึน่ ้  

20.5 64.1 13.6 1.8 

 

            
(a) จาํนวนผูต้อบแบบสอบถาม                  (b) ร้อยละผูต้อบแบบสอบถาม 

 

ภาพที ่11  จาํนวนผูต้อบแบบสอบถามท่ียนิดีจะจายในราคาสูงขึนของพริกป่นเม่ือผลิตจากวตัถุดิบ่ ้  
 ท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ (GAP) และมีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) (n = 220). 
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1.3  คุณภาพพริกป่นท่ีจาํหนายในทอ้งตลาด่  
 

การสํารวจคุณภาพพริกป่นในท้องตลาดจาํนวน 30 ตัวอยาง่  ดังตารางท่ี 13 
ประกอบดว้ยพริกป่นท่ีซือจาก้  OTOP จาํนวน 2 ตวัอยาง โรงงานจาํนวน ่ 4 ตวัอยาง ร้านคา้สง่ ่
จาํนวน 6 ตวัอยาง เชน ตลาดไท ตลาดส่ีมุมเมือง และร้านคา้ปลีกจาํนวน ่ ่ 18 ตวัอยาง เชน ตลาด่ ่
มีนบุรี ตลาดลาดปลาเคา้ ตลาดโชคชยัส่ี ตลาดนนทบุรี เป็นตน้ ซ่ึงจากการสํารวจ พบวาพริกป่น่
ทังหมดมีปริมาณความชืนผานเกณฑ์ท่ีมาตรฐานกาหนดร้อยละ  ้ ้ ่ ํ 100 (มาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกาหนดใหมี้ความชืนไมเกนร้อยละ ํ ่ ิ้ 11 (มอก, 2526)) และพริกป่นมีคุณภาพ
ทางจุลินทรียโ์ดยสวนใหญไมผานเกณฑต์ามท่ีมาตรฐานกาหนด ซ่ึง่ ่ ่ ่ ํ มีปริมาณจุลินทรียท์งัหมดไม้ ่
ผานเกณฑร้์อยละ ่ 80 (มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกาหมดใหมี้จุลินทรียท์งัหมดไมเกน ํ ่ ิ้ 5x105 
โคโลนีตอกรัม่  (มอก, 2526)) และมีปริมาณเชือราและยสีตไ์มผานเกณฑร้์อยละ ้ ่ ่ 53.2 (มาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกาหมดใหมี้เชือราและยสีตไ์มเกน ํ ่ ิ้ 1x102 โคโลนีตอกรัม่  (มอก, 2526))  

 
ภาพที ่13  คุณภาพทางเคมีและจุลินทรียข์องพริกป่นท่ีซือจากทอ้งตลาด้  
 

คุณภาพของพริกป่น ร้อยละท่ีผานเกณฑ์่  ร้อยละท่ีไมผานเกณฑ์่ ่  
ปริมาณความชืน ้ (%wb) 100 0 
จุลินทรียท์งัหมด ้ (cfu/g) 20 80 
เชือราและยสีต ์้ (cfu/g) 46.8 53.2 
ซลัเฟอร์ไดออกไซด ์(ppm) 100 0 

 
พริกป่นท่ีซือจากสถานท่ีแตกตางกนมีคุณภาพทางเคมี ้ ่ ั (ปริมาณความชืนและวอเทอร์้

แอกทิวิตี) และจุลินทรีย ์(จุลินทรียท์งัหมด เชือราและยสีต์้ ้ ) แสดงวาสถานท่ีซือพริกป่นไมมีผลตอ่ ่ ่้
คุณภาพของผลิตภณัฑ์ แตอยางไรกตามคาเฉล่ียของคุณภาพตาง่ ่ ็ ่ ่ ๆมีความแปรปรวนของขอ้มูลอย ู่
โดยพริกป่นทงัหมด ้ 30 ตวัอยาง มีปริมาณความชืนตํ่าท่ีสุดร้อยละ ่ ้ 1 (พริกป่นจากโรงงาน) และ
ปริมาณความชืนสูงท่ีสุดร้อยละ ้ 9 (พริกป่นจากร้านคา้สง่ ) มีวอทเอร์แอกทิวิตีต ํ่าท่ีสุด 0.119 (พริก
ป่นจากโรงงาน) และวอเทอร์แอกทิวิตีสูงท่ีสุด 0.588 (พริกป่นจากร้านคา้สง่ ) แสดงดงัตารางท่ี 14 
นอกจากนีการวิเคราะห์คุณภาพพริกป่น พบวา้ ่ มีปริมาณจุลินทรียท์งัหมดตํ่าที่สุด ้ 1.7x102cfu/g 
(พริกป่นจากร้านคา้ปลีก) ปริมาณจุลินทรียท์งัหมดสูงท่ีสุด ้ 6.6x107cfu/g (พริกป่นจากร้านคา้ปลีก) 
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และพริกป่นมีปริมาณเชือราและยีส้ ตต์ ํ่าสุดนอ้ยกวา ่ 10 cfu/g โดยประมาณ (พริกป่นจาก OTOP 
โรงงาน ร้านคา้ปลีก) และมีปริมาณเชือราและยสีตสู์งสุด ้ 4.5x103cfu/g (พริกป่นจากร้านคา้สง่ ) 
 
ตารางที ่14  คุณภาพทางเคมีและจุลินทรียข์องพริกป่นท่ีซือจากทอ้งตลาด ้ (n=30) 
 

สถานท่ีซือ้  ปริมาณความชืน ้ (%wb) วอเทอร์แอกทิวิตี (-) 
ผลิตภณัฑ ์OTOP (n=2) 5.9±0.49a 0.322±0.09ab 
โรงงาน (n=4) 4.4±2.51a 0.282±011b 
ร้านคา้สง ่ (n=6) 6.9±1.66a 0.468±0.10a 
ร้านคา้ปลีก (n=18) 5.4±1.64a 0.381±0.10ab 

 

หมายเหตุ คาท่ีแสดง หมายถึง คาเฉล่ีย่ ่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนในแนวตงั ั ้  
 หมายถึง แตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ั ่ ่ 95 
 n หมายถึง จาํนวนพริกป่นท่ีซือ้  
 

สถานท่ีซือพริกป่นทงัโรงงานผลิตพริก้ ้ , OTOP, ร้านคา้สงและร้านคา้ปลีก พบวามีคา่ ่ ่  
L* (ความสวาง่ ) อยใูนชวง ่ ่ 34.5-39.5 (p≥0.05) มีคา ่ a* (สีแดง) อยใูนชวง ่ ่ 21.6-25.1 (p≥0.05) และ 
b* (สีเหลือง) อยใูนชวง่ ่  27.6-31.5 (p≥0.05) 
 
2.  ผลของการแช่สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ทีค่วามเข้มข้นตํ่าต่อคณภาพของพริกป่นุ  
 

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ (Na
2
S

2
O

5
) มกัใชเ้พื่อป้องกนการเปล่ียนแปลงสีท่ีเกดขึนจากั ิ ้

กระบวนการ และชวยลดจาํนวนจุลินทรีย์่  อยางไรกตาม่ ็ ปริมาณโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ใชต้อ้ง
เป็นไปตามกฏหมายหรือมาตรฐานภายในและตางประเทศ เน่ืองจาก่ ปัญหาการแพส้ารซลัเฟอร์ได
ออกไซดใ์นผูบ้ริโภค ดงันนัในการทดลอง้ น้ีจึงใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ตํ่า (0, 100, 
150 และ 200 ppm) เป็นการละลายโดยใชอ้ตัราสวนการแชพริกสดตอสารละลายโซเดียมเมตาไบ่ ่ ่
ซลัไฟตเ์ป็น 1:3 (w/w) ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เวลา 30 นาที จากนนัลวกอุณหภูมิ ้ 100 องศาเซลเซียส เวลา 3 
นาที อบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 11-12 ชวัโมง และนาํไปบดเป็นพริกป่น โดยบรรจุ่
พริกป่นในถุงพอลิพอพิลีน (PP) และบรรจุในถุงอลูมินมัฟอยด ์(Alu) เป็นตวัอยางอา้งอิงเพื่อจะ่
เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงของพริกป่นท่ีเกดขึนิ ้  เม่ือเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส 
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เป็นเวลา 75 วนั พบวาพริกป่นท่ีผานการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตมี์คา ่ ่ ่ ่ L* a* และ b* 
สูงกวาพริกป่นท่ีไมผานการ่ ่ ่ แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ดังแสดงในตารางท่ี ่ 15
นอกจากนนัพริกป่นท่ีบรรจุในถุง ้ PP มีคา ่ L* a* และ b* ลดลงจากเริมตน้่  L*0 (48.31) a*0 (30.23) 
และ b*0 (45.03) และพริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP มีคา่  L* a* และ b* ตํ่ากวาพริกป่นท่ีบรรจุ่ ในถุง Alu  
อยางไรกตาม่ ็ พริกป่นท่ีเกบใน็ อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ตวัอยางอา้งอิง่ ) สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีของพริกป่นได ้แสดงวาอุณหภูมิในการเกบพริกป่นเป็นปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีทาํใหเ้กดการ่ ็ ิ
เปล่ียนแปลงสี ซ่ึงการเกบท่ีอุณหภูมิสูงจะเรงการเปล่ียนแปลงให้เกดขึนเร็็ ่ ิ ้ วกวาการเกบท่ีอุณหภูมิ่ ็
ต ํ่า 
 

