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บทคัดยอ  

พริกแกงสมเปนสวนประกอบที่นํามาทําแกงสมซึ่งมีจําหนายโดยทั่วไปในตลาดจังหวัดนราธิวาส แตสวน

ใหญพบปญหาคือมีอายุการเก็บรักษาสั้น ทําใหไมสามารถสงจําหนายสินคาไปยังภูมิภาคอื่น ๆ ในประเทศไทย

รวมถึงประเทศมาเลเซียได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาระยะเวลาการใหความรอน เปนเวลา 15 และ 30 

นาที ตออายุการเก็บรักษาของพริกแกงสม ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลง

ลักษณะทางกายภาพ เคมี และทางจุลินทรีย ผลการศึกษา พบวา การใหความรอนสามารถลดปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด ยีสตและรา ลงได 1-2 Log CFU/g ความรอนมีผลทําใหคาความสวางเพ่ิมขึ้น คาสีเหลืองเพิ่มขึ้น คาสีแดง

คงที่ และเมื่อเก็บพริกแกงเปนระยะเวลา 6 สัปดาห พริกแกงทุกสภาวะมีแนวโนมของคาสีแดงลดลง และคาสี

เหลืองลดลง โดยพริกแกงที่ไมผานความรอนมีแนวโนมของคาความเปนกรดดางที่ลดลงมากกวาสภาวะที่ผานการ

ใหความรอน ตลอดการเก็บรักษา 6 สัปดาห ดังนั้นที่ระยะเวลาการใหความรอน 15 นาที และ 30 นาที สามารถ

ยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงสมไดเปนเวลา 2 และ 5 สัปดาห ตามลําดับ  

คําสําคัญ: พริกแกงสม การยืดอายุ การใหความรอน 
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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 

แกงสมภาคใตหรือแกงเหลืองเปนอาหารที่นิยมบริโภคในภาคใต มีความแตกตางจากแกงสมในภาคอื่น ๆ

เนื่องจากใชพริกแกงสมที่มีสวนผสมของขมิ้นผสมเขามาทําใหแกงมีสีเหลือง มักใชแกงกับหนอไมดอง มะละกอ 

ไหลบัว บอน หรือผักอ่ืน ๆ ตามใจชอบ เพ่ิมเนื้อสัตวดวยกุง หรือปลาสด นิยมเปน ปลากระพง ปลานิล 

ปลากระบอก เปนตน และสวนประกอบหลักของพริกแกงสม คือ ขมิ้น กระเทียม หอมแดง พริก ซึ่งพริกแกงสมมี

ขายทั่วไปอยางแพรหลายทั้งในตลาดและกลุมแมบานตาง ๆ ในภาคใต แตจากการสํารวจพริกแกงที่จําหนายตาม

ตลาดในพื้นที่จังหวัดนราธิวาส พบวาพริกแกงสวนใหญมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดเปน

ระยะเวลาสั้น ๆ และมีปริมาณจุลินทรียเกินกวา มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เรื่องพริกแกง กําหนด คือ ปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมดเกินกวา 6 Log CFU/g หรือ ปริมาณยีสตและราเกินกวา 2 Log CFU/g (Thai Industrial 

Standards Institute, 2013) ทําใหไมสามารถขนสงไปจําหนายยังประเทศเพื่อนบานและตางภูมิภาคในประเทศ

ไทยได ซึ่งเกิดจากคุณภาพของวัตถุดิบและการทําความสะอาดวัตถุดิบกอนนําไปผลิต รวมถึงการขาดเทคโนโลยีที่

นํามาใชในกระบวนการผลิตเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกง 
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เทคโนโลยีการใหความรอนเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและเครื่องดื่มมีมาเปนระยะเวลานาน ซึ่งมี

หลายระดับการใหความรอน เชน สเตอริไลส ยูเอชที และพาสเจอไรส โดยการใหความรอนระดับพาสเจอไรส

