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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้และสารสกดัจากหญา้หวานโดย
ศึกษาลกัษณะและปริมาณของเน้ือกลว้ย ปริมาณสารสกดัจากหญา้หวาน และปริมาณน ้ามนัท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑ์
น ้าพริกเผาและศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยของน ้าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้โดยใชส้ารสกดัจากหญา้หวาน ผลวิจยั 
พบว่า ลกัษณะและปริมาณของเน้ือกลว้ยท่ีเหมาะสม คือ กลว้ยน ้ าวา้สับหยาบ ร้อยละ 10 ของส่วนผสมทั้งหมด 
ปริมาณสารสกัดจากหญา้หวานท่ีเหมาะสม คือ ร้อยละ 0.10 ของส่วนผสมทั้ งหมด และปริมาณน ้ ามนัท่ี
เหมาะสม คือ การลดปริมาณน ้ ามนัร าข ้าว ร้อยละ 70 ของปริมาณน ้ ามนัทั้ งหมด ส่วนผสมของน ้ าพริกเผา
สุดทา้ย ไดแ้ก่ กลว้ยน ้าวา้สับหยาบ กุง้แห้ง พริกช้ีฟ้าแหง้ หอมแดง กระเทียม น ้ามนัร าขา้ว สารสกดัหญา้หวาน น ้ า
มะขามเปียก กะปิ เกลือ น ้ าปลา และน ้าเปล่า ร้อยละ 11.72, 8.21, 3.52, 17.58, 15.24, 13.13, 0.13, 14.07, 9.38, 0.23, 
2.11 และ 4.69 ตามล าดับ องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถา้ กากใย และความช้ืน 
เท่ากบัร้อยละ 54.94, 8.22, 13.20, 4.91, 0.09, 18.64 ตามล าดบั และพลงังานทั้งหมดเท่ากบั 371.14 กิโลแคลอรี/
100 กรัม มีพลงังานลดลงจากสูตรควบคุม ร้อยละ 15.43 ปริมาณกรดทั้งหมด เทียบสมมูลกรดซิตริก ร้อยละ 0.09 
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากบั 5.5 น ้าตาลรีดิวซ์ และน ้าตาลทั้งหมด ร้อยละ 0.29 และ 0.85 ปริมาณทีบีเอ (TBA) เท่ากบั 
1.32 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม คุณภาพทางดา้นกายภาพ ค่าสี L* a* b* มี เท่ากบั 11.69, 12.45, 6.80 
ตามล าดบั ปริมาณน ้าอิสระ เท่ากบั 0.850 ความแน่นเน้ือ และค่าการเกาะติด  11.69 และ-8.89 นิวตัน  ผู ้บริโภค
ให้คะแนนในระดับชอบมากที่ สุด  (8.8 คะแนน) คุณภาพทางดา้นจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน ้าพริกเผา มผช. 4/2556 
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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to develop a Nam-Prik-Pao product enhanced with Namwa bananas 
and stevia extract as a substitute for sugar in the product. Additionally, the aim was to reduce the quantity of oil in 
the ingredients and study the quality characteristics of the final product of Nam-Prik-Pao supplemented with 
Namwa bananas and stevia extract. The research findings indicate that suitable characteristics and quantities are 
achieved with coarse minced banana, which accounts for 10% w/w of the total ingredients. The appropriate 
quantity of stevia extract was 0.10 % w/w of the total ingredients. Additionally, the optimal amount of oil was a 
reduction of 70% w/w of the total oil content. The final Nam-Prik-Pao is composed of coarse minced banana, 
dried shrimp, dried chili, shallot, garlic, rice bran oil, stevia extract, Tamarind juice, shrimp paste, salt, fish sauce, 
and water, with their contents being 11.72 %, 8.21 %, 3.52 %, 17.58 %, 15.24 %, 13.13 %, 0.13 %, 14.07 %, 9.38 
%, 0.23 %, 2.11%, and 4.69%, respectively. The content of the chemical compositions, carbohydrate, protein, fat, 
ash, crude fiber and moisture, was 54.94 %, 8.22 %, 13.20 %, 4.91 %, 0.09 %, 18.64 %, respectively. Total 
calorie was 371.14 kcal/100 g. The total calorie was reduced by 15.43% as compared to the control sample. The 
chemical qualities included a total titratable acid of 0.09% (w/w citric acid), with a pH of 5.5. The contents of 
reducing sugar and total sugar were 0.29% and 0.85%. TBA was 1.32 mg malonaldehyde/kg. The physical 
qualities included color values (L*, a* and b*) of 11.69, 12.45 and 6.80, respectively. The water activity (aw) was 
0.850. The firmness and cohesiveness were 11.69 and -8.89 N. Consumers rated the liking score very highly, 
giving it a score of 8.8 points. The total plate count, yeast and mold were within the acceptable range according to 
the Thai community product standard Nam-Prik-Pao (4/2566). 

 
Key words: Nam-Prik-Pao, Namwa Banana (Musa sapientum Linn.), stevia extract, product 
 

บทน า 
กลว้ยน ้าวา้ (Namwa banana) มีช่ือวิทยาศาสตร์

ว่า Musa sapientum Linn. เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคัญ
ชนิดห น่ึงของประเทศไทยสามารถส่ งขายทั้ ง
ภายในประเทศและต่างประเทศ ท าการเพาะปลูกได้
ทัว่ไปทุกภาค กลว้ยน ้าวา้มีคุณสมบติัแป้งทนยอ่ยและ
มีแร่ธาตุ  ได้แก่  โพแทสเซียม โซเดียม สังกะสี 
ทองแดง และ เหล็ก (Borges et al., 2020) กลว้ยสุก
งอมมีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ 296.17 มิลลิกรัม/กรัม
น ้ าหนักแห้ง และน ้ าตาลทั้ งหมด 724.35 มิลลิกรัม/
กรัม น ้ าหนักแห้ง (Zhou et al., 2022) นอกจากน้ี 

กล้วยน ้ าวา้สุกมีค่าดัชนีน ้ าตาลต ่ า (Chaipai et al., 
2018) ปัจจุบนัมีการใช้ประโยชน์จากกลว้ยโดยการ
น ามาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์อาหารหลากหลายรูปแบบ 
เช่น ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทขนมอบ เช่น คุกก้ี 
(Agama-Acevedo et al., 2012) บราวน่ี เคก้ (Saragih 
and Saragih, 2021) และขนมปัง (Adebayo-Oyetoro 
et al., 2016) ผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขนมไทย คือ 
ข้าวเกรียบ ดอกจอก ขนมบัวลอย ขนมชั้ น ขนม
บา้บ่ิน ใชเ้ป็นส่วนประกอบในการท าอาหารประเภท 
ซุป อาหารเดก็ อาหารผูป่้วย เคร่ืองด่ืมและอาหารไทย 
(Urassaya,  2020)  จึ ง มี แ น ว คิ ด ใน ก า ร พั ฒ น า
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ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้กล้วยน ้ าวา้มาเพ่ิมมูลค่าให้กับพืช
ทอ้งถ่ินดว้ย น ้ าพริกเผาเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีคนไทยนิยม
บริโภค มกัน าน ้ าพริกเผามาเป็นส่วนประกอบของ
อาหารไทยหลายชนิด ไดแ้ก่ ตม้ย  ากุง้ กุง้ผดัน ้ าพริก
เผา ขนมปังไสน้ ้ าพริกเผาไก่หยอง ฯลฯ มีส่วนผสมท่ี
ใชน้ ้ ามนัและน ้าตาลเป็นตวัปรุงรส ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์
พลงังานสูง เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคอว้น ความดนั
โลหิตสูง โรคหลอดเลือดแข็งตวั ระดบัคอเลสเตอรอล
ในเลือดสูงรวมเป็นสาเหตุของโรคมะเร็งและโรคอ่ืน ๆ 
ส าห รับก ลุ่มโรคไ ม่ ติด ต่อ  (Non communicable 
diseases ; NCDs) ซ่ึงประกอบไปดว้ยโรคหลกั ไดแ้ก่ 
โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคทางเดิน
หายใจเร้ือรัง และโรคเบาหวาน (Angkurawaranon et 
al., 2013) ปัจจุบันการบริโภคอาหารต้องใส่ใจใน
เร่ืองของสุขภาพมากข้ึน โดยเฉพาะกลว้ยซ่ึงมีคุณค่า
โภชนาการสูง โดยอาหารเพ่ือสุขภาพเป็นผลิตภณัฑ์
ท่ีได้รับความสนใจและมีประโยชน์ต่อผู ้บริโภค 
โดยเฉพาะการพฒันาผลิตภณัฑล์ดพลงังาน เช่น ลด
การใช้น ้ ามนัจากการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
เพราะส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตเป็นปัจจยัหน่ึง
ท่ีส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑ ์และอายุเก็บรักษา เช่น 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั เน่ืองจากมีส่วนผสมของ
ไขมนัในผลิตภณัฑท์ าใหเ้กิดกล่ินหืน (Rattanapanon, 
2007)  