จากการเปล่ียนแปลงคาสีของพริกป่นท่ีเกบเป็นระยะเวลา ่ ็ 75 วนั นาํมาคาํนวณคาความ่
แตกตางของสีทงัหมด่ ้  (ΔE*) ดงัภาพท่ี 12 โดยใชส้มการคาํนวณจากคา ่ L*, a* และ b* เทียบกบคาั ่
เริมตน้ ่ L*0 (48.31) a*0 (30.23) และ b*0 (45.03) เม่ือเกบพริกป่น็ ในบรรจุภณัฑเ์ดียวกน พบวาคาั ่ ่
ความแตกตางของสีทงัหมด่ ้  (ΔE*) ของพริกป่นท่ีเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส โดยเตรียมจาก
การแชสารละลายโซดียมเมตา่ ไบซลัไฟต ์ท่ีความเขม้ขน้ 200 ppm หรือนอ้ยกวา่มีคาตํ่ากวาพริกป่น่ ่  
ท่ีเตรียมโดยไมแชสารละลายโซดียมเมตาไบซลัไฟต ์่ ่ ΔE* ของพริกป่นท่ีบรรจุใน Alu (4.7-5.5) มี
คาตํ่ากวาท่ีบรรจุในถุง่ ่  PP (18.4-19.4) ซ่ึงคา่  ΔE* ท่ีต ํ่าท่ีสุดของพริกป่นเกดจากการแชสารละลาิ ่
โซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ 200 ppm (p<0.05) และการเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ ็ 5 องศา
เซลเซียส สามารถชะลอการเกดสีนาํตาลของผลิ ้ ิตภณัฑไ์ด ้ 
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ตารางที ่15  คา ่ L*, a* และ b*ของพริกป่นท่ีแชโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ ่ 0, 100, 150 
 และ 200 ppm หลงัจากเกบรักษา ็ 75 วนั 
 

อุณหภูมิการเกบ ็  
(องศาเซลเซียส) 

บรรจุภณัฑ ์ ความเขม้ขน้ของ 
Na

2
S

2
O

5
 (ppm) 

L* a* b* 

40 PP 0 38.0±0.17h  22.7±0.11i  30.9±0.34i  

  100 38.1±0.03h  22.9±0.08h  30.9±0.12i  

  150 38.5±0.01g  22.8±0.02hi  31.0±0.65i  
     200 38.5±0.23g  22.8±0.07hi  31.0±0.05i  

40 Alu 0 44.9±0.06f  28.1±0.06e  41.3±0.01h  

  100 45.4±0.09e  27.9±0.07f  41.3±0.08h  

  150 45.6±0.28 e  27.7±0.07fg  42.1±0.37g  
     200 45.5±0.06e  27.6±0.04g  41.3±0.05h  
5 PP 0 46.0±0.01d  30.8±0.06a  46.8±0.54a  

  100 46.3±0.05c  30.6±0.11b  46.2±0.28b  

  150 46.1±0.16bc  30.2±0.14cd  45.7±0.20c  
     200 46.6±0.17b  30.3±0.13c  45.1±0.17de  
5 Alu 0 48.4±0.17a  30.5±0.02b  45.5±0.03cd  

  100 48.3±0.19a  30.3±0.11c  45.2±0.15cd  

  150 48.2±0.06a  30.1±0.02d  44.8±0.06ef  
     200 48.4±0.05a  30.1±0.10d  44.7±0.23f  

 
หมายเหตุ คาท่ีแสดง หมายถึง คาเฉล่ีย่ ่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ตวัอกัษรท่ีแตกตางก่ นัในแนวตงั   ้  
  หมายถึง แตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั่ ั ่  



 

61 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่12  การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นท่ีแชโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความ่  
  เขม้ขน้ 0, 100, 150 และ 200 ppm โดยบรรจุในถุง PP และถุง Alu ท่ีเกบรักษา ็ 75 วนั 
 

จากตารางท่ี 16 แสดงให้เห็นวาพริกป่นท่ีเกบในถุง ่ ็ Alu สามารถใชเ้ป็นตวัอยางอา้งอิงได ้่
เน่ืองจากการเปล่ียนแลงคาตํ่ามา่ ก โดยพริกป่นทงัหมดท่ีเกบอุณหภูมิ ้ ็ 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ซลัเฟอร์ไดอกไซด์นอ้ยกวา ่ 10 ppm แตพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบ่ ่
ซลัไฟต ์(Na

2
S

2
O

5
) ท่ีความเขม้ขน้ 200 ppm และเกบในถุง ็ Alu มีปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด ์10.5 

ppm นอกจากนีพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์้ ่ (Na
2
S

2
O

5
) ท่ีความ

เขม้ขน้ 200 ppm ท่ีบรรจุในถุง Alu เกบอุณหภูมิ ็ 5 องศาเซลเซียส พบวา่ มีปริมาณซลัเฟอร์ได
ออกไซด ์13.7 ppm ซ่ึงมีคาสูงกวาการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ่ ็ 40 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 16  ปริมาณความชืน วอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีหลงเหลือของ้
พริกป่นท่ีเตรียมจากการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ ่ 0, 100, 
150 และ 200 ppm หลงัจากเกบเป็นระย็ ะเวลา 75 วนั 

 
อุณหภูมิการเกบ็ 
(องศาเซลเซียส) 

บรรจุ
ภณัฑ ์

ความเขม้ขน้ของ 
Na

2
S

2
O

5
 (ppm) 

ความชืน้  
(%wb) 

วอเทอร์
แอกทิวตีิ 

ซลัเฟอร์ไดออก
ออกไซด ์(ppm) 

40 PP 0 13.074±0.02a 0.668±0.001a 4.4±0.00g 

  100 13.04±0.02a 0.665±0.000a 8.4±0.00b 

  150 12.69±0.05b 0.661±0.010a 7.8±0.00c 
    200 12.16±0.05c 0.669±0.004a 7.1±0.00e 

40 Alu 0 8.41±0.32f 0.416±0.000b 6.1±0.00f 

  100 8.61±0.04ef 0.425±0.007b 7.6±0.00d 

  150 9.26±0.87d 0.425±0.001b 7.6±0.00d 
    200 8.72±0.02ef 0.424±0.001b 10.5±0.00a 

 
หมายเหตุ คาท่ีแสดง ห่ มายถึง คาเฉล่ีย่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนในแนวตงั ่ ั ้  

หมายถึง แตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ั ่ ่ 95 
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3.  การเปลีย่นแปลงคณภาพของพริกป่นระหว่างการเกบ็ทีอ่ณหภมิแตกต่างกนัุ ุ ู  
 

จากผลในขอ้ 1 และ 2 สรุปไดว้า ผูต้อบแบบสอบถ่ ามโดยสวนใหญตอ้งการพริกแหง้และ่ ่
พริกป่นท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยัสูง โดยผูต้อบแบบถามไดใ้หค้วามสาํคญัในการเลือกซือ คือ ้
สี ความสะอาด และบรรจุภณัฑปิ์ดสนิท นอกจากนนัผูต้อบแบบถามยินดีจายราคาท่ีสูงขึนเม่ือพริก้ ่ ้
แหง้และพริกป่นผลิตจากวตัถุดิบท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ (GAP) และมีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ 
(GMP) และผลในขอ้ 2 แสดงไดว้าการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตก์อนการอบแห้งนนั่ ่ ่ ้
สามารถยบัยงัการเปล่ียนแปลงสีได ้โดยเฉพาะท่ีความเขม้ขน้ ้ 200 ppm ดงันันจึงนาํสภาวะการ้
เตรียมพริกป่น คือ ใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์200 ppm ในการแชพริกท่ี่ มาทาํการเตรียมพริกป่น
เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิแตกตางกน โดยการผลิต่ ็ ่ ั
พริกป่นจากวตัถุดิบท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ (GAP) และมีการผลิตท่ีสอดคลอ้งกบการผลิตท่ีถูกั
สุขลกัษณะ (GMP) ดงันนัพริกป่นเตรียมจากการ้ แชสารละลาย่ โซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ 
200 ppm เป็นเวลา 30 นาที จากนนัลวกท่ีอุณหภูมิ ้ 100 องศาเซลเซียส เวลา 3 นาที อบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 11-12 ชวัโมง และบด ่ จากนนับรรจุในถุงพอลีพอพิลีน ้ (PP) และ
ถุงไนลอน (Nylon) เกบท่ี็ ตูค้วบคุมอุณหภูมิ 5, 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
 

3.1  วอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณความชืน้  
 

วอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณความชืนของ้ พริกป่นดงัภาพท่ี 13 ท่ีเกบในถุง ็ PP และ 
Nylon มีคาเพิมขึนเม่ือมีระยะเวลาการเกบรักษานานขึน และการเปล่ียนแปลงจะเร็วขึนเม่ือเกบท่ี่ ็ ็่ ้ ้ ้
อุณหภูมิสูงโดยเฉพาะอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส การเปล่ียนแปลงของวอเทอร์แอกทิวิตีและ
ความชืนของพริกป่นท่ีเกบอุณหภูมิ ้ ็ 40 องศาเซลเซียส พบวาเม่ือเกบเวลานาน ่ ็ 5 เดือนพริกป่นท่ี
บรรจุในถุง Nylon และ PP มีคาวอเทอร์แอกทิวิตี่   0.671 และ 0.701 มีปริมาณความชืนร้อยละ ้ 11.58 
และร้อยละ 12.65 ตามลาํดบั ซ่ึงพริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP มีวอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณความชืน้
สูงกวาถุง ่ Nylon 
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(a) วอเทอร์แอกทิวิตีท่ีบรรจุในถุง    (b) วอเทอร์แอกทิวตีิท่ีบรรจุในถุง Nylon 

