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บทคัดย่อ 
 งานวิจยันีเ้ป็นการพฒันาสตูรน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวเพื่อเสริมคณุคา่ทางโภชนาการ โดยท าการคดัเลอืกสตูร
น า้พริกเผาพืน้ฐานที่เหมาะสม และศึกษาปริมาณเปลือกถัว่เขียวที่แตกต่างกนัในผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียว พบว่า 
น า้พริกเผาทีเ่สริมเปลอืกถัว่เขียวปริมาณร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบมากที่สดุ (p<0.05) และมีคณุคา่ทาง
โภชนาการทัง้ด้านโปรตีน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และเยื่อใยมากกว่าน า้พริกเผาที่ไม่มีเปลือกถั่วเขียว (p < 0.05) นอกจากนี ้             
ได้ท าการศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิ 30±2 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 28 วนั พบว่า ค่า water activity (aw) และค่า pH ของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียวไม่เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 28 วนั (p>0.05) แต่น า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียวมีค่าสี L* a* และ b* ลดลงหลงัการเก็บรักษา (p<0.05) 
และมีคณุภาพทางจลุนิทรีย์ตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน เร่ือง น า้พริกเผา มผช. 4/2556  
 

ค าส าคัญ  :  น า้พริกเผา ; เปลอืกถัว่เขียว ; คณุคา่ทางโภชนาการ 
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Abstract 
 This research was aimed to develop the formulation of roasted chili paste supplemented with mung bean 
hull to enhance the nutritional value. The suitable basic formulation of roasted chili paste was selected and the 
different amounts of mung bean hull supplemented in roasted chili paste was determined. The result found that the 
addition of mung bean hull at 25% in roasted chili paste had the highest liking scores (p<0.05) and the nutritive 
values including protein, ash, carbohydrate, and fiber of roasted chili paste supplemented with mung bean hull 
were higher than those without mung bean hull (p<0.05). Additionally, quality changes in the roasted chili paste 
supplemented with mung bean hull stored at 30±2ºC for 28 day were studied. The result indicated that no change 
in aw and pH values of roasted chili paste supplemented with mung bean hull were observed in 28 days of storage 
(p>0.05). However, roasted chili paste supplemented with mung bean hull had the decrease in L*, a* and b* values 
after storage (p<0.05) and had microbiological quality as Thai community product standard in tittle of Namphrik 
phao (4/2013). 
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บทน า   

