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บทคัดย่อ  

การลดความช้ืนพริกสดด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิสูงมีผลต่อคุณภาพของพริกแห้ง การใช้อุณหภูมิต่ํา
ต้องใช้เวลาในการทําแห้งนานและเสี่ยงต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ รังสียูวีซีมีประสิทธิภาพในการทําลาย
เช้ือจุลินทรีย์ได้ ด้วยเหตุน้ีงานวิจัยน้ีจึงมุ่งศึกษาผลของการลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 38-40 
องศาเซลเซียส ร่วมกับการฉายรังสียูวีซีเป็นเวลา 10 และ 20 นาที การศึกษาพบว่าระยะเวลาในการลดความช้ืน 
ของพริกท่ีฉายรังสียูวีซีก่อนนําลดความช้ืนสั้นกว่า (144 วัน) ชุดทดลองอ่ืนๆ (168 วัน) ค่าความช้ืนและค่า
ปริมาณนํ้าอิสระของพริกแห้งทุกชุดทดลองเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาจาก 6.98-8.22 เปอร์เซ็นต์ 
และ 0.43-0.47 ตามลําดับเป็น 14.45-15.59 เปอร์เซ็นต์และ 0.63-0.65 ตามลําดับ การลดความช้ืนร่วมกับ
การฉายรังสียูวีซีท้ัง 10 และ 20 นาที ไม่มีผลต่อค่า pH และ ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ ระยะเวลาการเก็บรักษา 
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ส่งผลต่อค่า pH ท่ีลดลงและค่าปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้เพ่ิมข้ึน ค่าสีผิว L* a* และ b* ของพริกแห้งทุกชุดทดลอง 
ลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึนและพริกสดท่ีฉายรังสียูวีซีก่อนการลดความช้ืนมีค่าต่ํากว่าชุดทดลอง
อ่ืนส่วนค่า a* และ b* ไม่แตกต่างกัน ผลการตรวจเช้ือราและยีสต์พบว่าการลดความช้ืนร่วมกับการฉายรังสี  
ยูวีซีตรวจพบเช้ือราและยีสต์ต่ํากว่าชุดควบคุมพริกสดหลังจากทําการลดความช้ืนแล้ว ถึงแม้ว่าจะยังตรวจพบ
เช้ือราและยีสต์แต่หลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา 120 วันตรวจไม่พบเช้ือราและยีสต์ 

 
คําสําคัญ: พริกแห้ง อะฟลาทอกซิน ยูวีซี  การอบแห้ง 
 
ABSTRACT 

Dehumidification of fresh chili by a hot air oven at high temperatures has a degrading 
effect on both the physical and chemical properties of dried chili, whereas using low temperatures 
requires a longer drying time. UV-C irradiation is effective in destroying microor-ganisms. 
Therefore, this research aimed to investigate the effect of dehumidification using a hot air 
oven at 38-40°C combined with UV-C irradiation at 10 and 20 minutes, focusing on the quality 
and storage characteristics of dried chili. The results showed that the drying time of UV-C 
irradiated samples was shorter (144 days) than that of other treatments (168 days). Moisture 
content and water activity in dried chili increased during storagefrom 6.98-8.22 percent and 
0.43-0.47 percent respectively to 14.45-15.59 percent and 0.63-0.65 respectively.UV-C irradiation 
for 10 or 20 minutes had no effect on pH and titratable acidity values; however, storage caused 
a decrease in pH and an increase in titratable acidity. L*, a*, and b* skin color values of all 
treatments decreased over time. Mold and yeast counts were reduced after drying with UVC 
irradiation and remained undetectable after 120 days of storage. 
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บทนํา 

ประเทศไทยเป็นหน่ึงในผู้ผลิตพริกแห้งส่งออกท่ีสําคัญของโลก รองจากอินเดียและบังกลาเทศ 
ตามลําดับ [1] ปี 2565 ประเทศไทยส่งออกพริกแห้ง 905.78 ตัน มูลค่า 80.94 ล้านบาท [2] นอกจากการ
ผลิตเพ่ือการส่งออก พริกแห้งยังเป็นเครื่องเทศท่ีมีความสําคัญท้ังในชีวิตประจําวันและเศรษฐกิจของประเทศ
ไทย กระบวนการทําพริกแห้งในอุตสาหกรรมครัวเรือนโดยท่ัวไปใช้วิธีการทําแห้งด้วยแสงแดด วิธีการน้ีมี
ข้อเสียคือ ความช้ืนของพริกแห้งไม่สม่ําเสมอ ระยะเวลาในการทําให้แห้งนาน ใช้เวลามากกว่า 5 วัน และ
เน่ืองจากการสัมผัสกับอากาศและแสงสว่างเป็นเวลานาน ทําให้คุณภาพของพริกแห้งท่ีได้ลดลง เช่น สีแดงซีด 
การสูญเสียวิตามินซี และโปรวิตามินเอ [3] ส่วนในระดับอุตสาหกรรมใหญ่มีการนําเทคโนโลยีต่างๆ มาใช้ใน
การทําพริกแห้ง เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์และถูกสุขลักษณะ เช่น อากาศร้อน (hot air) อากาศร้อน
หมุนเวียน (convective hot air) อากาศอุณหภูมิต่ํา (low-temperature air) เครื่องอบแห้งด้วยแสงอาทิตย์ 
(sun-drying) เป็นต้น อย่างไรก็ตามวิธีการท่ีนิยมใช้ในการผลิตพริกแห้ง คือ การใช้ตู้อบลมร้อน (hot air 
drying หรือ oven drying) แต่การใช้ความร้อนในระดับสูงมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสีและรสชาติของ
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ผลิตภัณฑ์แห้ง ซ่ึงเกิดจากการเกิดสีนํ้าตาลของสารเคมีเน่ืองจากปฏิกิริยา Maillard [4] มีรายงานว่าการใช้
อุณหภูมิในการอบแห้งท่ีต่ําเกินไปในช่วง 20-50 องศาเซลเซียส เวลาท่ีใช้ในการอบแห้งนาน จึงมีความเสี่ยง
ต่อการท่ีเช้ือราจะเจริญได้ โดยเฉพาะวัตถุดิบท่ีเปลือกมีผิวมัน เช่น มะเขือเทศ พริก [5] นอกจากน้ี Klieber 
[5] พบว่าการนําพริกไปอบด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมงและอบต่อท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง พริกแห้งท่ีได้จะมีสีคล้ํา จากท่ีกล่าวมาข้างต้นระยะเวลาในการทําแห้ง
มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีและการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ซึ่งติดมาจากแปลงปลูกและกระบวนการหลังการเก็บ
เก่ียว โดยระยะเวลาในการทําแห้งท่ีนานมีผลทําให้เช้ือรามีโอกาสปรับตัวและเจริญเติบโตได้ ซ่ึงจะส่งผลต่อ
การสร้างสารอะฟลาทอกซิน ได้ โดยสารอะฟลาทอกซินน้ีทําให้เกิดการอักเสบของตับเรื้อรัง ภาวะตับแข็ง 
ก่อให้เกิดมะเร็งตับ และอาจมีผลต่อระบบไตและหัวใจ เน่ืองจากสารอะฟลาทอกซินทนความร้อนได้ถึง 260 
องศาเซลเซียส ดังน้ันการใช้ความร้อนระดับประกอบอาหาร หุง ต้ม ภายในครัวเรือนไม่สามารถทําลาย
สารอะฟลาทอกซินได้ [6] อมราและคณะ [7] ศึกษาการปนเป้ือนของอะฟลาทอกซินในพริกป่นละเอียดพบ
การปนเป้ือนสูงถึง 100 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณการเป้ือนอยู่ระหว่าง 0.6-43.9 ppb รองลงมาได้แก่ พริกป่น
หยาบและพริกแห้ง พบมีการปนเป้ือน 99.28 และ 96.88 เปอร์เซ็นต์ตามลําดับ โดยมีปริมาณอะฟลาทอกซิ
นอยู่ระหว่าง 0.5-60.4 ppb และ 0.4-175.3 ppb ตามลําดับ ซ่ึงมีระดับสูงกว่าท่ีประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนดไว้คือไม่เกิน 20 ppb [8] และมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่องพริกแห้งกําหนดไว้คือไม่เกิน 15 
ppb [9] 