(c) ปริมาณความชืนท่ีบรรจุในถุง ้ PP (d) ปริมาณความชืนท่ีบรรจุในถุง ้ Nylon 
 
ภาพที ่13  วอเทอร์แอกทิวิตีและปริมาณความชืนของพริกป่นบรรจุในถุง ้ PP (a,c) และถุง Nylon  

 (b,d) และเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 5, 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
 

การวดัคาสี่  3.2  
 

3.2.1  การเปล่ียนแปลงสีของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP 
 
การเปล่ียนแปลงความสวาง ่ (L*) ดงัภาพท่ี 14 ของพริกป่นลดลงเม่ือมีระยะเวลา

การเกบรักษานานขึนและมีการเกบท่ีอุณหภูมิสูงโดยเฉพาะการเกบท่ีอุณหภูมิ ็ ็ ็้ 40 องศาเซลเซียส 
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เม่ือเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ็  40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวามีคา ่ ่ L* ของพริกป่น
ทงัหมด ้ (31.8) เมด็พริก (33.7) เนือพริกป่นท่ีรอนได ้้ ่ (32.6) และพริกป่นบดละเอียด (36.3) แสดงวา่
เม่ือนาํพริกป่นมาบดละเอียดทาํให้มีคา ่ L* สูงขึนจากพริกป่นทงัหมดเน่ืองจากเมด็พริกมีผลให ้้ ้ L* 
สูงขึน แตอยางไรกตามการเปล่ียนแปลง ้ ่ ่ ็ L* ของพริกป่นทงัหมดท่ียงัไมบดละเอียดนนัมีผลมาจาก้ ้่
เนือพริก เน่ืองจากเนือพริกมีการลดลงของ้ ้  L* มาก และเนือพริกเป็นสวนท่ีมีแคโรทีนอยด ์้ ่ (สารให้
สี) มากถึง 94.6% (Hirasa and Takemasa, 1998) จึงทาํใหก้ารเปล่ียนแปลงของสีขึนอยกูบเนือพริก้ ่ ั ้  
 

 
(a) พริกป่นทงัหมด้     (b) เมด็พริก 

 

 
(c) เนือพริกป่นท่ีรอนได้้ ่         (d) พริกป่นบดละเอียด 

 
ภาพที ่14  คา ่ L* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   

ในถุง PP (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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การเปล่ียนแปลงสีแดง (a*) ดงัภาพท่ี 15 ของพริกป่นลดลงเม่ือมีระยะเวลาการ
เกบรักษานานขึนและมีการเกบท่ีอุณหภูมิ็ ็้ สูงโดยเฉพาะการเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส เม่ือ
เกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ็  40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวามีคา ่ ่ a* พริกป่นทงัหมด เมด็้
พริก เนือพริกป่นท่ีรอนได ้และพริกป่นบดละเอียด ลดลงโดยมีคาท่ีใกลเ้คียงกนอยูในชวง ้ ่ ่ ั ่ ่ 15.5-
16.4 เม่ือคา ่ a* ลดลงทาํใหข้องพริกป่นมีสีคลาํซ่ึงสอดของกบการลดลงของ ้ ั L* ดว้ย 

(a) พริกป่นทงัหมด้     (b) เมด็พริก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(c) เนือพริก้          (d) พริกป่นบดละเอียด 
 
ภาพที ่15  คา ่ a* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
                 ในถุง PP (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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การเปล่ียนแปลงสีเหลือง (b*) ดงัภาพท่ี 16 ของพริกป่นลดลงเม่ือมีระยะเวลาการ
เกบรักษานานขึนและมีการเกบท่ีอุณหภูมิสูงโดยเฉพาะการเกบท่ีอุณหภูมิ ็ ็ ็้ 40 องศาเซลเซียส เม่ือ
เกบพริกป่นท่ีอุณห็ ภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวามีคา ่ ่ b* พริกป่นทงัหมด และ้
เนือพริกป่นท่ีรอนไดน้นัมี ้ ่ ้ b* ลดลงอยางเร็วในชวง ่ ่ 40-60 วนั ซ่ึงเมด็พริกและพริกป่นบดละเอียดมี
b*ลดลงเร่ือยๆ 

(a) พริกป่นทงัหมด้     (b) เมด็พริก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(c) เนือพริก้              (d) พริกป่นบดละเอียด 
 
ภาพที ่16  คา่ b* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
               ในถุง PP (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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การเปล่ียนแปลงความเขม้ของสี (C*) ดงัภาพท่ี 17 ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง 
PP ลดลงเม่ือเกบนานขึน โดยเฉพาะ็ ้ พริกป่นท่ีเกบอุณหภูมิ็  40 องศาเซลเซียส โดยแตละสวนของ่ ่
พริกป่นมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกนั ในขณะท่ีการเปล่ียนแปลงมุมของสี (h) ดงัภาพท่ี 18 
ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP มีการเปล่ียนแปลงนอ้ยมาก เน่ืองจากอตัราสวน ่ (สีเหลือง/สีแดง) มี
การเปล่ียนแปลงนอ้ย และแตละสวนของพริกป่นมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกน อยางไรก่ ่ ั ่ ็
ตามตวัอยางท่ีเกบไวท่ี้อุณหภูมิ ่ ็ 30 องศาเซลเซียส มีคามุมของสีเพิมขึนซ่ึงตรงกบลกัษณะท่ีพบวา่ ั ่่ ้
พริกป่นมีสีซีด (ออกสีเหลือง) มากขึน้  

(a) พริกป่นทงัหมด้       (b) เมด็พริก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(c) เนือพริกป่น้         (d) พริกป่นบดละเอียด 
 
ภาพที ่17  คา ่ C* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ  
                 ในถุง PP (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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(a) พริกป่นทงัหมด้       (b) เมด็พริก 

 

 
(c) เนือพริกป่น้         (d) พริกป่นบดละเอียด 

 
ภาพที ่18  คา ่ h ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ  
                 ในถุง PP (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
 

การเปล่ียนแปลงสีของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง Nylon 3.2.2 
 
การเปล่ียนแปลงความสวาง ่ (L*) ดงัภาพท่ี 19 ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง Nylon

ลดลงเม่ือมีระยะเวลาการเกบรักษานานขึน เม่ือเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ็ ็้  40 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 5 เดือน พบวามี่ คา ่ L* ของพริกป่นทงัหมด เมด็พริก เนือพริกป่นท่ีรอนได ้และพริกป่น้ ้ ่
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บดละเอียด ลดลงเร่ือยๆ มีคาอยใูนชวง ่ ่ ่ 31.9-36.4 ซ่ึงการเปล่ียนแปลงท่ีเกดขึนเน่ืองจากอุณหภูมิในิ ้
การเกบสูงจึงเรงการลดลงของ ็ ่ L* แตการเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิตํ่ามีการเปล่ียนแปลงของ ่ ็ L* นอ้ย
มากเม่ือเทียบกบอุณหภูมิั  40 องศาเซลเซียส 

(a) พริกป่นทงัหมด้        (b) เมด็พริก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(c) เนือพริก้              (d) พริกป่นบดละเอียด 
 
ภาพที ่19  คา ่ L* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
               ในถุง Nylon (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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การเปล่ียนแปลงสีแดง (a*) ดงัภาพท่ี 20 ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง Nylon 
ลดลง เม่ือเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ็  40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวามีคา ่ ่ a* พริกป่น
ทงัหมด ้ (20.7) เม็ดพริก (21.3) เนือพริกป่นท่ีรอนได ้้ ่ (19.2) และพริกป่นบดละเอียด (20.5) ลดลง
โดยในชวงทา้ยของการเกบมีการเปล่ียนแปลงเพียงเลก็นอ้ย่ ็  
 

 
(a) พริกป่นทงัหมด้        (b) เมด็พริก 

 

 
(c) เนือพริก้           (d) พริกป่นบดละเอียด 

 
ภาพที ่20  คา ่ a* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
               ในถุง Nylon (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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การเปล่ียนแปลงสีเหลือง (b*) ดงัภาพท่ี 21 ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง Nylon 
ลดลงเม่ือมีระยะเวลาการเกบนานขึนและมีการเกบท่ีอุ็ ็้ ณหภูมิสูงโดยเฉพาะการเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 40 
องศาเซลเซียส เม่ือเกบพริกป่นท่ีอุณหภูมิ็  40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 5 เดือน พบวามีคา ่ ่ b* 
พริกป่นทงัหมด เมด็พริกและเนือพริกป่นท่ีรอนไดน้นัมี ้ ้้ ่ b* ลดลงอยางเร็วในชวง ่ ่ 40-60 วนั และ
พริกป่นบดละเอียดมี b*ลดลงเร่ือยๆ  
 

