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 จุดประสงคของการศึกษาคุณลักษณะน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการ 
(ผูบริโภค)  จํานวน 245 คน  เพื่อเปนการนําขอมูลที่ไดมาพัฒนาน้ําพริกแกงใหมีคุณภาพตรงตาม
ความตองการของผูประกอบการ    จากการศึกษาพบวา มาตรฐานการผลิตน้ําพริกแกงดาน
สุขลักษณะของสถานที่ผลิตสวนใหญเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ยกเวนรอยละ 62.5           
ที่ไมมีการแยกอยางเปนสัดสวนโดยใชพื้นที่สวนหนึ่งของบานเปนสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง    
ภาชนะที่ใชทําจากพลาสติก มีผิวเรียบ สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงานสวมเสื้อที่สะอาด        
เล็บสั้น  และลางมือทุกครั้งที่สกปรกซึ่งเปนไปตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกําหนด  สําหรับ
การใชหมวกคลุมผมของพนักงานไมมีการปฏิบัติตามมาตรฐาน  การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ
ผูผลิตลางวัตถุดิบจําพวก ขา  ตะไคร และพริกสด  คุณภาพทางกายภาพของน้ําพริกแกงที่จําหนาย
ในตลาด คือ น้ําพริกแกงคั่วมีคา aw  อยูในชวง 0.96-1.00  น้ําพริกแกงเขียวหวานมีคา aw  อยูในชวง 
0.95-1.00  และน้ําพริกแกงสมมีคา aw  อยูในชวง 0.91-1.00 ตรวจพบวามีกรดเบนโซอิกในปริมาณ 
300-400 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมและพบสีชนิดปองโซ 4 อาร  ซัลเซ็ตเย็ลโลว  เอ็ฟซีเอ็ฟ  และ           
ตารตราซีน   คุณภาพทางจุลินทรียพบเกิดราในวันที่ 5 ของการเก็บในปริมาณนอยกวา 10 โคโลนี
ตอกรัมและพบเชื้อ Clostridium   perfringens  ทั้งในน้ําพริกแกงคั่ว    น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และ
น้ําพริกแกงสม       ในจังหวัดสมุทรสงครามผูประกอบการสวนใหญเปนเจาของรานอาหาร           
ซ้ือน้ําพริกแกง 3-4 คร้ังตอสัปดาห  ในปริมาณ 0.5 กิโลกรัม    การเลือกซื้อน้ําพริกแกงของผูบริโภค
พิจารณาจากคุณลักษณะของน้ําพริกแกงดาน สี   กล่ิน    เก็บรักษาดวยวิธีใสถุงพลาสติกมัดปากถุง
ดวยหนังยางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง    ปญหาน้ําพริกแกงที่ผูประกอบการพบ  คือ  เหม็นอับและมี
กล่ินเหม็นเปรี้ยวหรือการเหม็นหืนของน้ํามัน ลักษณะน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการ 
คือ น้ําพริกแกงคั่วและน้ําพริกแกงสม มีเนื้อละเอียด นิ่ม ไมแหงหรือแฉะ ไมใสสี  สีไมคลํ้า มี         
กล่ินหอม  รสชาติเผ็ดปานกลาง น้ําพริกแกงเขียวหวาน เนื้อสัมผัสที่นิ่ม เนื้อละเอียด ไมแหงหรือ
แฉะ  สีเหลืองออกเขียว มีกล่ินหอม  รสชาติเผ็ดปานกลาง น้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่น
มีเนื้อน้ําพริกแกงที่ละเอียด เหนียวเล็กนอย มีน้ํามันทวม  สีแดง สีไมคลํ้าและไมใสสี กล่ินหอม
เครื่องเทศ             ไมเหม็นหืน รสชาติไมเผ็ด สําหรับรูปแบบของบรรจุภัณฑน้ําพริกแกงที่
ผูประกอบการตองการใหพัฒนามากที่สุด คือ ถุงพลาสติกชนิดหนาใส ปดผนึกมิดชิดและกันซึม
ของน้ํามันได 
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 The objective was  to  find out  the  information  on desirable character of chilli paste 
(Namphrik) of  245 entrepreneurs (consumers) in Samut  Songkhram  Province for  developing 
the curry paste as  they  needed. The study was found that majority of the production plants met  
the Thai standard of  community  production, except  62.5% of  enterprises of which production 
area was not separated from the living area. The container used for processing made from plastic 
with smooth surface. For personal hygiene, the producer covered with the clean cloth, cutting nail 
and washing the hands every time as indicated in the community production standard, but hair 
restraint was not used. The raw materials such as galingale, lemongrass and chilli were washed 
during preparation. The aw of all the chilli pastes sold in the market were as  following, Namphrik 
Gaeng Kua  was 0.96-1.00, green chilli paste was 0.95-1.00, and Namphrik Gaeng Som was 0.91-
1.00. The quantity of benzoic acid found  in chilli paste was 300-400 milligram/kilogram and 
Pongso 4R color, sunset yellow and Tartrazin were added in products. The microbial 
determination for the fungi at 5th day of the storage was less than 10 colonies/gram while 
clostridium perfringens was found in the Namphrik Gaeng Kua, green chilli paste and Namphrik 
Gaeng Som. In Samut Songkhram province, the majority of entrepreneurs  were  restaurateurs  
who bought the chilli  paste 3-4 times/week in the amount of 0.5 kg. for each time of purchasing. 
The prior consideration of buyer was color and odors of chilli pastes and those were kept at room 
temperature in the plastic bag tied with rubber band. Those were encountered either the bad smell 
or rancidity. The chilli  paste Characterisations of  Namphrik Gaeng Kua and Namphrik  Gaeng 
Som  needed by the entrepreneurs  should be fine and soft texture, not much dry or wet, no color 
added, not so dark in color, good smell, and moderate spicy. For green chilli paste should be fine 
and soft texture, not much dry or wet, no color added, not so dark  in color, good smell, moderate 
spicy, and yellowish green color. Namphrik Gaeng Phanaeng and Namphrik Gaeng Masaman 
should be very soft and oily, slightly sticky, red color without color added, spicy smell. The 
packaging  should  be transparent plastic bag with tightly seal to prevent oil infiltration.        
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