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บทคัดยอ่ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกป่นโดยการส ารวจทัศนคติ และความต้องการของผู้บริโภคเพื่อน ามาใช้เป็นข้อมูลใน

การพัฒนาพริกป่นคุณภาพสูง ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และสมบัติทางเคมีกายภาพระหว่างเก็บ เริ่มจากน าพริก
สดเฉพาะที่มีผลดี สีแดง ล้างและลวกในน  าที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที จากนั นแช่พริกลวกใน
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ร้อยละ 0.25 ร่วมกับ กรดซิตริก ร้อยละ 1.0 เป็นเวลา 30 นาที อบแห้งด้วยตู้อบลม
ร้อน ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 ช่ัวโมง จนได้พริกแห้งความชื นประมาณร้อยละ 8 น าพริกแห้งท่ีได้เด็ด
ก้านแล้วมาบดเป็นพริกป่น การคั่วพริกแห้งก่อนน าไปบดเป็นพริกป่นส่งผลต่อการลดลงของค่าความชื น ค่าวอเตอร์ 
แอคติวิตี  ค่าสี และค่าอะฟลาทอกซิน ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของพริกป่นระหว่างเก็บพบว่าอุณหภมูิเปน็
ปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพและร้อยละการยอมรับของผู้บริโภค ขณะที่บรรจุภัณฑ์
ชนิดอลูมิเนียมฟอยล์ช่วยชะลอการเพิ่มขึ นของปริมาณอะฟลาทอกซินในพริกป่นได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดโพลิโพรพิลีน 
อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์พริกป่นที่พัฒนาได้มีจ านวนเชื อแบคทีเรียกลุ่มแอโรบิกในปริมาณต่ ามากเมื่อเปรียบเทียบกับ
มาตรฐาน ไม่พบยีสต์และรา และมีปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานภายหลังการเก็บนาน 12 
สัปดาห์ ในทุกสภาวะ ซึ่งสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่ตระหนักถึงคุณภาพ ความสะอาด และความ
ปลอดภัยเป็นปัจจัยส าคัญในการตัดสินใจเลือกซื อผลิตภัณฑ์จากพริก 
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Abstract  
 Development of chili powder products through consumer survey to be used as the 
information for the development of high quality chili powder. The quality and physicochemical 
properties of chili powder during storage were investigated. The sound and red pods of fresh chili 
were washed and blanched at 100ºC for 3 min. Blanched chili pods were soaked in 0.25% sodium 
metabisulfite with 1.0% citric acid for 30 min prior to drying in a tray dryer at 65°C for 14 h to obtain 
dried chili with a final moisture content of approximately 8%. Dried chili pods without stem were 
ground to obtain chili powder. Roasting before grinding resulted in the reduction of moisture, aw 
and color values. The results of study on the quality changes of chili powder during storage showed 
that storage temperature was the important factor affecting the changes in physicochemical 
properties and percentage of consumer acceptance. Meanwhile, aluminum foil packaging slowed 
the increase of aflatoxin content in chili powder better than polypropylene. However, aerobic 
bacterial count of the developed chili powder product is very low compared to the microbiological 
specifications while yeast and mold were not detected. The product contains a standard level of 
aflatoxin content after 12 weeks in all storage conditions which corresponds to the awareness of 
consumers in terms of quality, cleanliness and safety are important factors in deciding to buy chili 
products. 
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1. บทน า 
พริก (Capsicums) มีความส าคัญต่อวิถีชีวิตคน

ไทยโดยเป็นเครื่องปรุงรสที่ส าคัญในอาหาร และแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพื่อเพิ่มมูลค่า เช่น น  าพริก ซอส
พริก และเครื่องแกงส าเร็จรูป เป็นต้น อีกทั งยังเป็น
วัตถุดิบส าคัญในอุตสาหกรรมแปรรูปทั งอาหารและยา 
[1] โดยเฉลี่ยแล้วคนไทยบริโภคพริกแห้งและพริกป่น
ประมาณ 4.87 กิโลกรัมต่อปี [2] ในแต่ละปีประเทศไทย
มีปริมาณการใช้พริกเป็นจ านวนมาก จากสถิติการ
ส่งออกและการน าเข้าของกรมศุลกากรปี 2561 การ
ส่งออกพริกและผลิตภัณฑ์ที่ท าจากพริกทั งในรูปพริกสด 
พริกแห้ง พริกบดหรือป่น และซอสพริก ประมาณ 
88,697 ตัน คิดเป็นมูลค่า 3,995.28 ล้านบาท และมี
การน าเข้าประมาณ 104 ,574 ตัน เป็นมูลค่าสูงถึง 
6,426.58 ล้านบาท [3] 