 
(a) พริกป่นทงัหมด้       (b) เมด็พริก 

 

 
(c) เนือพริก้            (d) พริกป่นบดละเอียด 

 
ภาพที ่21  คา ่ b* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
               ในถุง Nylon (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก แ้ ละ(d) พริกป่นบดละเอียด
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        การเปล่ียนแปลงความเขม้ของสี (C*) ดงัภาพท่ี 22 ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง 
Nylon ลดลงเม่ือเกบนานขึน โดยเฉพาะพริกป่นท่ีเกบอุณหภูมิ็ ็้  40 องศาเซลเซียส โดยแตละสวน่ ่
ของพริกป่นมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกนั 
 

 
(a) พริกป่นทงัหมด้     (b) เมด็พริก 

 

 
   (c) เนือพริก้        (d) พริกป่นบดละเอียด 

 
ภาพที ่22  คา ่ C* ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
               ในถุง Nylon (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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การเปล่ียนแปลงมุมของสี (h) ดงัภาพท่ี 23 ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง Nylon มี
การเปล่ียนแปลงนอ้ยมาก เน่ืองจากอตัราสวน ่ (สีเหลือง/สีแดง) มีการเปล่ียนแปลงนอ้ย และแตละ่
สวนของพริกป่นมีการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกน่ ั  ซ่ึงพบวาลกัษณะเหลืองซีดของตวัอยางพริก่ ่
ป่นท่ีเกบไวท่ี้อุณหภู็ มิ 30 องศาเซลเซียส ไมพบในถุง ่ Nylon เหมือนท่ีพบในถุง PP 
 

 
(a) พริกป่นทงัหมด้     (b) เมด็พริก 

 

 
(c) เนือพริก้         (d) พริกป่นบดละเอียด 

 
ภาพที ่23  คา ่ h ของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 5 20 30 และ40 องศาเซลเซียส และบรรจุ   
               ในถุง Nylon (a) พริกป่นทงัหมด ้ (b) เมด็พริก (c) เนือพริก และ้ (d) พริกป่นบดละเอียด 
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3.2.3  การเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงสีของพริกป่น (บดละเอียด) ท่ีบรรจุในถุง PP และ 
ถุง Nylon 
 

การเปล่ียนแปลงของคา ่ L* a* b* C* h ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP และ ถุง 
Nylon (ภาพท่ี 24) เกบท่ี็ อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นไปในแนวทางเดียวกน คือ ั L* (ความสวาง่ ) 
a* (สีแดง) b* (สีเหลือง) มีคาลดตํ่าลงเม่ือเกบนานขึนและลดลงมากเม่ือเกบถุง ่ ็ ็้ PP โดยคา ่ C* (ความ
เขม้ของสี) ซ่ึงลดลงในแนวเดียวกนกบ คา ั ั ่ L* a* b* อยางไรกตาม คา ่ ็ ่ h (มุมของสี) มีการ
เปล่ียนแปลงนอ้ยมากแสดงใหเ้ห็นวาอตัราสวน ่ ่ (สีเหลือง/สีแดง) มีการเปล่ียนแปลงนอ้ย 
 

   
(a) L*    (b) a*              (c) b* 

 
 
 
 
 
 
 
 

(d) C*         (e) h 
 
ภาพที่ 24  คา ่ L*, a* และ b* ของพริกป่นบดละเอียดระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ่ ็  40 องศาเซลเซียส

และบรรจุในถุง PP และ Nylon 
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 30°C 40°C 5°C 20°C5°C 20°C 30°C 40°C 
 
(a) พริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP เกบเวลา ็ 139 วนั        (b) พริกป่นท่ีบรรจุในถุง Nylon เกบเวลา ็ 139 วนั 
 
ภาพที ่25  พริกป่นท่ีบรรจุในถุง PP และ Nylon ท่ีเกบไวท่ี้อุณหภูมิตางๆ เกบเป็นเวลา ็ ่ ็ 139 วนั 
 

การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นทงัหมด โดยใ้ ชส้มการ (2) 
คาํนวณจากคา ่ L*, a* b* เทียบกบคาเริมตน้ ั ่ ่ L*0 (46.21) a*0 (31.25) และ b*0 (44) เม่ือเกบเป็น็
ระยะเวลา 3, 6 และ 7 เดือน พบวา พริกป่นท่ีเกบในถุง่ ็  PP ของแตละสวน ่ ่ (พริกป่นทงัหมด เมด็พริก ้
เนือพริก และพริกป่นบดละเอียด้ ) มีคา ่ ∆E* แตกตางกนอยางมีนั่ ั ่ ยสาํคญั (p<0.05) ในแนวตงัดงั้
ตารางท่ี 17 สาํหรับพริกป่นทงัหมดท่ีบรรจุในถุง ้ Nylon มีคา ่ ∆E* ของชวงเวลา่  3 และ 6 เดือน ไม่
ตางกนทางสถิติ แตตางกนในชวง ่ ั ่ ่ ั ่ 7 เดือน (ตารางท่ี 18) ซ่ึงแสดงวาพริกป่นท่ีบรรจุในถุง ่ Nylon มี
การเปล่ียนแปลงคาสีทงัหมดชา้กวาพริกป่นท่ี่ ่้ บรรจุในถุง PP 
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ตารางที ่17  การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นแตละสวนท่ีบรรจุในถุง ่ ่ PP ในระหวาง่
การเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 30 องศาเซลเซียส 

 
ระยะเวลาการเกบ็ สวนประกอบ่  

(เดือน) พริกป่นทงัหมด้  เมด็พริก เนือพริก้  พริกป่นบดละเอียด 
0 0.0±0.00Ad 0.0±0.00Ac 0.0±0.00Ad 0.0±0.00Ac 
3 5.61±0.42Ac 5.34±0.53ABb 3.96±0.82BCc 2.49±1.18Cb 
6 7.34±0.56Ab 5.71±0.29Bb 6.18±0.20Bb 7.99±0.53Aa 
7 10.31±0.21Aa 7.66±1.16Ca 9.18±0.41ABa 8.94±0.04Ba 

 

หมายเหตุ คาท่ีแสดง หมายถึง คาเฉล่ีย่ ่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ABCD หมายถึง แตกตา่ งกนในั   
 แนวนอน (สวนประกอบ่ ) และ abcd หมายถึง แตกตางกนในแนวตงั่ ั ้  (ระยะเวลาเกบ็) 

อยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ่ 95 
 
ตารางที ่18  การเปล่ียนแปลงสีทงัหมด้  (∆E*) ของพริกป่นแตละสวนท่ีบรรจุในถุง ่ ่ Nylon ใน 

ระหวางการเกบท่ีอุณหภูมิ ่ ็ 30 องศาเซลเซียส 
 
ระยะเวลาการเกบ็ สวนประกอบ่  

 (เดือน) พริกป่นทงัหมด้  เมด็พริก เนือพริก้  พริกป่นบดละเอียด 
0 0.0±0.00Ac 0.0±0.00Ab 0.0±0.00Ac 0.0±0.00Ac 
3 4.1±0.54Bb 4.4±1.07Ba 4.9±0.35Ab 4.3±1.56Bb 
6 4.9±0.39Bb 5.4±0.84Aa 5.2±1.32Bb 5.6±0.43Ab 
7 7.20±0.54Aa 5.72±0.20Ba 7.87±0.26Aa 6.90±0.61Aa 

 
หมายเหตุ คาท่ีแสดง หมายถึง คาเฉล่ีย่ ่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ABCD หมายถึง แตกตางกนใน่ ั   
 แนวนอน (สวนประกอบ่ ) และ abcd หมายถึง แตกตางกนในแนวตงั่ ั ้  (ระยะเวลาเกบ็) 

อยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ่ 95 
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3.3  ปริมาณจุลินทรีย ์
 

การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์งัหมด ้ (TPC) และยสีตร์าในพริกสด พริกแหง้และพริก
ป่น ดงัตารางท่ี 19 พบวาปริมาณจุลินทรียท์งัหมดและเชือรา ยสีตข์องพริกสดเริมตน้ ่ ้ ้ ่ 1.87x106 cfu/g 
และ 1.37 x103 cfu/g และปริมาณจุลินทรียท์งัหมดลดลงเป็น ้ 1.6x102 และ 2.7x102 cfu/g ในพริก
แหง้และพริกป่นตามลาํดบั การเกบพริกป่นเป็นระยะเวลา ็ 3 และ 6 เดือน พบวาปริมาณจุลินทรีย์่
ทงัหมดเพิมขึนเม่ือเกบท่ีอุณหภูมิสูง แตอยางไรกตามปริมาณจุลินทรียท์งัหมดท่ีตรวจพบนนัไมเกน้ ้ ้่ ้ ็ ่ ่ ็ ่ ิ
ตามท่ีมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมกาหนด ํ (ไมเกน่ ิ 5x105 cfu/g) และเชือรา ยีสต ์มีปริมาณ้
ลดลงเหลือนอ้ยกวา ่ 10 หลงัผานกระบวนการอบพริกแหง้และพริกป่นตลอดจนระยะเวลาการเกบ่ ็  

 
การตรวจวิเคราะห์โคลิฟอร์มและปริมาณอีโคไลของพริกสด พริกแหง้ พริกป่นเริมตน้ ่

และพริกป่นท่ีเกบนาน ็ 3 เดือน ซ่ึงบรรจุในถุง PP และ ถุง Nylon พบวามีปริ่ มาณโคลิฟอร์มนอ้ยกวา ่
3 MPN/g และไมพบอีโคไลในพริกป่นทงัหมด ่ ้  
 
