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บทคัดย่อ

	 น้ำ�พรกิอ่องเปน็อ�ห�รทอ้งถิน่ภ�คเหนอืทีผู่บ้รโิภคนยิมแพรห่ล�ย	แตม่อี�ยกุ�รเกบ็รกัษ�สัน้	ดงันัน้ง�นวจิัยนีจ้งึ

ศึกษ�ก�รผลิตน้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูปโดยใช้วิธีก�รทดสอบท�งประส�ทสัมผัส	น้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูปจ�กสูตรท้องถิ่น	3	

สูตร	 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม	 เพื่อห�ลักษณะของน้ำ�พริกอ่องที่ผู้บริโภคยอมรับ	 โดยใช้วิธีก�รทดสอบแบบพรรณน�

เชิงปริม�ณและทดสอบคว�มชอบ	วิเคร�ะห์องค์ประกอบและห�ค่�คว�มสัมพันธ์โดยใช้สมก�รเชิงตรงระหว่�งปัจจัยและ

คว�มชอบรวมของผู้บริโภค	 ผลก�รพัฒน�สูตรควบคุมจ�กก�รทดสอบแบบ	 Ratio	 Profile	 Test	 (RPT)	 พบว่�สูตรที่ 

ผู้บริโภคให้คะแนนคว�มชอบสูงประกอบด้วย	มะเขือเทศ	พริกแห้ง	หอมแดง	น้ำ�ต�ลปี๊บ	และน้ำ�มันพืช	ร้อยละ	34.9	

1.8	6.6	4.78	และ	8	ต�มลำ�ดับ	ส่วนผลก�รพัฒน�น้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูปพบว่�	ก�รอบแห้งโดยก�รใช้ตู้อบลมร้อนแบบ

ถ�ด	ที่อุณหภูมิ	70	องศ�เซลเซียส	น�น	7	ชั่วโมง	คว�มเร็วลม	0.6	เมตรต่อวิน�ทีได้	น้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูปมีปริม�ณ

คว�มชื้นร้อยละ	8.72	ค่�	aw	0.54	ปริม�ณโปรตีนร้อยละ	19.21	และปริม�ณไขมันร้อยละ	22.24	ผลก�รทดสอบหลัง

ก�รคืนรูปตัวอย่�งน้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูปด้วยน้ำ�อุ่น	พบว่�	อัตร�ส่วน	1:1	และ	1:2	ผู้บริโภคให้คะแนนคว�มชอบรวม

และลักษณะปร�กฏสูงสุดโดยแตกต่�งอย่�งมีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	(p<0.05)	กับก�รทดลองอื่นๆ	

 คำ�สำ�คัญ :	น้ำ�พริกอ่อง	/	มะเขือเทศ	/	ก�รทำ�แห้ง

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำาพริกอ่องกึ่งสำาเร็จรูป
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 Nam-prik-ong is a traditional curry in Northern Thailand, and is well known among Thai 
consumers. The objective of this study was studied on consumer acceptance and to extend the shelf-life  
of instant Nam-prik-ong. Quantitative descriptive analysis was used to describe the key attributes of 
3 local formulas and 1 control formula. Then the correlated factor and overall preference of consumer  
was performed using linear regression analysis. As a consequence, a control recipe was developed  
using a ratio profile test. Results indicated that the optimum formula was tomato, dried chili, shallot, 
coconut-palm sugar and soybean oil at 34.9, 1.8, 6.6, 4.78 and 8 %, respectively. The result from consumer 
test was increased on liking score for the control sample that the bias obtained from drying at temperature 
of 70 ºC for  7 h at superficial velocity 0.6 m/s by tray dryer. The developed product had 8.72% moisture 
content, 0.54 aw, 19.21% protein, 22.24% fat content. After being rehydrated, the instant Nam-prik-ong 
sample and hot water within the ratio of 1:1 and 1:2 was significant in (p<0.05) highest score on overall 
and appearance by consumer test.

 Keywords :  Nam-prik-ong / Tomato / Drying 
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1. บทนำ�
	 น้ำ�พรกิออ่งเปน็อ�ห�รทอ้งถิน่ท�งภ�คเหนอืเปน็ทีน่ยิม

ในกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปและคนในท้องถิ่น	น้ำ�พริกอ่องมีส่วน

ประกอบหลักคือ	 เนื้อหมู	 มะเขือเทศ	 และส่วนประกอบ

ของเครื่องปรุงและเครื่องเทศอื่นๆ	หล�ยชนิด	มะเขือเทศ
มีส�รสีแดงของไลโคปีน	 (Lycopene)	 ซึ่งเป็นส�รยับยั้ง

ก�รออกซิเดชัน	(antioxidant)	มีสมบัติช่วยลดก�รเกิดโรค

มะเร็ง	 [1]	 ก�รผลิตน้ำ�พริกอ่องมีขั้นตอนก�รเตรียมและ

ก�รผลิตที่ยุ่งย�ก	 ปัจจุบันได้มีก�รศึกษ�วิจัยเพื่อพัฒน�

เป็นผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่องสำ�เร็จรูปในรูปแบบต่�งๆ	 เช่น	

น้ำ�พริกอ่องสำ�เร็จรูปบรรจุกระป๋อง	 [2]	 และน้ำ�พริกอ่อง

บรรจุขวด	[3]	ผลิตภัณฑ์ดังกล่�วช่วยเพิ่มคว�มสะดวกให้

แก่ผู้บริโภคในปัจจุบันม�กขึ้น	 แต่ผลิตภัณฑ์มีน้ำ�หนักม�ก

ไม่สะดวกต่อก�รพกพ�	จึงได้ศึกษ�ก�รทำ�แห้งน้ำ�พริกอ่อง

เพื่อถนอมรักษ�อ�ห�รโดยก�รกำ�จัดปริม�ณคว�มชื้นใน

อ�ห�รให้มีน้ำ�หนักลดลง	 เพิ่มคว�มสะดวกในก�รพกพ�	

ช่วยลดค่�ใช้จ่�ยในก�รเก็บรักษ�และขนส่ง	 [4]	 ทำ�ก�ร

พัฒน�ผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่องโดยใช้วิธีก�รทดสอบท�ง

ประส�ทสัมผัส	 เพื่อห�ลักษณะของน้ำ�พริกอ่องที่ผู้บริโภค

ยอมรับ	และศึกษ�อุณหภูมิและระยะเวล�ในก�รอบแห้งที่

เหม�ะสมในก�รผลิตผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูป

 

