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Abstract  

This study aimed to evaluate the quality stability of Som Khaek chili paste under 

integrated production and storage systems in a community enterprise. Som Khaek chili paste 

produced by the Pla Som Khok Chang Housewives Agricultural Community Enterprise, Yala 

Province, Thailand, was evaluated under three systems. The PP system consisted of packaging 

in polypropylene cups without post-packaging thermal processing and storage at 4 ± 2 °C, 

whereas the GB and RP systems consisted of packaging in glass bottles and retort pouches, 

respectively, followed by post-packaging thermal processing at 98 ± 2 °C for 15 min and 

storage at 25 ± 2 °C. Physical, chemical, microbiological, and sensory qualities were monitored 

for 5 weeks.  The results showed that the production and storage systems significantly affected 

product quality stability (p ≤ 0.05). TBARS and PV changed during storage but remained at 

low levels throughout the study. Total viable counts increased in all systems, whereas yeast 

and mold, coliforms, and E. coli remained within the limits specified by the Thai Community 

Product Standard for fried chili paste (TCPS 321/2556). Sensory acceptance scores for color, 

odor, taste, texture, and overall liking gradually decreased with storage time. The PP system 

tended to better preserve color and texture during the later stages of storage, whereas the GB 

and RP systems exhibited greater microbiological stability and maintained consumer 

acceptance at acceptable levels. The findings provide practical information to support the 

selection of appropriate production and storage systems for community enterprise food 

products. 
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บทคัดย่อ  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความคงตัวของคุณภาพน้ำพริกส้มแขกภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษาใน
วิสาหกิจชุมชน โดยใช้น้ำพริกส้มแขกที่ผลิตโดยวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรปลาส้มคอกช้าง จังหวัดยะลา ประเทศไทย 
ภายใต้ 3 ระบบ ได้แก่ PP ซึ่งบรรจุในถ้วยพอลิโพรพิลีน ไม่ผ่านการให้ความร้อนภายหลังการบรรจุ และเก็บรักษาที่อุณหภมูิ  
4 ± 2 °C และ GB และ RP ซึ่งบรรจุในขวดแก้วและถุงรีทอร์ตเพาซ์ตามลำดับ ผ่านการให้ความร้อนภายหลังการบรรจุ  
ที่อุณหภูมิ 98 ± 2 °C เป็นเวลา 15 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25  ± 2 °C โดยติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัส เป็นเวลา 5 สัปดาห์ ผลการศึกษาพบว่าระบบการผลิตและการเก็บรักษามีผลต่อ
ความคงตัวของคุณภาพผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ค่า TBARS และ PV มีการเปลี่ยนแปลงระหว่างการ
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เก็บรักษา แต่ยังคงอยู่ในระดับต่ำตลอดการศึกษา จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในทุกระบบ ขณะที่ยีสต์และรา  
โคลิฟอร์ม และ E. coli ยังคงอยู่ภายในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำพริกผัด (มผช. 321/2556) คะแนนการยอมรับด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยระบบ PP มีแนวโน้มคงคุณลักษณะด้าน
สีและเนื้อสัมผัสได้ดีกว่าในช่วงปลายการเก็บรักษา ขณะที่ระบบ GB และ RP มีความคงตัวทางจุลชีววิทยาสูงกว่าและยังคง
รักษาการยอมรับของผู้บริโภคให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ข้อมูลที่ได้ใช้สนับสนุนการเลือกแนวทางการผลิตและการเก็บรักษา 
ที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารของวิสาหกิจชุมชนได้ 
 
คำสำคัญ: น้ำพริกส้มแขก; ความคงตัวของคุณภาพ; ระบบการผลติและการเก็บรักษาแบบบูรณาการ; บรรจุภณัฑ์; 
กระบวนการให้ความร้อน 
 
บทนำ  

น้ำพริกส้มแขกเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถ่ินของภาคใต้ท่ีนิยมบริโภคเป็นเครื่องจิ้มและรับประทานร่วมกับข้าวสวยหรือ
ข้าวเหนียว โดยมีรสชาติเปรี้ยว เค็ม และเผ็ดเป็นเอกลักษณ์จากการใช้ผลส้มแขก (Garcinia atroviridis) ร่วมกับวัตถุดิบหมัก
พื้นถิ่นและเครื่องเทศต่าง ๆ ในพื้นที่ตำบลแม่หวาด อำเภอธารโต จังหวัดยะลา วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรปลาส้ม  
คอกช้างเป็นผู้ผลิตน้ำพริกส้มแขกเพื่อจำหน่ายเชิงพาณิชย์และสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับความนิยมจาก
ผู้บริโภคเนื่องจากมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์และสะท้อนอัตลักษณ์ทางอาหารของท้องถิ่น นอกจากน้ี ผลส้มแขกยังเป็นแหล่งของ
กรดอินทรีย์และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด โดยเฉพาะกรดไฮดรอกซีซิตริก (hydroxycitric acid; HCA) ซึ่งได้รับ
ความสนใจด้านคุณสมบัติทางสุขภาพและศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ (Baky et al., 2022)  
ปัจจุบันวิสาหกิจชุมชนผลิตและจำหน่ายน้ำพริกส้มแขกในบรรจุภัณฑ์ถ้วยพอลิโพรพิลีนพร้อมฝาปิด และเก็บรักษาภายใต้
อุณหภูมิแช่เย็น (4 ± 2 °C) ซึ่งเป็นระบบการผลิตและการกระจายสินค้าที่ใช้จริงในชุมชน แม้ว่าวิธีดังกล่าวจะสามารถรักษา
ความคงตัวของคุณภาพน้ำพริกส้มแขกได้ในระดับหนึ่ง แต่ยังมีข้อจำกัดด้านการขนส่ง การกระจายสินค้า และการขยายตลาด
ไปยังพ้ืนท่ีห่างไกล เนื่องจากต้องอาศัยระบบลูกโซ่ความเย็นตลอดกระบวนการจัดเก็บและจำหน่าย  

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงความคงตัวของคุณภาพทั้งทางด้านกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาท
สัมผัส อันเนื่องมาจากการสัมผัสกับออกซิเจน ความช้ืนและอุณหภูมิที่แตกต่างกัน โดยเฉพาะการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมัน เนื่องจากน้ำพริกส้มแขกมีส่วนประกอบของน้ำมันรำข้าว กะปิ ปลาป่น และน้ำบูดู ซึ่งเป็นแหล่งของไขมัน การติดตาม
การเปลี่ยนแปลงค่า peroxide value (PV) และ thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) จึงมีความสำคัญต่อ
การประเมินความคงตัวของคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษาและการเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์ ซึ่งส่งผลต่อสี กลิ่น 
รสชาติ เน ื ้อส ัมผัส และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ (Shahidi & Zhong, 2010; Weeragul et al., 2024) ด ังนั้น  
การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติเหมาะสมจึงเป็นปัจจัยสำคัญต่อการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างการเก็บ
รักษา เนื ่องจากวัสดุบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดมีประสิทธิภาพในการป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจน ความชื้น และปัจจัย
แวดล้อมอื่นแตกต่างกัน ซึ่งส่งผลต่อความคงตัวของสี การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา
และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร (Barbosa-Cánovas et al., 2020)  

