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คุ 

บทคัดย่อ

การศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ำพริกมะขาม ระหว่างน้ำพริกมะขาม (สูตรควบคุม) กับน้ำพริกมะขาม

สูตรผสมกระเจี๊ยบ (50:50) โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (4±+2oC) และที่อุณหภูมิห้อง (30+±2oC)

เป็นเวลา 3 สัปดาห์ พบว่า น้ำพริกมะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบที่อัตราส่วน 50:50 ได้รับการยอมรับ

ทางด้านประสาทสัมผัสมากกว่าน้ำพริกมะขามสูตรควบคุม รวมทั้งยังมีปริมาณโปรตีน เถ้า และใย

อาหารมากกว่า โดยมีค่าเท่ากับ 15.8 6.0 และ 6.2 ตามลำดับ และมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อย

กว่าน้ำพริกมะขามสูตรควบคุม อีกทั้งไม่พบการปนเปื้อนของColiforms และ Escherichisia coli

รวมถึงยีสต์และราตลอดการเก็บรักษา

คำสำคัญ:มะขามกระเจี๊ยบน้ำพริก
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บทนำ

 น้ำพริกเป็นอาหารประจำสำหรับคนไทยมา

ยาวนาน โดยนิยมบริโภคร่วมกับผักสดหรือผักลวก

ด้วยรสชาติจัดจ้านและหลากหลายรูปแบบ ทำให้

น้ำพริกเป็นที่ชื่นชอบของชาวไทยมาช้านาน ไม่ว่า

จะเป็นน้ำพริกกะปิ น้ำพริกขี้นก น้ำพริกมะขาม

น้ำพริกนรก เป็นต้น ซึ่งในเครื่องปรุงประกอบด้วย

สมุนไพรไทยมากมาย อันอุดมด้วยประโยชน์ต่อ

สุขภาพ ในอดีตนิยมตำน้ำพริกในการบริโภคต่อมื้อ

แต่เมื่อสังคมเปลี่ยนไปทุกชีวิตต้องเร่งรีบแข่งกับ

เวลาเน้นความสะดวกรวดเร็วดังนั้นจึงมีการผลิต

น้ำพริกออกวางจำหน่ายมากมาย ปัญหาที่พบ ก็คือ

น้ำพริกมีอายุการเก็บรักษาค่อนข้างสั้น เนื่องจาก

น้ำพริกมีส่วนผสมหลายอย่างที่เสียง่าย ดังนั้น จึง

ขาดโอกาสในการพัฒนาสู่เชิงพาณิชย์อย่างเช่น 

ซอสนานาชนิดในต่างประเทศที่ได้รับการพัฒนาจน

แพร่หลายไปทั่วโลก (เสาวลักษณ์ จิตรบรรเจิดกุล

และคณะ, 2552) โดยงานวิจัยของอรอง จันทร์-

ประสาทสุข (2545) ได้ทำการศึกษาผลของการล้าง

เครื่องเทศที่ใช้เป็นองค์ประกอบในสูตรน้ำพริกแกง

เผ็ดได้แก่พริกหยวกแห้งพริกขี้หนูแห้งกระเทียม

หัวหอมแดงมะกรูดตะไคร้และข่าด้วยน้ำพบว่า

การล้างพริกหยวกแห้ง พริกขี้หนูแห้ง กระเทียม

หัวหอมแดง มะกรูด และข่า ด้วยน้ำในสัดส่วน

เครื่องเทศต่อน้ำเท่ากับ 1 ต่อ 20 (น้ำหนักต่อ

ปริมาตร)จำนวน2ครั้งขึ้นไปและการล้างตะไคร้

จำนวน3ครั้งขึ้นไปช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด

ลงอย่างมีนัยสำคัญ(p≤<0.05)

 งานวิจัยของราณี สุรกาญจน์กุล (2544) พบ

ว่ากระเจี๊ยบอุดมไปด้วยวิตามินซีคือhydroxycitrite

(HCA) ซึ่งเป็นสารแอนติออกซิแดนท์ รวมทั้ง

แอนโทไซยานิน ดอกกระเจี๊ยบประกอบด้วย

คาร์โบไฮเดรต 7.6 กรัม แคลเซียม 174 มิลลิกรัม

ฟอสฟอรัส 18 มิลลิกรัม วิตามินซี 10 มิลลิกรัม

ไนอะซิน 0.4 มิลลิกรัม วิตามินเอ 183 I .U.