น า้พริกเผา เป็นน า้พริกชนิดข้นหนืดที่ผ่านการกวนผสมสว่นต่าง ๆ ด้วยความร้อนและเคี่ยวให้เข้ากนั น า้พริกข้นหนืด
มีลกัษณะเปียกข้นเกือบเป็นเนือ้เดียวกัน (Apirattananusorn & Chinabhark, 2013) โดยน า้พริกเผาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมบริโภคที่ท าจากเคร่ืองเทศและสมนุไพร ได้แก่ พริกแห้ง หวัหอม และกระเทียม ที่ผา่นการเผา อบ คัว่ หรือทอด แล้วน ามา
บดผสมให้เข้ากนั ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เช่น น า้ปลา เกลอื น า้ตาล และมะขามเปียก อาจผสมเนือ้สตัว์หรือสว่นผสมอื่น เช่น 
กุ้งแห้ง ปลาแห้ง หรือเห็ดอบแห้งแล้วน าไปเคี่ยวหรือผดักบัน า้มนั ซึ่งสว่นผสมต่าง ๆ มีในปริมาณที่แตกต่างกนัไป ขึน้กบัสตูร
ของแตล่ะบคุคล น า้พริกเผาสามารถน ามาประกอบอาหาร หรือรับประทานคูก่บัข้าวสวย หรือข้าวเกรียบได้ โดยน า้พริกเผาเป็น
ที่นิยมเป็นอย่างมากในทุกภาคของประเทศไทย สามารถรับประทานได้ทุกเพศและทุกวยั ส าหรับถั่วเขียวนัน้ เป็นพืชล้มลุก 
สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้แทบทุกส่วน ซึ่งเมล็ดถัว่เขียวสามารถใช้เป็นอาหารของมนษุย์และสตัว์ ส่วนล าต้นและเปลือก
สามารถน ามาไถกลบลงดินเพื่อช่วยบ ารุงดินให้สมบรูณ์ยิ่งขึน้ ทัง้นีเ้มล็ดถั่วเขียวสามารถน ามาแปรรูปและใช้ประโยชน์โดย
น ามาเพาะเป็นถั่วงอก ผลิตถั่วเขียวทอด ท าแป้งถั่วเขียว ท าวุ้ นเส้น ท าซาหร่ิม หรือท าเป็นขนมต่าง ๆ ได้ หลงัจากการน า              
ถัว่เขียวไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ มกัจะมีสว่นของเปลือกถัว่เขียวที่เป็นเปลือกหุ้มเมล็ดเหลือทิง้จ านวนมาก ซึ่งถัว่เขียว                 
มีปริมาณเปลือกถั่วเขียวประมาณร้อยละ 8  โดยมีปริมาณเส้นใย (Dietary fiber) ร้อยละ 65  และ เส้นใยที่ไม่ละลายน า้  
(Insoluble dietary) ร้อยละ 61 (Liu, 2016) ส่วนใหญ่มักน าเปลือกถั่วเขียวเหลือทิง้เหล่านีม้าใช้ในการผลิตอาหารสัตว์                    
ใช้ท าปุ๋ ยอินทรีย์ หรือวัสดุเพาะปลูก เป็นต้น  ส าหรับงานวิจัยของ Tajoddin et al. (2010) พบว่า เมล็ดถั่วเขียวมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก 280-356 มิลลิกรัมต่อตัวอย่าง 100 กรัม และเปลือกถั่วเขียวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 702-1,296 
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มิลลิกรัมต่อตวัอย่าง 100 กรัม ซึ่งเปลือกถัว่เขียวมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที่สงู นอกจากนีผู้้วิจัยยงัเห็นว่าเปลือกถัว่เขียว             
ยงัไมม่ีการน ามาใช้ในด้านผลิตภณัฑ์อาหาร โดยเฉพาะน า้พริกเผา ด้วยเหตนุีผู้้ วิจยัจึงมีแนวคิดในการน าเปลือกถัว่เขียวที่เป็น
เศษเหลอืจากการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ มาสร้างมลูค่าเพิ่มให้มากขึน้ด้วยการพฒันาผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลือก
ถัว่เขียว และเป็นการเพิ่มคณุคา่ทางโภชนาการด้านตา่ง ๆ ให้แก่ผลติภณัฑ์ ซึง่ถือเป็นอาหารอีกทางเลอืกหนึง่ให้แก่ผู้บริโภคได้ 
 
วิธีด าผนินการวิจัย  
1. การเตรียมเปลือกถัว่เขียว  

น าเปลอืกถัว่เขียวที่ได้มาจากการแปรรูปถัว่เขียวเลาะเปลอืกในการผลติถัว่ทอดของศนูย์วิจยัพืชไร่ชยันาท จ.ชยันาท 
มาล้างท าความสะอาดทนัที และเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไม่เกิน 3 วนั โดยก่อนน าเปลือกถัว่เขียวมาท าการศึกษา              
จะน าเปลอืกถัว่เขียวมาต้มที่อณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที แล้วเทน า้ออก สะเด็ดน า้ 5 นาที จากนัน้น ามาป่ัน
ในเคร่ืองป่ันอาหารจนละเอียดจะได้เปลือกถัว่เขียวที่ละเอียด แล้วน ามาเก็บในถุงพลาสติกปิดสนิทเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ไมเ่กิน 3 วนั เพื่อน าไปใช้ในการทดลอง  
2. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกถัว่เขียว  

น าเปลือกถัว่เขียวที่ละเอียดแล้วมาวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เยื่อใย และเถ้า ตามวิธีของ AOAC (2000) 
รวมทัง้คาร์โบไฮเดรต โดยค านวณจากสตูร ร้อยละคาร์โบไฮเดรต = 100 – ร้อยละของ (โปรตีน + ไขมนั +เถ้า + ความชืน้) 
3. การคดัเลือกน ้าพริกเผาสูตรพืน้ฐานทีเ่ป็นทีนิ่ยมในทอ้งตลาด 

ท าการรวบรวมและคัดเลือกสูตรน า้พริกเผาสูตรพืน้ฐานจากผลิตภัณฑ์น า้พริกเผาทางการค้า โดยคัดเลือกสูตร
น า้พริกเผาสตูรที่เป็นท่ีนิยม และมีสว่นผสมหลกัที่แตกตา่งกนัในท้องตลาดมาจ านวน 3 สตูร แสดงดงัตารางที่ 1 

