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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคา มีวตัถุประสงค์ในการพฒันาสูตร
น ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาจากสูตรน ้ าพริกเผาท่ีมีส่วนผสมของกุง้แห้ง โดยใช้ปริมาณถัว่ดาวอินคา
ทดแทนปริมาณกุง้แหง้และศึกษาอายุการเก็บของน ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาท่ีไดรั้บการพฒันาแลว้ ใน
การพฒันาสูตรน ้าพริกเผาท าโดยการคดัเลือกสูตรน ้าพริกเผาท่ีมีกุง้แหง้เป็นส่วนผสมมา 4 สูตร และใหผู้เ้ช่ียวชาญ
ทางดา้นอาหารจ านวน 12 ท่าน ท าการประเมินผลทางประสาทสัมผสั พบว่าสูตรน ้ าพริกเผาท่ีเหมาะสมท่ีจะน ามา
พฒันาต่อประกอบดว้ย พริก 12% หอมแดง 12% กระเทียม 12% น ้าตาล 15% น ้าปลา 10% น ้ามะขาม 8% น ้าเปล่า 
6% น ้ ามนั 15% และกุง้แห้ง 10% โดยไดค้ะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียท่ีระดบัมาก (8.70) หลงัจากนั้นท าการ
ทดแทนกุง้แหง้ดว้ยถัว่ดาวอินคาอบแหง้ดว้ยเตาไมโครเวฟแรงดนัไฟฟ้า 220 โวลต ์50 เฮิร์ต นาน 5 นาที ปริมาณ 
ร้อยละ 10 20 30 และ 40 ของปริมาณกุง้แห้งในส่วนผสม ประเมินผลดว้ยการทดสอบทางประสาทสัมผสัและ
คุณภาพของน ้าพริกเผาโดยการวดัค่าสี  ปริมาณน ้ าอิสระ ปริมาณเปอร์ออกไซด์และคุณค่าทางโภชนาการ ผลการ
ทดลองพบวา่สูตรน ้าพริกเผาท่ีใชถ้ัว่ดาวอินคาทดแทนกุง้แหง้ร้อยละ 10 ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียท่ีระดบั 
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มาก (8.65) มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และปริมาณน ้าอิสระ (aw) 26.42, 2.98, 1.46 และ 
0.80 ตามล าดบั  ปริมาณเพอร์ออกไซด ์8.23 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อน ้ามนั 1 กิโลกรัม แต่ไม่พบ
ปริมาณอะฟลาทอกซิล ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และราพบน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม มีปริมาณ
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต  เถา้  เส้นใย เท่ากบัร้อยละ 25.12, 22.04, 20.70, 37.60, 1.38, 5.11 และให้
พลงังาน 398 กิโลแคลอร่ี ตามล าดบั เม่ือท าการศึกษาอายุการเก็บแบบเร่งดว้ยอุณหภูมิ (Q10) ท่ี 25 และ 35 องศา
เซลเซียส พบว่าสามารถเก็บไดน้าน 63 และ 28 วนั ตามล าดบั มีค่า Q10 เป็น 2.25 ซ่ึงท าใหก้ารท านายอายุการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส ได ้318 วนั และ 212 วนั 
 

ค าส าคัญ: น ้าพริกเผา, ถัว่ดาวอินคา, อายกุารเกบ็รักษา 
 

ABSTRACT 
 

The purpose of the research on the development of healthy burnt water products from Sacha Inchi 
(Plukenetia volubilis L.) is to develop a healthy chili paste recipe from Sacha Inchi derived from the recipe of 
chili paste with dried shrimp by using Sacha Inchi to replace the amount of dried shrimp and to study the shelf life 
of healthy chili pastes from developed Sacha Inchi. In the development of the recipe, the chili paste is made by 
selecting a recipe for chili paste with dried shrimp as an through 4 recipes and 12 food experts to conduct sensory 
evaluations. It found that the best chili paste formula to be developed included 12% chili peppers, 12% shallots, 
12% garlic, 15% sugar, 10% fish sauce, 8% tamarind juice, 6% water, 15% oil and 10% dried shrimp, with an 
average overall preference rating of a considerable level (8.70). Dried shrimp was replaced with dehydrated Sacha 
Inchi with microwave oven with a voltage of 220 volts, 50 hz for 5 minutes in volume 10, 20, 30, and 40% of the 
amount of dried shrimp in the mixture and evaluated by sensory tests, and quality of chili paste was measured by 
color, free water content, peroxide and nutritional value. The results found that the chili paste formula, which uses 
10 % of Sacha Inchi to replace dried shrimp, scored a large average overall preference rating (8.65), brightness 
(L*), red (a*), yellow value (b*) and free water content (aw) of 26.42, 2.98, 1.46 and 0.80, respectively. Peroxide 
content of 8.23 mg of oxygen peroxide was equipped with 1 kg of oil and aflatoxin was not found. The total 
amount of microorganisms, yeast and fungus content was less than 10 colonies per gram. It contains moisture 
content, protein, fat, carbohydrates, ash, fiber, and energy equal to 25.12 %, 22.04%, 20.70%, 37.60%, 1.38%, 
5.11%, and 398 kcal, respectively. Regarding the shelf life accelerated with temperatures (Q10) at 25 and 35 °C, 
the storage time is 63 and 28 days, respectively. The Q10 value is 2.25, which makes it possible to predict the 
shelf life of products at 5 oC and 10 oC for 318 days and 212 days. 
 

