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บทคัดย่อ: การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาอิทธิพลของการลวกด้วยน�้ำร้อนและอายุการเก็บรักษาที่มีต่อ 
การเปลีย่นแปลงสขีองน�ำ้จิม้สตูรพเิศษจากพรกิขีห้นสูวน หรอื “น�ำ้จิม้มรกต” ในขัน้ตอนการผลติน�ำ้จิม้มรกต ได้น�ำผลพรกิ
ที่ผ่านการลวกน�้ำร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส (˚C) นาน 1-2 นาที และไม่ผ่านการลวกน�้ำร้อน มาดองในสารละลาย
น�ำ้ส้มสายช ู(น�ำ้ส้มสายชตู่อน�ำ้สะอาด อตัรา 4:1) น�ำผลพรกิดองมาผลติน�ำ้จิม้มรกตโดยมส่ีวนผสม น�ำ้สะอาด น�ำ้ส้มสายชู 
ผลพริกขี้หนูสวนสด (ระยะผลเขียว) กระเทียม น�้ำตาล เกลือป่น รากผักชี และแป้งดัดแปร ร้อยละ 20.10, 40.20, 12.10, 
12.10, 10.10, 4.00, 0.40 และ 1.00 ตามล�ำดับ จากนั้นน�ำน�้ำจิ้มมรกตมาบรรจุในขวดแก้วฝาเกรียวและเก็บที่อุณหภูมิ 
25˚C นาน 6 เดือน เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษา จากผลการศึกษาพบว่าการลวกท�ำให้สีเขียวของ
พริกซีดลง ในขณะที่พริกที่ไม่ผ่านการลวกสามารถคงสีเขียวของน�้ำจิ้มไว้ได้ ส่วนผลของการเกบ็รักษาพบว่า เมื่อเก็บรักษา
นานขึ้น สีเขียวของน�้ำจิ้มจะซีดจางลง โดยเฉพาะในเดือนที่ 6 ที่ค่าสี L (ความสว่าง) ค่ามุมของสี (oh) และค่าสี DE มีค่าสูง
ทีส่ดุ ซึง่หมายถงึน�ำ้จิม้มสีเีหลอืงมากขึน้ อย่างไรกต็ามพบว่าปรมิาณความชืน้ไม่เปลีย่นแปลง ในขณะทีค่่า water activity 
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา
ค�ำส�ำคัญ: กระบวนการผลิตน�้ำจิ้ม, คลอโรฟิลล ์

ABSTRACT: The objective of this study was to clarify the effects of blanching with hot water and storage time 
on color of bird chili or “Morakot chili” sauce. For producing chili sauce, the fresh fruits of bird chili at green fruit 
stage were blanched in hot water 80 °C for 1-2 minutes and not-blanched before pickling process in the vinegar 
solution (vinegar : pure water, ratio 4 : 1). The ingredients Chili sauce was consisted of pure water, vinegar, fresh 
fruit of bird chili (at green mature stage), garlic, sugar, salt, coriander root and modified starch, with the percentage 
of 20.10, 40.20, 12.10, 12.10, 10.10, 4.00 0.40 and 1.00, respectively. After that, chili sauce were kept in glass bottle 
and stored in the cold room (25 °C) for 6 months. The results showed that blanching in hot water decreased the green 
color, while not-blanching remained green color of chili sauce. Meanwhile, storage time decreased the green color 
of chili sauce. In particular, chili sauce at the 6th month after storage gave the high values of color of L (lightness), °h 
and DE, which it means chili sauce turned to yellow color. However, moisture content of chili sauce did not change, 
while water activity showed a slightly change during storage.  
Keywords: Processing of chilli sauce, chlorophyll
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บทน�ำ

คลอโรฟิลล์เป็นรงควัตถุสีเขียวที่ส�ำคัญที่สุดใน

พืชชั้นสูงอยู่ในคลอโรพลาสต์ซึ่งอยู่ใกล้กับผนังเซลล์  

พบในทุกส่วนของพืชที่มีสีเขียว ในโครงสร้างของคลอ

โรฟิลล์มแีมกนเีซยีมอะตอมกบัไนโตรเจนอะตอม 2 ตวั

เกาะเกี่ยวโดยพันธะ โควาเลนต์  ส่วนไนโตรเจนอีก 2 

ตวั ต่างแบ่งอเิลกตรอน 2 ตวั เพือ่ใช้ร่วมกบัแมกนเีซยีม

เกิดเป็นพันธะโคออดิเนทโควาเลนต์ การพยายามหา

วธิเีพือ่สงวนสขีองคลอโรฟิลล์ในผลติภณัฑ์อาหาร เช่น

การเปลี่ยนคลอโรฟิลล์ไปเป็นคลอโรฟีลไลด์โดยใช้

เอนไซม์คลอโรฟิลเลส (Chlorophyllase, Chlase) หรอื

การใช้ความร้อน โดยการจุ่มผลิตผลสดหลายชนิดใน

น�ำ้ร้อนทีอ่ณุหภมู ิ40–60 องศาเซลเซยีส สามารถชะลอ

การเสื่อมสภาพของผลิตผลสดและคงสีเขียวของคลอ

โรฟิลล์ไว้ได้ เช่น การจุ่มน�้ำร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศา

เซลเซยีส นาน 30 วนิาท ีช่วยยดือายกุารเกบ็รกัษาและ

ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีในบร็อคโคลี (Zhang et al., 

2009) มะระจนีทีจุ่ม่น�ำ้ร้อนอณุหภมู ิ55 องศาเซลเซยีส 

นาน 2 นาที มีปริมาณคลอโรฟิลล์มากที่สุดอย่างมีนัย

ส�ำคัญ ซึ่งสัมพันธ์กับกิจกรรมของเอนไซม์คลอโร

ฟิลเลส (อภิรดี และคณะ, 2555) ทั้งนี้ขึ้นกับความเป็น 

กรดด่าง (pH) ของสารละลายทีใ่ช้ลวกด้วย ซึง่สเีขยีวของ 

คลอโรฟิลล์จะคงตัวได้ดีที่ pH (Nuray et al., 2007) 

การเตมิไอออนของสงักะส ี(Zu2+) หรอืทองแดง (Cu2+) เพือ่ 

แทนทีแ่มกนเีซยีมไอออนในโมเลกลุของคลอโรฟิลล์จะ

ได้สารประกอบเชิงซ้อนที่มีความคงตัวมากขึ้น แต่จะ

คงตัวได้ดีกว่าในสารละลายที่มีฤทธิ์เป็นกรด อย่างไร

ก็ตามการค้นคว้าเกี่ยวกับการสงวนสีของคลอโรฟิลล์

จนถึงปัจจุบันยังประสบความส�ำเร็จต�่ำ การใช้วัตถุดิบ

ที่มีคุณภาพดี การเตรียมและขนย้ายวัตถุดิบอย่าง

ระมัดระวังใช้ขบวนการผลิตที่ช่วยรักษาคุณภาพของ

อาหารไว้ได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีความต้องการในการ

ศึกษาเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านค่าสีของผลพริกขี้หนู