2. ก�รผลิตน้ำ�พริกอ่องและวิธีก�รทดลอง
 2.1  ก�รผลิตน้ำ�พริกอ่อง

	 	 	น้ำ�พริกอ่องสูตรควบคุมประกอบด้วยเนื้อหมูส่วน

สะโพกบด	 น้ำ�มันพืช	 พริกแดงแห้ง	 น้ำ�ต�ลปี๊ป	 น้ำ�ปล�	

กะปิ	กระเทียม	หอมแดง	เกลือป่น	ซีอิ๊วข�ว	กรดซิตริก	 

และมะเขือเทศพันธุ์สีด�	 (คัดเลือกผลสีแดงและส้มแดง)	

ร้อยละ	36.36	9.00	3.14	5.78	1.49	2.25	2.25	8.60		 

3.10	 1.53	 0.27	 และ	 26.21	 ต�มลำ�ดับ	 ส่วนผสม 

ซื้อม�จ�กตล�ดบ้�นต้นย�ง	ต.พิชัย	อ.เมือง	จ.ลำ�ป�ง	น้ำ�

พริกอ่องเตรียมโดยนำ�มะเขือเทศม�บดด้วยเครื่องปั่นผสม

อ�ห�ร	 โขลกพริกแห้ง	 กระเทียม	หอมแดง	 เกลือ	 และ

กะปิรวมกัน	 จ�กนั้นนำ�ม�ผัดเนื้อหมูบดในน้ำ�มันพืช	 เติม

น้ำ�ต�ลปี๊บ	น้ำ�ปล�	ซีอิ้วข�ว	กรดซิตริก	และให้คว�มร้อน

ด้วยไฟป�นกล�งเป็นระยะเวล�	10	น�ที	จ�กนั้นเคี่ยวใน

หม้อตุ๋นสองชั้นที่อุณหภูมิ	75±5°C	ระยะเวล�	1	ชั่วโมง
ก่อนนำ�ไปอบแห้ง	[5]

 2.2  วิธีก�รทดลอง

   2.2.1 ศึกษ�ลักษณะของน้ำ�พริกอ่องที่ผู้บริโภค

ต้องก�ร โดยก�รทดสอบท�งประส�ทสัมผัส

	 	 	1)	ทดสอบลักษณะท�งประส�ทสัมผัสแบบ

พรรณน�เชงิปรมิ�ณ	(quantitative	descriptive	analysis;	 

QDA)	 โดยเสนอน้ำ�พริกอ่องสูตรควบคุมที่ผลิตจ�ก 

ห้องปฏิบัติก�ร	 1	ตัวอย่�ง	และน้ำ�พริกอ่องที่ได้รับคว�ม

นิยมจ�กผู้บริโภคทั่วไปจ�กตล�ดใน	 อ.เมือง	 จ.ลำ�ป�ง	 3	

ตัวอย่�ง	จ�กนั้นผู้ทดสอบระดับห้องปฏิบัติก�รจำ�นวน	11	

คนประเมินลักษณะต่�งๆ	 ที่พบในผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่อง

ทั้ง	4	ตัวอย่�ง	แล้วให้คำ�จำ�กัดคว�มลักษณะท�งประส�ท

สัมผัสที่มีคว�มคิดเห็นร่วมกัน	 จ�กนั้นประเมินคว�มเข้ม

ลักษณะท�งประส�ทสัมผัสนั้นบนสเกลแนวนอนย�ว	 15	

เซนติเมตร	 แปลงค่�คว�มเข้มของแต่ละลักษณะเป็นค่�

ม�ตรฐ�น	 (Z-score)	 และวิเคร�ะห์องค์ประกอบโดยวิธี	

principle	component	analysis	(PCA)	ด้วยโปรแกรม

ท�งสถิติ	 SPSS	 version	 11.5	 เพื่อลดจำ�นวนลักษณะ

ท�งประส�ทสัมผัสที่มีอยู่ม�กให้เหลือกลุ่มตัวแปรลักษณะ

ท�งประส�ทสัมผัสที่มีทิศท�งเดียวกัน

	 	 	2)	ทดสอบคว�มชอบท�งประส�ทสัมผัส	 ด้�น

ลกัษณะปร�กฏ	ส	ีกลิน่	รสช�ต	ิเนือ้สมัผสั	และคว�มชอบ

รวม	ด้วยวิธี	9	Point	Hedonic	Scale	(ช่วงคะแนน	1	

ไม่ชอบม�กที่สุด	ถึงคะแนน	9	ชอบม�กที่สุด)	ในน้ำ�พริก

อ่องสูตรที่ได้รับคว�มนิยมใน	 อ.เมือง	 จ.ลำ�ป�ง	 3	 สูตร

และสูตรควบคุม	 1	 สูตร	 โดยผู้บริโภคจำ�นวน	 100	 คน	

บริเวณมห�วิทย�ลัยเทคโนโลยีร�ชมงคลล้�นน�	 ลำ�ป�ง	

อ.เมอืง	จ.ลำ�ป�ง	จ�กนัน้แบง่กลุม่ผูบ้รโิภคทีม่คีว�มคดิเหน็

ใกล้เคียงกันท�งด้�นคว�มชอบรวมด้วยเทคนิค	 Cluster	

Analysis	 และวิเคร�ะห์ห�คว�มสัมพันธ์ระหว่�งคว�ม

ชอบรวมของผู้บริโภคแต่ละกลุ่มกับกลุ่มตัวแปรลักษณะ

ท�งประส�ทสัมผัสด้วยวิธี	linear	regression

	 	 	3)	นำ�ผลก�รวิเคร�ะห์จ�กข้อ	 2)	 ม�พัฒน�สูตร

น้ำ�พริกอ่องด้วยก�รปรับส่วนผสมจ�กสูตรควบคุมได้	 3	

สูตร	 และทดสอบคว�มเข้มลักษณะท�งประส�ทสัมผัส

แบบ	Ratio	Profile	Test	(RPT)	[6]	โดยผู้ทดสอบที่เป็น

ตัวแทนผู้บริโภคซึ่งรู้จักคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์	 จำ�นวน	 30	 

คน	 ระบุคว�มเข้มของแต่ละลักษณะของแต่ละตัวอย่�ง 

และค�่คะแนนทีผู่ท้ดสอบตอ้งก�รหรอืค�่ในอดุมคต	ิ(Ideal)	 
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บนเส้นตรงคว�มย�ว	 10	 ซม.	 ห�สัดส่วนของค่�คว�ม

