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บทคัดยอ  

พริกแกงสมเปนสวนประกอบที่นํามาทําแกงสมซึ่งมีจําหนายโดยทั่วไปในตลาดจังหวัดนราธิวาส แตสวน

ใหญพบปญหาคือมีอายุการเก็บรักษาสั้น ทําใหไมสามารถสงจําหนายสินคาไปยังภูมิภาคอื่น ๆ ในประเทศไทย

รวมถึงประเทศมาเลเซียได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาระยะเวลาการใหความรอน เปนเวลา 15 และ 30 

นาที ตออายุการเก็บรักษาของพริกแกงสม ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลง

ลักษณะทางกายภาพ เคมี และทางจุลินทรีย ผลการศึกษา พบวา การใหความรอนสามารถลดปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด ยีสตและรา ลงได 1-2 Log CFU/g ความรอนมีผลทําใหคาความสวางเพ่ิมขึ้น คาสีเหลืองเพิ่มขึ้น คาสีแดง

คงที่ และเมื่อเก็บพริกแกงเปนระยะเวลา 6 สัปดาห พริกแกงทุกสภาวะมีแนวโนมของคาสีแดงลดลง และคาสี

เหลืองลดลง โดยพริกแกงที่ไมผานความรอนมีแนวโนมของคาความเปนกรดดางที่ลดลงมากกวาสภาวะที่ผานการ

ใหความรอน ตลอดการเก็บรักษา 6 สัปดาห ดังนั้นที่ระยะเวลาการใหความรอน 15 นาที และ 30 นาที สามารถ

ยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงสมไดเปนเวลา 2 และ 5 สัปดาห ตามลําดับ  

คําสําคัญ: พริกแกงสม การยืดอายุ การใหความรอน 
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Abstract 

Sour curry paste is an ingredient commonly used to make sour curry, which is generally 

available in the markets of Narathiwat province. However, a common issue is its short shelf life. 

This makes it unable to distribute the product to other regions in Thailand, as well as to 

Malaysia. The objective of this research is to study the duration of heat treatment for 15 and 30 

minutes on the shelf life of sour curry paste at ambient storage temperature. The study 

investigates changes in physical, chemical, and microbiological characteristics. The results 

indicate that heating can reduce the total amount of microorganisms, including yeast and mold, 

by 1-2 Log CFU/g. Heat causes an increase in brightness and yellow color values, while the red 

color remains constant. After storing the curry paste for 6 weeks, there was a trend of 

decreasing red and yellow color values in all conditions. The curry paste that did not undergo 

heating showed a tendency of a greater decrease in pH compared to the heated conditions 

throughout the 6-week storage period. Therefore, heating for 15 minutes and 30 minutes can 

extend the shelf life of the curry paste by 2 and 5 weeks, respectively. 

 

Keyword: sour curry paste, shelf-life extension, heat treatment 

 

บทนํา 

แกงสมภาคใตหรือแกงเหลืองเปนอาหารที่นิยมบริโภคในภาคใต มีความแตกตางจากแกงสมในภาคอื่น ๆ

เนื่องจากใชพริกแกงสมที่มีสวนผสมของขมิ้นผสมเขามาทําใหแกงมีสีเหลือง มักใชแกงกับหนอไมดอง มะละกอ 

ไหลบัว บอน หรือผักอ่ืน ๆ ตามใจชอบ เพ่ิมเนื้อสัตวดวยกุง หรือปลาสด นิยมเปน ปลากระพง ปลานิล 

ปลากระบอก เปนตน และสวนประกอบหลักของพริกแกงสม คือ ขมิ้น กระเทียม หอมแดง พริก ซึ่งพริกแกงสมมี

ขายทั่วไปอยางแพรหลายทั้งในตลาดและกลุมแมบานตาง ๆ ในภาคใต แตจากการสํารวจพริกแกงที่จําหนายตาม

ตลาดในพื้นที่จังหวัดนราธิวาส พบวาพริกแกงสวนใหญมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดเปน

ระยะเวลาสั้น ๆ และมีปริมาณจุลินทรียเกินกวา มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่องพริกแกง กําหนด คือ ปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมดเกินกวา 6 Log CFU/g หรือ ปริมาณยีสตและราเกินกวา 2 Log CFU/g (Thai Industrial 