หญ้าหวาน หรือ สตีเวีย (Stevia) เป็นสาร
สกัดจากธรรมชาติ มีถ่ินก าเนิดในทวีปอเมริกาใต ้ 
ใบหญา้หวานเป็นสารประกอบไกลโคไซด์ของสาร
กลุ่มไดเทอพีน ท่ีเรียกว่า สติวิออลไกลโคไซดใ์ห้รส
หวานกว่ าน ้ าต าล ถึ ง  150-300 เท่ า  (Gupta et al., 
2016) ใบหญ้าหวานมีคุณสมบัติให้ความหวาน
มากกว่าน ้ าตาล และมีแนวโนม้ว่าจะเป็นแหล่งส าคญั
ของสารให้ความหวานตามธรรมชาติท่ีก าลงัเติบโต
ของตลาดด้านอาหาร (Goyal et al., 2010; Gupta et 
al., 2016) 

ส าหรับวตัถุประสงค์ของการศึกษาน้ี คือ
พฒันาผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้และสาร
สกดัจากหญา้หวานทดแทนน ้าตาลในผลิตภณัฑ ์โดย
ผลิตภณัฑจ์ะไดคุ้ณค่าโภชนาการท่ีสูงจากกลว้ยน ้าวา้ 
น าผลผลิตท่ีมีอายกุารเก็บเก่ียวสั้นมาเพ่ิมมูลค่าใหเ้กิด
ผลิตภณัฑใ์หม่ และการลดปริมาณน ้ามนั เพ่ือลดการ
บริโภคน ้ ามนัในผลิตภณัฑ์ จึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึง
ให้แก่ผูบ้ริโภคท่ีห่วงใยในดา้นสุขภาพและเป็นการ
สร้างมูลค่าเพ่ิมใหก้บัเกษตรกรมีรายไดเ้พ่ิมมากข้ึน 
 

วธิดี าเนินการวจิัย 
1. การศึกษาคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ 
และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน ้าพริกเผา
สูตรพื้นฐาน 

ท าการผลิตน ้ าพริกโดยส่วนผสมดังน้ี กุ ้ง
แห้ ง  ร้ อ ยละ  7.00 พ ริก ช้ี ฟ้ าแห้ ง  ร้ อยละ  3.00 
หอมแดง ร้อยละ 15.00 กระเทียม ร้อยละ 13.00 
น ้ ามันพืช ร้อยละ 16.00  น ้ าตาลมะพร้าว ร้อยละ 
20.00 น ้ ามะขามเปียก ร้อยละ 12.00 กะปิ ร้อยละ 
8.00 เกลือ ร้อยละ 0.20 น ้ าปลา ร้อยละ 1.80 น ้ าเปล่า 
ร้อยละ 4.00 (Thasanon, 1990)โดยเร่ิมจากการปอก
เปลือกหอมแดงและกระเทียม ลา้งท าความสะอาด
พ ริกแห้ ง  จากนั้ นน าพ ริก ช้ี ฟ้ าแห้ ง  หอมแดง 
กระเทียมไปคั่ว ก่อนป่ันให้ละเอียดจนเป็นเน้ือ
เดียวกนัดว้ยเคร่ืองป่ันไฟฟ้า ยี่ห้อ SHARP รุ่น EM-
Ice power ใช้ระดับความเร็วท่ี  2 ป่ันเป็นเวลา 10 
วินาที น าส่วนผสมทั้ งหมดผดักบัน ้ ามนัโดยค่อย ๆ 
ทยอยใส่ลงไป แลว้ปรุงรสดว้ย เกลือ น ้ าตาลมะพร้าว 
และน ้ ามะขามเปียก ผัดให้ส่วนผสมแห้งโดยใช้
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  น าไป
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลินทรียแ์ละการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสได้แก่ ว ัด ค่าสีด้วย
เคร่ืองวดัสี Color measure quality ระบบ CIE ยี่ห้อ 
Hunter lab รุ่น Color Flex EZ วิเคราะห์ลกัษณะเน้ือ
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สั ม ผัส  (Texture Profile Analysis) ด้วย เค ร่ือ งวัด
ลักษณะเน้ือสัมผัสยี่ห้อ Stable micro systems รุ่น 
TA.TX.plus วดัความแน่นเน้ือ (Firmness) และค่าการ
เกาะ ติด  (Cohesiveness) โดยใช้หั ววัด  Part Code  
A/ BE Backward Eatusion Rig, Batch No 11625 
องคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน  เถ้า กากใย คาร์โบไฮเดรตและพลังงาน
ทั้งหมด (AOAC, 2005) ความเป็นกรด-ด่าง (AOAC, 
2005) ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Titratable acidity; 
TTA) (AOAC, 2005) ป ริมาณน ้ าตาลรี ดิวซ์  และ
น ้าตาลทั้งหมด (Lane and Eynon, 1934) ค่าความหืน 
(Thiobarbituric acid; TBA) (Pearson, 1999) ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้ งหมด (AOAC, 2005) ปริมาณยีสต์ และ 
รา (AOAC, 2005) และการทดสอบทางดา้นประสาท
สัมผสั โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic 
scale (1=ไม่ชอบมากท่ีสุด, 9= ชอบมากท่ีสุด) ด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
ความเป็นเน้ือเดียวกนั และความชอบโดยรวม เตรียม
น ้ าพริกเผา เสริฟกับข้าวสวย กับผูท้ดสอบชิมท่ีไม่
ผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน (Viriyajaree, 2002)  
2. การศึกษาลักษณะและปริมาณที่ เหมาะสมของ
กล้วยต่อผลติภัณฑ์น า้พริกเผา 

คดัเลือกกลว้ยน ้ าวา้ (Musa sapientum Linn. 
(ABB group) ‘KluaiNam Wa’) ท่ี มีระดับความแก่ 
ร้อยละ  80 หรือมีระยะการสุกแบ่งตามดัชนีการ
เปล่ียนสีเปลือกของ ระยะท่ี 5 มีสีเหลืองมากกว่าสี
เขียว (Mendoza and Aguilera, 2004) ซ่ึ งมีป ริมาณ
ของแข็งทั้ งหมดท่ีละลายได้ (Total Soluble Solid, 
TSS) อยู่ในช่วง 23.60-23.80 (Etienne et al., 2013) 
น ากลว้ยน ้ าวา้มาท าความสะอาด และลวกในน ้ าร้อน
อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส ประมาณ 1-2 นาที 
และแช่น ้ าเย็นเพ่ือให้สามารถแกะเปลือกได้ง่าย 
จากนั้ นท าการปอกเป ลือกแช่กล้วยในน ้ าผสม
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.20 กรัม ผสม