สวนสด (ระยะผลเขียว) ในระหว่างการผลิตและการ

เก็บรักษา ตลอดจนศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะ

สมในการคงสเีขยีวของคลอโรฟิลล์รงควตัถสุธีรรมชาติ

ในพริกดิบเมื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ให้ได้มากที่สุด 

วิธีการศึกษา

น�ำผลพริกขี้หนูสวนสด (ระยะผลเขียว) มาศึกษา

กระบวนการเตรียมพริกที่มีผลต่อค่าสีของน�้ำจิ้ม โดย

เปรยีบเทยีบคณุภาพของน�้ำจิม้ทีไ่ด้จากพรกิทีผ่่านและ

ไม่ผ่านการลวก โดยมีกรรมวิธีในการผลิต คือ น�ำผล

พริกขี้หนูสวนสด (ระยะผลเขียว) มาเด็ดขั้ว ล้าง

ท�ำความสะอาด ลวกและไม่ลวก ด้วยน�้ำร้อนทีอ่ณุหภมูิ 

80 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที แกะเมล็ดออกล้างน�้ำ

สะอาดพกัไว้ เตรยีมน�ำ้ส้มสายชสู�ำหรบัแช่พรกิ (น�ำ้ส้ม

สายชูต่อน�้ำสะอาด 4 ต่อ 1) แช่พริกในน�้ำส้มสายชูที่

เตรียมไว้ในอัตราส่วน 1 ต่อ 5 นาน 24 ชั่วโมง จากนั้น

ผลติเป็นน�้ำจิม้พรกิขีห้นสูวนสเีขยีว โดยให้ชือ่เป็น “น�้ำ

จิม้มรกต” โดยส่วนผสมประกอบด้วย น�้ำสะอาด น�ำ้ส้ม

สายชู ขี้หนูเขียวสด กระเทียม น�ำ้ตาล เกลือป่น ราก

ผักชี และแป้งดัดแปร ร้อยละ 20.10, 40.20, 12.10, 

12.10, 10.10, 4.00, 0.40 และ 1.00 ตามล�ำดับ โดย

กรรมวิธีในการผลิตน�้ำจิ้มพริกเขียว คือ แบ่งน�้ำส้ม

สายชูส่วนหนึ่งปั ่นผสมกับพริกเขียวที่ผ่านการดอง

น�ำ้ส้มสายชพูกัไว้ น�ำน�ำ้ส้มสายชทูีเ่หลอื กระเทยีม ราก

ผักชี และน�้ำสะอาด ปั่นให้ละเอียด (แบ่งน�้ำสะอาดไว้

เพื่อละลายแป้งดัดแปร) เทส่วนผสมที่ปั่นเสร็จทั้งสอง

ส่วนลงในหม้อ เติมน�้ำตาลทรายและเกลือป่น ผสมให้

เข้ากันเคี่ยวไฟอ่อน จนอุณหภูมิถึง 85 องศาเซลเซียส 

เติมน�้ำแป้งดัดแปรที่ละลายไว้ เคี่ยวต่อจนแป้งสุก 

(สังเกตจากสีของน�้ำจิ้มจะใสและเริ่มหนืด) เคี่ยวต่อ

นาน 15 นาท ีบรรจขุณะร้อนในขวดแก้วฝาเกรยีวขนาด

บรรจ ุ200 มลิลลิติร ทีผ่่านการฆ่าเชือ้ (อบด้วยตูอ้บลม

ร้อนที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) ปิด

ฝาทนัท ี(ฝาต้องผ่านการล้างให้สะอาดและลวกน�ำ้ร้อน

ก่อนใช้) ลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วประมาณ 40 - 45 

องศาเซลเซยีส เชด็ขวดให้แห้ง เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ25 องศา

เซลเซยีส นาน 6 เดอืน สุม่วดัคณุภาพทางกายภาพและ

เคมีของน�้ำจิ้ม ได้แก่ ค่าสี L* a* b* C* และ oh ด้วย

เครื่องวัดสี (Color Flex รุ่น CX 1498) ค่าวอเตอร์ 
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แอคตวิติี ้(a
w
) ด้วยเครือ่ง water activity meter (AQUA 

LAB 4TE, USA) ความชื้น (A.O.A.C., 2000) และวัด

ความหนดื (Viscosity) ด้วยเครือ่ง Brookfield Viscom-

eter (รุ่น : LVDV- II+ Pro, USA) ใช้หัวเข็มเบอร์ 63 

และใช้ตัวอย่างปริมาตร 500 มิลลิลิตร ในบิกเกอร์

ขนาด 600 มิลลิลิตร

ผลการศึกษา

จากการศึกษากระบวนการเตรียมพริกที่มีผลต่อ

ค่าสีของน�้ำจิ้มมรกต โดยเปรียบเทียบคุณภาพของน�้ำ

จิ้มที่ได้จากพริกที่ผ่านและไม่ผ่านการลวก พบว่าการ

ลวกช่วยรกัษาสเีขยีวของคลอโรฟิล์ให้อยูใ่นรปูของคลอ

โรฟิลไลด์ (chlorophylides) ของพรกิไว้และง่ายในขัน้

ตอนการแกะเมล็ด แต่เมื่อน�ำไปดองในน�้ำส้มแล้วพบ

ว่าสีของพริกซีดลง และเมื่อผ่านกระบวนการให้ความ

รอ้นยิง่ท�ำให้สีเขียวซีดลงมากขึน้ (Figure 1) เนื่องจาก

เกิดการสะลายตัวของรงควัตถุสีคลอโรฟิลล์ ดังนั้นใน

ขั้นตอนการเตรียมพริกไม่ควรผ่านกระบวนการลวก 

ควรใช้พรกิสดในการดองน�้ำส้มสายชกู่อนการผลติเป็น

น�้ำจิ้ม 

กระเทียม รากผกัชี และนํ �าสะอาด ปั�นให้ละเอียด (แบ่งนํ �าสะอาดไว้เพื�อละลายแป้งดัดแปร) เทส่วนผสมที�ปั�นเสร็จทั �งสอง

สว่นลงในหม้อ เติมนํ �าตาลทรายและเกลอืป่น ผสมให้เข้ากนัเคี�ยวไฟอ่อน จนอณุหภูมิถงึ 85 องศาเซลเซียส เติมนํ �าแป้งดัด

แปรที�ละลายไว้ เคี�ยวต่อจนแป้งสกุ (สงัเกตจากสีของนํ �าจิ �มจะใสและเริ�มหนืด) เคี�ยวต่อนาน 15 นาที บรรจุขณะร้อนใน

ขวดแก้วฝาเกรียวขนาดบรรจ ุ200 มิลลลิติร ที�ผ่านการฆ่าเชื �อ (อบด้วยตู้อบลมร้อนที�อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 2 