(กระทรวงสาธารณสุข, 2530) และเพกทินซึ่งช่วย

ในเรื่องระบบขับถ่าย นอกจากนี้ ดอกกระเจี๊ยบยังมี

สรรพคุณทางยา คือ แก้โรคนิ่วในไต แก้โรคนิ่วใน

กระเพาะปัสสาวะขัดเบาละลายไขมันในเส้นเลือด

กัดเสมหะ ขับเมือกในลำไส้ให้ลงสู่ทวารหนัก

(เพ็ญจันทร์ กรุณามัยวงศ์, 2545) งานวิจัยนี้จึงมี

วัตถุประสงค์ที่จะศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ำพริก

มะขามที่มีการทดแทนด้วยกระเจี๊ยบ50 เปอร์เซ็นต์

Abstract

Storage stability of tamarind chili paste (control) in a comparison with tamarind /

roselle (50:50) chili paste at room temperature (30±+2oC) and chilled temperature

(4±+2oC) for 3 weeks was investigated. The results revealed that the tamarind /

rosellechilipastewasmoreacceptablethanthecontrol,andcontained15.8%protein,

6.0%ashand6.2%fiber.Totalplatecountwas lower in the tamarind / rosellechili

pastecomparedtothatofthecontrol.Also,therewasnocontaminationofColiform, 

Escherichisiacoli,yeastandmoldduringstorage.

Keywords:Tamarind,Roselle,ChiliPaste
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โดยมีสมมติฐานว่าการใช้กระเจี๊ยบจะช่วยยืดอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้น เพราะในกลีบ

ดอกกระเจี๊ยบมีunsaponitiblesubstanceที่มีฤทธิ์

ต้านการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย(ไพรมัทธวรัตน์,

2550) โดยเฉพาะยับยั้งBacillus cereus ที่สร้าง

สารพิษให้น้ำพริกเน่าเสียได้ง่าย(รวิวรรณพรหมเจริญ

และคณะ,2546)

วิธีการทดลอง

 การเตรียมผลิตภัณฑ์เพื่อเก็บรักษา

 ในการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

น้ำพริกมะขามสูตรควบคุม เปรียบเทียบกับ

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกมะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบ(50:50)

โดยโขลกกะปิ (ตราโฮม เฟรช มาร์ท) 13.8 กรัม

กับกระเทียม(ซื้อจากตลาดห้วยขวาง)3.4กรัมให้

ละเอียด ใส่พริกขี้หนูสวน (ซื้อจากตลาดห้วยขวาง)

3.4กรัมบุบเบาๆพอแตกใส่มะขามอ่อน(ซื้อจาก

ตลาดห้วยขวาง)6.15กรัมกลีบดอกกระเจี๊ยบแดง

6.15 กรัม โขลกรวมกัน ปรุงรสด้วยน้ำตาลปี๊บ

(ซื้อจากตลาดห้วยขวาง)30กรัมน้ำปลา(ตราหอย

นางรม) 3.7 กรัม ใส่หมูสับ (ซื้อจากตลาด

ห้วยขวาง) 22.7 กรัม กุ้งแห้งป่น (ซื้อจากตลาด

ห้วยขวาง)5.2กรัมเคล้าให้เข้ากันนำกระทะตั้งไฟ

ใส่น้ำมัน (ตราโอลีน) 5.5 กรัม ใส่น้ำพริกลงไปผัด

ใช้ไฟปานกลาง ผัดจนหมูสุกและน้ำพริกแห้ง

ประมาณ 3 นาที (สุภางค์ เรืองฉาย, 2552) โดย

ผลิตbatchละ3กิโลกรัมสำหรับ1สูตร เก็บใน

ภาชนะขวดแก้วที่มีฝาปิดสนิทขนาดบรรจุ150ซีซี

(ขวดแก้วผ่านการต้มในน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 95-

100OC เป็นเวลา 15 นาที อบจนแห้ง) โดยเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิห้อง(30±+2oC)และอุณหภูมิแช่เย็น