Standards Institute, 2013) ทําใหไมสามารถขนสงไปจําหนายยังประเทศเพื่อนบานและตางภูมิภาคในประเทศ

ไทยได ซึ่งเกิดจากคุณภาพของวัตถุดิบและการทําความสะอาดวัตถุดิบกอนนําไปผลิต รวมถึงการขาดเทคโนโลยีที่

นํามาใชในกระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกง 
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เทคโนโลยีการใหความรอนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและเครื่องดื่มมีมาเปนระยะเวลานาน ซึ่งมี

หลายระดับการใหความรอน เชน สเตอริไลส ยูเอชที และพาสเจอไรส โดยการใหความรอนระดับพาสเจอไรส

เหมาะสมที่จะนํามาประยุกตใชจริงกับผูผลิตพริกแกงในพ้ืนที่ ซึ่งสวนมากเปนกลุมแมบานและผูผลิตรายยอย การ

ใหความรอนในระดับพาสเจอไรส เปนการใชอุณหภูมิต่ํากวา 100 °C มีวัตถุประสงคเพื่อทําลายจุลินทรียกอโรค

และชวยลดจํานวนจุลินทรียบางสวนที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย (Filipa & Silva, 2004) โดยมีงานวิจัยที่เกี่ยวของคือ 

Tasaudom et al. (2009) ที่พบวาการใหความรอนโดยการนึ่งที่อุณหภูมิ 98 °C เปนเวลา 15 นาที แกน้ําพริก

ปลายางแมงดาและน้ําพริกปลาราสมุนไพร สามารถลดจํานวนจุลินทรียทั้งหมดลงได 1-2 log CFU/g  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงพัฒนาผลิตภัณฑพริกแกงสมใหสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้นที่อุณหภูมิหอง และ

สามารถนําไปประยุกตกับพริกแกงชนิดอื่น ๆ เพ่ือขยายตลาดและนําไปสูการตอยอดเพื่อขอเครื่องหมายมาตรฐาน

ตาง ๆ รวมถึงเครื่องหมายฮาลาลได โดยมีวัตถุประสงคคือ 1) เพื่อศึกษาระยะเวลาการใหความรอนตออายุการเก็บ

รักษาของพริกแกงสม ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคมี 

และทางจุลินทรีย 2) เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคมี และทางจุลินทรียของพริกแกงสม 

ระหวางการเก็บรักษา 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อศึกษาระยะเวลาการใหความรอนตออายุการเก็บรักษาของพริกแกงสม ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ 

โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคม ีและทางจุลินทรีย 

 

วิธีการวิจัย 

1.การเตรียมพริกแกงสม 

พริกแกงสมซื้อมาจากตลาดสดเทศบาลเมืองนราธิวาส อ.เมือง จ.นราธิวาส นําพริกแกงสมบรรจุใสในถุง 

รีทอรทเพาชแบบใส น้ําหนักถุงละ 50 กรัม ปดผนึกถุงโดยใชเครื่องซีล 

2. การศึกษาระยะเวลาในการใหความรอนพริกแกงสม 

นําพริกแกงสมในถุงรีทอรทเพาซใหความรอนโดยใชลังถึงนึ่งที่อุณหภูมิ 95 ± 1 ºC ซึ่งใชระยะเวลาในการ

ที่จุดก่ึงกลางของพริกแกงสมในบรรจุภัณฑถึงอุณหภูมิ 95±1 ºC คือ 3.5 นาที เมื่ออุณหภูมิถึง 95 ± 1 ºC เริ่มจับ

เวลาตามสภาวะการใหความรอนคือ 15 และ 30 นาที เมื่อครบเวลาท่ีกําหนดนําพริกแกงในบรรจุภัณฑจุมในอาง

น้ําแข็งที่อุณหภูมิ 0 - 2 ºC เปนเวลา 5 นาที 

3. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรียในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 
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วิเคราะหปริมาณจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องน้ําพริกแกง (มผช.129/2556) ไดแก 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา และ Escherichia coli ดวยวิธีการของ BAM (2023) ในพริกแกงสมทุกชุด

