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บทคัดย่อ 

น้ำพริก เป็นอาหารที่ปรุงข้ึนมาเพ่ือสร้างความอร่อยสำหรับอาหารหลักของครอบครัวในทั่วทุกภาคของประเทศไทย
มาตั ้งแต่สมัยอดีต การศึกษาน้ี  มีวัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนาการผลิตน้ำพริกพื ้นบ้านให้เป็นอาหารเพื ่อสุขภาพที่มีความ
หลากหลายเพิ่มขึ้น  และเพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกที่ผลิตได้  ผลการศึกษาที่ได้พบว่า  น้ำพริกพื้นบ้านสูตรที่
เหมาะสมในการศึกษาครั้งน้ี  มีส่วนประกอบพ้ืนฐาน คือ หอมแดงร้อยละ 63  พริกร้อยละ 8 กระเทียมร้อยละ 8  น้ำตาลร้อย
ละ 7  ข่าร้อยละ 4   ตะไคร้ร้อยละ 3  และเกลือร้อยละ 2  โดยการเติมเห็ดและลำไยเป็นส่วนส่วนผสมของน้ำพริก  ทำให้ได้
น้ำพริกที่มีคุณภาพทางทางเคมีกายภาพและทางประสาทสัมผัสแตกต่างกัน (p<0.05)  ข้อมูลที่ได้จากการพัฒนาน้ำพริก
พ้ืนบ้านด้วยการใช้เห็ดและลำไยเป็นส่วนผสมในสูตรน้ำพริก สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดเพ่ิมความหลากหลายของสูตรน้ำพริก
พ้ืนบ้าน และส่งเสริมการผลิตน้ำพริกพ้ืนบ้านให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได้ดีย่ิงข้ึน 
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Abstract 

Chili is a cooked food producing delicious taste to staple for household in all parts of Thailand 
since the past. This study aimed to develop the production of traditional chili paste for health and wide 
variety and investigate the quality of chili paste products. Results revealed that the optimum formula of 
traditional chili paste consisted of basic ingredients as follows: shallot 63%, chilli 8%, garlic 8%, sugar 7%, 
galangal 4%, lemon grass 3% and salt 2%. Supplementation of mushroom and longan provided significant 
difference quality of chili paste, i.e. physicochemical and sensory properties. It was found that there was a 
difference in pulses with physical, chemical and sensory qualities (p<0.05). Development of traditional chili 
paste with mushroom and longan supplement in the formula leaded to further application for product 
variety and promote the production of local chili paste as a healthier product. 
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1. บทนำ 
น้ำพริกเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่มีลักษณะเป็น

