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บทคัดย'อ 
 งานวิจัยนี้มีจุดประสงค3เพื่อศึกษาป=จจัยต?างๆที่มีผลต?อการเปลี่ยนแปลงสีและความคงตัวของ

น้ำจ้ิมซีฟูJด จากการสำรวจเก็บขNอมูลผลิตภัณฑ3และตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ำจ้ิมซีฟูJดท่ีจำหน?ายใน

ทNองตลาดเขตลาดกระบัง กรุงเทพฯ จำนวน 7 ตัวอย?าง พบว?าลักษณะเนื้อของวัตถุดิบ (พริก และกระเทียม) สี 

และความหนืดของน้ำจิ้มซีฟูJดแตกต?างกัน มีค?าความหนืดเฉลี่ยเท?ากับ 8.47 เซนติเมตร ทำการผลิตน้ำจิ้มซีฟูJดสูตร

พื้นฐาน และนำมาวิเคราะห3คุณภาพทางเคมีกายภาพ และตรวจติดตามขณะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหNอง (32+2 

องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช?เย็น (4+2 องศาเซลเซียส) เปbนเวลา 2 เดือน พบว?า น้ำจิ้มซีฟูJดที่เก็บรักษา ทั้ง 2 

สภาวะ เกิดการเปลี่ยนแปลงมีสีของพริกเขียวและสีของของเหลวที่เขNมขึ้น กลิ่นเปลี่ยนแปลงไป และมีการแยกช้ัน

ของวัตถุดิบ จากนั้นทำการปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ3น้ำจิ้มซีฟูJด เพื่อรักษาคุณภาพดNานสี

ของพริกเขียวในผลิตภัณฑ3น้ำจิ้ม นำพริกเขียวมาทำการลวกและแช?ดNวยสารละลายที่แตกต?างกัน เก็บรักษาใน

น้ำสNมสายชูที่ปรับความเปbนกรดด?างที่ 4.0 เพื่อจำลองสภาวะของน้ำจิ้มซีฟูJด พบว?าพริกเขียวที่แช?สารละลาย 

Na2S2O5 0.1 เปอร3เซ็นต3 ร?วมกับ CaCl2 1.0 เปอร3เซ็นต3 เมื่อเก็บรักษาไวN 14 วัน ที่อุณหภูมิหNอง (32+2 องศา

เซลเซียส) สามารถคงและรักษาสีของพริกเขียวไดNดีท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับสารละลายชนิดอ่ืน ศึกษากระบวนการ

พาสเจอไรส3ที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปbนเวลา 15 วินาที ต?อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของน้ำจิ้มซีฟูJด 

พบว?าการพาสเจอร3ไรส3ทำใหNสีของพริกเขียวและสีของน้ำจิ้มซีฟูJดสว?างขึ้น จากน้ันทำการผลิตน้ำจิ้มซีฟูJด จำนวน 3 

สูตร โดยการลดปริมาณน้ำปลา และเพ่ิมปริมาณเกลือ เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน พบว?าสูตรน้ำปลา 5 เปอร3เซ็นต3 

มีลักษณะใกลNเคียงกับสูตรพื้นฐานมากที่สุด และเมื่อเก็บรักษาเปbนเวลา 2 เดือน สามารถคงลักษณะปรากฏของสี 

และรสชาติไดNดีที่สุด จากนั้นศึกษาชนิดของสารใหNความขNนหนืดต?อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูJด โดยทำการเติมสารใหN

ความขNนหนืด 3 ชนิด คือ แซนแทนกัม (xanthan gum) คาร3บอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxy methyl cellulose) 

และ กัวกัม (guar gum) ที่ความเขNมขNน 0.3 เปอร3เซ็นต3 พบว?า CMC เหมาะสมที่สุด เนื่องจากไม?ส?งผลต?อสีและ

กลิ่นของน้ำจิ้มซีฟูJด และผลของ CMC ที่ความเขNมขNน 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร3เซ็นต3 พบว?า CMC 0.5 เปอร3เซ็นต3 

มีค?าความหนืดเฉลี่ย 8.53 เซนติเมตร ซึ่งมีความใกลNเคียงกับค?าเฉลี่ยความหนืดของน้ำจิ้มซีฟูJดที่จำหน?ายใน

ทNองตลาด จากนั ้นทำการเตรียมน้ำจิ ้มซีฟู Jดที ่พัฒนาขึ ้นโดยการแช?พริกเขียวดNวยสารละลาย Na2S2O5 0.1 

เปอร3เซ็นต3 ร?วมกับ CaCl2 1.0 เปอร3เซ็นต3 มีการใชNเกลือทดแทนน้ำปลา สูตรน้ำปลา 5 เปอร3เซ็นต3 ใชN CMC ความ

เขNมขNน 0.5 เปอร3เซ็นต3 และทำการพาสเจอร3ไรสที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปbนเวลา 15 วินาที พบว?า สีของ

น้ำจิ้มซีฟูJดสูตรปรับปรุงมีสีที ่สว?างกว?าสูตรพื้นฐาน ทำใหNน้ำจิ้มมี สี กลิ่น รสชาติ ที่ดี และมีความขNนหนืดท่ี
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ABSTRACT 
This research aimed to study the factors influencing on color change and stability of 

seafood sauce. Seafood sauces products were surveyed data on product details.  Seafood sauce 

samples in the market at Lat Krabang District, Bangkok were collected and analyzed physico-

chemical quality. Total of 7 seafood sauce samples found that the raw material textures (chili 

and garlic), color and viscosity of the seafood sauce were different. The average viscosity was 8.47 

cm. The basic formula of seafood sauce was prepared and analyzed the physico-chemical quality 

during storage at room temperature (32+2 °C) and chill temperature ( 4+2 °C)  for 2 months. The 

seafood sauce under 2 conditions showed the green chili change color, the liquid color turn dark, 

smell change and raw material was separated from sauce. Then, the formula and production 

process of seafood sauce was improved to maintain color quality of green chili. The green chilies 

were boiled, soaked in different solutions and then stored in vinegar (pH 4.0) as the model of 

seafood sauce. It was found that soaking in 0.1% Na2S2O5 with 1.0% CaCl2 for 3 hr. was the best 

condition to maintain the color of green chili after 14 days at room temperature. Pasteurization 

process at 72 °C for 15 seconds on quality and its shelf-life was studied. The pasteurization could 

improve the brightness of green chili color and seafood sauce.  The 3 formulas of seafood sauces 

by reducing fish sauce and increasing salt content were prepared and compared with basic 

formula. It was found that the formula with 5% fish sauce had taste and quality as same as the 

basic formula. After storage for 2 months, it was able to maintain the best appearance of color 

and taste. Thickening agents were conducted by adding xanthan gum, carboxy methyl cellulose 

(CMC) and guar gum at the concentration of 0.3% on seafood sauce. The results found that CMC 

was the most suitable thickening agent. Then, the effect of CMC concentration at 0.3, 0.4 and 

0.5% found that 0.5% CMC had average viscosity 8.53 cm value which was close to the viscosity 

of seafood sauce in the market. Finally, the developed seafood sauce product was prepared by 

the method of soaking green chili in 0.1% Na2S2O5 with 1.0%, CaCl2 replacing fish sauce with salt 

at 5% fish sauce, adding 0.5% CMC and pasteurization at 72 °C for 15 seconds. It was found that 

the color of developed formula was lighter than basic formula. These formula seafood sauce had 

good color, smell and taste with suitable viscosity.   

Keyword: Processing of seafood sauce, stability, thickening agent, color 
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บทที่ 1 
บทนำ 

 
1.1 ความเป*นมาและความสำคัญของป6ญหา 
 น้ำจิ้มอาหารทะเลหรือผู4คนส7วนใหญ7เรียกว7า “น้ำจิ้มซีฟูAด” ที่มีส7วนผสมของ พริก กระเทียม 

น้ำปลา มะนาว แต7ชื่อว7า “ซีฟูAด” นิยมรับประทานคู7กับอาหารทะเลเปNนส7วยใหญ7 และเมนูอื่นท่ีนิยม เช7น 

เบคอน หมูย7าง หรือหมูกระทะเปNนต4น และมีข4อสันนิษฐานว7าน้ำจิ้มอาหารทะเลมีต4นกำเนิด มาจากชุมชน

ชาวประมงแถบชายฝTUงตะวันออก โดยมีจุดศูนยXกลางอยู7บริเวณเมืองจันทบุรี ซ่ึงมี เกลือและน้ำปลา เปNนของ

ดีประจำท4องถิ่น ปรุงเข4ากับพริกและกระเทียม ช7วยลดความคาวของอาหารทะเล บีบมะนาวเพิ่มความกลม

กล7อม ทำให4ชูรสของอาหารได4ดี เพิ่มอรรถรสของการรับประทานอาหาร น้ำจิ้มอาหารทะเลเริ่มแพร7หลาย

ไปถึงคนทุกภาค และความสามารถของนักกินทั้งหลายต7างก็ลองนำไปจิ้มกับวัตถุดิบหลากหลายมากข้ึน 

ส7วนผสมเริ่มกลายเปNนสูตรแต7ละบุคคล แต7มีวัตถุดิบหลักคือ เกลือ น้ำปลา พริก กระเทียม บางคนชื่นชอบ

ให4หวานติดปลายล้ินจึงเติมน้ำตาล บางสูตรใช4น้ำตาลป̂_บเพื่อไม7ให4หวานโดด และตำรากผักชีลงไปเพื่อความ

หอมให4แก7น้ำจ้ิม 

ในปTจจุบันผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAดเปNนท่ีนิยมของผู4บริโภคอย7างแพร7หลายทั้งในคนไทยและชาวต7างชาติ 

แต7เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑXไว4ระยะเวลาหนึ่งจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีในพริกเขียวมากกว7าพริกแดง 

น้ำจิ้มมีสีคล้ำหรือสีเข4มขึ้น เนื่องจากน้ำจิ้มซีฟูAดมีความเปNนกรดสูง ซึ่งกรดเปNนปTจจัยที่สำคัญในการเกิดจาก

กระบวนการออกซิเดชันของคลอโรฟaลลXที่เปNนองคXประกอบสำคัญในพริกเขียว และเกิดการแยกชั้นของ

วัตถุดิบโดยส7วนที่เปNนของแข็ง เกิดการลอยตัวอยู7ด4านบน และส7วนที่เปNนของเหลวตกลงมาอยู7ด4านล7างของ

บรรจุภัณฑX  ซึ่งสาเหตุเหล7านี้ถือเปNนปTญหาสำคัญที่ส7งผลต7อสี กลิ่น รสชาติ อายุการเก็บรักษา และการ

ยอมรับของผู4บริโภค  

ดังน้ัน งานวิจัยคร้ังน้ีจึงมุ7งท่ีจะศึกษาและหาวิธีการแก4ไขปTญหาดังกล7าวให4กับผลิตภัณฑXน้ำจ้ิมซีฟูAดทำ

ให4เกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีกายภาพให4น4อยที่สุด เกิดความคงตัวระหว7างเก็บรักษา เพื่อรักษา

คุณภาพ ยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจำหน7ายให4ยาวนานข้ึน ภายใต4สภาวะการเก็บท่ีอุณหภูมิห4อง 

1.2 วัตถุประสงค=ของการศึกษา 
 1.2.1 เพ่ือสำรวจและตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAดท่ีจำหน7ายในท4องตลาด 

1.2.2 ศึกษาผลของกระบวนการผลิตต7อการเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพของวัตถุดิบ 

1.2.3 ศึกษาผลของการใช4เกลือทดแทนน้ำปลาต7อการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAด 

1.2.4 ศึกษาชนิดและความเข4มข4นของสารให4ความข4นหนืดต7อคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAด 
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1.3 ประโยชน=ที่คาดวJาจะไดMรับ 
 1.3.1 ทราบคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูAดที่จำหน7ายในท4องตลาดเพื่อนำมาพัฒนาน้ำจ้ิม

ซีฟูAด 

 1.3.2 ทราบกระบวนการผลิตท่ีมีผลต7อการเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภายของวัตถุดิบ 

 1.3.3 ทราบอัตราส7วนที่เหมาะสมของการใช4เกลือทดแทนน้ำปลาต7อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

น้ำจ้ิมซีฟูAด 

 1.3.4 ทราบสารให4ความคงตัวท่ีเหมาะสมต7อคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAด 
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บทที่ 2 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข:อง 

 
2.1 น้ำจิ้มอาหารทะเล หรือ น้ำจิ้มซีฟูUด (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑXอุตสาหกรรม, 2556) 

น้ำจ้ิมอาหารทะเล หรือ น้ำจ้ิมซีฟูAด หมายถึง ผลิตภัณฑXท่ีได4จากการนำพริกและกระเทียมสดมาบด

หยาบ ปรุงรสด4วยเครื่องปรุงรส เช7น น้ำตาล เกลือ น้ำมะนาว น้ำส4มสายชู อาจเติมส7วนประกอบอื่นเช7น 

รากผักชีบดหยาบ สารเพ่ิมความเปNนกรด เช7น กรดซิตริก และให4ความร4อนจนมีความข4นตามต4องการ  

2.2 องค=ประกอบที่สำคัญในน้ำจิ้มซีฟูUด 
2.2.1 พริก (วิลาวัณยXและคณะ, 2558) 

พริก (Chili) มีชื่อทางวิทยาศาสตรXคือ Capsicum spp. อยู7ในตระกูล Solanaceae เปNน

พืชผักที่สำคัญทางเศรษฐกิจพืชหนึ่ง พริกในประเทศไทยมีหลายชนิดได4แก7 พริกขี้หนูผลใหญ7 พริกชี้ฟAา พริก

ขี้หนูสวน พริกหยวก และ พริกหวาน ซึ่งนอกจากบริโภคผลสดแล4ว พริกยังถูกนำไปแปรรูปเปNนผลิตภัณฑX

พริกชนิดต7าง ๆ เช7น ซอสพริก พริกแห4ง พริกป{น พริกดอง สีผสมอาหาร และมีการส7งออกพริกทั้งในรูปผล

สดและพริกแปรรูปต7าง ๆ นอกจากนั้นยังนำสารสกัดจากพริกไปใช4ในเวชภัณฑXได4 เนื่องจากพริกมีคุณค7า

ทางอาหารและโภชนาการอย7างมาก โดยจะมีปริมาณวิตามินและเกลือแร7ท่ีสำคัญหลายชนิดค7อนข4างสูง  

กลุ7มสารท่ีให4รสเผ็ดร4อนคือ กลุ7มสาร capsaicinoids ซ่ึงเปNนสารประกอบพวกอัลคาลอยดX 

มีสาร capsaicin เปNนองคXประกอบหลักคือ 69 เปอรXเซ็นตX นอกนั ้นเปNนสาร dihydrocapsaicin 22 

เ ป อ ร X เ ซ ็ น ตX , nordihydrocapsaicin 7 เ ป อ ร X เ ซ ็ น ตX , homocapsaicin 1 เ ป อ ร X เ ซ ็ น ตX  แ ล ะ 

homodihydrocapsaicin 1 เปอรXเซ็นตX capsaicin มีช่ือทางเคมีว7า 8-methyl N-vanillyl-6-noneamide 

capsaicin บริสุทธิ์เปNนผลึกไม7มีสี กลิ่น และรส สูตรโมเลกุลเปNน C18H27NO3 น้ำหนักโมเลกุลคือ 305.46 

g/mol
 -1 จุดหลอมเหลวเท7ากับ 65 องศาเซลเซียส ละลายน้ำได4น4อยแต7ละลายได4ดีในแอลกอฮอลX ไขมัน 

และน้ำมัน capsaicin ส7วนมากอยู7ท่ี placenta ท่ีเปลือกและเมล็ดจะมีน4อยมาก 

กลุ7มสารให4สี คลอโรฟaลลX (chlorophyll) เปNนสารสีเขียว อยู7ในคลอโรพลาสตX ละลายใน

น้ำมัน พบในผักและผลไม4ที่มีสี และ แคโรทีนอยดXซึ่งมีประมาณ 20 ชนิด ที่สำคัญคือ capsanthin เปNนสาร 

ketocarotenoid (C40H58NO3), capsorubin, zeaxanthin, lutein, neoxanthin, violaxanthin แ ละ 

beta-carotene 

2.2.2 กระเทียม (สำนักงานสินค4าเกษตรและอาหารแห7งชาติ, 2551) 

 กระเทียม (Garlic) มีชื่อวิทยาศาสตรXคือ Allium sativum Linn. เปNนพืชล4มลุกที่มีหัวอยู7

ใต4ดินอยู7ใน วงศX Alliaceae ซึ่งเปNนวงศXเดียวกับ หอมหัวใหญ7 หอมแดง ส7วนที่ใช4รับประทานคือ ลำต4น ดอก 

และหัว หัวของกระเทียมเปNนทั้งเครื่องเทศ (spice) และสมุนไพร (herb) ที่มีสารประกอบที่มีกำมะถันเปNน

องคXประกอบในปริมาณมาก ทำให4กระเทียมมีกล่ินรสเฉพาะตัว ใช4ปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิด ท้ัง ต4ม 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผัด น้ำพริกแกง ทอด และยังใช4เปNนวัตถุดิบนำมาแปรรูป (food processing) เพ่ือการถนอมอาหารและเพ่ิม

มูลค7าเปNนผลิตภัณฑXหลายชนิด กระเทียมมีกรดอะมิโนอารXจินีน(arginine), oligosaccharides, flavonoid, 

และ selenium ซึ่งมีประโยชนXต7อสุขภาพ กระเทียมจำหน7ายในรูปหัวกระเทียมแห4ง ประกอบด4วยกลีบเรียง

ซ4อนกันประมาณ 4-15 กลีบ บางพันธุXจะมีเพียงกลีบเดียว เรียกว7า "กระเทียมโทน" แต7ละกลีบมีกาบเปNน

เย่ือบาง ๆสีขาวอมชมพูหุ4มอยู7โดยรอบ กล่ินหอมฉุน รสชาติเผ็ดร4อน  

2.2.3 มะนาว (วิทยX, 2536) 

 มะนาว (Lime) มีชื่อทางวิทยาศาสตรXคือ Citrus aurantifolia Swing มีถิ่นกำเนิดอยู7

ทางตะวันออกเฉียงเหนือของอินเดีย พม7าและไทย ตลอดจนประเทศมาเล  ปTจจุบันมีการปลูกมะนาวทั่วไป

ในเขตร4อน และเขตอบอุ7นกึ่งร4อนทั่วโลกเพราะมะนาวสามารถขึ้นได4ในที่ดินมีความอุดมสมบูรณXของดินต่ำ 

และทนต7อดินเน้ือละเอียดได4ดีกว7าส4ม น้ำจากผลมะนาวมีกรด citric acid, malic acid, ascorbic acid ท่ีมี

ประโยชนXเปNนอย7างมากในการบริโภค  

2.2.4 น้ำปลา (อรวรรณ, 2552) 

 น้ำปลา (Fish sauce) เปNนผลิตภัณฑXที่เปNนเครื่องปรุงรส (condiment) เปNนของเหลวมี

รสเค็ม ใช4ปรุงแต7งกลิ่นรสของอาหารไทย น้ำปลาเปNนผลิตผลที่ได4จากการหมักปลากับเกลือซึ่งเปNนกรรมวิธี

การแปรรูป ท่ีเปNนที่รู4จักกันทั่วไปในเอเชีย อาคเนยX โดยเฉพาะ ประเทศไทย ซึ่งเปNนประเทศที่ผลิตน้ำปลา

มากที ่ส ุดประเทศหนึ ่ง น้ำปลาประกอบด4วยเกลือ 27-28 กรัม สารอินทรียXไนโตรเจน 0.6-2 กรัม 

แอมโมเนียม ไนโตรเจน 0.2-0.7 กรัม ใน100 มิลลิลิตรของน้ำปลา ซึ่งจะให4ไนโตรเจนแก7ร7างกาย 7.5  