เข้มแต่ละลักษณะของแต่ละตัวอย่�ง	 และค่�คะแนนที่ผู้

ทดสอบต้องก�รของลักษณะนั้นๆ	 ของผู้ทดสอบแต่ละคน	

(ratio	 mean	 score)	 จ�กนั้นวิเคร�ะห์คว�มแปรปรวน

ท�งสถิติด้วยวิธี	T-test	ที่ระดับคว�มเชื่อมั่นร้อยละ	95

	 	 	4)	นำ�สูตรน้ำ�พริกอ่องที่เหม�ะสมจ�กข้อ	3)	ม�

ทดสอบคว�มชอบท�งประส�ทสัมผัสโดยผู้บริโภคทั่วไปที่

รู้จักคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์	จำ�นวน	50	คน	ด้วยวิธี	9	Point	

Hedonic	Scale	

 

   2.2.2 ศึกษ�อุณหภูมิและระยะเวล�ในก�รอบแห้ง

น้ำ�พริกอ่องแบบถ�ด 

	 	 	นำ�สูตรน้ำ�พริกอ่องที่ผู้บริโภคยอมรับจ�กข้อ	 4)	

ม�อบแห้ง	โดยตักน้ำ�พริกอ่องจำ�นวน	1	กิโลกรัม	ม�แผ่

กระจ�ยในถ�ดอะลูมิเนียมหน�ประม�ณ	0.5	ซม.	นำ�เข้� 

ตู้อบลมร้อน	(Tray	dryer)	จ�กบริษัทกล้วยน้ำ�ไท	เต�อบ	

ประเทศไทย	 อบแห้งที่อุณหภูม	ิ 70	 องศ�เซลเซียส	 ใช้

ระยะเวล�ในก�รอบ	 7	 8	 และ	 9	 ชั่วโมง	 คว�มเร็วลม	

0.6	 เมตรต่อวิน�ที	 จ�กนั้นบดแต่ละตัวอย่�งให้ละเอียด

เพือ่ทดสอบคณุภ�พผลติภณัฑด์ว้ยก�รห�ปรมิ�ณคว�มชืน้	

วัดค่�	aw	และวัดค่�สี	L*	a*	และ	b*	ดังนี้

	 	 	1)	วิเคร�ะห์ปริม�ณคว�มชื้น	[7]	โดยชั่งตัวอย่�ง

อ�ห�รประม�ณ	5	กรัม	ใส่ในกระป๋องอะลูมิเนียมสำ�หรับ

ห�ปรมิ�ณคว�มชืน้ทีท่ร�บน้ำ�หนกัคงที	่นำ�ไปอบในตูอ้บลม

ร้อน	(Hot	air	oven)	(Memmert:	DIN	12880	-	KI.,	

Germany)	ที่อุณหภูมิ	105±3	องศ�เซลเซียส	เป็นระยะ
เวล�	3	ชั่วโมง	หรือจนกระทั่งน้ำ�หนักคงที่	 ห�น้ำ�หนักที่

ห�ยไป	คำ�นวณห�ร้อยละของปริม�ณคว�มชื้น	 (%	wet	

basis)	

	 	 	2)	วิเคร�ะห์ปริม�ณน้ำ�อิสระ	ด้วยเคร่ืองวัดปริม�ณ

น้ำ�อิสระ	(aw)	(GBX:	FA-st/1,	Frances)	โดยชั่งตัวอย่�ง

ที่บดละเอียดประม�ณ	5	กรัม	ใส่ในตลับพล�สติก	นำ�ไป

ใส่ช่องที่มีหัววัดค่�	aw	และอ่�นค่�คงที่ของตัวอย่�ง	

	 	 	3)	วัดค่�สี	 L*	 a*	 และ	 b*	 ด้วยเครื่องวัดสี	

(Hunter	Lab:	Color	Quest	XE,	U.S.A.)	โดยใชโ้ปรแกรม	

Universal	 ปรับม�ตรฐ�นสีสำ�หรับก�รวัดแบบ	 Reflec-

tance	 จ�กนั้นวัดค่�สีของตัวอย่�งโดย	 ค่�	 L*	 หม�ยถึง	

ค่�คว�มสว่�งของสีจ�ก	 0	 -	 100	 (สีดำ�	 –	 สีข�ว)	 ค่�	

a*	 หม�ยถึง	 ค่�สีเขียวไปจนถึงสีแดง	 (ค่�	 a*	 เป็นบวก	 

หม�ยถึง	สีแดง	ค่�	a*	เป็นลบ	หม�ยถึง	สีเขียว)	ค่�	b*	

หม�ยถงึ	ค�่สนี้ำ�เงนิไปจนถงึสเีหลอืง	(ค�่	b*	เปน็ลบหม�ย

ถึง	สีน้ำ�เงิน	ค่�	b*	เป็นบวก	หม�ยถึงสีเหลือง)

   2.2.3 ศึกษ�ก�รคืนรูปน้ำ�พริกอ่องผง 

	 	 	โดยเลือกตัวอย่�งที่เหม�ะสมจ�กข้อ	 2.2.2	 

คืนรูปตัวอย่�งด้วยน้ำ�อุ่นที่อุณหภูมิ	 60	 องศ�เซลเซียส	

อัตร�ส่วน	1:1	1:2	และ	1:3	ทดสอบคว�มชอบด้วยวิธี	9	

Point	Hedonic	Scale	โดยผูบ้รโิภคจำ�นวน	50	คน	ว�งแผน

ก�รทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์	 (Randomized	 

Completely	Block	Design:	RCBD)

   2.2.4 ศึกษ�คุณภ�พผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่องกึ่ง

สำ�เร็จรูป โดยวิเคร�ะห์คุณภ�พดังนี้

	 	 	1)	ห�ปริม�ณคว�มชื้น	[7]

	 	 	2)	ห�ปรมิ�ณโปรตนี	[7]	โดยชัง่ตวัอย�่งประม�ณ	

1	กรัม	ใส่ในหลอดย่อย	(Digestion	tube)	เติม	Kjeltabs	

เพื่อเร่งปฏิกิริย�	เติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น	12-15	มล.	ต่อ