  
ตารางที่ 1 สว่นผสมน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน 

สว่นผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สตูร 1 สตูร 2 สตูร 3 

พริกแห้งเม็ดใหญ่  5 25 35 
พริกแห้งเม็ดเลก็ 90 5 5 
หวัหอมแดงปลอกเปลอืก 90 70 50 
กระเทียมปลอกเปลอืก 18 70 50 
น า้ตาลทรายขาว 5 12 6 
เกลอื 100 5 5 
น า้มนัพืช 110 100 100 
น า้ - 110 110 
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 จากนัน้ท าการผลิตสูตรพืน้ฐานทัง้ 3 สูตร และน าน า้พริกเผาที่ได้มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสด้วยวิธีให้
คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเผ็ด เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ซึ่งท าการทดสอบแบบ 9-point 
hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สดุ, 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ และ 9 = ชอบมากที่สดุ) การทดสอบใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝน จ านวน 50 คน ท าการน าเสนอตวัอย่างน า้พริกเผาโดยใช้เลขสุม่ 3 หลกัเป็นช่ือแทนตวัอย่าง ส าหรับล าดบัการน าเสนอได้
ท าการสุม่เพื่อให้แต่ละตวัอย่างถกูน าเสนอในต าแหน่งตา่ง ๆ ในจ านวนครัง้ที่เท่า ๆ กนั ตวัอย่างน า้พริกเผาน าเสนอในถ้วยพลาสติก
ใสแบบมีฝาปิดพร้อมด้วยข้าวสวยให้รับประทานพร้อมกนั ผู้ทดสอบต้องรับประทานแตงกวาและดื่มน า้คัน่ระหว่างตวัอย่าง จากนัน้
ท าการเลอืกสตูรที่ได้รับการยอมรับสงูที่สดุมาใช้ในขัน้ตอนต่อไป 
4. การพฒันาผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาเสริมคณุค่าทางโภชนาการจากเปลือกถัว่เขียว 

น าน า้พริกเผาที่ได้รับการคัดเลือกจากข้อ 3 มาเสริมคุณค่าทางโภชนาการโดยการเพิ่มเปลือกถั่วเขียวเข้าไปใน
น า้พริกเผาปริมาณแตกต่างกนัทัง้หมด 5 ระดบั คือ เพิ่มเปลือกถัว่เขียวเข้าไปร้อยละ 0 25 50 75 และ100 (โดยน า้หนกัของ
ส่วนผสมน า้พริกเผาทัง้หมด) จากนัน้น าน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวที่ผลิตได้มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส                 
ตามข้อ 3 จากนัน้ คัดเลือกสูตรน า้พริกเผาเสริมเส้นใยจากเปลือกถัว่เขียวที่มีปริมาณร้อยละของเปลือกถั่วเขียวมากที่สุด            
ที่ได้รับการยอมรับสูงสุดมาใช้ทดลองในขัน้ตอนต่อไป  
5. การศกึษาอายกุารเก็บรักษาน า้พริกเผาเสริมคณุคา่ทางโภชนาการจากเปลอืกถัว่เขียว  

น าน า้พริกเผาเสริมคณุค่าทางโภชนาการจากเปลือกถัว่เขียวที่ได้รับการยอมรับสงูสดุจากข้อ 4 และน า้พริกเผาสตูร
พืน้ฐานท่ีได้รับการคดัเลอืกมาเก็บรักษาในถงุพลาสติกใสปิดสนิท เก็บไว้ที่อณุหภมูิ 30±1 °C เป็นเวลา 28 วนั   

- วนัแรกของการเก็บรักษา ท าการสุม่ตวัอยา่งน า้พริกเผาเสริมเส้นใยจากเปลอืกถัว่เขียวมาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีทัง้ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เยื่อใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ตามข้อ 2  

- วันที่  0 และ 28 ของการเก็บรักษา ท าการตรวจสอบเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา เชื อ้ Escherichia coli                        
เชือ้ Staphylococcus aureus โดยรายงานในรูปของ cfu/g (BAM, 2001) รวมทัง้ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคแบบ 9 - point hedonic scale 