เปอรXเซ็นตX จากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมดที่ร7างกายได4รับเข4าไป 40 กรัมต7อคนต7อวัน น้ำปลาเปNนแหล7งใหญ7

ของแร7ธาตุ และกรดอะมิโนที่จำเปNน (essentialamino acid) โดยเฉพาะ ไลซีน (lysine) ซึ่งมีปริมาณสูง

พอที่จะทดแทนการขาดไลซีนในคนที่รับประทานข4าวเปNนอาหารหลักได4อย7างเพียงพอ และ น้ำปลายังมี

วิตามินบี 12 (vitamin B12) ซ่ึงพบน4อยมากในอาหารชนิดอ่ืน   

 2.2.5 น้ำตาล (ทิพวรรณ และ หิรัญกุล, 2560) 

   น้ำตาลที ่ใช 4บริโภคกันในปTจจุบัน คือน้ำตาลซูโครส ซึ ่งเปNนน้ำตาลโมเลกุลคู7 ท่ี

ประกอบด4วยน้ำตาล 2 ชนิด ได4แก7 น้ำตาลกลูโคส (glucose) และน้ำตาลฟรุกโทส (fructose) โดยน้ำตาล

ซูโครสสามารถถูกสังเคราะหXขึ้นจากกระบวนการสังเคราะหXด4วยแสงของพืช (photosynthesis) เพื่อใช4ใน

การเจริญเติบโต โดยปกติแล4วพืชส7วนใหญ7จะสะสมอาหารที่ได4จากกระบวนการสังเคราะหXด4วยแสง ไว4ในรูป

ของแปAง แต7ยังมีพืชบางชนิดที่มีความสามารถ (มีน้ำย7อย) พิเศษที่สามารถสังเคราะหXและเก็บพลังงาน ไว4ใน

รูปของน้ำตาลซูโครสได4 ตัวอย7างเช7น อ4อย และ บีท เปNนต4น ซึ่งน้ำตาลจัดเปNนสารชีวโมเลกุลคารXโบไฮเดรต

ประเภทสารให4พลังงาน ที่มีรสหวาน ละลายได4ดีในน้ำ นิยมนำมาใช4ประโยชนXในหลายด4าน อาทิ ใช4ปรุง

อาหาร ใช4เปNนอาหารเสริมให4แก7ร7างกาย ชนิดของน้ำตาลท่ีนำมาใช4ประโยชนXมาก  

 2.2.6 รากผักชี (สุดชล, 2555) 

      ผักชี มีชื่อทางวิทยาศาสตรX คือ Coriandrum sativum L. เปNนพืชที่กินใบ ลำต4น และ

ราก เปNนพืชล4มลุกอายุ 1 ป^ ทุกส7วนมีกลิ่นหอม ใบตอนล7างเปNนทรงกลม ขอบหยักเปNนฟTนเลื่อยลึก ก4านใบ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ยาว ใบตอนบนเปNนใบประกอบขนาด 2-3 ช้ัน ช7อดอกแบบช7อซ่ีร7ม มี 2-5 ช7อย7อย มักไม7มีวงใบประดับ ดอก

สีขาวหรือม7วงแดงอ7อน มีถ่ินกำเนิดอยู7ในยุโรปตอนใต4อายุเก็บเก่ียวประมาณ 40-50 วัน สามารถปลูกได4ดีใน

ฤดูหนาว แต7เวลาที่ปลูก ได4ผลดีท่ี สุดในช7วงเดือนตุลาคม-มกราคม ในน้ำจิ้มส7วนใหญ7มักใช4รากผักชีมาเปNน

ส7วนผสมเน่ืองจากจะได4กล่ินท่ีหอมและเปNนเอกลักษณXของน้ำจ้ิมน้ัน ๆ  

 2.2.7 น้ำส4มสายชู (วิสิฐ และ สิติมา, 2537) 

   กรดน้ำส4มสายชู ซึ ่งมีชื ่อทางวิทยาศาสตรXว7า acetic acid (กรดอะซิติก) การผลิต

น้ำส4มสายชู จุลินทรียXที่สำคัญในการสร4างกรดอะซิติก คือแบคทีเรียชื่อ Acetobacter ซึ่งสามารถเปลี่ยน

เอทิลแอลกอฮอลXเปNนกรดอะซิต ิกได4 ด ังนั ้น ในการผลิตน้ำส4มสายชูต 4องใช4ว ัตถุด ิบเร ิ ่มต4นเปNน

เอทิลแอลกอฮอลX หรือเอทิลแอลกอฮอลX กรดน้ำส4มสายชู (acetic acid) มีสมบัติที่ให4รสเปรี้ยว เพราะไม7มี

พิษต7อร7างกาย ใช4หมักดองถนอมอาหาร (food preservation) การดอง (pickling) และใช4สารปรับอาหาร

ให4เปNนกรด (acidification) 

2.3 คลอโรฟWลล=ในพืช (สมัคร, 2558) 
 2.3.1 โครงสร4างของคลอโรฟaลลX 

  คลอโรฟaลลXเปNนรงควัตถุสีเขียวที่พบอยู7ในคลอโรพลาสตX (chloroplast) คลอโรฟaลลXมี

หลายชนิด ได4เเก7 คลอโรฟaลลX เอ บี ซี และดี ซึ่งคลอโรฟaลลXแต7ละชนิดมีโครงสร4างเละคุณสมบัติแตกต7างกัน 

ทำให4ความสามารถในการดูดกลืนแสงช7วงคลื่นต7าง ๆ ของคลอโรฟaลลXแต7ละชนิดต7างกันด4วย ในพืชชั้นสูงจะ

พบคลอโรฟaลลXเอและคลอโรฟaลลXบี ในอัตราส7วน 3:1 คลอโรฟaลลXเปNนรงควัตถุที่ไม7ละลายน้ำแต7ละลายได4ดี

ในตัวทำละลาย เช7น ความร4อน ค7าความเปNนกรดด7าง แอลกอฮอลX อะซีโตน และอีเธอรX เปNนต4น โครงสร4าง

ทางโมเลกุลของคลอโรฟaลลXประกอบด4วย ส7วนที่ชอบน้ำ (hydrophilic) มีหน4าที่ดูดพลังงานเเสง ส7วนนี้มี

โครงสร4างเปNนไพโรลแบบวงแหวน 4 วง (tetrapyrol rings) แต7ละวงมีไนโตรเจนเปNนหลักเกาะล4อมรอบ

แมกนีเซียมไอออน (Mg) ซ่ึงเปNนโครงสร4างท่ีทำให4เกิดสี และมีส7วนหาง (Phyto chain) ท่ีเปNนไฮโดรคารXบอน

ต7อกันเปNนสายาว ดังเเสดงในภาพท่ี 2.1 

 
ภาพท่ี 2.1 โครงสร4างของคลอโรฟaลลX 

ท่ีมา: https://www.thaibiotech.info/what-is-chlorophyll.php เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.3.2 การเส่ือมสลายของคลอโรฟaลลXและปTจจัยท่ีเก่ียวข4อง 

การสลายตัวของคลอโรฟaลลXในผลิตผลสดส7วนใหญ7เกิดขึ ้นในคลอโรฟaลลXเอ มากกว7า

คลอโรฟaลลXบี โดยถูกกระตุ4นในการย7อยหรือทำลายโครงสร4างโดยเอนไชมXสำคัญที่เกี่ยวข4องกับกลไกได4แก7 

chlorophyll-degrading peroxidase, Mg-dechelating substance, chlorophyllase, 

pheophytinase, pheophorbide a oxygenase และ  red chlorophyll catabolite reductase โดย

เอนไซมXแต7ละชนิดมีหน4าที ่ ย7อยเเละมีคุณสมบัติที ่เตกต7างกันก7อให4เกิดกรสะสมอนุพันธุ Xของสารสี

คลอโรฟaลลXแต7ละชนิดเกิดขึ ้น เช7น 13'-hydroxychlorophyll a, pheophytin a, chlorophyllide a, 

pheophorbide a, red chlorophyll catabolite และ primary fluorescent chlorophyll catabolite 

ท4ายท่ีสุดเเล4วก็จะเปล่ียนเปNน เปNนสารไม7มีสีท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็ก ดังภาพท่ี 2.2 

 
ภาพท่ี 2.2 กลไกการสลายตัวของคลอโรฟaลลX 

ท่ีมา: Aiamla-or et al. (2012) 

 

 2.3.3 ปฏิกิริยายาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเก่ียวข4องกับเอนไซมX (enzymatic browning reaction)  

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวกับเอนไซมXนี้เปNนปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidation) จะ

เกิดขึ้นเมื่อเซลลXของสิ่งมีชีวิตเกิดการช้ำ ฉีก ขาด เมื่อถูกกระแทก บด หั่น หรือสับทำให4เอนไซมX สารที่ทำ

ปฏิกิริยา (substrate) และออกซิเจนเข4ามาสัมผัสกัน สาร monophenol (ไม7มีสี) จะถูกออกซิไดซX เปNน

ไดฟ^นอล (diphenol) ซึ่งไม7มีสี และถูกออกซิไดซXต7อเปNน o-quinone ซึ่งจะทำปฏิกิริยาต7อกับกรดแอมิโน

หรือโปรตีนได4เปNนสารสีน้ำตาล และจะรวมตัวกันเปNนพอลิเมอรXที่มีโมเลกุลใหญ7 และมีสีน้ำตาล เช7น เมลา

นิน (melanin) โดยมีเอนไซมXที่เกี่ยวข4องคือ เพอรXออกซิเดส เปNนเอนไซมXที่เร7งปฏิกิริยาการสลายตัวของ

ไฮโดรเจนเพอรXออกไซดXให4เปNนน้ำ, ลิพอกซีจีเนส เปNนเอนไซมXที่เร7งปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันชนิด

ไม7อิ่มตัว เช7น กรดลิโนเลอิก ลิโนเลนิก และอะแรคิโดนิก และ พอลิฟ^นอลออกซิเดส เปNนเอนไซมXที่เร7ง

ปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟ̂นอล 

เอนไซมXเพอรXออกซิเดสเปNนเอนไซมXที่ใช4ในการเร7งปฏิกิริยาออกซิเดชันต7าง ๆ เช7น ใช4ใน

การเร7ง ปฏิกิริยาของฟ^นอลให4เกิดปฏิกิริยาให4เปNนสารพวกพอลิเมอรXที่มีความเปNนพิษน4อยกว7าและไม7มีผล
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ต7อ สิ่งแวดล4อม โดยมีไฮโดรเจนเพอรXออกไซดXเข4าร7วมในปฏิกิริยาทั้งยังสามารถนำไป สังเคราะหXดีไฮโดรได

วานิลินด4วยเอนไซมXเปอรXออกซิเดสและไฮโดรเจนเปอรXออกไซดX 

เอนไซม Xล ิพอกซ ีจ ี เนสทำหน4าท ี ่ เร 7งการออกซิเดช ันของกรดไขม ันไม 7อ ิ ่มต ัวสูง 

(polyunsaturated fatty acid) โมเลกุลของเอมไซมXนี้มีเหล็ก (Fe2+) เปNนส7วนประกอบอยู7ทำหน4าที่ดึง

อะตอมไฮโดรเจนจากกรดไขมันและเติมออกซิเจนให4กับกรดไขมันเกิดเปNน hydroperoxide ซึ่งจะสลายตัว

เปNนอนุมูลของกรดไขมันต7อไปได4  

เอนไซมXพอลิฟ^นอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) พอลิฟ̂นอลเปNนกลุ7มของสารเคมีท่ี

พบโดยท่ัวไปในพืช เกิดจากการรวมกันของโมเลกุล ฟ̂นอลเข4าเปNนกลุ7มโมเลกุล ปTจจุบันพบว7ามีสารประกอบ

พอลิฟ^นอลที่ทราบโครงสร4างแล4วอย7าง แน7นอนมากมายหลายชนิด ตั้งแต7กลุ7มที่มีโครงสร4างไม7ซับซ4อน เช7น

กรดฟ̂นอลิก ได4แก7 กรด แกลลิก ฟ̂นิลโพรพีน ไปจนถึงกลุ7มที่มีโครงสร4างเปNนพอลิเมอรX เช7น ลิกนิน 22 สูตร

โครงสร4างโมเลกุลของกรดแกลลิก สารพวกพอลิฟ^นอล สามารถเกิดการออกซิเดชันได4 ด4วยกลไกปฏิกิริยา

ระหว7าง สารประกอบไดฟ^นิก (o-diphenic compound) กับเอนไซมXพวกฟ^นอลเลส ซึ่งเปNนกลุ7มรวมของ 

เอนไซมXต7อไปนี้ คือ เอนไซมXพอลิฟ^นอลออกซิเดส (polyphenoloxidase) และไทโรซิเนส (tyrosinase) 

เปNนต4น โดยทำให4เกิดเปNนควิโนน ที่สามารถเกิดปฏิกิริยา พอลิเมอไรเซชัน จนได4 สารประกอบสีน้ำตาล 

(melanin) ที่ละลายน้ำได4เล็กน4อย ตัวอย7างเช7น การออกซิไดซX ของแคทีคอล ไปเปNนออรXโท เบนโซควิโนน 

(o–benzoquinone) 

คลอโรฟaลลXเลส (Chlorophyllase) เปNน hydrophobic ของ plasmid membrane 

ทำให4คลอโรฟaลลXเปลี ่ยนไปเปNน chlorophyllide ละ phytol โดยการเร7งกระบวนการไฮโดรไลซิส 

(hydrolysis) ของ ester linkage ท ี ่ ตำแหน 7 ง  7-propionic acid ก ับหม ู 7  phytol ในโมเลก ุลของ 

chlorophyll ละ pheophytin แต7การสังเคราะหXเอนไซมX chlorophyllase ยังไม7มีข4อสรุปที ่ช ัดเจน 

นอกจากนี้การสังเคราะหXเอนไซมX chlorophyllase ในใบของ Phaseolus vulgaris จะถูกสังเคราะหXขึ้นท่ี 

plasmid ribosome หลังจากนั ้นจะมารวมกันอยู 7ท ี ่  thylakoid membrane ส 7วนในใบ Chlorella 
prototheorids เอนไซมX chlorophyll จะถูกสังเคราะหXข้ึนท่ี cytoplasmic ribosome  

2.4 ชนิดของสารใหMความขMนหนืด (Sharma et al., 2015) 
 สารให4ความข4นหนืด (Thickening agent) เปNนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เปNนไฮโดร

คอลลอยดX (hydrocolloid) ทำหน4าท่ีเพ่ิมความหนืด (viscosity) ให4กับอาหารเหลว เช7น ซอส ซุป เปNนต4น 

สารให4ความข4นหนืดมีหลายชนิดดังน้ี 

2.4.1 แซนแทนกัม (Xanthan gum) 

เปNนสารไฮโดรคอลลอยดX (hydrocolloid) ชนิดหนึ่งใช4เปNนวัตถุเจือปนอาหาร (food 

additive) สกัดได4จากเมือก (slime) ที่สร4างโดย แบคทีเรีย Xanthomonas campestris ซึ ่งมักพบใน

กะหล่ำปลี กระหล่ำดอกโมเลกุลของแซนแทนกัม เปNนพอลิแซ็กคาไรดX (polysaccharide) ประเภท 

heteropolysaccharide ท ี ่ เป Nนสายพอลิเมอร Xของ β-D-glucose ม ีโครงสร 4างคล 4ายก ับเซลล ูโลส 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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(cellulose) แต7ทุก ๆ 2 โมเลกุลของกลูโคส (glucose) เช่ือมต7อกับก่ิงของ trisaccharide ท่ีเกิดจากน้ำตาล

แมนโนส (mannose) 2 โมเลกุล และกรดกลูคูโรนิก (glucuronic acid) 1 โมเลกุล โมเลกุลของแมนโนสท่ี

อยู7ติดกับสายหลักมีเอสเทอรXของกรดแอซีติกที่คารXบอนตำแหน7งที่ 6 และแมนโนส ที่ตำแหน7งปลายของ

trisaccharide มีกรดไพรูวิก เชื่อมต7ออยู7ที่คารXบอนตำแหน7งที่ 4 และ 6 แซนแทนกัมมีคุณสมบัติละลายน้ำ

ได4ดี ให4ความหนืดแบบ non Newtonian fluid โดยมีพฤติกรรมเปNนแบบ shear thinning fluid และไม7

เกิดเจล (gel) เนื่องจากโครงสร4างเปNนกิ่งก4านสาขา (brancing) แต7จะเกิดเจลได4เมื่อใช4ร7วมกับกัมบางชนิด 

เช7น โลคัสบีนกัม (locust bean gum) กัวกัม (guar gum) แซนแทนกัมมักใช4ในอาหารเพื่อเปNนวัตถุเจือปน

อาหาร (food additive) โดยมีวัตถุประสงคXเพื่อ เปNน thickening agent ทำให4อาหารมีความข4น ความ

หนืด (viscosity) ทนความร4อนได4สูง ทำให4อาหารคงรูป (stabilizer) น7ารับประทาน มันวาว โดยมักใช4แซน

แทนกัม (xanthan gum) ผสมกับกัวรXกัม (guar gum) เพื่อเพิ่มความหนืด ดีกว7าใช4เดี่ยว ใช4ทดแทนไขมัน 

(fat replacer) ในอาหารแคลอรีต่ำ ใช4เปNนสารก7อโฟม (foaming agent) และปAองกันการเกิดผลึกน้ำแข็ง

ในอาหารแช7เยือกแข็ง ผลิตภัณฑXอาหารทีมีการใช4แซนแทนกัม (xanthan gum) เช7น โยเกิรXต เบเกอรี่ ไส4

ขนม วิปครีม ไอศกรีม น้ำสลัด มายองเนส และอาหารแช7แข็ง เปNนต4น  

 2.4.2 คารXบอกซีเมทิลเซลลูโลส (Carboxy methyl cellulose) 

  คารXบอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxy methyl cellulose, CMC) เปNนไฮโดรคอลลอยดX 

(hydrocolloid) ที่เปNนคารXโบไฮเดรต (carbohydrate) ที่เปNนอนุพันธXของเซลลูโลส (cellulose) ใช4เปNน

วัตถุเจือปนอาหาร (food additive) ตัวอย7างอาหารที่มีส7วนผสมของ คารXบอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxy 

methyl cellulose, CMC) เช7น ไอศกรีม น้ำกะทิกระป¶อง เนยแข็ง cheese soft drinks มันฝร่ังแห4ง cake 

filling เปNนต4น  

 2.4.3 กัวกัม (Guar gum) อาจเรียกว7า guar flour หรือ gum cyamopsis 

   กัวกัม (Guar gum) อาจเรียกว7า guar flour หรือ gum cyamopsis เปNนไฮโดรคอลลอยดX 

(hydrocolloid) ประเภทพอลิแซ็คาไรดX (polysaccahride) ที่สกัดได4จากเนื้อในเมล็ด (endosperm) ของ

เมล็ดกัว (cyamopsis tetragonolobus) ซึ่งมีถิ่นกำเนิดในประเทศอินเดียและปากีสถานเปNนพอลิแซ็กคา

ไรดX ประเภทเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรดX (heteropolysaccharide) ซึ่งเปNนพอลิเมอรXของ กาแล็กโทแมนแนน 

(galactomannan) ซึ่งประกอบด4วยโมเลกุลของน้ำตาลแมนโนส (mannose) ต7อกันด4วยพันธะไกลโคไซดX 

(glycosidic bond) ที่ตำแหน7ง บีตา-1,4 และมีกิ่งแขนงของน้ำตาลกาแล็กโทส (galactose) ซึ่งต7อกันด4วย

พันธะไกลโคไซดXที่ตำแหน7งแอลฟา-1,6 กัวกัมที่สกัดได4และผ7านการทำแห4ง มีลักษณะเปNนผง ละลายได4ดีใน