ตัวอย่�ง	เติมส�รยับยั้งก�รเกิดโฟม	(n-Octanol)	3	หยด	

ทำ�	blank	อีก	1	หลอด	โดยไม่ใส่ตัวอย่�งอ�ห�ร	ย่อยด้วย
เครื่องย่อยโปรตีนและกำ�จัดไอกรด	 (FOSS:	 Digestor&	

Scrubber	2508,	Sweden)	อณุหภมู	ิ420	องศ�เซลเซยีส

ระยะเวล�	1	ชั่วโมง	30	น�ที	กลั่นด้วยเครื่องกลั่นโปรตีน

แบบอัตโนมัติ	(FOSS:	Kjeltec	2200,	Sweden)	(ให้กลั่น

หลอดย่อยที่เป็น	blank	ก่อน)	ปิด	safety	door	กลั่นลงใน	

titration	flask	ซึง่มกีรดบอรกิเขม้ขน้รอ้ยละ	4	จำ�นวน	25	

มิลลิลิตร	ดักจับไอน้ำ�กลั่นประม�ณ	4	น�ทีต่อครั้ง	จ�กนั้น
นำ�ม�ไตเตรทกับส�รละล�ยกรดไฮโดรคลอริคคว�มเข้มข้น	

0.1	 โมลต่อลิตร	 จนกระทั่งได้ส�รละล�ยสีเท�อมน้ำ�เงิน	

คำ�นวณห�ร้อยละของโปรตีนดังนี้
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	 	 	3)	ห�ปริม�ณไขมัน	 [7]	 โดยชั่งน้ำ�หนักตัวอย่�ง

ประม�ณ	5	กรัม	ใส่ลงใน	thimble	นำ�เข้�ไปใน	Extrac-

tion	Unit	ในเครื่องสกัดไขมัน	(Soxtec	2050	Automatic	

System)	(FOSS:	SPD-M021,	R:	00,	Sweden)	เติม

ปิโตรเลียมอีเทอร์ประม�ณ	50	มิลลิลิตรต่อตัวอย่�งลงใน	

extraction	cup	ตัง้โปรแกรมควบคมุอณุหภมูชิว่ง	135-210	 

องศ�เซลเซียส	ชั่งน้ำ�หนักห�ร้อยละของปริม�ณไขมันโดย
คำ�นวณอัตร�ส่วนของน้ำ�หนักน้ำ�มันที่สกัดได้ต่อน้ำ�หนัก

ตัวอย่�งคูณหนึ่งร้อย	

	 	 	4)	ห�ปริม�ณเถ้�	 [7]	 โดยชั่งตัวอย่�งประม�ณ	

5	กรัม	ใส่ลงใน	Porcelain	crucible	ที่ผ่�นก�รเผ�และ

ทร�บน้ำ�หนักที่แน่นอนแล้ว	 นำ�ไปเผ�บน	 Hot	 plate	

จนกระทั่งหมดควัน	 นำ�ตัวอย่�งไปเผ�ต่อในเต�เผ�เถ้�	

(Muffle	furnaces)	(KL	04/12/M:	Germany)	ที่อุณหภูมิ	

500-550	องศ�เซลเซียส	น�น	4-6	ชั่วโมง	หรือจนกระทั่ง

ได้เถ้�สีข�ว	ทิ้งไว้ให้เย็นและชั่งน้ำ�หนักเถ้�	ห�ร้อยละของ

ปริม�ณเถ้�โดยคำ�นวณอัตร�ส่วนของน้ำ�หนักเถ้�หลังเผ�

ต่อน้ำ�หนักตัวอย่�งคูณด้วยหนึ่งร้อย

   2.2.5 ก�รวิเคร�ะห์ท�งสถิต ิ

	 	 	วิเคร�ะห์คว�มแปรปรวนท�งสถิติข้อมูลจ�ก 

ผลก�รทดลองข้อ	2.2	โดยใช้	one	way	ANOVA	และ

เปรียบเทียบค่�เฉลี่ยแบบ	Duncan’s	new	multiple-rang	

test	 ที่ระดับคว�มเชื่อมั่นร้อยละ	 95	 ด้วยโปรแกรมท�ง

สถิติ	SPSS	version	11.5

3. ผลก�รทดลองและอภิปร�ยผล
 3.1  ผลก�รศึกษ�ลักษณะของน้ำ�พริกอ่องที่ผู้บริโภค

ต้องก�รโดยวิธีก�รท�งประส�ทสัมผัส

   3.1.1 ผลก�รทดสอบแบบพรรณน�เชิงปริม�ณ 

	 	 	จ�กผลก�รทดสอบแบบพรรณน�เชิงปริม�ณ	 ผู้

ทดสอบแต่ละคนระบุคุณลักษณะน้ำ�พริกอ่องทั้ง	 4	 สูตร

ท�งประส�ทสัมผัสได้ทั้งหมด	49	ลักษณะ	ดังต�ร�งที่	1	

และมีคว�มคิดเห็นลักษณะท�งประส�ทสัมผัสตรงกัน	 15	

ลักษณะ	 เมื่อนำ�ข้อมูลคว�มเข้มของลักษณะท�งประส�ท

สัมผัสทั้ง	 15	 ลักษณะม�วิเคร�ะห์องค์ประกอบด้วยวิธี	

PCA	 โดยโปรแกรมท�งสถิติ	 SPSS	 พบว่�	 ส�ม�รถ

จำ�แนกปัจจัยคว�มเข้มของลักษณะท�งประส�ทสัมผัสที่มี

คว�มสำ�คัญใกล้เคียงกันได้	 5	 กลุ่มปัจจัย	 ดังต�ร�งที่	 2	

ทุกปัจจัยมีคว�มสัมพันธ์ในทิศท�งเดียวกัน	 ปัจจัยที่	 1	 มี

คว�มสำ�คัญม�กที่สุดเนื่องจ�กมีคว�มแปรปรวนสูงถึงร้อย

ละ	 21.47	 ผู้ทดสอบให้คว�มสำ�คัญปริม�ณของเนื้อหมู	

(quantity	 pork)	 ม�กที่สุด	 น้ำ�พริกอ่องที่มีปริม�ณเนื้อ

หมูม�กจะส่งผลให้มีกลิ่นรส	(flavor)	คว�มเผ็ด	(hot)	สี

เหลืองส้ม	 (yellow-orange)	 และคว�มละเอียดของน้ำ�

พริกอ่อง	(fine	curry)	ม�กขึ้น	ก�รใช้คว�มร้อนในก�รผัด

น้ำ�พริกอ่องทำ�ให้เนื้อหมูแยกน้ำ�ออกม�ม�ก	 อ�จทำ�ให้เกิด

ส�รให้กลิ่นรสที่ไม่ใช่โปรตีน	(non-protein)	เช่น	simple	 

protein	amine	aminde	และ	creatine	[8]	ทำ�ปฏิกิริย�
กับส�รแคปไซซิน	 (Capsaicin)	 จ�กพริกซึ่งเป็นส�ร