การทดลอง ทุก ๆ 1 สัปดาห  

4. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 

4.1 คาส ี

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคาสีพริกแกง ทําการวัดคาสี ในระบบ CIELAB color scale (L*,a*,b*) โดย 

L* (100 หมายถึง ความสวาง; 0 หมายถึง ความมืด) a* (+ หมายถึง คาสีแดง; - หมายถึง คาสีเขียว) และ b*  

(+ หมายถึง คาสีเหลือง; - หมายถึง คาสีน้ําเงิน) ดวยเครื่อง Colorimeter (Chroma meter CR-400, Konica 

Minolta, Inc., Japan) ทุก ๆ 1 สัปดาห  

4.2 คาความเปนกรดดาง 

ศึกษาคาความเปนกรดดางโดยการวัดคา pH โดยชั่งพริกแกง 10 กรัม และน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร ผสมให

เขากันเปนเวลา 5 นาที นําไปวัดคา pH ดวยเครื่อง pH meter (Mettler 350, Mettler Toledo, Columbia, 

MD) (Siripongvutikorn et al., 2008) ทุก ๆ 1 สัปดาห  

5. การวิเคราะหทางสถิติ 

 นําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหทางสถิติ โดยการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ

ทางจุลินทรีย วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized, CRD) โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

ผลการทดลองทั้งหมดแสดงผลเปนคาเฉลี่ย และคาความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน จากนั้นนําขอมูลที่ไดทั้งหมดมา

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และวิเคราะหความ

แตกตางของคาเฉลี่ยสิ่งทดลอง โดยใช Duncan’s New Multiple Range Test ดวยโปรแกรมวิเคราะหขอมูลทาง

สถิติ SPSS version 17.0 (IBM, SPSS Inc.) 

 

ผลการวิจัย 

1.ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงจุลชีววิทยาของพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (ภาพที่ 1) และปริมาณยีสตและรา (ภาพที่ 2) ในพริกแกงสม

เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาพริกแกงที่ไมใหความรอนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา สูงกวา

พริกแกงทีใ่หความรอน 15 นาที และ 30 นาที ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาพริกแกงไวเปนเวลา 6 สัปดาห พริกแกงที่

ใหความรอน 15 และ 30 นาที มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 6 Log cfu/g ในขณะที่พริกแกงที่ไมใหความ

รอนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวา 6 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 4 ซึ่งตามเกณฑมาตรฐานพริกแกง (มผช.

129/2556) กําหนดใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในพริกแกงไมเกิน 6 Log cfu/g ปริมาณยีสตและราไมเกิน 2 Log 

cfu/g  โดยพริกแกงที่ไมใหความรอน มีปริมาณยีสตและรามากกวา 2 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 1 พริกแกงที่ให
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ความรอน 15 นาที มีปริมาณยีสตและรามากกวา 2 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 3 และพริกแกงที่ใหความรอน 30 

นาที มีปริมาณยีสตและรามากกวา 2 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 6 โดยพริกแกงทุก ๆ สภาวะการใหความรอน ตรวจ

ไมพบการเจริญของ  E. coli ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 สัปดาห  

 
 

ภาพท่ี 1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ  

หมายเหตุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
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ภาพท่ี 2 ปริมาณยีสตและราในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิปกต ิ

หมายเหตุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

2. ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 

2.1 คาความเปนกรดดาง 

ผลการศึกษาคาความเปนกรดดางของพริกแกงที่สภาวะการใหความรอนตาง ๆ เมื่อเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 6 สัปดาห แสดงในตารางที่ 1 พบวา คาความเปนกรดดางของพริกแกงทุกสภาวะการใหความรอนกอน

การเก็บรักษา (สัปดาหที่ 0) มีคาอยูในชวง 3.68 – 3.69 โดยคาความเปนกรดดางของพริกแกงทุกสภาวะใน

สัปดาหที่ 0 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≥ 0.0.5) ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาในสัปดาหที่ 1-6 พบวา 

คาความเปนกรดดางของพริกแกงแตละสภาวะการใหความรอนมีความแตกตางตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

โดยคาความเปนกรดดางของพริกแกงที่ไมใหความรอนมีคาลดลงมากที่สุด ตามมาดวยพริกแกงที่ผานใหความรอน 