น้ำเย็น มีสีขุ7น มีโปรตีนและเซลลูโลส (cellulose) เปNนองคXประกอบเล็กน4อย กัวกัมใช4เปNนวัตถุเจือปน

อาหาร (food additive) E-number 412 ทำหน4าที่ใช4เปNนสารที่ทำให4อิมัลชันคงตัว (emulsifier)  ทำให4

อาหารข4นหนืด (thickening agent) เปNนพรีไพโอติก (prebiotic) เปNนอาหารของแบคทีเรียโพรไบโอติก 

(probiotic) ท่ีเปNนประโยชนXต7อร7างกายในลำไส4ใหญ7 ใช4ในอาหารฟTงชัน (functional food)  

  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2.5 มาตรฐานผลิตภัณฑ=ชุมชนของน้ำจิ้มอาหารทะเล (มาตรฐานผลิตภัณฑXชุมชน, 2556) 
 สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑXอุตสาหกรรม (2556) กล7าวถึงมาตรฐานผลิตภัณฑXชุมชน เรื่องน้ำจ้ิม

อาหารทะเล (มผช.1159/2556) ไว4ดังน้ี 

2.5.1 คุณลักษณะท่ีต4องการ 

2.5.1.1 ลักษณะท่ัวไป 

ต4องเปNนของเหลว ไม7ตกผลึก ส7วนประกอบที่ใช4กระจายตัวสม่ำเสมอ อาจแยกช้ัน

เม่ือต้ังท้ิงไว4การทดสอบให4ทำโดยการตรวจพินิจ 

2.5.1.2 สี 

ต4องมีสีดีตามธรรมชาติของน้ำจ้ิมอาหารทะเลและส7วนประกอบท่ีใช4 

2.5.1.3 กล่ินรส 

ต4องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของน้ำจิ้มอาหารทะเลและส7วนประกอบที่ใช4 ไม7มี

กล่ินรสอ่ืนท่ีไม7พึงประสงคXเช7น กล่ินรสเปร้ียวบูด 

2.5.1.4 ส่ิงแปลกปลอม 

ต4องไม7พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม7ใช7ส7วนประกอบที่ใช4 เช7น เส4นผม ดิน ทราย กรวด

ช้ินส7วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตวX 

2.5.2 วัตถุเจือปนอาหาร 

2.5.2.1 ห4ามใช4สีสังเคราะหXทุกชนิด 

2.5.2.2 หากมีการใช4วัตถุกันเสีย ให4ใช4ได4ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกำหนดการ

ทดสอบให4ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท7า 

2.5.3 จุลินทรียX 

  2.5.3.1 จุลินทรียXท้ังหมด ต4องไม7เกิน 1 × 105 โคโลนีต7อตัวอย7าง 1 กรัม 

  2.5.3.2 แซลโมเนลลา ต4องไม7พบในตัวอย7าง 25 กรัม 

  2.5.3.3 สแตฟaโลค็อกคัส ออเรียส ต4องน4อยกว7า 10 โคโลนีต7อตัวอย7าง 1 กรัม 

  2.5.3.4 บาซิลลัส ซีเรียส ต4องไม7เกิน 1 × 103 โคโลนีต7อตัวอย7าง 1 กรัม 

  2.5.3.5 คลอสทริเดียม เพอรXฟริงเจนสXต4องไม7เกิน 1 × 103 โคโลนีต7อตัวอย7าง 1 กรัม 

  2.5.3.6 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต4องน4อยกว7า 3 ต7อตัวอย7าง 1 กรัม 

  2.5.3.7 ยีสตXและรา ต4องน4อยกว7า 100 โคโลนีต7อตัวอย7าง 1 กรัม 

    การทดสอบให4ปฏิบัติตาม ISO หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท7า 

2.5.4 การบรรจุ 

2.5.4.1 ให4บรรจุน้ำจิ้มอาหารทะเลในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปaดได4สนิท และสามารถ

ปAองกันส่ิงปนเป̈≠อนจากภายนอกได4 

2.5.4.2 ปริมาตรสุทธิหรือน้ำหนักสุทธิของน้ำจ้ิมอาหารทะเลในแต7ละภาชนะบรรจุ ต4องไม7

น4อยกว7าท่ีระบุไว4ท่ีฉลาก การทดสอบให4ใช4เคร่ืองวัดปริมาตรหรือเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2.6 กระบวนการผลิตน้ำจิ้มซีฟูUด (ศุกฤชชญา, 2557) 
เตรียมผลพริกสดทั้งเขียวและแดง มาเด็ดขั้ว นำกระเทียมมาปอกเปลือก และรากผักชี มาล4างทำ

ความสะอาด  จากนั้นผลิตเปNนน้ำจิ้มซีฟูAด โดยส7วนผสมประกอบด4วย พริกเขียว พริกแดง กระเทียม ราก

ผักชี น้ำปลา น้ำตาล น้ำมะนาว  โดยกรรมวิธีในการผลิตน้ำจิ้มซีฟูAด คือ นำพริกเขียว พริกแดง รากผักชี  

ตามอัตราส7วนที่กำหนดไว4 มาปTUนแบบหยาบด4วยเครื่องปTUน เทส7วนผสมทั้งหมดลงในหม4อ เติมน้ำตาล 

น้ำปลา และน้ำมะนาว แล4วคนให4เข4ากัน จากนั้นบรรจุในขวดฝาเกลียวที่ผ7านการฆ7าเชื้อปaดฝาทันที (ต4อง

ผ7านการล4างให4สะอาดและลวกน้ำร4อนก7อนใช4) เช็ดขวดให4แห4งและสะอาด เก็บท่ีอุณหภูมิห4อง 

2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวขMอง 
ศุกฤชชญา และ สุชีลา (2557) ได4ทำการศึกษาอิทธิพลของการลวกด4วยน้ำร4อนและอายุการเก็บ

รักษาที่มีผลต7อการเปลี่ยนแปลงสีของน้ำจิ้มสูตรพิเศษจากพริกขี้หนูสวน ในขั้นตอนการผลิตน้ำจิ้มได4นำผล

พริกที่ผ7านการลวกน้ำร4อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1-2 นาที และไม7ผ7านการลวกน้ำร4อน มาดอง

ในสารละลายน้ำส4มสายชู (น้ำส4มสายชูต7อน้ำสะอาด อัตราส7วน 4:1) นำผลพริกดองมาผลิตน้ำจิ้มโดยมี

ส7วนผสม น้ำสะอาด น้ำส4มสายชู ผลพริกขี้หนูสวดสด (ระยะผลเขียว) กระเทียม น้ำตาล เกลือป{น รากผักชี 

ละแปAงดัดแปร จากนั้นนำน้ำจิ้มมาบรรจุในขวดฝาเกรียวและเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 

เดือน เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหว7างการเก็บรักษา จากผลการศึกษาพบว7าการลวกทำให4สีเขียวของ

พริกซีดลง ในขณะที่พริกที่ไม7ผ7านการลวกสามารถคงสีเขียวของน้ำจิ้มไว4ได4 ส7วนผลของการเก็บรักษาพบว7า 

เม่ือเก็บรักษานานข้ึน สีเขียวของน้ำจ้ิมจะซีดจางลง 
Al-Dabbas et al. (2017) ได4มีการศึกษาการลวกพริกเขียวด4วยสารละลายเกลือคลอไรดXท่ีแตกต7าง

กัน คือ สารละลาย copper chloride (CuCl2), สารละลาย zinc chloride (ZnCl2) และสารละลาย 

magnesium chloride (MgCl2) โดยเมื่อผ7านการลวกแล4วนำไปอบแห4งที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปNน

เวลา 6 ช่ัวโมง และเม่ือผ7านการลวกนำไปเคลือบด4วยคารXบอกซีเมทิลเซลลูโลส(carboxymethylcellulose, 

CMC) ตามด4วยให4ความร4อนที่ 90 องศาเซลเซียส เปNนเวลา 8 นาที จากนั้นนำไปแช7ในน้ำมะนาวธรรมชาติ

ในอัตราส7วน 1:2 และเก็บรักษาภายในตู4เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตลอดระยะการรักษา 29 วัน ซึ่งทำ

การเปรียบเทียบระหว7าง พริกเขียวที่ไม7ผ7านกระบวนการใด ๆแช7น้ำมะนาวธรรมชาติ, พริกเขียวที่ถูกลวก

ด4วยสารละลายเกลือคลอไรดXที่แตกต7างกัน, พริกเขียวท่ีถูกลวกด4วยสารละลายเกลือคลอไรดXที่แตกต7างกัน 

ตามด4วยการอบแห4งแล4วแช7ในน้ำมะนาวธรรมชาติ และ พริกเขียวที่ถูกลวกด4วยสารละลายเกลือคลอไรดXท่ี

แตกต7างกัน ตามด4วยการเคลือบด4วย CMC แล4วนำไปให4ความร4อน เพื่อดูการเปลี่ยนแปลงการสูญเสีย

คลอโรฟaลลXในพริกเขียว จากผลการศึกษาพบว7า กระบวนการลวกด4วย CuCl2 สามารถยับยั้งการสลายตัว

ของคลอโรฟaลลXได4สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการลวกด4วยเกลือคลอไรดXอื่น ในระหว7างการแช7ในน้ำ

มะนาวเปNนเวลา 29 วัน 

Ismail and Revathi (2006) ได4ทำการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมที่ใช4ในการลวกพริก 

เพื่อยับยั้งเอมไซมXเพอรXออกซิเดสและไลพอกซีจีเนส ซึ่งเปNนเอมไซมXที่มีผลต7อการเปลี่ยนแปลงของสีพริก 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เมื่อได4อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมนำพริกบดไปให4ความร4อนด4วยการระเหยเพื่อดูการเปลี่ยนแปลงของสี

เมื่อได4รับอุณหภูมิและเวลาที่เพิ่มสูงขึ้น จากผลการศึกษาพบว7ากระบวนการลวกที่ 100 องศาเซลเซียส เปNน

เวลา 6 นาที เปNนอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการยับยั้งเอนไซมX peroxidase และ lipoxygenase 

จากน้ันการ ระเหยพริกบด เม่ือให4อุณหภูมิและเวลาเพ่ิมข้ึนจะทำให4ค7าของสี L a b ลดลง 

 ในการศึกษาการเติมส7วนผสมของไฮโดรคอลลอยดX (hydrocolloids)  ลงในซอสมะเขือเทศท่ี

ส7งผลต7อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ สถานะของน้ำ (ปริมาณความชื ้น และ water activity) และ

คุณลักษณะทางรีโอโลยี (Bostwick consistency และค7าสัมประสิทธ์ิความหนืด) Diantom et al. ( 2017) 

ได4ทำการเติมส7วนผสมท่ีแตกต7างกัน (guar, xanthan, carboxy methyl cellulose, locust bean gums, 

ใยมันฝรั่ง, นม, มันฝรั่งและโปรตีนถั่วเหลือง) ลงในซอสมะเขือเทศ เพื่อตรวจสอบผลต7อคุณสมบัติทาง

กายภาพและทางเคมีของซอส นำผลิตภัณฑXมาทำการวิเคราะหXสมบัติทางรีโอโลยี (rheology) (ค7าความ

หนืดของ Bostwick, พฤติกรรมการไหล และค7าสัมประสิทธิ์ความหนืด) ปริมาณความชื้นอิสระ (water 

activity) , ค7าความชื้น พบว7าปริมาณความชื้นจะลดลงตามปริมาณส7วนผสมที่เพิ ่มขึ ้น โดยค7า water 

activity ลดลงอย7างมีนัยสำคัญก็ต7อเมื่อมี potato fiber, xanthan gum, locust bean gum, guar gum 

และ CMC เปNนส7วนผสมและพบว7าค7า Bostwick consistency และค7าสัมประสิทธิ์ความหนืดเพิ่มขึ้นอย7าง

มีนัยสำคัญ ผลลัพธXเหล7านี้ชี้ให4เห็นว7า การเติมส7วนผสมสามารถส7งกระทบผลต7อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ

ของสูตรซอสมะเขือเทศ  

         ปaยนุสรX และ เนตรนภา (2549) ศึกษาการใช4ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเปNนสารให4ความคงตัว

ในผลิตภัณฑXน้ำจิ้มไก7 โดยแปรปริมาณของผงเมือก 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอรXเซ็นตX (โดยน้ำหนัก) ตามล4าดับ 

พบว7าเมื่อเพิ่มปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลักมากขึ้น มีผลทำให4ความหนืดของน้ำจิ้มไก7เพิ่มมากข้ึน 

เม่ือนำน้ำจ้ิมไก7ท่ีใช4ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก ทุกส่ิงทดลองมาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว7าน้ำจ้ิมไก7ท่ีใช4

ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 0.3 เปอรXเซ็นตX โดยน้ำหนัก ได4รับคะแนนการยอมรับสูงสุดของความชอบโดยรวม 

และไม7พบความแตกต7างทางสถิติ (P > 0.05) ในด4านความหนืดของน้ำจิ้มไก7สูตรมาตรฐานและสูตรที่ใช4 ผง

เมือกจากเมล็ดแมงลัก 0.3 เปอรXเซ็นตX เมื่อน4ามาวิเคราะหXองคXประกอบทางเคมี พบว7าปริมาณโปรตีน, 

ไขมัน, เถ4า, เส4นใย, ความชื ้นและคารXโบไฮเดรต เท7ากับ 9.60, 0.10, 3.60, 8.40, 52.44 และ 25.86 

เปอรXเซ็นตX ตามล4าดับ และมีค7าพลังงานเท7ากับ 142.74 kcal/100 g เมื่อตรวจสอบปริมาณของจุลินทรียX

ท้ังหมด พบว7ามีค7าต่ำกว7าเกณฑXมาตรฐาน โดยไม7พบยีสตX รา และแบคทีเรียกลุ7มโคลิฟอรXม  
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บทที่ 3 
อุปกรณ@และวิธีการทดลอง 

 
3.1 ตัวอยJางน้ำจิ้ม 
 ตัวอย7างน้ำจ้ิมซีฟูAดท่ีจำหน7ายในท4องตลาด เขตลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร จำนวน 7 ตัวอย7าง 

3.2 วัตถุดิบและสารเคม ี
 3.2.1 วัตถุดิบ 

  พริกเขียว      (สยามแม็คโคร, ประเทศไทย) 

  พริกแดง      (สยามแม็คโคร, ประเทศไทย) 

  กระเทียมไทย     (สยามแม็คโคร, ประเทศไทย) 

  กระเทียมจีน     (สยามแม็คโคร, ประเทศไทย) 

  รากผักชี      (สยามแม็คโคร, ประเทศไทย) 

  มะนาว      (สยามแม็คโคร, ประเทศไทย) 

  เกลือ      (บรรจงพาณิชณX, ประเทศไทย) 

  น้ำปลา      (ทิพรส, ประเทศไทย) 

  น้ำเช่ือม 100 เปอรXเซ็นตX    (มิตรผล, ประเทศไทย) 

  น้ำส4มสายชูกล่ัน     (ไทยเทพรส, ประเทศไทย) 

  น้ำกรอง 

 

 3.2.2 สารเคมี 

  3.2.2.1 สารเคมีท่ีใช4ในผลิตภัณฑX 

   Copper chloride (CuCl2)  (เคมีภัณฑX, ประเทศไทย) 

   Calcium chloride (CaCl2)   (เคมีภัณฑX, ประเทศไทย) 

   Magnesium chloride (MgCl2)  (Sdfcl Sd Fine Chem, India)            

   Sodium metabisulfite (Na2S2O5) (เคมีภัณฑX, ประเทศไทย) 

   Guar gum    (เคมีภัณฑX, ประเทศไทย) 

   Xanthan gum    (เคมีภัณฑX, ประเทศไทย) 

   Carboxy methyl cellulose  (เคมีภัณฑX, ประเทศไทย) 

 

  3.2.2.2 สารเคมีในการตรวจวิเคราะหXทางเคมี 

   Sodium hydroxide (NaOH)  (Carlo Erba Reagent, Italy) 

   Phenolphthalein (C20H14O4)  (Carlo Erba Reagent, Italy) 
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3.3 อุปกรณ=และเครื่องมือ 
 3.3.1 อุปกรณX 

  กระบอกตวง ขนาด 250 มิลลิลิตร 

 บิวเรตตX -ขนาด 50 มิลลิลิตร 

บีกเกอรX ขนาด 250, 500 และ 1000 มิลลิลิตร 

ขวดรูปชมพู7 ขนาด 250 มิลลิลิตร 

ขวดแยม ขนาด 300 มิลลิลิตร 

แท7งแก4วคนสาร 

ช4อนตักสาร 

ปากคีบ 

 แท7งแม7เหล็กกวนสาร  

เทอรXโมมิเตอรX  

หม4อ 

น้ำยาฆ7าเช้ือ 

ถุงพลาสติกปราศจากเช้ือ 

 3.3.2 เคร่ืองมือ 

เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตำแหน7ง    (Ohaus Corp. Pine Brook, 

U.S.A)  

  เคร่ืองเตรียมอาหาร     (MARA, ประเทศไทย) 

  เคร่ืองปTUนแบบมือจับ    (Electrolux, ประเทศไทย) 

  เคร่ืองวัดค7าปริมาณน้ำอิสระ   (3TE AQUALAB, U.S.A) 

  เคร่ืองวัดค7าความเปNนกรดด7าง   (Mettler Toledo, China) 

  เคร่ืองวัดความหนืด     (Bostwick, U.S.A) 

  เคร่ืองวัดค7าเกลือ     (G-Won, korea) 

  เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำ (Abewgo-32, U.S.A) 

เคร่ืองให4ความร4อนแบบหมุน   (Misumi, Japan) 

ตู4แช7เย็น      (Sanyo, Japan) 

เตาแกµส 

ถังแกµส 
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3.4 ขั้นตอนและวิธีการทดลอง 
3.4.1 การสำรวจและตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAดท่ีจำหน7าย 

         ทำการสำรวจผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAดที่จำหน7ายในท4องตลาดในเขตลาดกระบัง โดยมีการเก็บ

ข4อมูลฉลากผลิตภัณฑX ส7วนประกอบ ชนิดสารให4ความข4นหนืด ความเข4มข4นที่ใช4 บรรจุภัณฑX  ขนาดบรรจุ 

การเก็บรักษา สภาวะในการเก็บรักษา และอายุการเก็บรักษา จากนั้นเก็บตัวอย7างผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAด มา

ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพเบ้ืองต4น โดยการวิเคราะหXสมบัติทางกายภาพ ได4แก7 การวิเคราะหXค7าสี 

และความหนืด การวิเคราะหXสมบัติทางเคมี ได4แก7 ค7าความเปNนกรด-ด7างด4วยเครื่อง pH meter ปริมาณ

กรดทั ้งหมดคิดเทียบกับกรดซิตริกด4วยวิธีการไทเทรต ปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได4ด4วยเครื ่อง 

refractometer และปริมาณเกลือที่ละลายน้ำ ด4วยเครื่อง salinity meter รายละเอียดวิธีการอธิบายใน

หัวข4อ 3.3.8 

 3.4.2 ศึกษาผลของกระบวนการผลิตต7อการเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพของวัตถุดิบ 

  3.4.2.1 ศึกษากระบวนการผลิตน้ำจิ้มซีฟูAดต7อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพหลังการ

เก็บรักษา 

ทำการศึกษากระบวนการผลิตน้ำจิ้มซีฟูAดตามสูตรที่กำหนด (ตารางที่ 3.1)  เร่ิม

ตั้งแต7ขั้นตอนการเตรียมรับวัตถุดิบ การเตรียมน้ำจิ้มอาหารทะเล จนถึงการบรรจุ และการเก็บผลิตภัณฑX

สำเร็จรูป เพื่อหาแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิต และ/หรือสูตรผลิตภัณฑXน้ำจิ้มอาหารทะเลให4มี

คุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑX 

ทำการเก็บรักษาน้ำจิ้มซีฟูAดในบรรจุภัณฑXปaดสนิทที่ผ7านการฆ7าเชื้อ เพื่อตรวจ

ติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพหลังการเก็บรักษาเปNนเวลา 2 เดือน ในสภาวะอุณหภูมิห4อง 

(32±2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแช7เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 

   นำผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAดหลังจากกระบวนการผลิต และกระบวนการเก็บรักษามา

ทำการวิเคราะหXตรวจคุณสมบัติทางกายภาพ (สีจากการสังเกตและค7าความหนืดของน้ำจิ้ม) และคุณภาพ

ทางเคมี (ความเปNนกรดด7าง (pH), ปริมาณกรดท้ังหมด, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำ และเปอรXเซ็นตX

เกลือ) รายละเอียดอธิบายในหัวข4อ 3.3.8 
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ตารางท่ี 3.1 สูตรน้ำจ้ิมซีฟูAด 

ส0วนประกอบ (%) สูตรพ้ืนฐาน 

พริกเขียว 7.5 

พริกแดง 7.5 

กระเทียมจีน 12 

กระเทียมไทย 12 

น้ำมะนาว 13.5 

น้ำปลา 15 

เกลือ 0.5 

น้ำเช่ือม 100% 18 

น้ำเปล7า 9 

รากผักชี 4 

ผงชูรส 1 

รวม 100% 

 

  3.4.2.2 ปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAดเพื่อรักษาคุณภาพ

ด4านสี ของพริกในผลิตภัณฑXน้ำจ้ิม 

   การลวกพริกและการแช7พริกเขียว ก7อนการแปรรูป 

      การลวกพริก นำพริกเขียว เด็ดขั้ว ล4างทำความสะอาดด4วยน้ำกรอง 

จากนั้นทำการสะเด็ดน้ำบนตะแกรง 5 นาที ชุดละ 5 เม็ด ประมาณ 10±1 กรัม การทดลองละ 2 ชุด นำไป

ลวกด4วยน้ำกรอง (ชุดควบคุม), ลวกด4วยสารละลาย MgCl2 0.01 เปอรXเซ็นตX, ลวกด4วยสารละลาย CuCl2 

0.01 เปอรXเซ็นตX, ลวกด4วยสารละลาย CaCl2 1.00 เปอรXเซ็นตX, แช7สารละลาย Na2S2O5  0.10 เปอรXเซ็นตX 
แล4วลวกด4วยน้ำกรอง, แช7สารละลาย Na2S2O5 0.10 เปอรXเซ็นตX ร7วมกับCaCl2 1.00 เปอรXเซ็นตX แล4วลวก

ด4วยน้ำกรอง โดยใช4อุณหภูมิในการลวกที่อุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส เปNนเวลา 3 นาที จากน้ันทำให4เย็น

ในน้ำเย็นที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส เปNนเวลา 1 นาที นำพริกที่ผ7านการลวกและทำให4เย็นนำไปบรรจุลง

ขวดที่ผ7านการฆ7าเชื้อจำนวน 2 ขวด ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของพริกที่ผ7านการลวกเปรียบเทียบกับพริก

ชุดควบคุมท่ีไม7ผ7านการลวก  

      การแช7พริก นำพริกเขียว เด็ดขั้ว ล4างทำความสะอาดด4วยน้ำกรอง

จากนั้นทำการสะเด็ดน้ำบนตะแกรง 5 นาที ชุดละ 5 เม็ด ประมาณ 10±1 กรัม การทดลองละ 2 ชุด นำไป 

แช7ในน้ำกรอง ,แช7ในสารละลาย MgCl2 0.01 เปอรXเซ็นตX, แช7ในสารละลาย CuCl2 0.01 เปอรXเซ็นตX, แช7ใน

สารละลาย CaCl2 1.00 เปอรXเซ็นตX, แช7ในสารละลาย Na2S2O5 0.10 เปอรXเซ็นตX, แช7ในสารละลาย 
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Na2S2O5 0.10 เปอรXเซ็นตX ร7วมกับCaCl2 1.00 เปอรXเซ็นตX เปNนเวลา 3 ชั่วโมง ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง

ของพริกท่ีผ7านการแช7ในสารละลายต7างๆ เปรียบเทียบกับพริกชุดควบคุมท่ีมีการแช7ในน้ำกรอง  

      ผลของน้ำส4มสายชูกลั่นต7อการเปลี่ยนแปลงสีและลักษณะปรากฏของ

พริก นำพริกที่ผ7านการลวก และแช7ในสารละลายต7าง ๆ บรรจุลงขวดแก4วท่ีมีสารละลายน้ำส4มสายชูกลั่นท่ี

ค7าความเปNนกรดด7างเท7ากับ 4.0 ความเข4มข4น 0.05 เปอรXเซ็นตX ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของพริกใน

น้ำส4มสายชูกล่ันและวัดค7าความเปNนกรดด7างของน้ำส4มสายชูกล่ัน 

  3.4.3 การศึกษาผลของการใช4เกลือทดแทนน้ำปลาต7อการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAด 

         ทำการเตรียมน้ำจิ้มซีฟูAดที่มีการใช4น้ำเกลือทดแทนน้ำปลา 3 สูตร คือ น้ำปลา 0, 5 และ 10 

เปอรXเซ็นตX ปรับรสชาติให4ใกล4เคียงกับน้ำจิ้มซีฟูAดสูตรพื้นฐานจากตารางที่ 3.1 (สูตรน้ำปลา 15 เปอรXเซ็นตX) 

(ตารางที่ 3.2) ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ (สี ค7าความหนืดของน้ำจิ้ม) และคุณภาพทางเคมี (ความ

เปNนกรดด7าง, ปริมาณกรดทั้งหมด, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ และ เปอรXเซ็นตXเกลือ) รายละเอียด

อธิบายในหัวข4อ 3.3.8 จากนั้นทำการเก็บรักษาน้ำจิ้ม ที่อุณหภูมิห4อง (32±2 องศาเซลเซียส)เปNนเวลา 2 

เดือน นำมาตรวจสอบสมบัติทางกายเคมีกายภาพ และนำตัวอย7างมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด4านสี 

ลักษณะปรากฏ รสชาติ และความหนืด เปรียบเทียบกับน้ำจิ้มที่ไม7ผ7านการเก็บรักษา เพื่อคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสมต7อไป 

ตารางท่ี 3.2 สูตรน้ำจ้ิมน้ำจ้ิมซีฟูAด ท่ีมีการใช4น้ำเกลือทดแทนน้ำปลา  

ส0วนประกอบ (%) สูตรน้ำปลา 
0% 

สูตรน้ำปลา 5% สูตรน้ำปลา 
10% 

สูตรพ้ืนฐาน 
(น้ำปลา 15%) 

พริกเขียว 7.5 7.5 7.5 7.5 

พริกแดง 7.5 7.5 7.5 7.5 

กระเทียมจีน 12.0 12.0 12.0 12.0 

กระเทียมไทย 12.0 12.0 12.0 12.0 

น้ำมะนาว 16.5 15.0 14.0 13.5 

น้ำปลา 0.0 5.0 10.0 15.0 

เกลือ 2.5 2.0 1.5 0.5 

น้ำเช่ือม 100 เปอรXเซ็นตX 22.0 20.0 20.0 18.0 

น้ำเปล7า 15.0 14.0 10.5 9.0 

รากผักชี 4.0 4.0 4.0 4.0 

ผงชูรส 1.0 1.0 1.0 1.0 

รวม 100% 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 3.4.4 การศึกษาชนิดและความเข4มข4นของสารให4ความข4นหนืดต7อคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูAด 

  3.4.4.1 ศึกษาชนิดของสารให4ความข4นหนืด 

   ทำการเตรียมน้ำจ้ิมซีฟูAดสูตรพ้ืนฐานตามส7วนผสมในตารางท่ี 3.1 นำน้ำจิ้มซีฟูAดท่ี

ได4 มาศึกษาสารให4ความคงตัว 3 ชนิด คือ แซนแทนกรัม, คารXบอกซีเมทิลเซลลูโลส และกัวกัม ที่ความ

เข4มข4น 0.3 เปอรXเซ็นตX เร่ิมจากเตรียมผสมของเหลวท้ังหมดจากน้ันเติมสารให4ความข4นหนืดแต7ละชนิดลงไป

ในของเหลวที่เตรียมไว4 ละลายให4เปNนเนื้อเดียวกันแล4วจึงเติมวัตถุดิบที่เหลือลงไป ผสมผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAด

ให4เปNนเนื้อเดียวกัน บรรจุขวดแก4วที่ผ7านการฆ7าเชื้อแล4ว ขนาดบรรจุ 300 กรัม  ตรวจสอบคุณสมบัติทาง

กายภาพ (สี ค7าความหนืดของน้ำจิ้ม) และคุณภาพทางเคมี (ความเปNนกรดด7าง, ปริมาณกรดทั้งหมด, 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ และ เปอรXเซ็นตXเกลือ) รายละเอียดอธิบายในหัวข4อ 3.3.8 และนำ

ตัวอย7างมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด4านสี ลักษณะปรากฏ รสชาติ และความหนืด จากนั้นทำการเก็บ

รักษาน้ำจิ้มที่อุณหภูมิห4อง (32±2 องศาเซลเซียส) เปNนเวลา 2 เดือน แล4วนำน้ำจิ้มสูตรต7าง ๆ ที่เตรียมได4 

มาตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพ นำตัวอย7างมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด4านสี ลักษณะปรากฏ 

รสชาติ ความหนืดและความชอบโดยรวม และคัดเลือกสารให4ความคงตัวท่ีมีความเหมาะสมต7อผลิตภัณฑX 

  3.4.4.2 ศึกษาผลของความเข4มข4นของสารให4ความข4นหนืด  

โดยทำการเตรียมน้ำจิ้มซีฟูAดสูตรพื้นฐานตามตารางที่ 3.1 จากนั้นเติมสารให4

ความคงตัวที่คัดเลือกไว4จากข4อ 3.3.5.1 ความเข4มข4น 3 ระดับลงไปในผลิตภัณฑXน้ำจิ้มซีฟูAด ผสมให4เปNนเน้ือ

เดียวกัน บรรจุขวดแก4วที่ผ7านการฆ7าเชื้อแล4ว ขนาดบรรจุ 300 กรัม  ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ (สี 

ค7าความหนืดของน้ำจิ้ม) และคุณภาพทางเคมี (ความเปNนกรดด7าง, ปริมาณกรดทั้งหมด, ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ำ และ เปอรXเซ็นตXเกลือ) รายละเอียดอธิบายในหัวข4อ 3.3.8 และนำตัวอย7างมาทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส ในด4านสี ลักษณะปรากฏ รสชาติ และความหนืด เพื่อคัดเลือกความเข4มข4นของสารให4

ความคงตัวท่ีเหมาะสม 

 3.4.5 ศึกษากระบวนการพาสเจอรXไรสXท่ีส7งผลต7อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของน้ำจ้ิมซีฟูAด 

        ทำการเตรียมน้ำจิ้มซีฟูAดสูตรพื้นฐานตามส7วนผสมในตารางที่ 3.1 บรรจุขวดแก4วที่ผ7านการ

ฆ7าเชื้อแล4ว ขนาดบรรจุ 300 กรัม จากนั้นนำไปผ7านกระบวนการให4ความร4อนด4วยการพาสเจอไรสX ท่ี

อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เปNนเวลา 15 วินาที โดยการพาสเจอไรสXผ7านบรรจุภัณฑX ในอ7างน้ำควบคุม

อุณหภูมิ ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ (สี ค7าความหนืดของน้ำจิ้ม) และคุณภาพทางเคมี (ความเปNน

กรดด7าง, ปริมาณกรดทั้งหมด, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ และ เปอรXเซ็นตXเกลือ) เปรียบเทียบกับ

น้ำจ้ิมซีฟูAดท่ีไม7ผ7านการพาสเจอไรสX 

3.4.6 การศึกษาผลของการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต ที่เหมาะสมต7อคุณภาพของน้ำจ้ิม

ซีฟูAด 

        ทำการเตรียมน้ำจิ้มซีฟูAด โดยใช4สภาวะที่เหมาะสมที่คัดเลือกได4จากการทดลองข4อ 3.3.3-

3.3.6 ได4แก7 การปรับปรุงคุณภาพวัตถุดิบ การใช4น้ำเกลือทดแทนน้ำปลาในน้ำจ้ิม และชนิดและความเข4มข4น

สารให4ความคงตัวท่ีเหมาะสม  นำมาผลิตเปNนน้ำจ้ิมซีฟูAดสูตรใหม7 บรรจุขวดแก4วท่ีผ7านการฆ7าเช้ือแล4ว ขนาด
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บรรจุ 300 กรัม  ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ (สี ค7าความหนืดของน้ำจ้ิม) และคุณภาพทางเคมี (ความ

เปNนกรดด7าง, ปริมาณกรดทั้งหมด, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ และ เปอรXเซ็นตXเกลือ) รายละเอียด

อธิบายในหัวข4อ 3.3.8 และนำตัวอย7างมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด4านสี ลักษณะปรากฏ รสชาติ และ

ความหนืด เปรียบเทียบกับน้ำจ้ิมซีฟูAดสูตรพ้ืนฐาน 

 3.4.7 การวิเคราะหXตัวอย7างน้ำจ้ิมซีฟูAด 

         3.4.7.1 การวิเคราะหXสมบัติทางกายภาพ 

 - ลักษณะปรากฏของสีพริกเขียว และสีของของเหลว จากการสังเกตุ 

  - การวิเคราะหXความหนืด โดยวิธีของ AOAC (2000) ด4วยเครื ่อง Bostwick 

consistency 

         3.4.7.2 การวิเคราะหXสมบัติทางเคมี 

- การวิเคราะหXค7าความเปNนกรด-ด7าง ศึกษาค7าความเปNนกรด-ด7าง โดยวิธีของ 

AOAC (2000) ด4วยเคร่ือง pH meter 

- การวิเคราะหXค7าความเปNนกรดคิดเทียบกับกรดซิตริก โดยวิธีของ AOAC (2000) 

ด4วยวิธีการไทเทรต 

- การวิเคราะหXปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได4 ศึกษาปริมาณของแข็งทั้งหมดด4วย

วิธีของ AOAC (2000) ด4วยเคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำ (refractometer) 

- การวิเคราะหXปริมาณเกลือท่ีละลายน้ำ ด4วยเคร่ืองวัดค7าเกลือ (salinity meter)  

 3.4.8 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหXทางสถิติ 

        วางแผนการทดลอง Completely Randomized Desigh (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ สำหรับ

ประเมินทางเคมีกายภาพ โดยใช4โปรแกรมสำเร็จรูป SPSS และทดสอบความแตกต7างของค7าเฉล่ียทรีตเมนตX

โดยใช4 Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรXเซ็น 
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บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ@ 

 

4.1 ผลการสำรวจและตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูUดที่จำหนJาย 
 เก ็บตัวอย7างน้ำจ ิ ้มซ ีฟ ู Aดในบรรจุภ ัณฑXป aดสนิท ที ่จำหน7ายในท4องตลาดเขตลาดกระบัง 

กรุงเทพมหานคร ทำการสุ7มตัวอย7างน้ำจิ้มซีฟูAดในช7วงเดือนมกราคม-กุมภาพันธX พ.ศ.2563 โดยควบคุมวัน

ผลิตของน้ำจิ้มซีฟูAดไม7เกิน 6 เดือน จำนวน 7 ตัวอย7าง จากนั้นทำการวเก็บรวบรวมข4อมูลของผลิตภัณฑX 

ได4แก7 ยี่ห4อผลิตภัณฑX, บรรจุภัณฑXและขนาดบรรจุ, การเก็บรักษาและอายุการเก็บรักษา, วัตถุกันเสีย/สาร

ปรุงแต7งรส/สีสังเคราะหX และ วันผลิต วันหมดอายุ ดังตารางที่ 4.1 และลักษณะบรรจุภัณฑXและลักษณะ

น้ำจ้ิมซีฟูAด ดังภาพท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1 แสดงข4อมูลส7วนประกอบของผลิตภัณฑX 

ย่ีห%อ

ผลิตภัณฑ/ 

บรรจุภัณฑ/และ 

ขนาดบรรจุ 

การเก็บรักษาและอายุการ

เก็บรักษา 

วัตถุกันเสีย/สารปรุงแตEง

รส/สีสังเคราะห/ 

วันผลิตและ 

วันหมดอายุ 

ท็อป ซีฟูLด - บรรจุภัณฑ/ขวดแก%ว 

- ขนาดบรรจุ 180 กรัม 

- เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ 

- อายุการเก็บรักษา  

  2 เดือน 

- วัตถุกันเสีย โซเดียมเบน 

   โซเอต INS 211 

- โมโนโซเดียมกลูตาเมต  

   INS 621 

- เจือสีสังเคราะห/ 

   Tart razine INS 102 

MFG 13/1/20 

EXP 12/3/20 

ครัวริมดอย - บรรจุภัณฑ/ขวด

พลาสติก 

- ขนาดบรรจุ 150 กรัม 

- เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ 

- อายุการเก็บรักษา  

  6 เดือน 

ไมEระบุ MFG 8/1/20 

EXP 7/7/20 

หอยนางรม - บรรจุภัณฑ/ขวดแก%ว 

- ขนาดบรรจุ 170 กรัม 

- เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ 

- อายุการเก็บรักษา 1 ปm 

- โมโนโซเดียมกลูตาเมต  

   INS 621 

- วัตถุกันเสีย โซเดียมเบน  

   โซเอต INS 211 

MFG 19/9/19 

EXP 20/9/20 

ณัฐจินดา - บรรจุภัณฑ/ขวด

พลาสติก 

- ขนาดบรรจุ 350 กรัม 

- เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ 

- อายุการเก็บรักษา  

  1เดือน 

ไมEระบุ MFG 10/1/20 

EXP 8/2/20 

หมายเหตุ: MFG คือ วันท่ีผลิต 

     EXP คือ วันหมดอายุ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



20 
 

 
 

ตาราง 4.1 (ต*อ) 

เค แอนด/ เอ็น - บรรจุภัณฑ/ขวดพลาสติก 

- ขนาดบรรจุ 350 กรัม 

- เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ 

- อายุการเก็บรักษา  

  4 เดือน 

- วัตถุกันเสีย โซเดียม

เบนโซเอต INS 211 

- เจือสีสังเคราะห/ 

   Tart razine INS 102 

   Brilliant blue   

   INS133 

MFG 2/1/20 

EXP 1/5/20 

เจริญ ซีฟูLด - บรรจุภัณฑ/ขวดแก%ว 

- ขนาดบรรจุ 150 กรัม 

- เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ 

 

ไมEระบุ ไมEระบุวันผลิต 

EXP 1/5/20 

เจvเล็ก ซีฟูLด - บรรจุภัณฑ/ขวดพลาสติก 

- ขนาดบรรจุ 355 กรัม 

- เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ำ 

 

- โมโนโซเดียมกลูตาเมต  

   INS 621 

- เจือสีสังเคราะห/ 

   Tart razine INS 102 

   Brilliant blue   

   INS133 

- วัตถุกันเสีย โซเดียม 

   เบนโซเอต INS 211 

- สตาร/ชดัดแปร  

   INS 1442 

ไมEระบุ 

หมายเหตุ: MFG คือ วันท่ีผลิต 

     EXP คือ วันหมดอายุ 

          จากการสำรวจน้ำจิ้มซีฟูAดในท4องตลาดในเขตลาดกระบัง พบว7าน้ำจิ้มซีฟูAดแต7ละยี่ห4อมีบรรจุภัณฑX