ในปัจจุบันรังสียูวีซี (UV-C) ได้รับความสนใจอย่างมาก เน่ืองจากมีผลทําลายเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 
หรือโควิด-19 โดยข้อดีของการใช้รังสียูวีซีคือปลอดภัยสําหรับผู้บริโภคและไม่ทําลายคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร การใช้รังสียูวีซีเป็นอีกวิธีหน่ึงท่ีสามารถทําลายเช้ือท่ีอยู่บนผิวได้ โดยรังสียูวีซีจะทําลายกรดนิวคลีอิกท่ี
เป็นองค์ประกอบสําคัญของ DNA ส่งผลให้ DNA ไม่สามารถเกิดกระบวนการจําลองตัวเองได้ (DNA 
replication) รังสียูวีซีเป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าความยาวคลื่น 100-280 นาโนเมตร ซ่ึงไม่พบในธรรมชาติ มี
ความสามารถในการทําลายเช้ือโรคเรียกว่า Ultraviolet Germicidal Irradiation ซ่ึงทําลายเช้ือโรคไม่ว่าจะ
เป็น แบคทีเรีย ไวรัส ราเส้นใย ยีสต์ เป็นต้น โดยช่วงความยาวคลื่น 260-265 นาโนเมตร จะเป็นช่วงความ
ยาวคลื่นท่ี DNA สามารถดูดซับได้ดีท่ีสุด [10] 

คุณภาพด้านสีผิวของพริกแห้งส่งผลต่อราคาและการยอมรับของผู้บริโภค โดยผู้บริโภคต้องการพริกแห้ง 
ท่ีมีสีแดง สีไม่ดําคล้ํา สีสม่ําเสมอ การปนเป้ีอนของสารอะฟลาทอกซินซ่ึงเกิดจากการเก็บรักษาพริกในสภาวะท่ี
ไม่เหมาะสม เก็บในท่ีมีความช้ืนสูง ทําให้เช้ือราเจริญและเป็นสาเหตุให้เกิดการสร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน ได้ 
โดยสารพิษชนิดน้ีเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค สารพิษจากเช้ือราในผลิตผลทางการเกษตรจึงถูกนํามาใช้เป็นเครื่อง
ต่อรองราคาในการซ้ือขายผลิตผลท้ังในระดับประเทศและระหว่างประเทศ ด้วยเหตุน้ีงานวิจัยน้ีจึงต้องการ 
ศึกษาการใช้รังสียูวีซีร่วมกับการลดความช้ืนพริกสีแดงด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิในการลดความช้ืนพริก คือ 38-
40 องศาเซลเซียส สาเหตุของการเลือกใช้ช่วงอุณหภูมิดังกล่าวเน่ืองจากจําลองจากอุณหภูมิในสภาวะปกติ ด้วย
อุณหภูมิระดับน้ีทําให้ต้องใช้เวลาในการทําแห้งนานและไม่สามารถฆ่าเช้ือราให้ตายได้ ซ่ึงถ้าพริกมีการปนเป้ือน
เช้ือราจากกระบวนการหลังการเก็บเก่ียวก่อนท่ีจะเข้าสู่กระบวนการทําแห้ง อาจส่งผลทําให้เช้ือรามีการพัฒนา
จนสามารถสร้างสารพิษข้ึนในระหว่างการเก็บรักษาหรือการรอจําหน่ายได้ งานวิจัยน้ีจึงมีการนํารังสียูวีซีมาใช้
ร่วมกับกระบวนการทําแห้ง โดยศึกษาการใช้รังสียูวีซีกับพริกสดก่อนนําไปลดความช้ืน และพริกหลังลดความช้ืน
ก่อนนําไปเก็บรักษา 
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วิธีดําเนินการวิจัย 
1. การเตรยีมชุดทดลอง 
พริกสดสีแดงพันธ์ุซุปเปอร์ฮอทแบบมีข้ัวแบ่งออกเป็น 5 ชุดทดลอง ชุดทดลองท่ี 1 (ชุดควบคุม) คือ 

พริกสดลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิท่ี 38-40 องศาเซลเซียส จนเหลือความช้ืนไม่เกิน 13.5 เปอร์เซ็นต์ 
(มาตรฐานเปียก) (มกษ.3001-2553) ชุดทดลองท่ี 2 และ 3 คือ พริกสดลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนเช่นเดียวกับ 
ชุดทดลองท่ี 1 หลังจากน้ันนําพริกแห้งท่ีได้ไปฉายรังสียูวีซีเป็นเวลา 10 และ 20 นาที ตามลําดับ และชุดทดลอง 
ท่ี 4 และ 5 คือ พริกสดฉายรังสียูวีซี เป็นเวลา 10 และ 20 นาที ตามลําดับ หลังจากน้ันนําพริกท่ีผ่านการฉาย
รังสียูวีซีไปลดความช้ืน โดยทําการลดความช้ืนเช่นเดียวกับชุดทดลองท่ี 1   

การฉายรังสียูวีซี ช่ังนํ้าหนักพริกแห้ง 500 กรัม (ชุดทดลองท่ี 1 2 และ 3)  สําหรับพริกสดช่ังนํ้าหนัก 
1000 กรัม (ชุดทดลองท่ี 4 และ 5) ใส่ในถาดอะลูมิเนียมขนาดกว้าง 32x60x5.5 เซนติเมตร เกลี่ยพริกให้สม่ําเสมอ 
กันท้ังถาด นําถาดวางในกล่องฉายรังสี โดยถาดท่ีใส่ตัวอย่างพริกวางใต้หลอดยูวีซี (GL 20 T8, 253.7 nm, 20W) 
ระยะห่างจากหลอดยูวีซีถึงพริก 7.3-7.7 เซนติเมตร ทําการฉายรังสียูวีซีนาน 10 นาที (6.37 กิโลจูลต่อตารางเมตร) 
และ 20 นาที (12.32 กิโลจูลต่อตารางเมตร) ระหว่างการฉายรังสีจะทําการเกลี่ยพริกทุกๆ 2 นาที จนกว่าจะ
ครบเวลา เพ่ือให้พริกได้รับการฉายรังสีทุกด้าน  