ชั�วโมง) ปิดฝาทนัที (ฝาต้องผ่านการล้างให้สะอาดและลวกนํ �าร้อนก่อนใช้) ลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วประมาณ 40 - 45 

องศาเซลเซียส เช็ดขวดให้แห้ง เก็บที�อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 เดือน สุ่มวัดคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

นํ �าจิ �ม ได้แก่ ค่าสี L* a* b* C* และ oh ด้วยเครื�องวัดสี (Color Flex รุ่น CX 1498) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี � (aw) ด้วยเครื�อง 

water activity meter (AQUA LAB 4TE, USA) ความชื �น (A.O.A.C., 2000) และวัดความหนืด (Viscosity) ด้วยเครื�อง 

Brookfield Viscometer (รุ่น : LVDV- II+ Pro, USA) ใช้หวัเข็มเบอร์ 63 และใช้ตวัอย่างปริมาตร 500 มิลลิลิตร ในบิกเกอร์

ขนาด 600 มิลลลิติร 

 

ผลการศึกษา 
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Figure 1  “Morakot chili sauce” produce from blanching (a)  and not  blanching chili process (b).  
 

เมื�อเก็บนํ �าจิ �มมรกต ที�อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 เดือน ให้ผลการเปลี�ยนแปลงทางเคมีดังแสดงใน Table 1 โดย

พบว่าค่าส ีL (ความสว่าง)  มีค่าเพิ�มมากขึ �น โดยเฉพาะในเดือนที� 6  ให้ค่าสีที�แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และเมื�อพิจารณาที�ค่ามุมของสี (๐h)  

เห็นได้ว่านํ �าจิ �มมรกต มีค่าอยู่ในช่วง  90.16 – 93.17  ให้สีเขียว  และเมื�อระยะเวลาในการเก็บนํ �าจิ �มเพิ�มขึ �น นํ �าจิ �มจะมีความเป็นสีเหลืองมากขึ �น 

โดยเฉพาะในเดือนสุดท้ายของการเก็บคือ ให้ค่าสี ๐h เท่ากับ 93.17  ให้สีเขียวปนนํ �าตาล ที�แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) เมื�อพิจารณาที�

ความเป็นสีเขียว (-a) จะเห็นว่าความเป็นสีเขียวจะลดลงในช่วงการเก็บของเดือนที� 1 และ 2 และจะความเป็นสีเขียว

เพิ�มขึ �นในเดือนที� 3 ถึงเดือนที� 5 ในขณะที�เดือนที� 6 จะสีเขียวลดตํ�าลงที�สดุและแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) โดยเมื�อ

พิจารณาที�ค่า  E  พบว่าความแตกต่างของค่าสีนํ �าจิ �มในแต่ละอายุการเก็บให้ค่าที�แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) และ

(a) (b) 
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เมือ่เกบ็น�ำ้จิม้มรกต ทีอ่ณุหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส 

นาน 6 เดือน ให้ผลการเปลี่ยนแปลงทางเคมีดังแสดง

ใน Table 1 โดยพบว่าค่าสี L (ความสว่าง)  มีค่าเพิ่ม

มากขึ้น โดยเฉพาะในเดือนที่ 6  ให้ค่าสีที่แตกต่างทาง

สถิติ (p<0.05) และเมื่อพิจารณาที่ค่ามุมของสี (๐h)  

เห็นได้ว่าน�้ำจิ้มมรกต มีค่าอยู่ในช่วง  90.16 – 93.17  

ให้สีเขียว  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บน�้ำจิ้มเพิ่มขึ้น 