เหมาะสมที่จะนํามาประยุกตใชจริงกับผูผลิตพริกแกงในพ้ืนที่ ซึ่งสวนมากเปนกลุมแมบานและผูผลิตรายยอย การ

ใหความรอนในระดับพาสเจอไรส เปนการใชอุณหภูมิต่ํากวา 100 °C มีวัตถุประสงคเพื่อทําลายจุลินทรียกอโรค

และชวยลดจํานวนจุลินทรียบางสวนที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย (Filipa & Silva, 2004) โดยมีงานวิจัยที่เกี่ยวของคือ 

Tasaudom et al. (2009) ที่พบวาการใหความรอนโดยการนึ่งที่อุณหภูมิ 98 °C เปนเวลา 15 นาที แกน้ําพริก

ปลายางแมงดาและน้ําพริกปลาราสมุนไพร สามารถลดจํานวนจุลินทรียทั้งหมดลงได 1-2 log CFU/g  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงพัฒนาผลิตภัณฑพริกแกงสมใหสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้นที่อุณหภูมิหอง และ

สามารถนําไปประยุกตกับพริกแกงชนิดอื่น ๆ เพ่ือขยายตลาดและนําไปสูการตอยอดเพื่อขอเครื่องหมายมาตรฐาน

ตาง ๆ รวมถึงเครื่องหมายฮาลาลได โดยมีวัตถุประสงคคือ 1) เพื่อศึกษาระยะเวลาการใหความรอนตออายุการเก็บ

รักษาของพริกแกงสม ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคมี 

และทางจุลินทรีย 2) เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคมี และทางจุลินทรียของพริกแกงสม 

ระหวางการเก็บรักษา 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพื่อศึกษาระยะเวลาการใหความรอนตออายุการเก็บรักษาของพริกแกงสม ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ 

โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ เคม ีและทางจุลินทรีย 

 

วิธีการวิจัย 

1.การเตรียมพริกแกงสม 

พริกแกงสมซื้อมาจากตลาดสดเทศบาลเมืองนราธิวาส อ.เมือง จ.นราธิวาส นําพริกแกงสมบรรจุใสในถุง 

รีทอรทเพาชแบบใส น้ําหนักถุงละ 50 กรัม ปดผนึกถุงโดยใชเครื่องซีล 

2. การศึกษาระยะเวลาในการใหความรอนพริกแกงสม 

นําพริกแกงสมในถุงรีทอรทเพาซใหความรอนโดยใชลังถึงนึ่งที่อุณหภูมิ 95 ± 1 ºC ซึ่งใชระยะเวลาในการ

ที่จุดก่ึงกลางของพริกแกงสมในบรรจุภัณฑถึงอุณหภูมิ 95±1 ºC คือ 3.5 นาที เมื่ออุณหภูมิถึง 95 ± 1 ºC เริ่มจับ

เวลาตามสภาวะการใหความรอนคือ 15 และ 30 นาที เมื่อครบเวลาท่ีกําหนดนําพริกแกงในบรรจุภัณฑจุมในอาง

น้ําแข็งที่อุณหภูมิ 0 - 2 ºC เปนเวลา 5 นาที 

3. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรียในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 
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วิเคราะหปริมาณจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องน้ําพริกแกง (มผช.129/2556) ไดแก 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา และ Escherichia coli ดวยวิธีการของ BAM (2023) ในพริกแกงสมทุกชุด

การทดลอง ทุก ๆ 1 สัปดาห  

4. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 

4.1 คาส ี

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคาสีพริกแกง ทําการวัดคาสี ในระบบ CIELAB color scale (L*,a*,b*) โดย 

L* (100 หมายถึง ความสวาง; 0 หมายถึง ความมืด) a* (+ หมายถึง คาสีแดง; - หมายถึง คาสีเขียว) และ b*  

(+ หมายถึง คาสีเหลือง; - หมายถึง คาสีน้ําเงิน) ดวยเครื่อง Colorimeter (Chroma meter CR-400, Konica 

