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บทคัดย่อ 

 
การศึกษาคุณภาพของน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกงที่เตรียมจากพริก 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริก

จินดา พริกขี้หนู พริกหวานแดง และพริกหวานเหลือง พบว่า การผัดและทอดส่วนผสมน้ำพริกเผาที่อุณหภมูิ 
170oC ทำให้ค่าสีของน้ำพริกเผาลดลงมากกว่าสีของน้ำพริกแกง น้ำพริกเผามีค่าสี L*, a*, b* ระหว่าง 
10.87±0.08 - 33.55±0.01, 9.96±0.01 - 18.28±0.16 และ 12.47±0.00 - 29.69±0.01 ส่วนพริกแกงมี
ค ่ าส ี  L*, a*, b* ระหว ่ าง 49.52±0.01 - 64.96±0.01, 5.45±0.08 - 27.96±0.00 และ 29.55±0.00 - 
46.07±0.07 ตามลำดับ น้ำพริกแกงมีปริมาณฟีนอลิกสูงกว่าพริกเผา โดยมีค่าระหว่าง 5.89±0.10 -  
6.30±0.28 และ 5.67±0.26 - 6.03±0.03 ug/mg ตามลำดับ น้ำพริกมีจำนวนจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale โดยใช้จำนวนผู้
ทดสอบ 30 คน พบว่าน้ำพริกเผาพริกจินดาได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบ
โดยรวมเท่ากับ 6.63±0.36 ซึ่งไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P  0.05) กับน้ำพริกเผาพริกช้ีฟ้าซึ่งมีคะแนน
ความชอบโดยรวมเท่ากับ 6.60±0.20 น้ำพริกแกงพริกขี้หนูได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีคะแนน 
7.37±0.28 ซึ่งแตกต่างกับพริกแกงที่ใช้พริกชนิดอื่น ๆ การศึกษานี้สนับสนุนการผัดและการทอดส่วนผสม
ในการทำน้ำพริกเผาในการลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์น้ำพริก นอกจากนี้ พืชเครื่องเทศ
ส่วนผสมยังมีสารออกฤทธ์ิต้านจุลินทรีย์ที่หลากหลาย ซึ่งจะช่วยลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้อีกด้วย 

 
คำสำคัญ : นำ้พริกเผา น้ำพรกิแกง พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกขี้หนู พริกหวานแดง พริกหวานเหลือง 
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Abstract 
 

The qualification study of chilli paste and curry paste prepared from five types of 
chilli peppers, prik chifa (Capsicum annuum var. acumimatum Fingerh), prik jinda (C. 
frutescens), prik khinu (C. frutescens var. frutescens), prik hwan daeng ( C. annuum) , prik 
hwan leuang (C. annuum) was performed. It was found that stirring and frying of ingredients 
in chilli paste at 170oC resulted in a lower color value of chilli paste than curry paste color. 
The color value ( L* , a* , b* )  of chilli paste were 10.87±0.08 to 33.55±0.01, 9.96±0.01 to 
18.28±0.16 and 12.47±0.00 to 29.69±0.01 whereas the color value (L*, a*, b*) of curry paste 
were 49.52±0.01 to 64.96±0.01, 5.45±0.08 to 27.96±0.00 and 29.55±0.00 to 46.07±0.07, 
respectively.  Chilli curry has phenolic compounds at 5.89±0.10 to 6.30±0.28 ug/mg which 
is higher than chilli paste containing 5.67±0.26 to 6.03±0.03 ug/mg of phenolic compounds. 
Chilli products did not contain microorganisms over the community product standard. 
Sensory test by 9- point hedonic method from 30 people of test subjects found that chilli 
paste of C.  frutescens showed the most overall liking with a score of 6. 63±0. 36.  Overall 
preference was not significantly different ( p  0. 05)  with chilli paste of prik chifa with a 
score of 6.60±0.20.  The overall liking score of chilli curry of prik khinu showed the highest 
overall liking score with 7.37±0.28. This study supports that stirring and frying of chilli paste 
ingredients will help to reduce microbial contamination in chilli products due to spices 
ingredients containing a diversity of active antimicrobial substances. 

 
Keywords: Chilli paste, Curry paste, Prik chifa, Prik jinda, Prik khinu, Prik hwan daeng, Prik hwan leuang  