น�้ำจิ้มจะมีความเป็นสีเหลืองมากขึ้น โดยเฉพาะใน

เดือนสุดท้ายของการเก็บคือ ให้ค่าสี ๐h เท่ากับ 93.17  

ให้สเีขยีวปนน�ำ้ตาล ทีแ่ตกต่างทางสถติ ิ(p<0.05) เมือ่

พิจารณาที่ความเป็นสีเขียว (-a) จะเห็นว่าความเป็นสี

เขียวจะลดลงในช่วงการเก็บของเดือนที่ 1 และ 2 และ

จะความเป็นสเีขยีวเพิม่ขึน้ในเดอืนที ่3 ถงึเดอืนที ่5 ใน

ขณะที่เดือนที่ 6 จะสีเขียวลดต�่ำลงที่สุดและแตกต่าง

ทางสถิติ (p<0.05) โดยเมื่อพิจารณาที่ค่า  DE  พบว่า

ความแตกต่างของค่าสีน�้ำจิ้มในแต่ละอายุการเก็บให้

ค่าที่แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) และเพิ่มขึ้นตาม

ระยะเวลาในการเก็บ จากเดือนแรกในการเก็บน�้ำพริก 

มีค่า DE เป็น   0.74  และเกิดการเปลี่ยนแปลงค่า  D 

E  สงูสดุ ในเดอืนสดุท้ายของการเกบ็  (เดอืนที ่6)  เป็น   

4.41  ให้ผลสอดคล้องกับภาพการเปลี่ยนแปลงสีของ

น�้ำจิ้มมรกต ที่เก็บไว้นาน 6 เดือน (Figure 2) อย่างไร

ก็ตามพบว่าปริมาณความชื้นไม่เปลี่ยนแปลง ในขณะ

ที่ค่า water activity เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยระหว่างการ

เก็บรักษา (Table 2)

กระเทียม รากผกัชี และนํ �าสะอาด ปั�นให้ละเอียด (แบ่งนํ �าสะอาดไว้เพื�อละลายแป้งดัดแปร) เทส่วนผสมที�ปั�นเสร็จทั �งสอง

สว่นลงในหม้อ เติมนํ �าตาลทรายและเกลอืป่น ผสมให้เข้ากนัเคี�ยวไฟอ่อน จนอณุหภูมิถงึ 85 องศาเซลเซียส เติมนํ �าแป้งดัด

แปรที�ละลายไว้ เคี�ยวต่อจนแป้งสกุ (สงัเกตจากสีของนํ �าจิ �มจะใสและเริ�มหนืด) เคี�ยวต่อนาน 15 นาที บรรจุขณะร้อนใน

ขวดแก้วฝาเกรียวขนาดบรรจ ุ200 มิลลลิติร ที�ผ่านการฆ่าเชื �อ (อบด้วยตู้อบลมร้อนที�อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 2 

ชั�วโมง) ปิดฝาทนัที (ฝาต้องผ่านการล้างให้สะอาดและลวกนํ �าร้อนก่อนใช้) ลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วประมาณ 40 - 45 

องศาเซลเซียส เช็ดขวดให้แห้ง เก็บที�อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 เดือน สุ่มวัดคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ

นํ �าจิ �ม ได้แก่ ค่าสี L* a* b* C* และ oh ด้วยเครื�องวัดสี (Color Flex รุ่น CX 1498) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี � (aw) ด้วยเครื�อง 

water activity meter (AQUA LAB 4TE, USA) ความชื �น (A.O.A.C., 2000) และวัดความหนืด (Viscosity) ด้วยเครื�อง 

Brookfield Viscometer (รุ่น : LVDV- II+ Pro, USA) ใช้หวัเข็มเบอร์ 63 และใช้ตวัอย่างปริมาตร 500 มิลลิลิตร ในบิกเกอร์

ขนาด 600 มิลลลิติร 
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Figure 1  “Morakot chili sauce” produce from blanching (a)  and not  blanching chili process (b).  
 

เมื�อเก็บนํ �าจิ �มมรกต ที�อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 เดือน ให้ผลการเปลี�ยนแปลงทางเคมีดังแสดงใน Table 1 โดย

พบว่าค่าส ีL (ความสว่าง)  มีค่าเพิ�มมากขึ �น โดยเฉพาะในเดือนที� 6  ให้ค่าสีที�แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และเมื�อพิจารณาที�ค่ามุมของสี (๐h)  
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ความเป็นสีเขียว (-a) จะเห็นว่าความเป็นสีเขียวจะลดลงในช่วงการเก็บของเดือนที� 1 และ 2 และจะความเป็นสีเขียว

เพิ�มขึ �นในเดือนที� 3 ถึงเดือนที� 5 ในขณะที�เดือนที� 6 จะสีเขียวลดตํ�าลงที�สดุและแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) โดยเมื�อ

พิจารณาที�ค่า  E  พบว่าความแตกต่างของค่าสีนํ �าจิ �มในแต่ละอายุการเก็บให้ค่าที�แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) และ
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เพิ�มขึ �นตามระยะเวลาในการเก็บ จากเดือนแรกในการเก็บนํ �าพริก มีค่า E เป็น   0.74  และเกิดการเปลี�ยนแปลงค่า   E  สงูสดุ ใน

เดือนสดุท้ายของการเก็บ  (เดือนที� 6)  เป็น   4.41  ให้ผลสอดคล้องกับภาพการเปลี�ยนแปลงสีของนํ �าจิ �มมรกต ที�เก็บไว้นาน 6 เดือน 

(figure 2) อย่างไรก็ตามพบว่าปริมาณความชื �นไม่เปลี�ยนแปลง ในขณะที�ค่า water activity เปลี�ยนแปลงเล็กน้อยระหว่าง

การเก็บรักษา (Table 2) 

 

Table 1 The color changes of “Morakot chili sauce” during storage. 