(4 ±+2oC) เป็นเวลา 3 สัปดาห์ ตรวจสอบคุณภาพ

ทุก 1 สัปดาห์ ทางด้านประสาทสัมผัส กายภาพ

เคมีและจุลินทรีย์

 การวิเคราะห์ผลทางประสาทสัมผัส

 โดยนำแตงกวามาปอกเปลือกหั่นตามขวางให้

มีความกว้าง 0.5 เซนติเมตร เสิร์ฟพร้อมน้ำพริก

มะขามสูตรควบคุม กับน้ำพริกมะขามสูตรผสม

กระเจี๊ยบ ทดสอบโดยทำการประเมินคุณภาพด้าน

ความชอบ (preference test) ประเมินเกี่ยวกับ

ลักษณะปรากฏเนื้อสัมผัสรสชาติความเผ็ดความ

ชอบโดยรวมด้วยวิธี 9 –pointHedonicScale

Test (9 = ชอบมากที่สุด, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด)

ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน (trained panel)

จำนวน40คนทดลอง2ซ้ำ

 การวิเคราะห์ผลทางกายภาพ

 1.วัดค่าสี โดยนำน้ำพริกมะขามสูตรควบคุม

กับน้ำพริกมะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบ ตักใส่ภาชนะ

แก้วกลม เส้นผ่านศูนย์กลาง 5 เซนติเมตร สูง 1

เซนติเมตร จนเต็ม วัดค่าสี (ทำ 3 ซ้ำ) โดยใช้

Hunter lab colorimeter รุ่น Color Flex บริษัท

คัลเลอร์โกลโบลจำกัดประเทศสหรัฐอเมริกา

 2.วัดค่าWateractivity(ทำ3ซ้ำ)โดยนำ

น้ำพริกมะขามสูตรควบคุม กับน้ำพริกมะขามสูตร

ผสมกระเจี๊ยบ มาอย่างละ 2-3 กรัม ใส่ลงใน

ภาชนะบรรจุวัดค่า(a
w
)ที่อุณหภูมิห้อง(25-30o°C)

รอจนค่าที่อ่านได้คงที่ บันทึกผล โดยใช้ Aqualab

Lite(a
w
)รุ่นAL1066บริษัทDecagonDevices

Inc.ประเทศสหรัฐอเมริกา

 การวิเคราะห์ผลทางเคมี

 1.วิเคราะห์ปริมาณความชื้น (Association

ofOfficialAnalyticalChemists,1995)
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 2.วิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Association of

OfficialAnalyticalChemists,1995)

 3.วิเคราะห์ปริมาณเถ้า (Association of

OfficialAnalyticalChemists,1995)

 4.วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (Associationof

OfficialAnalyticalChemists,1995)

 5.วิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร (Association

ofOfficialAnalyticalChemists,1995)

 6.วิเคราะห์ปริมาณ Acidity (Association

ofOfficialAnalyticalChemists,1995)

 7.วัดค่า pH (ทำ 3 ซ้ำ) โดยนำตัวอย่าง

น้ำพริกมะขามทั้งสองสูตรอย่างละ25กรัมเจือจาง

ด้วยน้ำกลั่น225มิลลิลิตรเขย่าให้เข้ากันนำมาวัด

ค่ากรด-ด่างโดยใช้pH-meterรุ่นPH211บริษัท

HNNAInstrumentประเทศอิตาลี

 การวิ เคราะห์ผลทางจุลินทรีย์ ตามวิธี

AssociationofOfficialAnalyticalChemists

(1990)

 1.Total Plate Count เพาะเชื้อโดยใช้วิธี

spreadplate

 2.Yeast and Mould เพาะเชื้อโดยใช้วิธี

spreadplate

 3.Coliform andEscherichia coli โดยวิธี

Presumptive test และวิธี Completed test

นำผลที่ได้ไปเปรียบเทียบกับตารางMPN

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

 วางแผนการทดลองแบบ Randomized

CompleteBlockDesign (RCBD)นำข้อมูลที่ได้

มาวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรม SPSS for Window

version 14.0 เมื่อความแปรปรวนแสดงระดับ

ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05)ทำการ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างทรีทเมนต์โดยใช้