 
1. บทนำ 

พริก (Chilli) เป็นพืชเครื่องเทศในวงศ์มะเขือ (Solanaceae) พริกช่วยเพิ่มสีสันและรสชาติของการ
ทำให้อาหารน่ารับประทานและพริกส่วนใหญ่มีรสชาติเผ็ดร้อน มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากพริกเพื่อเป็น
เครื่องปรุงแต่งรสชาติหลายชนิด ได้แก่ พริกแห้ง พริกป่น น้ำพริกเผา น้ำพริกแกงและซอสพริก เป็นต้น 
ชนิดของพริกท่ีได้รับความนิยมในการปลูก ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกเหลือง พริกหยวก พริกข้ีหนู พริกหอม เป็น
ต้น ในปี ค.ศ. 2019 กระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา  (United States Department of Agriculture, 
USDA) ประเมินคุณค่าทางโภชนาการที ่สำคัญในพริก โดยพบว่าพริก 100 g มีพลังงาน 40 kcal 
ประกอบด้วยโปรตีน 1.87 g ไขมัน 0.44 g เถ้า 0.87 g คาร์โบไฮเดรต 8.81 g เส้นใยอาหาร 1.5 g น้ำตาล 
5.3 g วิตามินซี 144.0 mg ไนอะซิน 1.24 mg โฟเลต 23  µg โคลีน 10.9 mg -แคโรทีน 36 µg β-แคโร
ทีน 534 µg ลูทีนและซีแซนทีน 709 µg กรดไขมันอ่ิมตัว 42 mg กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว 24 mg กรด
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 239 mg ไม่มีกรดไขมันทรานส์และไม่มีคอเลสเตอรอล มีกรดอะมิโนแอสพาติกและ 
กลูตามิกมากกว่ากรดอะมิโนชนิดอื่น โดยมีประมาณ 0.29 g และ 0.26 g ตามลำดับ [1] Capsaicinoids 
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เป็นสารประกอบฟีโนลิกเอไมด์ พบมากที่สุดในพริก  Capsaicinoids ที่สำคัญประกอบด้วย Capsaicin    
(8-Methyl-N-vanillyl-6-nonenamide) 69%, Dihydrocapsaicin 22%, Nordihydrocapsaicin 7%, 
Homocapsaicin 1% และ Homodihydro Capsaicin 1% [2] 

น้ำพริกแกง หรือ เครื่องแกง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากเครื่องเทศและสมุนไพรต่าง ๆ เช่น พริก
สด พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด อาจมีการนำเครื่องเทศบางชนิดมา เผา คั่ว หรือทอด 
โขลกหรือบดส่วนผสมให้เข้ากัน  น้ำพริกอาจมีส่วนผสมอื่น เช่น กะปิ เกลือ ตามส่วนประกอบของน้ำพริก
แกงแต่ละชนิด หรืออาจนำไปผัดกับน้ำมันจนสุก [3] น้ำพริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค 
ทำจากเครื่องเทศและสมุนไพร ได้แก่ พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ที่ผ่านการเผา อบ คั่ว หรือทอด นำมาบด
ผสมให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรส เช่น น้ำปลา เกลือ น้ำตาล มะขามเปียก อาจผสมเนื้อสัตว์หรือ
ส่วนผสมอื่น เช่น กุ้งแห้ง ปลาแห้ง เห็ดอบแห้ง นําไปเคี่ยวหรือผัดกับน้ำมัน [4] 

แคปไซซิน (Capsaicin) มีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีสำคัญ คือ ช่วยลดไขมัน [5]-[6] ช่วยลดระดับน้ำตาลใน
เลือด [7] ลดการหิวอาหาร [8] ต้านอนุมูลอิสระ [9]-[10] ทำให้เกิดความเครียดที่เกิดจากการออกซิเดชัน 
(Oxidative Stress) เปลี ่ยนแปลงศักย์ไฟฟ้าที ่เยื ่อหุ ้มเซลล์ไมโตคอนเดรีย เป็นพิษต่อเซลล์มะเร็ง 
เซลล์มะเร็งถูกยับยั้งอย่างเป็นระบบ (Apoptosis) [11] ยับยั้งเซลล์มะเร็งในวัฏจักรเซลล์ [12]-[14] ป้องกัน
ไวรัสลาสซา (Lassa Virus) สาเหตุของโรคไข้เลือดออกลาสซา เข้าสู่โฮสต์แบบฟิวชัน โดยแคปไซซินจะทำ
ปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของเปปไทด์ส่งสัญญาณการฟิวชัน [15] 

งานวิจัยนี้ สนใจเปรียบเทียบคุณสมบัติของพริก 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้าแดง พริกจินดาแดง พริก
ขี้หนู พริกหวานแดงและพริกหวานเหลือง ที่เป็นส่วนประกอบในการผลิตน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกง พร้อม
ทั้งศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu และทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ำพริกทั้ง 2 
ชนิด เพื่อการใช้ประโยชน์ชนิดของพริกท่ีเหมาะสม 

 
2. วิธีการทดลอง 
2.1 การเตรียมน้ำพริกเผา   

นำพริกตากแห้ง 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกข้ีหนู พริกหวานแดง และพริกหวานเหลือง 
มา 20 กรัม ล้างน้ำให้สะอาดและตั้งทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ำ หั่นพริกแนวขวางเป็นชิ้นเล็ก  ๆ กระเทียมและ
หอมแดงที่ปอกเปลือกแล้ว 30 และ 50 กรัม ตามลำดับ หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ นำพริก กระเทียมและหอมแดง 
มาทอดให้สุก โดยใช้น้ำมันถั่วเหลืองปริมาตร 100 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 170oC หลังจากนั้น นำส่วนผสมที่
ผ่านการทอดมาตำให้มีขนาดเล็กลง นำกระทะมาตั้งไฟ ใส่น้ำมันพืช 100 มิลลิลิตร แล้วเทส่วนผสมที่ตำไว้
ผัดรวมกัน เติมน้ำตาลปี๊บ 30 กรัม เกลือ 5 กรัม (หรือกะปิเจียว 5 กรัม) และน้ำปลา 15 กรัม และน้ำ
มะขามเปียก 30 กรัม ผัดส่วนผสมทั้งหมด เป็นเวลา 10-20 นาท ี
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2.2 การเตรียมน้ำพริกแกง  
นำพริกตากแห้ง 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกข้ีหนู พริกหวานแดง และพริกหวานเหลือง  