15 นาที และ 30 นาที ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาพริกแกงไวเปนระยะเวลา 6 สัปดาห พบวาพริกแกงทุกสภาวะการ

ใหความรอนมีคาความเปนกรดดางลดลงอยูในชวง 3.49 - 3.60 โดยคาความเปนกรดดางของพริกแกงที่ไมใหความ

รอนมีคาต่ําสุดตามมาดวยพริกแกงที่ผานใหความรอน 15 นาที และ 30 นาที คือ 3.49, 3.55 และ 3.60 

ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 1 คา pH ของพริกแกงสมที่สภาวะการใหความรอนตางๆ ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา  ไมใหความรอน ใหความรอน 15 นาท ี ใหความรอน 30 นาท ี

0ns 3.68±0.01 3.69±0.01 3.69±0.01 

1 3.64±0.01b 3.68±0.01a 3.68±0.02a 

2 3.60±0.02b 3.66±0.01a 3.67±0.01a 

3 3.57±0.03c 3.62±0.01b 3.65±0.01a 

4 3.53±0.03c 3.60±0.01b 3.63±0.01a 

5 3.52±0.02c 3.59±0.01b 3.62±0.01a 

6 3.49±0.01c 3.55±0.02b 3.60±0.01a 

หมายเหตุ - ขอมูลที่แสดงเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

  - คาเฉลี่ยในแนวนอนที่มีอักษรแตกตางกัน แสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p < 0.05). 

 

2.2 คาสี 

พริกแกงสมมีสีในโทนแดงผสมเหลือง จากผลการศึกษาคาสีในพริกแกงสมตลอดการเก็บรักษา 6 สัปดาห 

แสดงในภาพที่ 3 พบวา พริกแกงที่ใหความรอนมีคา L* หรือคาความสวางเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 
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โดยพริกแกงที่ใหความรอน 30 นาทีมีคาความสวางสูงสุด ตามมาดวยพริกแกงที่ใหความรอน 15 นาที และพริก

แกงที่ไมใหความรอน ตามลําดับ  

คา a* หรือคาสีแดง พบวาสภาวะการใหความรอนไมสงผลใหคาสีแดงเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางมี

นัยสําคัญ (p ≥ 0.0.5) และเมื่อเก็บพริกแกงทุกสภาวะไวเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาคาสีแดงมแีนวโนมที่ลดลง 

สําหรับคา b* หรือคาสีเหลือง พบวาความรอนสงผลใหคาสีเหลืองในพริกแกงเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ  

(p < 0.05 โดยพริกแกงที่ใหความรอน 30 นาทีมีคาสีเหลืองสูงสุด ตามมาดวยพริกแกงที่ใหความรอน 15 นาที 

และพริกแกงที่ไมใหความรอน ตามลําดับ โดยเม่ือเก็บพริกแกงทุกสภาวะไวเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาคาสีเหลืองมี

แนวโนมที่ลดลง 
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ภาพท่ี 3 คาส ี(L* a* b*) ในพริกแกงสมที่สภาวะการใหความรอนตางๆ ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ 

หมายเหตุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

อภิปรายผล 

จากการศึกษาผลของความรอนตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียในพริกแกงสม พบวาความรอน

สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ในพริกแกงลงไดประมาณ 1 log CFU/g สอดคลองกับงานวิจัย

ของ Wongtom et al. (2017) ที่พบวาการใหความรอนในระดับพาสเจอไรสแกพริกแกงเผ็ด สามารถลดปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมด รวมถึงยีสตและราได ทําใหพริกแกงเผ็ดมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 2 เดือน ที่อุณหภูมิหองปกติ 

เชนเดียวกับ Tasaudom et al. (2009)  ที่พบวาการนึ่งน้ําพริกหลังการบรรจุที่อุณหภูมิน้ําเดือด (98 องศา

เซลเซยีส) เปนเวลา 15 นาที สามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในน้ําพริกคือ จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ลง

ได 1-2 log CFU/g โดยวัตถุดิบทางการเกษตรที่นํามาผลิตพริกแกงมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย เมื่อนํามาประกอบ

