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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระยะเวลา
การให้ความร้อน (15 และ 30 นาที) และอุณหภูมิใน
การเก็บรักษา (4 และ 27 องศาเซลเซียส) ต่ออายุการ
เก็บรักษาพริกแกงกอและ โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบว่า
ระยะเวลาการให้ความร้อน อุณหภูมิการเก็บรักษา และ
ระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลให้ค่าความเป็นกรดด่าง
ของพริกแกงเกิดการเปลี่ยนแปลง (p<0.05) ระยะเวลา
การให้ความร้อนที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้ค่าความสว่างและค่าสี
เหลืองในพริกแกงเพิ่มขึ้น (p<0.05) ระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่นานขึ้นส่งผลให้ค่าสีเหลืองในพริกแกงเพิ ่มขึ้น 
แตส่่งผลให้ค่าสีแดงในพริกแกงลดลง (p<0.05) และการ
เก็บที่อุณหภูมิห้องส่งผลให้ค่าสีแดงในพริกแกงลดลง
มากกว่าการเก็บอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (p<0.05) 
อย่างไรก็ตามระยะเวลาการให้ความร้อน อุณหภูมิใน
การเก็บรักษา และระยะเวลาการเก็บรักษา ไม่มีผลต่อ
ค่าปริมาณน้ำอิสระในพริกแกง และคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผ ัส (p≥0.05) ซ ึ ่งการให้ความร ้อน
สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ลงได้ 
0.5-1.5 log CFU/g โดยพริกแกงทีผ่่านการให้ความร้อน 
15 และ 30 นาที สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้
เป็นเวลา 3 และ 4 สัปดาห์ ตามลำดับ ในขณะที่พริก
แกงที่ผ่านการให้ความร้อนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นานมากกว่า 5 
สัปดาห์ 
คำสำคัญ: พริกแกง ไก่กอและ การยืดอายุ 

ABSTRACT 
  This research aimed to study heating time 
(15, 30 min) and storage temperature (4, 27 ºC) on 
shelf-life of Golek curry paste. The change of 
physical, chemical, microbiological properties and 
sensory acceptance test were recorded during 
storage. The results showed that heating time, 
storage temperature and storage time have an 
effect on pH value (p<0.05). The lightness and 
yellowness of the curry paste increased as the 
heating time increased (p<0.05). As the storage 
time increased, yellowness of the curry paste was 
increased, whereas redness of the curry paste was 
decreased (p<0.05). The redness of curry pastes 
at the room temperature storage decreased 
more than the storage at 4 ºC (p<0.05).  However, 
water activity and sensory acceptance score of 
the curry paste were not affected by heating time, 
storage temperature and storage time (p≥0.05). 
The amount of total viable microorganism, yeast 
and mold were reduced at range 0.5-1.5 log CFU/g 
in heat treatments. Golek curry pastes were 
heated for 15 and 30 min that can be stored at 
room temperatu re  fo r  3  and 4 weeks , 
respectively, and more than 5 weeks for storage 
temperature 4 ºC. 
Keywords: curry paste, Golek chicken, shelf-life 
extension 
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บทนำ 
 ไก่กอและเป็นอาหารพื้นเมืองที่นิยมบริโภคใน
แถบภาคใต้ตอนล่างของประเทศไทย รวมถึงในแถบ
ประเทศมาเลเซียและอินโดนีเซีย โดยคำว่า กอและ มา
จากคำว่า golek ในภาษามลายู หมายถึง การทำให้
เนื้อสัตว์สุกโดยการย่างแล้วราดเคลือบน้ำแกง เนื้อสัตว์
ที่นำมาทำมีทั้ง เนื้อวัว ปลา หอยแครง แต่ที่นิยมบริโภค
มากที่สุดคือ เนื้อไก่ วัตถุดิบและส่วนผสมหลักที่ใช้ใน
การทำไก่กอและประกอบด้วย เนื้อไก่ พริกแกงกอและ 
และกะทิ [1-2] ซึ่งส่วนผสมที่สำคัญที่ทำให้ไก่กอและมี
ความเป็นเอกลักษณ์โดดเด่น คือ พริกแกงกอและ ซึ่งมี
ส่วนผสมหลัก คือ พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ขิง ข่า 
เกลือ น้ำมะขามเปียก และน้ำตาล โดยพริกแกงไก่กอและ 
นิยมผลิตและมีขายอย่างทั่วไปตามท้องตลาดในพื้นที่
ภาคใต้ตอนล่างของไทย ซึ่งส่วนใหญ่เป็นการผลิตโดย
การรวมกลุ่มแม่บ้าน และการจำหน่ายเป็นการผลิตเพ่ือ
จำหน่ายวันต่อวัน อันเนื่องมาจากปัญหาหลักของพริก
แกงกอและ คือ มีอายุการเก็บรักษาสั ้น ซึ ่งมาจาก
วัตถุดิบหลักทางการเกษตรที่นำมาทำพริกแกงบางชนิด
มีความชื ้นส ูง และขาดการนำเทคโนโลยีมาใช ้ใน
กระบวนการผลิตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ทำให้พริก
แกงอยู่ในสภาวะที่เหมาะสมแก่การเจริญและเติบโตของ
จุลินทรีย์ จากการลงพื้นที่และนำพริกแกงมาวิเคราะห์
ปริมาณจุลินทรีย์พบว่าส่วนใหญ่มีปริมาณจุลินทรีย์เกิน
เกณฑ์ที ่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื ่องน้ำพริกแกง 
(มผช.129/2556) กำหนดไว้ [3] 
  ดังนั้นเพื่อเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาพริก
แกงกอและ จึงนำเทคโนโลยีการให้ความร้อนโดยใช้
ลังถึงมาใช้ ซึ่งเป็นการให้ความร้อนในระดับพาสเจอไรส์ 
โดยการให้ความร้อนในระดับพาสเจอไรส์ เป็นการใช้
อุณหภูมิต่ำกว่า 100 องศาเซลเซียส มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ทำลายจุลินทรีย์ก่อโรค โดยอาหารที่มีความเป็นกรดสูง 
(pH < 4.6) เมื่อนำไปพาสเจอไรส์สามารถเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิห้องปกติได้ เนื่องจากสภาวะความเป็นกรดของ
อาหารไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อ
โรคและจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย มี
เพียงแบคทีเรียบางชนิดที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย รวมถึง