การเก็บรักษา ช่ังพริกแห้ง 100 กรัม บรรจุลงถุงพลาสติกชนิดโพลิโพพิลีน (Polypropylene: PP) 
ขนาด 8×12 น้ิว แล้วปิดปากถุงด้วยเครื่องปิดผนึกแบบร้อน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 24-30 องศาเซลเซียส 
และความช้ืนสัมพัทธ์ 71-92 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 120 วัน ทําการทดลองจํานวน 3 ซํ้า 

2. การวิเคราะห์ผลการวิจยั 
2.1 ค่าความช้ืน (Moisture Content) 

 วิเคราะห์ตามวิธีการของ AOAC (2000) [11] สุ่มตัวอย่างพริกแห้งประมาณ 3 กรัม อบท่ีอุณหภูมิ 
105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง คํานวณปริมาณความช้ืนมีหน่วยเป็นเปอร์เซ็นต์ (มาตรฐานเปียก) 

2.2 ค่าปริมาณนํ้าอิสระ (Water Activity, aw) 
พริกแห้งบดละเอียด 1 กรัม ใส่ลงในถ้วยสําหรับการวิเคราะห์ นําถ้วยท่ีใส่ตัวอย่างพริกใส่ลงในเครื่อง 

Water Activity (รุ่น HD-3A) บันทึกค่า 
2.3 สีผิวของผลพริก  
นําตัวอย่างพริกแห้ง จัดเรียงลงในถ้วยควอทซ์สําหรับการวัดสี ทําการวัดสีด้วยเครื่อง HunterLab รุ่น  

MiniScan EZ รายงานผลเป็นค่า Hunter Scale ซ่ึงประกอบด้วยค่า L* a* b* โดย L* คือ ค่าความสว่าง 0 
คือ สีดํา และ 100 คือ สีขาว a* คือ สีเขียว-แดง (–a* สีเขียว +a* สีแดง) และ b* คือ สีนํ้าเงิน-เหลือง (–b* 
สีนํ้าเงิน +b* สีเหลือง) 

2.4 ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
ช่ังพริกบด 5 กรัม ใส่ลงบีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลั่น 80 มิลลิลิตร หลังจากน้ันนําไปกวน

ด้วยเครื่อง Hotplate Stirrers  โดยไม่ใช้ความร้อนท่ีความเร็วรอบ 200 rpm เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง นําสารสกัด
ไปวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่อง pH Meter [12] 

2.5 ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ (Titratable Acidity: TA) 
ช่ังพริกบด 5 กรัม ใส่ลงบีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลั่น 80 มิลลิลิตร หลังจากน้ันนําไปกวน

ด้วยเครื่อง Hotplate Stirrers  โดยไม่ใช้ความร้อนท่ีความเร็วรอบ 200 rpm เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง ตั้งท้ิงไว้ 10 
นาที เพ่ือแยกส่วนใส กรองเฉพาะส่วนใสผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4 นําสารท่ีกรองได้ ไตเตรทด้วย 0.1 N 
NaOH คํานวณปริมาณกรดในรูปของกรดซิตริก 
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TA(%) =
N of NaOH �Normal� × Titer �ml� × E.W. of Acid × Vol Made Up × 100

1000 × Aliquot Taken (ml) × Weight of Sample
  (1) 

  
 N of NaOH             คือ ความเข้มข้นของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด์ (นอร์มอล) 
         Titer              คือ ปริมาณสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ท่ีใช้ทําปฏิกิรยิา (มิลลลิิตร) 
         E.W. of Acid             คือ Equivalent weight ของกรดซิตริกมีค่าเท่ากับ 64  
    Vol Made Up      คือ ปริมาณนํ้ากลั่น (มลิลลิิตร) 
         Aliquot Taken      คือ ปริมาณสารสกัดท่ีใช้ในการไตรเตรท (มิลลิลติร) 

Weight of Sample    คือ นํ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 
2.6  เช้ือราและยีสต์ (Mold and Yeast) โดยวิธี 3MTM Petrifilm Yeast and Mold Count Plate 
ช่ังตัวอย่างพริกแห้ง 25 กรัม เติม Phosphate Buffer pH 7.2 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร และ เตรียม 

Serial Ten−Fold Dilution ดังน้ี 10−1 10−2 10−3 10−4 ปิเปตตัวอย่างแต่ละ Dilution 1 มิลลิลิตร ลงแผ่น
เลี้ยงเช้ือ Petridish ปิดแผ่นฟิล์มช้าๆ อย่าให้มีฟองอากาศ นําแผ่น Petrifilm ไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3−5 วัน โดยให้ด้านฟิล์มใสอยู่ด้านบน สามารถวางซ้อนกัน ได้ไม่เกิน 20 แผ่น จากน้ันอ่านผลท่ี 3−5 วัน 

3. การวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
การวิเคราะห์หาความแปรปรวนทางสถิติแบบทางเดียว (One-Way ANOVA) พร้อมท้ังพิจารณาค่า P-

value โดยหากมากกว่า 0.05 แสดงว่าค่าท่ีวิเคราะห์ได้ไม่มีความแตกต่างกัน แต่หากน้อยกว่า 0.05 แสดงว่า
ค่าท่ีวิเคราะห์ได้มีความแตกต่างกัน ซ่ึงหากค่า P-value น้อยกว่า 0.05 ก็นํามาทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธีเปรียบเทียบเชิงพหุคูณแบบ DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) 
 
ผลการวิจัย 

พริกสดนําไปทําแห้งด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 38–40 องศาเซลเซียส เพ่ือลดความช้ืนให้มีความช้ืนตาม
มาตรฐาน (มกษ. 3001–2553) ชุดทดลองท่ี 1 2 และ 3 ใช้เวลา 168 ช่ัวโมง ชุดทดลองท่ี 4 และ 5 ใช้เวลา 144 
ช่ัวโมง การทดลองแบ่งพริกเป็น 5 ชุดทดลอง คือ ชุดทดลองท่ี 1 คือ พริกสดลดความช้ืนโดยไม่ผ่านการฉายรังสี 
ยูวีซีหรือชุดควบคุม (Oven) ชุดทดลองท่ี 2 และ ชุดทดลองท่ี 3 คือ พริกสดลดความช้ืนแล้วนําไปฉายรังสียูวีซี 
เป็นเวลา 10 นาที (Oven-UVC10) และ 20 นาที (Oven-UVC20) ตามลําดับ ชุดทดลองท่ี 4 และ ชุดทดลองท่ี 5 
คือ พริกสดฉายรังสียูวีซีแล้วนําไปลดความช้ืนเป็นเวลา 10 นาที (UVC-Oven10) และ 20 นาที(UVC-Oven20) 
ผลการศึกษาพบว่า 

