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บทคัดย่อ 
 ขนมจีนน้้าเงี้ยวเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคทั้งคนในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว ขนมจีน                       
น้้าเงี้ยวมีส่วนประกอบที่ส้าคัญคือ น้้าพริกน้้าเงี้ยว น้้าพริกน้้าเงี้ยวมีรสชาติเค็มเผ็ดและมีความเปรี้ยวจากมะเขือ
เทศ พืชสมุนไพรที่เป็นส่วนผสมของพริกแกงประกอบด้วย พริกแห้ง รากผักชี ข่า ขมิ้น ตะไคร้ หอมแดง                     
และกระเทียม ซึ่งปริมาณที่ใช้จะขึ้นกับสูตรต้นต้ารับในแต่ละพื้นที่  ซึ่งส่วนผสมของขนมจีนน้้าเงี้ยวจะมีสารต้าน
การออกซิเดชันอยู่ท้าให้ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ความสามารถในการต้านออกซิเดชันของน้้าพริก
น้้าเงี้ยวในเขตพื้นที่ภาคเหนือเพื่อเพิ่มมูลค่าให้สูงขึ้น พบว่าปริมาณสารฟีนอลิกรวมสูงสุดพบในน้้าพริกน้้าเงี้ยว
เชียงราย 2 ปริมาณ 1.47 มก/กรัม น้้าหนักน้้าพริกพร้อมปรุง ค่ารองลงมาคือน้้าพริกน้้าเงี้ยวจังหวัดเชียงใหม่ 1 
ปริมาณ 1.07 มก/กรัม น้้าหนักน้้าพริกพร้อมปรุง ค่าความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงสุดวัดจาก                       
ค่าความสามารถในการยับยั้ง DPPH ที่ร้อยละ 9.93 พบในน้้าพริกน้้าเงี้ยวเชียงราย 2  ค่ารองลงมาคือน้้าพริก                   
น้้าเงี้ยวจังหวัดเชียงราย 4 พบว่ามีความสามารถในการยับยั้ง DPPH ที่ร้อยละ 8.63 จากผลการตรวจสอบ                   
ในงานวิจัยนี้จะเห็นได้ว่าน้้าพริกน้้าเงี้ยวเชียงราย 2 เป็นน้้าพริกที่มีปริมาณสารฟีนอลิกรวมและค่าความสามารถ
ในการต้านออกซิเดชันสูงกว่าในน้้าพริกน้้าเงี้ยวจากแหล่งอื่น  
ค้าส้าคัญ : น้้าพริกน้้าเงี้ยว ปริมาณสารฟีนอลิกรวม ความสามารถในการต้านการออกซิเดชัน 
 

ABSTRACT 
Khanom Jeen Nam Ngeaw is a food that is popular with consumers, both local people and 

tourists. Khanom Jeen Nam Ngeaw has important components which are Nam Prig Nam Ngeaw. 
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The basic taste of Nam Prig Nam Ngeaw has a salty, spicy and sour taste from tomatoes. The 
ingredients of Nam Prig Nam Ngeaw consist of dried chilli, coriander root, galangal, turmeric, 
lemongrass, red onion and garlic which the recipe has been varied on regional gastronomic 
heritage. which provided antioxidant activity. The objective of this research is to analysis of 
antioxidant activity of Nam Prig Nam Ngeaw picked from different province of Northern Thai 
region were detected.  The result showed that the highest total phenolics content found in 
Chiang Rai Nam Prig Nam Ngeaw 2 with the value of 1 .47  mg/g ready- to-cook chilli paste and 
the following by Chiangmai Nam Prig Nam Ngeaw 1  was found the total phenolic contents 
of 1. 07  mg/ g ready- to- cook chilli paste. The highest percentage of DPPH scavenging activity 
of 9.93 was also found in Chiang Rai Nam Prig Nam Ngeaw and the following by Chiang Rai Nam 
Prig Nam Ngeaw 4 was found DPPH scavenging activity of 8.63%.This finding indicates that Chiang 
Rai Nam Prig Nam Ngeaw 2  was the best traditional recipe for product development for either 
local people or tourist based on total phenolic contents and antioxidant capacity. 
Keyword: Nam Prig Nam Ngeaw, Total phenolic contents, antioxidation capacity 
 