Key words: chili paste, sacha inchi, shelf life 
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บทน า 
ถัว่ดาวอินคา (Sacha inchi) เป็นพืชท่ีพบ

ทั่ ว ไป ในแถบประ เ ทศอ เ ม ริ ก า ใต้  มี ช่ื อท า ง
วิทยาศาสตร์ว่า Plukenetia volubilis L. ผลมีรูปร่าง
คลา้ยดาว  ผลอ่อนจะมีสีเขียวเม่ือแก่จะมีสีน ้ าตาล  มี
เมลด็คลา้ยถัว่ (Maurers et al., 2012) เป็นพืชท่ีมีสาย
พนัธ์ุประมาณ 19 สายพนัธ์ุ โดย 7 สายพนัธ์ุ อยู่ใน
ยุโรป และอีก 12 สายพนัธ์ุ อยู่ในทวีปอเมริกาใต ้ ถัว่
ดาวอินคาเป็นพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดี  มี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 33 ปริมาณไขมนัร้อยละ 49 - 
53  เป็นแหล่งอาหารท่ีมีโปรตีน  กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั  
โอเมกา้ 3 โอเมกา้ 6 และโอเมกา้ 9 วิตามินเอและ
วิตามินอี (Fermendez et al., 2015) ซ่ึงกรดไขมนัทั้ง 3 
ชนิดเป็นกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายจึงถูกใช้เป็น
อาหารต่างๆ เช่น เมล็ดคัว่ใชเ้ป็นอาหารขบเค้ียว ใบ
ใชป้ระกอบอาหาร เป็นตน้ ถัว่ดาวอินคามีสรรพคุณ
ในการช่วยลดระดบัคอเรสเตอรอล (Gonzales and 
Gonzales, 2014) มีวิตามินเอและวิตามินอีช่วยในเร่ือง
การชะลอการเกิดร้ิวรอยและความชรา  ช่วยควบคุม
น ้าตาลในเลือด (Sethuraman et al., 2020) ลดความ
เส่ียงในการเกิดโรคหวัใจ  มีใยอาหารสูงช่วยบรรเทา
ท้องผูกและมีโปรตีนสูง ท่ี ช่วย เส ริมสร้างการ
เจริญเติบโตของร่างกาย  มีสารออกฤทธ์ิเป็นยาท่ี
สามารถช่วยลดระดบัคลอเรสเตอรอล และมีสารตา้น
อนุมูลอิสระ (antioxidant) ลดความเส่ียงต่อการเกิด
โรคมะเร็ง (Chirinos et al., 2013) ถัว่ดาวอินคาเป็น
พืชเมืองร้อนสามารถปลูกในประเทศไทยได ้ซ่ึงในปี 
2556 ไดมี้การส่งเสริมให้เกษตรกรชุมชนบา้นหนอง
โอ่ง อ าเภออู่ทอง จงัหวดัสุพรรณบุรี ท่ีมีการประกอบ
อาชีพท าไร่ออ้ยเป็นส่วนใหญ่มาเพาะปลูกถัว่ดาวอิน
คา โดยน าผลิตผลของถั่วดาวอินคามาจ าหน่ายใน
รูปแบบของผลิตภัณฑ์สดและอบแห้ง ซ่ึงได้ราคา
ค่อนขา้งสูงจึงท าใหเ้กษตรกรหนัมาปลูกถัว่ดาวอินคา
มากข้ึน (Nong Oong Community, 2018) จึงส่งผลให้

ผลิตผลมีปริมาณเพ่ิมมากข้ึนอย่างต่อเน่ืองและท าให้
ราคาผลิตผลลดต ่าลง การน าผลิตผลมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการ
บริหารจดัการในกรณีท่ีผลิตผลสูงเกินความตอ้งการ
ของตลาด โดยไดมี้การประยุกต์ใชแ้ป้งถัว่ดาวอินคา
จากผลพลอยได้ในการสกัดน ้ ามันมาผลิตเ ป็น
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชชนิดแท่ง  บิสกิตและเคร่ืองด่ืม 
(Jagersberger, 2013; Kusarinkul et al., 2015) รวมทั้ง
ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมน ้ านมถัว่ดาวอินคาเพ่ือสุขภาพ
และถั่วดาวอินคาสเปรดจากแป้งถั่วดาวอินคา 
(Chaipan, 2018) น ้ าพริกเผาเป็นน ้าพริกท่ีมีส่วนผสม
หลกัเป็นสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  ได้แก่  
พริกแห้ง  หัวหอม  และกระเทียม โดยน ามาเผา  คัว่  
อบ  หรือทอด  แลว้บดผสมคลุกเคลา้ให้เขา้กนัปรุง
รสดว้ยเคร่ืองปรุงรส (Thai Industrial Standards 
Institute, 2013) ซ่ึงปัจจุบนัคนไทยทุกเพศทุกวยัได้
บริโภคน ้ าพริกเผากนัในหลากหลายรูปแบบและยงั
ใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหารคาวหวาน  เน่ืองจากมี
ความเผ็ดน้อยและให้รสชาติท่ีดีหรือเป็นตัวเสริม
รสชาติใหก้บัอาหาร  เช่น  ตม้ย  า  ผดัผกั  ขา้วเกรียบ  
ขนมปัง  เครป  เป็นต้น  นอกจากน้ียงัมีการเสริม
วตัถุดิบต่างๆ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับ
น ้าพริกเผา  เช่น  ถัว่เหลือง  ขา้วกลอ้ง  เห็ด ปลา  เป็น
ตน้  อีกทั้งคนไทยส่วนใหญ่มีความสนใจและใส่ใจ
ในเร่ืองของอาหารการกินเพ่ือสุขภาพกันมากข้ึน  
และนิยมบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเนน้ในเร่ืองของ
คุณค่าทางอาหารท่ีส าคญัทางโภชนาการ  ดงันั้นผูว้ิจยั
จึงสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผาเพ่ือ
สุขภาพจากถัว่ดาวอินคาโดยใชถ้ัว่ดาวอินคาอบแห้ง
ทดแทนกุง้แห้งในส่วนผสมลดการเกิดภูมิแพใ้นกุง้
แห้งส าหรับผูบ้ริโภคท่ีเป็นโรคภูมิแพ้  เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพท่ีผูบ้ริโภคยอมรับท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย  
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อีกทั้งเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลิตผลและผลิตภณัฑใ์หก้บั
ชุมชน 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การศึกษาต ารับมาตรฐานของผลติภัณฑ์น ้าพริกเผา 