กระตุ้นระบบประส�ทและกระตุ้นคว�มอย�กอ�ห�รได้ดี	 

นอกจ�กนี้ส�รไลโคปีน	 (Lycopene)	 จ�กมะเขือเทศและ 

ส�รแคปไซซิน	ที่ถูกสกัดออกม�ด้วยคว�มร้อนและละล�ย

ได้ดีในน้ำ�มันถั่วเหลือง	 จึงส่งผลให้มีคว�มเผ็ดและมีสี

เหลืองส้มที่เข้มม�กขึ้น	 ดังนั้นน้ำ�พริกที่ละเอียดม�กจะ

ส่งผลให้มีสีเหลืองส้ม	 คว�มเผ็ด	 กลิ่นรส	 และมีลักษณะ

ปร�กฏของปริม�ณเนื้อหมูม�ก	 ปัจจัยที่	 2	 ประกอบด้วย	

ลักษณะคว�มนุ่ม	 (tender	 pork)	 และคว�มมัน	 (oily)	

ของเนื้อหมูต�มลำ�ดับ	 ซึ่งเนื้อหมูที่มีน้ำ�มันและมีไขมัน

แทรกม�กทำ�ให้เนื้อนุ่มม�กขึ้น	 ปัจจัยที	่ 3	 ประกอบด้วย

คว�มละเอียดของเนื้อหมู	(fine	pork)	รสเปรี้ยว	(sour)	

รสเค็ม	(salty)	และน้ำ�ของน้ำ�พริก	(curry	juice)	เนื้อหมู 

รอยละของไนโตรเจน =
14.007 x (ปริมาตรของไฮโดรคลอริก - ปริมาตรของ blank) x ความ

เขมขนของไฮโดรคลอริก (โมลตอลิตร)
น้ำหนักของตัวอยาง (กรัม) x 10

รอยละของโปรตีน = รอยละของไนโตรเจนคูณแฟคเตอร (f)
โดย f คือ factor เนื้อสัตวใช factor = 6.25
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ที่บดค่อนข้�งละเอียดเมื่อผ่�นคว�มร้อนน้ำ�ในเนื้อจะถูก

สกัดออกม�ส่งผลให้มีก�รละล�ยส่วนผสมอื่นๆ	 ทำ�ให้มี

รสช�ติเข้มข้นขึ้นและมีน้ำ�ของน้ำ�พริกถูกแยกอออกม�ก	

ปัจจัยที่	4	ประกอบด้วยคว�มข้นหนืด	(viscous)	และสี

แดง	(curry	red)	น้ำ�พริกอ่องที่มีส่วนผสมของมะเขือเทศ 

ม�กส่งผลให้มีคว�มข้นหนืดและมีสีแดงของส�รไลโคปีน

เพิม่ขึน้	ปจัจยัที	่5	ประกอบดว้ยคว�มหนื	(rancidity)	และ 

รสหว�น	(sweet)	สว่นผสมน้ำ�ต�ลในน้ำ�พรกิออ่งเมือ่อยูใ่น

ส�รละล�ยจะถูกไฮโดรไลซ์ได้ง่�ยในสภ�วะกรดป�นกล�ง	 

ส�ม�รถยึดเก�ะกับโมเลกุลของน้ำ�และอ�จส่งผลให้เกิด

ก�รไฮโดรไลซ์กรดไขมันอิ่มตัวของไขมันทำ�ให้เกิดคว�ม 

หืนได้	[9]

   3.1.2 ผลก�รทดสอบคว�มชอบแบบ 9 Point 

Hedonic Scale และแบ่งกลุ่มผู้บริโภคจ�กลักษณะคว�ม

ชอบรวมโดยวิธี cluster analysis 

	 	 	ผลก�รทดสอบคว�มชอบแบบ	9	Point	Hedonic	

Scale	 และแบ่งกลุ่มผู้บริโภคจ�กลักษณะคว�มชอบรวม

โดยวิธี	cluster	analysis	พบว่�	กลุ่มที่	1	มี	76	คน	กลุ่ม

ที่	2	มี	21	คน	จ�กนั้นห�คว�มสัมพันธ์ด้วยวิธี	linear	re-

gression	พบว่�	คว�มชอบรวมแต่ละกลุ่มมีคว�มสัมพันธ์

กับปัจจัยดังสมก�รต่อไปนี้

Products Characteristics
1 Less distribution of pork, Too much quantity of pork, Less distribution of curry 

past, Separate oil, Intensity orange yellowness, Flavor of chilly past (chilly garlic 
and tomato), Too hot, salt, sweet,  sourness, rough texture 

2 High quantity of curry past, Less quantity of pork, curry past not homogenized, 
Moderate separate of juice, Intensity red color, Less curry paste flavor, hotness, 
Feel oily, Moderate salt, Sweetness, Tenderness  

3 Moderate distribution of curry past, Moderate quantity of pork, No separate of 
juice, Moderate coagulate pork, Less orange color, Moderate curry past flavor, 
Salty, Less sour, Too sweet, Less hot, Tenderness, Too oily 

4 Large particles of tomato, Fine ground pork, Juice not too much, Moderate of 
quantity pork and tomato but not homogenized, Intensity of orange and red color, 
Flavor of chilly past, Strong undesirable rancid, sour, Less sweet, Less hot, 
Coagulate pork too much 

ต�ร�งที่ 1	Characteristics	of	4	Nam-prik-ong	products

ต�ร�งที่ 2	Correlation	matrix	between	sensory	attributes	and	factors

Quantity pork 
Flavor 
Hot 
Yellow-orange 
Fine curry 

0.80 
0.72 
0.69 
0.64 
0.62 

tender pork 
oily 

0.80 
0.72 

fine pork 
sour 
salty 
curry 
juice  

0.73 
0.70 
0.65 
0.51 

Viscous 
curry red 

0.88 
0.80 

rancidity 
sweet 

0.85 
0.69 

Variances (%) 21.47  20.44  11.78  9.28  

Attributes AttributesFactor 1 Factor 2 Attributes Factor 3 Attributes Factor 4 Attributes Factor 5