Duncan’sMultipleRangeTest(DMRT)

ผลการทดลองและวิจารณ์

 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

น้ำพริกมะขาม

 เมื่อทำการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำพริกมะขาม

สูตรควบคุม เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์น้ำพริก

มะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบ (50:50) โดยเก็บรักษาที่

อุณหภูมิแช่ เย็น (4 ± +2oC) และอุณหภูมิห้อง

(30±+2oC)เป็นเวลา2สัปดาห์พบว่าการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำพริกมะขาม ใน

สัปดาห์ที่ 0 1และ2มีความแตกต่างกันทางสถิติ

(p >≥ 0.05) และมีการยอมรับในทุกด้านลดลง

ตามระยะเวลาเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น โดยสัปดาห์ที่ 2

น้ำพริกมะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบ ได้รับการยอมรับ

ที่ดีกว่าสูตรควบคุมทุกด้าน และการเก็บรักษา

น้ำพริกมะขามที่อุณหภูมิแช่เย็นจะได้รับการยอมรับ

มากกว่าสูตรที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ตารางที่

1)
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 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำพริกมะขามเป็น

เวลา 3 สัปดาห์ พบว่า ค่า water activity (a
w
)

ของน้ำพริกมะขามทั้ง 2 สูตรมีความแตกต่างกัน

ทางสถิติ(p<0.05)โดยน้ำพริกมะขามสูตรควบคุมจะ

มีค่า water activity เริ่มต้นมากกว่า และลดลง

อย่างชัดเจนกว่าสูตรที่ใช้มะขามผสมกระเจี๊ยบ โดย

ค่าwateractivityที่อุณหภูมิ4+±2oCมีค่าน้อยกว่า

ค่า water act iv i ty ที่อุณหภูมิ 30 ± +2oC

(ตารางที่ 2) โดยทั่วไปแล้วภาวะการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิสูง มักเกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย เนื่องจาก

ความร้อนมีส่วนไปเร่งปฏิกิริยาทางเคมี ส่วนใน

ภาวะที่อาหารมีค่าwateractivityคงที่ก็แสดงให้

เห็นว่า จุลินทรีย์ไม่สามารถใช้ประโยชน์จากน้ำที่มี

อยู่ในอาหารได้ รวมทั้งปริมาณน้ำที่น้อยในอาหารก็

ไม่เพียงพอในการพาให้สารต่างๆ มาทำปฏิกิริยากัน

โดยค่า water activity เป็นปัจจัยที่สำคัญในการ

ควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์

อาหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการกำหนดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากค่า water

activity เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ำต่ำสุดใน

อาหารที่เชื้อจุลินทรีย์สามารถนำไปใช้ในการเจริญ

เติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ และ

สามารถใช้ค่า water activity ในการประเมินว่า

เชื้อจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุที่ทำให้

อาหารเสีย ตลอดจนใช้ในการควบคุมและป้องกัน

การเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ้นจากเชื้อจุลินทรีย์

ได้ เพราะเชื้อจุลินทรีย์จะเจริญเติบโตได้ภายใต้ค่า

water activityที่จำกัดดังนั้น จึงต้องทำให้อาหาร

มีค่าwater activityต่ำกว่าที่เชื้อจุลินทรีย์จะเจริญ

เติบโตได้และในการทำให้อาหารข้นหรือการทำแห้ง

เป็นการระเหยน้ำอิสระออกไป ส่วนการเติมเกลือ

น้ำตาล หรือส่วนผสม (Ingredient) อื่นๆ ลงไป

โมเลกุลของสารเหล่านั้นจะไปจับพันธะกับน้ำอิสระ

ทำให้ค่า water activity ลดลงไปด้วย (Barbosa-

Canovas,Schmidt, and Labuza, 2007) ซึ่งใน

งานวิจัยของชิดชมฮิรางะและคณะ(2549)แสดง

ผลการวิจัยที่สอดคล้องกับงานวิจัยนี้ กล่าวคือ

น้ำพริกชนิดร่วนแห้ง ซึ่งมีค่า water activity

Table1SensoryScoresofTamarindChiliPasteSamplesstoredat4±+2oCand30±+2oCfor2weeks

Formula
Week


Temp.