ค่าความช้ืน (MC) และค่าปริมาณนํ้าอิสระ (aw) ของพริกสดและพริกแห้งแสดงดังตารางท่ี 1 พริกสดมี
ค่าความช้ืน 43.10 เปอร์เซ็นต์ เมื่อนําไปลดความช้ืน พริกแห้งก่อนการเก็บรักษามีค่าระหว่าง 6.98-8.22 เปอร์เซ็นต์ 
ระยะเวลาเก็บรักษามีผลต่อการเพ่ิมข้ึนของค่าความช้ืน เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษา (วันท่ี 120) ค่าความช้ืนของ
พริกแห้งทุกชุดทดลองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ โดยมีค่าระหว่าง 14.45-15.59 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงมีค่าสูง
กว่าค่ามาตรฐาน (มกษ.3001-2553) การใช้รังสียูวีซีร่วมกับการลดความช้ืนไม่มีผลต่อความแตกต่างของค่า
ความช้ืน ปริมาณนํ้าอิสระของพริกสดมีค่า 0.98 และเมื่อนําไปลดความช้ืน ค่าปริมาณนํ้าอิสระของพริกแห้ง
ก่อนเริ่มการเก็บรักษาอยู่ในช่วง 0.43–0.47 และหลังจากการเก็บรักษา 30 60 90 และ 120 วัน ค่าปริมาณ
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นํ้าอิสระของท้ัง 5 ชุดทดลองมีค่าเพ่ิมข้ึนจากก่อนการเก็บรักษาเป็นลําดับ ณ วันท่ี 120 ของการเก็บรักษาพริก 
แห้งท้ัง 5 ชุดทดลอง มีค่าปริมาณนํ้าอิสระเพ่ิมข้ึนเป็น 0.63–0.65 ตามลําดับ 

ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) ของพริกสดอยู่ท่ี 5.21 และเมื่อนําพริกสดไปลดความช้ืน พบว่าพริกแห้ง
ก่อนการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มีค่า 5.16–5.17 ซ่ึงท้ัง 5 ชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
(p>0.05) ระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลให้ค่า pH ลดลงในวันท่ี 120 ค่า pH ของท้ัง 5 ชุดการทดลองมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยชุดควบคุมมีค่า pH 4.90 ชุดทดลองท่ี 2 และชุดทดลองท่ี 3 มีค่า 
pH ระหว่าง 4.88–4.91 ซ่ึงมีค่า pH สูงกว่าชุดทดลองท่ี 4 และชุดทดลองท่ี 5 ซ่ึงมีค่า pH ระหว่าง 4.83–4.86 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ในพริกรายงานในรูปของกรดซิตริก ผลการวิเคราะห์พบว่าปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ใน
พริกสดมีค่า 0.74 เปอร์เซ็นต์ ส่วนพริกแห้งก่อนการเก็บรักษามีค่าระหว่าง 1.69–2.03 เปอร์เซ็นต์ โดยชุดควบคุม 
มีค่า 1.93 เปอร์เซ็นต์ ชุดทดลองท่ี 2 3 4 และ 5 มีค่า 2.03 1.98 1.69 และ 1.73 เปอร์เซ็นต์ตามลําดับ ชุด
ควบคุมและชุดทดลองท่ีลดความช้ืนก่อนนําไปฉายรังสี (ชุดทดลองท่ี 2 และ 3) มีค่าสูงกว่าพริกสดท่ีผ่านการ
ฉายรังสียูวีซีก่อนลดความช้ืน (ชุดทดลองท่ี 4 และ 5) ซ่ึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) การ
เก็บรักษามีต่อปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้เพ่ิมข้ึนวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (วันท่ี 120) ปริมาณกรดท่ีไตเตรท
ได้ของท้ัง 5 ชุดทดลอง พบว่ามีค่าระหว่าง 2.24–2.43 เปอร์เซ็นต์ ค่าปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้เพ่ิมข้ึนตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาโดย ชุดควบคุม ชุดทดลองท่ี 4 และ ชุดทดลองท่ี 5 มีค่าสูงกว่า ชุดทดลองท่ี 2 และ 
ชุดทดลองท่ี 3 เพียงเล็กน้อยแต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซ่ึงค่าปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึนมี
ความสัมพันธ์กับค่า pH ท่ีลดลง  
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ตารางท่ี 1 คุณภาพด้านต่างๆ ของพริกสดและพริกแห้งระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

คุณภาพ ชุดทดลอง 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

      0      30      60      90      120 
MC พริกสด 43.10±2.08     
 Oven 7.31±1.41ns 10.21±0.22c 10.81±0.50ns 13.11+0.73ns 15.40+0.81ns 
 Oven-UVC10 7.94±0.17ns 10.13±0.40c 10.33±0.46ns 11.86+0.11ns 14.45+0.31ns 
 Oven-UVC20 8.22±0.80ns 10.38±0.64c 10.54±0.88ns 12.46+0.51ns 15.40+0.27ns 
 UVC10-Oven 6.98±0.80ns 9.04±0.34a 10.30±0.12ns 12.66+0.05ns 15.59+1.00 ns 
 UVC20-Oven 7.10±0.43ns 9.23±0.58ab 9.79±0.37ns 13.29+2.24ns 15.29+0.47ns 
aw พริกสด 0.98±0.01     
 Oven 0.43±0.01a 0.54±0.02bc 0.54±0.01a 0.59+0.01a 0.64±0.00b 
 Oven-UVC10 0.45±0.00ab 0.55±0.01bc 0.57±0.00c 0.61+0.01b 0.65±0.00c 
 Oven-UVC20 0.45±0.00ab 0.56±0.00c 0.59±0.01d 0.61+0.02b 0.63±0.00a 
 UVC10-Oven 0.43±0.01a 0.52±0.01a 0.58±0.00d 0.63+0.01b 0.65±0.00c 
 UVC20-Oven 0.47±0.03b 0.51±0.00a 0.56±0.01bc 0.62+0.00b 0.65±0.00c 
pH พริกสด 5.21±0.02     
 Oven 5.17±0.01ns 5.09±0.01ns 5.07±0.01c 0.01+4.95c 4.900.01+cd 
 Oven-UVC10 5.16±0.02ns 5.11±0.05ns 5.04±0.01a 0.01+4.97c 4.880.02+bc 
 Oven-UVC20 5.15±0.01ns 5.10±0.01ns 5.05±0.01d 0.01+4.95c 4.910.01+d 
 UVC10-Oven 5.17±0.01ns 5.07±0.01ns 5.06±0.01ab 0.04+4.87a 4.830.01+a 
 UVC20-Oven 5.17±0.01ns 5.10±0.02ns 5.07±0.01c 0.01+4.91b 4.80.02+6b 
TA พริกสด 0.74±0.13     
 Oven 1.93±0.10b 2.03±0.60ns 2.38±0.47n 0.03+2.38d 2.42±0.01b 
 Oven-UVC10 2.03±0.02b 2.08+0.03ns 2.10±0.01ns 2.13+0.01abc 2.24±0.05a 
 Oven-UVC20 1.98±0.05b 2.02±0.02ns 2.11±0.02ns 2.12+0.04abc 2.34±0.07ab 
 UVC10-Oven 1.69±0.09a 2.00±0.01ns 2.05±0.03ns 2.06+0.04a 2.43±0.01b 
 UVC20-Oven 1.73±0.01a 2.02±0.01ns 2.11±0.01ns 2.09+0.07ab 2.35±0.06b 
หมายเหตุ : ตารางแสดงค่าเฉลี่ย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ตัวอักษา a–d ในแนวตั้งของแต่ละค่า หมายถึง มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p<0.05);ns คือ ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≥0.05)  