มา 20 กรัม ล้างน้ำให้สะอาดและตั้งทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ำ หั่นพริกเป็นชิ้นเล็ก ๆ นำพริกแห้งมาตำบดหรือใช้
เครื่องปั่นให้มีขนาดเล็กลง เติมเครื่องเทศ ได้แก่ ลูกผักชี 5 กรัม ยี่หร่าที่ผ่านการคั่วให้หอม 5 กรัม พริกไทย
เม็ด 5 กรัม และเกลือป่น 5 กรัม  โขลกรวมกันให้ละเอียด  ใส่ข่าหั่นละเอียด 20 กรัม ตะไคร้ซอย 15 กรัม 
ผิวมะกรูด 15 กรัม รากผักชีหั่นละเอียด 5 กรัม โขลกรวมกันให้ละเอียด ตามด้วยหอมแดง 25 กรัม และ
กระเทียม 20 กรัม โขลกรวมกันให้ละเอียด  ใส่กะปิ 5 กรัมและเครื่องเทศลงไปโขลกรวมกันให้เข้ากัน จนมี
ลักษณะเนื้อข้นเนียนสวย 

 
2.3 การวัดค่าสี 

วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี MiniScan EZ 4500L ปรับค่ามาตรฐาน โดยนำแผ่นเทียบสีมาตรฐาน
ทรงกระบอกสีดำและแผ่นเทียบสีมาตรฐานสีขาว วัดค่าสีตัวอย่างในจานวัดค่าสี จำนวน 3 ซ้ำ 

 
2.4 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดโดยวิธี Folin-Ciocalteu  

เตรียมสารละลายมาตรฐานแกลลิกความเข้มข้น 20-100 µg/ml  เจือจางน้ำพริกด้วยน้ำกลั่นให้มี
ความเข้มข้น 10, 50, 100 และ 1000 µg/ml ดูดตัวอย่างลงในไมโครเพลทปริมาตร 18.20 µl เติม
สารละลาย Folin-Ciocalteu เข้มข้น 10% ปริมาตร 90.90 µl และเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
7.5% ปริมาตร 90.90 µl  เขย่าผสมแล้ว นำไปบ่มในที่มืดเป็นเวลา 60 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ด้วยเครื่อง Microplate Reader EZ Read 2000 ที่ความยาวคลื่น 765 nm ทดลอง 3 ซ้ำ คำนวณปริมาณ
สารฟีนอลิกในหน่วย µg/mg โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก 

 
2.5 การตรวจนับจุลนิทรีย์ด้วยวิธี Total Plate Count 

นำน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกงมาเจือจางท่ีระดับ 10-2-10-6  ด้วยน้ำเกลือ NaCl 0.85%  ดูดตัวอย่าง
ปริมาตร 100 µl มา Spread บนอาหาร Plate count agar บ่มที่อุณหภูมิ 30oC เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 
ตรวจนับจำนวนโคโลนี โดยมีหน่วยเป็น CFU/g ทดลอง 3 ซ้ำ 

 
2.6 การทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสวิธี 9-Point Hedonic Scale [16] 

ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ำพริกด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale  โดยมีจำนวนผู้
ทดสอบ 30 คน ทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส สี กลิ่น เนื ้อสัมผัส ความเผ็ด ความสนใจซื้อ และ
ความชอบโดยรวม โดยให้มีคะแนนตั้งแต่ 1 - 9 คะแนน ทดลอง 3 ซ้ำ 

 
2.7 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวด้วยวิธี One Way ANOVA (Analysis of Variance: ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% ด้วยโปรแกรม SPSS เวอร์ชัน 26 ทดลอง 3 ซ้ำ 
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3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
3.1 สีของน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกง 

สีของน้ำพริกเผามีความแตกต่างจากสีของน้ำพริกแกง ดังรูปที่ 1 การเติมพริกเป็นส่วนผสมใน
น้ำพริกเผาจะทำให้ค่าสีลดลง แต่การเติมพริกในน้ำพริกแกงจะให้ค่าสีสูงขึ้น การผลิตพริกแกงไม่ได้ผัดและ
ทอด มีค่าสี L*, a* และ b* สูงกว่าค่าสีของน้ำพริกเผาที่มีการทอดและผัดที่อุณหภูมิมากกว่า 80 oC ดัง
ตารางที่ 1 อาจเกิดจากสารสี Capsaicinoids ไม่คงตัวเมื่อได้รับความร้อน [17]-[18] ค่า peroxide value 
เพิ่มขึ้น oleoresins เกิดการย่อยสลายและการต้านอนุมูลอิสระลดลง [19] 

 

 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1. น้ำพริกเผาพริก 5 ชนิด ได้แก่ ไม่มีพริก (ตัวควบคุม) (A) พรกิชี้ฟ้า (B) พริกจินดา (C) พริกขี้หน ู(D) 