Minolta, Inc., Japan) ทุก ๆ 1 สัปดาห  

4.2 คาความเปนกรดดาง 

ศึกษาคาความเปนกรดดางโดยการวัดคา pH โดยชั่งพริกแกง 10 กรัม และน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร ผสมให

เขากันเปนเวลา 5 นาที นําไปวัดคา pH ดวยเครื่อง pH meter (Mettler 350, Mettler Toledo, Columbia, 

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

5. การวิเคราะหทางสถิติ 

 นําขอมูลที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหทางสถิติ โดยการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ

ทางจุลินทรีย วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized, CRD) โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

ผลการทดลองทั้งหมดแสดงผลเปนคาเฉลี่ย และคาความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน จากนั้นนําขอมูลที่ไดทั้งหมดมา

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และวิเคราะหความ

แตกตางของคาเฉลี่ยสิ่งทดลอง โดยใช Duncan’s New Multiple Range Test ดวยโปรแกรมวิเคราะหขอมูลทาง

สถิติ SPSS version 17.0 (IBM, SPSS Inc.) 

 

ผลการวิจัย 

1.ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงจุลชีววิทยาของพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (ภาพที่ 1) และปริมาณยีสตและรา (ภาพที่ 2) ในพริกแกงสม

เมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาพริกแกงที่ไมใหความรอนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา สูงกวา

พริกแกงทีใ่หความรอน 15 นาที และ 30 นาที ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาพริกแกงไวเปนเวลา 6 สัปดาห พริกแกงที่

ใหความรอน 15 และ 30 นาที มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 6 Log cfu/g ในขณะที่พริกแกงที่ไมใหความ

รอนมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมากกวา 6 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 4 ซึ่งตามเกณฑมาตรฐานพริกแกง (มผช.

129/2556) กําหนดใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในพริกแกงไมเกิน 6 Log cfu/g ปริมาณยีสตและราไมเกิน 2 Log 

cfu/g  โดยพริกแกงที่ไมใหความรอน มีปริมาณยีสตและรามากกวา 2 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 1 พริกแกงที่ให
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ความรอน 15 นาที มีปริมาณยีสตและรามากกวา 2 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 3 และพริกแกงที่ใหความรอน 30 

นาที มีปริมาณยีสตและรามากกวา 2 Log cfu/g ในสัปดาหที่ 6 โดยพริกแกงทุก ๆ สภาวะการใหความรอน ตรวจ

ไมพบการเจริญของ  E. coli ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 สัปดาห  

 
 

ภาพท่ี 1 ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ  

หมายเหตุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 
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ภาพท่ี 2 ปริมาณยีสตและราในพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิปกต ิ

หมายเหตุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

2. ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของพริกแกงสมระหวางการเก็บรักษา 

2.1 คาความเปนกรดดาง 

ผลการศึกษาคาความเปนกรดดางของพริกแกงที่สภาวะการใหความรอนตาง ๆ เมื่อเก็บรักษาเปน

ระยะเวลา 6 สัปดาห แสดงในตารางที่ 1 พบวา คาความเปนกรดดางของพริกแกงทุกสภาวะการใหความรอนกอน

การเก็บรักษา (สัปดาหที่ 0) มีคาอยูในชวง 3.68 – 3.69 โดยคาความเปนกรดดางของพริกแกงทุกสภาวะใน

สัปดาหที่ 0 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≥ 0.0.5) ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาในสัปดาหที่ 1-6 พบวา 

คาความเปนกรดดางของพริกแกงแตละสภาวะการใหความรอนมีความแตกตางตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

โดยคาความเปนกรดดางของพริกแกงที่ไมใหความรอนมีคาลดลงมากที่สุด ตามมาดวยพริกแกงที่ผานใหความรอน 

15 นาที และ 30 นาที ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาพริกแกงไวเปนระยะเวลา 6 สัปดาห พบวาพริกแกงทุกสภาวะการ