7.02 

คว�มชอบรวม	(กลุ่มที่	1)	=	0.389	(ปัจจัยที่	4)	-	0.560	(ปัจจัยที่	5);	adjust	R2	=	0.768

คว�มชอบรวม	(กลุ่มที่	2)	=	0.575	(ปัจจัยที่	2)	+	0.573	(ปัจจัยที่	4);	adjust	R2	=	0.885
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	 	 	จ�กสมก�รผู้บริโภคทั้ง	 2	 กลุ่มให้คว�มสำ�คัญ

ปจัจยัที	่4	เหมอืนกนั	คอื	ชอบน้ำ�พรกิออ่งทีม่คีว�มขน้หนดื

และสีแดง	ผู้บริโภคกลุ่มที่	1	ชอบน้ำ�พริกอ่องที่มีรสหว�น

และคว�มหนืนอ้ยลง	สว่นผูบ้รโิภคกลุม่ที	่2	ใหค้ว�มสำ�คญั

ปัจจัยที่	 2	 และปัจจัยที่	 4	 ในทิศท�งเดียวกัน	 โดยชอบ 
น้ำ�พริกอ่องที่มีคว�มนุ่มและคว�มมัน	 ในก�รศึกษ�ก�ร

ทำ�น้ำ�พริกอ่องผงแบบแห้งไม่ต้องก�รพัฒน�ลักษณะคว�ม

นุ่มและคว�มมันของผลิตภัณฑ์	เนื่องจ�กมีขั้นตอนก�รลด

ขน�ดผลิตภัณฑ์หลังอบแห้งและผลิตภัณฑ์แบบแห้งมักมี

ปัญห�เรื่องก�รเหม็นหืนในระหว่�งก�รเก็บรักษ�	 ดังนั้น 

ผู้ทดลองจึงให้คว�มสำ�คัญกับก�รพัฒน�ปัจจัย	 4	 และ

ปัจจัย	5	

	 	 	ผลก�รทดสอบคว�มชอบท�งประส�ทสัมผัสดัง

ต�ร�งที่	3	พบว่�	ผู้บริโภคชอบด้�นลักษณะปร�กฏไม่แตก

ต่�งกันอย่�งมีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	 (p>0.05)	 น้ำ�พริกอ่อง

สูตรควบคุมมีคะแนนคว�มชอบด้�นสี	รสช�ติ	เนื้อสัมผัส	

และคว�มชอบรวมน้อยกว่�สูตรจ�กท้องตล�ดที่	 1,	 2,	 3	

อย่�งมีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	(p<0.05)

 

ต�ร�งที่ 3	Mean	score	preference	sensory	attributes	of	4	Nam-prik-ong	products

 setubirtta yrosneS sepiceR
Appearance Color Flavor Taste Texture Overall 

control 7.1ns±1.0 6.7b±1.0 7.3a±0.9 6.7c±1.1 6.8b±0.9 6.8b±0.8 

1 7.4±1.0 7.4a±0.8 6.9b±1.0 7.3a±1.0 7.2a±0.9 7.5a±0.8 

2 7.1±0.8 7.1
b
±0.8 7.0b±1.0 6.9bc±0.9 7.1a±0.8 7.1b±0.8 

3 7.2±0.8 7.1b±0.8 6.9b±1.0 7.1b±1.0 7.1a±0.9 7.1b±0.8 

Different letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) 
ns are the same letters in the same column indicate not significant differences (p>0.05) 

Different	letters	in	the	same	column	indicate	significant	differences	(p<0.05)
ns	are	the	same	letters	in	the	same	column	indicate	not	significant	differences	(p>0.05)

   3.1.3 ผลก�รทดสอบคว�มเข้มแบบ Ratio Profile 

Test (RPT) 

	 	 	จ�กรูปที่	 1	 พบว่�	 น้ำ�พริกอ่องสูตรควบคุม	 มี

ค่�	 ratio	mean	score	ของลักษณะสีเหลืองส้ม	สีแดง	

คว�มละเอียดของน้ำ�พริก	คว�มข้นหนืดของน้ำ�พริก	คว�ม

ละเอียดของเนื้อหมู	 คว�มนุ่ม	 น้อยกว่�ค่�ในอุดมคติหรือ

ค่�ของลักษณะท�งประส�ทสัมผัสที่ผู้บริโภคต้องก�ร	 (ค่�

สูงสุดเท่�กับ	 1)	 และคว�มเผ็ดม�กกว่�ในอุดมคติอย่�งมี

นัยสำ�คัญท�งสถิติ	(p<0.05)	ห�กค่�	ratio	mean	score	

ของลกัษณะท�งประส�ทสมัผสัผลติภณัฑม์�กกว�่หรอืนอ้ย

กว�่ค�่ในอดุมคตคิวรพฒัน�ลกัษณะท�งประส�ทสมัผสันัน้
ให้ใกล้เคียงกับค่�ในอุดมคติ	 [6]	 จ�กผลก�รทดลองแบบ	

RPT	 ค่�	 ratio	 mean	 score	 ของลักษณะสีเหลืองส้ม	

สีแดง	 น้อยกว่�ค่�ในอุดมคติ	 และสอดคล้องกับผลก�ร

ทดสอบคว�มชอบแบบ	9	Point	Hedonic	Scale	ในข้อ	

3.1.2	ซึ่งผู้บริโภคทั้ง	2	กลุ่มชอบน้ำ�พริกอ่องที่มีสีแดงม�ก

ขึน้	ดงันัน้จงึพฒัน�โดยเตมิมะเขอืเทศเพิม่ขึน้และคดัเลอืก

เฉพ�ะมะเขือเทศที่มีสีแดงและเหลืองส้ม	 ลดปริม�ณพริก

แหง้	น้ำ�ต�ลปีบ๊และน้ำ�มนัถัว่เหลอืงลง	จงึไดน้้ำ�พรกิออ่ง	3	

สตูร	เมือ่ทดสอบท�งประส�ทสมัผสัแบบ	RPT	พบว�่	สตูร

ที่	1	มีค่�	ratio	mean	score	ใกล้เคียงค่�ในอุดมคติม�ก

ที่สุด	(p>0.05)	โดยเพิ่มมะเขอืเทศเป็นร้อยละ	34.90	และ

ลดปริม�ณพริกแห้ง	น้ำ�ต�ลปี๊บ	หอมแดง	น้ำ�มันถั่วเหลือง

เป็นร้อยละ	1.8	4.78	6.6	และ	8	ต�มลำ�ดับ	จ�กนั้นจึง
ได้นำ�สูตรน้ำ�พริกอ่องนี้ไปทดสอบคว�มชอบท�งประส�ท

สัมผัสจ�กผู้บริโภคจำ�นวน	50	คน	
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(c)

 
(d)

 
(a) 

 
(b)

รูปที่ 1	Ratio	profiles	of	sensory	attributes	on	four	recipe	samples;	(a)	Ratio	profile	of	recipe	control,	

(b)	Ratio	profile	of	recipe	1,	(c)	Ratio	profile	of	recipe	2	and	(c)	Ratio	profile	of	recipe	3.