1. บทน้า 
ขนมจีนน้้าเงี้ยวเป็นอาหารจานเดียวประเภท

เส้น  ที่ เป็นอาหารยอดนิยมของคนท้องถิ่นและ
นักท่องเที่ยวในเขตภาคเหนือตอนบน ที่มีที่มาจาก
อาหารไทใหญ่ ร้านอาหารที่จ้าหน่ายขนมจีนน้้าเงี้ยวมี
อยู่ทั่วไป โดยพริกแกงส้าหรับน้้าเงี้ยวจะมีพริกแห้ง 
หอม กระเทียม กะปิ เป็นส่วนประกอบหลัก บาง
จังหวัดจะใส่ข่า ตะไคร้ และปลาร้า หลายจังหวัดจะใส่
ถ่ัวเน่าแผ่น หรือใช้เต้าเจี้ยวเม็ด [1] ซึ่งพริกแกงทุกชนิด
รวมถึงพริกแกงน้้าพริกน้้าเงี้ยวมีขั้นตอนการผลิต
คล้ายคลึงกันแต่จะแตกต่างกันในส่วนของชนิดสมุนไพร 
ปริมาณเครื่องปรุงหรือเครื่องเทศที่ใส่และรายละเอียด 
ในการเตรียมวัตถุดิบ ที่อาจมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
วัตถุดิบที่ใช้ขึ้นอยู่กับความแตกต่างและความชอบของ
แต่ ล ะคน  [2] โ ดยพริ กแกงน้้ าพริ กน้้ า เ งี้ ย วมี
ส่วนประกอบของเครื่องเทศสมุนไพรไทยล้วนเป็นแหล่ง
ของสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถหาได้ง่ายตาม

ท้องถิ่น ซึ่งมีการใช้ในด้านประโยชน์ทางยามาตั้งแต่
สมัยโบราณ สมุนไพรไทยหลายชนิดเป็นแหล่งของสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ดี เป็นแหล่งที่มีสารต้านอนุมูลอิสระ
ประเภทสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณสูง [3] เช่น 
กระเทียม เป็นสมุนไพรที่เป็นยาอายุวัฒนะมีประโยชน์
มากมายทั้งในการต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด ลดไขมันในเลือด ป้องกัน
เลือดจับตัวเป็นลิ่มรักษาความดันโลหิตสูง ต้านมะเร็ง 
และใช้เป็นยาปฏิชีวนะ [4] ส่วนพริกแห้ง พบสาร                   
ฟีนอลิก แคโรทีนอยด์ และฟลาโวนอยด์ โดยเฉพาะสาร
แคปไชซิน มีความสามารถในการต้านออกซิเดชัน [5] 
อีกทั้งหอมแดงมีส่วนประกอบฟีนอลิก ชนิดอื่นที่มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระหรือป้องกัน                         
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และมีสรรพคุณทางยา
หลายอย่าง เช่น ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล 
ต้านอนุมูลอิสระในการเกิดโรคหัวใจอุดตัน โรคมะเร็ง [6] 
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2. วิธีด้าเนินการวิจัย 
2.1 งานวิจัยนี้สนใจศึกษาในพื้นที่เขตภาคเหนอื

ต อ น บ น แ ต่ ก า ร สุ่ ม เ ลื อ ก ตั ว อ ย่ า ง น้้ า พ ริ ก                                        
น้้าเงี้ยวเลือกจากน้้าพริกน้้าเงี้ยวพร้อมปรุงจากตลาดใน
พื้นที่ต่าง ๆ ที่มีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สามารถหา
ซื้อในท้องตลาดได้มาเพียง 8 สูตร จาก 4 จังหวัด คือ 
ล้าปาง น่าน เชียงราย เชียงใหม่ เท่านั้น อีกทั้งขอ                  
ไม่ระบุชื่อตราผลิตภัณฑ์ และ ไม่ขออธิบายสูตรน้้าพริก
เพราะเกรงว่าจะเป็นการล่วงละเมิดสูตรของแต่ละ
ผลิตภัณฑ์ ดังนั้นจึงเลือก 