กบัน ้ า 1 ลิตร เพ่ือรักษาผิวของเน้ือกลว้ยไม่ให้คล ้ า 
ก่อนจะน ากล้วยส่วนหน่ึงไปบดด้วยเคร่ืองบดป่ัน
ไฟฟ้ า ยี่ห้อ  SHARP รุ่น  EM-Ice power ใช้ระดับ
ความเร็วท่ี 2 ป่ันเป็นเวลา 10 วินาที และน ากลว้ยอีก
ส่วนหัน่ดว้ยมีดให้มีขนาด (3×3×3) มิลลิเมตร ศึกษา
ลักษณ ะและป ริม าณ เน้ื อกล้วยในผ ลิตภัณ ฑ์
น ้าพริกเผา ใชล้กัษณะเน้ือกลว้ย 2 แบบ คือ เน้ือกลว้ย
บด และเน้ือกล้วยสับหยาบ โดยเพ่ิมปริมาณเน้ือ
กลว้ยร้อยละ 10, 20 และ 30 ของส่วนผสมทั้ งหมด 
โดยส่วนผสมของสูตรพ้ืนฐานไม่เปล่ียนแปลง  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 
Randomized Design; CRD)   

หลังจากท าการผลิตโดยการเพ่ิมลักษณะ
และปริมาณกล้วยต่อผลิตภัณฑ์น ้ าพ ริกเผาน า
ผลิตภัณฑ์ไปศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ  ได้แก่ 
ปริมาณน ้าอิสระ water activity (aw) วดัค่าสี L* a* b* 
การวิเคราะห์ลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Profile 
Analysis) ได้แก่ ความแน่นเน้ือ (Firmness) และค่า
การเกาะติด (Cohesiveness) โดยท าการวิเคราะห์ 5 
ซ ้ า ร้อยละความช้ืน ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด
ทั้ ง ห ม ด  (Total Titratable acidity; TTA) (AOAC, 
2005) วิเคราะห์จุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count)  
ยีสต์และรา (Yeast and mold) (AOAC, 2005) ท าการ
วิเคราะห์ 3 ซ ้ า และทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั  
โดยใชว้ิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale กบั
ผู ้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน 
(Viriyajaree, 2002) และวางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) แล้ว
น าผลทดสอบมาวิเคราะห์ผลทางสถิติดว้ย Analysis 
of variance (ANOVA) จากนั้ น เป รียบเทียบความ
แตก ต่ างของคะแนน เฉ ล่ี ยด้วย  Duncan’s New 
Multiple Range test ท่ีระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
ด้วย โป รแกรม  SPSS เลื อ ก สู ต ร ท่ี ดี ท่ี สุ ด จ าก
ผลิตภัณฑ์ ท่ี มีผลการวิ เคราะห์ คุณภาพทางเค มี 
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กายภาพ จุลินทรีย ์และคะแนนการยอมรับจากการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัสูงท่ีสุด 
3. การศึกษาปริมาณสารสกัดจากหญ้ าหวานที่
เหมาะสมในผลติภัณฑ์น า้พริกเผา 

ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการศึกษาเหมาะสมของ
กลว้ยต่อผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา จากขอ้ 2 น ามาศึกษา
ปริมาณสารใหค้วามหวานทดแทนน ้ าตาลทั้งหมดใน
ส่วนผสมเทียบกบัสูตรควบคุมท่ีมีน ้ าตาลปกติ โดย
ศึกษาสูตรท่ีใช้น ้ าตาลมะพร้าว 0.00 (สูตรควบคุม) 
(สูตรท่ี 1)  ปริมาณสารสกดัหญา้หวานร้อยละ 0.05 
(สูตรท่ี 2), 0.10 (สูตรท่ี 3) และ 0.15 (สูตรท่ี 4) ของ
ส่วนผสมทั้งหมดของส่วนผสมทั้งหมด วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized 
Design; CRD) น าผลิตภัณฑ์ท่ีใส่สารสกัดจากหญ้า
หวานในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาไปศึกษาคุณภาพทาง
เคมีกายภาพ ปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw)  
ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*)  ค่าสีเหลือง (b*)
ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ และน ้ าตาลทั้งหมด (Lane and 
Eynon, 1934) และการทดสอบทางด้านประสาท
สัมผสั โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic 
scale กบัผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 
คน (Viriyajaree, 2002) 
4. การศึกษาปริมาณน ้ามันที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์
น า้พริกเผา 

จากสูตรท่ีได้รับการคัดเลือกข้อท่ี  3 น ามา
ท าการศึกษาการลดปริมาณน ้ ามนัร าขา้วในกรรมวิธี
การผลิตโดยลดปริมาณน ้ามนั ร้อยละ 50, 60, 70 และ 
80 ของปริมาณน ้ ามนัทั้งหมด ศึกษาคุณภาพทางเคมี
และกายภาพ ปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw) ค่า
ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) ความ
แน่นเน้ือ (Firmness) และค่าการเกาะติด (Cohesiveness) 
ร้อยละความช้ืน ไขมนั ตามวิธี (AOAC, 2005) การ
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้วิ ธีการ

ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale กบัผูท้ดสอบชิม
ท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน (Viriyajaree, 2002) 
5. การศึกษาคุณภาพผลติภัณฑ์สุดท้ายของผลติภัณฑ์
น า้พริกเผากล้วย 

น าผลิตภัณฑ์ ท่ีพัฒนาแล้วจากข้อ  4 มา
เปรียบเทียบกบัสูตรพ้ืนฐาน วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
และกายภาพ ไดแ้ก่ ปริมาณน ้ าอิสระ water activity 
(aw)  ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*)  ค่าสีเหลือง 
(b*) ลักษณะเน้ื อสัมผัส  ได้แ ก่  ความแน่น เน้ื อ 
(Firmness) แ ล ะ ค่ าก า ร เก าะ ติ ด  (Cohesiveness) 
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ได้แก่ ปริมาณ
ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ กากใย คาร์โบไฮเดรต
และพลงังานทั้งหมดโดยการค านวณ (AOAC, 2005) 
ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดทั้ งหมด (AOAC, 
2005) ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ และน ้ าตาลทั้งหมด ตาม
วิธี (Lane and Eynon, 1934)  ค่าความหืน (Pearson, 
1999) ป ริมาณ จุ ลินท รีย์ทั้ งหมด  (AOAC, 2005) 
ปริมาณยีสต ์และ รา (AOAC, 2005) และการทดสอบ
ทางดา้นประสาทสัมผสั โดยใชว้ิธีการทดสอบแบบ 
9-point hedonic scale กับผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 30 คน (Viriyajaree, 2002)  
6. การวเิคราะห์ผลการทดลองทางสถิต ิ 

วางแผน ก ารท ดลอ งแบบ  Completely  
Randomized Design  (CRD) ส าหรับการวิเคราะห์
คุณลกัษณะทางกายภาพโดยวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพของตวัอย่างทั้งหมด 5 ซ ้ า และคุณภาพทาง
เคมีของตวัอย่างทั้งหมด 3 ซ ้ า ส่วนการทดสอบทาง
ป ร ะ ส าท สั ม ผัส ว า งแ ผ น ก า ร ท ด ล อ งแ บ บ 
Randomized Completed Block Design (RCBD) 
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนดว้ยวิธี ANOVA ท่ีระดบั
นัยส าคัญ  0.05 จากนั้ น เป รียบ เทียบหาค่าความ
แตกต่ างของค่ า เฉ ล่ียด้วย วิ ธี  Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) 
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ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
ท าการผลิตผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาท่ีมีการใช้