(*Means	of	attributes	are	significantly	different	from	Ideal	(p<0.05))



101วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ฉบับพิเศษ ปีที่ 35 ฉบับที่ 1 มกราคม - มีนาคม 2555

aw Moisture 
content (%) 

L* a* b* 

Temp, Time 
70 ºC, 7 h 
70 ºC, 8 h 
70 ºC, 9 h 

ns 
0.54±0.01 
0.58±0.02 
0.51±0.00 

ns 
8.72±1.54 
7.92±0.44 
9.07±0.84 

ns 
46.73±0.84 
45.89±0.30 
47.15±0.65 

ns 
17.88±0.62 
17.92±0.58 
18.74±0.62 

ns 
27.04±0.12 
26.22±0.19 
27.53±0.67 

ns are the same letters in the same column indicate not significant differences (p>0.05) 

Factor Physicochemical mean scores

ต�ร�งที่ 4	 Physicochemical	properties	of	Nam-prik-ong	on	various	temperature	and	time	duration	

	 	 	 by	tray	dryer	

ns	are	the	same	letters	in	the	same	column	indicate	not	significant	differences	(p>0.05)

 
(c)

 
(d)

รูปที่ 1 (ต่อ)	Ratio	profiles	of	sensory	attributes	on	four	recipe	samples;	(a)	Ratio	profile	of	recipe	control,	

(b)	Ratio	profile	of	recipe	1,	(c)	Ratio	profile	of	recipe	2	and	(c)	Ratio	profile	of	recipe	3.

(*Means	of	attributes	are	significantly	different	from	Ideal	(p<0.05))

   3.1.4 ผลก�รทดสอบคว�มชอบท�งประส�ท

สัมผัส

	 	 	ผลก�รทดสอบคว�มชอบท�งประส�ทสัมผัส

ผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่องสูตรที่พัฒน�แล้วแบบ	 9	 Point		

Hedonic	 Scaling	 โดยผู้บริโภคจำ�นวน	 50	 คน	 พบ

ว่�	 ผู้บริโภคชอบน้ำ�พริกอ่องสูตรที่พัฒน�แล้วในระดับ

คะแนนป�นกล�งช่วง	 7.2-7.9	 โดยมีคะแนนคว�มชอบ

ด้�นลักษณะปร�กฏ	สี	กลิ่นรส	รสช�ติ	เนื้อสัมผัส	และ

คว�มชอบรวมเฉลี่ย	7.5±0.8	7.7±0.6	7.4±0.8	7.9±0.7		
7.2±0.8	และ	7.9±0.6	ต�มลำ�ดับ

 3.2  ผลก�รอบแห้งน้ำ�พริกอ่องแบบถ�ด 

	 	 	ก�รอบแห้งน้ำ�พริกอ่องที่อุณหภูมิ	 70	 องศ�

เซลเซียสเป็นระยะเวล�	 7-9	 ชั่วโมง	 น้ำ�พริกอ่องที่ได้

มีค่�คว�มสว่�ง	 (L*)	 อยู่ในช่วง	 45.89-47.15	 ค่�สี	 a*	

หรือสีแดงอยู่ในช่วง	 17.88-18.74	 และค่�สี	 b*	 หรือสี

เหลืองอยู่ในช่วง	 26.22-27.53	 ซึ่งไม่มีคว�มแตกต่�งกัน

อย่�งมีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	 (p>0.05)	 ดังต�ร�งที่	 4	 ค่�

สี	 a*	 และ	 b*	 เป็นผลม�จ�กมะเขือเทศที่ให้สีแดงของ

ส�รไลโคปีน	 (Lycopene)	 ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักของ

ผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่อง	 และพริกแดงให้สีแดงของส�รแคป

ไซซิน	 (Capsaicin)	 ส�รสีทั้งสองชนิดนี้จัดอยู่ในกลุ่ม 

แคโรทีนอยด์	(carotenoid)	ท่ีมีสมบัติไม่ละล�ยน้ำ�	ค่อนข้�ง

ทนคว�มร้อน	 ส�รในพริกมีเบต้�แคโรทีนม�กกว่�แอลฟ่�

แคโรทีน	 [10]	ทั้งส�รไลโคปีนในมะเขือเทศและส�รเบต้�

แคโรทีนมีคว�มสำ�คัญในก�รเป็นส�รต้�นอนุมูลอิสระและ

มีสมบัติในก�รยับยั้งก�รออกซิเดชัน	(antioxidant)	[1]
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Ratio  
sample powder: 

warm water 

Sensory attributes 

Appearance Color Flavor Taste Texture Overall 

1:1 7.0a±1.7 6.7ns±1.9 6.7ns±1.8 6.7ns±1.8 6.4ns±1.7 7.1a±1.6 
1:2 7.3a±1.1 7.2±1.6 7.0±1.2 6.8±1.5 6.6±1.7 7.3a±1.2 
1:3 6.3b±1.8 6.9±1.5 6.7±1.4 6.4±1.5 6.0±1.7 6.2b±1.7 

Different letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) 
ns are the same letters in the same column indicate not significant differences (p>0.05) 

ต�ร�งที่ 5	 Evaluation	score	of	rehydration	sample	powder	with	9	point	hedonic	scaling

Different	letters	in	the	same	column	indicate	significant	differences	(p<0.05)
ns	are	the	same	letters	in	the	same	column	indicate	not	significant	differences	(p>0.05)

	 	 	ก�รอบแห้งน้ำ�พริกอ่องที่อุณหภูมิ	 70	 องศ�

เซลเซียส	 เป็นระยะเวล�	7-9	ชั่วโมง	มีผลทำ�ให้น้ำ�พริก

อ่องอบแห้งมีปริม�ณคว�มชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ	7.92-9.07	

