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คุณลักษณะน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการในจงัหวัดสมุทรสงคราม 
 

Characteristics of Chilli Paste Required by Small Business Enterprises                    
in Samut Songkhram Province 

 
คํานํา 

 
 น้ําพริกแกงเปนสวนผสมของพืชสมุนไพรนานาชนิด   แตละชนิดมีกล่ินหอมเฉพาะตัวเมื่อ
นํามาประกอบอาหารทําใหอาหารมีกล่ินหอมนารับประทาน   มีรสชาติเผ็ดเปนลักษณะเดนอาหาร
ประเภทแกงจงึเปนอาหารทีคู่สํารับอาหารของคนไทยมานาน   เนื่องจากรสชาติที่เผ็ดของน้ําพริก
แกงชวยใหเจรญิอาหารและไดประโยชนจากสมุนไพรที่เปนสวนประกอบ   ทําใหอาหารไทย  เชน  
แกงเขยีวหวาน  แกงแพนง  เปนอาหารที่ตดิอันดับที่ไดรับความนิยมจากชาวตางชาติ (วิสิฐและคณะ
, 2545 ; นภาวรรณ, 2542)    สมัยกอนทําน้าํพริกแกงภายในครัวเรือนซึง่เสียเวลาจดัเตรียม
เครื่องปรุงและทําน้ําพริกแกง   แตในปจจบุันระบบเศรษฐกิจและสังคมมีการเปลี่ยนแปลงสงผลให
มีการขยายตวัทางเศรษฐกิจรวมถึงการเพิม่จํานวนประชากร    นําไปสูการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตจาก
การบริโภคอาหารที่ปรุงที่บานเปลี่ยนเปนการบริโภคอาหารนอกบาน    โดยเฉพาะกลุมที่อยูในวัย
ทํางานตองหันมาพึ่งอาหารสําเร็จรูปที่จําหนายตามรานอาหาร   แผงลอยขายอาหาร   อาหารสวน
ใหญเปนอาหารประเภทแกงที่มีสวนผสมของน้ําพริกแกงเปนอาหารที่ไดรับความนยิมในการ
บริโภค   และตอมาน้ําพริกแกงไดผลิตเปนแบบน้ําพริกแกงสดที่บดสําเร็จมาจําหนายในทองตลาด    
ทําใหผูประกอบการรานอาหารไดรับความสะดวกมากยิง่ขึ้น  อยางไรก็ตามผูประกอบการ
รานอาหารยังพบน้ําพริกแกงที่จําหนายในตลาดถึงแมจะเพิ่มความสะดวกสบายแตยังคงพบปญหา   
เชน  น้ําพริกแกงมีกล่ินเหมน็อับ   การใสสีในน้ําพริกแกง  เปนตน 
 

ปจจุบันสถาบันศึกษาและบริษัทที่จําหนายอาหารเพื่อการสงออกไดศึกษาคนควาและ
พัฒนาผลิตภณัฑน้ําพริกแกงออกมาในรูปแบบและลักษณะตางๆ ทั้งในรูปแบบน้ําพริกแกงชนดิผง
กึ่งสําเร็จรูป   น้ําพริกแกงชนิดกอนกึ่งสําเร็จรูปและน้ําพริกแกงชนดิซอสกึ่งสําเร็จรูป    โดยบรรจุ
ในบรรจุภณัฑแบบตางๆ เชน   ขวดแกว  พลาสติกสุญญากาศ  บรรจุภัณฑฟอยด  เปนตน   เพื่อให
น้ําพริกแกงสะอาดปลอดภัยจากการปนเปอนและกอใหเกดิความสนใจและสะดวกกับผูซ้ือ    การ
ผลิตน้ําพริกแกงตองมีการควบคุมการผลิต   การเก็บรักษาที่ถูกตองเพราะน้ําพริกแกงเปนผลิตภัณฑ
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ที่มีการปนเปอนไดงายในระหวางการผลิต  เชน  การไมตดัแตงวัตถุดิบสวนที่เสียออก     การลาง
วัตถุดิบไมสะอาดเพียงพอ   ตลอดจนการทําความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณที่ใชไมสะอาด
เพียงพอ   การใชภาชนะใสทีเ่ปนโลหะ  เปนตน  ส่ิงเหลานี้มีผลตอคุณภาพน้ําพริกแกง  ผูผลิต
น้ําพริกแกงและผูประกอบการรานอาหารเปนผูที่มีบทบาทสําคัญตอการผลิตและการพฒันาน้ําพริก
แกงเพื่อใหไดน้ําพริกแกงทีม่ีคุณภาพในการประกอบอาหารใหผูบริโภค 

 

ดังนั้น  ผูวจิัยจงึมีความสนใจที่ทําการวิจยัเกีย่วกับคุณลักษณะน้ําพริกแกงที่ผูประกอบการ
รานอาหารตองการ   เนื่องจากผูประกอบการรานอาหารทราบถึงปญหาของน้ําพริกแกงที่ใชและ
ขอมูลที่ไดเปนแนวทางใหผูผลิตน้ําพริกแกงไดนําไปปรับปรุงและพฒันาคุณภาพน้าํพริกแกงใหตรง
ตามความตองการของผูประกอบการรานอาหาร      การวจิัยคร้ังนี้ศึกษาเฉพาะผูประกอบการ
รานอาหารและแผงลอยขายอาหารในจังหวัดสมุทรสงคราม    เนื่องจากในขณะนี้ทางจังหวดัได
จัดตั้งโครงการอาหารปลอดภัยเนนความปลอดภัยของอาหารประเภทตางๆ  เชน  อาหารทะเล  ผัก
และผลไม  อาหารแปรรูปตลอดจนน้ําพริกแกงชนิดตางๆ    เปนเพียงการควบคุมความปลอดภัยของ
การผลิตแตยังไมตอบสนองความตองการของผูบริโภค      ผลของการทําวิจยันี้อาจใชเปนขอมูล
เบื้องตนเพื่อเปนแนวทางในการแกไขและพัฒนาผลิตภณัฑน้ําพริกแกงตอไป 

 

วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาขั้นตอนการผลิตและขอมูลในดานมาตรฐานตางๆ ของผูผลิตและจําหนายน้าํพริก
แกงในจังหวัดสมุทรสงคราม 

2.  ศึกษาคุณภาพของน้ําพริกแกงที่จําหนายในตลาดสดแมกลอง 
3.  ศกึษาปจจยัการเลือกซื้อน้ําพริกแกงและปญหาน้ําพริกแกงของผูประกอบการ

รานอาหาร   แผงลอยขายอาหารในจังหวดัสมุทรสงคราม 
4.  ศึกษาลักษณะและรูปแบบน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการรานอาหารและ

แผงลอยขายอาหาร    
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.  เปนแนวทางในการพัฒนาลักษณะและรปูแบบของน้ําพริกแกงใหตรงตามความตองการ

ของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร 
2.  เปนการเสนอแนะรูปแบบน้ําพริกแกงที่มีความหลากหลายเพื่อเปนทางเลือกใหกับ

ผูประกอบการรานอาหาร 
3.  เปนแนวทางใหผูผลิตน้ําพริกแกงไปพฒันาน้ําพริกแกงใหไดมาตรฐานและมีคณุภาพ 

 
ขอบเขตการวจัิย 

 
การวิจยัคร้ังนีท้ําการศึกษาลกัษณะน้ําพริกแกงที่ผูประกอบการรานอาหารตองการ      

ทําการศึกษากบัผูประกอบการรานอาหาร-แผงลอยขายอาหารเกี่ยวกับลักษณะของน้าํพริกแกงทีพ่ึง
ประสงคและศกึษาคุณภาพและกระบวนการผลิตของน้ําพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน  และ
น้ําพริกแกงสมของผูผลิตน้ําพริกแกง-จําหนายในตลาดสดแมกลอง         
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การตรวจเอกสาร 
 
การวิจัยเร่ือง คุณลักษณะน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการ  ใน  จังหวัด

สมุทรสงคราม   ไดศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของดังนี้ 
  
 1. ความหมายของน้ําพริกแกง 
 2. ประเภทและชนิดของน้ําพริกแกง 
 3. ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
 4. มาตรฐานของน้ําพริกแกง 
 5. ขอมูลและปญหาน้ําพริกแกงของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร 
 

1.  ความหมายของน้ําพริกแกง 

 
 น้ําพริกแกง   หมายถึง   ผลิตภัณฑที่ทําจากเครื่องเทศและสมุนไพรตางๆ  เชน  พริกสด  
พริกแหง  หัวหอม  กระเทยีม  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  บดผสมใหเขากนั   อาจมีสวนประกอบอื่นๆ  
เชน  น้ําตาล  น้ําปลา  เกลือ    แลวอาจผสมกับกะทหิรือน้ํามันบริโภคตามสวนประกอบของน้ําพริก
แกงแตละชนดิและอาจนําไปใหความรอนหรือไมกไ็ด    นําไปประกอบอาหารไดทนัที  (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน, 2546) 
 
 สวนความหมายตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547   น้ําพริกแกง  หมายถึง  
ผลิตภัณฑทําจากสวนประกอบที่บดแลวอาจผสมกับกะทิหรือน้ํามันบริโภคชนิดอื่นไดแลวนําไปใช
ความรอนจนแหงหรือไมแหงก็ไดแลวแตประเภทของน้าํพริกแกง    โดยรักษาคุณภาพและกลิ่นรส
ของน้ําพริกแกงนั้นๆ นําไปใชไดทันที   
 
  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  ไดแบงน้ําพริกแกงออกเปน 2 ประเภท  คือ 
 
 - น้ําพริกแกงประเภทเปยก  (curry   paste) 
 - น้ําพริกแกงประเภทแหง  (dried   curry   paste) 
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2.  น้ําพริกแกง 

 
 2.1 น้ําพริกแกงคั่ว 
 
        เครื่องแกง : พริกแหงหรือพริกชี้ฟาสด   หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร  รากผักชี  
พริกไทย  ผิวมะกรูด  ใบมะกรูด   เปนตน  (ทัศนีย, 2540; กอบแกว, 2542) 
 

      ลักษณะอาหารที่ใชน้ําพริกแกงคั่ว 
 

             แกงคั่ว   เปนแกงกะทิทีป่รุงดวยเครื่องแกงสด   ซ่ึงอาจใชพริกแหงหรือพริกสดอยางใด
อยางหนึ่งเปนสวนประกอบสําหรับเครื่องแกง   การใชพริกแหงเปนสวนประกอบหลักทําให
เครื่องแกงออกสีแดง  จึงเรียกวาแกงแดงหรือแกงคั่วแดง     หากใชพริกสด  เชน  พริกชี้ฟา  ใน
เครื่องแกงน้ําแกงออกเปนสีขาว  เรียกวา  แกงขาวหรือแกงคั่วขาว    แกงคั่วขาวมีรสชาติไมเขมขน
เทารสชาติของแกงคั่วแดง   แกงคั่วเปนแกงใสทั้งผักและเนื้อสัตว       มกันิยมใสผักมากกวาคลาย
กับแกงปาทีน่ยิมใสผักเปนเนื้อแกงมากกวาเนื้อสัตว    เนือ้สัตวที่ใชแกงคั่วโดยปกติใชปลาชอน   
ปลากด  ปลากรอบ  หัวปลาเค็ม  กุงสด  หอยแมงภูแหง  ไขแมงดาทะเล   เปนตน   สวนผักทีใ่ช  คือ  
ผักบุง  ฟกเขียว  ลูกตําลึง   กระทอน  มะเขอืยาว  หนอไมสด   หนอไมดอง   เห็ดตับเตา   สับปะรด   
เปนตน      การปรุงรสแกงคั่วใชเครื่องปรุงประกอบดวยกะป  เกลือ   น้ําปลา   น้ําตาล  ปรุงใหไดรส
เค็ม   มัน  และหวาน   กลมกลอม  (ศรีสมร และคณะ, 2539; ทัศนีย, 2540) 