กลว้ยน ้ าวา้สับหยาบเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทาง
การเกษตร และเป็นผลิตภณัฑท่ี์เพ่ิมคุณค่าโภชนการ
จากกล้วย มีการใช้สารสกัดหญ้าหวานทดแทน
น ้ าตาลและการลดปริมาณน ้ ามันลง น าผลิตภัณฑ์
ศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั  
1. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และการศึกษา
คุณภาพทางเคมี จุลินทรีย์และคุณภาพทางประสาท
สัมผสัผลติภัณฑ์น า้พริกเผาสูตรพื้นฐาน 

ท าการผลิตน ้ าพริกเผาตามส่วนผสม ไดแ้ก่ 
กุ ้งแห้ง ร้อยละ 7.00 พ ริกช้ี ฟ้ าแห้ง ร้อยละ 3.00 
หอมแดง ร้อยละ 15.00 กระเทียม ร้อยละ 13.00 
น ้ ามันพืช ร้อยละ 16.00  น ้ าตาลมะพร้าว ร้อยละ 
20.00 น ้ ามะขามเปียก ร้อยละ 12.00 กะปิ ร้อยละ 
8.00 เกลือ ร้อยละ 0.20 น ้ าปลา ร้อยละ 1.80 น ้ าเปล่า 
ร้อยละ 4.00 (Thasanon, 1990) น ามาศึกษาคุณภาพ 
พบว่า ค่าสี  L* a* b* ของน ้ าพริกเผาสูตรพ้ืนฐาน  
มีค่าความสว่าง (L*) 10.57 ซ่ึงมีค่าไปทางมืด มีค่า
แดง (a*) เท่ากบั 9.02 และค่าสีเหลือง b* มีค่าเท่ากบั 
6.64 ปริมาณอิสระ Water activity (aw) เท่ากบั 0.660 
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้ าพริกเผา 
ม ผ ช .  4/2556 ไ ม่ เ กิ น  0.850 (Thai community 
product standard, 2016) ค่ าค ว าม แ น่ น เน้ื อ  มี ค่ า
เท่ากบั 10.05 นิวตนั และค่าการเกาะติด มีค่าเท่ากบั  
-12.03 นิวตนั  

องค์ประกอบทางเคมีของน ้ าพริกเผาสูตร
พ้ืนฐาน พบว่า ปริมาณความช้ืน ร้อยละ 14.29 ไขมนั 
ร้อยละ 19.43 โปรตีน ร้อยละ 6.63 เถา้ ร้อยละ 2.05 
กากใย ร้อยละ 0.08 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 57.52 
และมีพลงังานทั้งหมด 428.89 กิโลแคลอรี/100 กรัม 
ปริมาณกรดทั้ งหมดเทียบสมมูลกรดชิตริก ร้อยละ 
0.06 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 5.42 ปริมาณน ้ าตาล

ทั้งหมด มีค่าเท่ากบัร้อยละ 1.47 และน ้าตาลรีดิวซ์ ซ่ึง
มีค่าร้อยละ 0.26 ส าหรับค่าทีบีเอ (TBA) มีค่าเท่ากบั 
1.83 มิลลิกรัม มาลอนอลัดีไฮด์ต่อกิโลกรัม มีค่าต ่า
กว่าผูบ้ริโภคจะสามารถรับรู้กล่ินได้ หากปริมาณ 
ทีบีเอ (TBA) มากกว่า 3 มิลลิกรัมมาลอนอลัดีไฮดต่์อ
กิโลกรัม จะท าให้ผู ้รับ รู้ก ล่ินแปลกปลอมทาง
ประสาทสัมผสัต่อผลิตภัณฑ์ได้ (Papastergiadis et 
al., 2012) คุณภาพทางประสาทสัมผสั ดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั ความเป็น
เน้ือเดียวกนั และความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.8, 7.1, 
7.5, 7.2, 7.1, 7.9 และ 7.4 ตามล าดบั 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า มีป ริมาณ
จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 2×103 โคโลนี ต่อตวัอย่าง 1 
กรัม และมีปริมาณยีสต์และรา น้อยกว่า 10 โคโลนี 
ต่ อตัวอย่ าง  1 ก รัม  ซ่ึ งอ ยู่ ใน เกณฑ์ ม าตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ ชุมชนน ้ าพ ริกเผา มผช. 4/2556 (Thai 
community product standard, 2016) ต้ อ ง ไ ม่ เ กิ น 
1×104 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม จากผลการศึกษา
สูตรพ้ืนฐานเป็นสูตรท่ีเหมาะสมในการน าไปศึกษา
การเสริมเน้ือกลว้ยน ้าวา้ในตอนต่อไป 
2. ผลการศึกษาลักษณะและปริมาณที่เหมาะสมของ
เน้ือกล้วยน า้ว้าต่อผลติภัณฑ์น า้พริกเผา 

ศึกษาลกัษณะของกลว้ยน ้าวา้ท่ีเหมาะสมต่อ
ผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา 2 แบบ คือ เน้ือกลว้ยบด และ
เน้ือกลว้ยสับหยาบ โดยเพ่ิมปริมาณเน้ือกลว้ยน ้ าวา้
ร้อยละ 10, 20 และ 30  ของส่วนผสมทั้ งหมด จาก 
ข้อท่ี 1 (สูตรพ้ืนฐาน) จากนั้ นน าน ้ าพริกเผาเสริม
กลว้ยน ้ าวา้ วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ
ทางเคมี และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 6 
ส่ิงทดลอง ได้แก่  น ้ าพริกเผาเสริมกล้วยน ้ าวา้บด  
ร้อยละ 10 (สูตรท่ี 1) น ้ าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้ าวา้บด 
ร้อยละ 20 (สูตรท่ี 2) น ้ าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้ าวา้บด 
ร้อยละ 30 (สูตรท่ี 3) น ้ าพริกเผาเสริมกล้วยน ้ าว ้า 
สับหยาบ ร้อยละ 10 (สูตรท่ี  4) น ้ าพริกเผาเสริม 
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กล้วยน ้ าว ้าสับหยาบ  ร้อยละ 20 (สูตรท่ี  5 ) และ
น ้ าพริกเผาเสริมกล้วยน ้ าว ้าสับหยาบ  ร้อยละ 30  

(สูตรท่ี 6) แสดงดงัตารางท่ี 1 

 
Table 1  The average color values (L*, a*, and b*), water activity (aw), firmness, and cohesiveness of Nam-Prik-Pao  
               supplemented with Namwa banana product. 