พริกหวานแดง (E) และพริกหวานเหลอืง (F) และน้ำพรกิแกง พริก 5 ชนิด ได้แก่ ไม่มีพริก (ตวัควบคุม) (G) พรกิชี้ฟ้า (H) 
พริกจินดา (I) พรกิขี้หน ู(J) พริกหวานแดง (K) และพรกิหวานเหลือง (L) 

 
3.2 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิก  

น้ำพริกเผาและน้ำพริกแกงทุกตัวอย่างมีปริมาณสารฟีนอลิกไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
น้ำพริกเผาพริกขี้หนูและน้ำพริกแกงพริกชี้ฟ้ามีสารประกอบฟีนอลิกสูงสุดคือ มีค่า 6.03±0.03 g /mg 
และ 6.30±0.28 g/mg ตามลำดับ ดังตารางที่ 2 

 
 
 
 

 
 

    (A)                              (B)                              (C)                              (D)                              (E) 
 

 

 

                      (F)                               (G)                               (H)                              (I)                              (J) 
 

 

 

 

                       (K)                              (L)                                 
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ตารางที่ 1. ค่าสี L*, a* และ b* ของตวัอยา่งน้ำพริกเผาและน้ำพรกิแกง 

พริก 
น้ำพริกเผา น้ำพริกแกง 

L* a* b* L* a* b* 
ตัวควบคุม 33.55 ± 0.01a 16.84 ± 0.03 b 29.69 ± 0.01a 60.54 ± 0.02c 5.45 ± 0.08f 29.55 ± 0.00e 
พริกชี้ฟ้า 17.60 ± 0.03b 18.28 ± 0.16a 25.03 ± 0.03b 53.40 ± 0.02e 23.74 ± 0.02c 40.45 ± 0.00d 
พริกจินดา 10.87 ± 0.08f 13.58 ± 0.01c 14.00 ± 0.00d 53.83 ± 0.21d 24.60 ± 0.01b 43.99 ± 0.00 b 
พริกขี้หนู 17.08 ± 0.20c 13.33 ± 0.00d 19.47 ± 0.03c 49.52 ± 0.01f 27.96 ± 0.00a 46.07 ± 0.07a 
พริกหวานแดง 12.35± 0.01e 12.01 ± 0.01e 12.47 ± 0.00f 60.86 ± 0.15b 20.20 ± 0.00d 40.48 ± 0.00d 
พริกหวานเหลือง 12.74 ± 0.01d 9.96 ± 0.01f 12.79 ± 0.05e 64.96 ± 0.01a 7.63 ± 0.19e 41.73 ± 0.03c 

หมายเหตุ : *ค่า L* ที่เขา้ใกล้ 100 หมายถึง ค่าความสว่างมากจนเป็นสีขาว และ ค่า L* ที่เข้าใกล้ 0 หมายถึง ค่าความสว่าง
น้อยมากจนเป็นสีคล้ำ ค่า a* เป็นบวก หมายถึง สีแดง และ ค่า a* เป็นลบ หมายถึง สีเขียว และค่า b* เป็นบวก หมายถึง สี
เหลือง และ ค่า b* เป็นลบ หมายถึง สีน้ำเงิน **ตัวอักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงถึงค่า L* มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) เปรียบเทียบค่าเฉลีย่ ± ค่า standard error (SE) 

 
ตารางที่ 2. ปริมาณสารฟีนอลิกในน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกง จากพริกตากแห้ง 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกขี้หนู 
พริกหวานแดง และพริกหวานเหลือง 

พริก ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ± SE (g GAE/mg) 

น้ำพริกเผา น้ำพริกแกง 
ตัวควบคุม (ไม่มีพริก) 6.01 ± 0.07a 6.22 ± 0.07a 
พริกชี้ฟ้า 5.90 ± 0.05a 6.30 ± 0.28a 
พริกจินดา 5.90 ± 0.05a 6.17 ± 0.06a 
พริกขี้หนู 6.03 ± 0.03a 6.22 ± 0.41a 
พริกหวานแดง 6.01 ± 0.01a 6.19 ± 0.12a 
พริกหวานเหลือง 5.67 ± 0.26a 5.89 ± 0.10a 

 
สารฟีนอลิก ละลายน้ำได้ โมเลกุลจะมีวงแหวนอะโรมาติกและมีหมู่ไฮดรอกซีอย่างน้อย 1 หมู่ พบ