- วนัที่ 0 7 14 21 และ 28 ของการเก็บรักษา ท าการวิเคราะห์ค่าสีด้วยระบบ L* a* และ b* ด้วยเคร่ือง HunterLab 
MiniScan@XE Plus (Hunter Associates Laboratory Inc., USA) ปริมาณน า้อิสระ (aW) ด้วยเคร่ือง Water activity meter 
(Aqualab Series 3TE, Decagon devices Inc., Pullman, WA, USA) และคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ด้วยเคร่ือง pH meter 
(ATX224, Shimadzu, Tokyo, Japan) 
6. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

การทดสอบทางประสาทสมัผสั วางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) วิเคราะห์
ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบข้อมูลความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
Multiple’s Rage Test ที่ระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ  95 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีและคุณภาพทางกายภาพ วาง
แผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized design) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี ANOVA และ
เปรียบเทียบข้อมลูความแตกตา่งของคา่เฉลีย่ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Rage Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ผลการวิจัย   
1. ผลการศึกษาและวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกถัว่เขียว 
 

   ตารางที่ 2  องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกถัว่เขียว  
องค์ประกอบทางเคมี ร้อยละของน า้หนกัฐานเปียก  

ปริมาณความชืน้ 6.13±0.25* 
ปริมาณโปรตีน 2.38±0.13 
ปริมาณไขมนั 0.04±0.00 
ปริมาณเถ้า 0.38±0.12 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 91.07±0.34 
ปริมาณเยื่อใย 7.53±0.28 

หมายเหต ุ  * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   

จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเปลือกถั่วเขียว ที่แสดงในตารางที่ 2 พบว่า เปลือกถั่วเขียวมี
ปริมาณความชืน้ร้อยละ 6.13 โปรตีนร้อยละ 2.38 ไขมันร้อยละ 0.04 เถ้าร้อยละ 0.38 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 91.07 และ
เยื่อใยร้อยละ 7.53  

 

2. การศึกษาคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัน ้าพริกเผาสูตรพืน้ฐาน 
 

   ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน 

สตูร 
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ ความเผ็ด เนือ้สมัผสั ความชอบโดยรวม 
1 6.68±1.42a*a 5.70±2.07a 5.60±1.59b 4.40±2.05b 5.76±1.69b 5.82±1.50b 

2 6.62±1.36a 6.37±1.84a 6.79±2.44a 5.77±2.27a 6.49±1.48a 7.05±1.69a 

3 6.12±1.75a 5.85±2.02a 5.93±2.07b 5.44±2.38b 5.85±1.56b 6.27±1.77b 
หมายเหต ุ  * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

 จากการศึกษาคดัเลือกสตูรพืน้ฐานน า้พริกเผาที่คดัเลือกมาทัง้ 3 สตูร และได้ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
ด้วยวิธีการให้คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัแบบ 9 points hedonic scale ในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความเผ็ด เนือ้
สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมทัง้หมด 50 คน จากคณะครุศาสตร์อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง แสดงดังตารางที่ 3 พบว่า คะแนนความชอบด้านสี และด้านกลิ่นของ
น า้พริกเผาสตูรพืน้ฐานทัง้ 3 สตูร มีคะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ 6.12 - 6.68 และ 5.70 – 6.37 ตามล าดบั โดยน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน          
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ทัง้ 3 สตูร มีคะแนนความชอบด้านสีและด้านกลิ่นแตกต่างอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ส าหรับคะแนนความชอบ
ด้านรสชาติ ความเผ็ด เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐานสตูรท่ี 2 มีคะแนนความชอบทัง้ 4 ด้านสงู
ที่สดุ คือ 6.79 5.77 6.49 และ 7.05 ตามล าดับ (p<0.05) จากคะแนนความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบชิมที่ให้คะแนนสตูร
น า้พริกเผาสูตรพืน้ฐานสูตรที่ 2 มากที่สุด ดังนัน้จึงเลือกน า้พริกเผาสูตรพืน้ฐานสูตรที่ 2 เพื่อน าไปใช้ในการพัฒนาเป็น
น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

3. การศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของเปลือกถัว่เขียวทีใ่ชเ้สริมคณุค่าทางโภชนาการน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน 
 น าน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐานท่ีผา่นการทดสอบทางประสาทสมัผสั ซึ่งสตูรที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สดุ คือ 
สตูรที่ 2 มาผลิตเป็นน า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว เพื่อเป็นการเพิ่มมลูค่าให้แก่เปลอืกถัว่เขียว และเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการ
ให้กบัน า้พริกเผาโดยการเติมเปลอืกถัว่เขียว ในอตัราสว่นร้อยละ 0 (สตูร A ชุดควบคมุ),  25 (สตูร B), 50 (สตูร C),  75 (สตูร D), 
และ 100 (สตูร E) (โดยน า้หนกั) ได้ลกัษณะของน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวทัง้ 5 สตูร แสดงดงัภาพที่ 1 
 

 
 

ภาพที่ 1 ลกัษณะน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขยีวทัง้ 5 ระดบั  
 
 

ตารางที่ 4  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียว 

สตูร 
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ ความเผ็ด เนือ้สมัผสั ความชอบโดยรวม 

A 6.90±1.35*a  6.54±1.45ab 6.18±1.10ab  5.82±1.33b  6.50±0.70ab  6.52±0.80b  
B 6.76±1.33ab  6.92±1.19a  6.70±1.31a  6.44±1.52a  6.92±1.27a  7.08±1.04a  
C 6.06±1.50c 6.22±1.47b  5.62±1.58b  5.40±1.44b  6.02±1.68b  5.90±1.38c  
D 6.26±1.58bc  6.16±1.28b  5.94±1.46b  5.64±1.58b  5.96±1.38b  6.18±1.28bc  
E 6.24±1.51bc  6.50±1.29ab  5.90±1.58b  5.72±1.52b  6.00±1.27b  6.06±1.31bc  

หมายเหต ุ:  * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
    ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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 จากการศึกษาปริมาณของเปลอืกถัว่เขียวที่ใช้ในน า้พริกเผา ที่ระดบัร้อยละ 0 25 50 75 และ100 (โดยน า้หนกั) แสดงดงัสตูร  A B C 
D และ E ตามล าดบั โดยให้มีน า้พริกเผาที่ไม่ใสเ่ปลือกถั่วเขียวเป็นชุดควบคุม จากนัน้น าไปทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัเพื่อให้
ทราบถึงความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ ความเผ็ด เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวมของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียว แสดงดงั                 
ตารางที่ 4  พบว่าคุณลกัษณะด้านสีของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวสูตร  A และสูตร B มีคะแนนความชอบด้านสีที่สูง                   
แต่สูตร B มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่างกับสูตร D และสูตร E อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคะแนน
ความชอบด้านกลิน่ของน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียว พบว่า น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวสตูร B มีคะแนนความชอบด้าน
กลิน่แตกตา่งกบัสตูร A และสตูร E อยา่งไมม่ีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แตส่ตูร B มีคะแนนความชอบด้านกลิน่มากกวา่สตูร 
C และ D อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส าหรับคะแนนความชอบด้านรสชาติ และเนือ้สมัผสัของน า้พริกเผาเสริมเปลอืก
ถัว่เขียว พบวา่ น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวสตูร B และสตูร A มีคะแนนความชอบด้านรสชาติ และเนือ้สมัผสัที่สงู แตส่ตูร A 
มีคะแนนความชอบด้านรสชาติ และเนือ้สมัผสัแตกต่างกบัสตูร C สตูร D และสตูร E อย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
สว่นคะแนนความชอบด้านความเผ็ด พบว่า น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวสตูร B มีคะแนนความชอบด้านความเผ็ดมากที่สดุ 
(p<0.05) โดยสตูร A สตูร C สตูร D และสตูร E มีคะแนนความชอบด้านความเผ็ดแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) ส าหรับด้านความชอบโดยรวมของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว พบว่า น า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียวสตูร B มี
คะแนนความชอบด้านความชอบโดยรวมมากที่สดุ (p<0.05) ดงันัน้ จากคะแนนความชอบโดยรวมที่สงูที่สดุของผู้ทดสอบชิม
จึงใช้ในการตดัสนิใจคดัเลอืกน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวสตูร B ที่มีการเติมเปลอืกถัว่เขียวร้อยละ 25 มาใช้ในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

4. การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว  
 

  ตารางที่ 5 คณุคา่ทางโภชนาการของผลติภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียว 

องค์ประกอบทางเคมี 
น า้พริกเผา 

สตูร A  
(ไมเ่สริมเปลอืกถัว่เขียว) 

สตูร B  
(เสริมเปลอืกถัว่เขียวร้อยละ 25) 