 
      แกงคั่วสม   เปนแกงทีม่ลัีกษณะคลายแกงคั่วตางกันตรงที่มีรสสมหรือรสเปรี้ยวเติม

ขึ้นมาและรสชาติแกงเขมขนจัดกวาแกงคัว่      มักเพิ่มลูกผักชีและยี่หราเพื่อดับกลิ่นสาบกลิ่นคาว     
เนื้อสัตวที่ใชในแกงคัว่สมโดยปกตใิชเนื้อหมู   กุง  ปลา  เตา  ตะพาบน้าํ  เปดสด  เปดยาง  เปนตน    
นอกจากแกงปลาเทโพ   แกงหมูเทโพ   ยังมีแกงคั่วสมผักรวมหรือแกงโต (ภาคเหนือ) ซ่ึงใสผักเปน
เนื้อแกงมากกวาเนื้อสัตว    การปรุงรสแกงคั่วสมใชเครือ่งปรุงประกอบดวยกะป   เกลือ   น้ําปลา   
สมมะขาม   น้าํมะกรูด   เปนตน   ปรุงแกงใหออกรส      ใหรสเปรี้ยวนาํกวารสเค็มและรสหวาน 
(ประดษิฐ, 2539) 
 

       แกงออม  เปนแกงคัว่อีกชนิดหนึ่ง       มักแกงดวยมะระจีน   ใบยอ   แกงกับปลาดกุ
หรือกุงสดแกงชนิดนี้ปรุงรสเค็มและหวานใหพอดีกนัแตไมตองการรสจัด  (เสริมพร, 2538) 
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      แกงฉูฉี่   จดัเปนแกงคั่ว    ลักษณะตางจากแกงคัว่ตรงที่น้ําแกงขนและขลุกขลิก   แกง
ฉูฉี่ทําได  2  แบบ  คือ  ฉูฉี่อยางแหงกับฉูฉีอ่ยางน้ํา 

 
      แกงฉูฉี่อยางแหง   ตองผัดเครื่องแกงกบัหัวกะทิใหงวดแหงไปพรอมๆกันกับเนือ้สัตวที่

ใส    บางที่อาจทอดเนื้อสัตวใหสุก  เชน  ปลาทูสดทอดใหกรอบจึงลงผัดกับน้ําพริกแกง (วนัด,ี 
ม.ป.ป.) 
 
        แกงฉูฉี่อยางน้ํา   ทําคลายกับแกงฉูฉี่อยางแหงคือผัดน้ําพริกแกงกบัหัวกะทิใหสุกหอม
จึงใสเนื้อสัตวลงผัดกับน้ําพริกแกงเติมหางกะทิใหมีน้ําขลุกขลิก    การปรุงรสแกงฉูฉี่มักปรุงรส
ออนๆมีรสเค็มและรสหวานเสมอกัน     แกงชนดินี้เปนแกงไมใสผักเปนเนื้อแกงแตงหนาดวยใบ
มะกรูดฉีกหรือหั่นฝอยกับพริกชี้ฟาแดงหัน่ตามยาว    โรยหนาดวยใบผักช ี  แกงฉูฉีแ่กงสวนมาก
นิยมใสปลาเนือ้ออน  เชน  ปลาสวาย  ปลาทูสด   หรืออาจใชเนื้อสัตวประเภทกุงนาง    หมู  เปนตน  
(เสริมพร, 2538; สุภรณ, ม.ป.ป.) 
 
                      แกงขี้เหล็ก      มีช่ือเรียกตางๆ กันอยูหลายชื่อ    เชน     แกงใบขี้เหล็ก    แกงดอก
ขี้เหล็ก   แกงขี้เหล็ก    เปนตน   แกงขี้เหล็กปรุงดวยเครือ่งแกงอยางเดยีวกับแกงคัว่เพิ่มกระชายเขา
ในเครื่องแกงพอสมควรชวยใหมกีล่ินหอมมักจะแกงกบัเนื้อววัยาง   หมูยาง   กุงสด   ปลายาง   กุง
สด  ปลากรอบ   การปรุงรสแกงขี้เหล็กนยิมปรุงใหมีรสเค็มกับหวานแตนอย        ตองเติมน้ําตม
ปลาราเล็กนอย    สําหรับผูที่ไมชอบกลิ่นหรือไมกินปลาราอาจใสเนื้อปลาทูเค็ม   ปลากุเลา  ปลา
อินทรีเค็มแทน (สุวัฒนา, 2542) 
 
 2.2  น้ําพริกแกงเผ็ด 
 
        เครื่องแกง : พริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  รากผักชี  กระชาย  
กะป 
         เครื่องเทศ : พริกไทย  ลูกผักชี  ยี่หรา  ลูกจันทร  ลูกกระวาน  ใบกระวาน  กานพลู  
อบเชย 
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       น้ําพริกแกงชนิดนี้ผสมดวยเครื่องแตงกลิ่นที่เรียกวา   เครื่องสดหรือเครื่องแกงและ
เครื่องเทศ     เครื่องเทศชนิดตางๆ ที่ใชในการทําเครื่องแกง     ตองคั่วใหออกกล่ินจึงนํามาผสมกับ
เครื่องแกงเพื่อชวยกลบกลิ่นสาบกลิ่นคาวของเนื้อสัตว 
 

       ลักษณะของอาหารที่ใชน้ําพริกแกงเผ็ด 

 
       แกงแดง  เปนแกงเผด็แบบหนึ่งมีลักษณะเดนเปนพิเศษตรงที่น้ําแกงเปนสีแดงจากการ
ใชพริกแหงหรือพริกบางชาง    ผิวของพริกชนิดนี้มีคณุสมบัติเปนสีแดงเมื่อนาํเอาเครื่องแกงละลาย
ในน้ํากะทิที่จะทําเปนน้ําแกง     น้ําแกงจะเปนสีแดงจึงเรียกวา  แกงแดง  แกงแดงอาจแกงดวยเนื้อ
วัว   หมู   ไก  เปด  นก  ปลา  เปนตน       ผักที่ใสเปนสวนประกอบของแกงแดงมีมะเขือพวง        
มะเขือออน    หนอไมสด     ฟกทอง     ฟกเขียว  เปนตน    ปรุงรสใหมีรสเผ็ดนํา   รสเค็มและมัน
ตามและโรยหนาดวยใบโหระพา   พริกชี้ฟาแดง (วงสวาท, 2541; ศรีสมร, 2542) 
 