ตารางที ่19  ปริมาณจุลินทรียท่ี์พบในพริกสด พริกแหง้ และพริกป่นระหวางการ่ เกบ็ 
 

บรรจุภณัฑ ์
เวลาการเกบ ็

(เดือน) 
ตวัอยาง่  

TPC 
(cfu/g) 

Yeast&Mold 
(cfu/g) 

Coliform 
(MPN/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

  พริกสด 1.87×106 1.37×103 <3 ND 

  พริกแหง้ 1.6×102 <10 est. <3 ND 

 0 พริกป่น 2.7×102 <10 est. <3 ND 
PP 3 พริกป่น 5°C 7.1×102 <10 est. <3 ND 

  พริกป่น 20°C 4.5×103 <10 est. <3 ND 

  พริกป่น 30°C 3.1×102 <10 est. <3 ND 

  พริกป่น 40°C 1.2×103 <10 est. <3 ND 

 6 พริกป่น 5°C 1.2×102 <10 est. - - 

  พริกป่น 20°C 7.5×103 <10 est. - - 

  พริกป่น 30°C 2.4×102 <10 est. - - 
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ตารางที ่19  (ตอ่ ) 
 

บรรจุภณัฑ ์
เวลาการเกบ ็

(เดือน) 
ตวัอยาง่  

TPC 
(cfu/g) 

Yeast&Mold 
(cfu/g) 

Coliform 
(MPN/g) 

E. coli 
(MPN/g) 

Nylon 3 พริกป่น 5°C 3.3×102 <10 est. <3 ND 

  พริกป่น 20°C 5.8×102 <10 est. <3 ND 

  พริกป่น 30°C 2.7×102 <10 est. <3 ND 

  พริกป่น 40°C 6.5×102 <10 est. <3 ND 

 6 พริกป่น 5°C 9.7×102 <10 est. - - 

  พริกป่น 20°C 1.7×102 <10 est. - - 
    พริกป่น 30°C 2.5×102 <10 est. - - 

 
หมายเหต ุ ND หมายถึง ตรวจไมพบ่  และ (-) หมายถึง ไมไดต้รวจ่  

 
3.4  ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด ์

 

การศึกษาการเปลีย่นแปลงปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ของพริกป่นระหว่างการเกบ็ดัง
ตารางที ่20 พบว่าพริกป่นเร่ิมต้นมีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 2.07 ppm เม่ือเกบ็พริกป่นทีบ่รรจุ
ในถง ุ PP เวลานาน 3 เดือน ทีอ่ณหภมิ ุ ู 5 20 และ 30 องศาเซลเซียส ทาํให้มีปริมาณซัลเฟอร์ได-
ออกไซด์ลดลงเหลอื 1.55 ppm และเกบ็ทีอ่ณหภมิ ุ ู 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ลดลงเหลอื 0.78 ppm และเกบ็พริกป่นเป็นระยะเวลา 6 เดือน ทีอ่ณหภมิ ุ ู 20 และ 30 องศาเซลเซียส 
มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลงเหลอื 0.78 ppm แต่ทีอ่ณหภมิ ุ ู 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์คงเดิม (1.55 ppm) และได้ส่งตัวอย่างวเิคราะห์อะฟลาทอกซิน (B1, B2, A1, A2) 
ทีห้่องปฏิบตัิกลาง (ประเทศไทย) ซ่ึงผลการตรวจของพริกป่นเร่ิมต้นและพริกป่นทีเ่กบ็ 3 เดือน ไม่
พบอะฟลาทอกซิน 
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ตารางที ่20  ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดแ์ละอะฟลาทอกซินของพริกป่นระหวางการ่ เกบท่ีอุณหภูมิ็  
 แตกตางกนบรรจุและบรรจุในถุง ่ ั PP 
 

เวลาการ อุณหภูมิการเกบ็ ตวัอยาง่  ซลัเฟอร์ได- อฟลาทอกซิน 
เกบ ็ (เดือน) (องศาเซลเซียส)  ออกไซด ์(ppm) B1 B2 A1 A2 

  พริกสด 1.03±0.00c - - - - 
0  พริกป่น 2.07±0.00a ND ND ND ND 
3 5 พริกป่น 1.55±0.00b - - - - 

 20 พริกป่น 1.55±0.00b - - - - 
 30 พริกป่น 1.55±0.00b - - - - 
 40 พริกป่น 0.78±0.00d ND ND ND ND 

6 5 พริกป่น 1.55±0.00b - - - - 
 20 พริกป่น 0.78±0.00d - - - - 
 30 พริกป่น 0.78±0.00d - - - - 

 

หมายเหต ุ คาท่ีแสดง หมายถึง คาเฉล่ีย่ ่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนในแนวตงั ่ ั ้  
หมายถึง แตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ั ่ ่ 95 

ND หมายถึง ตรวจไมพบ่  และ (-) หมายถึง ไมไดต้รวจ่  
 
3.5  การทดสอบการยอมรับ 

 
การทดสอบการยอมรับพริกป่นระหวางการเกบดังตารางท่ี ่ ็ 21 โดยพริกป่นผาน่

กระบวนการแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ ่ 200 ppm (อตัราสวน ่ 1:3) ซ่ึงการ
ทดสอบดา้นสี และความชอบโดยรวมนันให้ผูท้ดสอบให้คะแนน โดยมีระดบัคะแนน ้ 1-9 (1 
หมายถึงไมชอบมากท่ี่ สุด และ 9 หมายถึงชอบมากท่ีสุด) พบวาพริกป่นมีคะแนนความชอบดา้นสี่
ลดลงและความชอบโดยรวม (p≤0.05) เม่ือเกบเป็นเวลา ็ 81 97 และ 139 วนั และเม่ือผูท้ดสอบ
ไดรั้บตวัอยางพริกป่นท่ีอุณหภูมิ่  5 องศาเซลเซียส (ตวัอยางอา้งอิง่ ) เปรียบเทียบ พบวา่ คะแนน
ความชอบดา้นสีและความชอบโดยรวมของพริกป่นมีคาลดลงเหมือนกนกบคาคะแนนความชอบท่ี่ ั ั ่
ไมมีตวัอยางอา้งอิงอยางมาก่ ่ ่  
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ตารางที่ 21  คะแนนความชอบดา้นสีและความชอบโดยรวมตอพริกป่นท่ีบรรจุในถุง ่ PP เกบท่ี็
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลาตางๆ โดยทดสอบแบบไมมีตวัอยาง่ ่ ่ ท่ีเกบ็
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ (W/O control) และมีตวัอยาง่ ท่ีเกบอุณหภูมิ ็ 5 
องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ (W/control) (n=70) 

 
สี ความชอบโดยรวม เวลาการเกบ็ 

(วนั) W/O control W/control W/O control W/control 
81 6.0±1.8a 4.1±1.7a 6.0±1.7a 4.2±1.6a 
97 5.1±1.9b 2.9±1.6b 5.1±1.8b 3.0±1.6b 
139 4.1±1.9c 2.5±1.4b 4.1±1.8c 2.6±1.4b 

 
หมายเหตุ คาท่ีแสดง หมายถึง คาเฉล่ีย่ ่ ±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน่  ตวัอกัษรท่ีแตกตางกนในแนวตงั่ ั ้  

 หมายถึง แตกตางกนอยางมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมนัร้อยละ ่ ั ่ ่ 95 
คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ ่ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 

 
การทดสอบการยอมรับคุณภาพโดยรวมทงัหมดของพริกป่นระหวางการเกบดงัภาพท่ี ้ ่ ็

27 การทดสอบการยอมรับพริกป่นท่ีเกบไวเ้ป็นเวลา ็ 81, 97 และ 139 วนั โดยเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 40 
องศาเซลเซียส ซ่ึงไมมีพริกป่นท่ีอุณหภูมิ่  5 องศาเซลเซียส (ตวัอยางอา้งอิง่ ) เปรียบเทียบ (W/O 
control) พบวามีการยอมรับคุณภาพโดยรวมทงัหมดของพริกป่นร้อยละ ่ ้ 79.5, 64.4 และ 37 
ตามลาํดบั และการทดสอบการยอมรับพริกป่นท่ีมีตวัอยางอา้งอิงเปรียบเทียบ พบวาร้อยละของผู ้่ ่
ทดสอบท่ีระบุวายอมรับจะลดลง ซ่ึงมีการยอมรับคุณภาพโดยรวมทงัหมดของพริกป่นร้อยละ ่ ้ 62.5, 
13.9 และ 4.2ตามลาํดบั และพริกป่นท่ีมีสภาวะการเกบอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส เกบไวเ้ป็นเวลา ็
139 วนั มีการยอมรับนอ้ยกวาร้อยละ ่ 50 

