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Abstract 

The aim of this research was to reduce browning in red chili paste during storage. Two mixtures (0.5% 
NaCl + 1% acetic acid and 0.5% NaCl + 2% acetic acid) were used as blanching media. Blanching temperature 
was varied from 80 to 100ºC with blanching time at 2, 4 and 6 min. Changes in color (L*, a*, b* and ΔE*) and PPO 
activity were evaluated during storage for 3 months. Using 0.5% NaCl + 1% acetic acid as a blanching medium at 
100°C for 4 min resulted in the lowest PPO activity which was not significantly different from blanching at 80°C for 
6 mins. A decreasing in a* color value was found in all the treatments. The minimum color difference (ΔE*) was 
obtained when 0.5% NaCl + 1% acetic acid was used as a blanching medium at 80°C for 2 and 6 min, and 100°C 
for 6 min. From these results, using 0.5% NaCl+1% acetic acid solution and blanching temperature at 80°C for 6 
min was chosen as the optimum condition for pre-treating the red chili for paste preparation. 
Keywords: red chilli paste, color change, shelf life 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการลดการเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑพริกแดงบดดองใน
ระหวางการเก็บรักษา โดยมีปจจัยที่ศึกษาไดแก ชนิดของสารละลายผสมที่ใชในการลวกพริกกอนการดองซึ่งมี 2 ชนิด คือ 
0.5%  NaCl + 1%  acetic acid และ 0.5%  NaCl + 2%  acetic acid อุณหภูมิ 80, 90 และ 100ºC เวลา 2, 4 และ 6 นาที 
จากการทดลองพบวาการลวกพริกช้ีฟาแดงในสารละลายผสมระหวาง 0.5% NaCl + 1% acetic acid ที่อุณหภูมิ 100°C เปน
เวลา 4 นาที สามารถลดกิจกรรมการทํางานของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) ไดมากท่ีสุดแตไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับพริกช้ีฟาแดงที่ลวกในสารละลายผสมระหวาง 0.5% NaCl + 1% acetic acid ที่อุณหภูมิ 80°C เปนเวลา 
6 นาที และเม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑพริกแดงบดดองที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 เดือนพบวาคา a* ของผลิตภัณฑพริกช้ีฟาแดง
บดดองมีคาลดลงเม่ือเวลาผานไป โดยพิจารณาการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑในรูปของคา ΔE*  จะเห็นไดวาพริกช้ีฟาแดงที่
ผานการลวกในสารละลายผสมระหวาง 0.5% NaCl + 1%  acetic acid ที่อุณหภูมิ 100°C เปนเวลา 6 นาทีกอนการดองทําให
ผลิตภัณฑพริกแดงบดดองเกิดการเปล่ียนแปลงสี (∆E*) นอยที่สุด แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับพริกช้ีฟาแดงท่ีผานการ
ลวกในสารละลายผสมระหวาง 0.5% NaCl + 1% acetic acid ที่อุณหภูมิ 80°C เปนเวลา 2 และ 6 นาที สามารถสรุปไดวา
การลวกพริกในสารละลายผสมระหวาง 0.5% NaCl + 1 % acetic acid ที่อุณหภูมิ 80°C เปนเวลา 6 นาที เปนสภาวะท่ี
เหมาะสมในการลวกพริกบดกอนการดอง เนื่องจากเปนสภาวะท่ีมีความเหมาะสมในการลดกิจกรรมการทํางานของเอนไซม 
PPO และยังชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑได  
คําสําคัญ: พริกแดงบดดอง การเปล่ียนแปลงสี อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ผลิตภัณฑพริกช้ีฟาสีแดงบดดองเปนผลิตภัณฑที่ใชเปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑอื่น ๆ เชน น้ําจ้ิมไก ซอสพริก 
เปนตน แตภายหลังการเก็บรักษาพริกแดงบดดอง (red chili paste) เปนเวลา 3 เดือน ผลิตภัณฑจะเปล่ียนสีจากแดงเปน
น้ําตาล จนไมไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ปญหาดังกลาวจึงสงผลกระทบตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ การขยาย
ตลาดไปในประเทศที่มีระยะทางไกล และขีดความสามารถในการจําหนาย ซึ่งสาเหตุที่เปนไปไดที่ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงสี
ในผลิตภัณฑไดแกการเกิดสีน้ําตาลเน่ืองจากเอนไซม  ซึ่งอาจควบคุมไดโดยการลวกพริกบดที่อุณหภูมิสูงเปนระยะเวลาส้ัน ๆ 
จะสามารถทําลายเอนไซมที่ทําใหเกิดสีน้ําตาลได Ismail และ Revathi (2004) ซึ่งทําการศึกษาผลของการลวกพริก Capsicum 
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annum พันธุ Kulai ในการผลิตพริกบดละเอียด (chili puree) ตอคุณภาพทางกายภาพ พบวาการลวกพริก ที่อุณหภูมิ 100oC 
เปนเวลา 6 นาที เปนสภาวะที่เหมาะสมในการยับย้ังการทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase) และเอนไซมลิปอกซิ
จิเนส (lipoxygenase) ซึ่งเปนเอนไซมที่ไมตองการใหมีในกระบวนการผลิตใหหมดไปไดอยางสมบูรณ จึงสามารถลดการเกิดสี
น้ําตาลในพริกได นอกจากนี้ Ahmed et al. (2002) พบวาการสูญเสียสีแดงในพริกบดพันธุ CH 1 ในประเทศอินเดีย เกิดจาก
ปฎิกิริยาออกซิเดชันของสารสีแคโรทีนอยดในพริก และอุณหภูมิที่ใชในการลวกพริก อีกทั้งในการเกิดสีน้ําตาลยังมีปจจัยอื่น ๆ 
ที่เก่ียวของ เชน แสง พีเอช และออกซิเจน เปนตน งานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองของ
ผลิตภัณฑพริกแดงบดดองใหยาวนานกวา 3 เดือน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