      แกงเขียวหวาน   เปนแกงเผ็ดแบบหนึ่งมีลักษณะพิเศษและตางจากแกงแดงตรงทีน่้ํา
แกงของแกงเขียวหวานเปนสีเขียวออนเนือ่งจากใชพริกชี้ฟาสีเขียวกับพริกขี้หนูสดสเีขียวผสมกับ
เครื่องแกง    เมื่อนําเครื่องแกงมาละลายในน้ํากะทิน้ําแกงจะออกเปนสีเขียวออนตามสีของพริกจึง
เรียกวา   แกงเขียวหวาน   แกงเขียวหวานอาจแกงดวยเนื้อวัว   หมู   ไก   ปลาดุก   ปลากราย    เปน
ตน    สวนผักที่ใสเปนสวนประกอบแกงเขียวหวานมมีะเขือพวง    มะเขือออน   พริกออน   การปรงุ
รสนิยมใหรสเผ็ดนํา     รสเค็มและมันเปนรสตาม         โรยหนาดวยใบโหระพา       ใบมะกรูด   ใบ
กระเพรา   เปนตน 
 
         แกงพะแนง   เปนแกงเผ็ดอีกแบบที่มลัีกษณะพิเศษตางจากแกงแดงและแกง
เขียวหวานตรงที่น้ําแกงไมมาก     เปนแกงน้ําขลุกขลิกและออนเผ็ดใชเครื่องปรุงรสกลิ่นอยาง
เครื่องแกงเผ็ดซึ่งประกอบดวยเครื่องแกงสดและเครื่องเทศใชพริกแดงใสในเครื่องแกงเพื่อใหมีสี
แดง    แกงแพนงนิยมแกงเนือ้วัว  ไก   กุง   นก  ไมใสผักเปนสวนประกอบใชแตพริกชี้ฟาสีแดงหัน่
แฉลบ    ใบมะกรูดฉีกหรือซอยโรยหนาใหดูนารับประทาน (อนงคศรีและจุลทัศน, 2542) 
 

2.3  น้ําพริกแกงสม (ทัศนียและประยูร, 2540; กอบแกว, 2542) 
 
         น้ําพริกแกงสม  แบงเปน  3  อยาง   คือ 
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  -  น้ําพริกแกงสมพริกแหง   เครื่องแกง : พริกแหง   หัวหอม   กระเทียม  กะป   
เกลือ 

-  น้ําพริกแกงพริกสด    เครื่องแกง : พริกชี้ฟา   พริกเหลือง  หัวหอม  กระเทยีม  
กะป   เกลือ 

 
  -  น้ําพริกแกงสมบอน   เครื่องแกง : พริกแหง   หวัหอม   กระเทียม  กะป  หรือ
ปลาเค็ม  ขา   ตะไคร   กระชาย  รากผักช ี
 

       ลักษณะอาหารที่ใชน้ําพริกแกงสม 
 
         แกงสม   แกงชนดินี้มีรสเปรี้ยวนํากวารสอื่นๆ เนื้อสัตวที่ใชแกงสม   ไดแก   ปลาน้ํา
จืด   ปลาทะเลทอด  ปลายาง   ปลาแหง  กุงสด  ตมใหสุกนํามาโขลกใหปนแลวนํามาผสมกับน้ําที่
ตมเนื้อสัตวทําเปนน้ําแกง    สําหรับปลาแหงมักฝานเปนชิ้นบางๆ แกงสมเปนแกงที่ไมคอยมี
เนื้อสัตวใหเหน็เปนชิ้นเปนตัวมีแตผักเปนเนื้อแกง     ผักที่ใชใสแกงสมอาจใชเปนผักสดหรือผัก
ดอง   เชน  ผักบุง   ผักกะเฉด   ผักกาดขาว  ดอกแค   ดอกกะหล่ํา   ดอกโศก   มะละกอ   แตงโม
ออน   กระเจีย๊บ   กะหล่ําปล ี  หัวไซเทา   กานบอน   ยอดฟกทอง  มะรุม  ถ่ัวฝกยาว   หนอไมสด  
หนอไมดอง    หยวกกลวย       รากบัว   เปนตน    การปรงุรสแกงสมตองใหมีสามรส    คือ   มีรส
เปรี้ยวนํา   รสเค็ม  และรสหวาน   เปนสวนประกอบรวมนอย (ประยูร, 2540) 
 

        แกงชักสม   มีลักษณะคลายกับแกงสมแตมีรสชาติกล่ินตางกัน   โดยเฉพาะรสเปรี้ยว
จะเปนรสเปรีย้วโดยการใชน้ํามะกรดู     เนื้อสัตวที่นยิมนํามาใสในแกงชักสม   ไดแก  ปลาสวาย  
ปลาเทโพ   ปลาชอน   หัวปลาเค็ม   หรืออาจใชเนื้อหมูสามชั้น   สวนผักที่ใชนยิมใชผักบุงไทย   
การปรุงรสแกงชักสมตองใหออกรสเปรี้ยวนํา   รสเปรี้ยวหรือรสสมที่เปนลักษณะเฉพาะของแกง
ชักสมอยูที่รสเปรี้ยวของน้ํามะกรูดและกลิน่หอมของใบมะกรูด (ศรีสมร, 2542) 
 
 2.4  น้ําพริกแกงมัสมั่น (ทัศนีย, 2540; กอบแกว, 2542) 
 
        แกงมัสมัน่เปนแกงกะททิี่ชาวอินเดยีนาํเขามา   แกงมัสมั่นใชเครื่องแกงสําหรับปรุงรส
และกลิ่นสวนใหญจะประกอบดวยเครื่องเทศเปนหลัก       เครื่องแกงมสัมั่นประกอบดวยเครื่องแกง
ตางกัน  2  แบบ  คือ 
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    เครื่องแกงแบบที่ 1 
 