ปริมาณความชืน้  38.48±2.60* a 31.74±2.09b 
ปริมาณโปรตีน 3.26±0.22 b 5.00±0.18a 
ปริมาณไขมนั 22.18±1.88 a 21.13±4.02a 
ปริมาณเถ้า 2.00±0.39 b 2.86±0.15 a 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 34.08±0.86 b 39.27±2.52 a 
ปริมาณเยื่อใย 3.52±0.28 b 4.68±0.60a 

  หมายเหต ุ: * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 
     ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาสตูร A (ไม่เสริมเปลือกถัว่เขียว) และน า้พริกเผาสตูร 
B (เสริมเปลือกถั่วเขียวร้อยละ 25) แสดงดงัตารางที่ 5 พบว่า น า้พริกเผาที่ไม่เสริมเปลือกถั่วเขียวมีปริมาณความชืน้ร้อยละ 
38.48 โปรตีนร้อยละ 3.26 ไขมนัร้อยละ 22.18 เถ้าร้อยละ 2.85 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 34.08 และเยื่อใยร้อยละ 3.52 ส่วนน า้พริกเผา
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เสริมเปลือกถั่วเขียว ร้อยละ 25 มีปริมาณความชืน้ร้อยละ 31.74 โปรตีนร้อยละ 5.00 ไขมันร้อยละ 21.13 เถ้าร้อยละ 2.00 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 26.92 และเยื่อใยร้อยละ 4.68 
 

5. การศึกษาอายกุารเก็บรกัษาของน ้าพริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว 
5.1 คณุลกัษณะทางเคมี - กายภาพของผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว  
 

  ตารางที่ 6 คณุลกัษณะทางเคมี - ทางกายภาพของผลติภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวทีเ่ก็บรักษาในวนัท่ี 0 และ 28 

คณุลกัษณะทางเคมี - ทางกายภาพ ระยะเวลาในการเก็บรักษา (วนั) 
0 28 

คา่ปริมาณน า้อิสระ (aw) 0.93±0.00a 0.92±0.00a 

คา่ pH 5.03±0.06a 5.02±0.08a 
คา่ส ี
L* 

 

23.75±3.68a 
 

20.82±1.56b 
a* 7.83±1.24a 2.95±0.58b 
b* 9.48±2.15a 3.72±0.90b 

   หมายเหต ุ:  คา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 
       ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวนอนแสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 คณุลกัษณะเคมี - ทางกายภาพของผลติภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวที่เก็บรักษาในวนัที่ 0 และ 28 แสดงดงั
ตารางที่ 6 พบวา่ ผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวมีปริมาณน า้อิสระ (aw) และความเป็นกรด-ดา่ง (คา่ pH) ก่อนและ
หลงัการเก็บรักษาอยู่ในช่วง 0.92 – 0.93 และ 5.02 - 5.03 ตามล าดบั โดยค่าสีของผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว
ในวนัท่ี 0 มีคา่ L* เทา่กบั 23.75 คา่ a* เทา่กบั 7.83 และ คา่ b* เทา่กบั 9.48 ตามล าดบั ส าหรับหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา 28 
วนั น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวมีคา่ L* เทา่กบั 20.82 คา่ a* เทา่กบั 2.95 และ คา่ b* เทา่กบั 3.72  
 

5. 2  คณุลกัษณะทางจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว  
 

  ตารางที่ 7  จ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดในผลติภณัฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขยีวทีเ่ก็บรักษาเป็นเวลา 28 วนั 

คณุสมบตัิทางจลุนิทรีย์ 
เวลาการเก็บรักษา (วนั) 

มผช. 4/2556 
0  7  14  21 28 

จลุนิทรีย์ที่มีชีวิตทัง้หมด - - - - - <1x104  CFU/g 

ยีสต์และรา - - - - - < 100 CFU/g 

Escherichia coli - - - - - < 3 CFU/g 

Staphylococcus aureus - - - - - < 10 CFU/g 

  หมายเหต ุ- หมายถึง ปกติ ปริมาณไมเ่กินมาตรฐานที่ก าหนด 
                + หมายถึง พบความผิดปกติ ปริมาณเกินมาตรฐานที่ก าหนด 
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 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวโดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  เป็น
ระยะเวลา 28 วัน พบว่า น า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา Escherichia coli  และ 
Staphylococcus aureus ไมเ่กินมาตรฐานท่ีก าหนดไว้ในมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนน า้พริกเผา (มผช.4/2556)  
 