ท้ังขวดแก4วและขวดพลาสติก มีขนาดบรรจุอยู7ในช7วง 150-355 กรัม มีขนาดบรรจุเฉล่ีย 244 กรัม ส7วนใหญ7

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส ได4แก7 ท็อปซีฟูAด, ครัวริมดอย, หอยนางรม, ณัฐจินด, 

เคแอนดXเอ็น, เจริญซีฟูAด และเจµเล็ก ซีฟูAด พบว7ามีการใช4สารปรุงแต7งรส โมโซเดียมกลูตาเมต INS 621 และ

เจือสีสังเคราะหX ได4แก7 Tart razine INS 102 Brilliant blue INS 133  และอายุการเก็บรักษา พบว7าอยู7

ในช7วง 2เดือน-1ป^ ทั้งนี้ขึ้นอยู7กับวัตถุเจือปนในอาหาร ดังนั้นหากมีการใส7วัตถุเจือปนอาหารในปริมาณมาก

และมีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำจะทำให4มีอายุการเก็บรักษาได4นานข้ึน  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.1 ลักษณะบรรจุภัณฑ0และลักษณะน้ำจ้ิมซีฟู;ด 

   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.1.1 การวิเคราะห/คุณภาพทางกายภาพ 
  จากการสุ9มตัวอย9างน้ำจิ้มซีฟูEดที่จำหน9ายในทIองตลาดเขตลาดกระบังจำนวน 7 ตัวอย9าง 
มาทำการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดIแก9 ลักษณะปรากฏที่ประเมินดIวยสายตา และ วิเคราะห/ค9าความ
หนืด ไดIผลการทดลองดังน้ี 
  4.1.1.1 ลักษณะปรากฏท่ีประเมินดIวยสายตา 
   จากการประเมินลักษณะปรากฏของน้ำจิ้มซีฟูEดจำนวน 7 ตัวอย9าง พบว9าท็อป
ซีฟูEดน้ำจิ้มมีสีจากทั้งพริกแดงและพริกเขียว เจริญซีฟูEดนIจิ้มมีสีโดยรวมเปZนสีแดง และอีก 5 ตัวอย9างมีสี
น้ำจิ้มโดยรวมเปZนสีเขียวทั้งหมด น้ำจิ้มซีฟูEดพบว9ามีลักษณะน้ำจิ้ม 2 แบบ แบบที่ 1 ลักษณะเนื้อหยาบ เกิด
จากการบดส9วนประกอบของวัตถุดิบดIวยเครื่องป]^นแบบหยาบ ทำใหIพบเมล็ดพริกและชิ้นพริกแขวนลอยอยู9
ในน้ำจิ้มซีฟูEด แบบที่ 2 มีลักษณะเนื้อละเอียด เกิดจากการบดส9วนประกอบแบบละเอียดทำใหIพบว9า
ส9วนประกอบของน้ำจ้ิมซีฟูEดน้ันเปZนเน้ือเดียวดัน ดังภาพท่ี 4.1 และตารางท่ี 4.2 

ตารางท่ี 4.2 แสดงลักษณะปรากฏท่ีประเมินดIวยสายตาของน้ำจ้ิมซีฟูEด 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
4.1.1.2 ค9าความหนืดของน้ำจ้ิมซีฟูEด 

   ค9าความหนืดของน้ำจิ้มซีฟูEดทั้ง 7 ยี่หIอ มีค9าความหนืดอยู9ในช9วง 3.80-17.42 
cm โดยมีค9าเฉลี่ยเท9ากับ 8.47 cm โดยตัวอย9างน้ำจิ้มซีฟูEดที่มีค9าความหนืดนIอยและมีอัตราการไหลมาก
ที่สุดเท9ากับ 17.42  ไดIแก9 ท็อปซีฟูEด และ ตัวอย9างน้ำจิ้มซีฟูEดที่มีค9าความหนืดมากและมีอัตราการไหลนIอย
ที่สุดเท9ากับ 3.80  ไดIแก9 เจgเล็กซีฟูEด จากการเปรียบเทียบน้ำจิ้มซีฟูEด พบว9าน้ำจิ้มซีฟูEดทั้ง 7 ตัวอย9างมีค9า
ความหนืดท่ีแตกต9างกันอย9างมีนัยสำคัญ (P<0.05) ในทางสถิติ  

ตัวอย0าง ลักษณะปรากฎ 
ท็อป ซีฟูEด สีจากพริกแดงและพริกเขียว บดแบบหยาบๆ มีเมล็ดพริก 
ครัวริมดอย สีโดยรวมเปZนสีเขียว มีพริกแดงเล็กนIอย  

มีเมล็ดพริกเล็กนIอย 
หอยนางรม สีโดยรวมเปZนสีเขียวจากพริกเขียว มีพริกเขียวเปZนช้ิน

ละเอียด 
ณัฐจินดา สีโดยรวมเปZนสีเขียว มีพริกเขียวเปZนช้ินละเอียด ไม9พบ

กระเทียมและเมล็ดพริก 
เค แอนด/ เอ็น ซีฟูEด สีโดยรวมเปZนสีเขียว มีพริกเขียวเปZนช้ินละเอียด มี

กระเทียมและเมล็ดพริกเล็กนIอย 
เจริญ ซีฟูEด สีโดยรวมเปZนสีแดงจากพริกแดง พริกแดงเปZนช้ิน มีเมล็ด

พริก กระเทียมเปZนช้ินเกือบละเอียด 
เจgเล็ก ซีฟูEด สีโดยรวมเปZนสีเขียว พริกและส9วนผสมละเอียด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.3 ผลของการวิเคราะห/ค9าความหนืดของตัวอย9างน้ำจ้ิมซีฟูEด 

ตัวอย0าง ความหนืด (เซนติเมตร) 
ท็อปซีฟูEด 17.42g ± 0.38 

ครัวริมดอย 5.33b ± 0.14 
หอยนางรม 15.58f ± 0.01 
ณัฐจินดา 14.67e ± 0.14 

เค แอนด/ เอ็น ซีฟูEด 7.58c ± 0.14 
เจริญ 11.83d ± 0.14 

เจgเล็ก ซีฟูEด 3.80a ± 0.14 
ค9าเฉล่ีย 8.47 ± 5.35 

หมายเหตุ: a-g หมายถึง ค9าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรต9างกันในแนวต้ัง มีความแตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

4.1.2 การวิเคราะห/คุณภาพทางเคมี 
  จากการสุ9มตัวอย9างน้ำจิ้มซีฟูEดที่จัดจำหน9ายในทIองตลาดเขตลาดกระบังที่แตกต9างกัน 7 
ตัวอย9าง มาทำการศึกษาคุณภาพทางเคมี ไดIแก9 ความเปZนกรดด9าง (pH), ปริมาณกรดทั้งหมด, ปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำ และ เปอร/เซ็นต/เกลือ ไดIผลการทดลองดังน้ี 

ตารางที่ 4.4 ผลของการวิเคราะห/ความเปZนกรดด9าง (pH), ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ, เปอร/เซ็นต/เกลือ
และปริมาณกรดซิตริกของตัวอย9างน้ำจ้ิมซีฟูEด 

ตัวอย&าง 
ความเป.นกรดด&าง 

(pH) 
ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายในน้ำ (oBrix) 
ปริมาณเกลือ 
(เปอรIเซ็นตI) 

ปริมาณกรดซิตริก 
(เปอรIเซ็นตI) 

ท็อป ซีฟู*ด 3.81e ± 0.01 35.50d ± 0.00 2.30d ± 0.00 2.70d ± 0.08 
ครัวริมดอย 4.07f ± 0.01 31.50c ± 0.00 2.50e ± 0.00 1.87b ± 0.00 
หอยนางรม 3.28d ± 0.01 42.00g ± 0.00 1.80c ± 0.00 3.01e ± 0.17 
ณัฐจินดา 2.77a ± 0.01 27.00b ± 0.00 2.70f ± 0.00 1.56a ± 0.00 

เค แอนดG เอ็น  4.14g ± 0.00 19.50a ± 0.00  3.27g ± 0.06 1.92b ± 0.09 
เจริญ ซีฟู*ด 3.20c ± 0.01 36.50e ± 0.00 1.60b ± 0.00 2.28c ± 0.09 
เจJเล็ก ซีฟู*ด 2.96b ± 0.02 40.50f ± 0.00 1.00a ± 0.00 2.44c ± 0.09 

คMาเฉล่ีย 2.69 ± 0.55 25.83 ± 7.92 1.69 ± 0.76 1.75 ± 0.51 

หมายเหตุ:   a-g หมายถึง ค9าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรต9างกันในแนวต้ัง มีความแตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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  4.1.2.1 ความเปZนกรดด9างของน้ำจ้ิมซีฟูEด 

   ค9าความเปZนกรดด9างของน้ำจิ ้มซีฟู Eดทั้ง 7 ตัวอย9าง อยู9ในช9วง 2.77-4.14 ดัง
ตารางที่ 4.4 ซึ่งน้ำจิ้มซีฟูEดที่มีค9าความเปZนกรดด9างสูง พบว9าเมื่อทำการทดสอบชิมน้ำจิ้มซีฟูEดจะมีรสชาติ
เปรี้ยวกว9าน้ำจิ้มซีฟูEดที่มีค9าความเปZนกรดด9างต่ำ รสชาติเปรี้ยวที่เกิดขึ้นมาจากองค/ประกอบหลักของน้ำจ้ิม
ซีฟูEด คือ น้ำมะนาวและน้ำสIมสายชู โดยมีค9าความเปZนกรดด9างเฉลี่ยเท9ากับ 2.69 มีผลแตกต9างกันอย9างมี
นัยสำคัญ (P<0.05) ในทางสถิติ  
  4.1.2.2 ปริมาณกรดซิตริกของน้ำจ้ิมซีฟูEด 
   ปริมาณกรดซิตริกที ่อยู 9ในน้ำจิ ้มซีฟู Eดทั ้ง 7 ตัวอย9าง อยู 9ในช9วง 1.56-3.01 
เปอร/เซ็นต/ ดังตารางที่ 4.4 โดยปริมาณกรดซิตริกมีค9าแปรผกผันกับค9าความเปZนกรดด9างซึ่งเมื่อมีปริมาณ
กรดซิตริกสูงพบว9ามีค9าความเปZนกรดด9างต่ำ และเมื่อทำการทดสอบชิมน้ำจิ้มซีฟูEดจะมีรสชาติเปรี้ยวจากน้ำ
มะนาว ซ่ึงในน้ำมะนาวมีกรดซิตริกเปZนองค/ประกอบและเปZนกรดท่ีใหIรสชาติเปร้ียว โดยมีปริมาณกรดซิตริก
เฉลี่ยเท9ากับ 1.75 เปอร/เซ็นต/ เมื่อนำมาวิเคราะห/ทางสถิติ พบว9าน้ำจิ้มเจริญซีฟูEดและเจgเล็กซีฟูEด มีปริมาณ
กรดซิตริกไม9แตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) ในทางสถิติ แต9แตกต9างอย9างมีนัยสำคัญในทางสถิติ 
(P<0.05) กับน้ำจ้ิมซีฟูEดตัวอย9างอ่ืน 

4.1.2.3 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำของน้ำจ้ิมซีฟูEด 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำของน้ำจ้ิมซีฟูEดท้ัง 7 ตัวอย9าง อยู9ในช9วง 

19.50-42.00 °Brix ดังตารางท่ี 4.4 ซ่ึงเปZนค9าท่ีบ9งช้ีความเขIมขIนของของเหลวของน้ำจ้ิมซีฟูEด ท่ีมี
องค/ประกอบต9าง ๆ ละลายอยู9 ไดIแก9 น้ำตาล, เกลือ และ กรดซิตริก โดยมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลาย
น้ำเฉล่ียเท9ากับ 25.83 °Brix มีผลแตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ (P<0.05) ในทางสถิติ  
  4.1.2.4 เปอร/เซ็นต/เกลือของน้ำจ้ิมซีฟูEด 
   เปอร/เซ็นต/เกลือที ่ละลายในน้ำจิ ้มซีฟู Eดทั ้ง 7 ตัวอย9าง อยู 9ในช9วง 1.00-3.27 
เปอร/เซ็นต/ ดังตารางที่ 4.4 เปZนค9าที่บ9งบอกถึงรสชาติความเค็มของน้ำจิ ้มซีฟู Eด ซึ ่งน้ำจิ ้มซีฟู Eดที่มีค9า
เปอร/เซ็นต/เกลือต่ำเมื่อทำการทดสอบชิม พบว9ามีรสชาติความเค็มนIอยกว9าน้ำจิ้มซีฟูEดที่มีค9าเปอร/เซ็นต/สูง 
โดยมีเปอร/เซ็นต/เกลือเฉล่ียเท9ากับ 1.69 เปอร/เซ็นต/มีผลแตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ (P<0.05) ในทางสถิติ 

4.2 ผลของกระบวนการผลิตต3อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของวัตถุดิบ 
 4.2.1 ผลของการศึกษากระบวนการผลิตน้ำจ้ิมซีฟูEด 
  ทำการผลิตน้ำจิ้มซีฟูEดสูตรพื้นฐาน ตามสูตรและวิธีการผลิต ตามตารางที่ 3.2 และนำ
น้ำจิ้มซีฟูEดที่ไดIไปวิเคราะห/ทางกายภาพ (สีจากลักษณะปรากฏ และความหนืด) วิเคราะห/ทางเคมี (ความ
เปZนกรดด9าง (pH), ปริมาณกรดทั้งหมด, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำ และ เปอร/เซ็นต/เกลือ) และ
เปรียบเทียบผลการวิเคราะห/เมื่อเก็บรักษาเปZนเวลา 2 เดือน ที่อุณหภูมิหIอง (32±2 องศาเซลเซียส) และ
อุณหภูมิแช9เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) ดังตารางท่ี 4.5 และ ดังภาพท่ี 4.2 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.5 ผลการวิเคราะห/ทางดIานเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูEดเมื่อเก็บรักษาเปZนเวลา 2 เดือน ท่ี
อุณหภูมิหIอง (32±2 องศาเซลเซียส) เปรียบเทียบกับอุณหภูมิแช9เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) 

กระบวนการ 
ระยะเวลา 
(เดือน) 

ความหนืด 
(เซนติเมตร) 

ความเป.นกรด
ด&าง (pH) 

ปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายในน้ำ 

(oBrix)ns 

ปริมาณเกลือ 
(เปอรIเซ็นตI) 

ปริมาณกรดซิ
ตริก 

(เปอรIเซ็นตI)ns 

อุณหภูมิหRอง 
0 14.83b ± 0.29 4.10c ± 0.00 30.50 ± 0.00 1.96b ± 0.06 1.77 ± 0.18 

2 12.33a ± 0.29 3.76a ± 0.02 29.50 ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.87 ± 0.00 

อุณหภูมิแชM
เย็น 

0 14.83b ± 0.29 4.10c ± 0.00 30.50 ± 0.00 1.96b ± 0.06 1.77 ± 0.18 
2 11.83a ± 0.29 4.02b ± 0.02 29.50 ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.92 ± 0.09 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไม9แตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) 
   a-c หมายถึง ค9าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรต9างกันในแนวต้ัง มีความแตกต9างอย9างมีนัยสำคัญ(P<0.05) 

เมื่อเก็บรักษาน้ำจิ้มซีฟูEดเปZนเวลา 2 เดือน ในสภาวะอุณหภูมิหIอง (32±2 องศาเซลเซียส) 
และอุณหภูมิแช9เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) พบว9าเกิดการแยกชั้นของวัตถุดิบ ดังภาพที่ 4.2 และ 4.3  และ
ค9าความเปZนกรดด9าง (pH) เพิ ่มขึ ้น ซึ ่งทำใหIปริมาณกรดซิตริกเพิ ่มขึ ้นภายใตIสภาวะกรด ส9งผลใหI
คลอโรฟÄลล/ที่อยู9ในพริกเขียวเกิดการสลายตัวที่ทำใหIพริกเขียวมีสีที่คล้ำขึ้น แต9เมื่อเก็บที่อุณหภูมิแช9เย็น 
พบว9าการเปลี่ยนแปลงของสีคลอโรฟÄลล/ที่อยู9ในพริกเขียวเกิดขึ้นชIากว9า และสีของน้ำจิ้มซีฟูEดที่ความสว9าง
มากกว9าน้ำจิ้มซีฟูEดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหIอง ดังภาพที่ 4.3 พริกเขียวที่เปZนส9วนประกอบหลักในน้ำจิ้มซีฟูEด 
เมื่ออยู9ในสภาวะที่เปZนกรดจะเกิดกระบวนการฟÅโอไฟติไนเซชัน (pheophytinization) ซึ่งเปZนการแทนท่ี
แมกนีเซียมในคลอโรฟÄลล/ดIวยไฮโดรเจน และทำใหIเกิดสีเขียวมะกอกของฟÅโอไฟติน (pheophytin) 
(Kariola et al., 2005) 

                                                                                       
       (ก)                              (ข)                             (ค)                             
ภาพท่ี 4.2 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพของน้ำจ้ิมซีฟูEด วันท่ี 0 (ก) เปรียบเทียบกับน้ำจ้ิมซีฟูEดท่ีผ9านการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหIอง (32±2 องศาเซลเซียส) (ข) และอุณหภูมิแช9เย็น (4±2 องศาเซลเซียส) (ค) เปZน
เวลา 2 เดือน 
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 4.2.2 ผลของการปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ำจิ้มซีฟูEดเพื่อรักษาคุณภาพดIานสีของพริกเขียวใน
ผลิตภัณฑ/น้ำจ้ิมซีฟูEด 
  ทำการศึกษาพริกเขียวลวกและแช9ดIวยสารละลาย MgCl2 0.01 เปอร/เซ็นต/, CuCl2 0.01 
เปอร/เซ็นต/, CaCl2 1.00 เปอร/เซ็นต/,  Na2S2O5  0.10 เปอร/เซ็นต/ และ Na2S2O5 0.1 เปอร/เซ็นต/ + CaCl2 
1.00 เปอร/เซ็นต/ โดยใชIอุณหภูมิในการลวกที่อุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส เปZนเวลา 3 นาที ใชIเวลาใน
การแช9ดIวยสารละลายต9าง ๆ เปZนเวลา 3 ชั ่วโมง นำพริกที ่ไดIจากการลวก และแช9 มาทำการแช9ใน
สารละลายน้ำสIมสายชูกลั่นปรับความเปZนกรดด9างที่ 4.0 เพื่อจำลองสภาวะของน้ำจิ้มซีฟูEด เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหIอง (32±2 องศาเซลเซียส) เปZนเวลา 14 วัน พบว9า การลวกพริกเขียวก9อนการแปรรูป ดIวย
สารละลาย Na2S2O5 0.1 เปอร/เซ็นต/ ร9วมกับCaCl2 1.00 เปอร/เซ็นต/ ทำใหIพริกเขียวมีสีและเนื้อสัมผัสที่ดี
ที่สุดเมื่อเทียบกับสารละลายชนิดอื่น ดังตารางที่ 4.6 เช9นเดียวกับการแช9พริกเขียวก9อนการแปรรูป ดIวย
สารละลาย Na2S2O5 0.1 เปอร/เซ็นต/ ร9วมกับCaCl2 1.00 เปอร/เซ็นต/ มีสีและเน้ือสัมผัสท่ีดีท่ีสุดเม่ือเทียบกับ
การแช9ดIวยสารละลายชนิดอื่น ดังตารางที่ 4.7 ซึ่งกระบวนการแช9เปZนกระบวนการที่ดีที่สุด เนื่องจาก
กระบวนการลวกเปZนการใหIความรIอนที่ส9งผลต9อการสลายตัวของคลอโรฟÄลล/ ทำลายผนังเซลล/ของพริก
เขียว และมีผลต9อสี เน้ือสัมผัสของพริกเขียว 
  หลังจากนำพริกเขียวลวกและแช9ดIวยสารละลายต9าง ๆ นำพริกเขียวมาแช9ดIวยน้ำสIมสายชู
ปรับความเปZนกรดด9างเท9ากับ 4 จำลองสภาวะใหIเหมือนกับน้ำจิ้มซีฟูEด เพื่อดูการเปลี่ยนแปลงของสีพริก 
โดยเปรียบเทียบพริกเขียวที่ผ9านกระบวนการลวก ดังตารางที่ 4.8 และพริกเขียวที่ผ9านกระบวนการแช9 ดัง
ตารางท่ี 4.9 และในสภาวะท่ีกรดกรด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหIองเปZนเวลา 14 วัน 
  จากการศึกษาผลของน้ำสIมสายชูกลั่นต9อการเปลี่ยนแปลงสีและลักษณะปรากฏของพริก
เขียว จุดประสงค/ในการแช9น้ำสIมสายชูกลั่นปรับความเปZนกรดด9างเพื่อจำลองสภาวะใหIมีค9าความเปZนกรด
ด9างใกลIเคียงกับน้ำจิ้มซีฟูEด พบว9า เมื่อนำพริกเขียวที่ผ9านกระบวนการลวกและกระบวนการแช9 มาแช9ใน
น้ำสIมสายชูกลั่นที่ผ9านการปรับความเปZนกรดด9างแลIว สีของพริกเขียวที่ผ9านกระบวนการลวกสารละลาย
ต9างกัน เปลี่ยนเปZนสีน้ำตาล 100 เปอร/เซ็นต/ เมื่อเก็บเปZนระยะเวลา 3 วัน ดังตารางที่ 4.8 เมื่อเปรียบเทียบ
กับสีของพริกเขียวที่ผ9านกระบวนการแช9พบว9าการแช9ดIวยสารละลาย 0.10 เปอร/เซ็นต/ Na2S2O5 ร9วมกับ 
1.00 เปอร/เซ็นต/ CaCl2 เปลี่ยนเปZนสีน้ำตาลเพียง 70% ในวันที่ 7 ซึ่งมีการเปลี่ยนแปลงที่นIอยที่สุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับสารละลายอื่น ดังตารางที่ 4.9 การใชIสารละลาย 0.10 เปอร/เซ็นต/ Na2S2O5 ร9วมกับ 1.00 
เปอร/เซ็นต/ CaCl2  ในการแช9พริกเขียวจึงเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพของสีพริก เนื่องจาก Na2S2O5 