     พริกแหง  เกลือ   หัวหอมเผา   กระเทียม   ลูกผักชี   ยี่หรา  ลูกจันทร  ลูกกระวาน   
พริกไทย   อบเชย   กะปเผา  รากผักชี 
 

     เครื่องแกงแบบที่ 2  
 

     พริกแหง   เกลือ   หัวหอม  กระเทยีม   ลูกผักชี   ยี่หรา   เทียนขาวเปลือก   ตะไคร   ลูก
กระวาน   กานพลู   พริกไทย   อบเชย   กะปเผา  ขา 
 

    แกงมัสมั่น   โดยมากนยิมแกงดวยเนื้อววัหรือไกใสหอมฝรั่งหัวเล็กๆ  มันฝรั่งหัวเล็ก
หรือหั่นเปนชิน้เล็กๆเปนสวนประกอบแกงแทนผักและใสถ่ัวลิสงคั่ว    การปรุงรสของแกงมัสมั่น
ตองปรุงใหไดสามรส   คือรสหวาน   รสเปรี้ยวหรือรสเค็ม   เมื่อปรุงรสไดแลวจึงใสเครื่องลอยหนา
แกง   คือ   ใบกระวาน   ลูกกระวาน   และอบเชย   หกัเปนทอนเล็กๆ ลักษณะของแกงมัสมั่นเปน
แกงกะทิที่มลัีกษณะคอนขางตองใหมีน้ํามนัลอยหนา (วราภรณ, 2542) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 1  ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
ที่มา : สุภรณ (ม.ป.ป.) 

เตรียมสวนผสมของเครื่องแกงคั่ว : พริกแหง  60 กรัม         กะป   40 กรัม 
                  กระเทียม  100 กรัม     ขา  100 กรัม 
                  ตะไคร 100 กรัม             ผิวมะกรูด  20  กรัม 
                  เกลือเล็กนอย             เครื่องเทศ 

 

ลางทําความสะอาดวตัถุดิบ เชน พริกแหง  กระเทยีม  ขา  ตะไคร  ผิว
มะกรูด และผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา 

นําสวนผสมของน้ําพริกแกงคั่วใสโถปน เติมน้ําเปลา 125 กรัม  ปนดวย
ความเร็ว  ใชเวลาประมาณ 5 นาที

น้ําพริกแกงคั่ว
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การผลิตน้ําพริกแกงไดพัฒนาจากการทําภายในครัวเรือน    โดยในสมัยกอนใชแรงงานคน
ในการโขลกเครื่องแกงไดปริมาณน้ําพริกแกงนอย     ในปจจุบันไดพัฒนานําเครื่องโมน้ําพริกแกง
มาใชในการผลิตน้ําพริกแกงทําใหสามารถผลิตน้ําพริกแกงตอคร้ังในปริมาณมากเหมาะกับการผลิต
เพื่อการคาขาย    สะดวกและรวดเร็ว 

 
เมื่อพิจารณาขัน้ตอนการผลิตน้ําพริกแกงในแตละขั้นตอนพบวาการผลิตน้ําพริกแกงมี

โอกาสเกิดการปนเปอนไดงาย   เชน   การปนเปอนของสิ่งสกปรกจากการลางน้ําที่ไมสะอาดหรือ
การไมเปลี่ยนถายน้ําทําใหเกิดการปนเปอนจากจุลินทรยีเพราะเมื่อผลิตน้ําพริกแกงแลวไมผานความ
รอน      การใชภาชนะที่ไมสะอาดบรรจุน้าํพริกแกง     หรือเครื่องบดที่ลางไมสะอาด   ตลอดจน
ภาชนะที่ใชไมสะอาด 

 
จักรพันธุ (2544)   ไดสํารวจ   การปนเปอนของน้ําพริกแกงจากกรรมวิธีการผลิตของ

น้ําพริกแกงสําเร็จรูปที่แมคาตักขายตามทองตลาดทั่วไป  ไดแก  น้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกง
เขียวหวาน   น้าํพริกแกงสม   โดยไดสอบถามเกี่ยวกับการทําความสะอาด  การตัดแตงวัตถุดิบ   ที่
ใชผลิตน้ําพริกแกง    พบวา   ผูผลิตน้ําพริกแกงไมมีการตัดแตงวัตถุดบิสวนที่เสียออกกอนและไม
ลางวัตถุดิบ   ทั้งหอม   กระเทียม  ขิง  ขา   ตะไคร   พริกขี้หนู    โดยมากมักนํามาโมรวมกันใน
เครื่องโมไดเปนน้ําพริกแกง    

 
3.  มาตรฐานของน้ําพรกิแกง  
 
     การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน   มี
รายละเอียดดังนี้ 
 
 3.1  คุณลักษณะของน้ําพริกแกง  
 
         สี   ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช   เชน  สีแดงตองเปนสีแดงของ
พริกแหง   สีเขียวตองเปนสีเขียวของพริกสด   เปนตน 

 
                      กล่ิน   ตองมีกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบทีใ่ช     ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม
พึงประสงค   เชน  กล่ินอับ  กล่ินหืน   เมื่อตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนนตองไดคะแนนเฉลี่ยของ
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แตละลักษณะไมนอยกวา 2.8 คะแนนจากคะแนน 4 คะแนน   และไมมีลักษณะใดได  1  คะแนน   
โดยมีรายละเอียดการใหคะแนนดังนี ้

 
ส ี
      มีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงรส 

แตงกลิ่นรสนัน้ๆ และสีสม่ําเสมอ     4 คะแนน 
มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยแตสีสม่ําเสมอ   3 คะแนน 
มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยและสีไมสม่ําเสมอ   2 คะแนน 
มีสีตางไปจากธรรมชาติอยางเห็นไดชัดและสีไมสม่ําเสมอ  1 คะแนน 
 