ถ้วยเล็กๆ ซึ ่งน้ำพริกถูกปรุงขึ ้นมาเพื ่อสร้างความอร่อย
สำหรับอาหารหลักของครอบครัวในทั่วทุกภาคของประเทศ
มาตั ้งแต่สมัยอดีต โดยจะมีการผสมผสานกันระหว่าง
เครื ่องปรุงต่างๆ และจะต้องมีพริกเป็นวัตถุดิบหลักเสมอ 
น้ำพริกถือเป็นอาหารที่เชื ่อมโยงฐานทรัพยากรอาหารที่
สำคัญ เป็นอาหารที่ใช้พ้ืนฐานจากเครื่องปรุงพ้ืนบ้านและผัก
พื ้นเมืองเข้าด้วยกัน ในขณะที่ที ่ตั ้งของประเทศไทยเป็น
ศูนย์กลางสำคัญของข้าวและผักพื ้นเมืองที ่ม ีคุณค่าทาง
สมุนไพรและโภชนาการ จากภูมิปัญญาไทยจึงมีการทำ
น้ำพริกเพื ่อนำผักพ้ืนเมืองมารับประทานพร้อมกับข้าว 
(วิฑูรย์, 2552)  พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 
2554 ได้กำหนดความหมายของน้ำพริกว่า  น้ำพริก หมายถึง 
“อาหารชนิดหน่ึง ปรุงด้วยกะปิ กระเทียม พริกข้ีหนู มะนาว 
เป็นต้น ใช้เป็นเครื่องจิ้มหรือคลุกข้าวกิน ใช้นํ้าปลาหรือน้ํา
ปลาร้าแทนกะปิก็มี เช่น น้ําพริกปลาร้า น้ําพริกปลาย่าง ใช้
ของเปรี้ยวอื่น ๆ เช่น มะขาม มะดัน มะม่วง แทนมะนาวก็มี 
เรียกชื่อต่างกันไปตามเครื่องปรุง เช่น นํ้าพริกมะขาม น้ํา
พริกมะดัน นํ ้าพริกมะม่วง”  ทั ้งน้ี สำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2561) มีรายชื่อมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนที่ประกาศใช้ทั้งสิ้น 1,263 มาตรฐาน  ในจำนวนนี้มี
เรื่องน้ำพริกจำนวน 13 เรื่อง ได้แก ่น้ำพริกเผา  น้ำพริกแกง  
น้ำพริกป่นแห้ง  น้ำพริกปลาร้า  น้ำพริกอ่อง  น้ำพริกหนุ่ม  
น้ำพริก  น้ำพริกกุ้งเสียบ  น้ำพริกแกงแห้ง  น้ำพริกผักผลไม้
ต้ม  น้ำพริกกุ้งแก้ว  น้ำพริกกะปิผง  น้ำพริกตาแดง  ด้วย
ความเป็นเอกลักษณ์ตามแบบฉบับของแต่ละวัฒนธรรมของ
ของอาหารพื ้นบ้านอย่างน้ำพริก  ถือได้ว่าเป็นทุนทาง
วัฒนธรรมของท้องถิ ่นซึ ่งมีการสะสมองค์ความรู้  และ
ถ่ายทอดมาอย่างต่อเน่ือง และเป็นภูมิปัญญาที่มีคุณค่าทาง
ความสวยงาม รสชาติ และเอกลักษณ์ความเป็นไทย การ
พัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาไทยของน้ำพริกให้เป็นอาหาร
สุขภาพในรูปแบบต่างๆ  ถือเป็นการพัฒนาที่สอดคล้องกับ
กระแสการบริโภคของประชาชนที่ปรับเปลี่ยนตามเวลาและ

กระแสสังคม ที่ผู้คนยุคปัจจุบันให้ความใส่ใจต่อการบริโภค
เพ่ือสุขภาพเพ่ิมมากข้ึน 

เห็ดเป็นราชั้นสูง (mushroom) อยู่ในอาณาจักร
ฟังไจ (fungi) เห็ดมีหลายชนิด ได้แก่ เห็ดเข็มทอง เห็ด
แชมปิญอง เห็ดนางฟ้า เห็ดถอบ เห็ดหูหนู เห็ดเยื่อไผ่ เห็ด
นางรม เห็ดตับเต่า เห็ดซึ่งมีวิวัฒนาการสูงกว่าราชนิดอื่น 
และมีวงจรชีวิตที ่ซับซ้อนกว่าราทั ่วไป เป็นตัวอย่างของ
อาหารที่มีประโยชน์ทั้งในทางโภชนาการและยังเป็นอาหาร
เป็นยา เห็ดถูกค้นพบและใช้ประโยชน์มานานนับพันปี  
คุณค่าทางโภชนาการเห็ดมีพลังงานน้อยมากและมีปริมาณ
น้ำสูงถึงร ้อยละ 80-90 มีเส ้นใยอาหารสูง โปรตีนสูง 
คาร์โบไฮเดรตต่ำ และไขมันต่ำ ปัจจุบันการบริโภคเห็ดมี
จำนวนเพิ่มมากขึ้น  มีการนำเห็ดมาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า 
และคุณค่าทางทางโภชนาการเพื่อผู้บริโภคได้รับประโยชน์
มากย่ิงข้ึน เห็ดขยายพันธ์ุด้วยการสร้างสปอร์ สปอร์ของเห็ด
มีขนาดเพียง 2-4 ไมครอน ซึ่งทนทานต่อสภาวะแวดล้อมที่
ไม่เหมาะสม หรือสภาวะแห้งแล้งที ่ยาวนาน เมื ่ออยู ่ใน
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมจะแบ่งเซลล์เป็นเส้นใย เรียก
ไฮฟา (hypha) หากมีหลายไฮฟา เรียกไฮฟี (hyphae) เส้น
ใยมีการเพ่ิมจำนวนสะสมมาก เรียกว่า ขยุ้มรา หรือไมซีเลียม 
(mycelium) คล้ายกับปุยฝ้ายใยสำลี เมื่อถูกน้ำหรือสายฝน
ราดรด จะเกิดการรวมกลุ่มเป็นตุ่มเห็ดและเจริญเป็นดอก
เห็ด (fruiting body) หากอาหารรอบๆ เส้นใยมีมากพอจะ
ขยายเซลล์เพิ่มขึ้นไปเรื่อยๆ เป็นลำดับ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิ
ยา, 2561; พิมพ์กานต์, 2544)  เน่ืองจากคุณลักษณะคุณค่า
ทางโภชนาการที่สูง และยังเป็นแหล่งของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพที่หลากหลายของเห็ดหลายๆ สปีชีส์  เห็ดจึงเป็น
วัตถุดิบที ่มีศักยภาพในการนำไปพัฒนาเป็นอาหารฟังชัน  
( Roncero-Ramos and Cristina Delgado-Andrade, 
2017) งานวิจัยน้ี  จึงมุ่งประเด็นการนำเอาเห็ดไปใช้เป็น
ส่วนผสมของน้ำพริกพื ้นบ้านเพื ่อพัฒนาให้เป็นอาหาร
สุขภาพ 
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2.วัตถุประสงค ์