ศึ กษาต า รับมาตรฐานของผ ลิตภัณฑ์
น ้ าพริกเผาโดยการคดัเลือกผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาท่ีมี
จ าหน่ายตามท้องตลาดทั่วไปท่ีมีปริมาณกุ้งแห้ง
ต่างกนัจ านวน 4 ต ารับ  ทดสอบความชอบดว้ยการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี กล่ิน 
รสชาติ เ น้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้
แบบสอบถามเพ่ือประเมินความชอบท่ีมีการให้
คะแนนแบบ 9 point Hedonic scale  โดย 1 คะแนน 
หมายถึง ชอบน้อยท่ีสุด  และ 9 คะแนน หมายถึง 
ชอบมากท่ีสุด กับผูเ้ ช่ียวชาญทางด้านการพัฒนา
ผลิตภณัฑอ์าหารจ านวน 12 คน วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก (Randomized 
Completely Block Design : RCBD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติดว้ย ANOVA และหาความแตกต่าง 
ของค่าเฉล่ียโดยใชวิ้ธี DMRT (Duncan’s New Multiple 
Range Test) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ดว้ย
โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับวิเคราะห์ทางสถิติ  แลว้
คดัเลือกมา 1 ต ารับ  ท่ีมีคะแนนเฉล่ียสูงทางประสาท
สัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม  เพ่ือใชเ้ป็นต ารับมาตรฐานส าหรับผลิตภณัฑ ์
น ้าพริกเผา 
2. การพฒันาผลติภัณฑ์น า้พริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถั่ว
ดาวอนิคา 

น าต ารับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผาท่ี
ผูเ้ช่ียวชาญใหก้ารยอมรับในระดบัความชอบมากจาก
ขอ้ 1 มาพฒันาต่อโดยการทดแทนกุง้แหง้ดว้ยถัว่ดาว
อินคาอบแห้ง  น าถัว่ดาวอินคาจากชุมชนบา้นหนอง
โอ่ง อ าเภออู่ทอง จงัหวดัสุพรรณบุรี ไปผ่านการอบ
ด้วยคล่ืนไมโครเวฟจากเตาไมโครเวฟชาร์ปท่ี

แรงดนัไฟฟ้า 220 โวลต ์50 เฮิร์ต (Sharp, รุ่น R-250 ) 
นาน 5 นาที  เพ่ือก าจดักล่ินถัว่และบดใหล้ะเอียด  ซ่ึง
ใชป้ริมาณร้อยละ 4 ระดบั คือ ร้อยละ 10  20  30 และ 
40 ทดสอบความชอบดว้ยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและ
ความชอบโดยรวม  ใช้แบบสอบถามเพ่ือประเมิน
ความชอบใหค้ะแนนแบบ 9 point Hedonic scale โดย 1 
คะแนน หมายถึง ชอบนอ้ยท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึง 
ชอบมากท่ีสุด  กบัผูบ้ริโภคทัว่ไปในเขตกรุงเทพมหานคร 
และปริมณฑลท่ีมีอายุ 20 ปีข้ึนไป โดยก าหนดขนาด
ของกลุ่มตวัอยา่งโดยใชต้ารางส าเร็จรูปของ Taro Yamane 
(Yamane, 1973) ความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับไดเ้ท่ากบั 
5% ของประชากรท่ีมีขนาดอนนัต ์(∞) มีขนาดของ
กลุ่มตวัอย่างเท่ากบั 400 คน  แบ่งกลุ่มตวัอย่างเป็น 2 
กลุ่มคือ กลุ่มอายุตั้งแต่ 20 - 59 ปี จ านวน 300 คน 
และกลุ่มอายุ 60 ปีข้ึนไป จ านวน 100 คน วางแผน 
การทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบลอ็ก (Randomized 
Completely Block Design : RCBD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติดว้ย ANOVA และหาความแตกต่าง 
ของค่าเฉล่ียโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple  
Range Test) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ดว้ย
โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับวิเคราะห์ทางสถิติ 
3. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ 
ของผลติภัณฑ์น า้พริกเผาเพ่ือสุขภาพถั่วดาวอนิคา 

3.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
      3.1.1 วดัค่าสีดว้ยเคร่ือง Hunter Lab รุ่น 

Color Quest XE 
      3.1.2 วดัปริมาณน ้าอิสระดว้ยเคร่ือง Water 

Activity Meter (4TE) Aqua Lab 21) 
3.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
      3.2.1 วิเคราะห์ปริมาณเพอร์ออกไซด์

และปริมาณอะฟลาทอกซินโดยใช้วิธีการวิเคราะห์
ตามวิธีของ AOAC (2012) 



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 213-224 (2566) 217 
 

      3.2.2 วิเคราะห์ปริมาณองคป์ระกอบทาง
เคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เยื่อใย 
และเถา้ โดยใชว้ิธีวิเคราะห์ตามวิธีของ AOAC (2012) 

3.3 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
      3.3.1 วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 