การให้ความร้อนภายหลังการบรรจุสามารถช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นและเพิ่มความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีเสถียรภาพและความคงตัวระหว่างการเก็บรักษามากขึ้น ( Jimenez et al., 2024) โดยเฉพาะเมื่อใช้
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันการแลกเปลี่ยนก๊าซและความช้ืนระหว่างการเก็บรักษา เช่น ขวดแก้วและถุง
รีทอร์ตเพาซ์ ซึ่งมีคุณสมบัติในการป้องกันการซึมผ่านของก๊าซและความชื้นได้ดี จึงมีศักยภาพในการประยุกต์ใช้กบัผลิตภัณฑ์
น้ำพริกส้มแขกเพื่อช่วยรักษาคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาและการกระจายสินค้า แม้ว่าจะมีรายงานการศึกษาผลของบรรจุ
ภัณฑ์ การให้ความร้อน และสภาวะการเก็บรกัษาต่อผลติภณัฑ์ซอสและเครือ่งปรุงอาหารหลายชนิด (Weeragul et al., 2024; 
Jimenez et al., 2024) แต่การศึกษาส่วนใหญ่ดำเนินการภายใต้สภาวะห้องปฏิบัติการและประเมินผลของแต่ละปัจจัยแยก
จากกัน ขณะที่ในทางปฏิบัติ การผลิตอาหารในระดับวิสาหกิจชุมชนมักใช้ชนิดบรรจุภัณฑ์ กระบวนการแปรรูป และสภาวะ
การเก็บรักษาท่ีกำหนดร่วมกันเป็นระบบเดียว ส่งผลให้ยังขาดองค์ความรู้เกี่ยวกับผลของระบบการผลิตและการเก็บรักษาแบบ
บูรณาการที่สามารถนำไปใช้สนับสนุนการตัดสินใจด้านการผลิตและการกระจายสินค้าได้โดยตรง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาความคงตัวของคุณภาพน้ำพริกส้มแขกภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษาแบบบูรณาการของวิสาหกิจชุมชน โดย
ตดิตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่างการเก็บรักษา เพื่อ
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ใช้เป็นข้อมูลสนับสนุนการเลือกและพัฒนาระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารในระดับ
วิสาหกิจชุมชน 

 
วิธีดำเนินการวิจัย   
 การตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองต้นของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขก 
 นำตัวอย่างน้ำพริกส้มแขกจากวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรปลาส้มคอกช้าง ตำบลแม่หวาด อำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา ซึ ่งเป็นสูตรที่ใช้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ มาวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้น ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจัดอยู่ในกลุ่มผลิตภัณฑ์  
น้ำพริกผัด เนื่องจากมีกระบวนการผัดวัตถุดิบร่วมกับน้ำมันรำข้าว โดยสูตรประกอบด้วย ส้มแขก ร้อยละ 33.0 หอมแดง  
ร้อยละ 24.0 ปลาป่น ร้อยละ 12.0 กระเทียม ร้อยละ 8.0 น้ำตาลทรายไม่ขัดสี ร้อยละ 8.0 น้ำมันรำข้าว ร้อยละ 4.0 กะปิ 
ร้อยละ 4.0 พริกขี้หนูป่น ร้อยละ 4.0 น้ำบูดู ร้อยละ 2.0 ผงปรุงรสไก่ ร้อยละ 0.5 เกลือป่น ร้อยละ 0.3 และผงชูรส ร้อยละ 
0.2 โดยน้ำหนัก (w/w) การวิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้นประกอบด้วย คุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ยีสต์และรา โคลิฟอร์ม และ Escherichia coli (E. coli) องค์ประกอบทางโภชนาการและเคมี ได้แก่ พลังงานรวม โปรตีน 
ไขมันรวม ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าน้ำอิสระ (aw) และคุณภาพทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าสี L*, a* และ b* โดยทำการวิเคราะห์อย่างน้อย 3 ซ้ำ เพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการประเมินความคงตัวของ
คุณภาพน้ำพริกส้มแขกภายใต้สภาวะบรรจุภัณฑ์ การแปรรูป และการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกันในขั้นตอนการศึกษาต่อไป 

การเตรียมตัวอย่างสำหรับศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ำพริกส้มแขก 
 นำตัวอย่างน้ำพริกส้มแขกจากวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรปลาส้มคอกช้าง ตำบลแม่หวาด อำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา มาศึกษาภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษา 3 ระบบ ได้แก่ ระบบ PP ซึ ่งบรรจุในถ้วยพลาสติกชนิด 
พอล ิโพรพิล ีนพร ้อมฝาป ิด (polypropylene cup with lid; PP) ระบบ GB ซ ึ ่ งบรรจุในขวดแก ้วฝาเกล ียวปิดสนิท  
(glass bottle with screw cap; GB) และระบบ RP ซึ่งบรรจุในถุงรีทอร์ตเพาซ์ (retort pouch; RP) โดยกำหนดน้ำหนัก
บรรจุ 80 กรัมต่อหน่วยตัวอย่าง สำหรับระบบ GB และ RP ตัวอย่างผ่านกระบวนการให้ความร้อนภายหลังการบรรจุโดย 
การนึ่งที่อุณหภูมิ 98 ± 2 °C เป็นเวลา 15 นาที ดัดแปลงจากวิธีของ Tasaudom et al. (2009) และ Apirattananusorn & 
Chinabhark (2013) จากนั้นทำให้เย็นทันทีในอ่างน้ำเย็นอุณหภูมิ 0–2 °C เป็นเวลา 5 นาที ก่อนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (25 
± 2 °C) ขณะที่ระบบ PP ซึ่งเป็นรูปแบบการผลิตและการจำหน่ายที่วิสาหกิจชุมชนใช้อยู่จริง ไม่ผ่านการให้ความร้อนภายหลัง
การบรรจุ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น (4 ± 2 °C) การกำหนดระบบการผลิตและการเก็บรักษาดังกล่าวมีวัตถุประสงค์     
เพื ่อประเมินความคงตัวของคุณภาพน้ำพร ิกส้มแขกภายใต้สภาวะการผลิตจริงของวิสาหกิจชุมชน โดยพิจารณา  
ผลร่วมของรูปแบบบรรจุภัณฑ์ การให้ความร้อนภายหลังการบรรจุ และสภาวะการเก็บรักษาในลักษณะของระบบการผลติและ
การเก็บรักษาแบบบูรณาการ ดังแสดงใน Table 1 
 
Table 1 Packaging, processing, and storage conditions of Som Khaek chili paste samples 

Sample code Packaging system 
Post-packaging thermal 

processing 
Storage temperature (°C) 

PP Polypropylene cup with lid No 4 ± 2 
GB Glass bottle with screw cap Yes (98 ± 2 °C, 15 min) 25 ± 2 
RP Retort pouch  Yes (98 ± 2 °C, 15 min) 25 ± 2 