กล่ิน 
 มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่อง 
 ปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆ       4 คะแนน 
 มีกล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยงัเปนที่ยอมรับ  3 คะแนน 
 มีกล่ินอับหรือกล่ินหืนเลก็นอยแตยังเปนทีย่อมรับ   2 คะแนน 
 มีกล่ินอับ  กล่ินหืน  หรือกล่ินไมพึงประสงค    1 คะแนน 
กล่ินรส 
 มีกล่ินหอม  รสชาติชวนรับประทาน     4 คะแนน 
 มีกล่ินหอมเลก็นอย  และรสชาติปานกลาง    3 คะแนน 
 มีกล่ินและรสชาติแปลกไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกง 
 หรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสชนิดนั้นๆ เล็กนอย    2 คะแนน 
 มีกล่ินและรสชาติผิดไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกง 
 หรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสชนิดนั้นๆ อยางชัดเจน   1 คะแนน 

 
ส่ิงแปลกปลอม   ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช   เชน  เสนผม   ขนสัตว   

ดนิ  ทราย   กรวด   ส่ิงปฏิกลูจากสัตว   เชน  แมลง  หนู  นก 
 
3.2  สุขลักษณะในการผลิตน้ําพริกแกง (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546) 

  
         3.2.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ผลิตน้ําพริกแกง 
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                 3.2.1.1  สถานที่ตั้งอาคารและที่ใกลเคียง   อยูในที่ที่จะไมทาํใหผลิตภณัฑที่ทํา    
เกิดการปนเปอนไดงายโดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและโดยรอบ   สะอาด  ไมมีน้ําขังและสกปรก  อยู
หางจากบริเวณหรือสถานทีท่ี่มีฝุน   เขมา   ควัน   มากผิดปกติและไมอยูใกลเคยีงกับสถานที่นา
รังเกียจ  เชน  บริเวณเพาะเลีย้งสัตว   แหลงเก็บหรือกําจดัขยะ 
 
                  3.2.1.2  อาคารที่ผลิตน้ําพริกแกงมีขนาดเหมาะสม    มีการออกแบบและ
กอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงรักษา    การทําความสะอาด   และสะดวกในการปฏิบัติงาน
โดย   พื้น   ฝาผนัง   และเพดานของอาคารที่ทํากอสรางดวยวัสดุที่คงทน    เรียบ  ทําความสะอาด
และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา    แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน   ไมอยูใกลหองสขุา   
ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกบัการทําอยูในบริเวณที่ทํา    และพื้นที่ปฏิบตัิงานไมแออัด   
มีแสงสวางเพยีงพอ    และมกีารระบายอากาศที่เหมาะสม 
 

      3.3   เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกง 
 
   3.3.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ   
ไมเปนสนิม   ลางทําความสะอาดงาย 
 
               3.3.2  เครื่องมือ  เครื่องจักรและอุปกรณที่ใชตองสะอาดเหมาะสมกับการใชงาน
ไมกอใหเกิดการปนเปอน   ติดตั้งไดงาย   มีปริมาณเพียงพอ   รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงาย
และทั่วถึง 
 

      3.4  การควบคุมกระบวนการผลิตน้ําพริกแกง 
 
               3.4.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตน้ําพริกแกง   สะอาด   มีคุณภาพดี   มีการ
ลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 
 
                            3.4.2  การผลิต   การเก็บรักษา   การขนยาย   และการขนสง   ใหมกีารปองกันการ
ปนเปอนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
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       3.5  การสุขาภิบาล   การบํารุงรักษา   และการทําความสะอาด 
 
   3.5.1  น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื   เครื่องจักร   อุปกรณ   และมือของ
ผูผลิต   เปนน้ําสะอาดและมปีริมาณที่เพียงพอ 
 
   3.5.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ   แมลงและฝุนผง   ไมใหเขาไปใน
บริเวณที่ผลิตตามความเหมาะสม 
 

               3.5.3  มีการกําจัดขยะ   ส่ิงสกปรก  และน้ําทิง้อยางเหมาะสมเพื่อไมกอใหเกดิการ
ปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
 
     3.5.4 สารเคมีที่ใชทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง    ใชใน
บริเวณที่เหมาะสมและเก็บแยกจากบริเวณที่ทําเพื่อไมใหเกิดการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 
 

       3.6  บุคลากรและสุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน 
 
    ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี   เชน  สวมเสื้อที่สะอาด   มีผา
คลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ   ไมไวเล็บยาว   ลางมือใหสะอาดทุกครั้ง
กอนปฏิบัติงาน   หลังการใชหองสุขาหรือเมื่อมือสกปรก 
 

        3.7   การบรรจุ (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546 ; มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2547) 
 

                  3.7.1 ใหบรรจุน้ําพริกแกงในภาชนะบรรจุที่สะอาด   แหง  ผนึกไดเรียบรอย
สามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได   และไมดดูซึมไขมันจากน้ําพริกแกง 

 

                   3.7.2  น้ําหนกัสุทธิของน้ําพริกแกงในแตละภาชนะบรรจุตองไมนอยกวาที่ระบุ
ไวที่ฉลาก 
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       3.8  เครื่องหมายและฉลาก  (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546) 
 
    เครื่องหมายและฉลากของน้ําพริกแกงตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนและ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจะมีขอกาํหนดดังนี ้
  

  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนที่ภาชนะบรรจุน้ําพริกแกง     ตองมีตัวเลข   อักษร   
หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดเหน็ไดงาย   ชัดเจน 

 

  1. ช่ือเรียกผลิตภัณฑ   เชน   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน    น้ําพริกแกงมัสมัน่ 
    2. ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
    3. น้ําหนกัสุทธิ 
    4. วัน   เดือน   ปที่ทํา   และวัน   เดือน   ปที่หมดอายุ   หรือขอความวา “ควร
บริโภคกอน  (วัน   เดือน   ป)” 
    5. วิธีทําเพื่อรับประทาน 
    6. ช่ือผูทํา   หรือสถานที่ทาํ   พรอมสถานที่ตั้ง   หรือเครื่องหมายการคาที่จด
ทะเบียน  (ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ    ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน) 
 

  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม   ที่ฉลากจะตองมีรายละเอียดดังนี ้
 