ยีสต์และรา ที่สามารถเจริญเติบโตได้ [4-5] สอดคล้อง
กับ Tasaudom et al. 2009 [6]  พบว่าการนำน้ำพริก
ปลาย่างแมงดาและน้ำพริกปลาร้าสมุนไพรบรรจุในขวด
แก้วไปนึ่งที่อุณหภูม ิ98 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
สามารถลดจำนวนจุลินทรีย์เริ ่มต้นในพริกแกง ได้แก่ 
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ลงได้ 1-2 log CFU/g และ
สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้เป็นเวลา 2 และ 1 
เดือน ตามลำดับ เช่นเดียวกับ Apirattananusorn et al. 
(2013) [7] พบว่าน้ำพริกสวรรค์หอยนางรม และน้ำพริก
ตะลิงปลิงในถุงรีทอร์ทเพาซ์ที่ผ่านการนึ่งที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องได้อย่างน้อย 3 เดือน ซึ่งการให้ความร้อน
แบบพาสเจอไรส์โดยใช้ลังถึงสามารถทำได้ง่าย โดยใช้
อุปกรณ์ภายในครัวเรือน สามารถประยุกต์ใช้ได้จริงกับ
กลุ ่มแม่บ้านผู ้ผลิตพริกแกงกอและในพื ้นที ่ที ่มี เป็น
จำนวนมาก ทำให้พริกแกงมีอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น 
สามารถจัดจำหน่ายไปยังต่างภูมิภาค นำไปสู่การต่อยอด
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพื ่อขอเครื ่องหมายมาตรฐานต่างๆ 
รวมถึงเครื่องหมายฮาลาล เพ่ือจำหน่ายพริกแกงกอและ
ไปยังประเทศมาเลเซียและอินโดนีเซีย งานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงกอและให้มี
อายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยที่ยังคงคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส สี กลิ่น รส ของพริกแกงกอและไว้ โดย
ศึกษาระยะเวลาของการให้ความร้อนด้วยลังถึง และ
อุณหภูมิในการเก็บรักษา ที่จะส่งผลต่อซึ่งการเปลี ่ยน 
แปลงคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค 
 
วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1.การเตรียมพริกแกงกอและ 
  พริกแกงกอและซื ้อมาจากตลาดสดเทศบาล
เมืองนราธิวาส อ.เมือง จ.นราธิวาส โดยมีส่วนผสม ตาม 
Table 1 นำพริกแกงบรรจุใส่ในรีทอร์ทเพาช์แบบใส 
น้ำหนักถุงละ 45 กรัม ปิดผนึกถุงโดยใช้เครื ่องซีล 
(Figure1) 
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Table 1 Formulation of Golek curry paste 
Ingredients Amount (w/w) 

Dried red chili 25 % 
Onion  25 % 
Garlic 15 % 
Sugar 10 % 
Tamarind sauce 8 % 
Ginger 6 % 
Salt 6 % 
Turmeric 5 % 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Golek curry paste in packaging 

2. การพาสเจอไรส์พริกแกงกอและ 
  กระบวนการพาสเจอไรส์พริกแกงกอและ ดัดแปลง
จาก Tasaudom et al. 2009; Apirattananusorn et al. 
(2013) [6-7] โดยนำพริกแกงกอและที่บรรจุในถุงรีทอร์ท
เพาซ์พาสเจอไรส์โดยใช้ลังถึงนึ ่งที ่อุณหภูมิ 95 ± 1 
องศาเซลเซียส ซึ่งใช้ระยะเวลาในการที่จุดกึ่งกลางของ
พริกแกงในบรรจุภัณฑ์ถึงอุณหภูมิ 95±1 องศาเซลเซียส 
คือ 4 นาที เมื่ออุณหภูมิถึง 95 ± 1 องศาเซลเซียส เริ่ม
จับเวลาตามสภาวะการให้ความร้อนคือ 15 และ 30 
นาที เมื่อครบเวลาที่กำหนดนำพริกแกงในบรรจุภัณฑ์
จุ่มในอ่างน้ำแข็งที่อุณหภูมิ 0 - 2 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 5 นาที 
 
3. การศึกษาการเปลี ่ยนแปลงของพริกแกงกอและ
ระหว่างการเก็บรักษา 
  พริกแกงกอและที่ระยะเวลาการให้ความร้อน
ต่าง ๆ (15 และ 30 นาที) ถ ูกเก ็บไว้ ในตู ้ม ืดทึบที่
อุณหภูมิห้องปกติ (27 องศาเซลเซียส) และตู้แช่เย็นมืด
ทึบทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตาม Table 2 โดยตรวจ
วิเคราะห์พริกแกงแต่ละชุดการทดลองทางด้านจุล
ชีววิทยา เคมี กายภาพ และทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส ในทุก ๆ 1 สัปดาห์ เป็นเวลา 5 สัปดาห์ 

 
 Table 2 Heating time and storage temperature of Golek curry paste 

Treatments Heating time (min) Storage temperature (°C) 
TRT1 - 4 
TRT2 - 27 
TRT3 15 4 
TRT4 15 27 
TRT5 30 4 
TRT6 30 27 