 
ตารางท่ี 2 แสดงค่าสีผิวของผลพริกสดและพริกแห้งโดยแสดงเป็นค่า L* a* และ b* จากการวิเคราะห์ 

ค่า L* พบว่าพริกสดมีค่า L* 34.77 และเมื่อนําพริกสดไปลดความช้ืน พริกแห้งชุดควบคุม (Oven) มีค่า L* 
29.93 พริกแห้งชุดทดลองท่ี 2 และ ชุดทดลองท่ี 3 มีค่า 26.72 และ 24.04 ตามลําดับ ซ่ึงสูงกว่าชุดทดลองท่ี 
4 และ ชุดทดลองท่ี 5 ซ่ึงมีค่า 22.58 และ 22.89 ตามลําดับ เมื่อพิจารณาระยะเวลาการเก็บรักษา พบว่าใน
วันท่ี 30 ท้ัง 5 ชุดการทดลองค่าสีมีแนวโน้มลดลงจากก่อนการเก็บรักษา ในวันท่ี 120 ชุดควบคุมมีค่า 19.05 
ชุดทดลองท่ี 2 และชุดทดลองท่ี 3 มีค่า 19.77 และ 20.26 ตามลําดับ และชุดทดลองท่ี 4 และชุดทดลองท่ี 5 มีค่า 
19.06 และ 16.34 ตามลําดับ ตลอดการเก็บรักษาชุดทดลองท่ี 4 และ ชุดทดลองท่ี 5 ซ่ึงเป็นพริกสดท่ีผ่านการฉาย
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รังสียูวีซีก่อนลดความช้ืนค่า L* มีแนวโน้มต่ํากว่าชุดควบคุม ชุดทดลองท่ี 2 และ ชุดทดลองท่ี 3 ค่า L* ท่ีลดลง
แสดงว่าพริกมีสีผิวคล้ําข้ึน  

ค่า a* แสดงถึงสีแดง พริกสดมีค่า a* 32.57 และเมื่อนําพริกสดไปลดความช้ืน พริกแห้งมีค่า a* 22.49–
27.15 โดยชุดควบคุมมีค่า 25.88 ชุดทดลองท่ี 2 3 4 และ 5 มีค่า 23.37 24.19 27.15 และ 22.49 ตามลําดับ 
วันสิ้นสุดการเก็บรักษา (วันท่ี 120) ท้ัง 5 ชุดทดลอง มีค่า a* ลดลง โดยชุดควบคุม มีค่า 14.97 ชุดทดลองท่ี 
2 3 4 และ 5 มีค่า 17.65 15.86 16.82 และ 16.12 ตามลําดับ ท้ัง 5 ชุดทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญ (p>0.05) โดยค่า a* ของพริกแห้งมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน  

ค่า b* แสดงถึงสีเหลือง พริกสดมีค่า b* 15.39 และเมื่อนําพริกสดไปลดความช้ืน พบว่าพริกแห้งทุก
ชุดการทดลองก่อนการเก็บรักษา (วันท่ี 0) มีค่า b* ลดลง โดยมีค่าระหว่าง 13.19–14.79 ชุดทดลองท่ี 2 และ 
ชุดทดลองท่ี 3 มีค่าระหว่าง 13.58 และ 13.33 ตามลําดับ ส่วนชุดทดลองท่ี 4 และชุดทดลองท่ี 5 มีค่า 14.40 
และ 13.19 ตามลําดับ โดยชุดควบคุมมีค่าสูงสุดคือ 14.79 ท้ัง 5 ชุดทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
(p>0.05) ในวันท่ี 30 60 90 และ 120 ค่า b* ของพริกแห้งมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ณ 
วันท่ี 120 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีค่า 8.67 ชุดทดลองท่ี 2 3 4 และ 5 มีค่า 7.44 8.78 7.04 และ 7.76 
ตามลําดับ และไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) การเปลี่ยนแปลงของค่าสี b* แสดงถึงค่าสี
เหลือง ถ้าค่า b* ท่ีต่ํา แสดงว่ามีสีเหลืองลดลง  
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ตารางท่ี 2 ค่าสี L* a* และ b* พริกสดและพริกแห้งท่ีอยู่ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภมูิห้อง 

ค่าส ี ชุดทดลอง 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

0 30 60 90 120 
L* พริกสด 34.77±2.61     
 Oven 29.93±2.61c 25.80±0.45b 24.71±0.45c 22.23+0.52c 19.05+1.62c 
 Oven-UVC10 26.72±2.51b 26.30±1.60b 22.70±1.76bc 22.27+1.06c 19.77+0.45cd 
 Oven-UVC20 24.04±1.20a 28.64±0.41c 24.50±0.41c 24.39+0.59d 20.26+0.30d 
 UVC10-Oven 22.58±1.17a 21.40±1.00a 21.81±1.13b 20.02+0.37b 19.06+0.27c 
 UVC20-Oven 22.89±1.40a 21.70±1.17a 19.68±1.10a 18.14+0.45a 16.34+0.32a 
a* พริกสด 32.57±2.80     
 Oven 25.88±1.06bc 25.34±2.73b 24.19±1.58d 17.84+0.36a 14.97+1.55ns 
 Oven-UVC10 23.37±1.17a 23.29±3.76ab 23.22±1.04cd 20.02+0.28a 17.65+0.55ns 
 Oven-UVC20 24.19±0.47ab 23.28±1.73ab 23.20±1.73cd 17.99+0.56a 15.86+0.65ns 
 UVC10-Oven 27.15±1.43c 26.21±3.06b 22.16±2.03cd 18.03+1.35a 16.82+1.53ns 
 UVC20-Oven 22.49±1.58a 20.87±159a 20.86±1.59ab 18.89+0.45a 16.12+0.94ns 
b* พริกสด 15.39±1.57     
 Oven 14.79±1.95ns 13.39±0.87ns 12.88±0.63c 12.09+0.34ns 8.67+0.58ns 
 Oven-UVC10 13.58±1.65ns 13.22±0.81ns 10.48±0.55a 10.27+0.64ns 7.44+1.80ns 
 Oven-UVC20 13.33±1.50ns 13.08±1.13ns 12.24±0.29c 11.98+1.48ns 8.78+0.64ns 
 UVC10-Oven 14.40±1.95ns 13.89±1.56ns 13.77±0.34dC 12.20+2.23ns 7.04+0.53ns 
 UVC20-Oven 13.19±0.97ns 11.09±1.01ns 11.00±0.11b 9.60+0.72ns 7.76+1.04ns 
หมายเหตุ : ตารางแสดงค่าเฉลี่ย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ตัวอักษา a–d ในแนวตั้งของแต่ละค่า หมายถึง มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p<0.05);ns คือ ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≥0.05)  
 

จากการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือราและยีสต์ หลังจากเตรียมตัวอย่างเสร็จแล้ว นําพริกแห้งไปวิเคราะห์
ปริมาณเช้ือราและยีสต์ พบว่าปริมาณเช้ือราและยีสต์ของพริกแห้งชุดควบคุม 2.7 x 103 โคโลนีต่อกรัม พริกท่ี
ฉายรังสียูวีซีร่วมกับการลดความช้ืนมีปริมาณเช้ือราและยีสต์ลดลง โดย Oven-UVC10 Oven-UVC20 UVC-
Oven10 และ UVC-Oven20 ตรวจพบปริมาณเช้ือราและยีสต์ 4.0 x 1022.0 x 103  1.2 x 103 และ 2.2 x 103 

โคโลนีต่อกรัมตามลําดับ การลดความช้ืนร่วมกับการฉายรังสียูวีซี ตรวจพบเช้ือราและยีสต์ต่ํากว่าชุดควบคุม
พริกสดหลังจากทําการลดความช้ืนแล้ว ถึงแม้ว่าจะยังตรวจพบเช้ือราและยีสต์ แต่หลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา 
120 วัน ตรวจไม่พบเช้ือราและยีสต์  
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ตารางท่ี 3 ปริมาณเช้ือราและยสีต์ (โคโลนีต่อกรัม) ของพริกแห้ง 

ชุดทดลอง  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 120 
Oven 2.7 x 103 nd 

Oven–UVC10 4.0 x 102 nd 
Oven–UVC20 2.0 x 103 nd 
UVC10–Oven 1.2 x 103 nd 
UVC20–Oven 2.2 x 103 nd 
หมายเหตุ :nd = not detected 
 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

การลดความช้ืน เป็นวิธีการท่ีนิยมใช้ในการรักษาผักและผลไม้ โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือกําจัดนํ้าในผลิตผลสด 
ออกให้เหลืออยู่ในระดับท่ีปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย์และผลิตผลเกิดการเสื่อมเสียน้อยท่ีสุด การผลิตพริกแห้ง
โดยการใช้ตู้อบลมร้อนร่วมกับการใช้รังสียูวีซีซ่ึงเป็นเทคโนโลยีแบบไม่ใช้ความร้อน (non-thermal technology) 
ท่ีมีคุณสมบัติในการลดและยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ และพริกแห้งท่ีได้ปลอดภัยสําหรับการบริโภค
เน่ืองจากปลอดจากสารเคมี การทดลองนําพริกสดไปลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิต่ํา คือ 38-40 
องศาเซลเซียส ด้วยมีจุดมุ่งหมายท่ีจะใช้อุณหภูมิระดับเดียวกับอุณหภูมิของบรรยากาศปกติ พริกแห้งท่ีผ่าน
กระบวนการเตรียมเสร็จแล้วบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลิโพรพิลีน (PP) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องปกติ 
(24–30 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์ 71–92 เปอร์เซ็นต์) การลดความช้ืนพริกสดให้เหลือความช้ืนต่ํา
กว่า 13 เปอร์เซ็นต์ ชุดทดลองท่ี 1 (ชุดควบคุม: Oven) ชุดทดลองท่ี 2  (Oven-UVC10) และชุดทดลองท่ี 3  
(Oven-UVC20) ใช้เวลา 168 ช่ัวโมง (7 วัน) ชุดทดลองท่ี 4 (UVC-Oven10) และ ชุดทดลองท่ี 5 (UVC-Oven20) 
ใช้เวลา 144 ช่ัวโมง (6 วัน) เวลาในการลดความช้ืนของชุดทดลองท่ี 4 และ ชุดทดลองท่ี 5 สั้นกว่าอีก 3 ชุด
ทดลอง ท้ังน้ีอาจเน่ืองจากการฉายรังสียูวีซีมีผลทําลายความสมบูรณ์ของเยื่อหุ้มเซลล์และผนังเซลล์ ทําให้ผิว
ของตัวอย่างเกิดการแตกและหยาบ นํ้าและสารละลายท่ีอยู่ภายในเซลล์ถูกปลดปล่อยได้ง่ายข้ึน ส่งผลให้ความ
ต้านทานการถ่ายเทความช้ืนระหว่างการอบแห้งลดลง [13] การลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อนร่วมกับการฉาย
รังสียูวีซีถึงแม้ว่าจะไม่มีผลต่อค่าความช้ืนของพริกแห้งก่อนเก็บรักษา (วันท่ี 0) แต่เมื่อพิจารณาชุดควบคุม ชุด
ทดลองท่ี 2 และชุดทดลองท่ี 3 มีค่าความช้ืน 7.31 7.94 และ 8.22 เปอร์เซ็นต์ตามลําดับ ซ่ึงสูงกว่าชุดทดลอง
ท่ี 4 และชุดทดลองท่ี 5 ซ่ึงมีค่าความช้ืน 6.98 และ 7.10 เปอร์เซ็นต์ตามลําดับ ท้ังน้ีอาจเน่ืองจากรังสียูวีซีทํา
ให้ผนังเซลล์ของพริกสดเกิดความเสียสภาพ จึงส่งผลทําให้ความช้ืนในพริกเคลื่อนย้ายออกจากเซลล์ได้ง่ายใน
ระหว่างอบลดความช้ืน [13, 14] ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อค่าความช้ืนและค่าปริมาณนํ้าอิสระท่ีลดลง 
ด้วยคุณสมบัติการดูดความช้ืนจากอากาศ (Hygroscopic Property) ของพริกแห้ง การเก็บรักษาท่ีสภาวะ
แวดล้อมปกติมีผลทําให้พริกแห้งดูดนํ้าจากสภาวะแวดล้อม ประกอบกับคุณสมบัติของถุงพลาสติก PP ซ่ึงอากาศ 
จากบรรยากาศภายนอกถุงสามารถซึมผ่านเข้าไปภายในถุงได้ (Permeability) จึงเป็นสาเหตุทําให้ค่าความช้ืน
และค่าปริมาณนํ้าอิสระของพริกแห้งเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา ค่าความช้ืนและปริมาณนํ้าอิสระท่ี
เพ่ิมข้ึนจะมีผลส่งเสริมการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ [15] ตามมาตรฐานพริกแห้งความช้ืนต้องมีค่าไม่เกิน 13.5 
เปอร์เซ็นต์ (มกษ.3001-2553) และผลิตภัณฑ์อาหารแห้งต้องมีค่าปริมาณนํ้าอิสระไม่เกิน 0.6 ตามเกณฑ์ของ
อาหารแห้ง [16] จากการศึกษาน้ีเมื่อพิจารณาจากค่าความช้ืนและค่าปริมาณนํ้าอิสระควรเก็บรักษาพริกแห้ง
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เป็นระยะเวลาไม่เกิน 60 วัน โดยทุกชุดทดลองจะยังมีค่าความช้ืนและค่าปริมาณนํ้าอิสระอยู่ในเกณฑ์ท่ีปลอดภัย 
คือค่าความช้ืนอยู่ในช่วง 9.79-10.88 เปอร์เซ็นต์ และค่าปริมาณนํ้าอิสระอยู่ในช่วง 0.54-0.59  