SensoryEvaluation

Appearance Color Flavor Taste Overall
acceptability

control

0 30±2oC 8.4±0.11a 8.4±0.14a 8.1±0.13a 8.0±0.13a 8.3±0.17a

1
4±2oC 8.0±0.19c 7.9±0.14c 7.9±0.16b 7.8±0.19a 7.8±0.18c

30±2oC 7.9±0.15d 7.5±0.20e 7.5±0.17e 7.5±0.16a 7.6±0.16e

2
4±2oC 7.7±0.13e 7.3±0.15g 7.5±0.17e 7.2±0.16a 7.4±0.16f

30±2oC 7.3±0.18g 7.4±0.19f 7.3±0.20f 7.2±0.14a 7.2±0.19g

50%
roselle

0 30±2oC 8.3±0.13b 8.3±0.13b 7.9±0.17b 8.2±0.14a 8.2±0.15b

1
4±2oC 7.9±0.18d 7.5±0.19e 7.5±0.14e 7.5±0.17a 7.6±0.14e

30±2oC 7.9±0.18d 7.5±0.19e 7.5±0.14e 7.5±0.17a 7.6±0.14e

2
4±2oC 7.7±0.17e 7.7±0.20d 7.6±0.12d 7.3±0.19a 7.7±0.18d

30±2oC 7.4±0.15f 7.4±0.18f 7.5±0.15e 7.3±0.18a 7.4±0.15f

a-gMeans+±SDwithdifferentsuperscriptincolumnaresignificant(p<0.05)
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เท่ากับ 0.58-0.75 ไม่ตรวจพบการเจริญของ

แบคทีเรีย แต่ยังมีการเจริญของเชื้อราชนิดทนแห้ง

ในขณะที่น้ำพริกแกงซึ่งมีค่าwateractivityเท่ากับ

0.94-0.96 ตรวจพบแบคทีเรียชนิดที่ก่อให้เกิดการ

เน่าเสีย นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยที่ศึกษาความ

สัมพันธ์ระหว่างอายุการเก็บของเค้ก กับค่า water

activity เมื่อเก็บที่สภาวะอุณหภูมิต่างกัน ถ้าเค้กมี

ค่าwateractivityเท่ากับ0.81จะสามารถป้องกัน

การเจริญของเชื้อราได้นาน 14 วัน เมื่อเก็บที่

อุณหภูมิ 27oC และ 24 วันเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ

21oC แต่ถ้าเค้กมีค่า water activity เพิ่มขึ้นเพียง

เล็กน้อยเป็น 0.85 จะพบว่า อายุการเก็บจะลดลง

จากเดิมเหลือเพียง 8 วัน เมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 27oC

และ12วันเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ21oC(ศูนย์นวัตกรรม

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว,2546)

 นอกจากนี้ ยังพบว่า ค่าสีของผลิตภัณฑ์มีค่า

ความสว่างที่ลดลงในทุกสัปดาห์ ส่งผลให้น้ำพริก

มะขามมีสีคล้ำขึ้น ซึ่งน้ำพริกสูตรควบคุมจะมีความ

สว่างมากกว่าน้ำพริกสูตรผสมกระเจี๊ยบโดยน้ำพริก

ที่เก็บที่อุณหภูมิห้อง(30+±2oC)จะมีสีคล้ำกว่าน้ำพริก

ที่เก็บที่อุณหภูมิแช่เย็น(4 ±+2oC)ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมา

จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด โดยกรดอะมิโนทำปฏิกิริยา

กับน้ำตาลรีดิวซ์ที่มีอยู่ในน้ำพริกมะขามผสมกระเจี๊ยบ

ส่งผลให้เกิดสารเมลานอยดิน (melanoidin) ที่มี

สีน้ำตาล (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2550) นอกจากนี้

แอนโทไซยานินในกระเจี๊ยบอาจเกิดการเปลี่ยนแปลง

โดยปฏิกิริยาออกซิเดชัน (ยุพาพร ผลาขจรศักดิ์,

2547) จึงส่งผลให้น้ำพริกมะขามที่เติมกระเจี๊ยบมีสี

คล้ำกว่าน้ำพริกมะขามสูตรควบคุม

Table2 Water Activity and Color of Tamarind Chili Paste Samples stored at 4±+±2oC and

 30 ±+±2oCfor3weeks.