เพื่อพัฒนาการผลิตน้ำพริกเห็ดเพื่อสุขภาพ และ
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกเห็ดที่ได้ 

 

3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  
 เห็ด  เป็นวัตถุดิบที่มีศักยภาพของการเป็นอาหาร
สุขภาพ  การนำเห็ดไปใช้เป็นส่วนประกอบของน้ำพริก  ซึ่ง
เป็นอาหารพื ้นบ้านที ่มีว ัฒนธรรมอาหารและความเป็น
เอกลักษณ์  สามารถเพ่ิมคุณค่าของน้ำพริกให้มีคุณประโยชน์
ส่งผลดีต่อสุขภาพเพ่ิมข้ึนได้ 
 

4.วิธีการวิจัย 

4.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 

นำวัตถุดิบ 4 ชนิดได้แก่ ลำไยสด ลำไยอบแห้ง 
เห ็ดนางฟ้าสด และเห ็ดนางฟ้าแห ้ง  จากสถาบันว ิจัย
เทคโนโลยีเกษตร ต.พิช ัย อ. เมือง จ.ลำปาง ไปตรวจ
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีดังน้ี ค่าพีเอช โดยใช้เครื่องวดัพี
เอช (Consourt, Model C831, Belgium) ปริมาณของแข็ง
ที ่ละลายได้ท ั ้งหมด (TSS) โดยใช้hand refractometer
ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกับกรดซิตริกหรือกรดอะซิติก) 
โดยวิธีการไตเตรทตามวิธีดัดแปลงจาก Iland et al. ปริมาณ
กรดแอมิโนอิสระ (free apha-amino nitrogen; FAN) ตาม
วิธีดัดแปลงจาก Chomsri (2008) ปริมาณโปรตีนที่ละลาย
ได้ทั้งหมด ใช้วิธี  Bradford  (1976)  ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด 
ใช ้ว ิ ธี  phenol sulfuric method ตามวิธ ีด ัดแปลงจาก  
Wrolstad et al. (2012) ปร ิมาณน้ำตาลร ีด ิวซ ์  ใช ้ว ิ ธี  
dinitrosalicylic  acid (DNS) ตามวิธีดัดแปลงจาก Miller 
(1972) ฤทธิ ์การยับยั ้งการต้านอนุมูลอิสระ(antioxidant 
activity) ใช้การทดสอบ ABTS test ตามวิธีดัดแปลงจาก 
Wongputtisin et al. (2007) และปริมาณสารประกอบฟี
นอล ใช้วิธีดัดแปลงจาก Spínola et al., 2015) 

 
 

 