Storage time 

(month) 

L*   a*          b*          C*  ๐h                    E 

0 43.71c±0.21 -1.60a±0.27 31.94c±0.79 31.94c± 0.81 90.89c±0.50 -  

1 43.71c±0.78 -1.06b±0.21 31.44c±0.66 31.45c±0.66 91.93b±0.41 0.74e ±1.21 

2 45.25b±0.22 -0.95b±0.33 32.61bc±0.26 32.63bc±0.25 91.68b±0.59 1.74d ±0.79 

3 45.20b±0.02 -0.51c±0.06 33.69ab±0.13 33.69ab±0.13 90.42c±0.11 2.32c ±1.19 

4 45.01b±1.24 -0.24cd±0.05 34.87a±1.23 34.87a±1.23 90.16c±0.09 3.23b ±0.65 

5 44.92b±0.48 -0.16d±0.13 34.90a±1.18 34.43a±0.66 90.31c±0.19 3.24b ±0.43 

6 46.76a±0.29 -0.10d±0.27 28.95d±0.83 28.99d±0.81 93.17a±0.60 4.41a ±0.78 
a-c Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  

 

Table 2 The qualities changes of “Morakot chili sauce” during storage.  

Storage time 

(month) 

Water  activity  

(aw)
  

Moisture content ns 

(%)  

Viscosity  

(cp) 

0 0.75 ± 0.03b 76.93±0.14   904.93±19.89a  

1 0.75 ± 0.09 b 76.80±0.15 912.24±23.11a 

2 0.75 ± 0.05b 74.85±0.38  894.47±24.38 a 

3 0.76 ± 0.04b 76.76±0.19 903.85 ±18.66 a 

4 0.76 ± 0.03 b 76.79±0.16 886.63 ±13.38ab 

5 0.77 ± 0.06 ab 75.77±0.46 874.77±17.38b 

6 0.78 ± 0.05a 75.36±0.87 865.32±19.89b 
a-c Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  

 

วิจารณ์ 

กระบวนการผลิตนํ �าจิ �มสามารถคงรงควัตถุสีเขียวของคลอโรฟิลล์ไว้ได้ เนื�องจากนํ �าจิ �ม ที�ผลิตได้มีค่ามุมของส ี(๐h) 

90.89  ให้สเีขียว ที�ผู้บริโภคให้การยอมรับ โดยการเปลี�ยนแปลงโครงสร้างทางเคมีของคลอโรฟิลล์รงควัตถุสีในพริกเขียว จาก

กระบวนการแปรรูปนํ �าจิ �ม สามารถอธิบายได้ดังนี � คือ เมื�อแช่พริกเขียวในสารละลายนํ �าส้มสายชู จะเกิดกระบวนการ            

ฟีโอไฟทิไนเซซัน (pheophytinization) ซึ�งเป็นการแทนที�แมกนีเซียมในคลอโรฟิลล์ด้วยไฮโดรเจน ซึ�งเกิดได้ดีในสภาวะที�
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วิจารณ์

กระบวนการผลติน�ำ้จิม้สามารถคงรงควตัถสุเีขยีว

ของคลอโรฟิลล์ไว้ได้ เนือ่งจากน�้ำจิม้ ทีผ่ลติได้มค่ีามมุ

ของสี (๐h) 90.89  ให้สีเขียว ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ 

โดยการเปลีย่นแปลงโครงสร้างทางเคมขีองคลอโรฟิลล์

รงควัตถุสีในพริกเขียว จากกระบวนการแปรรูปน�ำ้จิ้ม 

สามารถอธิบายได้ดังนี้  คือ เมื่อแช่พริกเขียวใน

สารละลายน�้ ำส ้มสายชู  จะ เกิดกระบวนการ 

ฟีโอไฟทไินเซซนั (pheophytinization) ซึง่เป็นการแทนที่ 

แมกนเีซยีมในคลอโรฟิลล์ด้วยไฮโดรเจน ซึง่เกดิได้ดใีน

สภาวะที่เป็นกรด  และท�ำให้เกิดสีเขียวมะกอกของ 

ฟีโอไฟทิน (pheophytin) จากนั้นเมื่อ น�ำส่วนผสม

ทัง้หมดให้ความร้อนร่วมกบัการเตมิน�ำ้และเกลอืจะเกดิ

การแตกออกของหมู่ไฟทอล เนื่องจากเอนไซม์คลอโร

ฟิลเลส (Chlase) เป็นเอนไซม์ทีต่อบสนองต่อสภาวะที่

ไม่เหมาะสมกับพืชจากภายนอก โดยกิจกรรมของ

เอนไซม์ดังกล่าวจะเพิ่มสูงขึ้น เมื่อพืชอยู่ในสภาวะ



764 แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 3 : (2557).

