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Abstract 

Northern Chili paste (Nam Prik Noom) is generally a short shelf-life food. Its samples collected from 
Thonburi areas in Bangkok had 0.90 – 0.93 Aw and pH of 4.7-5.1. They could be stored at ambient temperature for 
3 days and refrigerated temperature for 5 days. Its shelf- life extension was done by applying the principle of good 
manufacturing practice (GMP) and pasteurization (62 + 1 C, 15 min.) with various packaging types. The results 
found that the pasteurized paste in polystyrene bottles, glass bottles, and polypropylene bags could be stored at 
the ambient temperature for 9 days and at the refrigerated temperature for 14 days. On the other hand, the paste 
in polyethylene jars could be stored at the ambient temperature for 4 days and at the refrigerated temperature for 
7 days. In addition, 14 day samples gave acceptable taste and flavor as control.    
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บทคัดยอ 
 น้ําพริกหนุมเปนอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น จากการสํารวจตัวอยางน้ําพริกหนุมที่จําหนายในตลาดบางปะกอก 

และตลาดอิสลาม เขตทุงครุ กรุงเทพมหานคร  พบวาน้ําพริกหนุมมีคา water activity (Aw) และ pH อยูในชวง  0.90 –  0.93 
และ 4.7 – 5.1 ตามลําดับ มีอายุการเก็บรักษานาน  3 วัน ที่ 30 + 1ºซ  และ  5 วัน ที่ 4 + 1ºซ  จากการศึกษาการขยายอายุการ
เก็บรักษาน้ําพริกหนุมที่ผลิตในระดับคาปลีก ดวยการใชหลักการปฏิบัติที่ดี GMP ( Good Manufacturing Practice ) รวมกับ
การใชความรอนระดับพาสเจอไรส (62 + 1ºซ 15 นาที) โดยทดลองผลิตดวยสูตรเดียวกัน เก็บในขวดพลาสติก PS (Poly 
styrene), ขวดแกว , ถุงพลาสติกปดสนิท (Polypropylene) เปรียบเทียบกับขวดพลาสติก PE (Polyethylene) พบวาน้ําพริก
หนุมบรรจุในขวดพลาสติก PS, ขวดแกว , ถุงพลาสติกปดสนิท มีอายุการเก็บไดเปน  9 วัน และ  14 วัน ที่อุณหภูมิ 30 + 1ºซ  
และอุณหภูมิ4 + 1ºซ ตามลําดับ ขณะที่น้ําพริกหนุมที่บรรจุในขวดพลาติก PE มีอายุการเก็บรักษาเพียง  4 วัน และ  7 วัน                      
ที่อุณหภูมิ 30 + 1ºซ และอุณหภูมิ 4 + 1ºซ  ตามลําดับ ดังนั้น การประยุกตใชระบบหรอืแนวทาง GMP รวมกบัการใชความรอน 
(62 + 1ºซ  15 นาที) สามารถขยายอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมได โดยรสชาติยังคงเปนที่ยอมรับได 
คําสําคัญ  น้ําพริกหนุม  การเก็บรักษา  จีเอ็มพี 
 