 
การสอบถามความตงัใจซือพริกป่นของงผูท้ดสอบ โดยพริกป่นเกบเป็นเวลา ้ ้ ็ 81, 97 

และ 139 วนั โดยเกบท่ีอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส และไมมีพริกป่นท่ีอุณหภูมิ่  5 องศาเซลเซียส 
(ตวัอยางอา้งอิง่ ) เปรียบเทียบ (W/O control) ดงัภาพท่ี 26 พบวาร้อยละความตงัใจซือพริกป่นลดลง่ ้ ้
เม่ือเกบไวน้านขึน โดยผูท้ดสอบมีความตงัใจซือรอยละ ็ ้ ้ ้ 71.2, 43.8 และ27.4 ตามลาํดบั และเม่ือ
สอบถามเกยวกบการซือท่ีมีตวัอยางอ้ี่ ั ่้ างอิงเปรียบเทียบ พบวาผูท้ดสอบมีความตงัใจซือพริกป่นร้อย่ ้ ้
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ละ 48.6, 12.5 และ 5.6 ตามลาํดบั อยางไรกตามร้อยละการยอมรับนนัมีคาสูงกวาร้อยละความตงัใจ่ ็ ่ ่้ ้
ซือทุกชวงเวลาท่ีเกบพริกป่น แสดงใหเ้ห็นวาการยอมรับผลิตภณัฑอ์าจไมใชปัจจยัในการตงัใจซือ้ ้่ ็ ่ ่ ่ ้  
 

 
(a) ร้อยละการยอมรับ               (b) ร้อยละความตงัใจซือ้ ้  
 

ภาพที ่26  ร้อยละการยอมรับ (a) และร้อยละความตงัใจซือ ้ ้ (b) ของผูท้ดสอบ (n=70) ตอพริกป่นท่ี่   
  เกบไวใ้นตูค้วบคุมอุณหภูมิ ็ 40 องศาเซลเซียส เม่ือแสดงและไมแสดงตวัอยางพริกป่น ่ ่  
  ควบคุม (เกบไวท่ี้ ็ 5 องศาเซลเซียส) 
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สรปและข้อเสนอแนะุ  
 

สรปุ  
 

 1.  การสาํรวจพฤติกรรมการซือ การบริโภค การเกบ และความคาดหวงัตอคุณภาพและ้ ็ ่
ความปลอดภยัของพริกแหง้และพริกป่น ซ่ึงผูต้อบแบบสอบถามไดใ้หค้วามสาํคญัดา้นสีเป็นอนัดบั 
1 สาํหรับพริกแหง้ โดยคุณภาพท่ีใชเ้ลือกซือพริกป่น คือ สีแดงและบรรจุภั้ ณฑปิ์ดสนิทสาํหรับพริก
ป่นผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ยและเห็นดว้ยอยางยิงท่ีวาพริกแห้งและพริกป่นจะมีคุณภาพและ่ ่่
ความปลอดภยัสูงเม่ือการผลิตไดใ้ชพ้ริกสดจากแหลงปลูกท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ ่ (GAP) และมี
การผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ (GMP) และผูต้อบแบบสอบถามสวนใหญ่ ่ ท่ียนิดีจา่ ยในราคาท่ีสูงขึน้ จาก
เดิมร้อยละ 5-10 เม่ือผลิตภณัฑพ์ริกแหง้และพริกป่นมีคุณภาพและปลอดภยั 
 

2.  คุณภาพของพริกป่นในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล ซ่ึงแบงออกเป็น ่ 4 กลุม ไดแ้ก ่ ่
ผลิตภณัฑ ์OTOP ผลิตภณัฑจ์ากโรงงาน ร้านคา้สงและร้านคา้ปลีก พบวา่ ่ พริกป่นมีปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดเกนิ กวา่  5x105 โคโลนีตอกรัม่  (มอก, 2526) ร้อยละ 80 และมีปริมาณเชือราและยสีตสู์งกวา ้ ่
1x102 โคโลนีตอกรัม่  (มอก, 2526) ร้อยละ 53.2 ซ่ึงเป็นตวัอยางจาก่ ทุกกลุมท่ีไดส้าํรวจ แตทุก่ ่
ตวัอยางไมพบสารอะฟลาทอกซิน่ ่  

 
3.  การใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้ตํ่า (100, 150 และ200 ppm) ชะลอการ

เปล่ียนแปลงสี (L*, a*, b*) ของพริกป่นเม่ือเกบ ็ 75 วนั ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวาพริกป่น่
ทงัหมดมีปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดน์อ้ยกวา ้ ่ 10 ppm 

 
 4.  คุณภาพของพริกป่นบรรจุขนาด 50 กรัม ในถุง PP และ ถุง Nylon และเกบท่ีอุณหภูมิ็
แตกต่างกน ั (5, 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส) พบวาพริกป่นท่ีเกบท่ีอุณหภูมิสูงมีการเปล่ียนแปลง่ ็
คุณภาพ L*, a*, b*, C*, h เร็วกวาการเกบท่ีอุณหภูมิตํ่า  โดย ่ ็ C* และ h มีการเปล่ียนแปลงนอ้ยมาก 
ความชืนและวอเทอร์แอกทิวิตีสูงขึน้ ้ เม่ือเกบนานขึนท่ีอุณหภูมิสูงขึน พริกป่น็ ้ ้ ท่ีบรรจุในถุง Nylon 
มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพตํ่ากวาท่ีเกบในถุง ่ ็ PP 
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ข้อเสนอแนะ 
 

การผลิตพริกป่นนีอาจศึกษาขนัตอนการผลิตโดยการลวกพริกสดกอนการแชสารละลาย้ ้ ่ ่
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ซ่ึงอาจทาํให้มีประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์
มากกวาการแชสารละลายโซเดียม่ ่ เมตาไบซลัไฟตก์อนการลวกในระดบัความเขม้ขน้เดียวกน ่ ั  
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถามเกยวกบคุณภาพและความปลอดภยัพริกแหง้และพริกป่นี่ ั  
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แบบสอบถามคณภาพและความปลอดภยัุ  (พริกแห้ง) 
 

คําช้ีแจง  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย   ใน  ใหต้รงตามความคิดของทานมากท่ีสุด และหากมีขอ้มูล่
เพิมเติมกรุณากรอกรายละเอียดในช่ ่องวาง่  
 
สวนท่ี ่ 1 การซือ และการเกบพริกแหง้้ ็  
1. ทานซือพริกแหง้หรือไม  ่ ่้  ซือ ้ (กรุณาตอบขอ้ถดัไป)  ไมซือ ่ ้ (ขา้มไปตอบขอ้ 12) 
2. ทานซือพริกแหง้เพื่อ ่ ้ (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  ทาํพริกแกง   เป็นสวนประกอบอาหาร่   แปรรูปพริกป่น 
  อ่ืนๆ _____________________________ 
3. ปัญหาใดท่ีพบจากการซือพริกแหง้ ้ (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
 สีคลาํ้    มีกลินอบัเกาเกบ่ ่ ็   มีเชือรา้  
 มีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ้    อ่ืนๆ _____________________ 

4. คุณภาพท่ีใชใ้นการเลือกซือพริกแหง้้  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  สีแดงธรรมชาติ  ไม่มีกลินอบั่ /เกาเกบ่ ็   ไมมีเชือรา่ ้   มีกาน้  
  ไมมีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ่ ้    มีขนาดสมํ่าเสมอ 

  บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท  อ่ืนๆ_____________________ 
5. กรุณาใหค้วามสาํคญั 3 ลาํดบัแรก ในการเลือกซือพริกแหง้ของทาน ้ ่  
(กาหนดให ้ํ 1 = สาํคญัมากท่ีสุด) 

 สี  ลกัษณะปรากฏ 
 บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท  ความสะอาด 
 ราคา  ความปลอดภยั 

6. ทานเลือกซือพริกแหง้ท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑแ์บบใด่ ้  
 ถุงพลาสติกใสปิดสนิท  ถุงฟอยลปิ์ดสนิท  กระสอบผา้ 
 กระสอบพลาสติก   อ่ืนๆ ______________ 

7. ความถ่ีในการซือพริกแหง้้  
 1 เดือน/ครัง้    3 เดือน/คร้ัง   6 เดือน/ครัง้  
 9 เดือน/ครัง้    12 เดือน/ครัง้   อ่ืนๆ ______________ 
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8. ปริมาณการซือพริกแหง้แตละครัง้ ่ ้  
 ตํ่ากวา ่ 10 กโลกรัมิ   10.1- 50 กโลกรัมิ .  50.1-100 กโลกรัมิ  
 อ่ืนๆ ____________________ 

9. ทานซือพริกแหง้จาก่ ้  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
 ตลาดสด    สงัซือจากเกษตรกร่ ้   สงัซือจากบริษทั่ ้  
 ซุปเปอร์มาเกต็   อ่ืน ๆ_____________________ 

10. ในการซือแตละครัง ทานเกบพริกแหง้ไวใ้ชน้าน้ ่ ่ ็้  
 1-3 เดือน    4-6 เดือน   7-9 เดือน 
 10-12 เดือน   มากกวา ่ 1 ปี (ระบุ) __________ ปี 

11. หลงัการซือหรือกา้ รใช ้ทานเกบพริกแหง้ใน่ ็  
 ถุงพลาสติกใสปิดสนิท  ถุงฟอยดปิ์ดสนิท  ขวดพลาสิกปิดสนิท 
 ขวดแกวปิดสนิท้    อ่ืนๆ ______________ 

12. ผูซื้อสวนใหญมีความรู้เกยวกบคุณภาพและความปลอดภยัของพริกแหง้้ ่ ่ ี่ ั  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยาง่ ่ ยง่ิ 

