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พริกป่นเป็นสวนประกอบ่ ท่ีใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือการปรุงรส ในอุตสาหกรรมอาหาร คุณภาพของ
พริกป่นมีความสาํคญัตอการยอมรับของผูบ้ริโภค ดงันนัการศึกษานีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือสาํรวจความตระหนกัและ่ ้ ้
ความคาดหวงัต่อคุณภาพและความปลอดภยัของพริกป่น เพ่ือศึกษาผลของโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ความเขม้ขน้
ตํ่าตอคุณภา่ พของพริกป่น และสุดทา้ยเพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของพริกป่นระหวางการเกบท่ีอุณหภมิู่ ็
แตกตางกน ผูต้อบแบบสอบถาม่ ั จากการสาํรวจสวนใหญ ่ ่ (n = 70) ยนิดีจายพริกแหง้ท่ีมี่ คุณภาพและความ
ปลอดภยัสูงขึนในราคาท่ีสูงขึน ้ ้ 5-10% เม่ือสาํรวจเกยวกบพริกป่น ี่ ั 220 คน พบวาผูต้อบแบบสอบถามมากกวา่ ่ ร้อย
ละ 50 เลือกซือพริกป่นท่ีบรรจุในถุงพลาสติกใส ผูต้อบแบบสอบถามระบุวาไมเห็นดว้ย้ ่ ่ ร้อยละ 50 ท่ีวาผูบ้ริโภคมี่
ความรู้เพียงพอเกยวกบคุณภาพและควาี่ ั มปลอดภยัของพริกป่น ผูต้อบแบบสอบถามเห็นดว้ย (ร้อยละ 54.5) และ
เห็นดว้ยอยางยงิ ่ ่ (ร้อยละ 37.7) วาบรรจุภณัฑแ์ละการเกบท่ีเหมาะ่ ็ สมสามารถคงคุณภาพของพริกป่น ผูต้อบ
แบบสอบถามร้อยละ 70 ยนิดีจายในราคาท่ีสูงขึน่ ้ ร้อยละ 5-10 สาํหรับพริกป่นท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั
สูงข้ึน เม่ือสุมซือ่ ้ ตวัอยางพริกป่น ่ 30 ตวัอยางจาก่ ขนั้ ตางๆ ของโซอาหารเพื่อวิเคราะห์คุณภาพ พบวา่ ่ ่ คุณภาพของ
พริกป่นมีความชืนประมาณ้ ร้อยละ 3-9 และมี aw อยรูะหวาง ่ ่ 0.25-0.62  เน่ืองจากขอ้จาํกดการใชโ้ซเดียมเมตาไบั
ซลัไฟต ์(Na2S2O5) ในผลิตภณัฑ ์จึงทดสอบการแช่พริกสดในสารละลาย Na2S2O5 ความเขม้ขน้ตํ่า (100, 150 and 
200 ppm) เป็นเวลา 30 นาทีกอนการลวก่ ท่ี 100ºC เวลา 3 นาที อบแหง้ท่ีอุณหภมิู 65ºC 11-12 ชวัโมง่  และบดเป็น
พริกป่น พบวา่ คา่  L* ของพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชพริกสดในสารละลาย่  Na2S2O5

 
 และเกบท่ี็  40ºC ใหค้าสูง่

กวาตั่ วอยางท่ี่ ไมมี่  Na2S2O5
 
ในขณะท่ีคา่  L* ของพริกป่นท่ีบรรจุในถุงอลมิูนมัมีคาสูงกวาของพริกป่นท่ีบรรจุใน่ ่

ถุงพลาสติก (p<0.05) คาความแตกตางของสีทงัหมด่ ่ ้  (ΔE*) ของพริกป่นท่ีเตรียมจากการแชพริกในสารละลาย่  
Na2S2O5 เกบท่ี็  40ºC มีคาตํ่ากวาตวัอยางท่ีไมผานการแช่ ่ ่ ่ ่ ่สารละลาย Na2S2O5 จากการศึกษาคุณภาพระหวางการ่
เกบของพ็ ริกป่นท่ีเตรียมจากการแช ่ Na2S2O5 200 ppm ลวก อบแหง้ บด และบรรจุในถุง PP และไนลอน พบวามี่
คาวอเทอร์แอกทิวตีิและความชืน่ ้ ของพริกป่นท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑท์งั ้ 2 ชนิดเม่ือเกบท่ีอุณหภมิูสูง็  โดยเฉพาะการ
เกบท่ีอุณห็ ภมิู 40ºC โดยคา ่ L* a* b* ลดลง และ ΔE*เพิมขึนเม่ืออุณหภมิูการเกบสูงขึน แสดงใหเ้ห็นวา การ่ ้ ้็ ่
เปล่ียนแปลงสีของพริกป่นสามารถทาํใหต้ ํ่าสุดเม่ือเกบท่ีอุณหภมิูตํ็ ่า อยางไรกตามคุณภาพของพริกป่นท่ีบรรจุ่ ็
ถุงไนลอนมีคุณภาพทางดา้นสีและความชืน้ ดีกวาตวัอยางท่ีบรรจุในถุ่ ่ ง PP 
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