พริกช้ีฟาสีแดงที่ใชเปนวัตถุดิบในการศึกษานี้คือ พันธุซิลิกา ซึ่งเปนพันธุที่นิยมปลูกและนํามาใชในการแปรรูปเปน
พริกแดงบดดอง พริกที่ใชผานการคัดเลือกไมใหมีความชํ้า รอยเนา รอยตําหนิ จากน้ันจึงเด็ดกานและลางทําความสะอาด
สะเด็ดน้ําใหแหง นําพริกดังกลาวมาทําการลวกในสารละลายผสม 2 ชนิด คือ 0.5%  NaCl + 1% acetic acid (A)  และ 0.5%  
NaCl + 2% acetic acid (B) สําหรับอุณหภูมิที่ใชคือ  80, 90 และ 100ºC โดยลวกนานเปนเวลา 2, 4 และ 6 นาที จากนั้นทํา
การบดพริก และเติม NaCl 12% และ acetic acid 1.6% ลงไป เพื่อเปล่ียน puree ใหกลายเปน paste  บรรจุลงในถุง High-
density polyethylene (HDPE) รัดปากถุง และเก็บรักษาในถังพลาสติก ตัวอยางที่ไมไดผานการลวกใหทําตามกระบวนการ
ผลิตเชนเดียวกันเพื่อใชเปนตัวอยางควบคุม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง จากนั้นนํามาวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพทั้งทาง
กายภาพและเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (total soluble solids, TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) พีเอช 
คาสี CIE (L*,a*,b*)  ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (Total phenolics content) กิจกรรมการทํางานของเอนไซมพอลิฟนอ
ลออกซิเดส (polyphenoloxidase activity) 

 
ผล 

ผลิตภัณฑที่ผานการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 3 เดือน มีคา L*, a* และ b* ลดลงในทุก ๆ ชุดการทดลอง โดยตัวอยาง
ที่ผานการลวกในสารละลาย A ที่อุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 6 นาที มีคา *E นอยที่สุด (Figure 1) ซึ่งแสดงถึงการ
เปล่ียนแปลงสีในระหวางการเก็บรักษาท่ีนอยที่สุด และตัวอยางที่ผานการลวกในสารละลาย A ที่อุณหภูมิ 100oC นาน 4 และ 6 
นาที สามารถลด PPO activity ไดมากที่สุด (Figure 2) 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Figure 1  Changes in *E of red chilli paste in the treatment after storage for 3 months. (A, 0.5% NaCl  +1.0% 
acetic acid and B, 0.5%. NaCl + 2.0% acetic acid) 
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Figure 2  PPO activity of red chilli paste in the treatment. (A, 0.5% NaCl +1.0% acetic acid and B, 0.5%.  NaCl + 
2.0% acetic acid) 

 
 

วิจารณผล 
เม่ือพิจารณาท่ีคา a* ซึ่งเปนคาที่บงบอกถึงความเปนสีแดงพบวาพริกช้ีฟาแดงที่ผานการลวกในสภาวะตางๆ มีคาสีที่