มากในแวคิวโอลของพืช สารฟีนอลิก ได้แก่ โมโนฟีนอล และโพลีฟีนอล เป็นต้น  ฟลาโวนอยด์เป็นโพลีฟี
นอลที่พบมากที่สุด [20] โดยมีเบนซีนเป็นวงแหวนอะโรมาติกในฟีนอลิก [21]  น้ำพริกมีส่วนผสมที่เป็นพืช
เครื่องเทศที่มีฟีนอลิกที่สำคัญหลายชนิด มีรายงานพบว่า เปลือกหุ้มเมล็ดมะขามความเข้มข้น 1 ถึง100 
µg/ml เปลือกหุ้มเมล็ดมะขามเปรี้ยวมีฟีนอลิก 0.23±0.00 - 1.09±0.05 µg มากกว่าฟีนอลิกในเปลือกหุ้ม
เมล ็ดมะขามหวานที ่ม ีค ่า -0.04±0.01 - 1.06±0.01 µg [22] หอมแดง (A. oschaninii) ม ีฟ ีนอลิก 
17.18±1.88 mg/g และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ TEAC, FRAP, DPPH เท่ากับ 34.40±3.25, 6.40±0.40, 
5.71±0.44 µmol/g ตามลำดับ [23] หอมแดงและกระเทียมมีฟีโนลิก Catechin, Epicatechin Gallate, 
Epigallocatechin และ Kaempferol [24] สารสกัดกระเทียมมีกรดฟีนอลิกอิสระ Vanillic Acid, Caffeic 
Acid,  -Coumaric Acid และ Ferulic Acid เท่ากับ 0.4±0.02 - 0.6±0.06 , 0.1±0.01 - 0.9±0.02, 
5.7±0.4 – 8.0±0.3, 1.7±0.04 – 30.5±1.2 mg/100g มีกรดฟีนอลิกไม่อิสระ Sinapic Acid เท่ากับ 
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0.4±0.01 - 6.9±0.3 mg/100 g มีแอนโทไซยานินชนิด Cyanidin-3-(6-Malonyl) Glucoside, Cyanidin 
Based Compound และ Pelargonidin Based Compound  นอกจากนี้ กระเทียมยังมีสารอินทรีย์ที่มี
ซ ัลเฟอร์ (Organosulfur) เช่น Alliin, Alliin Isomer และ Methiin โดยพบที ่เวลา Retention Time 
เท่ากับ 5.8, 7.6 และ 9.0 นาที ที่ความยาวคลื่น 210 mm เมื่อแยกสารบริสุทธิ์ด้วยเทคนิค Ultra high 
Performance Liquid Chromatography Photodiode Array Detection Mass Spectrometry 
(UHPLC-PDA-MS) [25] 

ข่า (A. galanga) ที่สกัดด้วยเอทานอลมีฟีนอลิก Chavicol, Eugenol และฟีนิลโพรพานอยด์ เช่น 
Methyl Eugenol และ Galangal Acetate เท ่าก ับ 84.11±14.13 , 4.35±0.95 และ 28.64±4.37 , 
3,452.06±1,058.49 µg/g ตามลำดับ ฟีนอลิกระเหยได้จะเป็น Chavicol, Eugenol และ Thymol เท่ากับ 
49.28±28.60, 16.13±0.76 และ 1.00±0.15 µg/g ตามลำดับ [26] Galangal Acetate จากข่าสามารถ
ยับยั้งมะเร็งลำไส้ SW480 แบบ Apoptosis สามารถเพิ่มระยะ G0/G1 ในวัฏจักรเซลล์ และเปลี่ยนแปลง
ศักย์ไฟฟ้าที่เยื่อหุ้มเซลล์ไมโตคอนเดรีย โดยมีค่า IC50 เท่ากับ 80 µM [27] 

พริกไทยสด (P. nigrum) มีฟีนอลิก 8.50 mg/g มีน้ำมันระเหยที่มีองค์ประกอบหลักเป็นฟีนอลิก
ไกลโคไซด ์  ค ื อ  3,4-Dihydroxyphenyl Ethanol Glucoside และ  Phenolic Acid Glycoside [28]  
พร ิกไทยเขียวเปลี ่ยนเป็นส ีดำเนื ่องจากมีเอนไซม์  o-Diphenol Oxidase ที ่สามารถเร ่งปฏิกิร ิยา
ออกซ ิ เดช ันฟ ีนอล ิกไปเป ็น 3,4-Dihydroxy Phenylethanol Glycoside [29]  นอกจากนี ้  ย ั งพบ
สารประกอบท่ีไม่ใช่ฟีนอลิกจากพริกไทยหลายชนิด เช่น Trachyone, Pergumidiene และ Isopiperolein 
B [30]  มีรายงานพบสาร Monoterpene Hydrocarbons 59.2-80.1%, Sesquiterpene Hydrocarbons 
17. 0- 37. 7%  แ ล ะ  Oxygenated Terpenoids 1. 3- 2. 7%  โ ด ย  - Pinene, β- Caryophyllene, 
Limonene, β-Pinene และ -3-Carene เป็น Oxygenated Terpenoids ที่พบมากสุดในน้ำมันระเหย
พริกไทย [31] 

น้ำมันหอมระเหยยี่หร่า (C. cyminum) ที่แยกจากใบและลำต้นมีฟีนอลิก โดยมากกว่าที่พบในราก
และดอก ฟีนอลิกใบและลำต้น คือ Carvacrol, Eugenol, Thymol และฟีนิลโพรพานอยด์ เช่น Methyl, 
Eugenol และ Apiole กรดฟีนอลิกที่แยกได้จากส่วนของราก ลำต้น ใบและดอก ได้แก่ Gallic Acid, 
Caffeic Acid และ Ferulic Acid ฟลาโวนอยด์แยกได้จากสว่นของราก ลำต้น ใบและดอก ได้แก่ Catechin, 
Amentoflavone และ Flavone [32] เมล็ดยี่หร่าสุกมีโพลีฟีนอลสูงกว่าเมล็ดยี่หร่าไม่สุก โดยเมล็ดสุกมีโพ
ลีฟีนอล 17.74±0.01-25.15±0.02 mg/g เมล็ดไม่สุกมีโพลีฟีนอล 6.91±0.03-12.18±0.03 mg/g กรดฟี
นอลิกที ่พบมากที ่ส ุดในเมล็ดยี ่หร ่าสุก คือ -Coumaric Acid โดยมีปริมาณเท่ากับ 27.34±0.33-
30.49±0.07% ส่วนกรดฟีนอลิกที่พบมากที่สุดในเมล็ดดิบ คือ Rosmarinic Acid โดยมีปริมาณเท่ากับ 
15.02±0.05-16.98±0.04% Luteolin เป็นฟลาโวนอยด์มากสุดในเมล็ดดิบและเมล็ดสุก โดยมีปริมาณ
เท่ากับ 10.17±0.03-10.83±0.07% และ 3.23±0.01-4.65±0.02% ตามลำดับ [33] 