13. พริกแหง้ท่ีซือจากตลาดสดเปรียบเทียบกบซุปเปอร์มาเกตมีคุณภาพแตกตางกน้ ั ็ ่ ั  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

14. พริกแหง้ท่ีปลอดภยัและมีคุณภาพ ตอ้งผานกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ่  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไม่เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

15. พริกแหง้ท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั ตอ้งมีตรารับประกนคุณภาพ เชน อยั ่ . 
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

16. คุณภาพของพริกแหง้ขึนอยกูบราคา้ ่ ั  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

17. ตราสินคา้มีผลตอการตดัสินใจเลือกซือพริกแหง้่ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

18. ตราสินคา้มีผลตอความเช่ือมนัในคุณภาพและความปลอดภยัของพริกแหง้่ ่  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไม่เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่  

19. การเกบและการใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม ทาํใหคุ้ณภาพของพริกแหง้เปล่ียนแปลงนอ้ย็  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

20. พริกแหง้มีคุณภาพเปล่ียนแปลงเม่ือเกบนานขึน็ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้่ ย  ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  
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21. คนสวนใหญมกักงวลใจ ถา้ทราบวาพริกแหง้มีการปนเปือนจุลินทรียสู์ง่ ่ ั ่ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

22. คนสวนใหญทราบวา สารพิษอะฟลาทอกซินจากเชือราอาจปนเปือนในพริกแหง้ได้่ ่ ่ ้ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

23. การบริโภคสารพิษอะฟลาทอกซินอาจทาํใหเ้กดมะเร็งได้ิ  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

24. ลกัษณะพริกแหง้ท่ีเลือกซือบริโภค้  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  สีแดงธรรมชาติ  ไมมีกลิ่ ่นอบั/เกาเกบ่ ็   ไมมีเชือรา่ ้   พริกมีกานติดอยู้  ่
  ไมมีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ่ ้    มีขนาดสมํ่าเสมอ 
  บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท อ่ืนๆ______________ 
 
สวนท่ี ่ 2 ความคาดหวงัดา้นความปลอดภยั 
25. ทานคาํนึงถึงคุณภาพและความปลอดภยักอนบริโภคพริกแหง้่ ่  
 เห็นดว้ยอยางยิ่ ง่  เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

26. พริกแหง้ท่ีปลอดภยัควรมีลกัษณะ  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  ไมเติมสีสงัเคราะห์่     ไมมีการปลอมปน่     ไมมีการปนเปือนสารพษิ่ ้  
  ไมมีสารเคมีตกคา้ง  ่  การปนเปือนจุลินทรียต์ ํ่า้   อ่ืนๆ ______________ 
27. พริกแหง้ท่ีมีคุณภาพและปลอดภยั ตอ้งใชว้ตัถุดิบจากแหลงปลูกท่ีไดรั้บการรับรองคุณภาพ ่
(GAP) 
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

28. พริกแหง้ท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ตอ้งมีมาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ ่
(GMP)  
 เห็นดว้ยอยา่งยง่ิ  เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

29. พริกแหง้จากวตัถุดิบและจากการผลิตท่ีไดม้าตรฐานดงักลาว ทาํใหร้าคาพริกแหง้สูงขึน ่ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย  ไมเห็นดว้ย่   ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

ถา้ทานเห็นดว้ย   ราคาท่ีเพิมขึนควรจะเป็น่ ่ ้          
   5 – 10%  11 -  15%  16 - 20%  21 - 25% 

 26 - 30%  31 -  35%  36 - 40%  มากกวา ่ 50% 
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สวนท่ี ่ 3 ขอ้มูลทวัไปของผูต้อบแบบสอบถาม่  
30. เพศ   ชาย    หญิง 
31. อาย ุ   ตํ่ากวา ่ 20 ปี   20-29 ปี   30-39 ปี 

 40-49 ปี   50-59 ปี   60 ปี ขึนไป้  
32. การศึกษา  ประถมศึกษา  มธัยมตน้   มธัยมปลาย/ปวช. 

 อนุปริญญา/ปวส.  ปริญญาตรี  สูงกวาปริญญาตรี่  
33. อาชีพ  ขา้ราชการ   พนกังานของรัฐ  พนกังานบริษทั 

 ผูป้ระกอบการ  อ่ืนๆ_____________________________ 
34. ทานตอบคาํถามในสถานะ่   ผูบ้ริโภค  ผูใ้ชใ้นคระดบัอุตสาหกรรม/โรงงาน 
35. รายไดต้อเดือน่   นอ้ยกวา ่ 5,000 บาท   5,001- 10,000 บาท 

 10,001-15,000 บาท   15,001-20,000 บาท 
 20,001-50,000 บาท   50,000 บาท ขึนไป้  
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แบบสอบถามคณภาพและความปลอดภยัุ  (พริกป่น) 
 

คําช้ีแจง  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย   ใน  ใหต้รงตามความคิดของทานมากท่ีสุด และหากมีขอ้มูล่
เพิมเติมกรุณากรอกรายละเอียดในชองวาง่ ่ ่  
 
สวนท่ี ่ 1 การซือ การบริโภคและการเกบพริกป่น้ ็  
1. ทานซือพริกป่นหรือไม่ ่้  
  ซือ ้ (กรุณาตอบขอ้ถดัไป)   ไมซือ ่ ้ (ขา้มไปตอบขอ้ 11) 
2. ปัญหาใดท่ีพบจากการซือพริกป่น ้ (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
 สีคลาํ้   มีกลินอบัเกาเกบ่ ่ ็   มีเชือรา้    ไมสะอาด่  
 มีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ้   จบัเป็นกอน้    อ่ืนๆ ________ 

3. คุณภาพท่ีใชใ้นการเลือกซือพริกป่น้  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  สีแดงธรรมชาติ    ไมมีกลินอบั่ ่ /เกาเกบ่ ็   ไมมีเชือรา่ ้  
  ไมจบัตวัเป็นก่ อ้น    ไมมีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ นผง แมลง่ ่ ้   
  มีความละเอียดสมํ่าเสมอ  บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท  อ่ืนๆ______________ 
4. กรุณาใหค้วามสาํคญั 3 ลาํดบัแรก ในการเลือกซือพริกป่นของทาน ้ ่  
(กาหนดให ้ํ 1 = สาํคญัมากท่ีสุด) 

 สี  ลกัษณะปรากฏ 
 บรรจุภณัฑปิ์ดสนิท  ความสะอาด 
 ราคา  ความปลอดภยั 

5. ทานเลือกซือพริกป่นท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑแ์บบใด่ ้  
 ถุงพลาสติกมดัยางเสน้  ถุงพลาสติกใสปิดสนิท   ถุงฟอยลปิ์ดสนิท 
 ขวดแกวใสปิดสนิท้   ซองขนาดเลก็    อ่ืนๆ _________ 

6. ความถ่ีในการซือพริกป่น้  
 สปัดาห์ละครัง้    เดือนละครัง้    2 เดือน/คร้ัง 
 3 เดือน/ครัง้    อ่ืนๆ ________________ 

7. ปริมาณการซือพริกป่นแตละครัง้ ่ ้  
 นอ้ยกวา ่ 0.5 กโลกรัมิ   0.5-2.0 กโลกรัมิ   2.1-5.0 กโลกรัมิ  
 5.1-10 กโลกรัมิ    มากกวา ่ 10 กโลกรัมิ  
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8. ทานซือพริกป่นจาก่ ้  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
 ตลาดสด    ร้านสะดวกซือ้   ซุปเปอร์มาเกต็ 
 ไฮเปอร์มาเกต เชน บิกซี็ ่ ๊   อ่ืน ๆ_____________________ 

9. ในการซือแตละครัง ทานเกบพริกป่นไวใ้ชน้าน้ ่ ่ ็้  
 นอ้ยกวา ่ 1 เดือน  1 – 3 เดือน   4 – 6 เดือน 
 7 – 9 เดือน  10 – 12 เดือน  มากกวา ่ 1 ปี (ระบุ) ____ ปี 

10. หลงัการซือหรือการใช ้ท้ ่านเกบพริกป่นใน็  
 ถุงพลาสติกมดัหนงัยาง  ถุงพลาสติกท่ีมีซิปปิดสนิท  ถุงฟอยลปิ์ดสนิท 
 ขวดพลาสติกปิดสนิท  ขวดแกวใสปิดสนิท้    อ่ืนๆ _________ 

11. คนสวนใหญมีความรู้เกยวกบคุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น่ ่ ี่ ั  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

12. พริกป่นท่ีซือจากตลาดสดเปรียบเทียบกบซุปเปอร์มาเกตมีคุณภาพแตกตางกน้ ั ็ ่ ั  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

13. พริกป่นท่ีปลอดภยัและมีคุณภาพ ตอ้งผานกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุข่ ลกัษณะ 
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

14. พริกป่นท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั ตอ้งมีตรารับประกนคุณภาพ เชน อยั ่ . 
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

15. คุณภาพของพริกป่นขึนอยกูบราคา้ ่ ั  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

16. ตราสินคา้มีผลตอการตดัสินใจเลือกซือพริกป่น่ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

17. ตราสินคา้มีผลต่อความเช่ือมนัในคุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น่  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