โดยการใชแ้ผน่ทดสอบทางจุลชีววิทยาแบบส าเร็จรูป  
petrifilm 3M plate ท่ีระดบัความเจือจาง 10-1, 10-2 
และ 10-3 บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 
วนั ตามวิธีของ AOAC (2012) 

      3.3.2 วิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา โดย
การใช้แผ่นทดสอบทางจุลชีววิทยาแบบส าเร็จรูป 
petrifilm 3M plate ท่ีระดบัความเจือจาง 10-1, 10-2 
และ 10-3 บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 
วนั ตามวิธีของ AOAC (2012) 
4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
น า้พริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถั่วดาวอนิคา 

ศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผา 
เพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาจากสูตรท่ีผูป้ระเมินทาง
ประสาทสมัผสัใหก้ารยอมรับในขอ้ 2 โดยน าผลิตภณัฑ ์
น ้าพริกเผามาท าการประเมินอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์
ดว้ยวิธีทางวิทยาศาสตร์แบบเร่ง (Accelerated Shelf Life 
Testing) ดว้ยอุณหภูมิ (Q10 ) โดยการบรรจุผลิตภณัฑ์
น ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาลงในขวดแกว้  

พร้อมทั้งเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นสภาวะเร่งท่ีอุณหภูมิ 
25 และ 35 องศาเซลเซียส  จากการวิเคราะห์ปัจจยั 2 
ชนิด  คือปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ปริมาณเช้ือยีสต์
และรา  แล้วค านวณหาค่าอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส  ตาม
วิธีของ Steele (2004) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การศึกษาต ารับมาตรฐานของผลติภัณฑ์น ้าพริกเผา 

จากการศึกษาต ารับมาตรฐานของผลิตภณัฑ์
น ้าพริกเผาจ านวน 4 ต ารับ ดงัแสดงในตารางท่ี 1 พบว่า  
ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดคือ ต ารับท่ี 3 โดยมี
คะแนนเฉล่ียดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั  และความชอบ 
โดยรวมเท่ากบั 8.50, 8.23, 8.60, 8.77 และ 8.70 ตาม 
ล าดบั  มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) กบัต ารับท่ี 1, 
2 และ 4 ซ่ึงน ้าพริกเผาต ารับท่ี 3 มีลกัษณะสีน ้าตาลแดง 
มีกล่ินหอมของพริกและกระเทียมอ่อนๆ มีรสชาติ
หวานเล็กน้อย  มีเน้ือสัมผสัเนียนละเอียด  ดงันั้นจึง
เลือกต ารับดงักล่าวเป็นต ารับมาตรฐานในการพฒันา
ต่อไป 

 

ตารางที่ 1  คะแนนทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาต ารับมาตรฐาน 
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 ต ารับที่ 4 

สี* 7.22+1.16c 7.77+1.25b 8.50+1.20a 7.87+1.33b 
กล่ิน* 7.27+1.36c 7.37+1.45c 8.23+1.10a 7.73+1.54b 
รสชาติ* 7.19+1.32c 7.23+0.97c 8.60+0.93a 7.67+1.73b 
เน้ือสมัผสั* 7.30+1.24c 7.27+1.43c 8.77+0.82a 7.63+1.65b 
ความชอบโดยรวม* 7.20+0.81c 7.47+1.02bc 8.70+0.79a 7.75+1.57b 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a, b, c ท่ีต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
    ร้อยละ 95(p<0.05)    
                  ค่าเฉล่ีย + S.D. 
 



218 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 213-224 (2566) 
 

2. การพฒันาผลติภัณฑ์น า้พริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถั่ว
ดาวอนิคา 

น าผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาต ารับมาตรฐานมา
พฒันาต่อโดยการทดแทนกุง้แหง้ดว้ยถัว่ดาวอินคาอบ
ในปริมาณร้อยละ 10, 20, 30 และ 40 และทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั  ดงัแสดงในตารางท่ี 2 พบว่าผู ้
ทดสอบให้คะแนนความชอบทั้ง 4 สูตร ในระดบั
ความชอบนอ้ยถึงความชอบมาก โดยให้การยอมรับ
สูตรท่ี 1 ท่ีมีการใส่ถัว่ดาวอินคาปริมาณร้อยละ 10 ท่ี
มีคะแนนเฉล่ียดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั  และ
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.69, 8.79, 8.45, 7.96 และ 
8.65 ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั 
ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) กบั
สูตรท่ี 2, 3 และ 4 เน่ืองจากน ้าพริกเผาถัว่ดาวอินคามี
ลกัษณะเป็นสีน ้ าตาลแดง  มีกล่ินของถัว่ดาวอินคา
เลก็นอ้ย  มีความมนัจากถัว่ดาวอินคา และเน้ือสัมผสั
เนียนละเอียด  แต่เม่ือมีการใส่ถัว่ดาวอินคาในปริมาณ
ร้อยละเพ่ิมมากข้ึนท าให้คะแนนความชอบในแต่ละ
ดา้นมีแนวโนม้ลดลงจากกล่ินของถัว่ดาวอินคาท่ีถูก
ก าจัดออกไปไม่หมด  โดยคล่ืนไมโครเวฟท าให้