    1. ที่ภาชนะบรรจุน้ําพริกแกงทุกหนวยอยางนอยตองมี    เลข  อักษรหรอื
เครื่องหมายแจงรายละเอยีดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย   ชัดเจน 
 

 -  คําวา “น้ําพริกแกง”   พรอมทั้งชื่อแกง   เชน   แกงเขยีวหวาน 
 -  ประเภท 
 -  สวนประกอบสําคัญ 
 -  ขอความวา “ใชวัตถุกันหนื”  และ/หรือ  “ใชวัตถุกันเสีย” 
 -  น้ําหนักสุทธิ  เปน  กรัม 
 -  เดือน   ปที่ทาํ 
 -  วิธีทําเพื่อรับประทาน 
 -  ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา   และสถานที่ตัง้ 
 -  ชื่อประเทศที่ทํา 
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     ที่กลองภาชนะบรรจุน้ําพริกแกงทกุกลองอยางนอยจะตองมีรายละเอียดเกีย่วกับเดือน   
ปที่ผลิต   ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทํา   และสถานที่ตั้ง    ช่ือประเทศที่ทํา   การทําเครื่องหมายหรือ
รายละเอียดของผลิตภัณฑน้ําพริกแกงในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศดวยตองมีความหมายตรงกับ
ภาษาไทยและผูทําผลิตอุตสาหกรรมที่เปนไปตามมาตรฐานนี้จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนั้นไดตอเมื่อไดรับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 

 
       3.9  คุณภาพของน้ําพริกแกง 

 
   การตรวจสอบคุณภาพน้ําพริกแกงระหวางมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจะมีการตรวจสอบรายละเอียด   ดังนี ้

 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (2546)   มีเกณฑกําหนดดังนี ้
 

 1.  คา  Water   activity  (aw)  จะตองไมเกิน  0.85  เนื่องจากคา  water   activity  
คือ  ความเปนอิสระของน้ําที่อยูในอาหารที่จุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต    ทําให
เปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนอายการเกบ็อาหารและเปนตัวบงชี้ถึงความปลอดภยัของอาหาร
โดยทําหนาทีค่วบคุมการอยูรอด   การเจรญิและการสรางสารพิษของจุลินทรีย 
 
 2.  อะฟลาทอกซิน   ตองไมเกนิ  20  ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
 
  3.  วัตถุเจือปนอาหาร   หากมกีารใชวัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและ
ปริมาณที่กําหนดดังตอไปนี ้
 
 -  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก)  
ไมเกิน  1,000  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 
 -  กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก)   ตองไม
เกิน  1,000  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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  กรณีท่ีใชสารวตัถุกันเสียท้ัง   2  ชนิด รวมกัน   ตองไมเกิน  1,000  มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2547)      เกณฑที่กําหนดดังนี ้
 
  วัตถุเจือปนอาหาร    ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว  ดังนี ้
 
  วัตถุกันหืน  อยางใดอยางหนึ่งหรือผสมรวมกัน  ตองไมเกินรอยละ  0.005  โดย
น้ําหนกั  (ในกรณีที่ใชน้ํามนัหรือน้ํากะทิเปนสวนประกอบ) 
 
   บิวทิเลเตด  ไฮดรอกซีอะนิโซล (butylated   hydroxyanisole) 
   บิวทิเลเตด  ไฮดรอกซีโทลูอีน  (butylated   hydroxytoluene) 
   เทอรเทียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน  (terttiarybutylhydroquinone) 
   โพลพิล  แกลเลต  (propyl   gallate) 
 
   วัตถุที่ใชปรุงแตงอาหาร   ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม 
   โมโนโซเดียม  แอล-กลูตาเมต (monosodium L – glutamate) 
   ไดโซเดียมอิโนซิเนต (disodium   inosinate) 
   ไดโซเดียมกัวนิเลต (disodium  guanylate) 
   ไดโซเดียม 5' ไรโบนิวคลีโอไทด (Disodium  5'  ribonucleotide) 
 

สีผสมอาหาร 
   หามใชสีทุกชนิดเวนแตสีผสมอาหารที่ไดจากธรรมชาติ 
 
  สารปนเปอน 
   อะฟลาทอกซิน  ไมเกนิ  20  ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 
 
  จุลินทรีย 
 

- จํานวนรา (mold)  ตอกรัมของตัวอยาง  ไมเกิน  10  โคโลนี 
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- จํานวน  E.coli  ตอกรัมของตัวอยาง  นอยกวา  3 
   - Clostridium   welchii    หรือ   Clostridium   perfringens  ใน 0.01 กรัม
ของตัวอยาง  ตองไมพบ 
   - Staphylococus   aureus  ใน  0.01  กรัมของตัวอยาง   ตองไมพบ 
   - Salmonella  spp.  ใน  25  กรัมของตัวอยาง   ตองไมพบ 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1. อุปกรณท่ีใชในการเก็บขอมูล 
 
 แบบสัมภาษณมี  2  ชุด  คือ 
 
 1.1  แบบสัมภาษณ   สําหรับผูผลิต-จําหนายน้ําพริกแกง   โดยแบงออกเปน  3  สวน 
 
        สวนที่ 1  ขอมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการ  ไดแก   สถานที่ตั้ง และอาคารที่ทํา   
 
                      สวนที่ 2  ขั้นตอนในการผลิตน้ําพริกแกง  ไดแก  การคัดเลือกวัตถุดิบ   การลางทํา
ความสะอาด   กระบวนการผลิตและการควบคุม   การสุขาภิบาล  การบาํรุงรักษาและการทําความ
สะอาด   การบรรจุ 
 

         สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกบัการจําหนายน้ําพริกแกง   ไดแก  ปริมาณการซื้อน้ําพริกแกง
ตอวัน    ราคาจําหนายของน้าํพริกแกง 
 
  1.2  แบบสัมภาษณ   สําหรับผูประกอบการรานอาหารและผูประกอบการแผงลอยขาย
อาหาร    โดยแบงออกเปน  4  สวน 
 
          สวนที่ 1  ขอมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการ  ไดแก  ที่ตั้งของสถานประกอบการ   
ประเภทของสถานประกอบการ 
 