คํานํา 
  น้ําพริกหนุมเปนอาหารพื้นบานที่มีชื่อเสียงทางภาคเหนือ มีกรรมวิธีในการผลิตงาย ใชวัตถุดิบเพียงไมกี่ชนิด วัตถุดิบ
หลักที่สําคัญ ไดแก พริกหนุม หอมแดง กระเทียม ผานการยางใหไหมและลอกเอาเปลือกออก เปนสินคาที่นักทองเที่ยวนิยมซื้อ
เปนของฝากรวมทั้งซื้อไปบริโภคในครอบครัว ปญหาของน้ําพริกหนุมคืออายุการเก็บส้ันมาก เพียง 1 – 2 วันเทานั้น      ถาเก็บที่ 
อุณหภูมิหองหรือ 3 – 5 วันถาเก็บในตูเย็น ปจจัยที่ทําใหน้ําพริกหนุมเนาเสียเร็ว ไดแก จุลินทรียที่ติดมากับวัตถุดิบ (สิริพร, 2539) 
ผลิตที่ไมถูกสุข ลักษณะมีการปนเปอนจุลินทรียจากภายนอกโดยเฉพาะขั้นตอนการลอกเปลือกพริกหนุมหลังจากยางไฟแลว 
ผูผลิตจะใชมือจับและลอกออก จึงทําใหมีเชื้อจากมือปนเปอนลงในน้ําพริก และขั้นตอนการผสมที่ใชเครื่องที่ไม  สะอาด 
นอกจากนั้นปจจัยภายในของน้ําพริกหนุมมีผลในการชวยเสริมใหน้ําพริกหนุมเนาเสียเร็วขึ้น ไดแก  ลักษณะทางกายภาพและ
ทางเคมีของน้ําพริกหนุม ที่มีคา Aw > 0.66 และ pH > 4.5 ซึ่งจัดเปนอาหารที่มีความเปนกรดต่ําเหมาะสมตอการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรียชนิดตางๆ ปจจัยสุดทาย คือ ภาชนะหรือบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุ ซึ่งในทองตลาดสวนใหญนิยมใชถุงพลาสติกที่มี
คา permeability ต่ํา   ยอมใหออกซิเจน   แสง   และความชื้น ผานเขาไดงาย จึงทําใหลักษณะปรากฏของน้ําพริกหนุม
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เปล่ียนแปลง ทั้งดานเนื้อสัมผัส และสีไดงาย (คณาจารยภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยเชียงใหม , 
2542) การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บน้ําพริกหนุมโดย ใชกระบวนการผลิตที่ถูกตองตามสุขลักษณะ (Good 
Manufacturing Practice,GMP) ควบคูกับการใชความรอนในระดับพาสเจอรไรส เพื่อลดจํานวนจุลินทรียที่ปนเปอน และใช
บรรจุภัณฑที่สามารถปองกันการปนเปอนขาม และชะลอการเกิดปฏิกิริยาเคมีและการเจริญของจุลินทรียได ซึ่งจะมีผลทําให
อายุการขายของผลิตภัณฑมีมากขึ้น  เพื่อเปนประโยชนตอผูบริโภคอีกทั้งยังเปนการชวยเหลือผูประกอบการขนาดเล็กในการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตที่ดีตอไป 
 

อุปกรณและวิธีการ 
การทดลองที่ 1 ศึกษาอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมที่ใชกระบวนการ GMP 

ทําความสะอาดอุปกรณทุกชนิดที่ใชโดยการลวกดวยน้ํารอนอุณหภูมิไมต่ํากวา   85 °ซ และลางพริกหนุมในน้ําสะอาด
นําพริกหนุมกระเทียม และหอมแดงคั่วจนกระทั่งสุกและมีสีดําที่เปลือก โดยควบคุมอุณหภูมิที 98°ซ ลอกเปลือกพริกหนุม 
กระเทียม และหอมแดงออกโดยใชถุงมือที่สะอาด นํามาผสมใหเขากันกับสวนผสมอื่นในอัตราสวนพริกหนุม  60 % หอมหัวแดง 
18 % กระเทียม  11 % น้ําปลา  10 % และเกลือปน 1% นําตัวอยางที่ไดหา water activity ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  Yeast and 
mold   Coliform  E. coli  โดยวิธีของ AOAC (1990) pH  จนกระทั่งเสียโดยปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมที่ขายในทองตลาด หา
ความสัมพันธ  (correlation) ระหวาง ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด กับ pH เพื่อใชคา pH ประมาณคาจุลินทรียตอไป  
การทดลองที่ 2 ศึกษาผลการใช GMP รวมกับการ pasteurization และ ชนิดของบรรจุภัณฑตออายุการเก็บรักษา 

ดําเนินการผลิตน้ําพริกหนุมโดยใช GMP เหมือนการทดลองที่ 1 นํามาพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 62 + 1° ซ ในอางน้ํา
รอนโดยกวนน้ําพริกหนุมในภาชนะเปนเวลา 15 นาที ใชเทอรโมมิเตอรเปนตัววัดอุณหภูมิของน้ําพริกหนุมและควบคุมอุณหภูมิ
ของอางน้ํารอนใหเทากับ 70 + 1°ซ บรรจุน้ําพริกหนุมในถวยพลาสติกขณะรอน ไดแก ขวด PS ,ขวด PE ขวดแกว และ
ถุงพลาสติก PP ทําใหเย็นโดยเร็วโดยการแชในน้ําแข็งเปนเวลา 5 นาที ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิตูเย็น      
 (4 + 1oซ)  นําตัวอยางที่ไดหาคา  pH จนกระทั่งเนาเสีย  และเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมบรรจุขวดที่ขายในจังหวัดเชียงใหม
โดยใชการประเมินทางประสาทสัมผัสแบบ scoring testและ hedonic scale ใชผูชิมที่ผานการอบรมเพศหญิง อายุ 30-50 ป 
 