พริกป่น เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพริกเพื่อให้
สามารถเก็บได้นานขึ น โดยการน าผลพริกสดที่สุกหรือ
แก่จัด อาจมีก้านผลติดอยู่ น าไปผึ่งแดดหรืออบให้แห้ง 
แล้วน าไปคั่วและบดได้เป็นพริกป่น [4] แต่การผลิตโดย
ส่วนใหญ่ยังเป็นแบบดั งเดิม คือ การน าพริกสดตากแดด
ธรรมชาติบนลานดินโดยไม่มีการคัดพริกที่เน่าเสียและ
ล้างท าความสะอาดก่อน อีกทั งพริกบดหรือพริกป่น
น าเข้าจากต่างประเทศที่น าเข้ามาในปริมาณมากยังคงมี
ปัญหาด้านคุณภาพและความปลอดภัย แต่ละปีประเทศ
ไทยมีปริมาณการใช้พริกแห้งจ านวนมาก จากข้อมูล
ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร [5] พบว่ามีการน าเข้า
พริกแห้งปีละกว่าห้าพันเก้าร้อยล้านบาท  เป็นการ
น าเข้าจากประเทศเพื่อนบ้าน เนื่องจากมีราคาถูกกว่า 
แต่มักมีปัญหาในด้านคุณภาพและความปลอดภัย มัก
พบสิ่งเจือปน การปนเปื้อนเชื อรา และอะฟลาทอกซิน 
ซึ่งเป็นสารกระตุ้นการก่อมะเร็งที่ตับและอวัยวะอื่นๆ 
ค่อนข้างสูง C. Chuaysrinule et al. [6] รายงานการ
ปนเปื้อนเชื อราในพริกแห้งและพริกป่นที่จ าหน่ายใน
ประเทศไทยสูงเกินร้อยละ 85 โดยส่วนใหญ่เป็นเชื อราที่

สร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน จากรายงานผลการส ารวจ
ตลาดพริกแห้งและพริกป่นจากแหล่งผลิต ตลาดค้าส่ง 
และตลาดค้าปลีกในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล พบว่า 
มีจ านวนตัวอย่างพริกป่นมากกว่าร้อยละ 50 ที่มีปริมาณ
จุลินทรีย์สูงกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  แม้จะไม่พบ
การปนเปื้อนอะฟลาทอกซิน [7] L.B. Bullerman and 
A. Bianchini [8] พบว่าจะท าให้ปริมาณอะฟลาทอก
ซินลดลงนั นต้องใช้ความร้อนสูง แต่ยังไม่สามารถก าจัด
สารพิษจากเชื อราให้หมดไปได้ ที่อุณหภูมิสูงกว่า 150 
องศาเซลเซียส ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินจะลด
ความเข้มข้นได้ปานกลาง จะเห็นได้ว่าการใช้อุณหภูมิสูง
เพียงอย่างเดียวไม่สามารถลดปริมาณอะฟลาทอกซินได้
เพียงพอ จึงมีผู้บริโภคบางส่วนเลิกบริโภคพริกแห้งและ
พริกป่นจากสาเหตุดังกล่าว การปรับปรุงคุณภาพและ
มาตรฐานการแปรรูปพริกป่นที่มีคุณภาพและปลอดภัย
จึงมีบทบาทส าคัญต่อการบริโภคและการน าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมอื่นๆ 

ด้วยเหตุนี  จึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
พริกป่นคุณภาพสูงที่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค
โดยเริ่มจากศึกษาทัศนคติ และความต้องการของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพริกโดยการใช้
แบบสอบถามในการส ารวจข้อมูลทางประชากรศาสตร์ 
และการศึกษาสภาวะการผลิตและการเก็บรักษาที่มีต่อ
คุณภาพพริกป่นทีผ่ลิตได้ โดยวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลง
สมบัติทางเคมีกายภาพจุลินทรีย์ ตรวจวิเคราะห์หา
ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน และทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ 

พริกสดพันธุ์จินดา ซื อจากตลาดสี่มุมเมือง 
จั งหวัดปทุมธานี  น ามาคัด เฉพาะผลที่ มี สี แดงจัด 
สม่ าเสมอ และไม่มีต าหนิ เก็บที่อุณหภูมิ 4±2 องศา
เซลเซียส 
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2.2 วิธีการทดลอง 
 