 
  3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
  ว ิ เคราะห์ปร ิมาณจ ุล ินทร ีย ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องน้ำพริกแกง (มผช.129/2556) ได้แก่ 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา และ Escherichia 
coli รวมถึงจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร ได้แก่ Salmonella 

spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus 
aureus และ Bacillus cereus ด้วยวิธีการของ BAM [8] 
ในพริกแกงกอและทุกชุดการทดลอง ทุก ๆ 1 สัปดาห์ ทำ
การทดลองชุดการทดลองละ 3 ซ้ำ โดยทำการตีป่นและ
เจือจางตัวอย่างก่อนการวิเคราะห์ 
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  3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพเคมี 
  3.2.1 ค่าสี 
  ศึกษาการเปลี ่ยนแปลงของค่าสีพริกแกง ทำ
การว ัดค่าสีช ุดการทดลองละ 3 ซ ้ำ ตามหลักการ 
CIELAB color scale ในระบบ L*, a*, b* โดย L* (100 
หมายถึง ความสว่าง ; 0 หมายถึง ความมืด) a* (+ 
หมายถึง ค่าสีแดง; - หมายถึง ค่าสีเขียว) และ b* (+ 
หมายถึง ค่าสีเหลือง; - หมายถึง ค่าสีน้ำเงิน) ด้วยเครื่อง 
Colorimeter (Chroma meter CR-400, Konica Minolta, 
Inc., Japan) ทุก ๆ 1 สัปดาห์ 
 

  3.2.2 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 
  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของค่าปริมาณน้ำอิสระ 
หรือ aw  โดยใช้เครื่อง water activity meter (Pawkit 
Meter Group, Inc., USA) ทุกๆ 1 สัปดาห์ โดยทำการ
ทดลองชุดการทดลองละ 3 ซ้ำ 
 

  3.2.3 ค่าความเป็นกรดด่าง 
  ศึกษาค่าความเป็นกรดด่างโดยการวัดค่า pH 
โดยชั่งพริกแกง 10 กรัม และน้ำกลั่น 50 มิลลิลิตร ผสม
ให้เข้ากันเป็นเวลา 5 นาที นำไปวัดค่า pH ด้วยเครื่อง 
pH meter (Mettler 350, Mettler Toledo, Columbia, 
MD) [9-10] ทุก ๆ 1 สัปดาห์ โดยทำการทดลองชุดการ
ทดลองละ 3 ซ้ำ 
 

  3.3 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผ ู ้บร ิโภคต่อพร ิกแกงกอและ ผ ่านการร ับรองโดย
คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ (COA No. PSU-HREC-2023-015-2-1) 
โดยก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุกๆ สัปดาห์ 
จะวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา และ
จุลินทรีย์ก่อโรค เมื่อมีค่าไม่เกินเกณฑม์าตรฐานพริกแกง
จึงนำมาทำการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส และหากพริกแกงชุดการทดลองใด ในสัปดาห์ใด
มีจุลินทรีย์เกินค่ามาตรฐาน จะหยุดการทดสอบประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของสภาวะดังกล ่าวใน
สัปดาห์นั้นๆ รวมถึงสัปดาห์ต่อไป 

  โดยทั่วไปพริกแกงกอและเป็นส่วนผสมของน้ำ
ราดกอและ ซึ ่งบริโภคในรูปแบบของน้ำราดกอและ 
ดังนั้นจึงทำการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ด้วยการเตรียมให้เป็นน้ำราดกอและ โดยมีการเตรียมคือ
นำพริกแกงแต่ละชุดการทดลองน้ำหนัก 120 กรัม ลงไป
ผัดในกระทะ ผสมน้ำกะท ิ(Real Thai, Thai Agri food 
Co., Ltd.) ปริมาตร 600 มิลลิลิตร กวนผสมให้เข้ากัน
เป็นเวลา 15 นาที ตั ้งไว้ให้น้ำแกงกอและเย็นตัวลง 
นำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic scale) โดยผู้
ทดสอบ 30 คน 
 
4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 นำข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ทาง
สถิติ โดยการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลินทรีย์ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized, CRD) โดยทำการทดลอง 
3 ซ้ำ สำหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส นำข้อมูลที่ไ ด้
จากการทดลองมาว ิเคราะห์ทางสถ ิต ิ โดยการวาง
แผนการทดลองแบบบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) ผลการทดลอง
ทั้งหมดแสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย และค่าความคลาดเคลื่อน
มาตรฐาน จากนั้นนำข้อมูลที ่ได้ทั ้งหมดมาวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ที่
ระดับความเชื ่อมั่นร้อยละ 95 และวิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยสิ่งทดลอง โดยใช้ Duncan’s New 
Multiple Range Test ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิต ิSPSS version 17.0 (IBM, SPSS Inc.) 
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ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงจุลชีววิทยาของ
พริกแกงกอและระหว่างการเก็บรักษา 
  ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดใน
พริกแกงกอและเมื่อเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 5 สัปดาห์ 
แสดงตาม Figure 2 a) พบว่า พริกแกงชุดการทดลองที่
ไม ่ผ ่านการให ้ความร ้อน (TRT1, TRT2) มีปร ิมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดสูงกว่าชุดการทดลองที่ผ่านการให้ความ
ร้อน 15 นาที (TRT3, TRT4) และ 30 นาที (TRT5, 
TRT6) ตามลำดับ โดยชุดการทดลองที่ระยะเวลาการให้
ความร้อนเดียวกัน เมื่อเปรียบเทียบอุณหภูมิการเก็บ
รักษาพริกแกงพบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในพริกแกง
ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องมีค่าสูงกว่าพริกแกงที่เก็บไว้
ที่อุณหภูมิแช่เย็น ซึ่งเมื่อเก็บรักษาพริกแกงกอและไว้
เป็นเวลา 5 สัปดาห์ พริกแกงกอและทุกชุดการทดลองมี
ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดน้อยกว่า 6 Log CFU/g ซึ่ง
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานพริกแกง (มผช.129/2556)  
สำหรับปริมาณยีสต์และราในพริกแกงกอและ จาก
มาตรฐานน้ำพริกแกง กำหนดไว้ว่าในผลิตภัณฑ์ประเภท
พริกแกงต้องมีปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 2 Log 
CFU/g (มผช.129/2556) เมื่อนำพริกแกงกอและที่ชุด
การทดลองต่าง ๆ มาตรวจวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา 
ด ังแสดงผลใน Figure 2 b พบว่า พร ิกแกงช ุดการ
ทดลองที ่ไม่ได้ผ่านการให้ความร้อน เก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิห้อง (TRT2) มีปริมาณยีสต์และรามากกว่า 2 
Log CFU/g ในสัปดาห์ที่ 2 ชุดการทดลองที่ผ่านการให้
ความร้อน 15 นาที เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง (TRT4) 
มีปริมาณยีสต์และรามากกว่า 2 Log CFU /g ในสัปดาห์
ที่ 4 และชุดการทดลองที่ผ่านการให้ความร้อน 30 นาที 

เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง (TRT6) มีปริมาณยีสต์และ
รามากกว่า 2 Log CFU/g ในสัปดาห์ที่ 5 ในขณะที่พริก
แกงชุดการทดลองที่ผ่านการให้ความร้อน เก็บรักษา
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (TRT3, TRT5) มีปริมาณยีสต์
และราไม่เกิน 2 Log CFU/g เมื ่อเก็บไว้เป็นเวลา 5 
สัปดาห์ โดยพริกแกงกอและทุก ๆ ชุดการทดลอง ตรวจ
ไม่พบการเจริญของ  E. coli, Salmonella spp., C. 
perfringens, S. aureus และ B. cereus ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา 5 สัปดาห์  
  เนื่องจากพริกแกงกอและมีค่าความเป็นกรด
ด่างต่ำกว่า 4.6 ซึ่งจัดอยู่ในอาหารประเภทที่มีความเป็น
กรด ซึ ่งเป็นสภาวะที่ ไม ่เหมาะสมแก่การเจริญและ
เติบโตของจุลินทรีย์ทั ่วไปในสิ ่งแวดล้อม จึงเป็นการ
จำกัดประเภทของจุลินทรีย์ที ่จะเจริญและเติบโตใน
อาหาร [11] ทำให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดที ่ตรวจ
วิเคราะห์ในทุก ๆ ชุดการทดลองของพริกแกงกอและไม่
เกินเกณฑ์มาตรฐาน และผลจากการให้ความร้อนที่
สามารถช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมด รวมถึงยีสต์
และราในพริกแกง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Ifesan et 
al. (2009); Li et al. (2001); Giese, (1994); Kneifel 
and Berger (1994) [12-15] ที่พบว่า การให้ความร้อน
สามารถช ่วยลดจำนวนแบคทีเร ีย ย ีสต ์และรา ที่
ปนเปื้อนมาในวัตถุดิบทางการเกษตรซึ่งจะถูกนำมาใช้
ประกอบอาหารได้ รวมถึงการที่ไม่พบการเจริญของ E. 
coli, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus 
และ B. cereus ทั้งนี้อาจเป็นเพราะพริกแกงกอและมี
ค่าความเป็นกรดด่างต่ำกว่า 4.6 ซึ ่งเป็นสภาวะที่ไม่
เหมาะสมกับการเจริญของ E. coli และจุลินทรีย์ก่อโรค 
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Figure 2 Log of Microorganisms a) total viable count b) total yeast and mold in Golek curry paste 
with different treatments during storage, values are presented as mean ± SD (n = 3). 
 

2. ผลการวิเคราะห์การเปลี ่ยนแปลงทางเคมีและ
กายภาพของพริกแกงกอและระหว่างการเก็บรักษา 
  2.1 ค่าความเป็นกรดด่าง 
  จากผลการศึกษาค่าความเป็นกรดด่างของพริก
แกงกอและที่ชุดการทดลองต่างๆ เมื ่อเก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 5 สัปดาห์ แสดงตาม Table 3 หลังจากนำ
พริกแกงชุดการทดลองต่างๆ ผ่านการให้ความร้อน และ
ตรวจวัดค่าความเป็นกรดด่างทันที (สัปดาห์ที่ 0) พบว่า

ค่าความเป็นกรดด่างไม่ม ีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญในพริกแกงทุกๆ ชุดการทดลอง (p ≥ 0.05) 
เมื ่อเก็บรักษาพริกแกงชุดการทดลองต่างๆ ไว้เป็น
ระยะเวลา 1-5 สัปดาห์ พบว่า ระยะเวลาการให้ความ
ร้อน อุณหภูมิการเก็บรักษา และระยะเวลาการเก็บ
รักษามีผลทำให้ค่าความเป็นกรดด่างเปลี่ยนแปลงอย่าง
มีนัยสำคัญ (p < 0.05) ซึ่งในสัปดาห์ที่ 1 พริกแกงชุด
การทดลองที ่ไม่ผ่านการให้ความร้อน (TRT1, TRT2) 
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เริ่มมีค่าความเป็นกรดด่างลดลง โดยชุดการทดลองที่ไม่
ผ่านการให้ความร้อน เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (TRT2) 
มีค่าความเป็นกรดด่างต่ำสุด ตามมาด้วยชุดการทดลอง
ที่ไม่ผ่านความร้อน เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (TRT1) 
ตามลำดับ เมื่อเก็บรักษาพริกแกงไว้เป็นระยะเวลา 2-3 
สัปดาห์ พบว่าค่าความเป็นกรดด่างของพริกแกงทุกชุด
การทดลองมีค่าลดลงอยู่ในช่วง 3.81-3.93 โดยค่าความ
เป็นกรดด่างของชุดการทดลองที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (TRT2) มีค่าต่ำสุด ตามมาด้วย 
ชุดการทดลองที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (TRT1) ชุดการทดลองที่ผ่าน
การให้ความร้อน 15 นาที (TRT3 และ TRT4) และชุด
การทดลองที่ผ่านการให้ความร้อน 30 นาที (TRT5 และ 
TRT6) ตามลำดับ เมื่อเก็บรักษาพริกแกงไว้เป็นระยะเวลา 
5 สัปดาห์ พบว่าพริกแกงทุกชุดการทดลองมีค่าความ
เป็นกรดด่างลดลงอยู่ในช่วง 3.76-3.89 โดยค่าความ
เป็นกรดด่างของชุดการทดลองที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (TRT2) มีค่าต่ำสุดเท่ากับ 3.76 
ตามมาด้วยชุดการทดลองที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน เก็บ
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (TRT1) ชุดการทดลองที่
ผ่านการให้ความร้อน 15 นาที เก็บรักษาที่อุณหภมูิห้อง 
(TRT4) ชุดการทดลองที่ผ่านการให้ความร้อน 30 นาที 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (TRT6) และชุดการทดลองที่