Formula 
color values 

Aw 

firmness  
(N) 

cohesiveness 
(N) L*ns a* b* 

1 16.65±0.28 3.43e±0.32 6.30b±0.16 0.75c±0.11 18.04d±0.40 -10.70a±0.23 
2 16.78±0.22 6.74c±0.53 5.89c±0.61 0.84b±0.12 21.01c±1.25     -13.92bc±0.37 

3 17.21±0.23 7.15b±0.48 6.27b±0.36 0.87a±0.11 26.90a±2.14 -15.64c±0.66 
4 16.68±0.28 4.76d±0.17 6.62b±0.30 0.81b±0.14 16.71d±1.54 -10.38a±1.11 
5 16.88±0.14 7.17b±0.47 5.38b±0.92 0.85b±0.20 22.03bc±0.79 -12.92b±0.48 
6 17.83±0.13 8.24a±0.56 7.44a±0.35 0.88a±0.17 23.88b±0.37 -14.85c±1.75 

Mean value of 5 replicate measurements ± standard deviation 
abcde different letters in a column are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in a column are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple-range test 

ค่าสี L* a* b* ของน ้ าพริกเผาเสริมกล้วย
น ้ าวา้ทั้ ง 6 ส่ิงทดลอง โดยค่าความสว่าง (L*) ไม่มี
ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ค่าสี
แดง (a*) มีค่าอยู่ระหว่าง 3.43–8.24 ค่าสีเหลือง  (b*) 
มีค่าอยูร่ะหว่าง 5.38– 7.44 มีความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) จากผลการวิจยัพบวา่ ใช้
เน้ือกลว้ยทั้ง 2 ลกัษณะ ส่งผลต่อค่าสีแดง (a*) ค่าสี
เหลือง (b*) การใชเ้น้ือกลว้ยสับหยาบมีค่าสีแดง (a*)  
สี เห ลื อ ง  (b*)  สู งกว่ าก ารใช้ เน้ื อ กล้ว ยน ้ า ว ้า
บดละเอียด  อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  
ในส่วนผสมกล้วยเปล่ียนมีสารประกอบฟีนอลท่ี
ออกซิไดซ์ได้ซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีสามารถท า
ปฏิกิ ริยากับออกซิ เจนแล้วเป ล่ียนเป็นสีน ้ าตาล
เน่ื อ งจากป ฏิ กิ ริย าเมลลาร์ด  (maillard reaction) 
(Mohamed et al., 2010) และในผลิตภณัฑน์ ้ าพริกเผา
มีการใช้ค วาม ร้อน ส่ งผลให้ เน้ื อพ ริก เกิดการ
เปล่ียนแปลงเม็ดสีแคปแซนทินซ่ึงเป็นสารคีโต 

แคโรทีนอยด์ท่ีไม่คงตวัเม่ือไดรั้บความร้อนจากการ
แ ป ร รู ป  (Cheok et al., 2017; Sobhi et al., 2012)  
ป ริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw)  อยู่ระหว่าง 
0.750-0.880 มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) ปริมาณเน้ือกลว้ยท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลใหค่้า
ปริมาณน ้าอิสระ water activity (aw) เพ่ิมข้ึนในขณะท่ี
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้ าพริกเผา มผช. 
4/2556 ก าห น ด ไ ม่ เกิ น  0.850  (Thai community 
product standard, 2016) กล้วยน ้ าวา้มีเส้นใยอาหาร
ท าให้สามารถดูดซับน ้ าไดดี้ ใยอาหารชนิดท่ีละลาย
น ้าและชนิดท่ีไม่ละลายน ้ ามีความสามารถในการจบั
กบัไฮโดรเจนไอออนไดดี้ผา่นแรงดึงดูดระหวา่งหมู่ท่ี
ไม่มีขั้ ว ส่วนใยอาหารท่ีละลายน ้ าจะจับน ้ าท าให้
ความหนืดของระบบเพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีการอุม้น ้ าได้
มาก  (Staffolo et al., 2012) การใช้ เน้ือกล้วยทั้ ง  2 
ลักษณะ ส่งผลค่าความแน่นเน้ือน ้ าพริกเผาเสริม
กลว้ยน ้าวา้ทั้ง 6 ส่ิงทดลอง มีค่าระหว่าง 16.71-26.90 
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นิวตนั ค่าการเกาะติด มีค่าระหว่าง (-10.38)-(-15.64) 
นิวตนั  มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) การใช้เน้ือกลว้ยน ้ าวา้บดละเอียดส่งผลให้
ค่าการเกาะติดสูงกว่าส่ิงทดลองท่ีใช้เน้ือกลว้ยน ้ าวา้

สับหยาบ มีรายงานการใช้กลว้ยในส่วนผสมสปันจ์
เคก้เพ่ือเสริมใยอาหาร การใชก้ลว้ยละเอียดท าใหเ้กิด
อิมลัชันท่ีรวมเป็นเน้ือเดียวกัน ส่งผลให้เน้ือสัมผสั
แน่นและแรงยึดเกาะเพ่ิมข้ึน (Segundo et al., 2017) 

 
Table 2  The average chemical properties were compared to the textural types of Nam-Prik-Pao supplemented  
               with Namwa banana product. 

Formula Factors 
Banana pulp 

(%) 
Moisture 

(%) 
pH 

  
TTA 
(%) 

1 Banana puree 10 15.91b±1.93 5.61b±0.05 0.08bc±0.10 
2 Banana puree 20 17.11b±0.56 5.53b±0.13    0.10b±0.11 
3 Banana puree 30 18.03b±1.88 5.41c±0.10  0.11ab ±0.11 
4 Coarse minced banana 10 16.38b±0.67 5.86a±0.13 0.09b±0.12 
5 Coarse minced banana 20 19.70a±0.44 5.47bc±0.13 0.10b±0.11 
6 Coarse minced banana 30 20.29a±0.52 5.42c±0.06 0.12a±0.11 

Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
abc different letters in a column are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple range test 
 

จากตารางท่ี  2 แสดงผลการวิ เค ราะห์
คุณภาพทางเคมี ลกัษณะและผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา
เสริมเน้ือกล้วย พบว่า ปริมาณความช้ืน  ร้อยละ 
15.91-20.29 มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) การเพ่ิมปริมาณเน้ือกล้วยส่งผลให้
ความช้ืนสูงข้ึน เน่ืองจากกลว้ยน ้าวา้ประกอบดว้ยเส้น
ใยอาหารและมีสตาร์ท ร้อยละ 61.0-76.5 สามารถดูด
ซับน ้ าไดดี้ (Segundo et al., 2017) ในผลิตภณัฑแ์ปร
รูปอาหารปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw) จะ
สมัพนัธ์ทางตรงกบัปริมาณความช้ืน (Troller, 2012)  
 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณกรด
ทั้ งหมด พบว่าน ้ าพริกเผาเสริมกล้วยน ้ าว ้าทั้ ง 6  
ส่ิงทดลอง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ปริมาณเน้ือกลว้ยส่งผลต่อผลิตภณัฑ์
น ้ าพริกเผา ในเน้ือกลว้ยประกอบดว้ยกรดอินทรียท่ี์
ส าคญั 3 ชนิด ไดแ้ก่ กรดมาลิก กรดซิตริก และกรด

ออกซาลิก ดังนั้ นจึงส่งผลให้ปริมาณกรดทั้ งหมด
เพ่ิม ข้ึนเม่ือปริมาณกล้วยเพ่ิม ข้ึน  (Etienne et al., 
2013) 
 ส าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผสัมีค่า
คะแนนความชอบ ส่ิงทดลองท่ี 4 ระหว่าง 7.0-8.0 
คะแนน คะแนนความชอบปานกลาง พบว่า กล่ิน 
รสชาติ  ความ เป็น เน้ือ เดียวกัน  และความชอบ
โดยรวมสูงสุดโดยไดค้ะแนน 7. 6, 7.8, 7.8 และ 8.0 
ตามล าดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีลักษณะปรากฏ สี  และ
ลกัษณะเน้ือสมัผสั ของน ้าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้ทั้ง 
6 ส่ิงทดลอง ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติ (p>0.05)  
 เม่ือพิจารณาจากคุณภาพทางกายภาพ และ
คุณภาพทางเคมี  ร่วมกับคะแนนความชอบต่อ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  พบว่า  สี ของ
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ผลิตภัณฑ์  ป ริม าณน ้ า อิส ระ  water activity (aw) 
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้ าพริกเผา 
มผช. 4/2556 ลกัษณะเน้ือสัมผสั ด้านความแน่นเน้ือ 
การเกาะติด ร้อยละความช้ืน ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
และปริมาณกรดทั้งหมด สอดคลอ้งกบัการทดสอบ
คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั ท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบ กล่ิน รสชาติลกัษณะเน้ือสัมผสัและความ
เป็นเน้ือเดียว ในส่ิงทดลองท่ี 4 (การเสริมกลว้ยน ้าวา้
สับหยาบ ร้อยละ 10) คะแนนความชอบโดยรวม 8.0 
คะแนน จึงใชส่ิ้งทดลองน้ีส าหรับการศึกษาปริมาณ
สารสกดัหญา้หวานท่ีเหมาะสมในขั้นตอนต่อไป 
3. ผลการศึกษาปริมาณสารสกัดจากหญ้าหวานที่
เหมาะสมในผลติภัณฑ์น า้พริกเผา 