 
 การศึกษาความคงตัวของคุณภาพน้ำพริกส้มแขกระหว่างการเก็บรักษา 

นำตัวอย่างน้ำพริกส้มแขกภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษา 3 ระบบ ตาม Table 1 มาศึกษาความคงตัวของ
คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา โดยวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา เคมี กายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ทุกสัปดาห์ เป็นระยะเวลา 5 สัปดาห์ โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีการใช้น้ำมันรำข้าวร่วมกับวัตถุดิบที่เป็น
แหล่งไขมัน เช่น ปลาป่น กะปิ และน้ำบูดู จึงอาจเกิดการเสื่อมคุณภาพจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันระหว่างการเก็บ
รักษาได้ ดังนั ้น การศึกษานี้จึงประเมินการเกิดออกซิเดชันของไขมันโดยวิเคราะห์ค่า Thiobarbituric Acid Reactive 
Substances (TBARS) และ Peroxide Value (PV) ร่วมด้วย เพื่อใช้เป็นตัวบ่งชี้ผลิตภัณฑ์ออกซิเดชันขั้นทตุิยภูมิและปฐมภูมิ
ของไขมันตามลำดับ และเพื่อประเมินความคงตัวดา้นออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์ภายใต้ระบบการผลติและการเก็บรักษาท่ีศึกษา 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกประเมินจากจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (total viable 

count) ยีสต์และรา (yeasts and molds) โคลิฟอร์ม (coliforms) และ Escherichia coli (E. coli) โดยดำเนินการตามวิธี
ม า ต ร ฐ าน ของ  Bacteriological Analytical Manual (BAM) (U.S. Food and Drug Administration, 2023) แ ละ
เปรียบเทียบผลกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกผัด (มผช. 321/2556) ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดไม่เกิน  
1.0 × 104 CFU/g ยีสต์และราไม่เกิน 1.0 × 102 CFU/g Coliform ไม่เกิน 3 MPN/g และ E. coli ไม่เกิน 3 MPN/g 

 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
     ค่าสีวัดด้วยเครื ่อง ColorFlex EZ (HunterLab, Reston, VA, USA) ตามระบบสี CIELAB โดยวัดค่า L*, a* 

และ b* ซึ่งค่า L* แสดงค่าความสว่าง ค่า a* แสดงแกนสีเขียว (-) ถึงสีแดง (+) และค่า b* แสดงแกนสีน้ำเงิน (-) ถึงสีเหลือง (+) 
 ค่า water activity (aw) ศึกษาโดยใช้เคร ื ่อง water activity meter (Pawkit Meter Group, Inc., USA)  

ตามวิธีมาตรฐานของ AOAC International (2023) 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกวัดโดยดัดแปลงจากวิธีมาตรฐานของ AOAC 

International (2023) โดยชั่งตัวอย่าง 10 กรัม ผสมกับน้ำกลั่น 50 มิลลิลิตร และกวนให้เป็นเนื้อเดียวกันเป็นเวลา 5 นาที 
จากนั ้นวัดค่า pH ด้วยเครื ่อง pH meter รุ ่น Mettler 350 (Mettler Toledo, Columbia, MD, USA) โดยวัดจากสาร
แขวนลอยที่เตรียมไว ้

การวิเคราะห์ค่า TBARS ดำเนินการตามวิธีการที่ดัดแปลงจาก Shahidi & Zhong (2010) โดยชั่งตัวอย่าง
น้ำพริกส้มแขก 5 กรัม สกัดด้วยสารละลายกรดไตรคลอโรอะซิติก ( trichloroacetic acid; TCA) และทำปฏิกิร ิยากับ
สารละลาย thiobarbituric acid (TBA) จากนั้นให้ความร้อนในอ่างน้ำเดือดเป็นเวลา 30 นาที แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสง  
ที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ รายงานผลเป็นมิลลิกรัมมาลอนไดอัล ดีไฮด์ต่อกิโลกรัม
ตัวอย่าง (mg MDA/kg sample) เพื่อใช้ประเมินการเกิดผลิตภัณฑ์ออกซิเดชันทุติยภูมิของไขมันระหว่างการเก็บรักษา 
  การวิเคราะห์ค่า PV ดำเนินการตามวิธีมาตรฐานของ AOAC International (2023) โดยนำไขมันท่ีสกัดได้จาก
ตัวอย่างมาละลายในสารละลายผสมของกรดอะซิตกิและคลอโรฟอร์ม จากนั้นเติมสารละลายโพแทสเซยีมไอโอไดด์ (KI) เพื่อให้
ทำปฏิกิริยากับสารประกอบเปอร์ออกไซด์ในตัวอย่าง แล้วไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต (Na₂S₂O₃) โดยใช้
สารละลายแป้งเป็นตัวบ่งช้ีจุดยุติ รายงานผลเป็นมิลลิอีควิวาเลนต์ออกซิเจนต่อกิโลกรัมไขมัน (mEq O₂/kg fat) เพื่อใช้
ประเมินการเกิดผลิตภัณฑ์ออกซิเดชันข้ันปฐมภูมิของไขมันระหว่างการเก็บรักษา 
   การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกดำเนินการภายใต้ระบบการผลิตและ  
การเก็บรักษาแบบบูรณาการ 3 ระบบ ได้แก่ ระบบ PP ซึ่งบรรจุในถ้วยพอลิโพรพิลีน ไม่ผ่านการให้ความร้อนภายหลังการ
บรรจุ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 2 °C ระบบ GB และ RP บรรจุในขวดแก้วฝาเกลียวและถุงรีทอร์ตเพาซ์ ตามลำดับ โดยทั้ง
สองระบบผ่านการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 98 ± 2 °C เป็นเวลา 15 นาที หลังการบรรจุ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 ± 2 °C 
การทดสอบดำเนินการโดยผู้ทดสอบจำนวน 30 คน ซึ่งเป็นกลุ่มเดียวกันตลอดระยะเวลาการประเมิน 5 สัปดาห์ ผู้ทดสอบเป็น
ผู้ที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนด้านการประเมินทางประสาทสัมผัส แต่มีความคุ้นเคยกับการบริโภคน้ำพริก โดยประเมินคุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ(9 -point hedonic scale) 
โดยกำหนดให้คะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด ในการทดสอบแต่ละครั้งผู้ทดสอบได้รับตัวอย่างน้ำพริก
ส้มแขกจากทั้ง 3 ระบบ ได้แก่ PP, GB และ RP โดยเสิร์ฟตัวอย่างน้ำพริกส้มแขกปริมาณ 20 กรัม ร่วมกับข้าวสวย 50 กรัม 
และน้ำเปล่าสำหรับล้างปากระหว่างการทดสอบ ก่อนการประเมินทางประสาทสัมผัสในแต่ละสัปดาห์ ได้ทำการวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของตัวอย่าง ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา โคลิฟอร์ม และ E. coli หากผลการวิเคราะห์
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำพริกผัด (มผช. 321/2556) จึงนำตัวอย่างไปใช้ในการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส ทั้งนี้ หากตัวอย่างในสัปดาห์ใดมีปริมาณจุลินทรีย์เกินเกณฑ์มาตรฐาน จะยุติการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของระบบการผลิตและการเก็บรักษานั้นในสัปดาห์ดังกล่าวและสัปดาห์ถัดไป 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ข้อมูลคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ภายใต้แต่ละระบบการผลิตและการเก็บรักษา วิเคราะห์แยกตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) และวิเคราะห์
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ความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) เพื ่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยภายในแต่ละระบบตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา รวมทั้งเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างระบบในแต่ละช่วงเวลาการเก็บรักษา ส่วนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสใช้แผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; RCBD) โดยใช้
ผู ้ทดสอบเป็นบล็อก ผลการทดลองรายงานในรูปค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ p ≤ 0.05 โดยใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics 
for Windows Version 26.0 ส่วนข้อมูลทางจุลชีววิทยาถูกนำมาใช้เพื่อประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 321/2556) โดยมุ่งเน้นการติดตามแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรีย์ระหว่าง
การเก็บรักษา ผลการวิเคราะห์นำเสนอและตีความในเชิงพรรณนา 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล  

ผลการตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขก (Figure 1) พบว่า ผลิตภัณฑ์มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด
เท่ากับ 1.4 × 10³ CFU/g ขณะที่ยีสต์และราพบน้อยกว่า 10 CFU/g และตรวจพบโคลิฟอร์มและ E. coli น้อยกว่า 3 MPN/g 
ซึ่งอยู ่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกผัด (มผช. 321/2556) สะท้อนถึงคุณภาพทางจุลชีววิทยาเบื้องต้น 
ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้อาจสัมพันธ์กับกระบวนการผลิตที่ผ่านการผัดด้วยความร้อน ร่วมกับองค์ประกอบของสูตรที่มี
ส้มแขก เกลือ และวัตถุดิบหมักพื้นถิ่น เช่น กะปิ น้ำบูดู และปลาป่น ซึ่งอาจมีส่วนช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิด
ผ่านผลร่วมของหลายปัจจัย (hurdle effect) ผลิตภัณฑ์มีค่า pH เท่ากับ 4.55±0.06 และค่า aw เท่ากับ 0.84±0.001 โดยค่า 
pH ต่ำกว่า 4.60 ซึ ่งเป็นระดับที่ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคหลายชนิด (U.S. Food and Drug 
Administration, 2023)  

 

 
 
Figure 1 Som Khaek chili paste produced by the Pla Som Khok Chang Housewives Agricultural 

Community Enterprise, Mae Wat Subdistrict, Than To District, Yala Province 
 
ขณะที่ค่า aw อยู่ในช่วงที่สามารถมีส่วนช่วยจำกัดการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิด โดยเฉพาะเมื่อทำงานร่วมกับปัจจัย

อื่น เช่น ความเป็นกรดของผลิตภัณฑ์ ปริมาณเกลือ และองค์ประกอบของสูตร ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีเสถียรภาพทางจุลชีววิทยา
ในระดับหนึ่ง ด้านองค์ประกอบทางเคมี ผลิตภัณฑ์มีพลังงานท้ังหมด 234.68±2.62 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ความชื้นร้อยละ 
41.14±0.44 โปรตีนร้อยละ 9.95±0.02 ไขมันรวมร้อยละ 4.13±0.28 เถ้าร้อยละ 5.35±0.14 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
39.43±0.30 นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์มีใยอาหารทั้งหมด 2.39±0.08 กรัมต่อ 100 กรัม ประกอบด้วยใยอาหารที่ละลายน้ำได้ 
0.45±0.02 กรัมต่อ 100 กรัม และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำได้ 1.94±0.09 กรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งสะท้อนถึงองค์ประกอบของ
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สูตรที่มีวัตถุดิบจากพืชและเครื ่องเทศหลายชนิด ขณะที ่ปริมาณไขมันรวมอยู ่ในระดับค่อนข้างต่ำ เนื ่องจากมีการใช้  
น้ำมันรำข้าวในปริมาณจำกัดเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกผัดบางประเภท ด้านลักษณะทางกายภาพ พบว่าผลิตภัณฑ์
มีค่า L* เท่ากับ 5.10±0.40 ค่า a* เท่ากับ 6.68±0.38 และค่า b* เท่ากับ 4.48±0.47 (Table 2) แสดงถึงลักษณะ 
สีแดง–น้ำตาลค่อนข้างเข้มของผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจเกิดจากผลร่วมของส้มแขก พริกขี้หนูป่น กะปิ และน้ำบูดู รวมถึงปฏิกิริยา  
ที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผัด องค์ประกอบดังกล่าวส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะสีที่เป็นเอกลักษณ์และสอดคล้องกับ
ลักษณะเฉพาะของน้ำพริกพ้ืนถ่ินภาคใต้ จากผลการตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้น พบว่าผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกมีคุณภาพทาง
จุลชีววิทยา เคมี และกายภาพอยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมก่อนการเก็บรักษา และสามารถใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงพื้นฐานสำหรับ  
การประเมินความคงตัวของคุณภาพภายใต้สภาวะบรรจุภัณฑ์ การแปรรูป และการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกันในการศึกษาครั้งน้ี 

 
Table 2 Baseline quality characteristics of Som Khaek chili paste prior to storage 

Parameters Content 
Total viable counts  1.4 × 10³ CFU/g 
yeast and mold counts  < 10 CFU/g 
Coliform < 3 MPN/g 
E. coli < 3 MPN/g 
Total Energy (kcal/100 g) 234.68±2.62 
Protein (g/100 g) 9.95±0.02 
Total fat (g/100 g) 4.13±0.28 
Moisture (g/100 g) 41.14±0.44 
Ash (g/100 g) 5.35±0.14 
Carbohydrate (g/100 g) 39.43±0.30 
Total dietary fiber (g/100 g) 2.39±0.08 
Soluble dietary fiber (g/100 g) 0.45±0.02 
Insoluble dietary fiber (g/100 g) 1.94±0.09 
pH  4.55±0.006 
aw 0.84±0.001 
L* 5.10±0.40 
a* 6.68±0.38 
b* 4.48±0.47 

 
การเปลี่ยนแปลงค่าสีของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขก พบว่า ค่า L* แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติภายในแต่ละ

ระบบ ระหว่างการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดย PP เพิ่มขึ้นจาก 5.10±0.40 ในสัปดาห์ที่ 1 เป็น 6.51±0.47 ในสัปดาห์ที่ 3  
ก่อนลดลงในช่วงปลายการเก็บรักษา ขณะที่ GB และ RP มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในช่วงต้นของการเก็บรักษาโดยในสัปดาห์ที่ 2  
GB และ RP มีค่า L* สูงกว่า PP ขณะที่ในสัปดาห์ที่ 3 RP มีค่า L* สูงกว่า PP และ GB อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
(Table 3) แนวโน้มดังกล่าวอาจสัมพันธ์กับผลของการให้ความร้อนที่ส่งผลต่อโครงสร้างและการกระจายตัวขององค์ประกอบ
ภายในผลิตภัณฑ์ ทำให้ความสามารถในการสะท้อนแสงเปลี่ยนแปลงไป (Pathare et al., 2013)  ค่า a* มีการเปลี่ยนแปลง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่างการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดย PP มีค่าสูงสุดในสัปดาห์ที่ 3 ขณะที่ GB มีค่าสูงสุดในสัปดาห์
ที่ 5 เมื่อเปรียบเทียบระหว่างระบบการผลิตและการเก็บรักษา พบว่า PP มีค่า a* สูงกว่า GB และ RP ในสัปดาห์ที่ 3 แต่ใน
สัปดาห์ที่ 5 GB มีค่าสูงกว่าทั้ง PP และ RP (p ≤ 0.05) ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงของรงควัตถุธรรมชาติในพริก 
โดยเฉพาะสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่ไวต่อออกซิเจน ความร้อน และสภาวะการเก็บรักษา (Meléndez-Martínez et al., 
2023)  