วิจารณ์ผลการวิจัย   
 จากการวิจัยได้น าเปลือกถั่วเขียวที่เป็นเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปถั่วเขียวเลาะเปลือกจากศูนย์วิจัยพืชไร่
ชัยนาท จ.ชัยนาท มาใช้ในการผลิตน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียว โดยเปลือกถั่วเขียวที่น ามาใช้มีองค์ประกอบของ
คาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด (ร้อยละ 91.07) รองมาคือ ความชืน้ โปรตีน เถ้า และไขมัน ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Huang et al. (2013) ที่พบวา่เปลือกถั่วเขียวมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกว่าองค์ประกอบอื่น ๆ จากนัน้ได้ท าการหา
สตูรพืน้ฐานที่เหมาะสมในการผลิตน า้พริกเผา ซึ่งน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐานสตูรที่ 2 มีคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัใน
ทกุด้านท่ีสงู (ด้านส ีด้านกลิน่ ด้านรสชาติ ด้านความเผ็ด ด้านเนือ้สมัผสั และด้านความชอบโดยรวม) (ตารางที่ 3) จึงได้ท าการ
คดัเลอืกมาใช้ศกึษาปริมาณเปลอืกถัว่เขียวที่เหมาะสมในการผลติน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียว  เพื่อเพิ่มปริมาณเยื่อใยให้แก่
ผลิตภณัฑ์น า้พริกเผา โดยปริมาณของเปลือกถัว่เขียวที่ใช้ในน า้พริกเผาที่มีคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุ คือ สตูร B ซึ่งมี
ปริมาณเปลือกถั่วเขียวร้อยละ 25 ดงัตารางที่ 4 เมื่อมีการเสริมเปลือกถั่วเขียวในผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาสตูรพืน้ฐานในปริมาณ              
ร้อยละ 25 ท าให้คุณค่าทางโภชนาการของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวเปลี่ยนแปลงไป โดยน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวมีปริมาณ
ความชืน้น้อยลงกว่าน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน  (p<0.05) แต่มีปริมาณโปรตีน ปริมาณเถ้า ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  และปริมาณเยื่อใย
มากกว่าน า้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน (p<0.05) ส าหรับปริมาณไขมนัของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวมีปริมาณไขมนัไม่แตกต่างจาก
น า้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน  (p>0.05)  อาจเนื่องจากเปลือกถั่วเขียวที่เติมเข้าไปมีปริมาณไขมันน้อยมาก (ร้อยละ 0.04) ซึ่งเปลือก             
ถัว่เขียว มีองค์ประกอบหลกัเป็นคาร์โบไฮเดรต ความชืน้ โปรตีน และเถ้า ตามล าดบั จึงสง่ผลให้ผลิตภณัฑ์น า้พริกเผาเสริม
เปลือกถั่วเขียวจึงมีปริมาณโปรตีน ปริมาณเถ้า ปริมาณคาร์โบไฮเดรต และปริมาณเยื่อใยเพิ่มขึน้ ส่วนคุณลกัษณะทางเคมีและ
กายภาพของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียวระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภมูิห้อง เป็นเวลา 28 วนั มีค่า aw และค่า pH ก่อนและ       
หลงัการเก็บรักษาแตกตา่งกนัอยา่งมีไมม่ีนยัส าคญั (p>0.05) โดยมีคา่ aw อยูใ่นช่วง 0.92-093 และมีคา่ pH อยู่ในช่วง 5.02-
5.03 ซึง่มีคา่ aw สงูกวา่ 0.6 และคา่ pH สงูกวา่ 4.5 จึงมีความเสีย่งตอ่การเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ได้และสามารถเกิดปฏิกิริยา
ทางเคมีต่าง ๆ ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา แต่จากการตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ได้พบการ
เจริญของจลุนิทรีย์น้อยกวา่มาตรฐานน า้พริกเผาที่ก าหนดดงัตารางที่ 7 ตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน เร่ือง น า้พริกเผา มผช. 
4/2556 (Thai community product standard, 2013) อาจเป็นเพราะน า้พริกเผาประกอบด้วยเคร่ืองเทศต่าง ๆ ได้แก่ พริก 
หอมแดง กระเทียม ซึง่มีสารออกฤทธ์ิตามธรรมชาติที่สามารถยบัยัง้การเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ได้ โดยกระเทียมและหอมแดง
มีสารออกฤทธ์ิต้านเชือ้จุลินทรีย์ท่ีอยู่ในกลุ่ม organosulfur, phenolic และ glycosides เป็นต้น (Corzo-Martínez et al., 
2007) ส่ ว นพ ริ ก มี ส า ร  capsaicin, cinnamic acid, o-coumaric dihydrocapsaicin แล ะ  m-coumaric  acids ซึ่ ง มี
ประสิทธิภาพในการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรีย์ได้ (Omolo et al., 2014) ซึง่ค่า aw และค่า pH ของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียวมีค่า
ใกล้เคียงกับน า้พริกเผารสกุ้ งโดยมีค่า aw 0.90 และค่า pH 5.16 (Apirattananusorn & Chinabhark, 2013)  ส าหรับค่าสีของ
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น า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียวมีค่า L* a* และ b* ลดลงหลงัจากการเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วนั (ตารางที่ 6) โดยคา่ L* แสดงค่า
ความสวา่งจากคา่ L* = 100 แสดงถึงสขีาว จนไปถึง L* = 0 แสดงถึงสดี า สว่นแกน a* จะบรรยายถึงแกนสเีขียว (-a*) ไปจนถึง
สแีดง (+a*) สว่นแกน b* จะบรรยายถึงแกนสีน า้เงิน (-b*) ไปถึงสีเหลอืง (+b*) จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าน า้พริกเผา
เสริมเปลือกถัว่เขียวมีสีคล า้ขึน้ออกทางเขียวคล า้ โดยค่าสี a* และ b*  จะเป็นสีเทาเมื่อมีค่าเป็นศนูย์ (Lapchutiporn et al., 
2008) ซึง่การลดลงของคา่สี L* a* และ b* อาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด โดยกรดอะมิโนและน า้ตาลรีดิวซ์ที่มีอยูใ่นน า้พริกเผา
เสริมเปลือกถั่วเขียว ส่งผลให้เกิดสารเมลานอยดิน (สารสีน า้ตาล) ท าให้น า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวมีสีคล า้  ซึ่งผลการ
ทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ Supang & Sirinard (2011) และ Lapchutiporn et al. (2008) หรืออาจเกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของน า้มนัที่อยูใ่นน า้พริกเผาเสริมเปลอืกถัว่เขียวจึงเป็นสาเหตทุี่ท าให้สมีีการเปลีย่นแปลงได้ (Samdaeng et al., 2019) 
นอกจากนี ้มีการท าทดสอบความชอบโดยรวมของน า้พริกเผาเสริมเปลือกถั่วเขียวในวนัสดุท้ายของการเก็บรักษา พบว่า มีความ
แตกตา่งอยา่งไมม่ีนยัส าคญักบัวนัที่ 0 ของการเก็บรักษา (ไมแ่สดงข้อมลู)  
 