โมเลกุลของน ้ าในอาหารสั่นสะเทือนและชนกับ
โมเลกุลอ่ืนๆ เกิดเป็นพลงังานจลน์แลว้เปล่ียนเป็น
พลงังานความร้อน ท าให้ความร้อนเกิดข้ึนภายใน
แล้วแพร่กระจายออกมาอย่างต่อเน่ืองสู่ภายนอก 
(Singh and Heldman, 2001) ความร้อนจากคล่ืน
ไมโครเวฟท าให้น ้ าอิสระท่ีอยู่ภายในระเหยออกไป
ส่งผลให้โครงสร้างของถัว่ดาวอินคาภายในเกิดการ
หดตวัและจบัตวักนัแน่นข้ึน  อีกทั้งเป็นการไดรั้บ
ความร้อนสูงจากภายในเมล็ดออกมาสู่ผิวนอกใน
ระยะเวลาสั้ นและเกิดการเผาไหม้ข้ึน ท าให้สาร
ระเหยใหก้ล่ินถูกท าลายส่งผลใหเ้มลด็ถัว่ดาวอินคามี
กล่ินถัว่ลดลงและเปล่ียนสีจากสีขาวนวลเป็นสีเหลือง
ปนน ้าตาลอ่อน  นอกจากน้ีแลว้เมลด็ถัว่ดาวอินคายงั
มีโปรตีนในปริมาณสูงและเป็นโปรตีนท่ีมีส่วนท่ี
ชอบน ้าอยูจึ่งสามารถสร้างพนัธะไฮโดรเจนกบัน ้าได ้
(Rattanapnont, 2010) ดงันั้นจึงเกิดการจบัตวักบัน ้ า
ในส่วนผสมท าให้ปริมาณน ้ าในส่วนผสมเหลือ
นอ้ยลง  ส่งผลใหน้ ้ าพริกเผามีปริมาณน ้าอิสระลดลง  
เน้ือสัมผสัมีลกัษณะเป็นเม็ดเล็กๆ กระจายตวัอยู่  มี
กล่ินของถัว่ดาวอินคาและความมนัเพ่ิมมากข้ึน 

 
ตารางที่ 2  คะแนนทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาจากถัว่ดาวอินคาทั้ง 4 สูตร 

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ปริมาณถั่วดาวอนิคา(ร้อยละ) 

10 20 30 40 

สี* 8.69+1.22a 8.13+1.33ab 7.57+1.26b 6.51+1.32c 
กล่ิน* 8.79+0.91a 8.27+0.96ab 7.68+1.07b 6.53+1.13c 
รสชาติ* 8.45+0.96a 7.89+1.04ab 7.35+1.10b 6.40+1.16c 
เน้ือสมัผสั* 7.96+1.49a 7.60+1.27ab 6.91+1.07b 6.12+1.25c 
ความชอบโดยรวม* 8.65+1.07a 7.53+1.00b 6.98+1.06bc 6.47+1.26c 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a, b, c ท่ีต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
     ร้อยละ 95(p<0.05) 
     ค่าเฉล่ีย + S.D. 
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3. คุณภาพทางกายภาพ เคม ีและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ 
น า้พริกเผา 

จากการศึกษาคุณภาพกายภาพดา้นค่าสีและ
ปริมาณน ้าอิสระ ในผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาต ารับมาตรฐาน 
และน ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาท่ีใชป้ริมาณ 
ร้อยละ 10, 20, 30 และ 40 ดงัแสดงในตารางท่ี 3 เม่ือ
วิเคราะห์ ทางดา้นค่าสีพบว่าในผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผา
เพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคามีค่าความสว่าง (L*) ค่า
สีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) สูงกว่าน ้ าพริกเผาต ารับ 
มาตรฐาน เน่ืองจากเมลด็ถัว่ดาวอินคามีปริมาณโปรตีนสูง 
เม่ือไดรั้บความร้อนจึงเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) เป็นปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนระหว่างน ้าตาลรีดิวซ์
และกรดอะมิโนไดส้ารประกอบเมลานอยดินส์ (Melanoidins) 
ท่ีมีสีน ้ าตาล ซ่ึงปฏิกิริยาเมลลาร์ดจะเกิดข้ึนไดเ้ม่ือมี
อุณหภูมิสูงข้ึน (Rattanapnont, 2011) นอกจากน้ีใน
ระหว่างการผดัน ้ าพริกเผายงัเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล
ระหว่างน ้ าตาลกับความร้อนส่งผลให้ผลิตภัณฑ์
น ้ าพริกเผามีค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิม

สูงข้ึน  ดังนั้นเม่ือใช้ถัว่ดาวอินคาอบในผลิตภัณฑ์
น ้ าพริกเผาในปริมาณท่ีเพ่ิมมากข้ึนจึงท าให้ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของ
ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาเพ่ิมข้ึนตาม 

ส่วนค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw) ในผลิตภณัฑ์
น ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคามีค่าต ่ากว่า
น ้าพริกเผาต ารับมาตรฐาน  เน่ืองจากถัว่ดาวอินคาอบ
มีปริมาณน ้าอิสระนอ้ยหรือมีความแหง้จึงเกิดการดูด
ซบัปริมาณน ้าอิสระท่ีมีอยูใ่นส่วนผสมของผลิตภณัฑ์
น ้าพริกเผา ซ่ึงเป็นลกัษณะของการออสโมซิสของน ้า
ท่ีมีการกระจายปริมาณน ้ าอิสระในส่วนท่ีมากไปหา
นอ้ยจึงส่งผลใหป้ริมาณน ้าอิสระในผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผา 
ลดลง  ดงันั้นเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณของถัว่ดาวอินคา
อบท่ีมากข้ึนจึงท าให้ผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผามีปริมาณ
น ้ าอิสระลดลง  ซ่ึงปริมาณน ้ าอิสระในผลิตภัณฑ์
น ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาท่ีวดัไดมี้ค่า
ตามเกณฑท่ี์มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนก าหนดไวต้อ้ง
มีไม่เกิน 0.85 (Thai Industrial Standards Institute, 2013) 