ผ่านการให้ความร้อน 15 และ 30 นาที เก็บที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส ตามลำดับ 
  โดยค่าความเป็นกรดด่างมีค่าลดลงเมื ่อเก็บ
รักษาเป็นระยะเวลานานขึ้น ซึ่งอาจเกิดจากการเจริญ
เพิ ่มจำนวนของจุลินทรีย์ที ่ทำให้อาหารเสื ่อมเสียที่
สามารถสร้างกรดอินทรีย์ได้ เช่น จุลินทรีย์ที่สร้างกรด
แล็กทิก จุลินทรีย์ที ่สร้างกรดแอซีติก และจุลินทรีย์ที่
สร้างกรดบิวทิริก ทำให้ในอาหารมีปริมาณกรดสูงขึ้น ค่า
ความเป็นกรดด่างจึงต่ำลง [16-20] และจะเห็นได้ว่า
พริกแกงที่ผ่านการให้ความร้อนมีค่าความเป็นกรดด่าง
เปลี่ยนแปลงไปน้อยกว่าเมื่อเทียบกับพริกแกงที่ไม่ได้
ผ่านการให้ความร้อน เนื่องจากความร้อนสามารถลด
จำนวนจุลินทรีย์ที ่สร้างกรด ทำให้การเกิดกรดในพริก
แกงลดลง อีกปัจจัยที่ส่งผลต่อค่าความเป็นกรดด่าง คือ
อุณหภูมิการเก็บรักษา โดยการเก็บพริกแกงที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส ส่งผลให้พริกแกงมีค่าความเป็นกรดด่าง
ที่ เปล ี ่ยนแปลงไปน ้อยกว ่าการเก ็บพร ิกแกงไว ้ที่
อุณหภูมิห้อง เนื่องจากจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย
ส่วนใหญ่สามารถเจริญและเติบโตได้ดีที ่อุณหภูมิห้อง
ปกติ ซึ ่งการเก็บอาหารที ่อุณหภูมิแช่เย็นจึงเป็นการ
จำกัดชนิดจุลินทรีย์ที ่เจริญและเติบโตได้ รวมถึงช่วย
ควบคุมให้จุลินทรีย์ในอาหารเจริญและเติบโตได้ช้าลง 
[21-22] 

 
Table 3 pH value of Golek curry paste at different treatments during storage 

Storage 
time 

(week) 

Treatment 

TRT1 TRT2 TRT3 TRT4 TRT5 TRT6 

0ns 3.99±0.01A 3.99±0.01A 3.98±0.00 A 3.98±0.01A 3.98±0.01A 3.98±0.00A 
1 3.95±0.01b, B 3.89±0.01c, B 3.98±0.00a, A 3.99±0.03a, A 3.98±0.00a, A 3.98±0.01a, A 

2 3.88±0.01c, C 3.85±0.03d, C 3.91±0.00b, B 3.91±0.01b, B 3.93±0.01a, B 3.92±0.01ab, B 

3 3.87±0.01c, C 3.81±0.01d, D 3.91±0.01b, BC 3.91±0.01b, B 3.93±0.01a, B 3.92±0.02ab, B 

4 3.85±0.01d, D 3.80±0.01e, D 3.90±0.01a, C 3.87±0.01c, C 3.89±0.01ab, C 3.89±0.01b, C 

5 3.86±0.01b, D 3.76±0.02e, E 3.89±0.01a, D 3.84±0.02b, D 3.89±0.01a, C 3.85±0.01b, D 
Note: - Mean with different small letters in the row in each attribute are significantly difference (p<0.05). 
  - Mean with different capital letters in the column are significantly difference (p<0.05). 
  - ns is non significantly difference in the row (p≥0.05). 
  - Values are presented as mean ± SD (n = 3). 
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 2.2 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 
  ผลการศึกษาค่าปริมาณน้ำอิสระในพริกแกงกอ
และแสดงตาม Table 4 ค่าปริมาณน้ำอิสระในพริกแกง
อยู่ในช่วง 0.90-0.91 โดยระยะเวลาการให้ความร้อน 
อุณหภูมิการเก็บรักษา และระยะเวลาการเก็บรักษา ไม่
มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าปริมาณน้ำอิสระในพริก
แกงอย่างมีน ัยสำคัญ (p ≥ 0.05) ซ ึ ่งสอดคล้องกับ 