ค่า b* ของทุกระบบการผลิตและการเก็บรักษา เปลี่ยนจากค่าบวกในช่วงเริ่มต้นเป็นค่าลบตั้งแต่สัปดาห์ที่ 2 เป็นต้นไป 
(p ≤ 0.05) สะท้อนการลดลงของโทนสีเหลืองและการเปลี่ยนแปลงของสีผลิตภัณฑ์ไปในทิศทางที่เข้มขึ้น  โดย PP มีค่า b*  
สูงกว่า GB และ RP ในสัปดาห์ที่ 2 (p ≤ 0.05) ขณะที่ช่วงปลายการเก็บรักษาค่า b* ของทั้ง 3 ระบบการผลิตและการเก็บ
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รักษามีแนวโน้มใกล้เคียงกัน การลดลงของค่า b* อาจเกิดจากการเสื่อมสลายของแคโรทีนอยด์ร่วมกับปฏิกิรยิาออกซิเดชันและ
ปฏิกิริยาสีน้ำตาลที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา (Meléndez-Martínez et al., 2023) ระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่
แตกต่างกันมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะด้านสีของน้ำพริกส้มแขก โดยการเปลี่ยนแปลงของค่า L*, a* และ b* 
สะท้อนถึงการเปลี่ยนแปลงของรงควัตถุและปฏิกิริยาทางเคมีภายในผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจมีผลต่อการรับรู้คุณภาพและการยอมรับ
ของผู้บริโภค 
 
Table 3 Changes in color parameters (L*, a*, and b*) of Som Khaek chili paste under integrated production 
and storage systems during 5 weeks of storage 

Parameters Sample code 
Storage time (weeks) 

1 2 3 4 5 
 PP  5.10±0.40bA 6.41±0.56aB 6.51±0.47aB 5.90±0.78abA 6.00±1.41abA 

L* GB  5.05±0.73bA 7.17±0.54aA 6.17±0.73aB 7.20±0.38aA 6.79±0.53aA 

 RP 5.32±0.23bA 7.18±0.88aA 7.43±1.11aA 6.32±0.47abA 5.57±1.39bA 

 PP  6.68±0.38bA 5.96±0.94bA 9.84±0.13aA 4.73±0.57cA 5.43±1.40bcB 

a* GB  6.06±0.49bA 6.07±0.71bA 6.56±0.25bB 3.59±0.60cA 10.07±0.78aA 

 RP 5.23±0.44bA 5.77±0.28bA 6.21±0.22bB 1.49±0.45cB  6.70±1.56aB 

 PP  4.48±0.47aA -3.29±0.69bA -6.26±0.59cA -4.48±1.03bA -1.27±1.14bA 

b* GB  4.05±0.66aA -4.80±0.48bB -6.01±0.77cA -6.44±0.91cB -2.05±1.11bA 

 RP 4.85±1.04aA -5.48±0.32cB -5.38±0.37cA -6.88±1.44cB -1.00±0.50bA 
Values are presented as mean ± SD. Different lowercase letters within the same row indicate significant differences during storage, 
whereas different uppercase letters within the same column indicate significant differences among production and storage systems at 
the same storage time (p ≤ 0.05). 
 

การเปลี่ยนแปลงของค่า aw ปริมาณความชื้น และค่า pH ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกแสดงดัง Table 4 พบว่า  
ค่า aw แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติภายในแต่ละระบบตลอดการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดย PP เพิ ่มขึ ้นจาก 
0.84±0.001 ในสัปดาห์ที่ 1 เป็น 0.86±0.001 ในสัปดาห์ที่ 5 ขณะที่ GB มีค่าอยู่ในช่วง 0.84–0.85 และ RP เพิ่มขึ้นเล็กน้อย
ในช่วงปลายการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม ค่า aw ของ PP และ RP มีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่างการเก็บ
รักษา (p ≤ 0.05) ขณะที่ GB มีค่าค่อนข้างคงที่ตลอดการศึกษา สะท้อนถึงความพร้อมของน้ำในระบบอาหารที่ค่อนข้างคงที่
ตลอดการศึกษา ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับการเคลื่อนย้ายและการกระจายตัวของน้ำภายในผลิตภัณฑ์ รวมถึงการเปลี่ยนแปลงสมดุล
น้ำระหว่างองค์ประกอบต่าง ๆ ของอาหาร (Barbosa-Cánovas et al., 2020; Weeragul et al., 2024)  

ปริมาณความชื้นของทุกระบบการผลิตและการเก็บรักษามีแนวโน้มลดลงจนถึงสัปดาห์ที่ 3 ก่อนเพิ่มขึ้นในช่วงปลาย
การเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดย PP ลดลงจากร้อยละ 39.23±0.77 ในสัปดาห์ที่ 1 เป็นร้อยละ 36.23±1.03 ในสัปดาห์ที่ 3 
ขณะที่ GB และ RP มีแนวโน้มใกล้เคียงกันและมีค่าความชื้นต่ำที่สุดในสัปดาห์ที่ 3 เช่นกัน แนวโน้มดังกล่าวอาจสัมพันธ์กับ
การเปลี่ยนแปลงสมดุลความชื้นและการแลกเปลี่ยนไอน้ำระหว่างผลิตภัณฑ์กับสภาพแวดล้อม ซึ่งส่งผลต่อคุณสมบัติทาง
กายภาพของอาหารระหว่างการเก็บรักษา (Weeragul et al., 2024) ค่า pH ของทุกระบบการผลิตและการเก็บรักษามี
แนวโน้มลดลงตลอดการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดย PP ลดลงจาก 4.55±0.006 เป็น 4.48±0.015 ขณะที่ GB และ RP ลดลง
จาก 4.50±0.006 และ 4.51±0.025 เป็น 4.46±0.006 และ 4.43±0.012 ตามลำดับ ทั้งนี้ไม่พบความแตกต่างของค่า pH 
ระหว่างระบบในช่วงเวลาเดียวกัน (p > 0.05) และทุกตัวอย่างยังคงมีค่า pH ต่ำกว่า 4.60 ตลอดการศึกษา ซึ่งเป็นระดับท่ีช่วย
ลดความเสี ่ยงต่อการเจริญของจุล ินทรีย ์ก ่อโรคหลายชนิด รวมถึง Clostridium botulinum (U.S. Food and Drug 
Administration, 2023)  
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เมื่อพิจารณาร่วมกัน พบว่าค่า aw อยู่ในช่วง 0.84–0.86 และค่า pH ต่ำกว่า 4.60 ตลอดการเก็บรักษา ประกอบกับ
การมีเกลือ กรดอินทรีย์จากส้มแขก และกระบวนการให้ความร้อนในบางระบบ อาจมีส่วนร่วมในการยับยั้งการเจริญของ
จุล ินทร ีย ์ ส ่งผลให้ผลิตภ ัณฑ์ยังคงมีค ุณภาพทางจุลชีวว ิทยาอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ช ุมชน น้ำพร ิกผัด  
(มผช. 321/2556) ตลอดระยะเวลาการศึกษา  

 
Table 4 Changes in water activity (aw), moisture content, and pH of Som Khaek chili paste under integrated  
production and storage systems during 5 weeks of storage 

Parameters 
Sample 
code 

Storage time (weeks) 

1 2 3 4 5 
aw PP  0.84±0.001bA 0.84±0.002bA 0.85±0.000abA 0.86±0.015aA 0.86±0.001aA 

