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2. สาขา  ( กรุณาทาํเครืÉองหมาย ลงในช่อง        ) 
           เทคโนโลยกีารเกษตร    เทคโนโลยอีาหารแปรรูป 
           เทคโนโลยสีมุนไพรหรือเภสชั  เทคโนโลยสิีÉงทอ 
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ชืÉอเทคโนโลย ี          เทคนิคการผลิตนํÊาพริกเพืÉอยดือายกุารเกบ็ใหน้านขึÊน และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค        
รายละเอยีด                                                                                                                          . 
 นํÊ าพริก เป็นอาหารไทยทีÉคนรู้จกัและนิยมบริโภค มีเครืÉองเทศและสมุนไพรเป็นส่วนผสม
หลกั แต่ผลิตภณัฑน์ํÊ าพริกมกัพบปัญหามีอายุการเก็บสัÊน มกัเสียและขึÊนราเมืÉอเก็บไดป้ระมาณ 1-2 
สัปดาห์ ปัจจยัทีÉเอืÊอต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณนํÊ าอิสระ (aw) ปริมาณความชืÊน 
ค่าความเป็นกรด - ด่าง(pH) และปริมาณออกซิเจน จึงหาวิธีลดและป้องกนัปัจจยัดงักล่าวขา้งตน้ คือ 
การคดัเลือกวตัถุดิบทีÉมีคุณภาพดี เพืÉอลดปริมาณจุลินทรียที์Éติดมากบัวตัถุดิบ ผา่นกรรมวิธีให้ความ
ร้อนในระหว่างกระบวนการแปรรูปและอบแหง้ ทาํใหจุ้ลินทรียบ์างส่วนถูกทาํลายปริมาณความชืÊน
ลดลง และเกบ็รักษาในบรรจุภณัฑ ์ทีÉสภาวะสุญญากาศ ทาํใหจุ้ลินทรียที์Éตอ้งการออกซิเจนและราไม่
สามารถเจริญเติบโต แต่ไม่สามารถทาํลายสปอร์ของจุลินทรีย์ได้จึงเป็นการช่วยยืดอายุของ
ผลิตภณัฑ์นํÊ าพริกให้เก็บรักษาไดน้านขึÊน ผลิตภณัฑ์นํÊ าพริกทีÉได้มีรสชาติดี และไดคุ้ณภาพตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนของนํÊาพริกนัÊนๆ เช่น นํÊาพริกกุง้เสียบ (มผช.322/2549)                          .                          
ประโยชน์ทีÉไดรั้บ                                                                                                                                .       
 ได้เทคนิคการผลิตนํÊ าพริกเพืÉอยืดอายุการเก็บรักษาให้ยาวนานขึÊนไม่น้อยกว่า 1 เดือน 
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑน์ํÊ าพริก และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค กรมวิทยาศาสตร์ไดน้าํความรู้ไป
ถ่ายทอด เทคโนโลยี และส่งเสริมการผลิตนํÊ าพริกให้ถูกตอ้งตามหลกัเกณฑ ์วิธีการทีÉดีในการผลิต
ให้กบักลุ่มแม่บา้น เกษตรกร จ.ภูเก็ตในหลกัสูตร “การยืดอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑน์ํÊ าพริกและ
เครืÉองแกง” ซึÉงทางกลุ่มแม่บา้นเกาะคา้งคาวไดน้าํเทคโนโลยไีปใช ้และไดรั้บรางวลัประกวดนํÊาพริก
กุง้เสียบชนะเลิศ                                                                                                                  . 
กลุ่มเป้าหมาย                                                                                                                                       .      
 1. กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรภาคใต ้                                                                                             . 
 2. ผูส้นใจทัÉวไป                                                                                                                     . 
ภาพประกอบ 
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