Promjiam et al.  (2013 ); Bozin et al. (2008) [16, 
23] เนื่องจากถุงรีทอร์ทเพาซ์แบบใสที่ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์
ของพริกแกงเป็นพลาสติกชนิด LLDPE/Nylon ซึ ่งมี
คุณสมบัติในการป้องกันการผ่านเข้าออกของความชื้น
และออกซิเจนได้ดี จึงไม่ทำให้ค่าปริมาณน้ำอิสระเกิด
การเปลี่ยนแปลงเมื่อผ่านการให้ความร้อน การเก็บที่
อุณหภูมิต่างๆ และการเก็บไว้เป็นระยะเวลา 5 สัปดาห์ 

 
Table 4 Water activity of Golek curry paste at different treatments during storage 

Storage 
time 

(week) 

Treatment 

TRT1NS TRT2NS TRT3NS TRT4NS TRT5NS TRT6NS 

0ns 0.90±0.01  0.90±0.01  0.90±0.00 0.90±0.00, 0.90 ±0.00 0.90 ±0.00 
1ns 0.90±0.00 0.90±0.01 0.91±0.01 0.90±0.01 0.90 ±0.00 0.90 ±0.01 
2ns 0.90±0.00 0.90±0.01 0.90±0.00 0.90±0.01 0.90±0.00 0.90±0.01 
3ns 0.90±0.00 0.89±0.00 0.90±0.00 0.90±0.01 0.90±0.00 0.90±0.01 
4ns 0.90±0.00 0.90±0.01 0.90±0.00 0.90±0.00 0.90±0.00 0.90±0.00 
5ns 0.90±0.00 0.90±0.01 0.90±0.01 0.90±0.01 0.90±0.00 0.90±0.01 

Note:  - ns is non significantly difference in the row (p≥0.05). 
 - NS is non significantly difference in the column (p≥0.05). 
  - Values are presented as mean ± SD (n = 3). 
 

  2.3 ค่าสี 
  ค่าสีเป็นค่าที่มีผลต่อการยอมรับในผลิตภัณฑ์ของ
ผู้บริโภค โดยปกติพริกแกงกอและมีสีแดงผสมเหลือง จาก
ผลการศึกษาค่าสีในพริกแกงกอและตลอดการเก็บรักษา 5 
สัปดาห์ แสดงตาม Table 5 พบว่า ระยะเวลาการให้ความ
ร้อนส่งผลให้ค่า L* หรือค่าความสว่างในพริกแกงเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญ (p < 0.05) โดยชุดการทดลองที่ให้ความ
ร้อน 30 นาที (TRT5, TRT6) มีค่าความสว่างสูงสุด ตามมา
ด้วย ชุดการทดลองที่ให้ความร้อน 15 นาที (TRT3, TRT4) 
และช ุดการทดลองท ี ่ ไม่ ให ้ความร ้อน (TRT1, TRT2) 
ตามลำดับ แต่เมื่อเก็บพริกแกงทุกชุดการทดลองไว้เป็นเวลา 
5 สัปดาห์ พบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาไม่มีผลต่อการ
เปลี่ยน แปลงของค่าความสว่าง (p ≥ 0.05) สำหรับค่า a* 
หรือค่าสีแดงพบว่าอุณหภูมิในการเก็บรักษาและระยะเวลา
ในการเก็บส่งผลให้ค่าส ีแดงในพริกแกงลดลงอย ่างมี
นัยสำคัญ (p < 0.05) โดยชุดการทดลองที่เก็บรักษาไว้ที่

อ ุณหภ ูม ิห ้อง (TRT2, TRT4, TRT6) มีค ่าส ีแดงลดลง
มากกว่าเมื่อเทียบกับชุดการทดลองที่เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส (TRT1, TRT3, TRT5)  สำหรับค่า b* หรือ
ค่าสีเหลือง พบว่าระยะเวลาการให้ความร้อนและระยะเวลา
การเก็บรักษาส่งผลให้ค่าสีเหลืองในพริกแกงเพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยสำคัญ (p < 0.05) โดยชุดการทดลองที่ให้ความร้อน 30 
นาที (TRT5,TRT6) มีค่าสีเหลืองสูงสุด ตามมาด้วย ชุดการ
ทดลองที่ให้ความร้อน 15 นาที (TRT3, TRT4) และชุดการ
ทดลองที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน (TRT1, TRT2) ตามลำดับ 
  เนื่องจากความร้อนมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ค่าความสว่างและค่าสีเหลืองในพริกแกง โดยความร้อน
ส่งผลให้ค่าความสว่างและค่าสีเหลืองมีค่าเพ่ิมขึ้น ในขณะที่
ไม่ทำให้ค่าสีแดงเกิดการเปลี่ยนแปลง ซึ ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Inchuen et al. (2011); Ahmed et al. (2002) 
[24-25] ท ี ่พบว ่าการให ้ความร ้อนส ่งผลให้ เม ็ดส ีใน
ส ่วนประกอบที ่ ใช้ ในการทำพริกแกงถูกทำลาย ตาม
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ปฏิกิริยาขั้นที่ 1 ของ Arrhenius ซึ่งขึ้นอยู่กับค่าคงที่อัตรา
การเกิดปฏกิิริยาตามแต่ละอุณหภูมิที่ใช้ในการให้ความร้อน 
ทำให้สีเกิดการเปลี่ยนแปลง พริกแกงจึงมีความสว่างและมี
สีเหลืองขึ้น สำหรับระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลต่อค่าสี
แดงและค่าสีเหลือง โดยเมื่อเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลานาน
ขึ้น จะทำให้ค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น ในขณะที่ค่าสีแดงลดลง 
และอุณหภูมิในการเก็บรักษาส่งผลต่อค่าสีแดง โดยการเก็บ
ที่อุณหภูมิห้องส่งผลให้พริกแกงมีค่าสีแดงลดลงมากกว่า

การเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เนื่องจากระหว่างการ
เก็บรักษา พริกแกงจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ส่งผลให้แค
โรทีนอยด์เกิดการสลายตัว พริกแกงจึงมีสีแดงลดลง [26-
28] ซึ ่งการเก็บที ่อุณหภูมิห้องจะเร่งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน ทำให้มีค ่าสีแดงลดลงมากกว่าการเก็บที่
อ ุณหภูมิแช่เย ็น เนื ่องจากความร้อนจะเร่งปฏิกิร ิยา
ออกซิเดชัน ซึ ่งเป็นสาเหตุทำให้แคโรทีนอยด์เกิดการ
สลายตัวเร็วขึ้น [29-31] 

 
Table 5 Color (L* a* b*) of Golek curry paste at different treatments during storage 

 Storage 
time 

(week) 

Treatment 

TRT1 TRT2 TRT3 TRT4 TRT5 TRT6 

Lightness 
(L*) 

0 36.30±1.16bc, NS 35.41±0.35c, NS 36.68±0.69ab, NS 36.66±0.60ab, NS 37.26±0.55a, NS 37.13±0.60a, NS 

1 36.35±0.65b, NS 36.03±0.68b, NS 36.42±0.28b, NS 37.72±0.58a, NS 37.97±0.56a, NS 38.00±0.40a, NS 

2 36.42±0.34cd,NS 36.07±0.47d, NS 37.00±0.47bc, NS 37.28±0.61ab, NS 37.93±0.98a, NS 37.33±0.51ab, NS 

3 35.82±0.68c, NS 35.79±0.83c, NS 36.9±0.65b, NS 36.70±0.60b, NS 37.01±0.50ab, NS 38.01±0.68a, NS 

4 36.36±1.21b, NS 36.12±1.01b, NS 37.05±0.69ab, NS 36.74±0.75ab, NS 37.41±0.34a, NS 37.43±0.76a, NS 

5 36.13±0.90bc, NS 35.83±1.40c, NS 37.16±0.51ab, NS 37.12±0.60ab, NS 37.72±0.68a, NS 37.73±1.06a, NS 

Redness 
(a*) 

     

0ns 23.51±0.63A 23.57±0.33A 23.05±0.57A 23.05±0.33A 23.29±0.63A 23.12±0.51A 

1 20.30±0.34a, B 18.78±0.37b, B 19.65±1.05a, B 18.54±0.79b, B 20.00±0.39a, B 18.67±0.51b, B 

2 18.40±0.17a, C 15.89±0.54b, C 17.90±0.75a, C 16.50±1.10b, C 17.63±0.78a, C 16.17±0.48b, C 

3 18.12±0.55a, C 15.47±0.71d, CD 17.41±0.25b, C 16.02±0.43cd, CD 16.86±0.62b, D 16.17±0.59c, C 

4 18.12±0.30a, C 15.42±0.81d, CD 17.34±0.85b, C 15.50±0.33d, DE 17.34±0.68b, CD 16.43±0.32c, C 

5 16.72±0.50a, D 14.32±0.40d, D 16.51±0.56b, D 14.93±0.46d, E 16.62±0.30ab, D 15.33±0.51cd, D 
Yellow 
(b*) 

0 14.47±0.35bc, B 14.17±0.54c, D 14.94±0.62b, D 14.90±.0.67bc, C 16.00±0.16a, D 16.65±1.18a, C 

1 14.67±0.24b, B 14.82±0.56b, C 16.03±0.93a, C 16.21±0.09a, B 16.81±0.61a, C 16.59±1.19a, C 

2 16.19±0.34cd, A 15.76±0.40d, B 16.5±0.68bc, BC 16.41±0.28c, B 17.05±0.46ab, C 17.12±0.58a, BC 

3 16.28±0.59b, A 16.13±0.63b, AB 16.65±0.87b, BC 16.54±0.91b, B 17.93±0.54a, B 18.19±1.01a, AB 

4 16.39±0.24c, A 16.43±0.48c, A 17.51±1.27b, AB 18.08±0.44ab, A 18.59±0.92a, A 18.58±0.73a, A 

5 16.51±0.30c, A 16.49±0.45c, A 17.72±0.42b, A 17.94±0.33b, A 19.17±0.29a, A 19.23±0.28a, A 
Note: - Mean with different small letters in the row in each attribute are significantly difference (p<0.05). 
  - Mean with different capital letters in the column are significantly difference (p<0.05). 
  - ns is non significantly difference in the row (p≥0.05). 
  - NS is non significantly difference in the column (p≥0.05). 
  - Values are presented as mean ± SD (n = 3). 
 
3. ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
พริกแกงกอและที่นำมาปรุงเป็นน้ำราดกอและ 
  ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของพริกแกงกอและที ่นำมาปรุงเป็นน้ำราดกอและ 
แสดงใน Table 6 โดยการทดสอบการยอมรับด้านสีมี

คะแนนอยู ่ในช่วง 7.25-7.95 ด้านกลิ ่นมีคะแนนอยู่
ในช่วง 6.75-7.94 ด้านรสชาติมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.55-
7.94 ด้านลักษณะปรากฏมีคะแนนอยู่ในช่วง 7-7.67 
และด้านความชอบโดยรวมมีคะแนนอยู่ในช่วง 7.15-
7.84  จากผลการศึกษาจะเห็นได้ว่าระยะเวลาการให้
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ความร้อน อุณหภูมิการเก็บรักษา และระยะเวลาการ
เก็บรักษาไม่มีผลต่อความชอบในทุก ๆ ด้านของน้ำราด
กอและอย่างมีนัยสำคัญ (p ≥ 0.05) เนื ่องจากการ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นไม่แตกต่างกันมากพอที่ประสาท
สัมผัสของมนุษย์จะแยกความแตกต่างได้ อีกท้ังพริกแกง

กอและเป็นส่วนผสมที่ต้องนำมาปรุงต่อเพื่อทำเป็นน้ำ
ราดกอและ และเมื่อนำมาทดสอบโดยผู้ทดสอบจึงไม่
สามารถแยกความแตกต่างของพริกแกงแต่ละชุดการ
ทดลองได้ [6] 