อาหาร จุลินทรียจะเจริญเติบโตเพ่ิมจํานวน ทําใหพริกแกงเกิดการเสียหรืออาจมีปริมาณจุลินทรียเกินกวาที่

มาตรฐานกําหนด ซึ่งการใชความรอนสามารถชวยลดจํานวนแบคทีเรีย ยีสตและรา ที่ปนเปอนมาในวัตถุดิบทาง

การเกษตรซึ่งจะถูกนํามาใชประกอบอาหารได (Ifesan et al., 2010; Li et al., 2001) รวมถึงการที่ไมพบการ

เจริญเติบโตของ E. coli เนื่องจากพริกแกงสมมีคาความเปนกรดดางต่ํากวา 4.6 ซึ่งเปนสภาวะที่ไมเหมาะสมกับ

การเจริญของ E. coli  

จากผลการศึกษาคาความเปนกรดดางในพริกแกงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาคาความเปน

กรดดางของพริกแกงทุกสภาวะมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานข้ึน เนื่องจากการเจริญเพิ่มจํานวนของ

จุลินทรียที่ยังคงอยูในพริกแกงสภาวะที่ไมใหความรอนหรือสภาวะที่ใหความรอน โดยอาจเปนจุลินทรียที่สรางกรด

อินทรีย เชน กรดแอซิติก กรดแล็กทิก กรดบิวทิริก เปนตน เมื่อปริมาณกรดในพริกแกงสูงข้ึน คาความเปนกรดดาง

จึงต่ําลง (Odeyemi et al., 2020; Promjiam et al., 2013) ซึ่งความรอนสามารถลดจํานวนจุลินทรียกลุมที่สราง

กรดอินทรียได ทําใหพริกแกงที่ผานการใหความรอนมีคาความเปนกรดดางที่ลดลงไปนอยกวาพริกแกงที่ไมใหความ

รอน  
จากผลการศึกษาคาสีในพริกแกงสมหลังใหความรอนและเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบวา ความ

รอนมีผลทําใหคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*)  ในพริกแกงมีคาเพ่ิมขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ 

Inchuen et al. (2010) ที่ศึกษาการทําแหงพริกแกงผงโดยใชการอบแหงแบบลมรอนและการอบแหงแบบ

ไมโครเวฟ พบวาความรอนท่ีเกิดจากกระบวนการอบแหงทั้งสองวิธีทําใหพริกแกงผงมีคาความสวางและคาสีเหลือง

ที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากเม็ดสีในวัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมในการทําพริกแกงถูกทําลาย สงผลใหพริกแกงมีคาความสวาง

และคาสีเหลืองเพ่ิมข้ึน นอกจากนี้ผลการศึกษาคาสีพบวาเมื่อเก็บพริกแกงเปนเวลา 6 สัปดาห พริกแกงมีแนวโนม

ที่มีคาสีแดง (a*) ลดลง เนื่องจากแคโรทีนอยดซึ่งเปนสารใหสีแดง-สมในพริกอาจเกิดการสลายตัว จากปฏิกริยา

ออกซิเดชั่นในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พริกแกงสมจึงมีสีแดงลดลง (Chang et al., 2006) 
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สรุป 

การใหความรอนมีผลตอการยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงสม โดยพริกแกงสมที่ใหความรอน 15 นาที 

และ 30 นาที สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดเปนเวลา 2 และ 5 สัปดาห ตามลําดับ เมื่อเทียบกับพริกแกงท่ี

ไมใหความรอนมีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนอยกวา 1 สัปดาห เชนเดียวกับความรอนมีผลตอคาสีคือทําให

พริกแกงสมมีคาความสวางและคาสีเหลืองเพิ่มข้ึน แตไมมีผลตอคาสีแดง และการใหความรอนมีผลปองกันการ

ลดลงของคาความเปนกรดดางในพริกแกงสมซึ่งเกิดจากจุลินทรียกลุมที่สรางกรด 

 

ขอเสนอแนะ 

1. ทําการศึกษาเพิ่มเติมดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

2. เปรียบเทียบการนําวิธีการนี้ไปใชยืดอายุพริกแกงชนิดอ่ืน ๆ 

3. ศึกษาการปนเปอนจุลินทรียในวัตถุดิบทางการเกษตรที่นํามาผลิตพริกแกง  
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