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (ไมไดแสดงขอมูล) แตมีคาที่แตกตางกันเพียงเล็กนอย ซึ่งคา a* ที่ไดอยูระหวาง 33.02-34.90 
ทั้งนี้เนื่องจากสารสีที่ใหสีแดงในพริกมีความสามารถในการละลายนํ้าไดนอยมาก และสามารถทนอุณหภูมิที่สูงได การลวกใน
สารละลายท่ีมีอุณหภูมิสูงจึงไมสงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงสีของผลิตภัณฑ จากขอมูลดังกลาวแสดงใหเห็นวาการลวกพริก
ชี้ฟาแดงกอนการดองในสภาวะตาง ๆ ซึ่งไดแก สารละลายผสมซ่ึงมีความเขมขนที่ตางกัน การลวกในอุณหภูมิที่แตกตางกัน 
และเวลาท่ีตางกันไมทําใหสีของพริกช้ีฟาแดงกอนการดองนั้นแตกตางกัน และเม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนระยะเวลา 3 เดือน
พบวาผลิตภัณฑทุกทรีทเมนตมีคา L*, a* และ b* ลดลง โดยตัวอยางที่ผานการลวกในสารละลาย  A ที่อุณหภูมิ 100oC เปน
เวลา 6 นาที มีคา *E  นอยที่สุดซึ่งแสดงถึงการเปล่ียนแปลงสีในระหวางการเก็บรักษาท่ีนอยที่สุด แตพบวาไมแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญกับตัวอยางที่ลวกในสารละลายชนิดเดียวกันที่อุณหภูมิ 80oC เปนเวลา 2 นาที และตัวอยางนี้ใหคาที่ไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญกับตัวอยางที่ลวกที่อุณหภูมิ 80  และ 90oC เปนเวลา 6 นาที และท่ีอุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 4 นาทีในสาร
ลวกเดียวกัน 

ทั้งนี้การใชความรอนในการลวกพริกนั้นสามารถลดกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสได โดยตัวอยางที่ไมผาน
การลวกมีคากิจกรรมของเอนไซมนี้ที่สูงกวาทุกตัวอยางที่ผานการลวกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติและ
ตัวอยางที่ผานการลวกในสารละลาย A ที่อุณหภูมิ 100oC นาน 4 และ 6 นาที สามารถลดกิจกรรมของเอนไซมไดมากที่สุด แต
ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับตัวอยางที่ลวกที่อุณหภูมิ 80 และ 90oC เปนเวลา 6 นาที และท่ีอุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 2 
นาทีในสารลวกเดียวกัน และท่ีอุณหภูมิ 90oC เปนเวลา 4 นาที 100oC เปนเวลา 2, 4 และ 6 นาทีในสารละลาย B 

นอกจากการใชความรอนเพียงเดียวในการยับย้ังการทํางานของเอนไซมแลวการใชความรอนรวมกับการใช
สารละลายผสมระหวางกรดและเกลือในการลวกก็ยังชวยยับย้ังการทํางานของเอนไซมไดดีย่ิงขึ้น ซึ่งผลการทดลองของ 
Severini et al. (2003) ที่พบวาสารละลายผสมระหวางกรดและเกลือจะทํางานเสริมฤทธิ์กันในทางบวก คือมีประสิทธิภาพใน
การทํางานเพิ่มมากขึ้นเม่ือใชรวมกัน จากการทดลองพบวาการลวกพริกในสารละลาย A กับ สารละลาย B ใหผลในการยับย้ัง
การทํางานของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสไดไมแตกตางกัน 
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สรุป 
จากการศึกษาผลของอุณหภูมิ เวลา และความเขมขนของสารละลายผสมกรดและเกลือ ในการลวกพริกบดกอนการ

ดองตอการเปล่ียนแปลงสีในผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษา พบวาการลวกพริกแดงในสารละลายผสมระหวาง 0.5% NaCl 
กับ 1.0%  acetic acid ที่อุณหภูมิ 80oC เปนเวลา 6 นาที เปนสภาวะที่เหมาะสมในการลวกพริกบดกอนการดอง เนื่องจากเปน
สภาวะท่ีมีความเหมาะสมในการลดกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและยังชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของ
ผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษาได นอกจากน้ียังเปนสภาวะท่ีใชพลังงานและสารเคมีนอยจึงเหมาะสมท่ีจะนํามาใชใน
กระบวนการผลิตพริกแดงบดดองมากที่สุด ทั้งนี้ในการเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมตอการลดการเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑพริก
แดงบดดองยังตองคํานึงถึงตนทุนในการผลิตอีกดวย 
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