18. ตราสินคา้ของพริกป่นท่ีทานรู้จกั่  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
 ไรทิพย์่    ตรามือท่ี1      แกวตา้   นกัรบ  ขา้วทอง 
 เทสโก ้   บางชา้ง      ศาลาแมบา้น่             อ่ืน ๆ __________ 

19. การเกบและการใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม ทาํใหคุ้ณภาพของพริกป่นเปล่ียนแปลงนอ้ย็  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

20. พริกป่นมีคุณภาพเปล่ียนแปลงเม่ือเกบ็นานขึน้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  
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21. คนสวนใหญมกักงวลใจ ถา้ทราบวาพริกป่นมีการปนเปือนจุลินทรียสู์ง่ ่ ั ่ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

22. คนสวน่ ใหญทราบวา อาจมีสารพิษอะฟลาทอกซินจากเชือราปนเปือนในพริกป่น่ ่ ้ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

23. การบริโภคสารพิษอะฟลาทอกซินอาจทาํใหเ้กดมะเร็งได้ิ  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

24. สีคลาํของพริกป่นเกดจาก้ ิ  
 การควัพริกแหง้กอนบด่ ่   การเกบรักษานานขึน็ ้               อ่ืนๆ  ________________ 

25. ทานบริโภคพริกป่นจาก  ่ (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
 ร้านอาหาร/โรงอาหาร  บา้น    อ่ืนๆ ________________ 

26. ปริมาณการบริโภคพริกป่นตอสปัดาห์่  
 1 ชอ้นชา   2 ชอ้นชา      3 ชอ้นชา              4 ชอ้นชา  
 5 ชอ้นชา   มากกวา่ 5 ชอ้นชา 

27. ลกัษณะพริกป่นท่ีเลือกบริโภค (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  สีแดงธรรมชาติ   ไมมีเชือรา่ ้       ไมจบัตวัเป็นกอน่ ้    
  ไมมีสิงปนเปือนจากเศษฝุ่ น่ ่ ้ ผง แมลง      มีความละเอียดสมํ่าเสมอ 
  อ่ืนๆ______________ 
 
สวนท่ี ่ 2 ความคาดหวงัดา้นความปลอดภยั 
28. ทานคาํนึงถึงคุณภาพและความปลอดภยักอนบริโภคพริกป่น่ ่  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

29. พริกป่นท่ีปลอดภยัควรมีลกัษณะ  (ตอบไดม้ากกวา ่ 1 ขอ้) 
  ไมเติมสีสงัเคราะห์่    ไมมีการปลอมปน่  
  ไมมีการปนเปือนสารพษิ่ ้   ไมมีสารเคมีตกคา้ง่   
  การปนเปือนจุลินทรียต์ ํ่า้   อ่ืนๆ __________________ 
30. พริกป่นท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ตอ้งใชว้ตัถุดิบจากแหลงปลูกท่ีได้่ ่ รับการ
รับรองคุณภาพ (GAP) 
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  
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31. พริกป่นท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัตอการบริโภค ตอ้งมีมาตรฐานการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ ่
(GMP)  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่  

32. พริกป่นจากวตัถุดิบและจากการผลิตท่ีไดม้าตรฐานดงักลาว ทาํใหร้าคาพริกป่นสูงขึน ่ ้  
 เห็นดว้ยอยางยงิ่ ่   เห็นดว้ย      ไมเห็นดว้ย่              ไมเห็นดว้ยอยางยงิ่ ่ ่
ถา้ทานเห็นดว้ย   ราคาท่ีเพิมขึนควรจะเป็น่ ่ ้  

   5 – 10%  11 -  15%  16 - 20%  21 - 25% 
 26 - 30%  31 -  35%  36 - 40%  ไมเกน ่ ิ 50% 
 

สวนท่ี ่ 3 ขอ้มูลทวัไปของผูต้อบแบบสอบถาม่  
33. เพศ   ชาย    หญิง 
34. อาย ุ   ตํ่ากวา ่ 20 ปี   20-29 ปี  30-39 ปี 

 40-49 ปี   50-59 ปี  60 ปี ขึนไป้  
35. การศึกษา  ประถมศึกษา  มธัยมตน้  มธัยมปลาย/ปวช. 

 อนุปริญญา/ปวส.  ปริญญาตรี  สูงกวาปริญญาตรี่  
36. อาชีพ  นกัเรียน/นกัศึกษา  ขา้ราชการ  พนกังานของรัฐ 

 พนกังานบริษทั  เกษตรกร  ผูป้ระกอบการ 
 แมบา้น่    อ่ืนๆ_____________________ 

37. รายไดต้อเดือน่   นอ้ยกวา ่ 5,000 บาท   5,001- 10,000 บาท 
 10,001-15,000 บาท   15,001-20,000 บาท 
 20,001-50,000 บาท   50,000 บาท ขึนไป้  
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบการยอมรับ 
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แบบสอบถามสําหรับการทดสอบผ้บริโภคู  
 

ช่ือผูท้ดสอบ..............................................................วนัท่ี..................................... 
ผลิตภณัฑ ์  พริกป่น 
_________________________________________________________________________________________ 

รหสัตวัอยาง่ .................... 
คาํชีแจง ้ : โปรดประเมินตวัอยางและขีดเคร่ืองหมาย ่  ลงในชอง       ใหต้รงกบความ่ ั คิดเห็นของ
ทานตอผลิตภณัฑ์่ ่  
1. สี (color) ของพริกป่น 
ไมชอบ่
มากท่ีสุด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไมชอบ่
ปาน
กลาง 

ไมชอบ่
เลก็นอ้ย 

บอกไมได้่
วาชอบ่

หรือไมชอบ่  

ชอบ
เลก็นอ้ย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

         
 
2. ความชอบโดยรวม(overall liking) ของพริกป่น 
ไมชอบ่
มากท่ีสุด 

ไม่
ชอบ
มาก 

ไมชอบ่
ปาน
กลาง 

ไมชอบ่
เลก็นอ้ย 

บอกไมได้่
วาชอบ่

หรือไมชอบ่  

ชอบ
เลก็นอ้ย 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
มาก 

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

         
 
เม่ือพิจารณาคุณภาพโดยรวมทงัหมด ทานยอมรับผลิตภณัฑพ์ริกป่นนีหรือไม้ ่ ่้  3. 

ยอมรับ                        ไมยอมรับ เ่ พราะ.........................................................................            
ทานจะซือผลิตภณัฑพ์ริกป่นนีหรือไม่ ่้ ้  4. 

 ซือ                       ้  ไมซือ เพราะ่ ้ ................................................................................ 
ขอ้เสนอแนะ............................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
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1.สี 
การเตรียมตวัอยางพริกป่นสาํหรับวดั่ สีดงัภาพท่ี 27 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่27  การเตรียมพริกป่นแตละสวนสาํหรับวดัคาสี่ ่ ่  

พริกป่นบดละเอียด 10 กรัม 

นาํมาบดละเอียดรวมกน เป็นเวลา ั 10 วินาที 

เมด็พริก 3 กรัม เนือพริก ้ 7 กรัม 

 10 กรัม พริกป่นทงัหมด้
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ประวตักิารศึกษา และการทาํงาน 
 

ช่ือ –นามสกล ุ  เดือนฉาย  ตนันารัตน์ 
วนั เดือน ปี ทีเ่กดิ 2 สิงหาคม 2530 
สถานทีเ่กดิ  หนองคาย 
ประวตัิการศึกษา วท.บ. (พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ผลงานทางวชิาการ Tunnarut, D., K. Kaewcham, C. Jatupornpong, R.  

Pongsawatmanit. 2010. Color change of chili 
powder prepared from soaking in low concentration 
of sodium metabisulfite. The 36th Congress on 
Science and Technology of Thailand (STT36) 
Bangkok International Trade & Exhibition Centre 
(BITEC) Bangkok, Thailand. October 26-28, 2010. 

Tunnarut, D., N. Peanee, R. Pongsawatmanit. 2011. 
Consumers’ awareness and expectation on the 
quality and safety of chili powder. To be presented 
in The 12 th ASEAN  Food Conference. Bangkok 
International Trade & Exhibition Centre (BITEC) 
Bangkok, Thailand. June 16-18, 2011. 

ตําแหน่งหน้าทีก่ารงาน - 
- สถานทีท่าํงาน 
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	การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ของพริกป่นระหว่างการเก็บดังตารางที่ 20 พบว่าพริกป่นเริ่มต้นมีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 2.07 ppm เมื่อเก็บพริกป่นที่บรรจุในถุง PP เวลานาน 3 เดือน ที่อุณหภูมิ 5 20 และ 30 องศาเซลเซียส ทำให้มีปริมาณซัลเฟอร์ได-ออกไซด์ลดลงเหลือ 1.55 ppm และเก็บที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลงเหลือ 0.78 ppm และเก็บพริกป่นเป็นระยะเวลา 6 เดือน ที่อุณหภูมิ 20 และ 30 องศาเซลเซียส มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลงเหลือ 0.78 ppm แต่ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์คงเดิม (1.55 ppm) และได้ส่งตัวอย่างวิเคราะห์อะฟลาทอกซิน (B1, B2, A1, A2) ที่ห้องปฏิบัติกลาง (ประเทศไทย) ซึ่งผลการตรวจของพริกป่นเริ่มต้นและพริกป่นที่เก็บ 3 เดือน ไม่พบอะฟลาทอกซิน