 
ตารางที่ 3  ค่าสีและค่าปริมาณน ้าอิสระในน ้าพริกเผาต ารับมาตรฐานและน ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคา 

 ค่าสี ค่าปริมาณน า้อสิระ 

 L* a* b* (aw) 
ต ารับมาตรฐาน 23.48+0.11c 2.07+0.06c 0.99+0.09c 0.83+0.04a 
ร้อยละ 10 26.42+0.09b 2.98+0.10c 1.46+0.08c 0.80+0.03b 
ร้อยละ 20 27.18+0.13b 4.78+0.12b 2.29+0.09bc 0.79+0.02b 
ร้อยละ 30 29.11+0.08a 6.44+0.14a 3.59+0.12b 0.78+0.03bc 
ร้อยละ 40 29.99+0.11a 7.31+0.13a 4.42+0.14a 0.77+0.02c 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a, b, c ท่ีต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  
    ร้อยละ 95(p<0.05) 

     ค่าเฉล่ีย + S.D. 
 

องค์ป ระกอบทาง เค มีของผ ลิตภัณฑ์
น ้ าพ ริก เผา เ พ่ือ สุขภาพจากถั่วดาว อินคาและ
น ้ าพริกเผาต ารับมาตรฐาน ดังแสดงในตารางท่ี 4 

พบวา่ ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอิน
คามีปริมาณโปรตีน ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต  เถา้ เส้น
ใย และพลงังาน สูงกว่าน ้ าพริกเผาต ารับมาตรฐานท่ี
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ไม่มีการใส่ถัว่ดาวอินคา โดยมีปริมาณเพ่ิมมากข้ึน
เ ม่ือมีการ เ พ่ิมปริมาณของถั่วดาวอินคาอบ ซ่ึง
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Kusarinkul et al. (2015) ท่ี
รายงานว่าขนมขบเค้ียวชนิดแท่งท่ีผลิตจากกากถัว่
ดาวอินคาซ่ึงเป็นผลพลอยไดจ้ากกระบวนการสกดั
น ้ ามนัมีปริมาณโปรตีน  ไขมนัและพลงังานสูง ซ่ึง
มากกว่าขนมขบเค้ียวชนิดแท่งทางการค้าท่ีไม่มี
ส่วนผสมของกากถัว่ดาวอินคานอกจากน้ีจากงานวิจยั
ของ Chaipan (2018) ระบุว่าการใชแ้ป้งถัว่ดาวอินคา
ท่ีผ่านการลดกล่ินดว้ยไมโครเวฟร่วมกบัการอบลม
ร้อนมาผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมน ้ านมถั่วดาวอินคาสูตร
น ้าตาลต ่าและถัว่ดาวอินคาสเปรดโดยปริมาณกากถัว่
ดาวอินคามีผลท าให้ปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์ไฮ
เดรตและเส้นใยสูง เม่ือใช้ในอัตราส่วนท่ีเพ่ิมข้ึน 
ส่วนปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาจากถัว่
ดาวดินคาต ่ากว่าในน ้ าพริกเผาต ารับมาตรฐาน ซ่ึงมี
แนวโน้มลดลงเ ม่ือปริมาณถั่วดาวอินคาเ พ่ิมข้ึน
เน่ืองจากถัว่ดาวอินคาอบท่ีใชมี้ปริมาณความช้ืนนอ้ย
เม่ือไปรวมกับส่วนผสมอ่ืนท่ีมีความช้ืนมาก ไดแ้ก่  

หอมแดง  กระเทียม  น ้ าปลา  น ้ ามะขามเปียก  จึงเกิด
การดูดซับปริมาณน ้ าเข้าไป  อีกทั้ งปริมาณน ้ าใน
ส่วนผสมยงัเกิดการระเหยออกไประหว่างการผดัดว้ย
ความร้อนจึงส่งผลให้ปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑ์
น ้าพริกเผาลดลง  นอกจากน้ีถัว่ดาวอินคายงัมีปริมาณ
โปรตีน  ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต และเส้นใยสูง ท่ีมี
ประโยชนต่์อร่างกาย  และสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
Chirinos et al. (2013); Fermendez et al. (2015); 
Sethuraman et al. (2020) ท่ีรายงานว่า ถัว่ดาวอินคา
เป็นแหล่งของโปรตีน วิตามินเอ วิตามินอี และมี
ไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย ไดแ้ก่ กรดไขมนัโอเมกา้ 3, 
6, 9 ลดความเส่ียงของโรคหวัใจ มีใยอาหารสูงช่วย
บรรเทาท้องผูก มีโปรตีนสูงช่วยเสริมสร้างการ
เจริญเติบโตของร่างกาย และมีสารตา้นอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็ง โดย
องค์ประกอบทางเคมีของถัว่ดาวอินคาอาจมีปริมาณ
แตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัสายพนัธ์ุและสภาพภูมิศาสตร์ท่ี
เพาะปลูก 

 
ตารางที่ 4  องคป์ระกอบทางเคมีในน ้าพริกเผาต ารับมาตรฐานและน ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคา 

 ปริมาณถั่วดาวอนิคา(ร้อยละ) 

 0 10 20 30 40 

ความช้ืน 26.02+0.02a 25.12+0.02ab 24.32+0.01b 23.52+0.01b 22.72+0.03c 

โปรตีน 15.96+0.01c 16.36+0.02c 18.73+0.01b 21.09+0.02b 23.45+0.02a 

ไขมนั 20.15+0.02c 22.23+0.01bc 25.46+0.02b 28.69+0.01a 31.92+0.02a 

คาร์โบไฮเดรต 32.62+0.01c 33.20+0.01c 35.41+0.02b 37.60+0.02b 39.81+0.03a 

เถา้ 1.29+0.01c 1.32+0.02c 1.59+0.01b 1.86+0.03b 2.13+0.02a 

เสน้ใย 3.96+0.02c 4.94+0.01bc 6.50+0.02b 8.06+0.02b 9.62+0.01a 

พลงังาน 376+0.03c 398+0.02bc 446+0.01b 493+0.02ab 540+0.01a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a, b, c ท่ีต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  
    ร้อยละ 95(p<0.05) 