สรุปผลการวิจัย   

เปลอืกถัว่เขียวที่เป็นเศษเหลอืจากการแปรรูปถัว่เขียวเลาะเปลอืก สามารถน ามาเพิ่มมลูคา่ได้โดยการน ามาผลติเป็น
น า้พริกเผาเสริมเปลือกถัว่เขียว โดยการเติมเปลอืกถัว่เขียวในน า้พริกเผาที่ระดบัร้อยละ 25 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมาก
ที่สุด ทัง้ยังมีคุณค่าทางโภชนาการด้านเส้นใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต และโปรตีนเพิ่มมากขึน้ โดยสามารถเก็บรั กษาได้ที่
อณุหภมูิห้อง เป็นเวลาอยา่งน้อย 28 วนั ดงันัน้การเสริมคณุคา่ทางโภชนาการของน า้พริกเผาด้วยเปลอืกถัว่เขียวจึงเป็นอีกหนึ่ง
ทางเลอืกในการเพิ่มมลูคา่ให้กบัเศษเหลอืจากโรงงานแปรรูปถัว่เขียวเลาะเปลอืก  
 
กิตติกรรมประกาศ   
 โครงการวิจยันีไ้ด้รับการสนบัสนนุจากเงินทนุอดุหนนุ การวจิยัจากงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปี 2563 จากคณะ         
ครุศาสตร์อตุสาหกรรมและเทคโนโลยี สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 
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