กระบวนการลดความช้ืนด้วยความร้อนหรือการอบแห้งมักส่งผลต่อการเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ์แห้ง 
เน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท้ังเน่ืองจากเอนไซม์ (Enzymatic browning) และไม่มีเอนไซม์เก่ียวข้อง 
(Non-enzymatic browning) [4] สีของผลิตภัณฑ์แห้งมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคและส่งผลต่อคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ์แห้งเช่นกัน การใช้อุณหภูมิในการทําแห้งหรือลดความช้ืนท่ีสูงเกินไปทําให้พริกสูญเสียสี 
เน่ืองจาก การเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีไม่ได้มีสาเหตุจากเอนไซม์ท่ีเรียกว่าปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) ซ่ึงเป็นการทําปฏิกิริยาระหว่างกรดอะมิโนและนํ้าตาลรีดิวส์ ทําให้เกิดการสร้างสีและมีผลทําให้
กลิ่นของผลิตภัณฑ์ อาหารเปลี่ยนแปลงไป จากการศึกษาของ นัยวัฒน์ และคณะ [17] ทําการลดความช้ืน
พริกสดสีแดงด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบว่า L* a* และ b* ของพริกสดมีค่า 25.25 
40.45 และ 30.00 ตามลําดับ และเมื่อนําพริกสดไปลดความช้ืน L* a* และ b* มีค่าลดลงเป็น 19.48  13.37  
11.40 ตามลําดับ (ค่าความแตกต่าง L* a* b* ของพริกสดและพริกแห้งหรือ  L* a* b* เท่ากับ 5.77 27.08 
และ 18.6 ตามลําดับ) เมื่อเปรียบเทียบจากการศึกษาน้ี ค่า L* a* และ b* ของพริกสดหลังลดความช้ืนท่ี
อุณหภูมิ 38-40 องศาเซลเซียส มีค่า 29.9325.88 และ 14.79 ตามลําดับ  ( L* a* b* เท่ากับ 4.84 6.69 
0.60 ตามลําดับ) แสดงว่าอุณหภูมิ ในการลดความช้ืนท่ีต่ํากว่ามีผลต่อการรักษาสีผิวของพริกแห้ง ค่า L* 
ลดลงระหว่างการลดความช้ืน เน่ืองจากการก่อตัวของสารสีนํ้าตาล (brown pigment formation) โดย 
Vega-Gálvez และคณะ [18] รายงานว่า การเกิดสีนํ้าตาลในพริกแห้งเน่ืองจากในพริกแห้งมีนํ้าตาลรีดิวซ์และ
กรดอะมิโนในระดับสูง การใช้รังสียูวีซีร่วมกับการลดความช้ืนด้วยตู้อบลมร้อน ค่า L* a* และ b* ของพริก
แห้งท่ีได้ต่ํากว่าพริกแห้งท่ีไม่มีการใช้รังสียูวีซีร่วมด้วย (ชุดควบคุม) ผลการทดลองสอดคล้องกับการศึกษาการ
ลดความช้ืนพริกสีแดงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทําให้สารแคโรทีนอยด์ท้ังหมดลดลงจาก 859 เป็น 791 
ไมโครกรัมต่อกรัม (นํ้าหนักแห้ง) หรือ 74 เปอร์เซ็นต์ แต่เมื่อใช้รังสียูวีซีร่วมกับการลดความช้ืนสารแคโรทีนอยด์ 
ลดลงเพียง 688 ไมโครกรัมต่อกรัม (นํ้าหนักแห้ง) หรือ 41 เปอร์เซ็นต์ [19] แคโรทีนอยด์เป็นสารสีท่ีสําคัญ
ของพริกสีแดง การลดความช้ืนทําให้สารแคโรทีนอยด์ลดลงซ่ึงเป็นอีกสาเหตุท่ีส่งผลต่อค่า L* และ a* ท่ีลดลง 
ในระหว่างการเก็บรักษา ค่า L* a* และ b* ของพริกแห้งยังมีการเปลี่ยนแปลงโดยมีแนวโน้มลดลงท้ังน้ีอาจ
เน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซม์ มีรายงานว่าการใช้อุณหภูมิสูงกว่า 80 องศาเซลเซียส จึง
จะมีผลทําลายกิจกรรมของเอนไซม์ ด้วยเหตุน้ีปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองจากเอนไซม์ยังคงดําเนินอยู่ ซ่ึง
เป็นสาเหตุทําให้สีผิวของพริกแห้งท่ีผ่านการเก็บรักษามีสีคล้ําข้ึนเมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษา การใช้รังสียูวีซี
ร่วมกับการลดความช้ืนไม่มีผลต่อค่า L* a* และ b* แสดงว่ารังสียูวีซีในระดับท่ีใช้ในการทดลองน้ีไม่มีผลต่อ
การทําลายเอนไซม์ จึงทําให้ค่า L* a* และ b* ไม่แตกต่างจากชุดควบคุม อีกตัวแปรหน่ึงซ่ึงมีผลต่อการเกิดสี
คล้ําข้ึนในพริกแห้งระหว่างการเก็บรักษาคือค่าปริมาณนํ้าอิสระ Rhim และ Hong [19] รายงานว่าพริกป่นสี
แดงมีสีแดงคล้ําเมื่อมีค่าปริมาณนํ้าอิสระ 0.49 และสีแดงคล้ํามากข้ึนเมื่อมีค่าปริมาณนํ้าอิสระสูงกว่า 0.74 แต่
ถ้าอุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีระดับ 50 องศาเซลเซียส ถึงแม้พริกป่นจะมีค่าปริมาณนํ้าอิสระต่ําๆ สีแดงของ
พริกป่นก็สามารถเกิดการซีดลงได้ โดยค่าปริมาณนํ้าอิสระ 0.21 พริกป่นมีสีแดงอมนํ้าตาล แต่ถ้า 0.46 พริก
ป่นมีสีคล้ํา  ท้ังน้ีเน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีไม่มีเอนไซม์เก่ียวข้อง โดยค่าปริมาณนํ้าอิสระระดับปาน
กลางคือ 0.5-0.7 จะเร่งการเกิดปฏิกิริยา [20] 