สูตรน้้าพริกน้้าเงี้ยวจากจังหวัดต่าง ๆ ดังนี้ 
1. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.ล้าปาง  
2. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.น่าน 
3. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 1 
4. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 2 
5. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 3 
6. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 4 
7. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงใหม่ 1 
8. น้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงใหม่ 2 
2.2 การเตรียมตัวอย่าง 
เตรียมตัวอย่างส้าหรับการวิเคราะห์ปริมาณ        

ฟีนอลิกทั้ งหมด และวิ เคราะห์ความสามารถ                            
ในการต้านอนุมูลอิสระ โดยดัดแปลงจากวิธีของ 
Burguieres et al. [7] ดังนี้คือน้าตัวอย่างน้้าพริก 50 
มิลลิกรัมเติมเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 95 จ้านวน 
2.50 มิลลิลิตร โดยแช่เย็นทิ้งไว้เป็นเวลา 72 ชั่วโมง 
จากนั้นน้าไปบดโดยใช้ เครื่องปั่นด้วยความเร็ว 
17,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 30 วินาที แล้วน้าไปปั่น
เพื่อแยกกากด้วยการตกตะกอนโดยการปั่นเหวี่ยง      
ที่  10,000 g เป็นเวลา 10 นาที  เก็บสารละลาย                              
ส่วนใสเพื่อใช้ในการหาปริมาณสารฟีนอลิกรวมและ
สารต้านอนุมูลอิสระ 

2.3 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดโดย
ใช้วิธี Folin-Ciocalteu’s reagent method 

วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดโดยใช้วิธี  
Folin-Ciocalteu’s reagent method ซึ่งดัดแปลง
จาก Burguieres et al. [7] โดยน้าสารสกัดตัวอย่าง 
1.00 มิลลิลิตรเติมเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 95 
จ้านวน 1.00 มิลลิลิตร เติมน้้ากลั่นลงไป 5.00 
มิลลิลิตร และสารละลาย Folin-Ciocalteu phenol 
reagent เข้มข้นร้อยละ 50 (ปริมาตรต่อปริมาตร) 
จ้านวน 0.50 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วทิ้งไว้                     
5 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต
เข้มข้นร้อยละ 5 (น้้าหนักต่อปริมาตร) ลงไป 1.00 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องในที่มืด
เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นน้าไปวัดค่าการดูดกลืน
แส งที่  7 2 5  น า โน เมตร  ค้ า น วณค่ า ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลรวมทั้ งหมดเทียบกับกราฟ
มาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid) และค้านวณหา
ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดจากสมการที่ (1) 

 
C = c * V/m (1) 

 
โดย    

C = ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกัด 
(ml/g ของสารสกัด ) 

c = ความเข้มข้นของกรดแกลลิกที่ได้จาก
กราฟของสารสกัด (mg/mL) 

V = ปริมาตรของสารสกัด (mL) 
M = น้้าหนักของสารสกัด (g) 
 
2.4 การวิเคราะห์ความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ  
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วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิ ส ร ะ  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ด้ ว ย วิ ธี  
DPPH assay ซึ่งคัดแปลงจาก Randhir et al. [8] น้า
สารสกัดตัวอย่างมา 100 ไมโครลิตร เติมสารละลาย 
DPPH เข้มข้น 60 ไมโครโมลาร์ ลงไป 3.00 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้ในที่มืด 10 นาที จากนั้นน้าไปวัด
ค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  517 นาโนเมตร 
ตัวอย่างควบคุมใช้เอทานอล จ้านวน 100 ไมโครลิตร 
แทนตัวอย่างสารสกัดค่าที่วัดได้น้าไปค้านวณฤทธิ์
ต้ านอนุมูลอิสระเป็นร้อยละของการยับยั้ ง  (% 
inhibition) ดังสมการที่ (2) 