การวิเคราะห์ปริมาณกรดฟีนอลิกในลูกผักชี (C. sativum)  ด้วยเทคนิคโครมาโตกราฟีของเหลว
สมรรถนะสูงแบบวัฏภาคผันกลับ (RP-HPLC) พบว่า ลูกผักชีม ีปริมาณฟีนอลิก 413.43±52.79 – 
797.88±82.45 µg/g ประกอบด้วยกรดฟีนอลิก 11 ชนิด ฟลาโวนอยด์ 181.53± 20.15 – 655.89±71.43 
µg/g ฟลาโวนอยด์ 10 ชนิด กรดฟีนอลิกที่พบมาก คือ Chlorogenic Acid, Ferulic Acid, -Coumaric 
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Acid และ Gallic Acid ฟลาโวนอยด ์ท ี ่พบมากค ือ luteolin, quercetin-3- rhamnoside, flavone, 
Apigenin และ Rutin Trihydrate [34] น้ำมันหอมระเหยตะไคร้ (C. citratus) ประกอบด้วย limonene 
3.30%, citronellal 31.04%, citronellol 10.00% และ geraniol 27.86% เป็นองค์ประกอบหลัก [35]  
น้ำมะกรูด (C. hystrix) มีฟีนอลิก 836.90±7.43 mg/l และมีฟลาโวนอยด์ 224.88±1.38 mg/l [36]  ฟลา
โวนอยด์ที่แยกได้จากผิวมะกรูดที่สกัดด้วยซอกห์เลต คือ 5, 6, 4′-Trihydroxypyranoflavone และ 5, 4′-
Dimethyl-6-Prenylpyranoflavone, Natsudaidain, 5, 7, 8, 4′-Tetramethoxyflavone, Tangeretin, 
Nobiletin [37]  

 
3.3 การวิเคราะห์จำนวนจุลนิทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count: TPC) 

จากการนับจำนวนจุลินทรีย์ในตัวอย่างน้ำพริกเผา ท่ีมีพริกช้ีฟ้า พริกจินดา พริกข้ีหน ูพริกหวานแดง
และพริกหวานเหลือง เป็นส่วนประกอบที่สำคัญ พบว่าน้ำพริกที่เตรียมจากพริกที่ผ่านการทอดที่อุณหภูมิ 
170oC มีจุลินทรีย์ไม่เกิน 1×104 CFU/g ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน มผช.4/2556 น้ำพริกแกง
มีจุลินทรีย์ไม่เกิน 1×106 CFU/g ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.129/2556 ดังตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3. จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกง ที่เตรียมจากพริก 5 ชนิด  ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา    
พริกขี้หนู พริกหวานแดง และพริกหวานเหลือง 

พริก 
จุลินทรีย์ทั้งหมด ± SE (CFU/g) 

น้ำพริกเผา น้ำพริกแกง 
ตัวควบคุม (ไม่มีพริก) 0.00 ± 0.00a 0.00 ± 0.00a 

พริกชี้ฟ้า 0.00 ± 0.00a 0.00 ± 0.00a 
พริกจินดา 0.00 ± 0.00a 0.00 ± 0.00a 
พริกขี้หนู 0.00 ± 0.00a 0.00 ± 0.00a 

พริกหวานแดง 0.00 ± 0.00a 0.00 ± 0.00a 
พริกหวานเหลือง 0.00 ± 0.00a 0.00 ± 0.00a 

 
น้ำพริกเผาและพริกแกงมีจำนวนจุลินทรีย์ไม่เกินค่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน อาจมีสาเหตุมาจาก 

สุขลักษณะการผลิตที่ดีและสารเคมีในพืชองค์ประกอบในน้ำพริกที่มีสารออกฤทธ์ิ (Active Ingredients) สูง  
มีรายงานพบว่า หอมแดง (A. oschinii) ที่สกัดด้วยน้ำ ความเข้มข้น 187.5 mg/ml มีค่าการยับยั้งการเจริญ
ของ Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus และ Bacillus cereus 
โดยมีเส้นผ่านศูนย์กลางการยับยั้งเท่ากับ 5, 8, 7 และ 3 mm ตามลำดับ [38] น้ำกระเทียมสด 25% ยับยั้ง
การเจริญของแบคทีเรีย Klebsiella pneumonia, S. aureus และ E. coli โดยมีเส้นผ่านศูนย์กลางการ
ยับยั้งเท่ากับ 9.88±0.43, 15.56±0.53, 15.52±0.60 mm ตามลำดับ [39] น้ำกระเทียมสดยับยั้งการเจริญ
ของแบคทีเรีย S. aureus, E. coli และ B. subtilis สูงกว่าการยับยั้งของน้ำกระเทียมต้มที่อุณหภูมิ 100oC 
เป็นเวลา 5 นาที น้ำกระเทียมสด มีเส้นผ่านศูนย์กลางการยับยั้งการเจริญแบคทีเรีย  S. aureus, E. coli 
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และ B. subtilis เท่ากับ 31, 19 และ 13 mm และน้ำกระเทียมต้มมีขนาดวงใสการยับยั้ง 9, 8 และ 8 mm 
ตามลำดับ [40] 