เป็นกรด  และทําให้เกิดสเีขียวมะกอกของ ฟีโอไฟทิน (pheophytin) จากนั �นเมื�อ นําส่วนผสมทั �งหมดให้ความร้อนร่วมกับ

การเติมนํ �าและเกลอืจะเกิดการแตกออกของหมู่ไฟทอล เนื�องจากเอนไซม์คลอโรฟิลเลส (Chlase) เป็นเอนไซม์ที�ตอบสนอง

ต่อสภาวะที�ไม่เหมาะสมกับพืชจากภายนอก โดยกิจกรรมของเอนไซม์ดังกล่าวจะเพิ�มสงูขึ �น เมื�อพืชอยู่ในสภาวะเครียด 

โดยกิจกรรมของเอนไซม์ Chlase ทําหน้าที�ในการเปลี�ยนคลอโรฟิลล์ เอ ไปเป็น คลอโรฟิลล์ไลด์ เอ (chlorophyllide a) 

(Kariola et al., 2004) และเกิดได้ดีที�อณุหภูมิค่อนข้างสงูคือ อณุหภูมิในช่วง 60-82 องศาเซลเซียส ซึ�งเป็นช่วงอุณหภูมิใน

กระบวนการให้ความร้อนระดบัพาสเจอร์ไรส์ อีกทั �งการต้มในสารละลายด่างไฟทอลเรซิดิวจะถูกไฮโดรไลซ์ แต่แมกนีเซียม

อะตอมยงัคงอยู่ จะให้คลอโรฟิลไลด์ที�มีสเีขียวสดเป็นที�ต้องการของผู้บริโภค เช่นเดียวกับคลอโรฟิลล์แต่ละลายนํ �าได้ดีกว่า 

(Von Elbe and Schwartz, 1996) และเมื�อเก็บนํ �าจิ �มไว้นาน  6  เดือน ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ของปริมาณความชื �น แต่

เมื�อเก็บนํ �าพริกนาน 5 เดือน พบว่าค่า  aw ลดลงและแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) อย่างไรก็ตาม  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนํ �าจิ �มลกูชิ �น 

(มผช. 1343/2549) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนํ �าจิ �มอาหารทะเล (มผช. 1159/2549) ผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง ไม่ได้

กําหนดเกณฑ์คุณภาพในด้านค่า aw  ในขณะที�มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 291/2547) ซอสบ๊วยเจี�ย อีกหนึ�ง

ผลติภัณฑ์ที�ใกล้เคียง ระบวุ่าผลติภัณฑ์ต้องมีค่า aw ไม่เกิน 0.85 ดังนั �นเมื�อเทียบกับผลิตภัณฑ์นํ �าจิ �มที�พัฒนาได้ ที�อายุการ

เก็บนาน  6  เดือน  ให้ค่า aw  ตํ�าเพียง  0.78 

 

 

 

 

 

 

        

 

 

 

 

 

 

Figure 2  The color changes of “Morakot chili sauce” during storage. 

 

สรุป 

 สภาวะที�เหมาะสมในการผลตินํ �าจิ �มจากพริกขี �หนูสวน หรือ “นํ �าจิ �มมรกต”  คือใช้ส่วนผสมในการผลิต ได้แก่ นํ �า

สะอาด นํ �าส้มสายช ูพริกขี �หนสูวนสด (ระยะผลเขียว) กระเทียม นํ �าตาล เกลอืป่น รากผกัชี และแป้งดัดแปร ร้อยละ 20.10, 

40.20, 12.10, 12.10, 10.10, 4.00, 0.40 และ 1.00 ตามลําดับ ในขั �นตอนการเตรียมพริกสําหรับผลิตนํ �าจิ �มใช้พริกที�ไม่

ผ่านการลวก และดองพริกในสารละลายนํ �าส้มสายชู (นํ �าส้มสายชูต่อนํ �าสะอาด 4:1) ส่วนผสมและกระบวนการผลิต

ดงักลา่ว สามารถคงรงควตัถสุเีขียวของคลอโรฟิลล์ไว้ได้ เนื�องจากนํ �าจิ �ม ที�ผลิตได้มีค่ามุมของสี (๐h)  90.89  ให้สีเขียว ที�ผู้บริโภคให้