ศึกษาปริมาณสารสกัดจากหญ้าหวาน 3 
ระดบั แบ่งเป็น 4 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก่ น ้ าพริกเผาเสริม
กลว้ยน ้ าวา้ท่ีใชน้ ้ าตาลมะพร้าว ส่ิงทดลองท่ี 1 (สูตร
ควบคุม) ปริมาณสารสกัดหญ้าหวาน ร้อยละ 0.05 
ของส่วนผสมทั้ งหมด (ส่ิงทดลองท่ี 2) ปริมาณสาร
สกดัหญา้หวาน ร้อยละ 0.10 ของส่วนผสมทั้งหมด 
(ส่ิงทดลองท่ี 3) ปริมาณสารสกดัหญา้หวาน ร้อยละ 
0.15 ของส่วนผสมทั้ งหมด (ส่ิงทดลองท่ี 4) น าไป
ศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b* 

ปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw) ปริมาณน ้ าตาล
รีดิวซ์ ปริมาณน ้ าตาลทั้ งหมด และค่าความช้ืน การ
ทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบว่า ค่า
ความสวา่ง  (L*) ของน ้าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้ท่ีใช้
สารสกัดหญ้าหวานทดแทนน ้ าตาลทั้ ง 3 ระดับ มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยสูตรควบคุมมีค่าความสว่างต ่าสุด ในขณะท่ีการ
ใช้สารสกดัจากหญ้าหวานมีค่าความสว่างมากกว่า 
เพราะในสูตรควบคุมใช้น ้ าตาลมะพร้าวซ่ึงมีการ
เปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลเม่ือกระบวนการผลิตได้ผ่าน
ความร้อนท าให้ เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard 
reaction) (Rattanapanon, 2007)  ส า ห รั บ ป ริ ม าณ 
สารสกัดจากหญ้าหวานไม่มีผลต่อค่าสีแดง (a*)   
สีเหลือง (b*) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(p>0.05) 

ปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw) พบว่า 
น ้ าพริกเผาเสริมกล้วยน ้ าว ้าทั้ ง 4 ส่ิงทดลอง มีค่า
ระหว่าง 0.810 -0.860 การใช้สารสกัดหญ้าหวานใน
ผลิตภณัฑใ์นระดบัต่างกนัไม่มีความแตกต่างกนัอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ(p>0.05) แต่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัสูตรควบคุมท่ีมีการใช้
น ้าตาลมะพร้าวในส่วนผสมเน่ืองจากปริมาณสารสกดั
จากหญา้หวานท่ีเติมลงไปนอ้ยมาก แสดงดงัตารางท่ี 3 

 
Table 3  The average of the color values (L*, a* and b*) water activity (aw) of Nam-Prik-Pao supplemented with  
               namwa banana product using different levels of Stevia extract 

Formula 
Stevia extract  

(%) 
Colors 

Aw  L* a*ns b*ns 

1 0.00 (control) 16.78c±0.28 4.80±0.17 6.59±0.10 0.811b±0.12 
2 0.05 19.81b±0.49 4.65±0.69 6.49±0.15 0.840a±0.21 
3 0.10 19.46b±0.11 4.66±1.14 6.42±0.25 0.851a±0.23 
4 0.15 20.80a±0.20 4.70±0.17 6.44±0.41 0.860a±0.17 

Mean value of 5 replicate measurements ± standard deviation 
abcdifferent letters in a column are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in a column are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
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คุณภาพทางเคมี ของผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผา 
พบว่าความช้ืน อยู่ระหว่างร้อยละ 16.37-21.44 การ
ใชส้ารสกดัปริมาณสารสกดัหญา้หวานในน ้าพริกเผา
ส่งผลปริมาณน ้ าตาลทั้ งหมด แตกต่างกันอย่างมี
นั ยส าคัญ ท างส ถิ ติ  (p≤0.05) กับ สู ต รควบ คุ ม 
ผลิตภัณฑ์น ้ าพริกเผาสูตรควบคุมมีการใช้น ้ าตาล

มะพร้าวประกอบด้วย ซูโครส และน ้ าตาลอิสระ 
(Radam et al., 2016; Laksameethanasana et al., 2012) 
ในขณะท่ีส่ิงทดลองท่ี 2, 3 และ 4 ใช้สารสกัดหญ้า
หวาน  พบว่า ไม่ส่งผลอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แสดงดงัตารางท่ี 4  

 
Table 4  The average of the chemical properties of Nam-Prik-Pao supplemented with namwa banana product        
               using different levels of Stevia extract 

Formula Stevia extract (%) Moisture (%) Total sugar (%) Reducing sugarns(%) 
1 0.00 (control) 16.37b±0.67 1.48a±0.15 0.26±0.13 
2 0.05 20.24a±0.77 0.83b±0.11 0.26±0.20 
3 0.10 20.21a±0.65 0.84b±0.14 0.27±0.21 
4 0.15 21.44a±0.35 0.84b±0.12 0.27±0.22 

Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
abdifferent letters in a column are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in a column are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
 

จากนั้นวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั
ผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้ าวา้ท่ีใช้สารสกดั
หญ้าหวานทดแทนน ้ าตาลทั้ งหมด ด้วยวิธี 9 point 
hedonic scale จากผูท้ดสอบชิมท่ีกับผูบ้ริโภคท่ีไม่
ผา่นการฝึกฝน 30 คน 

พบว่า การใช้สารสกัดหญ้าหวานท่ีระดับ 
ร้อยละ  0.10 ของส่ วนผสมทั้ งหมด  มีคะแนน
ความชอบอยู่ระหว่าง 7.6-8.4 คะแนน โดยมีคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี  ก ล่ิน  รสชาติ 
ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมมากกว่า
ระดบัอ่ืน อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) แสดง
ดงัตารางท่ี 5  

จากคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทาง
เคมี ร่วมกับคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผสั พบว่า คุณภาพทางเคมีท่ีเป็นปัจจยั
ส าคัญ ได้แก่ ปริมาณน ้ าอิสระ water activity (aw) 
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้ าพริกเผา 
มผช . 4/2556 กับการทดสอบ คุณลักษณ ะทาง
ประสาทสัมผัส ท่ีผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบ  
ในทุกคุณลกัษณะมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) ในส่ิงทดลองท่ี 3 (สารสกดัหญา้
หวาน ร้อยละ 0.10) ส าหรับการศึกษาปริมาณน ้ามนัท่ี
เหมาะสมในขั้นตอนต่อไป 
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Table 5  Means hedonic scale of sensory evaluation of Nam-Prik-Pao supplemented with Namwa banana product  
               using different levels of Stevia extract 

sensory evaluation 
(scores) 

Stevia extract (% total weight of all ingredient) 