                  ค่าเฉล่ีย +  S.D. 
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จากการวิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซิล 
ปริมาณเพอร์ออกไซด์  และปริมาณจุลินทรีย์ใน
น ้าพริกเผาต ารับมาตรฐานและผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผา
เพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาท่ีใชป้ริมาณร้อยละ 10, 
20, 30  และ 40  ดงัแสดงในตารางท่ี 5 พบว่า ไม่พบ
ปริมาณอะฟลาทอกซิล  มีปริมาณเพอร์ออกไซด์
เท่ากบั 9.27, 8.23, 8.23, 8.24 และ 8.25 มิลลิกรัม
สมมูลเพอร์ออกไซดอ์อกซิเจนต่อน ้ ามนั 1 กิโลกรัม 
ตามล าดบั  โดยค่าเพอร์ออกไซด์ใช้ในการวดัอตัรา
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นระหว่างออกซิเจนกับ
ไขมนัและปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสระหว่างไขมนักบัน ้า
มีจุลินทรียเ์ป็นตวัเร่งปฏิกิริยา เป็นสาเหตุของการเกิด
กล่ินเหม็นหืน (Rancidity) และเป็นค่าท่ีบ่งบอกถึง
การเส่ือมเสียของอาหารท่ีมีไขมันอยู่ สูง  ซ่ึงใน
ผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผามีค่าเพอร์ออกไซด์ต ่าเน่ืองจาก
ในขั้นตอนการผดัใชอุ้ณหภูมิสูงท าให้สามารถก าจดั
น ้าและออกซิเจนในส่วนผสมออกไปไดแ้ละบรรจุใน
ภาชนะท่ีปิดสนิท จึงท าให้เ กิดการเหม็นหืนได้

ค่อนขา้งยาก  ส่วนปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด  ปริมาณ
ยีสต์และราท่ีตรวจพบในผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผามี
ปริมาณนอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม  เน่ืองจากในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผามีการให้ความร้อนแก่
ส่วนผสมในขั้นตอนการคั่วและขั้นตอนการผดัท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 10 นาที ซ่ึง
ขั้นตอนการผลิตท่ีใช้อุณหภูมิค่อนข้างสูงและเป็น
วิธีการควบคุมปริมาณจุลินทรียใ์นส่วนผสม  จึงท าให้
จุลินทรียส่์วนใหญ่ท่ีไม่ทนต่อความร้อนไม่สามารถ
เจริญเติบโตได ้โดยปริมาณท่ีตรวจพบทั้งหมดอยู่ใน
เกณฑ์ท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนดไวใ้ห้มี
ปริมาณอะฟลาทอกซิลไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม  ปริมาณเพอร์ออกไซดไ์ม่เกิน 30 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม  ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกว่า 1 × 104  
โคโลนีต่อกรัม  และปริมาณยีสตแ์ละเช้ือรานอ้ยกว่า 
100 โคโลนีต่อกรัม (Thai Industrial Standards Institute, 
2013) 

 
ตารางที่ 5  ปริมาณอะฟลาทอกซิล ปริมาณเพอร์ออกไซด ์ปริมาณจุลินทรียใ์นน ้าพริกเผาต ารับมาตรฐานและผลิตภณัฑ ์

น ้าพริกเผาจากถัว่ดาวอินคา 

 ปริมาณถั่วดาวอนิคา(ร้อยละ) 

 0 10 20 30 40 

อะฟลาทอกซิล (µg/kg) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
เพอร์ออกไซด ์(mEq 
peroxide/kgfat) 

9.27+0.01a 8.23+0.01b 8.23+0.01b 8.24+0.01b 8.25+0.01b 

จุลินทรียท์ั้งหมด (cfu/g) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
ยีสตแ์ละรา (cfu/g) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

หมายเหตุ: ตวัอกัษร a, b, c ท่ีต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  
    ร้อยละ 95(p<0.05) 