 
% inhibition =(Abs Control-Abs Sample) x100     
                             Abs Control             (2) 
 
โดย 
 
Abs Control = ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคมุ  
Abs Sample = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างสาร  
 

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
จากการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกใน

น้้าพริกน้้าเงี้ยว พร้อมปรุง 8 สูตร โดยแสดงค่า
ปริมาณฟีนอลิกรวมในหน่วย มก/กรัม น้้าหนักสาร
ทดสอบ (ดั ง แสดง ในภาพที่  1)  พบว่ าปริ ม าณ             
ฟีนอลิกรวมสูงสุดในน้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 2 
ปริมาณ 1.47 มก/กรัม น้้าหนักสารทดสอบ รองลงมา 

 
 
 
 

คือน้้าพริกน้้าเงี้ยว จ. เชียงใหม่  1 ปริมาณ 1.07                                    
มก/กรัม น้้าหนักสารทดสอบ และต่้าสุดในน้้าพริก                                                            
น้้าเงี้ยว จ.ล้าปาง 0.47 มก/กรัม น้้าหนักสารทดสอบ 
นอกจากนั้นจากงานวิจัยนี้ยังเป็นการศึกษาข้อมูล
เบื้องต้นของความสามารถในการต้านออกซิเดชัน
สามารถของน้้าพริกน้้าเงี้ยว ดังนั้นค่าการต้านอนุมูล
อิสระจึ ง เลือกใช้ค่ าของร้อยละความสามารถ                                    
ในการยับยั้ง DPPH เท่านั้น พบว่า ค่าความสามารถ
ใ น ก า ร ต้ า น อ อ ก ซิ เ ด ชั น ใ น น้้ า พ ริ ก                                              
น้้าเงี้ยวเชียงราย 2 สูงสุด ที่ร้อยละ 9.93 และ
ร อ ง ล ง ม า คื อ พ บ ใ น น้้ า เ งี้ ย ว  จ . เ ชี ย ง ร า ย  4                                          
มีความสามารถในการยับยั้ง DPPH ที่ร้อยละ 8.63 
ส่วนค่าต่้าสุดพบในน้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงใหม่ 1                      
ทีร่้อยละ 4.21 (ดังแสดงในภาพที่ 2)  

 

 
ภาพที่ 1 ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของตัวอย่างน้้าพริก
น้้าเงี้ยวจากแหล่งต่าง ๆ (แถบค่าความคลาดเคลื่อน
มาตรฐาน (SE), n = 3 ) 
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ภาพที่  2 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ                  
วัดด้วยวิธี DPPH assay ของตัวอย่างน้้าพริกน้้าเงี้ยว
จากแหล่งต่าง  ๆ (แถบค่าความคลาดเคลื่อนแสดง
ความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน (SE), n = 3 ) 
 

จากความสามารถในการต้านออกซิเดชัน                  
ที่แตกต่างกันในน้้าพริกน้้าเงี้ยวของแต่ละพื้นที่น่าจะ
เกิดจากส่วนผสมของสมุนไพรที่เป็นองค์ประกอบที่มี
ความแตกต่างกันโดยส่วนผสมของน้้าพริกน้้าเงี้ยว
เชียงราย 2 ที่มีส่วนผสม พริกแดง หัวหอม กระเทียม 
กะปิ น้้ ามันพืช ถั่วเหลืองหมักและมีส่วนผสมที่
แ ต ก ต่ า ง กั บ สู ต ร อื่ น คื อ  ถั่ ว เ ห ลื อ ง หมั ก  ที่ มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบ  
ฟีนอลิก เป็นสารต้ านอนุมู ลอิสระหรือป้องกั น                    
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเป็นสารที่พบได้ตาม
ธรรมชาติ ในพืชหลายชนิด เช่น ผัก ผลไม้ เครื่องเทศ 
สมุนไพร ถั่วเมล็ดแห้ง เมล็ดธัญพืช ซึ่งถูกสร้างขึ้น
เพื่อประโยชน์ในการเจริญเติบโต มีสรรพคุณที่ดีต่อ
สุ ขภาพคือ  มี สมบัติ เป็ นสารต้ านอนุมู ลอิ ส ระ 
(Antioxidant) สามารถละลายได้ในน้้า [9] 