เปZนสารที่ช9วยปEองกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลเนื่องจากเอมไซม/ (enzymatic browning reaction) และ 
CaCl2 เปZนสารท่ีเพ่ิมความแข็งแรงของเซลล/ในพริกเขียว ทำใหIมีเน้ือสัมผัสท่ีแน9นและกรอบข้ึน 
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ตารางที่ 4.6 ลักษณะปรากฏของพริกเขียวหลังการลวกด9วยน้ำกรอง, สารละลาย MgCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, CuCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, CaCl2 1.00 เปอรFเซ็นตF, Na2S2O5 

0.10 เปอรFเซ็นตF และ Na2S2O5 0.10 เปอรFเซ็นตF รPวมกับ CaCl2 1.0 เปอรFเซ็นตF เปรียบเทียบกับพริกเขียวท่ีไมPผPานกระบวนการใด ๆ 
 

 

กระบวนการ 
 

ไม+ผ+าน
กระบวนการใดๆ 

 

ลวกด1วยน้ำกรอง 
 

ลวกด1วย
สารละลาย MgCl2 

 0.01 เปอรAเซ็นตA 
 

ลวกด1วย
สารละลาย CuCl2  
0.01 เปอรAเซ็นตA 

 

ลวกด1วย
สารละลาย CaCl2 
1.00 เปอรAเซ็นตA 

แช+ด1วยสารละลาย
Na2S2O5 0.10 
เปอรAเซ็นตA และ
ลวกในน้ำกรอง 

 

แช+ด1วยสารละลาย
Na2S2O5 0.10 
เปอรAเซ็นตA + 
CaCl2 1.0 

เปอรAเซ็นตA และ
ลวกในน้ำกรอง 

 

ลักษณะปรากฏ

หลังการลวกด0วย

สารละลาย 

 

 

 

 

 

     

 

ลักษณะปรากฏ

ทางด0านสีและเน้ือ

สัมผัส 

 

สี: สีธรรมชาติของ

พริกเขียว 

เน้ือสัมผัส: ความ

กรอบมากท่ีสุด 

 

สี: สีเขียวซีดลง

และมีสีเหลืองปน

เล็กน0อย 

เน้ือสัมผัส: มีความ

เห่ียว น่ิม และ

เหนียวมาก 

สี: สีเขียวซีดลง

และมีสีเหลืองปน

เล็กน0อย 

เน้ือสัมผัส: มีความ

เห่ียว น่ิม และ

เหนียวปานกลาง 

สี: สีเขียวซีดลง

เล็กน0อย 

เน้ือสัมผัส: มีความ

เห่ียว น่ิม และ

เหนียวปานกลาง 

 

สี: เสียวซีดลง

เล็กน0อย 

เน้ือสัมผัส: มีความ

เห่ียว น่ิม และ

กรอบเล็กน0อย 

สี: เสียวซีดลง

เล็กน0อย 

เน้ือสัมผัส: มีความ

เห่ียว น่ิม และ

เหนียวปานกลาง 

สี: เสียวซีดลง

เล็กน0อย 

เน้ือสัมผัส: มีความ

เห่ียว น่ิม เล็กน0อย 

และมีความกรอบ

ปานกลาง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.7 ลักษณะปรากฏของพริกเขียวหลังการแชPด9วยน้ำกรอง, สารละลาย MgCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, CuCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, CaCl2 1.00 เปอรFเซ็นตF, Na2S2O5 

0.10 เปอรFเซ็นตF และ Na2S2O5 0.10 เปอรFเซ็นตF รPวมกับ CaCl2 1.0 เปอรFเซ็นตF เปรียบเทียบกับพริกเขียวท่ีไมPผPานกระบวนการใด ๆ 

 
 

กระบวนการ 
ไม4ผ4าน

กระบวนการใดๆ 

แช4ในน้ำกรอง 

เป@นเวลา 3 

ช่ัวโมง  

แช4ในสารละลาย 

MgCl2 0.01% 

เป@นเวลา 3 

ช่ัวโมง  

แช4ในสารละลาย 

CuCl2 0.01% 

เป@นเวลา 3 

ช่ัวโมง  

แช4ในสารละลาย 

CaCl2 1.00% 

เป@นเวลา 3 

ช่ัวโมง  

แช4ในสารละลาย 

Na2S2O5 0.1% 

เป@นเวลา 3 

ช่ัวโมง 

แช4ในสารละลาย  

Na2S2O5 0.1% 

+ CaCl2 1.00% 

เป@นเวลา 3 

ช่ัวโมง  

 
ลักษณะปรากฏ
หลังการแชPด9วย

สารละลาย   
 

 

 
 

 

     

 
ลักษณะปรากฏ

ทางด9านสีและเน้ือ
สัมผัส 

 

สี: สีธรรมชาติของ
พริกเขียว 
เน้ือสัมผัส: ความ
กรอบมากท่ีสุด 
 

สี: สีเขียวซีดลง
และมีสีเหลืองปน
เล็กน9อย 
เน้ือสัมผัส: มี
ความเห่ียว น่ิม 
และเหนียวมาก 

สี: สีเขียวซีดลง
และมีสีเหลืองปน
เล็กน9อย 
เน้ือสัมผัส: มี
ความเห่ียว น่ิม 
และเหนียวปาน
กลาง 

สี: สีเขียวซีดลง
เล็กน9อย 
เน้ือสัมผัส: มี
ความเห่ียว น่ิม 
และเหนียวปาน
กลาง 
 

สี: เสียวซีดลง
เล็กน9อย 
เน้ือสัมผัส: มี
ความเห่ียว น่ิม 
และกรอบ
เล็กน9อย 

สี: เสียวซีดลง
เล็กน9อย 
เน้ือสัมผัส: มี
ความเห่ียว น่ิม 
และเหนียวปาน
กลาง 

สี: เสียวซีดลง
เล็กน9อย 
เน้ือสัมผัส: มี
ความเห่ียว น่ิม 
เล็กน9อย และมี
ความกรอบปาน
กลาง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.8 ลักษณะปรากฏของพริกเขียวในระหวPางการแชPด9วยน้ำส9มสายชูหลังการลวกด9วย น้ำกรอง, สารละลาย MgCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, CuCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, 

CaCl2 1.00 เปอรFเซ็นตF, Na2S2O5 0.10 เปอรFเซ็นตF และ Na2S2O5 0.10 เปอรFเซ็นตF รPวมกับ CaCl2 1.0 เปอรFเซ็นตF เปรียบเทียบกับพริกเขียวที่ไมPผPานกระบวนการใด ๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห9อง เปcนเวลา 14 วัน  

กระบวนการ วันท่ี 0 วันท่ี 3 วันท่ี 5 วันท่ี 7 วันท่ี 14 

ไมKผKานกระบวนการ 

 

 

 

 

 

 

 

สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 
 

สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

90 เปอรPเซ็นตP 

 
 

สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

95 เปอรPเซ็นตP 

 
 

สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 

 

 

 

 

 

 

 

สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 (ตKอ)      

ลวกน้ำกรอง 

 

 
สี: สีเขียวซีดลงและมีสี

เหลืองปนเล็กน0อย 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 

ลวกด0วยสารลาย  

MgCl2 0.01 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: สีเขียวซีดลงและมีสี

เหลืองปนเล็กน0อย 

สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 (ตKอ)      

ลวกด0วยสารละลาย 

CuCl2 0.01 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: สีเขียวซีดลงเล็กน0อย 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

ลวกด0วยสารละลาย 

CaCl2 1.00 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: สีเขียวซีดลงเล็กน0อย 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

      

      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 (ตKอ)      

แชKในสารละลาย 

Na2S2O5  0.1 เปอรPเซ็นตP 

และลวกด0วยน้ำกรอง 

 
สี: สีเขียวซีดลงเล็กน0อย 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

แชKในสารละลาย 

Na2S2O5 0.10 

เปอรPเซ็นตP รKวมกับCaCl2 

1.00 เปอรPเซ็นตP และลวก

ด0วยน้ำกรอง 

 
สี: สีเขียวซีดลงเล็กน0อย 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



33 
 

 
 

ตารางที่ 4.9 ลักษณะปรากฏของพริกเขียวในระหวPางการแชPด9วยน้ำส9มสายชูหลังการแชPด9วย น้ำกรอง, สารละลาย MgCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, CuCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF, 

CaCl2 1.00 เปอรFเซ็นตF, Na2S2O5 0.10 เปอรFเซ็นตF และ Na2S2O5 0.10 เปอรFเซ็นตF รPวมกับ CaCl2 1.0 เปอรFเซ็นตF เปรียบเทียบกับพริกเขียวที่ไมPผPานกระบวนการใด ๆ 
โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห9อง เปcนเวลา 14 วัน 

กระบวนการ วันท่ี 0 วันท่ี 3 วันท่ี 5 วันท่ี 7 วันท่ี 14 

ไมKผKานกระบวนการ 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 90 

เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 95 

เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรPเซ็นตP 

แชKในน้ำกรอง เปLนเวลา 3 

ช่ัวโมง 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

 50 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

 70 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

90 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 
      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.9 (ตKอ)      

แชKในสารละลาย  

MgCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF 
เปLนเวลา 3 ช่ัวโมง 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

70 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

80 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

 90 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 

แชKในสารละลาย 

 CuCl2 0.01 เปอรFเซ็นตF 
 เปLนเวลา 3 ช่ัวโมง 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

 40 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

 90 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 
      

      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.9 (ตKอ)      

แชKในสารละลาย  

CaCl2 1.00 เปอรFเซ็นตF 
 เปLนเวลา 3 ช่ัวโมง 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

20 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

60 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

90 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 

แชKในสารละลาย 

Na2S2O5 0.10 

เปอรFเซ็นตF 
เปLนเวลา 3 ช่ัวโมง 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

 30 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

60 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

80 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 
      

      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.9 (ตKอ)      

แชKในสารละลาย  

Na2S2O5 0.10 

เปอรFเซ็นตF รKวมกับ  

CaCl2 1.00 เปอรFเซ็นตF 
เปLนเวลา 3 ช่ัวโมง 

 
สี: ไมKมีการเปล่ียนแปลง 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

10 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

50 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล  

70 เปอรFเซ็นตF 

 
สี: เปล่ียนเปLนสีน้ำตาล 

100 เปอรFเซ็นตF 
 
    
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 4.3 ค%าความเป+นกรด-ด%างของน้ำส7มสายชูท่ีใช7แช%พริกเขียว หลังการลวกด7วยสารละลายต%าง ๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นเวลา 14 วัน 

 

 

ภาพที่ 4.4 ค%าความเป+นกรด-ด%างของน้ำส7มสายชูที่ใช7แช%พริกเขียว หลังการแช%ด7วยสารละลายต%างๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นเวลา 14 วัน 

 ค%าความเป+นกรดด%างของน้ำส7มสายชูที่แช%พริกเขียว ที่เก็บรักษาเป+นระยะเวลา 14 วัน พบว%า ค%า
ความเป+นกรดด%างมีแนวโน7มที่ลดลง ดังภาพที่ 4.4 และ 4.5 ซึ ่งค%าความเป+นกรดด%าง ที ่สูงมีผลทำให7
คลอโรฟ\ลล]ในพริกเขียวเกิดการสลายตัว ทำให7พริกมีสีน้ำตาลเกิดข้ึน เม่ือเก็บรักษาน้ำส7มสายชูกล่ันค%าความ
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0 5 10 15

คา่
คว

าม
เป็น

กร
ดด

า่ง

ระยะเวลา (วนั)

ไม่ลวก 

ลวกนํ *ากรอง 

ลวกด้วยสารลาย CuCl2 0.01%

ลวกด้วยสารลาย MgCl2 0.01%

ลวกด้วยสารลาย CaCl2 1.00%

แช่ในสารละลาย  Na2S2O5 0.1% และลวก
ด้วยนํ *ากรอง 
แช่ในสารละลาย Na2S2O5  0.1% + 
CaCl2 1.00% และลวกด้วยนํ *ากรอง 

0

1

2

3

4

5

6

7

0 5 10 15

คา่
คว

าม
เป็น

กร
ด-

ดา่
ง

ระยะเวลา (วนั)

ไม่ลวก 

แช่นํ *ากรอง 

แช่ด้วยสารลาย CuCl2 0.01%

แช่ด้วยสารลาย MgCl2 0.01%

แช่ด้วยสารลาย CaCl2 1.00%

แช่ในสารละลาย  Na2S2O5 0.1% 

แช่ในสารละลาย Na2S2O5  0.1% + 
CaCl2 1.00% 

ไมล่วก 

ลวกนํ )ากรอง 

 
ลวกนํ )ากรอง 

ลวกนํ )ากรอง 

 
ลวกด้วยสารละลาย CuCl2 0.01% 

ลวกนํ )ากรอง 

 

ลวกด้วยสารละลาย MgCl2  0.01% 

 

ลวกนํ )ากรอง 

 

ลวกด้วยสารละลาย CaCl2  1.00% 

 

ลวกนํ )ากรอง 

 

แชด้่วยสารละลาย Na2S2O6 0.01%  
และลวกด้วยนํ )ากรอง 
 

ลวกนํ )ากรอง 

 

แชด้่วยสารละลาย Na2S2O6 0.01% ร่วมกบั 
CaCl2  1.00% และลวกด้วยนํ )ากรอง 

 

ไมแ่ช ่

ลวกนํ )ากรอง 

 
แชนํ่ )ากรอง 

ลวกนํ )ากรอง 

 
แชด้่วยสารละลาย CuCl2 0.01% 

ลวกนํ )ากรอง 

 

แชด้่วยสารละลาย MgCl2  0.01% 

 

ลวกนํ )ากรอง 

 

แชด้่วยสารละลาย CaCl2  1.00% 

 

ลวกนํ )ากรอง 

 

แชด้่วยสารละลาย Na2S2O6 0.01%  
 

ลวกนํ )ากรอง 

 

แชด้่วยสารละลาย Na2S2O6 0.01%  
ร่วมกบั CaCl2  1.00%  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เป+นกรดด%างมีค%าท่ีต่ำลง ทำให7เกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย]ในน้ำส7มสายชูกลั่นที่เป+นสาเหตุให7เกิดการ
เส่ือมเสียของพริก ท่ีมีผลทำให7พริกเขียวเกิดเป+นสีน้ำตาล 

4.3 ผลของการใช/เกลือทดแทนน้ำปลาต:อการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูIด 

 ทำการศึกษาโดยการปรับอัตราส%วนระหว%างเกลือต%อน้ำปลาในน้ำจิ้มซีฟูbด โดยลดปริมาณน้ำปลา 
และเพิ่มปริมาณเกลือ ได7แก% น้ำปลา 0, 5, 10 และ15 เปอร]เซ็นต] (สูตรพื้นฐาน) และนำมาวิเคราะห]
ทางด7านเคมีกายภาพ ดังตารางที่ 4.10 พบว%าในวันที่ 0 การเพิ่มปริมาณเกลือ ไม%มีผลต%อความหนืด, ความ
เป+นกรดด%าง, ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำ และปริมาณกรดซิตริก แต%มีผลต%อปริมาณเกลือมีค%าเพิ่มข้ึน
เม่ือเปอร]เซ็นต]น้ำปลาเพ่ิมข้ึน 
ตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพของน้ำจ้ิมซีฟูbดท่ีใช7เกลือทดแทนน้ำปลา  

สูตร 
ระยะเวลา 
(เดือน) 

ความหนืด 
(cm) 

ความเป8น
กรดด:าง 
(pH) 

ปริมาณ
ของแข็งท่ี

ละลายในน้ำ 
(oBrix) 

ปริมาณเกลือ 
(%) 

ปริมาณกรดซิ
ตริก % 

น้ำปลา 0% 
0 16.67b ± 0.76 3.85b ± 0.01 31.10b± 0.00 1.20a ± 0.00 1.71b ± 0.09 

2 10.83a ± 0.29 3.54a ± 0.01 30.00a ± 0.00 1.00b± 0.00 1.89d ± 0.00 

น้ำปลา 5% 
0 16.50b ± 1.80 3.86b ± 0.01 31.20c ± 0.00 1.70e ± 0.00  1.89d ± 0.00 

2 10.83a ± 0.29 3.85b ± 0.01 31.50d± 0.00 1.50c ± 0.00 1.76bcd ± 0.09 

น้ำปลา 10% 
0 17.50b ± 0.50 3.97d ± 0.02 31.80e ± 0.00 1.77e ± 0.00 1.40a ± 0.16 

2 10.83a ± 0.29 3.93c ± 0.01 32.00f ± 0.00 1.60d ± 0.00 1.82cd ± 0.09 

น้ำปลา 15% 

(สูตรพ้ืนฐาน) 

0 16.50b ± 1.80 4.05f ± 0.02 31.20c ± 0.00 1.87f ± 0.00 1.66bc ± 0.09 

2 10.67a ± 0.29 4.00e ± 0.01 34.50g ± 0.00 1.70e ± 0.00 1.82cd ± 0.09 

หมายเหตุ:   a-g หมายถึง ค%าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรแตกต%างกันในแนวต้ัง มีความแตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ 
(P<0.05) 