ผลและวิจารณ 
การทดลองที่1   

 จาก Table 1 พบวาน้ําพริกหนุมที่ใชกระบวนการGMP มีคา pH และ Aw ไมแตกตางกับทองตลาด โดยมีคา pH อยู
ในชวง  4.92 –  4.94 และคา Aw  0.90 –  0.92 แตมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  yeast และ mold  Coliform และ E. coli ต่ํากวา
ตัวอยางจากทองตลาดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤  0.05)  เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ  4 + 1ºซ พบวา
น้ําพริกหนุม GMP สามารถเก็บรักษาไดนานกวา ทั้งนี้เนื่องมาจากกระบวนการ GMP สามารถลดการปนเปอนของจุลินทรียใน
ระหวางผลิต จึงทําใหปริมาณจุลินทรียเริ่มตนมีคานอยกวาจึงทําใหเก็นรักษาไดนานกวา และเมื่อหาความสัมพันธระหวาง 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด กับ คา pH  เพื่อใชคาpH เปนดัชนีในการบงบอกการเนาเสีย พบวาใหคา R2 = 0.89  จึงสามารถนําคา 
pH มาใชแทนปริมาณจุลินทรียได ถาคา pH มีคามากกวา  4.6 จะมีจุลินทรียประมาณ   1  x 107 CFU / g ซึ่งถือวาน้ําพริกหนุม
ไดเนาเสียแลว     
การทดลองที่2  

จาก Fig. 2 และ  3  พบวา น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการ GMP ควบคูกับการ pasteurization และใชบรรจุภัณฑ
ประเภท ขวด PS, ขวดแกว, ถุง PP ปดสนิทจะสามารถเก็บรักษาไดนาน  14 วัน ที่อุณหภูมิ 4 + 1ºซ  และ   9 วัน ที่อุณหภูมิหอง 
ขณะที่ใช ขวด PE จะมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวา เพราะ ขวด PE มีคา OTR (Oxygen Transmission Rate) ต่ํากวา     จึงทําให 
จุลินทรียเจริญไดดีกวาบบรจุภัณฑชนิดอื่น และเมื่อนําไปประเมินทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับน้ําพริกหนุมบรรจุขวดแกว
ที่ขายในจังหวัดเชียงใหม (Table 2) พบวาน้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการ GMP และ pasteurization ที่เก็บไว  14 วัน ที่
อุณหภูมิ 4 + 1ºซ  สี ลักษณะเนื้อสัมผัส ความเปรี้ยว และความพอใจโดยรวมไมแตกตางกัน 

 
 
 
 



 

Table 1 Microbiological and chemical properties of Northern chili paste sample stored at ambient temperature and 
4 + 1 C. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       The same letters within columns are not significantly different at P ≤  0.05  :           * log CFU / g 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Correlation of viable count and pH of Northern chili paste for GMP process stored at 4 + 1° C. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  pH changes of Northern chili pastes from GMP and pasteurized process during storage at  4 + 1° C. 
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Figure 3  pH changes of Northern chili pastes from GMP and pasteurized process during storage at ambient     

 temperature. 
 
Table 2  Sensory evaluation of  Northern chili pastes from improving process stored at 4 + 1° C. and from market.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

                                                The same letters within columns  are not significantly different at P ≤  0.05 

         * Northern chili paste in glass bottle from Chieng mai province  

 
 

สรุป 
  น้ําพริกหนุมที่ผานกระบวนการ GMP ควบคูกับการ pasteurization และใชบรรจุภัณฑประเภท ขวด PS, ขวดแกว,ถุง
PPปดสนิทจะสามารถเก็บรักษาไดนาน  14 วัน ที่อุณหภูมิ 4 + 1ºซ .และ   9 วัน ที่อุณหภูมิหอง โดยใหผลทางประสาทสัมผัสไม
แตกตางกับน้ําพริกหนุมทางการคา 
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