GB  0.85±0.002aA 0.85±0.000aA 0.84±0.002aA 0.85±0.001aA 0.85±0.004aA 

RP 0.84±0.001bA 0.85±0.002abA 0.85±0.000abA 0.85±0.001aA 0.85±0.001aA 

moisture 
content 

PP  39.23±0.777aA 37.88±0.702bA 36.23±1.038cA 38.69±0.608abA 39.93±0.500aA 

GB  40.47±0.279aA 39.39±0.262aA 37.62±1.303cA 38.36±0.396bcA 40.81±0.319aA 

RP 39.40±0.785aA 39.56±0.769aA 36.74±0.479cA 39.79±0.670aA 40.97±0.690aA 

pH PP  4.55±0.006aA 4.51±0.006bA 4.49±0.000bcA 4.53±0.025abA 4.48±0.015cA 

GB  4.50±0.006aA 4.48±0.005bA 4.49±0.006bA 4.53±0.021aA 4.46±0.006cA 

RP 4.51±0.025aA 4.45±0.011bA 4.45±0.006bA 4.51±0.006aA 4.43±0.012cA 
Values followed by different lowercase letters within the same row indicate significant differences during storage, whereas different uppercase letters 
within the same column indicate significant differences among production and storage systems at the same storage time (p ≤ 0.05). 
 

การเปลี่ยนแปลงค่า TBARS ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกแสดงดัง Table 5 พบว่า ค่า TBARS ของทุกระบบการผลิต
และการเก็บรักษามีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่างการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดยมีแนวโน้มลดลงในช่วงต้น
ของการเก็บรักษา ก่อนเพิ่มขึ้นในช่วงปลายการเก็บรักษา ทั้งนี้ PP มีค่า TBARS อยู่ในช่วง 1.16–1.91 mg MDA/kg sample 
ขณะที่ GB และ RP มีค่าอยู่ในช่วง 1.15–1.62 และ 1.18–1.86 mg MDA/kg sample ตามลำดับ ค่า TBARS เป็นตัวบ่งช้ี
ผลิตภัณฑ์ออกซิเดชันทุติยภูมิ โดยเฉพาะ malondialdehyde (MDA) ซึ่งเกิดจากการสลายตัวของกรดไขมันไม่อิ่มตัวระหว่าง
กระบวนการออกซิเดชันของไขมัน การลดลงของค่า TBARS ในช่วงต้นของการเก็บรักษาอาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงหรือ 
การเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องของสารประกอบกลุ่มอัลดีไฮด์ ขณะที่การเพิ่มขึ้นในช่วงปลายการเก็บรักษาสะท้อนถึงการสะสมของ
ผลิตภัณฑ์ออกซิเดชันทุติยภมูิระหว่างการเก็บรักษา (Domínguez et al., 2019) อย่างไรก็ตาม ค่า TBARS ของทุกระบบยังคง
ต่ำกว่า 2 mg MDA/kg sample ตลอดการศึกษา สะท้อนว่าการสะสมของผลิตภัณฑ์ออกซิเดชันทุติยภูมิยังอยู่ในระดับจำกัด
และยังไม่บ่งช้ีการเสื่อมคุณภาพจากกลิ่นหืนอย่างรุนแรง (Domínguez et al., 2019; Peanparkdee et al., 2020) 

การเปลี่ยนแปลงค่า PV ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกแสดงดัง Table 6 พบว่า ค่า PV ของระบบการผลิตและการเก็บ
รักษามีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่างการเก็บรักษา (p ≤ 0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 2.09–2.52 mEq 
O₂/kg fat ตลอดการศึกษา ค่า PV เป็นตัวบ่งชี้ผลิตภัณฑ์ปฐมภูมิของการเกิดออกซิเดชันของไขมัน โดยเฉพาะสารประกอบ
กลุ่ม hydroperoxides ซึ่งเกิดขึ้นในระยะเริ่มต้นของปฏิกิริยาออกซิเดชัน การเพิ่มขึ้นของค่า PV ในบางช่วงของการเก็บรักษา
สะท้อนการสะสมของ hydroperoxides ขณะที่การลดลงในช่วงถัดมาอาจเกิดจากการสลายตัวไปเป็นผลิตภัณฑ์ออกซิเดชัน
ทุติยภูมิ เช่น aldehydes และ ketones (Domínguez et al., 2019) แนวโน้มดังกล่าวสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของค่า 
TBARS ที่พบในการศึกษาน้ี โดยการเปลี่ยนแปลงของค่า PV และ TBARS สะท้อนผลร่วมของระบบการผลิตและการเก็บรกัษา
ที่แตกต่างกัน ซึ่งประกอบด้วยชนิดบรรจุภัณฑ์ การให้ความร้อนภายหลังการบรรจุ และอุณหภูมิการเก็บรักษา มากกว่าผลของ
ปัจจัยใดปัจจัยหนึ่งเพียงอย่างเดียว เมื ่อพิจารณาร่วมกัน พบว่าค่า PV (2.09–2.52 mEq O₂/kg fat) และค่า TBARS  
(1.15–1.91 mg MDA/kg sample) ของทุกระบบยังคงอยู ่ในระดับค่อนข้างต่ำตลอดระยะเวลาการศึกษา สะท้อนถึง 
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ความคงตัวด้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์ภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่ศึกษา ทั้งนี้ การเปลี่ยนแปลงของค่า PV 
และ TBARS สอดคล้องกับลำดับการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน โดย hydroperoxides ที่ตรวจวัดด้วยค่า PV สามารถ
สลายตัวต่อไปเป็นสารประกอบออกซิเดชันทุติยภูมิที่ตรวจวัดได้ด้วยค่า TBARS (Domínguez et al., 2019) 

 
Table 5 Changes in TBARS (Thiobarbituric Acid Reactive Substances) values of Som Khaek chili paste under  
integrated production and storage systems during 5 weeks of storage 

Sample code 
Storage time (weeks) 

1 2 3 4 5 
PP 1.91±0.01aA 1.16±0.00cA 1.24±0.00bcA 1.57±0.04bA 1.46±0.04bAB 
GB 1.59±0.02bB 1.15±0.00cA 1.23±0.00cA 1.62±0.00bA 1.31±0.01cB 
RP 1.86±0.02aA 1.18±0.00cA 1.27±0.01bcA 1.40±0.01bB 1.52±0.01bA 

Values are presented as mean ± SD. Different lowercase letters within the same row indicate significant differences during storage, whereas different 
uppercase letters within the same column indicate significant differences among production and storage systems at the same storage time (p ≤ 
0.05). 
 