 เมื่อผ%านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นระยะเวลา 2 เดือน ความเป+น
กรดด%างมีแนวโน7มลดลงและปริมาณกรดซิตริกมีค%าเพ่ิมข้ึน ปริมาณเกลือของเกลือในน้ำจ้ิมซีฟูbด มีค%าท่ีลดลง
จากวันเริ่มต7น เนื่องจากน้ำที่อยู%ภายในวัตถุดิบ (พริก และ กระเทียม) แพร%ออกมา มีผลทำให7ปริมาณของ
เกลือลดลง และส%งผลต%อรสชาติของน้ำจิ้มซีฟูbด ในด7านของสีของน้ำจิ้มซีฟูbด พบว%าสูตรที่ไม%เติมน้ำปลา 
(น้ำปลา 0%) มีการเปล่ียนแปลงด7านสีน7อยท่ีสุด ส%วนสูตรพ้ืนฐาน (น้ำปลา 15%) พบว%าสีของน้ำจ้ิมเข7มมาก
ท่ีสุด แสดงให7เห็นว%าการปรับน้ำปลาในปริมาณท่ีน7อยลงมีผลให7น้ำจ้ิมซีฟูbดมีสีท่ีสว%างข้ึน ดังภาพท่ี 4.7 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



39 
 

 
 

 
       (ก)                    (ข)                     (ค)                      (ง) 

ภาพที่ 4.5 การใช7เกลือทดแทนน้ำปลาต%อการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพในด7านสีของน้ำจิ้มซีฟูbด ได7แก% 
น้ำปลา 0 เปอร]เซ็นต] (ก), น้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต] (ข), น้ำปลา 10 เปอร]เซ็นต] (ค) และ น้ำปลา 15 เปอร]เซ็นต] 
สูตรพ้ืนฐาน (ง) ณ วันเร่ิมต7น 

 
       (ก)                    (ข)                     (ค)                     (ง) 

ภาพที่ 4.6 การใช7เกลือทดแทนน้ำปลาต%อการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพในด7านสีของน้ำจิ้มซีฟูbด ได7แก% 
น้ำปลา 0 เปอร]เซ็นต] (ก), น้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต] (ข), น้ำปลา 10 เปอร]เซ็นต] (ค) และ น้ำปลา 15 เปอร]เซ็นต] 
สูตรพ้ืนฐาน (ง) โดยมีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นระยะเวลา 2 เดือน 

 จากการศึกษาผลของการใช7เกลือทดแทนน้ำปลาต%อการเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูbด 
พบว%า การใช7เกลือทดแทนน้ำปลา สูตรน้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต] เป+นสูตรที่สามารถคงลักษณะปรากฏของสี 
และรสชาติได7ดีท่ีสุด ในสภาวะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห7อง เป+นระยะเวลา 2 เดือน 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.4 ผลของสารให/ความข/นหนืดต:อคุณภาพของน้ำจิ้มต:อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูIด 

 4.4.1 ผลของชนิดของสารให7ความข7นหนืดต%อคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูbด 
      ศึกษาชนิดของสารให7ความข7นหนืดต%อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูbด โดยการใส%สารให7ความข7น

หนืด 3 ชนิด คือ คาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxymethylcellulose, CMC), แซนแทนกรัม (xanthan 
gum, Xan) และ กัวกัม (guar gum, Guar) ที่ความเข7มข7น 0.3 เปอร]เซ็นต] โดยเปรียบเทียบกับน้ำจิ้มซีฟูbด
สูตรพ้ืนฐาน ท่ีไม%มีการใส%สารให7ความข7นหนืด ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพ ดังตารางท่ี 4.11 

ตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูbดที่ผ%านการเติมสารให7ความข7นหนืด 
ได7แก% คาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC), แซนแทนกรัม (Xan) และ กัวกัม (Guar) ที่ความเข7มข7น 0.3 
เปอร]เซ็นต] โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นระยะเวลา 2 เดือน 

ชนิดของ
สาร 

ระยะเวลา 
(เดือน) 

ความหนืด 
(เซนติเมตร) 

ความเป8นกรด
ด:าง  
(pH) 

ปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายในน้ำ 

(oBrix) 

ปริมาณเกลือ 
(เปอรPเซ็นตP) 

ปริมาณกรด 
ซิตริก  

(เปอรPเซ็นตP) 

Control 
0  11.67f ± 0.29 4.04b ± 0.01 31.50ns ± 0.00 2.07c ± 0.06 1.61ns ± 0.09 

2  11.17e ± 0.29  4.01a ± 0.01 33.00ns ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.56ns ± 0.00 

CMC 
0  7.83d ± 0.29 4.10e ± 0.01 30.50ns ± 0.00 2.10c ± 0.00 1.56ns ± 0.00 

2  11.00e ± 0.00 4.09e ± 0.01 32.00ns ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.61ns ± 0.09 

Xan  
0  2.33a ± 2.33 4.07d ± 0.01 31.00ns ± 0.00 1.67a ± 0.06 1.61ns ± 0.09 

2  5.33c ± 0.29 4.06c ± 0.01 32.50ns ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.61ns ± 0.09 

Guar 
0  3.00b ± 0.00 4.10e ± 0.01 30.00ns ± 0.00 1.87b ± 0.06 1.56ns ± 0.00 

2  11.00e ± 0.00 4.04b ± 0.01 31.00ns ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.56ns ± 0.00 

หมายเหตุ:  ns หมายถึง ไม%แตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) 
 a-f หมายถึง ค%าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรแตกต%างกันในแนวต้ัง มีความแตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ 
(P<0.05) 

       จากผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพของสารให7ความข7นหนืดแต%ละชนิด พบว%าค%าความ
เป+นกรดด%าง, ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ, ปริมาณเกลือ และปริมาณกรดซิตริก มีค%าที่ใกล7เคียงกัน แต%มีค%า
ความหนืดที่แตกต%างกันอย%างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเก็บรักษาเป+นระยะเวลา 2 เดือน พบว%า
น้ำจิ้มซีฟูbดที่ทำการเติมสารให7ความข7นหนืดชนิดต%าง ๆ มีความหนืดลดลง ซึ่งสารให7ความเข7นหนิดท่ี
เหมาะสม คือ คาร]บอกซีเมทิลเซลล]ลูโลส (CMC) เนื่องจากเป+นสารให7ความข7นหนืดที่ไม%ส%งผลต%อสีและกล่ิน
ของน้ำจิ้มซีฟูbด ขณะที่แซนแทนกัมและกัวกัม พบกลิ่นที่ไม%พึงประสงค]และเกิดฟองอากาศขึ้นในน้ำจิ้มซีฟูbด 
ดังภาพที่ 4.8 ในด7านของราคา พบว%าคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีราคาที่ต่ำที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับแซน
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แทนกัมและกัวกัม ดังนั้นจึงเลือกสาร คาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส มาทำการศึกษาผลความเข7มข7นของสารให7
ความข7นหนืดต%อคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูbดต%อไป 

 
                 (ก)                            (ข)                       (ค)                          (ง) 
ภาพที่ 4.7 ลักษณะของน้ำจิ้มซีฟูbดสูตรพื้นฐานที่ไม%เติมสารให7ความข7นหนืด (ก), น้ำจิ้มซีฟูbดที่มีการเติมสาร
คาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส (ข), น้ำจิ้มซีฟูbดที่มีการเติมสารแซนแทนกัม (ค) และน้ำจิ้มซีฟูbดที่มีการเติม
สารกัวกัม (ง) 

       สารให7ความข7นหนืดต%าง ๆ มีความสามารถในการแขวนลอยวัตถุดิบได7แตกต%างกัน ตามอัตรา
การไหลของความหนืด และความแตกต%างกันในด7านของลักษณะปรากฏ ผลการทดลองพบว%าคาร]บอกซี
เมทิลเซลลูโลส ไม%พบฟองอากาศภายในน้ำจิ้มซีฟูbด ไม%มีผลต%อสีของน้ำจิ้มซีฟูbด ในขณะที่แซนแทนกัม
และกัวกัมพบฟองอากาศภายในน้ำจ้ิมซีฟูbด และมีผลต%อสีของน้ำจ้ิมซีฟูbด จากภาพท่ี 4.8 
 4.4.2 ผลของความเข7มข7นของสารให7ความข7นหนืดต%อคุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูbด 
        ทำการหาความเข7มข7นของคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่เหมาะสม โดยทำการเปรียบเทียบท่ี
ความเข7มข7น 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร]เซ็นต] กับสูตรน้ำจิ้มพื้นฐาน ผลวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพ ดัง
ตารางท่ี 4.12 
        น้ำจิ้มซีฟูbดที่เติมสารคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส ที่ความเข7มข7น 0.3, 04 และ 05 เปอร]เซ็นต] มี
ค%าความหนืดที่แตกต%างกัน เมื่อเพิ่มความข7นหนืดพบว%าค%าความหนืด และค%าความเป+นกรดด%างมีค%าเพิ่มข้ึน 
โดยความเข7มข7นท่ีเหมาะสมที่สุด คือ ที่ความเข7มข7น 0.5 เปอร]เซ็นต] เนื่องจากมีค%าความหนืดเฉลี่ยเท%ากับ 
8.50 เซนติเมตร ซึ่งมีค%าความหนืดใกล7เคียงกับค%าเฉลี่ยความหนืดของน้ำจิ้มซีฟูbดที่จำหน%ายในท7องตลาด 
และมีความหนืดเพียงพอท่ีจะสามารถแขวนลอยวัตถุดิบได7 ดังภาพท่ี 4.9 
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ตารางที่ 4.12 ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูbดที่ผ%านการเติมสารให7ความข7นหนืด  
คาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) ท่ีความเข7มข7น 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร]เซ็นต] เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ี
ไม%เติมสารให7ความข7นหนืด (control) 

ความเข9มข9น

ของ CMC 

ความหนืด  

(เซนติเมตร) 

ความเปFนกรด

ดHาง 

(pH) 

ปริมาณของแข็ง

ท่ีละลายในน้ำ 

(oBrix)ns 

ปริมาณเกลือ 

(เปอรXเซ็นตX) 

ปริมาณกรด 

ซิตริก 

(เปอรXเซ็นตX)ns 

Control 12.17d ± 0.29 3.29a ± 0.01 32.00 ± 0.00 1.70a ± 0.00 1.66 ± 0.18 
0.3 เปอร]เซ็นต] 10.33c ± 0.29 3.91a ± 0.01 32.00 ± 0.00 1.70a ± 0.00 1.56 ± 0.00 
0.4เปอร]เซ็นต]  9.17b ± 0.29 3.94b ± 0.01 33.00 ± 0.00 1.70a ± 0.00 1.46 ± 0.09 
0.5เปอร]เซ็นต] 8.50a ± 0.00 3.96c ± 0.01 33.50 ± 0.00 1.80b ± 0.00 1.45 ± 0.09 

หมายเหตุ:  ns หมายถึง ไม%แตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) 
 a-d หมายถึง ค%าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรแตกต%างกันในแนวต้ัง มีความแตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ 
(P<0.05) 

          ลักษณะของน้ำจิ ้มซีฟู bดเมื ่อทำการเติมสารคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ความเข7มข7นท่ี
แตกต%างกัน พบว%าเมื ่อใส%ความเข7มข7นที่มากขึ้น สารคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีความสามารถในการ
แขวนลอยวัตถุดิบได7มากยิ่งขึ้น จากภาพที่ 4.9 การเติมสารคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ความเข7มข7น 0.5 
เปอร]เซ็นต] สามารถแขวนลอยวัตถุดิบได7ดีที่สุด ไม%มองเห็นการแยกชั้นเกิดขึ้นเมื่อเทียบกับความเข7มข7นอ่ืน 
ดังนั้นการใช7สารคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ความเข7มข7น 0.5 เปอร]เซ็นต] จึงเหมาะสมที่สุดที่จะเพื่อปรับปรุง
คุณภาพของน้ำจ้ิมซีฟูbด 

 
                      (ก)                        (ข)                       (ค)                       (ง) 

ภาพท่ี 4.8 ลักษณะของจ้ิมซีฟูbดสูตรพ้ืนฐานท่ีไม%มีการเติมสารให7ความข7นหนืด (ก) และน้ำจ้ิมท่ีมีการเติม
สารคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) ท่ีความเข7มข7น 0.3 (ข) , 04 (ค) และ 0.5 (ง) เปอร]เซ็นต]  
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4.5 ผลของกระบวนการพาสเจอรPไรสPที่มีผลต:อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูIด 
 ทำการศึกษากระบวนการพาสเจอร]ไรส]ที่ส%งต%อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของน้ำจิ้มซีฟูbด โดย
นำน้ำจิ้มซีฟูbดสูตรพื้นฐาน มาทำการพาสเจอร]ไรส]ที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป+นเวลา 15 วินาที ซึ่งเป+น
การพาสเจอร]ไรส]ผ%านบรรจุภัณฑ] (in-container pasteurization) เพื่อชะลอและยับยั้งจุลินทรีย]ก%อโรค 
สลาย Na2S2O5 ด7วยความร7อน และ ชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลเนื่องจากเอมไซม] เปรียบเทียบกับ
น้ำจ้ิมท่ีไม%ผ%านการพาสเจอร]ไรส] ผลวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพ ดังตารางท่ี 4.13 

ตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูbดท่ีผ%านการพาสเจอไรส]เปรียบเทียบกับ
น้ำจิ้มซีฟูbดที่ไม%ผ%านการพาสเจอร]ไรส] เก็บรักษาที่อุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นระยะเวลา 2 
เดือน 

กระบวนการ 
ระยะเวลา 
(เดือน) 

ความหนืด 
(เซนติเมตร) 

ค:าความเป8น
กรดด:าง 
(pH) 

ปริมาณ
ของแข็งท่ี

ละลายในน้ำ 
(oBrix) 

ปริมาณเกลือ 
(เปอรPเซ็นตP) 

ปริมาณกรด 
ซิตริก  

(เปอรPเซ็นตP) 

ไมKพาสเจอรO

ไรสO 

0 16.50b ± 1.80 4.05b ± 0.02 31.20c ± 0.00 1.87b ± 0.00 1.66a ± 0.09 

2 11.67a ± 0.29 4.01a ± 0.01 30.17a ± 0.29 1.60a ± 0.00 1.87ab ± 0.00 

พาสเจอรOไรสO 
0 16.67b ± 0.29  4.07b ± 0.01 30.10a ± 0.00 1.85b ± 0.00 1.76ab ± 0.18 

2 12.33a ± 0.29 3.99a ± 0.01 30.50b ± 0.00 1.60a ± 0.00 1.92b ± 0.09 

หมายเหตุ:  a-c หมายถึง ค%าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรแตกต%างกันในแนวต้ัง มีความแตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ
(P<0.05) 

 จากการเปรียบเทียบพบว%าค%าทางเคมีกายภาพของน้ำจิ้มแบบไม%พาสเจอร]ไรส]กับแบบพาสเจอร]ไรส]
ก%อนการเก็บรักษาไม%แตกต%างกันอย%างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) ในทางสถิติ หลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิห7อง 
(32±2 องศาเซลเซียส) เป+นเวลา 2 เดือน พบว%าน้ำจิ้มแบบไม%พาสเจอร]ไรส]กับแบบพาสเจอร]ไรส] มีค%าความ
หนืด ความความเป+นกรดด%าง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ และปราณเกลือ มีค%าลดลง ขณะที่ปริมาณกรด 
ซิตริกมีแนวโน7มเพิ่มขึ้น ไม%แตกต%างกันอย%างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) ในทางสถิติ พบการเปลี่ยนแปลงของ
ลักษณะด7านสีของน้ำจิ้ม มีความแตกต%างกัน ซึ่งการพาสเจอร]ไรส]ทำให7สีของน้ำจิ้มซีฟูbดสว%างกว%าน้ำจิ้มซีฟูbด
แบบไม%พาสเจอร]ไรส] เมื่อเก็บรักษาเป+นเวลา 2 เดือน น้ำจิ้มเกิดการแยกชั้น และมีสีเข7มขึ้น น้ำจิ้มที่ผ%านการ
พาสเจอร]ไรส]สีของน้ำจ้ิมซีฟูbดสว%างกว%าน้ำจ้ิมซีฟูbดแบบไม%พาสเจอร]ไรส] ดังภาพท่ี 4.10 
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             (ก)                                (ข)                             (ค)                            (ง) 

ภาพที่ 4.9 น้ำจิ้มซีฟูbดท่ีไม%ผ%านการพาสเจอร]ไรส]วันเริ่มต7น (ก), น้ำจิ้มซีฟูbดท่ีพาสเจอร]ไรส]วันเริ่มต7น (ข) 
และน้ำจิ้มซีฟูbดแบบไม%ผ%านพาสเจอร]ไรส] (ค) และน้ำจิ้มซีฟูbดแบบพาสเจอร]ไรส] (ง) เก็บรักษาที่อุณหภูมิห7อง 
(32±2 องศาเซลเซียส) เป+นเวลา 2 เดือน 

         การพาสเจอร]ไรส]น้ำจิ้มซีฟูbดสามารถรักษาคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูbดได7ดีกว%าการไม%พาสเจอร]
ไรส] เนื่องจากการพาสเจอร]ไรส]สามารถยับยั้งเอนไซม]บางชนิดที่ส%งผลให7เกิดปฏิกิริยายาการเกิดสีน้ำตาล
จากเอนไซม]ได7และยับยั้งจุลินทรีย]ที่สามารถเจริญเติบโตได7ในภาวะที่เป+นกรดที่ส%งผลต%อการเสื่อมเสียของ
น้ำจิ้มซีฟูbด ซึ่งทั้ง 2 ปçจจัย มีผลโดยตรงต%อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูbด ดังนั้นจึงเลือกใช7การพาสเจอร]ไรส]เพื่อให7
น้ำจ้ิมซีฟูbดมีคุณภาพท่ีดี 

4.6 ผลของการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมต:อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูIด 

 นำผลของการศึกษาการพัฒนาสูตร และกระบวนการผลิต ที่เหมาะสมต%อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูbด 
จากการคัดเลือกสูตร กระบวนการผลิต สารที่ใช7ปรับปรุงคุณภาพของวัตถุดิบ และสารให7ความข7นหนืดท่ี
เหมาะสม จากผลการทดลองข7อ 4.2-4.5 นำมาผลิตเป+นน้ำจิ้มซีฟูbดสูตรปรับปรุง ได7แก% นำพริกเขียวแช%ใน
สารละลาย Na2S2O5 0.1 เปอร]เซ็นต] ร%วมกับ CaCl2 1.0 เปอร]เซ็นต] เป+นเวลา 3 ชั่วโมง นำไปผลิตเป+น
น้ำจิ้มซีฟูbด โดยใช7สูตรน้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต] และเติมสารให7ความข7นหนืดคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส ที่ความ
เข7มข7น 0.5 เปอร]เซ็นต] บรรจุขวดแก7ว ขนาดบรรจุ 300 มิลลิลิตร  และนำไปพาสเจอร]ไรส]ที่อุณหภูมิ 72 
องศาเซลเซียส เป+นเวลา 15 วินาที ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพ เปรียบเทียบกับน้ำจิ้มซีฟูbดสูตร
พ้ืนฐาน ดังตารางท่ี 4.17 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



45 
 

 
 

ตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพของน้ำจิ้มซีฟูbดที่ผ%านการปรับปรุงสูตรที่เหมาะสม
เปรียบเทียบกับน้ำจ้ิมซีฟูbดสูตรพ้ืนฐาน  

สูตร 
ความหนืด 

(เซนติเมตร) 

ความเปFน

กรดดHาง 

(pH)ns 

ปริมาณของแข็ง

ท่ีละลายในน้ำ 

(oBrix)ns 

ปริมาณเกลือ 

(เปอรXเซ็นตX)ns 

ปริมาณกรด 

ซิตริก 

(เปอรXเซ็นตX)ns 

สูตรพ้ืนฐาน 10.33b ± 0.29 3.89 ± 0.01 30.50 ± 0.00  1.60 ± 0.00 1.92 ± 0.09 
สูตรปรับปรุง 8.50a ± 0.29 3.92 ± 0.01 30.50 ± 0.00 1.60 ± 0.00 1.82 ± 0.09 