Formula Week Temp. aw

Color

L* a* b*

control


0 30±2oC 0.86±0.22a 29.2±0.21a 16.2±0.24a 24.1±0.21a

1
4±2oC 0.84±0.21b 29.2±0.21a 16.1±0.23a 23.4±0.23b

30±2oC 0.85±0.19ab 29.0±0.20b 16.1±0.21a 23.5±0.20b

2
4±2oC 0.81±0.19d 27.9±0.20c 15.1±0.23c 22.1±0.21c

30±2oC 0.82±0.23c 27.8±0.24c 15.8±0.21b 23.4±0.22b

3
4±2oC 0.80±0.29e 27.5±0.21d 14.7±0.23d 21.8±0.17c

30±2oC 0.81±0.21d 27.3±0.22d 15.2±0.21c 23.0±0.20b

50%roselle

0 30±2oC 0.82±0.22c 24.4±0.22d 14.5±0.22d 19.2±0.21d

1
4±2oC 0.80±0.21e 24.2±0.21e 14.0±0.19e 18.5±0.20f

30±2oC 0.81±0.23d 23.5±0.23g 13.9±0.20f 18.8±0.21e

2
4±2oC 0.80±0.21e 23.8±0.15f 13.2±0.20g 18.0±0.18g

30±2oC 0.80±0.22e 22.2±0.19h 13.1±0.24g 18.1±0.20g

3
4±2oC 0.79±0.12f 23.6±0.20c 13.0±0.23g 17.8±0.21h

30±2oC 0.80±0.21c 21.8±0.24c 12.8±0.21g 18.0±0.22g

a-hMeans±SDwithdifferentsuperscriptincolumnaresignificant(p<0.05)

L*=lightness(0=darkness,100=lightness)

a*=red/green(+=red,-=green)

b*=yellow/blue(+=yellow,-=blue)
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 ปริมาณความชื้นของน้ำพริกมะขามในระหว่าง

การเก็บรักษาทั้ง3สัปดาห์มีแนวโน้มลดลง โดยมี

ความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05)เนื่องจากค่า

wateractivityลดลงส่งผลให้ค่าความชื้นลดลงด้วย

(ตารางที่ 3) เพราะปริมาณความชื้น เป็นปริมาณ

น้ำทั้งหมดที่มีอยู่ในอาหาร คือ ส่วนของน้ำที่เกาะ

ติดกับอาหาร หรือถูกใช้ไปในการสร้างพันธะต่างๆ

เช่น พันธะไอออนิก พันธะไฮโดรเจน และอีกส่วน

คือ ปริมาณน้ำอิสระที่ไม่ได้ถูกนำไปใช้ในการเกิด

พันธะใดๆ และจะอยู่ภายในช่องว่างของอาหาร ซึ่ง

water activity เป็นความดันไอของน้ำในอาหารที่

สามารถกลายเป็นไอ เทียบกับความดันไอของน้ำ

ในน้ำบริสุทธิ์ที่สามารถกลายเป็นไอได้ที่อุณหภูมิ

เดียวกัน ซึ่งความชื้นและค่า water activity มี

ความสัมพันธ์กัน โดยเมื่อค่าความชื้นลดลง ค่า

water activity จะลดลงด้วย แต่เป็นการเพิ่มแบบ

ไม่เป็นเส้นตรง (ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ

เก็บเกี่ยว, 2546) ส่วนค่า pH ของน้ำพริกมะขาม

ทั้ง2สูตรมีแนวโน้มลดลงซึ่งมีความสัมพันธ์กับค่า

Acidity ที่เพิ่มขึ้น โดยมีความแตกต่างกันทางสถิติ

(p < 0.05) เนื่องจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

ที่มีเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 4) โดยปกติการเจริญของ