สารสกัดเปลือกมะกรูดยับยั้งการเจริญของ Salmonella typhimurium โดยมีค่า MIC 0.625 % 
ยับยั ้งการเจริญของ S. typhimurium ที ่เจริญในลำไส้เล็กส่วนปลาย ตับและม้ามอย่างมีนัยสำคัญ 
(P = 0.00008, P = 0.00084 และ P = 0.00003 ตามลำดับ) [41] น้ำมันหอมระเหยมะกรูดยับยั้งการ
เจร ิญของ S. aureus, S. epidimidis และ E. coli และ S. typhi โดยมีค ่า MIC 2.0±0.0, 2.0±0.0, 
13.3±4.6 และ 10.7±4.6 mg/ml ตามลำดับ [42] น้ำมันหอมระเหยเปลือกมะกรูดยับยั ้บการเจริญ 
Acinetobacter baumannii ได้ดี โดยมีค่า MIC 0.125-1 ul/ml [43] ใบมะขาม (T. indica) ที่สกัดด้วย
เอทานอล (100 µg/µl) สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ B. subtilis, S. aureus ชนิดต้านทานต่อเมธิซิลลนิ 
(MRSA), E. Coli และ K. pneumonia ได้มากกว่ายาปฏิชีวนะ สเตรปโตมัยซิน (10 µg/disc) ยับยั้ง โดยมี
เส้นผ่านศูนย์กลางการยับยั้งเท่ากับ 32.33±0.33, 33.67±0.33, 40.00±0.58 และ 41.67±0.33 mm. 
ตามลำดับ [44] เปลือกต้นมะขามที ่สกัดด้วยอะซิโตนยับยั ้งการเจริญของ E. coli, S. aureus, S. 
paratyphi, Streptococcus pyogenes ได้มากกว่าการยับยั้งด้วยยา cotrimoxazole [45] สารสกัดลำ
ต้นใต้ดินจากข่ายับยั้งการเจริญของ Saccharomyces cerevisiae, S. epidimidis, B. megaterium, B. 
cereus โดยมีเส ้นผ่านศูนย์กลางการยับยั ้งเท ่าก ับ  21.67±1.16 , 19.67±0.58, 11.50±0.00 และ 
11.00±0.00 mm. ตามลำดับ [46] 

นอกจากนี้ ปัจจัยทางกายภาพอื่น ๆ เช่น ความร้อนและปริมาณน้ำอิสระที่เหมาะสม ช่วยป้องกัน
จุลินทรีย์ก่อโรคได้ มีรายงานพบว่ากระเทียมคั ่วที ่อุณหภูมิ 70±5oC-90±5oC เวลา 10 นาที ยับยั้ง 
Aspergillus niger ได้ โดยกระเทียมสด กระเทียมคั่วอุณหภูมิ 70±5oC และกระเทียมคั่วอุณหภูมิ 90±5oC  
ให้ค่า MIC 0.039±0.00%, 0.039±0.00% และ 0.312±0.00% ตามลำดับ [47] การทอดด้วยน้ำมันมี
ปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้อง คือ ปฏิกิริยาออกซิเดชัน ปฏิกิริยาการดูดซึม  ปฏิกิริยาโพลีเมอไรเซชัน และการ
กลายเป็นไอ [48]-[49] การทอดพืชเครื ่องเทศทำให้น้ำมันมีความคงตัวต่อปฏิกิร ิยาออกซิเดชัน [50] 
นอกจากการคั่วหรือทอดวัตถุดิบในการทำน้ำพริกจะช่วยลดน้ำในวัตถุดิบ การเติมเกลือหรือเติมน้ำตาลเป็น
ส่วนผสมน้ำพริก มีส่วนช่วยลดน้ำ โดยการทำแห้งด้วยวิธีออสโมซิส (Osmotic Dehydration) เพราะว่า น้ำ
เป็นปัจจัยที่สำคัญในการเจริญของจุลินทรีย์ เช่น สตรอว์เบอร์รีที่ออสโมซิสด้วยน้ำตาลซูโครสมีน้ำอิสระ 
(Water Activity: aw) น้อยกว่าการออสโมซิสด้วยน้ำตาลทรีฮาโลส สตรอว์เบอร์รีออสโมซิสด้วยซโูครสมีค่า
น้ำอิสระ 0.987 ออสโมซิสด้วยทรีฮาโลสมีน้ำอิสระ 0.989 และสตรอว์เบอร์รีสดมีน้ำอิสระ 0.995 [51] การ
ออสโมซิสมะม่วง ที่ความดันสูญญากาศ 50 mbar ด้วยเกลือซิงค์ซิเตรต จะลดน้ำในมะม่วงได้มากกว่าการ
ออสโมซิสด้วยเกลือแคลเซียมซิเตรต น้ำหนักมะม่วงมีค่า 115.4 g และ 2,878.9 g ตามลำดับ [52] S. 
aureus เจริญได้ในอาหารที่เติมเกลือและมีค่าน้ำอิสระ 0.88 และไม่เจริญในอาหารที่เติมเกลือและมีค่าน้ำ
อิสระ 0.84 [53] รา A. flavus เจริญได้และไม่สร้างสารพิษ อะฟลาท็อกซิน บี1 (Aflatoxin B1: AFB1) ใน
พริกแห้งที่มีน้ำอิสระน้อยกว่า 0.90 และ A. carbonarius เจริญได้และไม่สร้างสารพิษ โอคราท็อกซิน เอ 
(Ochratoxin A: OTA) ในพริกแห้งที่มนี้ำอิสระน้อยกว่า 0.885 - 0.984 [54] 