                  ค่าเฉล่ีย +  S.D. 
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4. อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา
เพ่ือสุขภาพจากถั่วดาวอนิคา 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์
น ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพถั่วจากดาวอินคา  จากการ
ประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยวิธีทาง
วิทยาศาสตร์แบบเร่ง (Accelerated Shelf Life Testing) 
ดว้ยอุณหภูมิ (Q10) ซ่ึงเป็นตวัวดั Sensitivity ของปฏิกิริยา 
การเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์เก็บรักษาไวท่ี้
อุณหภูมิหน่ึงกบัผลิตภณัฑเ์ดียวกนัท่ีเก็บรักษาไวอี้ก
อุณหภูมิหน่ึงโดยมีอุณหภูมิต่างกนั 10 องศาเซลเซียส 
(Steele, 2004) ดว้ยการบรรจุผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผา
เพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอินคาร้อยละ 10 ในบรรจุภณัฑ ์
ขวดแกว้ท่ีมีฝาปิดสนิท โดยใชปั้จจยัการวิเคราะห์
ปริมาณจุลินทรีย ์2 ชนิด คือ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด
กบัปริมาณยีสต์และรา ดว้ยการเก็บรักษาในสภาวะ
เร่งท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  และ 35 องศาเซลเซียส 
ซ่ึงสามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาได ้63 วนั  
และ 28 วนั  โดยไม่เกิดกล่ินเหมน็หืนและมีเช้ือจุลินทรีย ์
เจริญเกินมาตรฐาน  ค านวณค่า Q10  ไดเ้ท่ากบั 2.25 
และเม่ือน าค่าท่ีไดม้าค านวณหาอายกุารเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และ 
10 องศาเซลเซียส ได ้318 วนั และ 212 วนั เน่ืองจาก
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัสูงมกัเกิดการเส่ือมเสียโดยการ
เกิดกล่ินเหม็นหืนจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสระหว่าง
ไขมนักบัน ้ าท่ีมีจุลินทรียเ์ป็นตวัเร่งปฏิกิริยา  ดงันั้น
จึงใช้จุลินทรีย์เป็นปัจจัยในการวิเคราะห์ โดยใน
กระบวนการผลิตน ้ าพริกใชค้วามร้อนสูงในการผดั
ท าใหน้ ้าระเหยออกไปส่งผลใหป้ริมาณน ้าในส่วนผสม 
ลดลงและเป็นการท าลายเช้ือจุลินทรียใ์ห้มีปริมาณ
ลดลง อีกทั้งเก็บรักษาไวใ้นขวดแกว้ท่ีมีฝาปิดสนิท
อากาศและความช้ืนไม่สามารถผ่านเขา้ออกได ้ เป็น
ผลให้จุลินทรียท่ี์ตอ้งการน ้ าและอากาศในการเจริญ
ไม่สามารถเจริญไดจึ้งเกิดการเส่ือมเสียไดค่้อนขา้ง
ยาก ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Tasaudom 

et al. (2009) ท่ีรายงานว่าผลิตภณัฑน์ ้ าพริกท่ีผ่านการ
ฆ่าเช้ือดว้ยอุณหภูมิสูงจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษา 
ไดน้านข้ึน  เน่ืองจากอุณหภูมิสูงจะยบัย ั้งการเจริญของ 
จุลินทรีย์ได้แต่ไม่สามารถท าลายเช้ือจุลินทรีย์ได้
ทั้งหมด  หลงัจากการฆ่าเช้ือแลว้จุลินทรียท่ี์รอดชีวิต
จะเจริญเติบโตไดแ้ละท าใหผ้ลิตภณัฑน์ ้ าพริกเกิดการ
เส่ือมเสียในระหว่างการเก็บรักษา  ซ่ึงอายุเก็บรักษา
ของผลิตภณัฑน์ ้ าพริกจะข้ึนอยู่กบัปัจจยัส่ิงแวดลอ้ม
ในการเกบ็รักษา 
 

สรุป 
ต ารับมาตรฐานของผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาท่ีผู ้

ประเมินให้การยอมรับในระดับความชอบมากคือ
สูตรท่ี 3 มีกุง้แหง้เป็นส่วนผสม 10% และผูบ้ริโภค
ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจาก
ถัว่ดาวอินคาร้อยละ 10 ในระดบัความชอบมาก โดย
ผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาดงักล่าวมีลกัษณะเป็นสีน ้ าตาล
แดง มีความมนั มีกล่ินถัว่ดาวอินคาเล็กน้อย และมี
เน้ือสัมผสัท่ีละเอียด โดยมีค่าความสว่าง (L*) ค่าสี
แดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ปริมาณน ้ าอิสระ และ
ปริมาณเพอร์ออกไซดเ์ท่ากบั 26.42, 2.98, 1.46, 0.77 
และ 8.23 มิลลิกรัมต่อน ้ ามนั 1 กิโลกรัม ตามล าดบั 
ซ่ึงไม่พบปริมาณอะฟลาทอกซิล  ส่วนปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมดกบัปริมาณยีสต์และราพบนอ้ยกว่า 
10 โคโลนีต่อกรัม 

ส่วนองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
น ้ าพริกเผา 100 กรัม ใหพ้ลงังาน 398 กิโลแคลอร่ี  มี
ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั คาร์ไฮเดรต  เถา้  
และเส้นใย ร้อยละ 25.12, 16.36, 22.23, 33.20, 1.32  
และ 4.94  ตามล าดบั  เม่ือท านายอายุการเก็บรักษา
โดยวิธีทางวิทยาศาสตร์แบบเร่งด้วยอุณหภูมิ (Q10) 
ของผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาวอิน
คาร้อยละ 10 นั้นควรบรรจุในขวดแกว้ขณะร้อนเพ่ือ
เป็นการฆ่าเช้ือ  สามารถป้องกันอากาศเข้าออกได้
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และปิดฝาให้สนิท  เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต ่ากว่า 35 
องศาเซลเซียส 
 

ข้อเสนอแนะ 
ผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาเพ่ือสุขภาพจากถัว่ดาว

อินคาเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าทางโภชนาการสูงจาก
การทดแทนกุ้งแห้งท่ีเป็นส่วนผสมซ่ึงมีราคาสูง 
ชุมชนเกษตรกรท่ีปลูกถัว่ดาวอินคาสามารถน าไป
ผลิตเพ่ือจดัจ าหน่ายได ้ เป็นการสร้างรายไดใ้หชุ้มชน
เพ่ิมข้ึนและเป็นการเพ่ิมมูลค่าใหก้บัถัว่ดาวอินคาและ
ผลิตภณัฑใ์นการน าไปผลิตเป็นผลิตภณัฑชุ์มชนท่ีใช้
ตน้ทุนในการผลิตต ่าสามารถเกบ็รักษาไดน้านโดยไม่
มีการใส่วัตถุกันเสียและมีคุณภาพตามเกณฑ์ท่ี
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนก าหนดไว ้
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