 
Table 6 Sensory evaluations score of Golek curry paste at different treatments during storage 
 storage 

time 
Treatment 

TRT1NS TRT2NS TRT3NS TRT4NS TRT5NS TRT6NS 

Colorns, NS 0ns 7.55±0.89 7.42±1.03 7.50±0.76 7.83±0.95 7.75±1.07 7.60±0.98 

  1ns 7.95±0.89 7.40±1.23 7.35±1.50 7.70±0.66 7.70±0.98 7.50±0.95 
  2ns 7.40±1.10 - 7.20±0.89 7.30±1.17 7.25±1.48 7.05±0.69 
  3ns 7.45±0.89 - 7.25±0.79 7.30±1.17 7.45±1.10 7.30±0.92 
  4ns 7.67±1.03 - 7.28±1.02 - 7.83±0.78 7.83±0.80 
 5ns 7.42±1.00 - 7.50±0.62 - 7.30±1.17 - 
odorns, NS 0ns 6.75±1.55 7.05±1.00 7.20±1.32 7.20±1.15 7.25±1.55 7.40±0.99 
 

1ns 7.50±1.24 6.95±1.10 7.30±1.22 7.25±0.79 7.60±0.99 7.60±1.10  
2ns 6.75±1.48 - 7.25±0.85 7.30±0.93 7.80±0.83 7.25±1.02  
3ns 7.45±1.05 - 7.05±1.00 7.30±0.98 7.30±1.17 7.15±1.14  
4ns 7.55±1.04 - 7.50±1.10 - 7.72±0.67 7.94±0.87 

 5ns 7.25±1.28 - 7.65±0.91 - 7.28±0.91 - 
flavorns, NS 0ns 7.25±1.55 7.35±1.35 7.55±1.10 7.50±1.24 7.55±1.57 7.20±1.15 
 

1ns 7.65±1.23 7.45±1.00 7.55±1.32 7.05±1.23 7.35±1.35 7.40±1.47  
2ns 6.55±1.32 - 7.20±1.15 6.85±1.14 7.15±1.14 7.00±0.97  
3ns 7.35±1.18 - 7.50±1.10 7.45±0.98 7.60±1.00 7.20±0.89  
4ns 7.84±1.00 - 7.83±0.62 - 7.83±0.92 7.94±0.80 

 5ns 7.20±1.20 - 7.22±0.88 - 7.72±1.04 - 
Appearancens, NS 0ns 7.60 ±1.10 7.25±1.18 7.50±0.95 7.30±1.13 7.25±0.91 7.25±1.28 
 

1ns 7.35±1.23 7.45±0.89 7.30±1.17 7.20±1.11 7.35±0.99 7.45±1.05  
2ns 7.05±1.00 - 7.15±0.99 7.20±1.11 7.10±1.12 7.25±0.64  
3ns 7.40±0.99 - 7.35±0.99 7.20±0.95 7.30±0.98 7.00±1.03  
4ns 7.67±0.49 - 7.56±0.62 - 7.67±0.97 7.50±0.86 

 5ns 7.20±1.20 - 7.45±0.92 - 7.15±0.89 - 
Over allns, NS 0ns 7.35±1.35 7.30±1.22 7.60±1.23 7.84±1.00 7.75±1.29 7.60±1.10 
 

1ns 7.75±1.12 7.60±0.82 7.60±1.19 7.35±0.81 7.50±0.95 7.50±1.00  
2ns 7.25±1.29 - 7.25±0.97 7.15±1.18 7.35±1.09 7.20±0.70  
3ns 7.20±1.44 - 7.40±0.99 7.50±1.32 7.60±1.10 7.25±1.41  
4ns 7.67±0.77 - 7.72±0.57 - 7.67±0.76 7.17±0.71 

 5ns 7.30±1.13 - 7.22±0.88 - 7.15±0.97 - 
Note:  - ns is non significantly difference in the row (p≥0.05). 
  - NS is non significantly difference in the column (p≥0.05). 
  - Values are presented as mean ± SD (n = 30). 
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สรุปผล 
  การยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงกอและด้วย
การให้ความร้อนโดยลังถึง พบว่าระยะเวลาการให้ความ
ร้อน 30 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ในพริกแกงได้
มากที่สุด ทำให้พริกแกงมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
ได้เป็นเวลา 4 สัปดาห์ และที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลามากกว่า 5 สัปดาห์ โดยระยะเวลาให้ความร้อน 
30 นาที และการเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ช่วย
ป้องกันการลดลงของค่าความเป็นกรดด่างในพริกแกง 
ซึ ่งการให้ความร้อนส่งผลให้ค่าความสว่างและค่าสี
เหลืองในพริกแกงเพิ่มขึ้น ในขณะที่อุณหภูมิการเก็บ 4 
องศาเซลเซียส ช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงของค่าสีใน
พริกแกง โดยคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
พริกแกงที่ผ่านการให้ความร้อน 30 นาทีที่ระยะเวลา
เก็บรักษา 4 สัปดาห์ไม่แตกต่างจากพริกแกงที่ไม่ผ่าน
การให้ความร้อนที่เพิ่งผลิต ดังนั้นการให้ความร้อนโดย
ใช้ลังถึง เป็นเวลา 30 นาที สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ได้ โดยที่สี กลิ่น รส ไม่แตกต่างจากพริก
แกงกอและที่เพิ่งผลิต และแนวทางการศึกษาครั้งต่อไป
คือ การปรับปรุงกระบวนการผลิตพริกแกงกอและตั้งแต่
การรับวัตถุดิบ และการใช้เทคนิคการถนอมอาหารอย่าง
ผสมผสาน เพื่อที่จะยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงให้ได้
เป็นเวลานานกว่าเดิม 
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