หมายเหตุ:  ns หมายถึง ไม%แตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ (P≥0.05) 
 a และ b หมายถึง ค%าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต%างกันในแนวตั้ง มีความแตกต%างอย%างมี
นัยสำคัญ (P<0.05) 

 จากการวิเคราะห]ทางด7านเคมีกายภาพ พบว%า คุณภาพทางเคมีในด7านความเป+นกรดด%าง 
ปริมาณกรด ปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ำ และปริมาณเกลือ ของสูตรปรับปรุงไม%แตกต%างอย%างมีนัยสำคัญ 
(P>0.05) ในทางสถิติกับน้ำจิ้มสูตรพื้นฐาน (ตารางท่ี 4.17) แต%ด7านกายภาพ พบว%ามีความแตกต%างกันอย%าง
มีนัยสำคัญ (P<0.05) ในทางสถิติ ซึ่งน้ำจิ้มสูตรปรับปรุงพบว%ามีความหนืดที่มากกว%าสูตรพื้นฐาน เนื่องจาก
มีการใช7สารให7ความข7นหนืดที่เหมาะสม ที่สามารถแขวนลอยวัตถุดิบได7 ทำให7ไม%เกิดการแยกชั้น ดังภาพท่ี 
4.10  

      

 

 

 

 

 

         (ก)             (ข) 

ภาพท่ี 4.10 น้ำจ้ิมซีฟูbดสูตรพ้ืนฐาน (ก) และ น้ำจ้ิมซีฟูbดสูตรปรับปรุง (ข) 

  จากภาพท่ี 4.10 แสดงให7เห็นถึงความแตกต%างของสีของน้ำจ้ิมซีฟูbดสูตรปรับปรุงมีสีท่ีสว%าง
กว%าสูตรพื้นฐานเนื่องจากกระบวนการพาสเจอร]ไรส] และมีการใช7เกลือทดแทนน้ำปลา โดยเลือกสูตรน้ำปลา 
5 เปอร]เซ็นต] ทำให7น้ำจ้ิมสูตรปรับปรับมีลักษณะปรากฏในด7าน สี กล่ิน และรสชาติท่ีดี 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข0อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 ผลการสำรวจและตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ำจิ ้มซีฟู bดที ่จำหน%ายใน
ท7องตลาด เขตลาดกระบัง โดยมีการเก็บข7อมูลด7านต%างๆ ของผลิตภัณฑ] จากนั้นเก็บตัวอย%างผลิตภัณฑ]
น้ำจิ้มซีฟูbด 7 ยี่ห7อ มาตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพ พบว%าลักษณะปรากฏลักษณะเนื้อของวัตถุดิบ สี
ของวัตถุดิบ สีของของเหลว และความหนืดมีความแตกต%างกัน โดยมีค%าความหนืดอยู%ในช%วง 3.80-17.42 
เซนติเมตร ท่ีค%าเฉลี่ยเท%ากับ 8.47 เซนติเมตร ค%าความเป+นกรดด%างอยู%ในช%วง 2.77-4.14 ท่ีความเป+นกรด
ด%างเฉลี่ยเท%ากับ 2.69 ปริมาณกรดซิตริกอยู%ในช%วง 1.56-3.01 เปอร]เซ็นต] ท่ีปริมาณกรดซิตริกเฉลี่ยเท%ากับ 
1.75 เปอร]เซ็นต] ปริมาณของแข็งทั้งหมดอยู%ในช%วง 19.50-42.00 oBrix ปริมาณของแข็งทั้งหมดเฉล่ีย
เท%ากับ 25.83 เปอร]เซ็นต] ปริมาณเกลืออยู%ในช%วง 1.00-3.27 เปอร]เซ็นต]  โดยมีเปอร]เซ็นต]เกลือเฉล่ีย
เท%ากับ 1.69 เปอร]เซ็นต]  

ผลการศึกษาผลของกระบวนการผลิตต%อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพหลังการเก็บ
รักษาของวัตถุดิบ โดยกำหนดสูตรพื้นฐานในการผลิตน้ำจิ้มซีฟูbด เพื่อทำการวิเคราะห]คุณสมบัติทางเคมี
กายภาพ และตรวจติดตามคุณภาพทางเคมีกายภาพ ขณะการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิห7อง (32±2 องศา
เซลเซียส) เป+นเวลา 2 เดือน พบว%าน้ำจิ้มซีฟูbดหลังการเก็บรักษาเป+นเวลา 2 เดือน เกิดการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะปรากฏโดยมีสีของพริกเขียวและสีของของเหลวที่เข7มขึ้น มีกลิ่นที่เปลี่ยนแปลงไปจากหลังการผลิต 
และมีการแยกช้ันของวัตถุดิบ  

ผลการปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ]น้ำจิ้มซีฟูbด เพื่อรักษาคุณภาพ
ด7านสีของพริกเขียวในผลิตภัณฑ]น้ำจิ้ม นำพริกเขียวลวกและแช%ด7วยสารละลาย MgCl2 0.01 เปอร]เซ็นต], 
CuCl2 0.01 เปอร]เซ็นต], CaCl2 1.00 เปอร]เซ็นต],  Na2S2O5  0.10 เปอร]เซ็นต] และ Na2S2O5 0.1 เปอร]เซ็นต] 
ร%วมกับ CaCl2 1.00 เปอร]เซ็นต] โดยใช7อุณหภูมิในการลวกที่อุณหภูมิ 98±2 องศาเซลเซียส เป+นเวลา        
3 นาที หรือใช7เวลาในการแช% 3 ช่ัวโมง นำพริกท่ีได7จากการลวกและแช% มาแช%ในสารละลายน้ำส7มสายชูกล่ัน
ปรับความเป+นกรดด%าง เพื่อจำลองสภาวะของน้ำจิ้มซีฟูbด พบว%าพริกเขียวที่แช%สารละลาย Na2S2O5 0.1 
เปอร]เซ็นต] ร%วมกับ CaCl2 1.0 เปอร]เซ็นต] เม่ือเก็บรักษาไว7 14 วัน สามารถคงและรักษาสีของพริกเขียวได7ดี
ท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับสารละลายชนิดอ่ืน 

ผลการศึกษาผลของการใช7เกลือทดแทนน้ำปลาต%อการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของน้ำจ้ิม
ซีฟูbด ทำการกำหนดสูตรการผลิตน้ำจิ้มซีฟูbดโดยการลดปริมาณน้ำปลา และเพิ่มปริมาณเกลือ จำนวน        
3 สูตร ที่น้ำปลา 0, 5 และ 10 เปอร]เซ็นต] เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน (น้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต]) พบว%าสูตรท่ี
มีลักษณะปรากฏของสีและกลิ่นที่เหมาะสม คือ สูตรน้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต] และภายหลังการเก็บรักษาท่ี
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อุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+นเวลา 2 เดือน น้ำจ้ิมสูตรน้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต] สามารถคงลักษณะ
ปรากฏของสี และรสชาติได7ดีท่ีสุด  

ผลการศึกษาชนิดของสารให7ความข7นหนืดต%อคุณภาพของน้ำจิ้มซีฟูbด โดยทำการใส%สารให7
ความข7นหนืด 3 ชนิด คือ แซนแทนกรัม คาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส และกัวกัม ใช7ความเข7มข7น 0.3 
เปอร]เซ็นต] เมื่อเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพ สี กลิ่น และรสชาติ พบว%า การเติมคาร]บอกซีเมทิล
เซลลูโลส ไม%ส%งผลต%อสีและกล่ินของน้ำจ้ิมซีฟูbด แต%เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห7อง (32±2 องศาเซลเซียส) เป+น
เวลา 2 เดือน พบว%าน้ำจิ้มซีฟูbดเกิดการสูญเสียสมบัติความข7นหนืด และน้ำจิ้มเกิดการแยกชั้น ทำการ
เปรียบเทียบคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส ที่ความเข7มข7นของ 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร]เซ็นต] พบว%าที่ความ
เข7มข7น 0.5 เปอร]เซ็นต] มีค%าความหนืดเฉลี่ย 8.50 เซนติเมตร ซึ่งมีความใกล7เคียงกับค%าเฉลี่ยความหนืดของ
น้ำจ้ิมซีฟูbดท่ีจำหน%ายในท7องตลาด และมีความหนืดเพียงพอทำให7สามารถแขวนลอยวัตถุดิบได7 

ผลการศึกษากระบวนการพาสเจอไรส]ท่ีส%งผลต%อคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของน้ำจ้ิม
ซีฟูbด น้ำจิ้มซีฟูbดหลังกระบวนการผลิตพาสเจอไรส]ที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป+นเวลา 15 วินาที พบว%า
ค%าทางเคมีกายภาพไม%มีการเปล่ียนแปลง สีของพริกเขียวและสีของของเหลวสว%างข้ึน  

จากการคัดเลือกสูตร กระบวนการผลิต สารที่ใช7ปรับปรุงคุณภาพวัตถุดิบ และสารให7
ความข7นหนืดที่เหมาะสม นำมาผลิตเป+นน้ำจิ้มซีฟูbดสูตรปรับปรุง ได7แก% นำพริกเขียวแช%ในสารละลาย 
Na2S2O5 0.1 เปอร]เซ็นต] ร%วมกับ CaCl2 1 เปอร]เซ็นต] เป+นเวลา 3 ชั่วโมง นำไปผลิตเป+นน้ำจิ้มซีฟูbด โดยใช7
สูตรน้ำปลา 5 เปอร]เซ็นต]  และเติมสารให7ความข7นหนืดคาร]บอกซีเมทิลเซลลูโลส ที่ความเข7มข7น 0.5 
เปอร]เซ็นต] และนำไปพาสเจอร]ไรส]ที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส 15 วินาที ในขั้นตอนสุดท7าย พบว%าน้ำจ้ิม
ซีฟูbดสูตรปรับปรุง มีสีสว%างกับสูตรพ้ืนฐาน ส%งผลให7น้ำจ้ิมมี สี กล่ิน รสชาติดี และมีความหนืดท่ีเหมาะสม 

5.2 ข/อเสนอแนะ 

 5.2.1 ในกระบวนการผลิตน้ำจิ้มซีฟูbดต7องควบคุมการผลิต เพื่อปbองกันการปนเปëíอนจากจุลินทรีย]
ก%อโรคตลอดจนการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ]ป\ดสนิทท่ีผ%านการฆ%าเช้ือ เพ่ือให7น้ำจ้ิมซีฟูbดมีอายุการเก็บรักษาท่ี
ยาวนาน 
 5.2.2 เมื่อผลิตตัวอย%างน้ำจิ้มซีฟูbดควรจะทำการวิเคราะห]ทางเคมีกายภาพภายในวันที่ทำการผลิต
ตัวอย%างน้ำจ้ิมซีฟูbด เพ่ือลดความคลาดเคล่ือนของค%าเคมีกายภาพ 
 5.2.3 วัตถุดิบที่นำมาทำผลิตภัณฑ]น้ำจิ้มซีฟูbดควรซื้อจากแหล%งเดียวกันเสมอ เพื่อลดปçจจัยที่ส%งผล
ต%อรสชาติท่ีไม%คงตัว และค%าทางเคมีของแต%ละรอบกระบวนการผลิต 
 5.2.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาที ่ส%งผลต%อการเสื ่อมเสียของผลิตภัณฑ]น้ำจิ ้มซีฟู bด หลังผ%าน
กระบวนการพาสเจอร]ไรส] 
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ภาคผนวก ก  
การเตรียมสารเคม ี

 
ก.1. การเตรียมสารเคม ี

   ก.1.1 การเตรียมสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด] (NaOH) 0.1 นอร]มัล  
         เตรียมได7จากละลายโซเดียมไฮดรอกไซด] 4 กรัม เติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7ได7 1000 มิลลิลิตร 
เก็บใส%ขวดแก7วสีชา 

   ก.1.2 การเตรียมสารละลายฟØนอลฟ∞ทาลีน (phenolphthalein)  
        เตรียมได7จากละลายฟØนอลฟ∞ทาลีน 0.5 กรัม ในเอทิลแอลกอฮอล] 95 เปอร]เซ็นต] (C2H5OH) จนได7
ปริมาตรครบ 100 มิลลิลิตร 

   ก.1.3 การเตรียมสารละลายคอปเปอร]คลอไรด] (CuCl2) 0.01 เปอร]เซ็นต] 
        เตรียมได7จากละลายคอปเปอร]คลอไรด] 0.10 กรัม เติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7ได7 1000 มิลลิลิตร 

   ก.1.4 การเตรียมสารละลายแมกนีเซียมคลอไรด] (MgCl2) 0.01 เปอร]เซ็นต] 
        เตรียมได7จากละลายแมกนีเซียมคลอไรด] 0.10 กรัม เติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7ได7 1000 มิลลิลิตร 

   ก.1.5 การเตรียมสารละลายแคลเซียมคลอไรด] (CaCl2) 1.00 เปอร]เซ็นต] 
        เตรียมได7จากละลายแคลเซียมคลอไรด] 10.00 กรัม เติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7ได7 1000 มิลลิลิตร 

  ก.1.6 การเตรียมสารละลายโซเดียมเมตะไบซัลไฟต] (Na2S2O5) 0.10 เปอร]เซ็นต] 
        เตรียมได7จากละลายโซเดียมเมตะไบซัลไฟต] 1.00 กรัม เติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7ได7 1000 
มิลลิลิตร 

   ก.1.7 การเตรียมสารละลายโซเดียมเมตะไบซัลไฟต] (Na2S2O5) 0.10 เปอร]เซ็นต] ร%วมกับ แคลเซียมคลอ
ไรด] 1.00 เปอร]เซ็นต]  
        เตรียมได7จากละลายโซเดียมเมตะไบซัลไฟต] (Na2S2O5) 1.00 กรัม และแคลเซียมคลอไรด] 10.00 
กรัมเติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7ได7 1000 มิลลิลิตร 

   ก.1.8 การเตรียมสารละลายน้ำส7มสายชูกล่ันปรับค%าความเป+นกรดด%าง 
        เตรียมได7จากละลายนำน้ำส7มสายชูกล่ันย่ีห7อภูเขาทอง 0.50 มิลลิลิตร เติมน้ำในขวดปรับปริมาตรให7
ได7 1000 มิลลิลิตร จนได7ค%าความเป+นกรดด%างประมาณ 4.00  
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห?ทางเคมีกายภาพ 

 
1. การวิเคราะหPความหนืด โดยใช/เครื่อง Bostwick consistency (AOAC, 2000) 
    นำตัวอย%างน้ำจิ ้มซีฟู bด 50 มิลลิลิตร ใส%ในกระบอกตวง 250 มิลลิลิตร จากนั ้นเทใส%เทใส%เครื ่อง 
Bostwick consistency (ภาพที่ ข.1) เป\ดที่กั้น พร7อมกับจับเวลา 30 วินาที เมื่อครบระยะเวลาที่กำหนด 
วัดระยะทางท่ีได7 (เซนติเมตร) 

 
ภาพท่ี ข.1 เคร่ืองวัดความหนืดแบบรางไหล 

2. การวิเคราะหPปริมาณเกลือ โดยใช/เครื่อง Salinity meter  

    นำหัวอิเล็กโทรดของเคร่ืองวัดปริมาณเกลือ (ภาพท่ี ข.2) จุ%มลงในตัวอย%างน้ำจ้ิมซีฟูbด กดปุ±ม Normal 
จนกระท่ังหน7าจอแสดงผลท่ีคงท่ี 

 
ภาพท่ี ข.2 เคร่ืองวัดปริมาณเกลือ 

3. การวิเคราะหPปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมด (°Brix) โดยใช/เครื่อง Refractometer    
(AOAC, 2000) 

    นำตัวอย%างน้ำจ้ิมซีฟูbดหยดลงไปบนเคร่ือง refractometer (ภาพท่ี ข.3) อ%านผลบนแถบสเกล 
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ภาพท่ี ข.3 เคร่ืองปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำท้ังหมด 

4. การวิเคราะหPความเปoนกรดด:าง (pH) (AOAC,2000) 
    นำตัวอย%างน้ำจิ้มซีฟูbดตัวอย%างละ 5 กรัม ใส%ในบีกเกอร]ขนาด 250 มิลลิลิตร จากนั้นเติมน้ำกลั่นต7มไล%
คาร]บอนไดออกไซด] 20 มิลลิลิตร ผสมให7เข7ากัน โดยทำซ้ำทั้งหมด 3 ครั้ง แล7ววัดพีเอชด7วยเครื่องวัดค%า
ความเป+นกรดด%าง (pH meter) (ภาพท่ี ข.4) 

 
ภาพท่ี ข.4 เคร่ืองวัดค%าความเป+นกรดด%าง 

5. การวิเคราะหPปริมาณกรดซิตริก (AOAC, 2000) 
    นำตัวอย%างน้ำจิ้มซีฟูbดจากการวิเคราะห]ค%าความเป+นกรดด%างตัวอย%างละ 1 กรัม ใส%ในขวดรูปชมพู%ขนาด 
250 มิลลิลิตร จากนั้นเติมน้ำกลั่นต7มไล%คาร]บอนไดออกไซด] 49 มิลลิลิตร ผสมให7เข7ากัน จากนั้นเติมฟØ
นอลฟ∞ทาลีนที่ความเข7มข7น 0.1 เปอร]เซ็นต] ประมาณ 2-3 หยด แล7วทำการไตเตรทด7วย 0.1 N NaOH 
จนกระท่ังถึงจุดยุติ จะได7สารละลายสีชมพูอ%อน แล7วทำการคำนวณหาปริมาณกรดซิตริก ดังน้ี 
 
         

 

 โดย V = ปริมาตรสารละลายมาตรฐาน 0.1 N NaOH ท่ีใช7ในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
  N = นอร]มัลท่ีแท7จริงของสารละลายมาตรฐาน 0.1 N NaOH  

ค#าความเป)นกรดซิตริก	 = 	
($)(&)(64)(100)

(1000) × ปริมาตรตัวอย#างที่ใช:
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ประวัติผู0เขียน 

 

ช่ือ-นามสกุล  ภัทรพร ฉวีวงษ] 
วัน เดือน ปØ เกิด  6 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 
ประวัติการศึกษา  ช้ันมัธยมศึกษาตอนต7นและตอนปลาย โรงเรียนสารสาสน]วิเทศรังสิต 
ประสบการณ]ทำงาน ฝ¥กงานท่ี บริษัททุเรียนฟรีซดราย จำกัด จังหวัดปทุมธานี 
   นักศึกษาผู7ช%วยวิจัยในโครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนากระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ]
   น้ำจ้ิมอาหารทะเลเพ่ือคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ] 
และผลงานวิจัย เร่ืองผลของปçจจัยต%าง ๆ ท่ีมีผลต%อการเปล่ียนแปลงสีและความคงตัวของน้ำจ้ิม

อาหารทะเล 
รางวัลท่ีเคยได7รับ - 
 
ช่ือ-นามสกุล  ศุภณัฐ พฤกษวานิช 
วัน เดือน ปØ เกิด  14 พฤษภาคม พ.ศ.2541 
ประวัติการศึกษา  ช้ันมัธยมศึกษาตอนต7นและตอนปลาย โรงเรียนนวมินทราชูทิศ กรุงเทพมหานคร 
ประสบการณ]ทำงาน ฝ¥กงานท่ี บริษัททวีวงษ]การเกษตร จำกัด จังหวัดสมุทรสาคร 
   นักศึกษาผู7ช%วยวิจัยในโครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนากระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ]
   น้ำจ้ิมอาหารทะเลเพ่ือคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ] 
และผลงานวิจัย เร่ืองผลของปçจจัยต%าง ๆ ท่ีมีผลต%อการเปล่ียนแปลงสีและความคงตัวของน้ำจ้ิม

อาหารทะเล 
รางวัลท่ีเคยได7รับ - 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 