Table 6 Changes in peroxide value of Som Khaek chili paste under integrated production and storage  
systems during 5 weeks of storage 

Sample code 
Storage time (weeks) 

1 2 3 4 5 
PP 2.32±0.03aA 2.28±0.09aB 2.21±0.06abA 2.27±0.00abA 2.22±0.03bA 
GB 2.31±0.10aA 2.52±0.03aA 2.36±0.03bA 2.32±0.06bA 2.14±0.15cA 
RP 2.25±0.07aA 2.32±0.02aB 2.09±0.00bB 2.31±0.12aA 2.26±0.04aA 

Values are presented as mean ± SD. Different lowercase letters within the same row indicate significant differences during storage, whereas different 
uppercase letters within the same column indicate significant differences among production and storage systems at the same storage time (p ≤ 0.05). 
 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกแสดงดัง Table 7 พบว่า จำนวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดของทุกระบบการผลิตและการเก็บรักษามีแนวโน้มเพิ่มขึ้นระหว่างการเก็บรักษา โดย PP เพิ่มขึ้นจาก 1.5 × 10³ 
CFU/g ในสัปดาห์ที่ 1 เป็น 6.9 × 10³ CFU/g ในสัปดาห์ที่ 5 ขณะที่ GB และ RP เพิ่มขึ้นจาก 1.5 × 10³ และ 1.4 × 10³ 
CFU/g เป็น 4.4 × 10³ และ 3.8 × 10³ CFU/g ตามลำดับ ท้ังนี้ค่าท่ีตรวจพบยังคงต่ำกว่าเกณฑ์สูงสุดที่กำหนดไว้ในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำพริกผัด (มผช. 321/2556) ซึ่งกำหนดจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1 × 104 CFU/g สำหรับยสีต์และรา 
พบว่ามีค่าน้อยกว่า 10 CFU/g ในทุกระบบการผลิตและการเก็บรักษาตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะที่โคลิฟอร์มและ  
E. coli มีค่าน้อยกว่า 3 MPN/g ในทุกระบบ ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานดังกล่าว สะท้อนถึงสุขลักษณะการผลิตและ 
การจัดการผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมตลอดระยะเวลาการศึกษา แนวโน้มการเพิ่มขึ้นของจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดอาจสัมพันธ์กับ
การเปลี่ยนแปลงตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม ค่า pH ของทุกตัวอย่างยังคงต่ำกว่า 4.60 
และค่า aw อยู่ในช่วง 0.84–0.86 ตลอดการศึกษา ซึ ่งเมื ่อทำงานร่วมกับองค์ประกอบของสูตร เช่น เกลือ กรดอินทรีย์  
จากส้มแขก และการให้ความร้อนภายหลังการบรรจุ สามารถช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นและเพิ่มความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา (Jimenez et al., 2024) นอกจากนี้ GB และ RP ภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษา 
ที่แตกต่างกัน มีแนวโน้มแสดงจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต่ำกว่า PP ในช่วงปลายการเก็บรักษา สะท้อนว่าผลร่วมของการให้ความ
ร้อนภายหลังการบรรจุ ชนิดบรรจุภัณฑ์ และสภาวะการเก็บรักษา อาจมีส่วนช่วยเพิ่มความคงตัวทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์
ภายใต้สภาวะการผลิตจริงของวิสาหกิจชุมชน (Fellows, 2017; Hassoun et al., 2020) 
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Table 7 Microbiological quality of Som Khaek chili paste under integrated production and storage systems  
during 5 weeks of storage 

Components 
Sample 
code 

Storage time (weeks)  

1 2 3 4 5 

Total viable count 
 (CFU/g) 

PP  1.5 × 10³ 1.7 × 10³ 3.4 × 10³ 5.9 × 10³ 6.9 × 10³    

GB  1.5 × 10³ 1.6 × 10³ 2.4 × 10³ 4.3 × 10³ 4.4 × 10³    

RP 1.4 × 10³ 1.8 × 10³ 2.2 × 10³ 2.8 × 10³ 3.8 × 10³    

Yeast and mold 
count (CFU/g) 

PP  < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

GB  < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

RP < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

Coliform  
(MPN/g)   

PP  < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

GB  < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

RP < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

E. coli 
(MPN/g)   

PP  < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

GB  < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 

RP < 3 < 3 < 3 < 3 < 3 
Values represent microbiological counts obtained from laboratory analyses of samples collected at each storage interval. 
Microbiological data were presented descriptively to evaluate microbiological stability under different production and storage 
systems and to assess compliance with the Thai Community Product Standard for fried chili paste (TCPS 321/2556). 
 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสแสดงดัง Table 8 พบว่า คะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยพบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติในหลาย
คุณลักษณะ (p ≤ 0.05) ด้านสี ทุกระบบการผลิตและการเก็บรักษามีคะแนนลดลงระหว่างการเก็บรักษา โดย PP ลดลงจาก 
8.23±0.62 ในสัปดาห์ที่ 1 เป็น 7.63±0.49 ในสัปดาห์ที่ 5 ขณะที่ GB และ RP มีแนวโน้มลดลงในลักษณะใกล้เคียงกัน และมี
คะแนนต่ำกว่า PP ในช่วงปลายการเก็บรักษา ซึ ่งสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของค่าสี (L*, a* และ b*) ที ่รายงานใน  
Table 3 และอาจสัมพันธ์กับการเสื่อมสลายของรงควัตถุธรรมชาติและการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่างการเก็บรักษา 
(Jamaluddin et al., 2022; Wattanayon et al., 2024) ด้านกลิ่น คะแนนการยอมรับของทุกระบบมีแนวโน้มลดลงตลอด
การเก็บรักษา โดยไม่พบความแตกต่างระหว่างระบบในแต่ละช่วงเวลา (p > 0.05) การลดลงของคะแนนกลิ่นอาจสัมพันธก์ับ
การสูญเสียสารประกอบระเหยและการเปลี่ยนแปลงท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้ม
ของค่า TBARS และ PV ที่พบในการศึกษานี้ ด้านรสชาติ ทุกระบบยังคงมีคะแนนมากกว่า 7.0 ตลอดระยะเวลาการศึกษา 
สะท้อนว่าผลิตภัณฑ์ยังคงได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค แม้ว่าคะแนนจะมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
ทั้งนี้อาจสัมพันธ์กับการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบท่ีเกี่ยวข้องกับรสชาติระหว่างการเก็บรักษา ขณะที่ค่า pH ของผลิตภัณฑ์
ยังคงอยู่ในช่วง 4.43–4.55 ตลอดการศึกษา ด้านเนื้อสัมผัส PP มีแนวโน้มคงคะแนนการยอมรับได้ดีกว่าในช่วงปลายการเก็บ
รักษา ขณะที่ระบบ GB และ RP มีคะแนนลดลงอย่างต่อเนื่อง ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของปริมาณความช้ืน
และค่า aw ที่รายงานใน Table 4 สำหรับความชอบโดยรวม ทุกระบบยังคงมีคะแนนอยู่ในระดับยอมรับได้  (7.33–8.06 
คะแนน) ตลอดระยะเวลาการศึกษา แม้ว่าจะมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสดังกล่าวสะท้อนว่าระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่แตกต่างกันส่งผลต่อการคงอยู่
ของคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกในระดับที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ทุกระบบยังคงสามารถ
รักษาการยอมรับของผู้บริโภคให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ตลอดระยะเวลาการศึกษา  ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่าความคงตัว 
ด้านประสาทสัมผัสของน้ำพริกส้มแขกมีความสัมพันธ์กับการเปลี่ยนแปลงด้านกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาที่เกิดขึ้นระหว่าง
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การเก็บรักษา โดย PP มีแนวโน้มคงคะแนนการยอมรับด้านสีและเนื้อสัมผัสได้ดีกว่าในช่วงปลายการเก็บรักษา ขณะที่ GB 
สามารถรักษาคะแนนความชอบโดยรวมได้ใกล้เคียงกับ PP ส่วน RP แม้จะแสดงแนวโน้มของจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต่ำกว่า 
ในช่วงปลายการเก็บรักษา แต่มีคะแนนด้านรสชาติและความชอบโดยรวมลดลงมากกว่าอีกสองระบบ ผลดังกล่าวสะท้อน 
ให้เห็นว่าความคงตัวของคุณภาพน้ำพริกส้มแขกภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่แตกต่างกันเกิดจากอิทธิพลร่วมของ
หลายปัจจัย ทั้งการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะด้านสี ความคงตัวต่อการเกิดออกซิเดชันของไขมัน สมดุลน้ำในผลิตภัณฑ์ และ
ความคงตัวทางจุลชีววิทยา โดยคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น  
ซึ่งสอดคล้องกับ Wanna et al. (2024) ที่รายงานว่าผลิตภัณฑ์น้ำพริกภายใต้ระบบการผลิตที่แตกต่างกันมีคุณภาพทางเคมี 
จุลชีววิทยาและการยอมรับทางประสาทสัมผัสแตกต่างกัน สะท้อนว่าการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์มีความสัมพันธ์
กับการยอมรับของผู้บริโภค ทั้งนี้ การศึกษานี้ดำเนินการภายใต้สภาวะการผลิตจริงของวิสาหกิจชุมชน จึงสามารถสะท้อน
ความคงตัวของคุณภาพผลิตภัณฑ์ภายใต้ระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่ใกล้เคียงกับการผลิตและการกระจายสินค้าจริงได้
มากกว่าการศึกษาในระดับห้องปฏิบัติการ องค์ความรู้ที่ได้จึงสามารถนำไปใช้สนับสนุนการตัดสินใจด้านการผลิต การเลือก
แนวทางการบรรจุและการเก็บรักษา ตลอดจนการจัดการผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนได้โดยตรง 

