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สารบัญตาราง 
 

ตารางที่           หนา 
1 ลักษณะอาคารและสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง   27           
2 สภาพอาคารและสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง   28              
3 การจัดพืน้ที่สําหรับการผลิตน้ําพริกแกง   29              
4 ลักษณะของเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการผลิตน้ําพริกแกง   31              
5 การสุขาภิบาล   อุปกรณ  เครื่องจักร  และสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง   32              
6 สุขลักษณะของผูปฏิบัติงานผลิตน้ําพริกแกง   33              
7 สุขลักษณะของอุปกรณ-ภาชนะใสน้ําพริกแกงและการเกบ็รักษาระหวางการจําหนาย   34              
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14 ชวงเวลาเปด – ปด บริการของสถานประกอบการ   66              
15 ชวงเวลาของการประกอบอาหารเพื่อจําหนาย   67                    
16 การพิจารณาเลือกซื้อน้ําพริกแกง   70                
17 ปริมาณการเลอืกซื้อน้ําพริกแกงแตละครั้งของผูประกอบการ   70              
18 ความถี่ของการซื้อน้ําพริกแกง   73              
19 ระยะเวลาการใชน้ําพริกแกง   73                
20 การเลือกซื้อน้ําพริกแกง   74              
21 เหตุผลของการเลือกซื้อน้ําพริกแกง    75 
22 การเก็บรักษาน้ําพริกแกง   78             
23 ปญหาที่พบของน้ําพริกแกง   79                
24 พฤติกรรมของผูประกอบการเมื่อพบปญหาของน้ําพริกแกง   85                
25 ลักษณะของน้าํพริกแกงและบรรจุภัณฑที่ผูประกอบการตองการ   86            
26 การพบเหน็น้ําพริกแกงกึ่งสําเร็จรูปของผูประกอบการ    87              
27 รูปแบบน้ําพริกแกงที่ผูประกอบการตองการใหพัฒนา   88              
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่                                                     หนา 
 ก1   ปริมาณการสั่งซื้อและระยะเวลาการใชวัตถุดิบ  104              
 ข1   คุณภาพทางกายภาพของน้ําพริกแกงคัว่       106              
 ข2   คุณภาพทางกายภาพของน้ําพริกแกงเขียวหวาน  107            
 ข3   คุณภาพทางกายภาพของน้ําพริกแกงสม  108             
 ข4   การทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะสีของน้าํพริกแกง  109          
 ข5   การทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริกแกง  110           
 ข6   การทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกง  111           
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 (4) 

สารบัญภาพ 
 
ภาพที ่           หนา 

1 กระบวนการผลิตน้ําพริกแกง     9 
2 การเปลี่ยนแปลงคา Water  activity  ของน้ําพริกแกงคัว่    48 
3 การเปลี่ยนแปลงคา Water  activity  ของน้ําพริกแกงเขียวหวาน    48 
4 การเปลี่ยนแปลงคา Water  activity  ของน้ําพริกแกงสม    48 
5 การเปลี่ยนแปลงคาสี L* a* b*  ของน้ําพริกแกงคัว่    49 
6 การเปลี่ยนแปลงคาสี L* a* b*  ของน้ําพริกแกงเขียวหวาน    50 
7 การเปลี่ยนแปลงคาสี L* a* b*  ของน้ําพริกแกงสม    52 

 
 
 

 