จุลินทรีย์ย่อมใช้แหล่งคาร์บอนในอาหารเป็นแหล่ง

พลังงานจากนั้นจะสร้างกรดออกมาน้ำพริกมะขาม

จึงมีกรดเพิ่มขึ้นส่งผลให้มีpHลดลง

Table3 MoistureContent, pH and Acidity of TamarindChili Paste Samples stored at 4±+±2oC and

 30+±±2oCfor3weeks

Formula Week Temp. Moisture pH Acidity

control

0 30±2oC 55.5±0.15e 6.5±0.19b 0.2±0.20i

1
4±2oC 55.0±0.21g 6.1±0.20d 0.3±0.19h

30±2oC 55.2±0.22f 6.0±0.21e 0.4±0.20g

2
4±2oC 54.6±0.23i 5.8±0.22g 0.7±0.19e

30±2oC 54.8±0.21h 5.7±0.19h 0.8±0.20d

3
4±2oC 54.0±0.18j 5.3±0.20k 1.1±0.21b

30±2oC 54.1±0.22j 5.1±0.19l 1.2±0.20a

50%roselle

0 30±2oC 56.7±0.17a 6.6±0.19a 0.2±0.19i

1
4±2oC 56.0±0.18c 6.2±0.19c 0.3±0.23h

30±2oC 56.3±0.20b 6.1±0.21d 0.4±0.21g

2
4±2oC 55.5±0.22e 5.9±0.18f 0.6±0.21f

30±2oC 55.9±0.19d 5.8±0.20g 0.7±0.18e

3
4±2oC 55.2±0.20f 5.6±0.17i 0.8±0.20d

30±2oC 55.5±0.18e 5.5±0.18j 0.9±0.16c

a-lMeans+SDwithdifferentsuperscriptincolumnaresignificant(p<0.05)
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 ระหว่างการเก็บรักษาน้ำพริกมะขามเป็นเวลา

3สัปดาห์พบว่าจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ตรวจพบ

มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น โดยน้ำพริกมะขามสูตรผสม

กระเจี๊ยบมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่าน้ำพริก

มะขามสูตรควบคุม (ตารางที่ 4) เพราะในกลีบ

ดอกกระเจี๊ยบมี unsaponitible substance ที่มี

ฤทธิ์ต้านการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย (ไพร

มัทธวรัตน์, 2550) จึงส่งผลให้มีจำนวนจุลินทรีย์

ทั้งหมดน้อยกว่าสูตรควบคุม นอกจากนั้น ยังพบว่า

น้ำพริกมะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบที่เก็บที่อุณหภูมิ

แช่เย็น(4+±2oC)มีเชื้อจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน

ที่กำหนด โดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกชนิดเปียก

(สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม,2549)