2.2.1 การศึกษาทัศนคติ และความต้องการของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์จากพริก 

ศึกษาทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์พริกแห้ง พริกป่นและผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากพริก เพื่อน าข้อมูลที่ได้มาเป็นแนวทางในการผลิต
พริกป่นคุณภาพสูงที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 
โดยการสร้างแบบสอบถามในการส ารวจข้อมูลทาง
ประชากรศาสตร์ และสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการ
ซื อและการบริโภค ความตระหนักของผู้บริโภคที่มีต่อ
พริกแห้ง/พริกป่น และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพริก จาก
กลุ่มเป้าหมายจ านวน 150 คน ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่าง
โดยไม่อาศัยความน่าจะเป็น (Non-probability) แบบ
สะดวก (Convenience Sampling) [9], [10] ก าหนด
เก ณ ฑ์ อ ายุ ข อ งผู้ บ ริ โภ คตั งแต่  1 8  ปี ขึ น ไป  ใน
มหาวิทยาลัยรังสิต และเขตจังหวัดปทุมธานี 
 

2.2.2 การศึกษาสภาวะการผลิตและการเก็บรักษาต่อ
คุณภาพพริกป่น 

น าพริกที่ได้มาผ่านกระบวนการเตรียมโดยการ
ลวกน  าเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3 
นาที เพื่อให้มีปริมาณจุลินทรีย์ต่ า และยับยั งเอนไซม์ 
จากนั นแช่พริกลวกในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
ร้อยละ 0.25 ร่วมกับกรดซิตริก ร้อยละ 1.0 เป็นเวลา 
30 นาที [11] จากนั นอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด 
(Tray Dryer) ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
14 ช่ัวโมง จนได้พริกแห้งความชื นสุดท้ายประมาณ 
ร้อยละ 8 

น าพริกแห้งที่ได้มาผลิตเป็นพริกป่น โดยน าพริก
แห้งที่เด็ดก้านออกแล้วแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที่หนึ่ง
น าไปบดเป็นพริกป่นทันที และอีกส่วนน าไปคั่วโดย
ดัดแปลงวิธีการคั่วโดยใช้ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) 
ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เกลี่ย
บางในถาดสแตนเลสที่ผ่านการอบ และกลับถาด 1 ครั ง 

ได้เป็นพริกคั่วและน าไปบดเป็นพริกป่น น าพริกป่นที่คั่ว
และไม่คั่วเก็บในบรรจุภัณฑ์แตกต่างกัน 2 ชนิด คือ โพลิ
โพรพิลีน (Polypropylene, PP) และอลูมิเนียมฟอยล์ 
(Aluminum Foil, AL) ปริมาณ 100 กรัมต่อถุง เก็บที่
อุณหภูมิแตกต่างกัน 3 ระดับ (20, 30 และ 40 องศา
เซลเซียส) โดยมีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นอุณหภูมิ
ควบคุม สุ่มตัวอย่างพริกป่นออกมาวิเคราะห์การ
เปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ปริมาณ
ความชื น [12] วัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี  (aw) ด้วยเครื่อง 
AquaLab (รุ่ น  Series 3 TE. บ ริ ษั ท  Decagon 
Devices, Inc., ประเทศสหรัฐอเมริกา) วัดค่าความสว่าง 
(L*), ค่ าสี แด ง (a*), ค่ าสี เหลื อง  (b*) ด้ วย เครื่อ ง 
Spectrophotometer (Nippon Denshoku SE6000, 
Tokyo, Japan) แล้วค านวณค่าความแตกต่างของสี

โดยรวม (E*) จากสมการ (1) เมื่อ L0*, a0* และ b0* 
คือค่าสีของพริกป่นก่อนเก็บ 
 

222 *)*(*)*(*)(Δ 000 bbaaL*LE*    (1) 
  

วิเคราะห์หาสารให้ความเผ็ด (Capsaicinoids) 
โดยใช้เครื่อง HPLC (Shimadzu LC-10AD, a Detectors 
(RF-10AXL), Japan) [13] วิ เคราะห์ปริมาณ จุลินทรีย์
ทั งหมด [14] ปริมาณยีสต์และรา [15] วิ เคราะห์หา
ป ริ ม าณ ส า ร อ ะ ฟ ล า ท อ ก ซิ น โด ย ใช้  ELISA kit 
(MycoJudge; Tokyo, Japan) และทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค จ านวน 50 คน โดยวิธีให้คะแนนความชอบ 
(9-Point Hedonic Scale) 
 