 
 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/ileum
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/spleen
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3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ผลการทดสอบทางประสาทด้านสัมผัสแบบ 9-Point Hedonic Scale จากจำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 

พบว่า น้ำพริกเผาพริกจินดา ได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีคะแนน 6.63±0.36 ซึ่งค่าความชอบ
โดยรวมไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญกับน้ำพริกเผาพริกชี ้ฟ้าที่มีคะแนน 6.60±0.20 ดังตารางที่ 4 และ 
น้ำพริกแกงพริกข้ีหนู ได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีคะแนน 7.37±0.28 ซึ่งแตกต่างกับพริกแกงที่
ใช้พริกชนิดอื่นเป็นส่วนประกอบ ดังตารางที่ 5 

 
ตารางที ่ 4. คะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสแบบ 9–Point Hedonic Scale ของน้ำพริกเผา ที ่เตรียมจาก      
พริก 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกขี้หนู พริกหวานแดงและพริกหวานเหลือง จากจำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

พริก 
ลักษณะทางประสาทสมัผัส ± SE 

กลิ่น เนื้อสัมผัส สี ความเผ็ด ความสนใจซื้อ 
ความชอบ
โดยรวม 

ตัวควบคุม 
(ไม่มีพริก) 

6.27±0.30a 6.07±0.35a 6.03±0.30b 4.90±0.41b 5.53±0.31abc 5.83±0.32abc 

พริกชี้ฟ้า 6.50±0.24a 6.60±0.20a 7.03±0.22a 6.03±0.23a 6.37±0.24a 6.60±0.20a 

พริกจินดา 6.53±0.27a 6.73±0.26a 7.07±0.25a 6.57±0.39a 6.43±0.39a 6.63±0.36a 

พริกขี้หนู 5.77±0.34a 3.93±0.36b 6.23±0.32ab 6.13±0.37a 4.77±0.37c 5.23±0.36c 

พริกหวาน
แดง 

6.47±0.23a 6.30±0.28a 6.83±0.22ab 5.97±0.33a 5.93±0.30ab 6.17±0.25ab 

พริกหวาน
เหลือง 

5.80±0.29a 6.07±0.23a 4.83±0.36c 4.67±0.34b 5.23±0.29bc 5.47±0.30bc 
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ตารางที่ 5. ผลคะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสแบบ 9-Point Hedonic Scale ของน้ำพริกแกง ที่เตรียมจาก  
พริก 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกขี้หนู พริกหวานแดง และพริกหวานเหลือง จากจำนวนผู้ทดสอบ 30 คน 

 
4. สรุปผลการทดลอง 

การศึกษาผลความแตกต่างของชนิดพริก 5 ชนิด ได้แก่ พริกชี้ฟ้า พริกจินดา พริกขี้หนู พริกหวาน-
แดง และพริกหวานเหลือง ในการผลิตน้ำพริกเผาและน้ำพริกแกง สรุปได้ว่า น้ำพริกแกงที่ใช้ความร้อนที่
อุณหภูมิ 170oC ในการผลิตทำให้ค่าสีน้ำพริกเผาน้อยกว่าสีพริกแกง อาจมีสาเหตุจากสารสีในพริก เช่น 
แคปไซซินไม่คงตัว ปริมาณฟีนอลิกน้ำพริกแกงสูงกว่าพริกเผา อาจมีสาเหตุจากพริกแกงมีส่วนผสมเป็น
เครื่องเทศที่ประกอบด้วยสารฟีนอลิกที่หลากหลายมากกว่า น้ำพริกเผาและพริกแกงมีจำนวนจุลินทรีย์ไม่
เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยน้ำพริกเผามีจุลินทรีย์ไม่เกิน 1×104 CFU/g ส่วนพริกแกงมีจุลินทรียไ์ม่
เกิน 1×106 CFU/g จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิธี 9-Point Hedonic Scale จำนวนผู้ทดสอบ   
30 คน พบว่า น้ำพริกเผาพริกจินดา ได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีความชอบโดยรวมไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญกับน้ำพริกเผาพริกช้ีฟ้า น้ำพริกแกงพริกข้ีหนูได้รับความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญกับพริกแกงที่ใช้พริกชนิดอื่น ๆ เป็นส่วนผสม  
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