4.2 การทำน้ำพริกเบื้องต้น 4 สูตร 

การเตรียมน้ำพริกทำโดยการนำเอาวัตถุดิบทุก
อย่างนำมาเตรียมก่อนทำการทดลองโดยการนำเอาวัตถุดิบ
มาทอดและเก็บไว้ จากน้ันนำวัตถุดิบที่เตรียมไว้มาผสมตาม
การวางแผนการทดลองที่กำหนดวางแผนศึกษาจำนวน 4 สิ่ง
ทดลอง (ตารางที่ 1) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

4.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพของน้ำพริกใน
ด้านคุณสมบัติกายภาพทางเคมีดังนี้คือตรวจค่าสี L* a* b*
ในด้านคุณสมบัติภาพทางเคมีดังนี้คือค่าพีเอชปริมาณกรด
ทั้งหมดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ปริมาณกรดแอมิโนอิสระ 
ปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด 
ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ ฤทธิ ์การยับยั ้งการต้านอนุมูลอิสระ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอล และความชื้นของผลิตภัณฑ์ 

4.4 การวิเคราะห์ค่าทางสถิติ 

รวบรวมข้อม ูลท ี ่ ได ้จากการศ ึกษาแล ้วนำไป
ว ิ เค ราะห ์ความแปรปรวนแบบ  ANOVA (Analysis of 
Variance) จากนั้นเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s New Multiple’s 
Range Test (DMRT) 
 

5. ผลการวิจัย  
5.1 คุณภาพของวัตถุดิบ  

 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของวัตถุดิบ
ที่ใช้ในการศึกษาน้ี  พบว่าวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสมในการ
ผลิตน้ำพริก คือ เห็ด  และลำไย  มีค่าพีเอชค่อนข้างเป็น
กลางและมีค่าใกล้เคียงกัน  ในขณะที่องค์ประกอบอื่นๆ 
ได้แก่ ปริมาณไนโตรเจนของกรดแอมิโนอิสระ  ปริมาณ
โปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด  และปริมาณสารประกอบฟีนอล
ทั้งหมด  รวมถึงคุณสมบัติด้านการต้านออกซิเดชัน มีความ
แตกต่างกัน (ตารางที่ 1)   
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Table 1  Chemical properties of longan and mushroom 

Quality เห็ดนางฟ้าสด เห็ดนางฟ้าแห้ง ลำไยแห้ง 

 
   

pH 6.18 6.20 6.78 
TSS (oBrix) 7.23 38.36 82.99 
FAN (mg/kg)  1074 8867 2573 
PC (µg/g) 1043 3059 3840 
TPC (mg/g) 1074 3059 5753 
AO (%) 59.76 (7) 47.58 (60) 53.39 (40) 

TA= total acidity, TSS= total soluble solids, RS = Reducing sugar content (mg/g), TS = Total sugar content 
(mg/g), FAN = free alpha amino nitrogen content (mg/kg), PC = Soluble protein content (µg/g), TPC = Total 
phenolic compounds, AO= Antioxidant activity (% ABTS) with dilution in parentheses 
 
Table 2  Ingredients in chili paste of base formula 

Ingredients Amount (%) 

Dried longan 12.66 
Red onion 29.21 

Chili 3.91 
Garlic 6.59 
Sugar 12.52 

Galangal 0.93 
Lemon glass 3.41 

Salt 7.93 

5.2 การพัฒนาสูตรน้ำพริกพ้ืนฐาน 
การพัฒนาสูตรน้ำพริกพื้นฐานในการศึกษาน้ี  เป็น

การพัฒนาร่วมกับผู้ประกอบการ  โดยผู้ประกอบการมีสูตรการ
ทำน้ำพริกแล้วนำมาปรุงส่วนผสมของน้ำพริกแบ่งออกเป็น 3 
สูตร (ภาพที ่1 ) ซึ่งสูตรที ่1 เติมกุ้งแห้งคั่วบดร้อยละ 23  สูตร
ที่ 2 เติมเห็ดหล่มคั ่วแห้งร้อยละ 23 และสูตรที่ 3 เติมเห็ด
นางฟ้าคั่วแห้งร้อยละ 35 โดยสามารถคำนวณองค์ประกอบของ
สูตรพ้ืนฐานได้ดังแสดงในตารางที ่2 

 

 
 