2.2.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ท าการทดลอง 3 ซ  า ตั งแต่การเตรียมตัวอย่างไป

จนถึงการวิเคราะห์ และน าข้อมูลที่ได้จากการวัดค่า
คุณภาพต่างๆ มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ถ้า
พบนัยส าคัญทางสถิติจะค านวณค่า Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) เพื่ อ ท ด ส อ บ ค วาม
แตกต่างของค่าเฉลี่ย 
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3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
3.1 ผลการศึกษาทัศนคติ และความต้องการ

ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์จากพริก 
จากผลส ารวจผู้บริโภคจ านวน 150 คน สัดส่วน

เป็นเพศชายร้อยละ 29 และเพศหญิงร้อยละ 71 โดย
ส่วนใหญ่อายุอยู่ ในช่วง 18-25 ปี การศึกษาระดับ
ปริญญาตรี อาชีพนักศึกษา และพนักงานเอกชน และ
รายได้ 20,001-50,000 บาท พบการบริโภคพริกใน
รูปแบบต่างๆ ได้แก่ พริกสด พริกแห้ง พริกป่น ซอสพริก 
และน  าพริก เป็นต้น โดยผลส ารวจพบว่าพริกป่นเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีการบริโภคสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 61 จาก
ผลส ารวจผู้ที่รับประทานเผ็ดร้อยละ 78 มีการบริโภค
พริกในปริมาณเฉลี่ย 1-3 ช้อนชาต่อวัน และมีความถี่
การบริโภค 3-5 วันต่อสัปดาห์ แหล่งในการซื อพริกส่วน
ใหญ่คือ ตลาดสด และผู้บริโภคตอ้งการให้ผลติภณัฑ์จาก
พริกมีอายุการเก็บนาน 3-6 เดือน 

รูปที่ 1 แสดงถึงความตระหนักของผู้บริโภคและปัจจัย
ส าคัญในการตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพริก จาก
ผลการส ารวจพบว่าผู้บริโภคให้ความตระหนักสูงสุดถึง
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ สินค้าต้องมี
เครื่องหมายรับรองคุณภาพ ต้องมีการแปรรูปจากพริกที่
มีคุณภาพปลอดภัย ไม่มีเชื อรา ไม่มีสิ่งแปลกปลอม เช่น 
เศษฝุ่นผง แมลง และต้องไม่มีสารตกค้างในผลิตภัณฑ์ 
พริกแห้ง พริกป่น หรือผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากพริก และ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยต้องผ่านกระบวนการ
ผลิตที่ได้มาตรฐานถูกสุขลักษณะ (Good Manufacturing 
Practice, GMP) 
 

3.2 ผลการศึกษาสภาวะการผลิตและการเก็บ
รักษาต่อคุณภาพพริกป่น 

จากผลการศึกษาทัศนคติ และความต้องการของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์จากพริก น ามาใช้เป็นข้อมูลใน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่1 ความตระหนักของผู้บรโิภคและปัจจยัส าคัญในการตัดสินใจซื อผลติภณัฑ์แปรรูปจากพริก (N=150 คน)
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การพัฒนาพริกป่นที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตาม
ความต้องการของผู้บริโภคและศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพ และสมบัติทางเคมีกายภาพระหว่างเก็บ โดยใช้
รูปแบบสภาวะการผลิตของ K. Chaethong and R. 
Pongsawatmanit [11] และวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
กายภาพและจุลินทรีย์ของพริกป่นที่ผ่านขั นตอนการ
เตรียมที่แตกต่างกัน (ตารางที่ 1) พบว่าพริกป่นท่ีผลิตได้
จากพริกแห้งที่น าไปคั่วมีปริมาณความชื นลดลงเมื่อ
เปรียบเทียบกับความชื นในพริกป่นที่ไม่คั่ว (p0.05) 
เช่ น เดี ย วกั นกั บ การลดลงของค่ า  aw เนื่ อ งจาก
กระบวนการคั่วซึ่งมีอิทธิพลมากกว่าการอบแห้งในการดึง
น  าออกจากผลิตภัณฑ์และการลดลงของค่า aw [16] 
อย่างไรก็ตามค่าความชื นของพริกป่นทั ง 2 แบบท่ีผลิตได้
ไม่เกินค่าความชื นที่มาตรฐานก าหนดให้ไม่เกินร้อยละ 
13.5 [17] ค่าสีความสว่าง (L*) ของพริกป่นท่ีไม่ผ่านการ
คั่วมีค่าเท่ากับ 32.8 มากกว่าในพริกป่นคั่วซึ่งมีค่าเท่ากับ 
30.9 (p0.05) แสดงว่ากระบวนการคั่วก่อนบดเป็นพริก
ป่นท าให้มีสีเข้ม การใช้อุณหภูมิสูงในการคั่วท าให้สารสี
น  าตาลในตัวอย่างเพิ่มขึ นซึ่งสารสีน  าตาลดังกล่าวเกิดจาก
ปฏิกิริยาเมลล์ลาร์ด (Maillard Reaction) และปฏิกิริยา
การเปลี่ยนเป็นคาราเมลของน  าตาล (Caramelization) 
[18], [19] ขณะที่ค่าสีแดง (a*) ของพริกป่นคั่วมีค่า

ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ(p0.05) ภายหลังการน าพริก
แห้งไปคั่วก่อนบดที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 10 นาที เนื่องจากสารแคปแซนทิน (Capsanthin) 
ที่เป็นสารประกอบหลักที่ให้สีแดงในพริกลดลงเมื่อผ่าน
กระบวนการให้ความร้อน [20] เช่นเดียวกับค่าสีเหลือง 
(b*) ของพริกป่นที่ไม่ผ่านการคั่วมีค่าลดลงเมื่อเทียบกับ
พ ริ กป่ น คั่ ว  อ าจ เนื่ อ งม าจ าก การสล ายตั วขอ ง
สารประกอบให้สีในพริกภายหลังกระบวนการคั่ว ผล
การตรวจสอบคุณภาพด้านจุลินทรีย์ในพริกป่นที่ผลิตได้
ทั งสองแบบพบว่ามีจ านวนเชื อแบคทีเรียกลุ่มแอโรบิกใน
ปริมาณต่ ามากเมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานสินค้า
เกษตร  (พริกป่น) ที่ก าหนดให้จ านวนเชื อแบคทีเรียกลุ่ม 

ตารางที่ 1 สมบัติทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย์ของ
พริกป่นท่ีผ่านขั นตอนการเตรียมที่แตกต่างกัน 
 

Properties Unroasted Roasted 

Moisture (%, wb) 8.3±0.2a 5.2±0.5b 
aw 0.321±0.000a 0.270±0.000b 
L* 32.8±0.9a 30.9±0.9b 
a* 25.4±1.5a 17.2±0.5b 
b* 16.3±1.0a 10.6±0.4b 
Total capsaicinoids 
(mg/100 g,db)ns 

584±26 572±12 

Aerobic Plate Count 
(CFU/g) 

<10 <10 

Yeasts and Molds  
(CFU/g) 

ND ND 

Aflatoxin (µg/kg, db) 4.55±0.10 1.49 
 

หมายเหตุ a–b ท่ีแตกต่างกันในแนวนอน แสดงความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) , ns = not significant 
 

แอโรบิกต้องไม่เกิน 5×105 โคโลนีต่อกรัม และไม่พบยีสต์
และราในพริกป่นที่ผลิตได้ทั งสองชนิด ซึ่งมาตรฐาน
ก าหนดต้องไม่เกิน 1×102 โคโลนีต่อกรัม และผลการ
วิเคราะห์ปริมาณอะฟลาทอกซินในพริกป่นไม่คั่วและพริก
ป่นคั่วมีค่าเท่ากับ 4.55 และน้อยกว่า 1.49 ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัมน  าหนักแห้ง ตามล าดับ ซึ่งมีค่าน้อยกว่าที่
มาตรฐานก าหนดให้ไม่เกิน 15 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
[21] สอดคล้องกับรายงานวิจัยที่ระบุว่าความร้อนจาก
กระบวนการคั่วช่วยลดปริมาณสารอะฟลาทอกซิน [22] 

ผลการเก็บพริกป่นคั่วและไม่คั่วในบรรจุภัณฑ์
แตกต่างกัน 2 ชนิด คือ PP และ AL (รูปท่ี 2) และเก็บที่
อุณ หภูมิ แตกต่ างกัน  (5 , 20 , 30 และ 40 องศา
เซลเซียส) เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ พบว่าอุณหภูมิและ
ระยะเวลาเก็บมีผลต่อการเปลี่ยนแปลง เมื่อเก็บไป 12 
สัปดาห์ โดยพริกป่นคั่วและไม่คั่วมีค่าความชื น และค่า 
aw เพิ่มขึ นเมื่อเก็บนานขึ น โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเก็บที่
อุณหภูมิสูง 40 องศาเซลเซียส พริกป่นคั่วและไม่คั่วมีค่า
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รูปที ่2 ก) พริกป่นท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิด AL  
ข) พริกป่นท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑ์ชนิด PP 