(Control) 0.05 0.10 0.15 
Appearance 7.4ab±0.73 6.9c±0.63 7.6a±0.72 7.1bc±0.68 

Color 7.7a±0.46 7.3ab±0.83 7.6ab±0.89 7.2b±0.71 
Odor 7.5a±0.62 7.6a±0.62 7.6a±0.77 7.2b±0.74 
Taste 7.7b±0.44 6.9c±0.71 7.7a±0.67 7.0c±0.76 

Texture 7. 6b±0.62 6.9c±0.71 7.7a±0.56 7.2c±0.74 
Overall liking 7.9b±0.68 6.8c±0.62 8.4a±0.67 6.9c±0.71 

Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
abc different letters in the same row are significantly different level (p≤0.05) according to Duncan’s multiple range test 
ns letters in the same row are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple range test 
 
4. ผลการ ศึกษาป ริม าณน ้ ามันที่ เห มาะสม ต่อ
ผลติภัณฑ์น า้พริกเผา 

จากการศึกษาการเสริมเน้ือกล้วยและการ
ทดแทนสารสกดัหญา้หวานแทนน ้าตาล ท าการศึกษา
การลดปริมาณน ้ามนัทั้งหมดโดยคิดต่อปริมาณน ้ามนั
ทั้ งหมด คือ ร้อยละ 17.76 ท่ีใช้ใน 1 คร้ังการผลิต 
โดยแบ่งส่ิงทดลองออกเป็น 4 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก่ การ
ลดปริมาณน ้ ามัน ร้อยละ 50 ของปริมาณน ้ ามัน
ทั้งหมด (สูตรท่ี 1 ลดลงร้อยละ 8.88 ) การลดปริมาณ
น ้ามนัร้อยละ 60 ของปริมาณน ้ามนัทั้งหมด (สูตรท่ี 2 
ลดลงร้อยละ 9.50) การลดปริมาณน ้ ามนั ร้อยละ 70 
ของปริมาณน ้ ามันทั้ งหมด (สูตรท่ี 3 ลดลงร้อยละ 
10.70) และ การลดปริมาณน ้ ามัน ร้อยละ 80 ของ
ปริมาณน ้ ามนัทั้งหมด (สูตรท่ี 4 ลดลงร้อยละ 14.20) 
พบว่า ค่าสี L* a* b* พบว่าทุกส่ิงทดลองมีค่าความ
สว่าง (L*) ระหว่าง 11.96-15.80 ส่ิงทดลองท่ี 2 และ 
3 ไม่แตกต่างกนัแต่แตกต่างจากส่ิงทดลองอ่ืนอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิ ติ  (p≤0.05) ค่ าสีแดง  (a*) มี ค่ า
ระหว่ าง  7.87-12.43 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าสีเหลือง (b*) มีค่า

ระหว่าง 3.89 - 6.78 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณน ้ าอิสระ water 
activity (aw) มีค่าลดลงระหว่าง 0.830-0.850  มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิ ติ  (p≤0.05)  
เน่ืองจากกระบวนการผลิตท่ีใช้น ้ ามันมีผลต่อน ้ า
บางส่วนท่ีผิวหนา้ของอาหารระเหยไปส่งผลให้เกิด
การเคล่ือนของน ้ ามนัเขา้ไปแทนท่ีน ้ าได ้(Adedeji et 
al., 2009) 

ค่าความแน่นเน้ือ อยู่ระหว่าง 9.27-14.33  
นิวตัน  และเกาะติดอยู่ระหว่าง (-7.38)-(-11.16)  
นิวตนั มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) การลดปริมาณน ้ามนัในส่วนผสมใหน้อ้ยลง 
ส่งผลให้ลกัษณะเน้ือสัมผสัด้านค่าความแน่นเน้ือ
สูงข้ึน ส่วนประกอบของอาหารถูกดูดซับดว้ยน ้ามนั
บริเวณผิวแทรกเข้าไปในช่องว่างอาหารท าให้การ
รวมตัวมาก ข้ึน  (Adedeji et al., 2009) ในขณะ ท่ี
น ้ าพริกมีส่วนผสมท่ีมีน ้ าตาลมีส่วนช่วยลดน ้ า ให้
แหง้ดว้ยวิธีออสโมซิส (Osmotic Dehydration) ส่งผล
ท าให้ส่วนผสมเกาะรวมกนัสูงข้ึน (Tylewicz et al., 
2020)  
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Table 6  The average of the physical properties of Nam-Prik-Pao supplemented with Namwa banana products 
               using different levels of vegetable oil 

Formula 
Colors 

Aw 

Firmness 
 (N) 

Cohesiveness 
(N) L* a* b* 

1 15.80a±0.20 7.87c±0.42 3.89b±0.61 0.85a±0.17 9.27c±0.13 -7.38a±1.10 

2 11.69b±0.29 10.17b±0.47 3.92b±0.65 0.84a±0.11 9.91c±0.36 -7.41a±0.09 
3 11.69b±0.31 12.43a±0.37 6.78a±0.32 0.83b±0.16 11.72b±0.46 -8.91b±0.27 

4 13.51c±0.74 18.22a±0.97 6.77a±0.39 0.83b±0.20 14.33a±0.14 -11.16c±0.18 
Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
abcdifferent letters in a column are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
 

ส าหรับปริมาณความช้ืนและปริมาณไขมนั 
จากการศึกษาพบว่า ความช้ืนของน ้ าพริกเผาทั้ ง 4  
ส่ิงทดลอง มีค่าระหว่างร้อยละ 18.26-19.77  มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) จาก
การศึกษาการลดปริมาณน ้ ามันส่งผลให้ความช้ืน
ลดลงดว้ย เน่ืองจากส่วนผสมอาหารท่ีเป็นน ้ามนัจาก
ความร้อนท่ีผัดน ้ าพริกส่งผลให้น ้ าในผลิตภัณฑ์
ระเหยได้มาก ส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงท าให้

โ ค ร งส ร้ า ง อ าห า ร เก า ะ ร ว ม ตั ว กั น ม าก ข้ึ น 
ส่วนประกอบของอาหารบางส่วนถูกดูดซับด้วย
น ้ ามันบริเวณผิวแทรกเข้าไปในช่องว่างอาหารได ้
(Adedeji et al., 2009; Saguy and Dana, 2003) แสดง
ดงัตารางท่ี 7 
 

 
Table 7  The average of chemical properties of Nam-Prik-Pao supplemented with namwa banana using different  
               levels of vegetable oil 

Formula 
Reduce of vegetable oil 

(% of the total oil content) 
Moisture (%) Fat (%) 

1 50 19.77a±0.21 15.32a±0.19 
2 60 19.43a±0.47 14.96a±0.06 
3 70 18.64b±0.15 13.20b±0.32 
4 80 18.26b±0.26 12.52b±0.28 

Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
abdifferent letters in a column are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
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คุณภาพทางประสาทสัมผัสของการลด
ปริมาณน ้ามนัในน ้าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้ท่ีใชส้าร
สกดัหญา้หวาน ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ดว้ยวิธี 9 
point hedonic scale จากผู ้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝน 30 คน พบว่า การลดปริมาณน ้ามนัในผลิตภณัฑ ์

ร้อยละ 70 ของปริมาณน ้ ามนัทั้งหมด โดยมีคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี  ก ล่ิน  รสชาติ 
ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 7.5, 7.6, 
7.6, 7.6, 8.1, 8.2 และ 8.50 คะแนน มากกว่าการลด
ปริมาณน ้ ามนัในผลิตภณัฑ์อ่ืนอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) แสดงดงัตารางท่ี 8 

 
Table 8  Means hedonic scale of sensory evaluation of Nam-Prik-Pao supplemented with Namwa banana product 

with reduced vegetable oil. 
sensory evaluation 

(scores) 
Reduce of vegetable oil (% of the total oil content) 