กำหนดว่า “จุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104

โคโลนี/กรัมตัวอย่าง และจำนวนยีสต์-รา ต้องไม่

เกิน 100 โคโลนี/กรัมตัวอย่าง” และยังตรวจไม่พบ

Coliforms, E.coliยีสต์และรา

 เมื่อนำน้ำพริกมะขามมาทำการวิเคราะห์องค์-

ประกอบทางเคมีพบว่าน้ำพริกมะขามสูตรควบคุม

มีปริมาณโปรตีนไขมันเถ้าใยอาหารความชื้นและ

คาร์โบไฮเดรตเท่ากับ14.5 ±+0.171.7+±0.165.9+±0.15

3.9±+0.17 55.6+0.12 และ 18.4±+0.18 เปอร์เซ็นต์

ตามลำดับ ขณะที่น้ำพริกมะขามสูตรผสมกระเจี๊ยบ

มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ใยอาหาร ความชื้น

และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 15.8±+0.16 1.3±+0.18

6.0±+0.14 6.2±+0.18 56.7+±0.14 และ 14.0±+0.17

Table4ComparisonMicrobialCountofTamarindChiliPasteat4+±2oCand30+±2oCduring3weeks


Week


MicrobialCount

Temperature

4±2oC 30±2oC

control 50%roselle control 50%roselle

0
TPC(CFU/g) 1.2x104 6.3x102 1.9x104 8.7x102

yeast–mold(CFU/g) ND ND ND ND
Coliform and E.coli(MPN/g) ND ND ND ND

1
TPC(CFU/g) 4.1x104 3.9x103 7.1x104 4.6x103

yeast–mold(CFU/g) ND ND ND ND
Coliform and E.coli(MPN/g) ND ND ND ND

2

TPC(CFU/g) 3.0x105 7.3x103 4.0x105 7.9x103

yeast–mold(CFU/g) ND ND ND ND

Coliform and E.coli(MPN/g) ND ND ND ND

3

TPC(CFU/g) 1.3x106 9.1x103 5.2x106 9.9x103

yeast–mold(CFU/g) ND ND ND ND

Coliform and E.coli(MPN/g) ND ND ND ND
Note:NDmeannotdetect

เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ (ตารางที่ 5) โดยจะเห็น

ว่าการใช้กระเจี๊ยบทดแทนมะขาม ส่งผลให้มี

ปริมาณโปรตีน และใยอาหาร มากกว่าน้ำพริก

มะขามสูตรควบคุม การที่น้ำพริกมะขามสูตรผสม

กระเจี๊ยบ มีใยอาหารมากกว่า เพราะในกระเจี๊ยบมี

เพกทิน (pectin) ซึ่ งเป็นโพลิเมอร์สายยาวที่

ประกอบด้วยกรดแอลฟา-ดี -กาแลคทู โรนิค

ประมาณ150-500หน่วยเป็นสายหลักโดยเพกทิน

มีสมบัติในการละลายน้ำได้ รวมถึงการเกิดเจล ซึ่ง
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Table5ChemicalCompositionofTamarindChiliPasteSamples

Chemicalcomposition
Amount(%)

Controlformulation 50%roselleformulation

Protein 14.5±0.17b 15.8±0.16a

Fat 1.7±0.16a 1.3±0.18b

Ash 5.9±0.15a 6.0±0.14a

Fiber 3.9±0.17b 6.2±0.18a

Moisture 55.6±0.12b 56.7±0.14a

Carbohydrate 18.4±0.18a 14.0±0.17b

a-bMeans+SDwithdifferentsuperscriptinrowaresignificant(p<0.05)

จัดเป็นใยอาหารประเภทหนึ่ง(อดิศักดิ์เอกโสวรรณ,

2542)

สรุปผลการทดลอง

 การใช้กระเจี๊ยบทดแทนมะขามที่อัตราส่วน

50:50 ส่งผลให้น้ำพริกมะขามมีปริมาณโปรตีนและ

ใยอาหารมากขึ้น แต่มีไขมันน้อยลง โดยพบว่า

คุณภาพในด้านต่างๆ ของน้ำพริกมะขาม มีการ

เปลี่ยนแปลง ตามเวลาที่เก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยที่

อุณหภูมิ 30 ±+2oC จะมีความเปลี่ยนแปลงที่ชัดเจน

กว่าที่อุณหภูมิ4±+2oCกล่าวคือคุณภาพทางกายภาพ

พบว่า สีของน้ำพริกมะขามจะมีสีคล้ำมากขึ้น ส่วน

คุณภาพทางเคมี พบว่า น้ำพริกมะขามมีความชื้น

ลดลงความเป็นกรดเพิ่มขึ้นทางด้านจุลินทรีย์พบว่า

มีปริมาณจุลินทรีย์เพิ่มขึ้น โดยน้ำพริกมะขามที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ4±+2oCสามารถเก็บได้อย่างน้อย3

สัปดาห์โดยไม่พบยีสต์-ราส่วนคุณภาพทางประสาท

สัมผัส พบว่า ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบที่ผ่าน

การฝึกฝนลดลงทุกด้านดังนั้น การใช้กระเจี๊ยบเป็น

ส่วนผสมจึงช่วยยืดอายุการเก็บรักษาน้ำพริกมะขาม

เนื่องจากพบปริมาณจุลินทรีย์น้อยกว่าสูตรควบคุม

ทำให้ เกิดการเสื่อมเสียช้ากว่า โดยอุณหภูมิที่

เหมาะสมต่อการเก็บรักษาน้ำพริกมะขามคือ4+±2oC
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