โดยสูตรน้้าพริกเชียงราย 2 มีส่วนผสมที่
ส้าคัญจากสมุนไพรคือ พริกแดง หัวหอม กระเทียม 
และมีส่วนผสมของ กะปิ น้้ามันพืช ถั่วเหลืองหมัก 
เกลือไอโอดีน ซึ่งกะปิเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณ
โปรตีนละลายน้้าที่ได้จากการย่อยสลายเนื้อปลาหรือ
กุ้งจากการหมักในระยะเวลาที่เหมาะสม โดยปริมาณ
เปปไทด์เป็นปัจจัยหนึ่งที่ท้าให้เกิดฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ นอกจากนี้การหมักที่ใช้เวลานานจนอยู่ในรูป
ของโปรตีนไฮโดรไลเซทหรือเปปไทด์ ซึ่งมีสมบัติ                              
ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ [10] 

นอกจากน้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 2 จะมี
ความแตกต่างของอัตราส่วนของสมุนไพรที่ใช้แล้ว                  
ยังมีส่วนผสมของถั่วเน่าหรือถั่วเหลืองหมักเพื่อเพิ่ม
รสชาติจึ งท้า ให้มีค่ าความสามารถในการต้ าน
ออกซิเดชันเพิ่มมากขึ้นอันเนื่องมาจากพฤกษเคมีที่อยู่
ในถั่วเหลืองที่ผ่านขบวนการหมักซึ่งถั่วเน่าหมัก                    
จะอุดมไปด้วยเอนไซม์โปรติเอสจากกิจกรรมของ               
บาซิลัส (Bacillus) และสารประกอบออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพกลุ่มไอโซฟลาโวน (Isoflavone) โดยเฉพาะ               
เจนิสทีน (Genistein) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านการเกิดเนื้องอก 
รวมทั้งอุดมด้วยคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ปริมาณ
กรดอะมิโนที่จ้าเป็นสูงขึ้นหลังผ่านกระบวนการหมัก
ซึ่งจะถูกดูดซึมได้อย่างรวดเร็วในระบบทางเดินอาหาร 
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า ร ที่ ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย ส า ร ส กั ด                 
ถั่วเหลืองหมักจึงเป็นอาหารเชิงหน้าที่ มีส่วนช่วย
ป้องกันโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่ส้าคัญในกลุ่มผู้สูงอายุ 
ได้แก่ กลุ่มโรคหัวใจและหลอดเลือด โดยมีผลช่วยลด
ปริมาณคลอเลสเตอรอลในเลือด โรคเบาหวาน 
โรคมะเร็ง ช่วยบรรเทาอาการของหญิงวัยหมด
ประจ้าเดือน การหมักจะส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ข อ ง ไ อ โ ซ ฟ ล า โ ว น (Isoflavone) โ ด ย พ บ ว่ า                                                     
ไอโซฟลาโวนในกลุ่มไกลโคไซด์(Glycoside) ที่พบใน                     
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ถ่ัวเหลืองจะถูกย่อยโดยเอมไซม์เบต้ากลูโคซิเดสจาก
จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการหมัก ท้าให้ปริมาณ                
ไอโซฟลาโวน  (Isoflavone) ในกลุ่ มอะไกลโคน 
(Aglycone) สูงขึ้นในระหว่างการหมัก [11] 