สูตร 1              สูตร 2           สูตร 3 
 

Figure 1 Chili pastes from three formulae 
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5.3 ผลของเห็ดและลำไยที่ม ีต่อคุณสมบัติของ
น้ำพริก 

การพัฒนาสูตรน้ำพริกต่อจากสูตรพื้นฐานที่มีการ
กำหนดส ่วนผสมท ี ่ ใช ้ศ ึ กษาการผล ิตน ้ ำพร ิ ก  ซ ึ ่ งมี
องค์ประกอบของส่วนผสม คือ หอมแดง พริก กระเทียม 
น้ำตาล ข่า ตะไคร้ และเกลือ ในปริมาณที่เท่ากันในแต่ละ
สูตร (ตารางที่ 3) แล้วใช้แผนการทดลองแบบ 2x2 factorial 
in CRD ในการพัฒนาสูตรน้ำพริก โดยกำหนดปัจจัยศึกษา 
คือ ปริมาณของเห็ด 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 และร้อยละ 5 
และปริมาณของลำไย 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 และร้อยละ 
20 (ตารางที่ 4)  และเมื่อผลิตน้ำพริกจำนวน 4 สิ่งทดลอง/
สูตร  ได้น้ำพริกที่มีลักษณะปรากฏ ดังภาพที ่2  โดยน้ำพริก
ที ่ได้ม ีส ีออกน้ำตาลแดง  ซึ ่งสอดคล้องกับค่าส ีที ่ตรวจ
วิเคราะห์ได้  (ตารางที่ 5)  คือ ความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง 
(a*)  และค่าสีเหลือง (b*) มีค่าอยู่ในช่วง  40.79-43.65, 
8.62-12.32  และ  8.49-11.22  ตามลำดับ  

ในด้านองค์ประกอบทางเคมีพบว่า  ปริมาณของ
เห็ดและลำไยที่แตกต่างกัน ส่งผลกระทบต่อปริมาณความชืน้
ของน้ำพริกที่ผลิตได้  โดยปริมาณการเติมเห็ดที่ระดับสูงมีผล
ทำให้ค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์น้ำพริกมีค่าเพิ่มสูงขึ้น แต่
ปริมาณการเติมลำไยที่ระดับสูงข้ึนทำให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้น
ลดลง (p<0.05)  เมื่อพิจารณาปริมาณสารประกอบฟีนอล
ทั้งหมด  และฤทธิ์การต้านออกซิเดชันพบว่า ปริมาณการ
เติมเห็ดที ่ไม่ส่งผลให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  

และฤทธิ ์การต้านออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์น้ำพริกมีค่า
แตกต่างกัน (p>0.05) แต่ปริมาณการเติมลำไยที่ระดับสูงข้ึน
ทำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  และ
ฤทธ์ิการต้านออกซิเดชันลดลง (p<0.05)   

 

 
(A) 
 

 
 formula 

1 
formula 

2 
formula 

3 
formula 

4 
 

(B) 
 
Figure 2 Ingredients using in the chili paste 
development (a) chili paste products from four 
formulae (b) 
 

 
Table 3  Ingredients in chili paste developed from the base formula 

Ingredients Amount (%) 

Red onion 63.00 
Chili 8.00 
Garlic 8.00 
Sugar 7.00 

Galangal 4.00 
Lemon glass 3.00 

Salt 2.00 
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Table 4  Factors using for chili paste development 

Formula/ Treatment Mushroom (%) Longan (%) 

1 5 20 
2 5 0 
3 0 20 
4 0 0 

 
 

Table 5  Effects of ingredients on colors of chili paste products 

Quality L* a* b* 

Mushroom (M) ns * ns 
5% 43.47+1.80 10.63+1.78 10.88+2.52 
0% 41.73+1.35 10.47+2.35 9.86+2.45 

Longan (L) ns ns ns 
20% 42.22+2.08 9.37+1.51 9.53+2.18 
0% 42.98+1.48 11.72+1.77 11.20+2.55 
MxL ns ns ns 

F1= M5% x L20% 43.65+2.14 10.13+1.94 10.56+2.83 
F2= M5% x L0% 40.79+0.42 8.62+0.52 8.49+0.81 
F3= M0% x L20% 43.29+1.86 11.13+1.87 11.19+2.74 
F4= M0% x L0% 42.67+1.33 12.32+1.80 11.22+2.96 