ใหความรอนมีคาความเปนกรดดางลดลงอยูในชวง 3.49 - 3.60 โดยคาความเปนกรดดางของพริกแกงที่ไมใหความ

รอนมีคาต่ําสุดตามมาดวยพริกแกงที่ผานใหความรอน 15 นาที และ 30 นาที คือ 3.49, 3.55 และ 3.60 

ตามลําดับ 

 

ตารางที่ 1 คา pH ของพริกแกงสมที่สภาวะการใหความรอนตางๆ ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา  ไมใหความรอน ใหความรอน 15 นาท ี ใหความรอน 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 - ขอมูลที่แสดงเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

  - คาเฉลี่ยในแนวนอนที่มีอักษรแตกตางกัน แสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (p < 0.05). 

 

2.2 คาสี 

พริกแกงสมมีสีในโทนแดงผสมเหลือง จากผลการศึกษาคาสีในพริกแกงสมตลอดการเก็บรักษา 6 สัปดาห 

แสดงในภาพที่ 3 พบวา พริกแกงที่ใหความรอนมีคา L* หรือคาความสวางเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 
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โดยพริกแกงที่ใหความรอน 30 นาทีมีคาความสวางสูงสุด ตามมาดวยพริกแกงที่ใหความรอน 15 นาที และพริก

แกงที่ไมใหความรอน ตามลําดับ  

คา a* หรือคาสีแดง พบวาสภาวะการใหความรอนไมสงผลใหคาสีแดงเกิดการเปลี่ยนแปลงอยางมี

นัยสําคัญ (p ≥ 0.0.5) และเมื่อเก็บพริกแกงทุกสภาวะไวเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาคาสีแดงมแีนวโนมที่ลดลง 

สําหรับคา b* หรือคาสีเหลือง พบวาความรอนสงผลใหคาสีเหลืองในพริกแกงเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญ  

(p < 0.05 โดยพริกแกงที่ใหความรอน 30 นาทีมีคาสีเหลืองสูงสุด ตามมาดวยพริกแกงที่ใหความรอน 15 นาที 

และพริกแกงที่ไมใหความรอน ตามลําดับ โดยเม่ือเก็บพริกแกงทุกสภาวะไวเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาคาสีเหลืองมี

แนวโนมที่ลดลง 
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ภาพท่ี 3 คาส ี(L* a* b*) ในพริกแกงสมที่สภาวะการใหความรอนตางๆ ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาปกติ 

หมายเหตุ - คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

อภิปรายผล 

จากการศึกษาผลของความรอนตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียในพริกแกงสม พบวาความรอน

สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ในพริกแกงลงไดประมาณ 1 log CFU/g สอดคลองกับงานวิจัย

ของ Wongtom et al. (2017) ที่พบวาการใหความรอนในระดับพาสเจอไรสแกพริกแกงเผ็ด สามารถลดปริมาณ

จุลินทรียทั้งหมด รวมถึงยีสตและราได ทําใหพริกแกงเผ็ดมีอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 2 เดือน ที่อุณหภูมิหองปกติ 

เชนเดียวกับ Tasaudom et al. (2009)  ที่พบวาการนึ่งน้ําพริกหลังการบรรจุที่อุณหภูมิน้ําเดือด (98 องศา

เซลเซยีส) เปนเวลา 15 นาที สามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในน้ําพริกคือ จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ลง

ได 1-2 log CFU/g โดยวัตถุดิบทางการเกษตรที่นํามาผลิตพริกแกงมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย เมื่อนํามาประกอบ

อาหาร จุลินทรียจะเจริญเติบโตเพ่ิมจํานวน ทําใหพริกแกงเกิดการเสียหรืออาจมีปริมาณจุลินทรียเกินกวาที่

มาตรฐานกําหนด ซึ่งการใชความรอนสามารถชวยลดจํานวนแบคทีเรีย ยีสตและรา ที่ปนเปอนมาในวัตถุดิบทาง