ค่า pH ของพริกแห้งเป็นปัจจัยท่ีสําคัญต่ออายุและการเก็บรักษา [21] การลดความช้ืนมีผลทําให้ค่า 
pH ลดลง ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้เพ่ิมข้ึน การลดความช้ืนร่วมกับการใช้รังสียูวีซีไม่มีผลต่อค่า pH พริกสดมี
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ค่า pH สูงสุด และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ต่ําสุด ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา
ซ่ึงมีความสัมพันธ์กับค่า pH ท่ีลดลง มีรายงานจาก Kennao และคณะ [22] เปรียบเทียบค่า pH และค่าความ
เป็นกรดของพริกสดกับพริกแห้งท่ีผ่านการลดความช้ืนด้วยแสงอาทิตย์และตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 และ 70 
องศาเซียลเซียส พบว่าพริกท่ีลดความช้ืนด้วยแสงอาทิตย์และตู้อบลมร้อนท้ัง 2 อุณหภูมิ มีค่า pH ลดลงและ
ค่าความเป็นกรดเพ่ิมข้ึนจากพริกสด ซ่ึงค่าความเป็นกรดท่ีเพ่ิมข้ึนน้ีเน่ืองจากความร้อนมีผลทําให้สารแคปไซซิน 
เกิดการแตกตัว [22] และมีรายงานว่าการลดลงของค่า pH ท้ังน้ีอาจเน่ืองจากมีการเจริญของเช้ือแบคทีเรียท่ี
สามารถสร้างกรดได้จึงทําให้ปริมาณกรดเพ่ิมข้ึน [23] เช้ือราและยีสต์เป็นจุลินทรีย์ท่ีสามารถเจริญเติบโตได้ดี
ในสภาวะแวดล้อมท่ีมีความช้ืนและสารอาหารท่ีเหมาะสม โดยเฉพาะในบริเวณท่ีมีอุณหภูมิและความช้ืนสูง 
และสปอร์ของเช้ือราท่ีอยู่บนพ้ืนผิวของอาหารสามารถงอกและเจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็วหากสภาวะ
แวดล้อมเอ้ืออํานวย ส่งผลให้อาหารเสื่อมคุณภาพหรือเกิดการเน่าเสียได้ การใช้อุณหภูมิในการลดความช้ืน
ผลิตภัณฑ์ท่ีต่ําเกินไปในช่วง 20-50 องศาเซลเซียสทําให้การลดความช้ืนใช้เวลานานและเช้ือราอาจเจริญได้ 
โดยเฉพาะวัตถุดิบท่ีเปลือกมีผิวมันเช่น มะเขือเทศ พริก [5] จากการทดลองพริกสดหลังจากทําการลด
ความช้ืนแล้วถึงแม้ว่าจะยังตรวจพบเช้ือราและยีสต์ แต่หลังจากเก็บรักษาเป็นเวลา 120 วันตรวจไม่พบ 
ประสิทธิภาพในการทําลายเช้ือของรังสียูวีซีข้ึนอยู่กับระยะเวลา ความเข้มและความยาวคลื่นของรังสี กลไก
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์โดยรังสียูวีซีเป็นการป้องกันการแพร่พันธ์ุของจุลินทรีย์ ส่งผลให้เกิดการยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ โดยรังสียูวีซีจะทําลายกรดนิวคลีอิกท่ีเป็นองค์ประกอบสําคัญของ DNA ส่งผลให้ DNA 
ไม่สามารถเกิดกระบวนการจําลองตัวเองได้ (DNA replication) [10] ด้วยเหตุน้ีอาจเป็นสาเหตุท่ีทําให้ตรวจ
ไม่พบเช้ือราและยีสต์ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษาท้ังๆ ท่ีค่าความช้ืนและค่าปริมาณนํ้าอิสระของพริกแห้ง
เพ่ิมข้ึน 

จากการทดลองน้ีจะเห็นว่าการทําแห้งมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายภาพและเคมีของพริกสีแดง
เมื่อเปรียบเทียบกับพริกสด แต่การใช้อุณหภูมิในการลดความช้ืนท่ีต่ําช่วยรักษาสีผิวของพริกได้ดีกว่า การเก็บ
รักษาก็มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง เมื่อนํารังสียูวีซีมาใช้ร่วมกับการลดความช้ืนท่ีอุณหภูมิต่ํา พบว่ารังสียูวีซีช่วย
ลดเวลาในการทําแห้ง เมื่อตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพมีความแตกต่างกันเพียงเล็กน้อย
ถึงแม้ว่าค่าการวิเคราะห์บางอย่างจะมีผลต่อความแตกต่างทางสถิติ การใช้รังสียูวีซีร่วมกับการทําแห้งมีผลลด
ปริมาณเช้ือราและยีสต์ในระหว่างการเก็บรักษาระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพท้ังทางกายภาพและเคมีของพริกแห้ง เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมควรมีการศึกษาความ
เข้มของรังสียูวีซีในระดับท่ีเพ่ิมข้ึน และศึกษาคุณสมบัติเชิงลึกท้ังทางด้านการเปลี่ยนแปลงสารประกอบสําคัญ
ในพริกแดงและปริมาณสารอะฟลาทอกซิน ถึงแม้ว่าวันสุดท้ายของการเก็บรักษาจะตรวจไม่พบเช้ือราและยีสต์
แต่ระหว่างการเก็บรักษาอาจจะมีการสร้างสารอะฟลาทอกซิน จากการศึกษาความสัมพันธ์ของเช้ือรากับอะฟลาทอกซิน 
พบว่าปริมาณเช้ือราท่ีปนเป้ือนในตัวอย่างกับการสร้างสารอะฟลาทอกซินมีค่าสหสัมพันธ์เพียง 0.18 [24] 
แสดงว่ามีความสัมพันธ์น้อยมากถึงแม้ไม่พบเช้ือราหรือมีเช้ือราในปริมาณต่ําๆ ในตัวอย่างก็ไม่ได้แสดงว่าจะไม่
มีสารอะฟลาทอกซินในตัวอย่างน้ัน กล่าวคือเช้ือราอาจจะถูกทําลายไปแต่สารอะฟลาทอกซินท่ีสร้างไว้ยังคงอยู่ 

 
กิตติกรรมประกาศ 

โครงการวิจัยเรื่องศึกษาผลการทําแห้งด้วยตู้อบลมร้อนและการใช้รังสียูวีซีต่อการผลิตสารอะฟลาทอกซิน 
และคุณภาพทางกายภาพและเคมีของพริกแห้งระหว่างการเก็บรักษา ตามคํารับรองการปฏิบัติตามเง่ือนไข
ของการอนุมัติงบประมาณโครงการวิจัยทุนสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund) ประจําปีงบประมาณ 
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พ.ศ. 2568 เลขท่ี FF68/ NKR/138 ได้รับการสนับสนุนจากกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
คณะผู้วิจัย ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีสําหรับ
ทุนวิจัย และห้องปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร สาขาวิศวกรรมนวัตกรรมอาหารและหลังการเก็บเก่ียว ในการ
เอ้ือเฟ้ือสถานท่ี ห้องปฏิบัติการรวมถึงเครื่องมือและอุปกรณ์ ในการทําการทดลองครั้งน้ี 
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