 
Table 8 Changes in sensory evaluation scores of Som Khaek chili paste under integrated production and  
storage systems during 5 weeks of storage 

Sensory 
attribute 

Sample 
code 

Storage time (weeks) 

1 2 3 4 5 
Color PP  8.23±0.62aA 8.16±0.64aA 7.80±0.55bA 7.86±0.43bA 7.63±0.49bA 

GB  8.30±0.59aA 7.96±0.49bA 7.76±0.50bA 7.43±0.77cB 7.33±0.71cB 

RP 8.43±0.62aA 7.83±0.59bA 7.70±0.59bcA 7.46±0.68cB 7.36±0.61cB 

Odor PP  8.03±0.55aA 8.00±0.74aA 7.63±0.49bcA 7.73±0.44abA 7.40±0.72cA 

GB  8.20±0.66aA 8.16±0.69aA 7.53±0.68bA 7.43±0.72bA 7.56±0.62bA 

RP 8.56±0.56aA 8.36±0.61aA 7.50±0.73bA 7.46±0.62bA 7.30±0.65bA 

Taste PP  7.86±0.50aA 7.80±0.71abA 7.83±0.59abA 7.66±0.60abA 7.50±0.57bA 

GB  7.96±0.55aA 7.90±0.71abA 7.83±0.53abA 7.60±0.62bcA 7.46±0.62cA 

RP 7.90±0.80aA 7.93±0.69aA 7.76±0.62aA 7.80±0.40aA 7.13±0.68bB 

Texture PP  8.00±0.52aA 7.96±0.55aA 7.73±0.58aA 7.80±0.40aA 7.76±0.62aA 

GB  7.86±0.62aA 8.06±0.78aA 7.83±0.46abA 7.66±0.60bA 7.33±0.71cB 

RP 8.06±0.44aA 8.00±0.58abA 7.76±0.56bcA 7.70±0.46cA 7.36±0.66dB 

Overall 
liking 

PP  8.03±0.61aA 7.83±0.69aA 7.83±0.53aA 7.76±0.43abA 7.46±0.62bA 

GB  8.06±0.63aA 8.03±0.55aA 7.80±0.48abA 7.56±0.62bA 7.63±0.49bA 

RP 7.96±0.80aA 7.93±0.58abA 7.73±0.58abA 7.60±0.56bcA 7.33±0.66cB 

Values are presented as mean ± SD. Different lowercase letters within the same row indicate significant differences during storage, whereas different 
uppercase letters within the same column indicate significant differences among production and storage systems at the same storage time (p ≤ 0.05). 
 
สรุปผลการวิจัย  

ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่าระบบการผลิตและการเก็บรักษาที่แตกต่างกันมีผลต่อความคงตัวของคุณภาพ น้ำพริกส้มแขก
ภายใต้สภาวะการผลิตจริงของวิสาหกิจชุมชน โดยระบบ PP ซึ่งเป็นรูปแบบการบรรจุในถ้วยพอลิโพรพิลีนและเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแช่เย็น มีแนวโน้มคงคุณลักษณะด้านสี เนื้อสัมผัส และการยอมรับทางประสาทสัมผัสได้ดีกว่าในช่วงปลายการเก็บรักษา 
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ขณะที่ระบบ GB และ RP ซึ่งผ่านการให้ความร้อนภายหลงัการบรรจุและเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอ้ง มีแนวโน้มให้ความคงตัวทางจลุ
ชีววิทยาสูงกว่า โดยจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดยังคงต่ำกว่าเกณฑ์สูงสุดที่กำหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกผัด (มผช. 
321/2556) ตลอดระยะเวลาการศึกษา และไม่พบยีสต์และรา โคลิฟอร์ม และ E. coli เกินเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้ ทุกระบบยังคง
รักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับของผู้บริโภคให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ตลอดระยะเวลาการศึกษา 
 ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่าการพิจารณาบรรจุภัณฑ์ กระบวนการให้ความร้อนภายหลังการบรรจุ และอุณหภูมิการเก็บ
รักษาในลักษณะของระบบการผลิตและการเก็บรักษาแบบบูรณาการ สามารถใช้เป็นแนวทางสนับสนุนการรักษาคุณภาพและ
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์น้ำพริกส้มแขกภายใต้บริบทการผลิตจริงของวิสาหกิจชุมชนได้ โดยระบบ PP เหมาะสมกับ 
การจำหน่ายภายใต้ระบบแช่เย็นและการบริโภคภายในพื้นที่ ขณะที่ระบบ GB และ RP มีศักยภาพสำหรับการจัดเก็บและ 
การกระจายสินค้าในสภาวะอุณหภูมิห้อง ซึ่งอาจช่วยเพิ่มความยืดหยุ่นด้านการตลาดและการขนส่งของชุมชน องค์ความรู้ที่ได้
จากการศึกษานี้สามารถใช้เป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจเลือกแนวทางการผลิตและการเก็บรักษาที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์
น้ำพริกส้มแขกและผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นในระดับวิสาหกิจชุมชน อย่างไรก็ตาม ควรมีการศึกษาต้นทุนการผลิต ความคุ้มค่า  
ทางเศรษฐกิจ และการยอมรับของตลาดเพิ่มเติม เพื่อสนับสนุนการนำผลการวิจัยไปประยุกต์ใช้ในเชิงพาณิชย์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
จริยธรรมการวิจัย  

การศึกษานี้ได้รับการรับรองการยกเว้นการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จากคณะกรรมการจริยธรรม  
การวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ตามหลักจริยธรรมการวิจัยในคนที่เป็นมาตรฐานสากล เลขที่รับรอง COE No. 
015/2568 เนื่องจากการศึกษามีการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับมนุษย์ และไม่ก่อให้เกิดความเสี่ยงเกินกว่า 
ความเสี่ยงในชีวิตประจำวันของผู้เข้าร่วมวิจัย 
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