การยอมรับ และเมื�อผลตินํ �าจิ �มและบรรจใุนขวดแก้วฝาเกรียว เก็บที�อณุหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 เดือน ไม่พบความ

แตกต่างของปริมาณความชื �น ในขณะที�ให้ค่า aw  ตํ�าเพียง  0.75  และ  0.78  ที�อายกุารเก็บนาน   6  เดือน 
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เครียด โดยกิจกรรมของเอนไซม์ Chlase ท�ำหน้าที่ใน

การเปลี่ยนคลอโรฟิลล์ เอ ไปเป็น คลอโรฟิลล์ไลด์ เอ 

(chlorophyllide a) (Kariola et al., 2004) และเกิดได้

ดีที่อุณหภูมิค่อนข้างสูงคือ อุณหภูมิในช่วง 60-82 

องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นช่วงอุณหภูมิในกระบวนการให้

ความร ้อนระดับพาสเจอร ์ไรส ์  อีกทั้งการต ้มใน

สารละลายด่างไฟทอลเรซิดิวจะถูกไฮโดรไลซ์ แต่

แมกนีเซียมอะตอมยังคงอยู่ จะให้คลอโรฟิลไลด์ที่มีสี

เขยีวสดเป็นทีต้่องการของผูบ้รโิภค เช่นเดยีวกบัคลอโร

ฟิลล์แต่ละลายน�ำ้ได้ดกีว่า (Von Elbe and Schwartz, 

1996) และเมือ่เกบ็น�ำ้จิม้ไว้นาน  6  เดอืน ไม่พบความ

แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ของปริมาณความชื้น แต่

เมื่อเก็บน�้ำพริกนาน 5 เดือน พบว่าค่า  a
w
 ลดลงและ

แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) อย่างไรก็ตาม  มาตรฐาน

ผลติภณัฑ์ชมุชนน�้ำจิม้ลกูชิน้ (มผช. 1343/2549) และ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน�้ำจิ้มอาหารทะเล (มผช. 

1159/2549) ผลิตภัณฑ์ใกล้เคียง ไม่ได้ก�ำหนดเกณฑ์

คุณภาพในด้านค่า a
w 

 ในขณะที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน (มผช. 291/2547) ซอสบ๊วยเจี่ย อีกหนึ่ง

ผลติภณัฑ์ทีใ่กล้เคยีง ระบวุ่าผลติภณัฑ์ต้องมค่ีา a
w
 ไม่

เกนิ 0.85 ดงันัน้เมือ่เทยีบกบัผลติภณัฑ์น�ำ้จิม้ทีพ่ฒันา

ได้ ที่อายุการเก็บนาน  6  เดือน  ให้ค่า a
w 

 ต�่ำเพียง  

0.78

สรุป

สภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติน�ำ้จิม้จากพรกิขีห้นู

สวน หรือ “น�้ำจิ้มมรกต”  คือใช้ส่วนผสมในการผลิต 

ได้แก่ น�้ำสะอาด น�้ำส้มสายชู พริกขี้หนูสวนสด (ระยะ

ผลเขยีว) กระเทยีม น�ำ้ตาล เกลอืป่น รากผกัช ีและแป้ง

ดัดแปร ร้อยละ 20.10, 40.20, 12.10, 12.10, 10.10, 

4.00, 0.40 และ 1.00 ตามล�ำดบั ในขัน้ตอนการเตรยีม

พริกส�ำหรับผลิตน�้ำจิ้มใช้พริกที่ไม่ผ่านการลวก และ

ดองพรกิในสารละลายน�ำ้ส้มสายช ู(น�ำ้ส้มสายชตู่อน�ำ้

สะอาด 4:1) ส่วนผสมและกระบวนการผลิตดังกล่าว 

สามารถคงรงควัตถุสีเขียวของคลอโรฟิลล์ไว ้ได ้ 

เนือ่งจากน�ำ้จิม้ ทีผ่ลติได้มค่ีามมุของส ี(๐h)  90.89  ให้

สีเขียว ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ และเมื่อผลิตน�้ำจิ้ม

และบรรจใุนขวดแก้วฝาเกรยีว เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ25 องศา

เซลเซียส นาน 6 เดือน ไม่พบความแตกต่างของ
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การเติมนํ �าและเกลอืจะเกิดการแตกออกของหมู่ไฟทอล เนื�องจากเอนไซม์คลอโรฟิลเลส (Chlase) เป็นเอนไซม์ที�ตอบสนอง
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Figure 2  The color changes of “Morakot chili sauce” during storage. 
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ปริมาณความชื้น ในขณะที่ให้ค่า a
w 

 ต�่ำเพียง  0.75  

และ  0.78  ที่อายุการเก็บนาน   6  เดือน
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