 

ความชื นเฉลี่ยเพิ่มขึ นเป็นเท่ากับร้อยละ 6.4 และ 8.6
ตามล าดับ ซึ่งยังไม่เกินมาตรฐานค่าความชื นพริกป่นที่
ก าหนด (ร้อยละ 11) เช่นเดียวกันกับการเปลี่ยนแปลง
ของค่า aw พริกป่นคั่วและไม่คั่วมีค่า aw เฉลี่ยเพิ่มขึ น
เป็นเท่ากับ 0.280 และ 0.345 ตามล าดับ ซึ่งยังต่ ากว่า
เกณฑ์มาตรฐานก าหนดให้ไม่เกิน 0.6 ในอาหารแห้ง 

[23] ค่า E* ในตัวอย่างพริกป่นทั งสองที่บรรจุในบรรจุ

ภัณฑ์ที่แตกต่างกัน และเก็บท่ีอุณหภูมิต่างๆ ค่า E* มี
ค่ามากแสดงว่าผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลงสีไปจาก
ก่อนเก็บมาก จากข้อมูลหลังเก็บ 12 สัปดาห์พบว่าพริก

ป่นไม่คั่วมีแนวโน้มการเพิ่มของค่า E* มากกว่าพริก
ป่นคั่ว โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเก็บท่ีอุณหภูมิสูง 30 และ 
40 องศาเซลเซียส (รูปที่ 3) ทั งนี เนื่องจากพริกป่นคั่วมี
การเปลี่ยนแปลงของค่าสีตั งแต่เริ่มต้นมาจากผลของ
กระบวนการคั่วด้วยอุณหภูมิสูง ท าให้สารสีน  าตาลใน
ตัวอย่างเพิ่มขึ นและมีค่า a* ค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ
จากสารแคปแซนทินที่เป็นสารประกอบหลักที่ให้สีแดง
ในพริกภายหลังการคั่ว จึงท าให้มีการเพิ่มขึ นของค่า 

E* ในพริกป่นคั่วน้อยกว่าพริกป่นไม่คั่ว โดยพบการ

เพิ่มของค่า E* ตั งแต่สัปดาห์ที่  1 ของการเก็บใน
ผลิตภัณฑ์พริกป่นทั งสองแบบที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PP 

และ AL ขณะที่ค่า E* ในพริกป่นที่ เก็บอุณหภูมิ

ควบคุม 5 องศาเซลเซียส มีการเพิ่มขึ นเพียงเล็กน้อย
เนื่องจากอุณหภูมิเก็บมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าสี 
สอดคล้องกับ R. L. Coleman et al. [24] และ D. S. 
Lee et al. [25] ที่รายงานว่าอุณหภูมิต่ า 15 และ 25 
องศาเซลเซียส สามารถคงสีในพริกแดงและพริกเขียว
ภายหลังการท าแห้งได้และเมื่ออุณหภูมิเพิ่มเป็น 40 
องศาเซลเซียส พริกแห้งจะมีสีแดงจางไปและมีสีน  าตาล
และสีด าเกิดขึ น ซึ่งอธิบายได้จากการสลายตัวของ 
รงควัตถุให้สี Carotenoid และปฏิกิริยาการเกิดสารสี
น  าตาล [26] 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
การยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 50 คน ในระหว่างเก็บ
ผลิตภัณฑ์พริกป่น เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่า อุณหภูมิ
และระยะเวลาเก็บส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค 
โดยที่อุณหภูมิการเก็บ 5 และ 20 องศาเซลเซียส มี
แนวโน้มลดลงเล็กน้อยตั งแต่เริ่มเก็บจนถึงสัปดาห์ที่ 12
อยู่ในช่วงการยอมรับของผู้บริโภคระหว่างร้อยละ 80-90 
(รูปที่ 4) ขณะที่พริกป่นที่ เก็บที่ อุณหภูมิ  30 องศา
เซลเซียส มีการยอมรับน้อยกว่าร้อยละ 80 ในสัปดาห์ที่ 
10 เป็นต้นไป ส่วนพริกป่นที่เก็บที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส มีร้อยละการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์พริกป่นไม่
คั่วลดลงในสัปดาห์ต้นๆของการเก็บ แตกต่างจากใน
ผลิตภัณฑ์พริกป่นคั่วซึ่งมีค่าร้อยละการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์ลดลงน้อยกว่าร้อยละ 80 หลังสัปดาห์ที่ 8 
เป็นต้นไป ซึ่งร้อยละการยอมรับของผู้บริโภคสัมพันธ์กับ

แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของค่า E* โดยพริกป่นคั่ว

ที่มีค่า E* เพิ่มขึ นน้อยกว่าพริกป่นไม่คั่ว สอดคล้อง
กับร้อยละการยอมรับซึ่งมีค่าลดลงน้อยกว่าในช่วงต้น
ของการเก็บในทุกอุณหภูมิ และร้อยละการยอมรับมี
ค่าใกล้เคียงกันหลังการเก็บ 10 สัปดาห์เป็นต้นไป โดย
ในสัปดาห์ที ่ 12 ของการเก็บที ่อุณหภูมิ 30 และ40 
องศาเซลเซียส พริกป่นคั่วและไม่คั่วที่บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ชนิด PP และ AL มีการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ลดลงใกล้เคียงกัน จากผลการวิจัยนี ไดแ้สดงให ้

ก) ข) 
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รูปที ่3 การเปลี่ยนแปลงค่า E* ของผลิตภณัฑ์พริกป่นท่ีเก็บอุณหภูมิแตกตา่งกัน เป็นเวลา 12 สัปดาห์ 
 

เห็นได้ว่าการเก็บท่ีอุณหภูมิสูงมีผลท าใหผ้ลิตภัณฑ์มีการ
เสื่อมคุณภาพเร็วขึ น การเก็บที่อุณหภูมิ ต่ าจะช่วยลด
การเกิดการเปลี่ยนแปลงทั งในด้านชีวเคมีและจุลินทรีย์
ที่เป็นสาเหตุการเสื่อมเสียในอาหารได้ [27] ขณะทีบ่รรจุ
ภัณฑ์ที่แตกต่างกันกลับไม่ส่งผลต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภค แตกต่างจากรายงานของ M. Rattanaporn 
[28] ซึ่งรายงานอายุการเก็บรักษาของพริกป่นในบรรจุ
ภัณฑ์ชนิด PP และ AL ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
เท่ากับ 28 และ 56 วัน ตามล าดับ 

ผลการวิเคราะห์หาปริมาณอะฟลาทอกซินใน
ผลิตภัณฑ์พริกป่นและพริกป่นคั่วในบรรจุภัณฑ์แตกต่าง
กัน 2 ชนิด คือ PP และ AL และเก็บที่อุณหภูมิแตกต่าง
กัน (5, 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 

12 สัปดาห์ แสดงดังตารางที่  2 พบการเพิ่มขึ นของ
ปริมาณอะฟลาทอกซินในผลิตภัณฑ์พริกป่นทั งสองแบบ
เมื่ออุณหภูมิการเก็บเพิ่มสูงขึ น โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน
ตัวอย่างพริกป่นไม่คั่ว โดยบรรจุภัณฑ์ชนิด AL มีการ
เพิ่มขึ นของอะฟลาทอกซินน้อยกว่าในบรรจุภัณฑ์ชนิด 
PP อาจเนื่องมาจากการเจริญเติบโตของเชื อราและสร้าง
สารพิษอะฟลาทอกซินที่อุณหภูมิ 25-40 องศาเซลเซียส 
[29] โดยพริกป่นคั่วซึ่งมีปริมาณอะฟลาทอกซินน้อยกว่า
พริกป่นไม่คั่ วตั งแต่ก่อนเก็บ มี การเพิ่ มขึ นอย่างมี
นัยส าคัญเปรียบเทียบกับค่าเริ่มต้นที่อุณหภูมิการเก็บ 30 
และ 40 องศาเซลเซียส และไม่แตกต่างระหว่างบรรจุ
ภัณฑ์ต่างชนิดกัน ชี ให้เห็นว่ากระบวนการคั่วช่วยในการ
ลดและชะลอการเพิ่มขึ นของอะฟลาทอกซินในระหว่างเก็บ  
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รูปที ่4 ร้อยละการยอมรับที่มีต่อผลิตภณัฑ์พริกป่นท่ีเก็บอณุหภมูิแตกต่างกัน เป็นเวลา 12 สปัดาห ์
 