และมีค่�	 aw	อยู่ในช่วง	0.51-0.58	ต่ำ�สุด	ซึ่งไม่มีคว�ม

แตกต่�งกันอย่�งมีนัยสำ�คัญท�งสถิติ	 (p>0.05)	 ก�รทำ�

แห้งจนกระทั่งมีค่�	 aw	 ต่ำ�กว่�	 0.5	 ส�ม�รถควบคุม

ปฏิกิริย�เคมีจ�กเอนไซม์และจุลินทรีย์ในระหว่�งก�รเก็บ

รักษ�	 จึงเก็บรักษ�ไว้ที่อุณหภูมิห้องได้	 ส่วนค่�	 aw	 ช่วง	

0.6-0.7	จลุนิทรยีไ์มส่�ม�รถเจรญิได	้[11]	ดงันัน้ผลติภณัฑ์

น้ำ�พริกอ่องอบแห้งจ�กก�รทดลองนี้จึงเป็นไปได้ที่จะเก็บ

รักษ�ที่อุณหภูมิห้องไว้ได้น�น

 3.3  ผลก�รทดสอบก�รคืนรูปน้ำ�พริกอ่องผงท�ง

ประส�ทสัมผัส   

	 	 	จ�กต�ร�งที่	5	ก�รคืนรูปโดยนำ�ตัวอย่�งน้ำ�พริก

อ่องผงที่ผ่�นก�รอบแห้งที่อุณหภูมิ	 70	 องศ�เซลเซียส	

เป็นระยะเวล�	 7	 ชั่วโมง	 ม�ละล�ยในน้ำ�อุ่นอุณหภูมิ

ประม�ณ	60	องศ�เซลเซยีส	พบว่�	อตัร�สว่นน้ำ�พรกิออ่ง

ผงต่อน้ำ�อุ่น	1:1	และ	1:2	ผู้บริโภคให้คะแนนคว�มชอบ

รวมในช่วง	 7.1-7.3	 และลักษณะปร�กฏในช่วง	 7.0-7.3	

ซึ่งม�กที่สุด	(p<0.05)	ส่วนอัตร�ส่วนน้ำ�พริกอ่องผงต่อน้ำ�

อุ่น	1:3	จะมีสีเหลืองส้มที่อ่อนกว่�และมีน้ำ�ม�ก	น้ำ�พริก
อ่องกึ่งสำ�เร็จรูปจึงเหม�ะสำ�หรับผู้ที่ชื่นชอบบริโภคน้ำ�พริก

อ่องในปัจจุบันที่ต้องก�รคว�มสะดวกและรวดเร็วในก�ร

บริโภค	และมีคว�มเป็นไปได้ในก�รผลิตในเชิงพ�ณิชย์

 3.4  ผลก�รศึกษ�คุณภ�พผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่องผง

	 	 	น้ำ�พริกอ่องอบแห้งชนิดผงมีโปรตีน	 ไขมัน	ค�ร์-

โบไฮเดรท	เถ้�	และปริม�ณคว�มชื้นร้อยละ	19.21±0.85	
22.24±1.29	 41.49±3.05	 7.99±0.07	 และ	 9.07±0.84	
ต�มลำ�ดับ	 และมีค่�พลังง�น	 442.96	 กิโลแคลอรีต่อ

ตัวอย่�ง	100	กรัม	ต�มม�ตรฐ�นผลิตภัณฑ์อุตส�หกรรม	

[12]	 น้ำ�พริกอ่องจะต้องมีโปรตีนไม่น้อยกว่�ร้อยละ	 15	 

ไขมันต้องไม่เกินร้อยละ	10	โดยน้ำ�หนัก	น้ำ�พริกอ่องผงมี

ปริม�ณโปรตีนต�มม�ตรฐ�นผลิตภัณฑ์อุตส�หกรรม	และ

มีปริม�ณไขมันเกินม�ตรฐ�นผลิตภัณฑ์อุตส�หกรรม

4. สรุปผลก�รทดลอง
	 ก�รพัฒน�สูตรผลิตภัณฑ์น้ำ�พริกอ่อง	พบว่�	ผู้บริโภค

ยอมรับน้ำ�พริกอ่องที่มีลักษณะสีแดงเพิ่มขึ้นและรสหว�น	

กลิ่นหืนลดลง	จึงพัฒน�โดยก�รคัดเลือกเฉพ�ะมะเขือเทศ

ที่มีสีแดงและเหลืองส้ม	 ใช้วัตถุดิบในส่วนผสมที่สดใหม่	

สะอ�ด	 และพัฒน�สูตรน้ำ�พริกอ่องด้วยก�รเพิ่มปริม�ณ

มะเขือเทศเป็นร้อยละ	34.9	ลดปริม�ณพริกแห้ง	น้ำ�ต�ล

ปี๊บ	หอมแดง	และน้ำ�มันถั่วเหลืองเป็นร้อยละ	1.8	4.78		

6.6	และ	8	ต�มลำ�ดับ	ผู้บริโภคให้คะแนนคว�มชอบท�ง

ประส�ทสมัผสัด้�นลกัษณะปร�กฏ	ส	ีกลิน่รส	รสช�ต	ิเนือ้

สัมผัส	และคว�มชอบรวมเพิ่มขึ้น	น้ำ�พริกอ่องกึ่งสำ�เร็จรูป
ที่ผ่�นก�รอบแห้งเป็นระยะเวล�	 7	 ชั่วโมง	 เมื่อนำ�ม�

คืนรูปด้วยน้ำ�อุ่นอัตร�ส่วน	 1:1	 และ	 1:2	 ได้รับคะแนน

คว�มชอบรวมและลกัษณะปร�กฏจ�กผูบ้รโิภคสงูสดุโดยมี

ปริม�ณคว�มชื้นร้อยละ	8.72	ค่�	aw	0.54	ปริม�ณโปรตีน

ร้อยละ	19.21	และปริม�ณไขมันร้อยละ	22.24

5. กิตติกรรมประก�ศ
	 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณมห�วิทย�ลัยเทคโนโลยีร�ช
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มงคลล้�นน�	 ลำ�ป�ง	 ที่สนับสนุนทุนง�นวิจัยด้วยงบผล

ประโยชนป์ระจำ�ป	ี2552	และขอขอบคณุโครงก�รสง่เสรมิ 

ก�รผลิตผลง�นวิจัยมห�วิทย�ลัยเทคโนโลยีร�ชมงคล 

ล้�นน�
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