 
 
Table 6  Effects of ingredients on chemical properties of chili paste products 

Quality MC (%) TPC (mg/kg) AO (%)† 

Mushroom (M) * ns ns 
5% 5.93+2.26a 3894+321 51.83+5.74 
0% 4.90+1.36b 3987+423 51.50+5.32 

Longan (L) * * * 
20% 7.05+1.10a 3655+181b 47.16+1.11b 
0% 3.78+0.11b 4226+194a 56.17+2.43a 
MxL * ns ns 
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Quality MC (%) TPC (mg/kg) AO (%)† 

F1= M5% x L20% 7.98+0.54a 3619+12 47.23+0.84 
F2= M5% x L0% 6.12+0.39b 3690+305 47.09+1.73 
F3= M0% x L20% 3.88+0.11c 4169+89 56.44+3.66 
F4= M0% x L0% 3.68+0.15c 4284+304 55.91+2.02 

TPC = Total phenolic compounds 
†AO AO= Antioxidant activity (% ABTS) with 40-fold dilution  
 
 

   
 
 

   
 

Figure 3 Quality scoring test of chili paste products
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การทดสอบค ุณภาพทางประสาทส ัมผ ัสของ
น้ำพริกที่มีปริมาณส่วนผสมของเห็ดและลำไยที่แตกต่างกัน  
โดยใช ้การทดสอบการให ้คะแนนค ุณภาพ  (quality   
scoring   test) พบว ่า   ผ ู ้ทดสอบช ิมประเม ินคะแนน
คุณภาพของน้ำพริกทั้ง 4 สิ่งทดลอง/สูตร  ด้านสี  รสชาติ  
ความเผ็ดร้อน  และรสชาติอูมามิ  ในลักษณะที่แตกต่างกัน 
(ภาพที่ 3) ขึ้นอยู่กับแต่ละคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
ในขณะที ่ผลการประเมินความชอบรวมของผลิตภัณฑ์
น้ำพริกทั ้ง 4 สูตร  ไม่มีความแตกต่างก ันในทางสถิ ติ   
(p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 7 
 
Table 7 Overall preference scores of chill pastes  

Formula Overall preference (Scores) ns 

1  

3.06+0.86 

2  

3.57+0.90 

3  

3.60+1.02 

4  

3.69+1.03 

 

6.อภิปรายผลการวิจัย  
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลำไย

สด ลำไยอบแห้ง เห็ดนางฟ้าสด และเห็ดนางฟ้าแห้งที่ใช้เป็น
ส่วนประกอบสำคัญในการทำน้ำพริก พบว่าลำไยสดมีค่าพี
เอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที ่ละลายได้
ทั้งหมดเฉลี่ยเท่ากับ 7.16,   ร้อยละ0.12, 16 องศาบริกซ์
ลำไยอบแห้ง มีค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเฉลี่ยเท่ากับ 6.78, ร้อยละ 0.70
และ 51.20 องศาบริกซ์ เห็ดนางฟ้าสด มีค่าพีเอช ปริมาณ
กรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด เฉลี่ย
เท่ากับ 6.18,  ร้อยละ 0.43 และ 7.23 องศาบริกซ์ เห็ด

นางฟ้าแห้ง มีค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด เฉลี่ยเท่ากับ 6.20, ร้อยละ 4.10
และ 38.36 องศาบริกซ์ ตามลำดับ ความปรวนแปรของ
องค์ประกอบทางเคมีอาจข้ึนกับปัจจัยหลายประการเช่นสาย
พันธ์ุพ้ืนที่เพาะปลูกและฤดูกาล 
 

7.  สรุป  
การพัฒนาน้ำพริกพื้นบ้านเพื่อเป็นอาหารสุขภาพ

ด้วยการใช ้ เห ็ดและลำไยเป ็นส ่วนผสมในส ูตรน้ำพริก  
สามารถส่งเสริมให้น้ำพริกพ้ืนบ้านมีศักยภาพเป็นอาหารเพ่ือ
สุขภาพได้ 
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