สอดคล้องกับรายงานที่ระบุว่ากระบวนการคั่วช่วยลด
ปริมาณอะฟลาทอกซินได้ถึงร้อยละ 45-83 [30] อย่างไร
ก็ตามพริกป่นที่ผลิตได้ทั งสองแบบภายหลังการเก็บ 12 
สัปดาห์มีปริมาณอะฟลาทอกซินไม่ เกินที่ มาตรฐาน
ก าหนดไว้ คือ ต้องไม่เกิน 15 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
[17] ในขณะที่ปริมาณอะฟลาทอกซินที่สุ่มตรวจใน
ตัวอย่างพริกแห้งและพริกป่นที่จ าหน่ายตามท้องตลาด
ในประเทศไทย จ านวน 120 ตัวอย่างพบปริมาณอะฟลา
ทอกซินในพริกป่นมากกว่า 19.7 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
และในพริกแห้งมากกว่า 20.8 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
[6] ชี ให้เห็นว่าสภาวะการผลิตที่ใช้ในการศึกษานี  เริ่ม
ตั งแต่การคัดเลือกเมล็ดพริกที่สมบูรณ์ การลวก และแช่
พริกด้วยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ร่วมกับกรดซิตริกก่อน

น าไปท าแห้ง สามารถน าไปใช้ในการผลิตพริกป่นและ
พริกป่นคั่วได้ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ ได้ มีจ านวนเชื อ
แบ ค ที เรี ย ก ลุ่ ม แอ โรบิ ก ใน ป ริ ม าณ ต่ าม าก เมื่ อ
เปรียบเทียบกับมาตรฐาน ไม่พบยีสต์และรา และมี
ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซินอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน
ภายหลังการเก็บทุกสภาวะนาน 12 สัปดาห์ และตรง
ตามความต้องการของผู้บริโภคที่ตระหนักถึงคุณภาพ 
ความสะอาด และความปลอดภัย 
 

4. สรุป 
การผลิตพริกป่นคุณภาพสูงโดยอาศัยผลการ 

ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคที่ตระหนักถึงคุณภาพ 
ความสะอาด และความปลอดภัยเป็นปัจจัยส าคัญในการ 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณอะฟลาทอกซิน (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัมน  าหนักแห้ง) ในพริกป่นทีเ่ก็บอุณหภูมิแตกต่างกัน เป็นเวลา 
12 สัปดาห์ 
 
Storage temperature 

Unroasted Roasted 

PP AL PP AL 

Freshly prepared 4.55± 0.07Ca 4.55± 0.07Ca 1.49 1.49 

5°C 9.75± 0.16Ba 5.84± 1.74Cb 1.49 1.49 

20°C 14.29±0.23Aa 9.69± 0.08Cb 1.49 1.49 

30°C 13.62± 0.00Aa 5.33±0.16Ab  1.84±0.00ABc 1.49 

40°C 13.33± 0.00Aa 8.79± 0.00Bb 2.20±0.00Ac 2.67±0.08c 
 

หมายเหตุ a–c ที่แตกต่างกันในแนวนอน และ A-C ที่แตกต่างกันในแนวตั งแสดงความแตกต่างอยา่งมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) 
 

ตัดสินใจเลือกซื อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพริก พริกป่นที่
ผลิตได้จากพริกแห้งที่น าไปคั่วก่อนบดมีปริมาณความชื น 
ค่า aw ค่าสี L* a* b* และปริมาณอะฟลาทอกซินลดลง
เมื่อเทียบกับพริกป่นไม่คั่วและมีการเปลี่ยนแปลงของสี
น้อยกว่าในระหว่างเก็บ อุณหภูมิการเก็บเป็นปัจจัยหลัก
ที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพสีโดยส่งผลต่อร้อยละ
การยอมรับของผู้บริโภคที่ลดลง ขณะที่บรรจุภัณฑ์ชนิด 
AL ช่วยชะลอการเพิ่มขึ นของปริมาณอะฟลาทอกซินใน 
พริกป่นได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิด PP อย่างไรก็ตามพริก
ป่นและพริกป่นคั่วที่ผลิตได้มีปริมาณสารพิษอะฟลาทอก
ซินอยู่ ในเกณฑ์มาตรฐานไม่ เกิน 15 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และสภาวะการเก็บส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพสีและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ควรเก็บ
ผลิตภัณฑ์พริกป่นในถุงอลูมิ เนียมฟอยล์และเก็บที่
อุณหภูมิต่ าเพื่อคงคุณภาพของพริกป่นไว้ได้นานยิ่งขึ น 
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