จากผลการตรวจสอบในงานวิจัยนี้จะเห็นได้
ว่าน้้าพริกน้้าเงี้ยวเชียงราย 2 เป็นน้้าพริกที่มีปริมาณ
สารฟีนอลิกรวมและค่าความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชันสูงกว่าในน้้าพริกน้้าเงี้ยวจากแหล่งอื่น 
และจากเหตุผลดังกล่าวสามารถท้าให้เข้าใจได้ว่า                  
การที่พริกแกง สูตรน้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 2                 
มีส่วนผสมของถั่วเหลืองหมักท้าให้เป็นปฏิกิริยาที่บ่งชี้
ถึงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระซึ่งเป็นค่า                
ที่แสดงถึงกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระหลักและเป็นกลไก
ส้าคัญในการช่วยป้องกันเซลล์จากการท้าลายของ
อนุมูลอิสระท้าให้สามารถต่อต้านโรคที่มีสาเหตุอนุมูล
อิสระ เช่น โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ ความดันสูง 
โรคพาร์กินสัน และไขข้ออักเสบได้ [12] 

จากความแตกต่างของสูตรน้้าพริกทั้งหมด 
สูตรน้้าพริกน้้าเงี้ยว จ.เชียงราย 2 ที่มีส่วนผสมของ     
ถั่วเหลืองหมักตามส่วนผสมของสูตร ถั่วเหลืองหมัก
ยังเป็นแหล่งส้าคัญของสารต้านออกซิเดชัน คือ        
สารฟีนอลิก (Phenolic compounds) และสาร    ไอ
โซฟลาโวน(Isoflavone) ในรูปของ Aglycosides ซึ่ง
เป็นอนุพันธุ์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายมากที่สุดและ
ร่างกายสามารถดูดซึมได้ในปริมาณที่สูงและรวดเร็ว
มากกว่าถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก [13] โดยตาม
หลักโภชนาการพบว่าถั่วเหลืองหมักหรือที่ชาวเหนือ
เรียกว่า ถั่วเน่า เป็นถั่วเหลืองหมักของไทยที่นิยม
บริโภคในภาคเหนือ เช่นเชียงใหม่ ล้าพูน ล้าปาง และ
แม่ฮ่องสอน โดยใช้เป็นเครื่องปรุงรสชาติในอาหาร
พื้นบ้านหลายชนิด เนื่องจากถั่วเน่ามีรสชาติอร่อย
คล้ายผงชูรสหรือที่เรียกกันว่าอูมามิ ซึ่งเป็นรสชาติที่

ได้จากกรดอะมิโนอิสระ ได้แก่กรดกลูตามิคและ                 
กรดแอสปาติก [14] ถั่วเน่าจัดเป็นอาหารสุขภาพ
เนื่องจากเป็นแหล่งโปรตีน โดยเฉพาะอย่างยิ่ ง                    
กรดอะมิโนอิสระที่ได้จากกระบวนการหมักและ                                 
การย่อยของจุลินทรีย์ท้าให้ร่างกายดูดซึมได้ง่าย                  
ถั่ ว เน่ ามีกรดอะมิ โนอิสระชนิดจ้า เป็ นมากกว่า                     
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมักถึง 7 เท่า [15] 

 

4. สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาการเปรียบเทียบปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกรวมและร้อยละสารต้านอนุมูล
อิสระ DPPH ในน้้าพริกน้้าเงี้ยว สรุปได้ว่าพริกแกง 
สูตรน้้ าพริกน้้ า เ งี้ ยว  จ . เชี ยงราย 2 มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวมและร้อยละการยับยั้งอนุมูล
อิสระ DPPH method สูงที่สุด ดังนั้นในการท้างาน
ด้ านมรดกภู มิ ปัญญาอาหารและการบริ ก า ร                      
การท่องเที่ยวคณะผู้วิจัยจะเลือกใช้น้้าพริกน้้าเงี้ยว
เชียงราย 2 ในการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าของขนมจีน
น้้าเงี้ยวเพื่อให้เกิดประสบการณ์ใหม่ในการบริโภค
ขนมจีนน้้ า เ งี้ ยว ให้กับผู้ บริ โภคในท้องถิ่ นและ
นักท่องเที่ยว อีกทั้งยังเพื่อเป็นแนวทางในการน้าไป
แปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าของขนมจีนน้้าเงี้ยวให้เหมาะสม
กับความต้องการของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวต่อไป 
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