50 60 70 80 
Appearance 7.0b ± 0.63 7.5a ± 0.57 7.5a ± 0.57 7.2ab ± 0.71 

Colorns 7.3 ± 0.83 7.4 ± 0.71 7.6 ± 0.72 7.3 ± 0.83 
Odorns 7.6 ± 0.62 7.5 ± 0.62 7.6± 0.54 7.4 ± 0.41 
Taste 6.9c ± 0.71 7.6b ± 0.13 8.1a ± 0.24 7.7b ± 0.32 

Texture 6.9c ± 0.62 7.5b ± 0.22 8.2a ± 0.33 7.3b ± 0.15 
Overall liking 6.9c ± 0.52 7.4b ± 0.36 8.5a ± 0.18 7.2b ± 0.26 

Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
abc different letters in the same row are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in the same row are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
 
5. ผลการ ศึกษ าคุณ ภาพผลิต ภัณ ฑ์ สุด ท้ าย ใน
ผลิตภัณฑ์น า้พริกเผาเสริมกล้วยน ้าว้าโดยใช้สารสกัด
หญ้าหวาน 
 ผลิตภัณฑ์สุดท้ายในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา
เสริมกล้วยน ้ าวา้โดยใช้สารสกัดหญ้าหวานน ามา
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ น ้ าพริกเผาสูตรท่ี
พฒันาเปรียบเทียบกบัน ้าพริกเผาสูตรพ้ืนฐาน คือ ค่า
สี  L* a* b*  ป ริมาณน ้ า อิส ระ  water activity (aw)  
ความแน่น เน้ื อ  (Firmness) และ ค่ าการ เก าะ ติ ด 

(Cohesiveness) พบว่า ค่ าสี   L* a* b* ปริมาณน ้ า
อิสระ water activity (aw) และค่าความแน่นเน้ือ ไม่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
ค่าการเกาะติด ในผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผาสูตรท่ีพฒันา
แล้วมีค่าน้อยกว่าน ้ าพริกเผาสูตรพ้ืนฐานอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เพราะมีการเสริมกลว้ย
น ้ าวา้และทดแทนสารสกดัหญา้หวานในส่วนผสม 
ท าให้ความสามารถในการเกาะติดลดลง แสดงดัง
ตารางท่ี 9 
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Table 9  Physical properties of Nam-Prik-Pao supplemented with Namwa banana using stevia extract 

Physical properties 
Nam-Prik-Pao product 

Control Stevia extract 0.10% 

L*ns 10.60 ± 0.56 10.67 ± 0.58 

a*ns 9.03 ± 0.22 9.08 ± 0.26 

b*ns 6.68 ± 0.25 6.69 ± 0.26 
Water activity (aw) 0.66b ± 0.01 0.85a ± 0.01 

Firmness (N) 10.08a ± 0.36 9.91b ± 0.46 
Cohesiveness (N) -12.06b ± 0.77 -7.24a ± 0.03 

Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
ab different letters in the same row are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in the same row are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
 

คุณภาพทางเคมี  ได้แก่  ปริมาณน ้ าตาล
ทั้งหมด ปริมาณทีบีเอ (TBA) ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
นอ้ยกว่าน ้ าพริกเผาสูตรพ้ืนฐาน อย่างมีนยัส าคญัทาง
ส ถิ ติ  (p≤0.05) ในขณ ะ ท่ี ป ริมาณ กรดทั้ งหมด 
มากกว่าอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) จ านวน
จุลินทรีย์ทั้ งหมด ยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชนน ้ าพริกเผา มผช. 4/2556 ผลิตภณัฑ์
น ้าพริกเผาสูตรท่ีพฒันาแลว้มี มีความช้ืน โปรตีน เถา้ 
คาร์โบไฮเดรตสูงกว่า ขณะเดียวกันปริมาณไขมัน
และพลงังานทั้งหมดลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) แสดงดงัตารางท่ี 10  

 
Table 10  Chemical properties of Nam-Prik-Pao supplemented with Namwa banana using stevia extract 

Chemical composition (%) 
Nam-Prik-Pao product 

Control Stevia extract 0.10% 
Moisturens 14.29 ± 0.67 14.64  ± 0.55 

Protein  6.63b ± 0.21 8.22a ± 0.23 
Fat  19.43a ± 1.13 13.20b ± 0.27 
Ash  2.05b ± 0.60 4.91a ± 0.33 

Crude fiberns 0.08 ± 0.11 0.09 ± 0.73 
Carbohydrate 57.52b ± 0.76 58.94a ± 0.27 

Energy (kg calorie /100 g)) 428.89a ± 0.93 371.14b ± 0.43 
Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
ab different letters in the same row are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in the same row are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
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ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบทางประสาท
สัมผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะ
เน้ือสัมผสั ความชอบโดยรวม ผลิตภณัฑ์น ้ าพริกเผา
เสริมกลว้ยน ้ าวา้โดยใช้สารสกัดหญา้หวานร้อยละ 

0.10 เท่ ากั บ  8.0, 8.2, 7.3, 8.5, 8.5, 8.5 แ ล ะ  8.8 
คะแนน ตามล าดบั สูงกว่าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) กบัสูตรท่ีใชน้ ้ าตาลมะพร้าว (สูตรควบคุม) 
แสดงดงัตารางท่ี 11 

 
Table 11  Means hedonic scale of sensory evaluation of Nam-Prik-Pao supplemented with Namwa banana       
                 product using Stevia extract 0.1% 

sensory evaluation 
(scores) 

Nam-Prik-Pao product 

Control Stevia extract 0.1% 
Appearancens 7.9 ± 0.63 8.0 ± 0.76 

Color 7.7b ± 0.24 8.2a ± 0.63 
Odor 7.1b ± 0.61 7.3a ± 0.90 
Taste 7.7b ± 0.35 8.5a ± 0.90 

Texture 7.6b± 0.44 8.5a ± 0.50 
Overall liking 7.9b± 0.17 8.8a ± 0.12 

  Mean value of 3 replicate measurements ± standard deviation 
ab different letters in the same row are significantly different levels (p≤0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
ns letters in the same row are not significantly different (P>0.05) according to Duncan’s multiple ranges test 
 

สรุป 
ผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาเสริมกลว้ยน ้าวา้โดยใช้

สารสกดัจากหญา้หวาน ลกัษณะและปริมาณของเน้ือ
กล้วยท่ีเหมาะสม คือ การใช้กล้วยน ้ าวา้สับหยาบ  
ร้อยละ 10 ของส่วนผสมทั้ งหมด ปริมาณสารสกัด
จากหญ้ าห วาน ท่ี เหมาะสม  ร้อยละ  0.10 ข อง
ส่วนผสมทั้ งหมด และการลดปริมาณน ้ ามนัร าข้าว 
ร้อยละ 70 ของปริมาณน ้ ามันทั้ งหมด  พลังงาน
ทั้ งห มด  เท่ ากับ  371.14 กิ โลแคลอ รี /100 ก รั ม  
มีพลังงานลดลงจากสูตรควบคุม ร้อยละ 15.43  
อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) จ านวนจุลินทรีย์
ทั้ งหมด ยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนน ้าพริกเผา มผช. 4/2556 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. น ้ าพริกเผาสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารเจได้โดยใช้ผลผลิตทางการเกษตรทดแทน
เน้ือสตัว ์
 2. ศึกษาสารใหค้วามหวานชนิดอ่ืนในผลิตภณัฑ ์
 3. ควรศึกษาอายกุารเกบ็รักษาผลิตภณัฑเ์น่ืองจาก
มีการลดปริมาณน ้ามนัในส่วนผสม 
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