การเกษตรซึ่งจะถูกนํามาใชประกอบอาหารได (Ifesan et al., 2010; Li et al., 2001) รวมถึงการที่ไมพบการ

เจริญเติบโตของ E. coli เนื่องจากพริกแกงสมมีคาความเปนกรดดางต่ํากวา 4.6 ซึ่งเปนสภาวะที่ไมเหมาะสมกับ

การเจริญของ E. coli  

จากผลการศึกษาคาความเปนกรดดางในพริกแกงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบวาคาความเปน

กรดดางของพริกแกงทุกสภาวะมีคาลดลงเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลานานข้ึน เนื่องจากการเจริญเพิ่มจํานวนของ

จุลินทรียที่ยังคงอยูในพริกแกงสภาวะที่ไมใหความรอนหรือสภาวะที่ใหความรอน โดยอาจเปนจุลินทรียที่สรางกรด

อินทรีย เชน กรดแอซิติก กรดแล็กทิก กรดบิวทิริก เปนตน เมื่อปริมาณกรดในพริกแกงสูงข้ึน คาความเปนกรดดาง

จึงต่ําลง (Odeyemi et al., 2020; Promjiam et al., 2013) ซึ่งความรอนสามารถลดจํานวนจุลินทรียกลุมที่สราง

กรดอินทรียได ทําใหพริกแกงที่ผานการใหความรอนมีคาความเปนกรดดางที่ลดลงไปนอยกวาพริกแกงที่ไมใหความ

รอน  
จากผลการศึกษาคาสีในพริกแกงสมหลังใหความรอนและเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบวา ความ

รอนมีผลทําใหคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*)  ในพริกแกงมีคาเพ่ิมขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ 

Inchuen et al. (2010) ที่ศึกษาการทําแหงพริกแกงผงโดยใชการอบแหงแบบลมรอนและการอบแหงแบบ

ไมโครเวฟ พบวาความรอนท่ีเกิดจากกระบวนการอบแหงทั้งสองวิธีทําใหพริกแกงผงมีคาความสวางและคาสีเหลือง

ที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากเม็ดสีในวัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมในการทําพริกแกงถูกทําลาย สงผลใหพริกแกงมีคาความสวาง

และคาสีเหลืองเพ่ิมข้ึน นอกจากนี้ผลการศึกษาคาสีพบวาเมื่อเก็บพริกแกงเปนเวลา 6 สัปดาห พริกแกงมีแนวโนม

ที่มีคาสีแดง (a*) ลดลง เนื่องจากแคโรทีนอยดซึ่งเปนสารใหสีแดง-สมในพริกอาจเกิดการสลายตัว จากปฏิกริยา

ออกซิเดชั่นในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พริกแกงสมจึงมีสีแดงลดลง (Chang et al., 2006) 
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สรุป 

การใหความรอนมีผลตอการยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงสม โดยพริกแกงสมที่ใหความรอน 15 นาที 

และ 30 นาที สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดเปนเวลา 2 และ 5 สัปดาห ตามลําดับ เมื่อเทียบกับพริกแกงท่ี

ไมใหความรอนมีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนอยกวา 1 สัปดาห เชนเดียวกับความรอนมีผลตอคาสีคือทําให

พริกแกงสมมีคาความสวางและคาสีเหลืองเพิ่มข้ึน แตไมมีผลตอคาสีแดง และการใหความรอนมีผลปองกันการ

ลดลงของคาความเปนกรดดางในพริกแกงสมซึ่งเกิดจากจุลินทรียกลุมที่สรางกรด 

 

ขอเสนอแนะ 

1. ทําการศึกษาเพิ่มเติมดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

2. เปรียบเทียบการนําวิธีการนี้ไปใชยืดอายุพริกแกงชนิดอ่ืน ๆ 

3. ศึกษาการปนเปอนจุลินทรียในวัตถุดิบทางการเกษตรที่นํามาผลิตพริกแกง  
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