         สวนที่ 2  เกณฑการพิจารณาเพื่อเลือกซื้อน้ําพริกแกงของผูประกอบการรานอาหาร
และแผงลอยขายอาหาร   เปนแบบสัมภาษณเกี่ยวกับ  การเลือกซื้อ   ปริมาณที่ซ้ือ   ความถี่ในการซือ้
น้ําพริกแกง    ราคา  การเก็บรักษา 
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          สวนที่ 3  ปญหาของน้ําพริกแกง 
            สวนที่ 4  ลักษณะของน้ําพริกแกงที่ตองการ   ไดแก  น้ําพริกแกงแบบผงกึ่งสําเร็จรูป     
น้ําพริกแกงชนิดซอสกึ่งสําเร็จรูป   น้ําพริกแกงชนิดกอนกึ่งสําเร็จรูป     รูปแบบบรรจุภัณฑที่ใส
น้ําพริกแกง 
 
2.  อุปกรณท่ีใชในวิเคราะหคุณภาพ 
 

2.1  คุณภาพทางกายภาพ   
 
                          2.1.1  เครื่องวัดคา Water  activity 
                          2.1.2  เครื่องวัดคาสี  ยี่หอ  Hunter  Lab  รุน  Color  Flex 
 
      2.2  คุณภาพทางจุลินทรีย 
 
                        2.2.1  แผนทดสอบจุลินทรีย  3 M 
                        2.2.2  ปเปต 
                        2.2.3  ตูบมเชื้อ  ยี่หอ Memmert 
                        2.2.4  ตะเกียงแอลกอฮอล 
                       2.2.5  อุปกรณเครื่องแกวในการวิเคราะหจุลินทรีย 
 

วิธีการ 
 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 
 ประชากร 
 
 ประชากรที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้   คือ 
 
 1. ผูผลิต – จําหนายน้ําพริกแกงในตลาดสดแมกลอง 



 20 

สูตรการคํานวณ   n  = N 
1 + Ne2 

 2. ผูประกอบการในลักษณะรานอาหาร  จํานวน 250 ราน  (องคการบริหารสวนจังหวัด
สมุทรสงคราม, 2548 ; โครงการอาหารปลอดภัยจังหวดัสมุทรสงคราม, 2548)   และแผงลอยขาย
อาหาร   จํานวน  354  ราน  (เทศบาลเมืองสมุทรสงคราม, 2548 ; เทศบาลตําบลอัมพวา, 2548 ; 
เทศบาลตําบลกระดังงา, 2548 ; เทศบาลตําบลบางนกแขวก, 2548 และ เทศบาลตําบลเหมืองใหม, 
2548)  รวมจํานวนทั้งหมด  604  ราน 

กลุมตัวอยาง 

 
 1. ผูผลิต – จําหนายน้ําพริกแกงในตลาดสดแมกลอง  จํานวน 8  ราน  โดยวิธีสุมแบบ
เจาะจง (Purposive  sampling)   ศึกษาเฉพาะผูผลิต – จําหนายน้ําพริกแกงที่ไดรับความนิยมจาก
ผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร   ในจังหวัดสมุทรสงคราม    โดยวัดจากจํานวน
ของผูประกอบการที่เลือกซื้อน้ําพริกแกง (ตารางผนวกที่ ค1) 
 

2. ผูประกอบการรานอาหาร - แผงลอยขายอาหาร ในจังหวัดสมุทรสงคราม จํานวน  245  
ราน  โดยใชสูตรการคํานวณขนาดกลุมตัวอยางตามวิธีของ     Yamane  (อางถึงใน  วลัลภ, 2547)   
ได  240  ราน   แตในการวจิัยศึกษา  245  ราน  ซ่ึงถือวาเพยีงพอที่จะเปนตัวแทนของประชากร   
การสุมตัวอยางใชวิธีการสุมแบบกลุม (Cluster   or  Area  Sampling)  มีรายละเอียดดังนี้ 
 
 
 
 

เมื่อ  e = ความคลาดเคลื่อนของการสุมตัวอยาง 
  n = ขนาดของประชากร 
  N = ขนาดของกลุมตัวอยาง 
 

ขั้นตอนที่ 1 : แบงผูประกอบรานอาหาร   แผงลอยขายอาหาร   ตามอําเภอที่ตั้งของสถาน
ประกอบการเปน  3  กลุม  คือ  อําเภอเมือง   อําเภออัมพวา   และอําเภอบางคนที 
 
 ขั้นตอนที่ 2 : สุมเลือกรานอาหารและแผงลอยขายอาหารในแตละกลุม   โดยใชการสุม
แบบโควตา (Quota   Sampling)  เนื่องจากจํานวนประชากรในแตละอําเภอแตกตางกนัจึงใชการสุม
แบบโควตา   คือ  อําเภอเมืองรอยละ 70  ของกลุมตัวอยางทั้งหมด ได  170  ราน   อําเภออัมพวา 
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รอยละ 15  ของกลุมตัวอยางทั้งหมด  ได  38  ราน และอําเภอบางคนทีรอยละ 15 ของกลุมตัวอยาง
ทั้งหมด  ได  37  ราน รวม  245  ราน 

 
การสรางเครื่องมือ 
 
ศึกษาเอกสาร   ทฤษฎี   และงานวิจยัตางๆ    ตลอดจนสัมภาษณกลุมคนที่มีคุณสมบัติ

เชนเดยีวกับกลุมตัวอยาง       ทําการศึกษาผูประกอบการรานอาหาร   แผงลอยขายอาหาร   จํานวน  
10  ราน  ในจงัหวัดเพชรบุรี    เนื่องจากวิถีการดําเนนิชีวติและสภาพเศรษฐกิจของจังหวัดเพชรบุรีมี
ลักษณะที่คลายคลึงกับประชากรในจังหวดัสมุทรสงคราม    จึงไดทําการสัมภาษณ   สังเกต   และ
พูดคุยกับผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร   เมื่อวันที่  1  ตุลาคม  2548    ทําให
ทราบปญหาของน้ําพริกแกง   ซ่ึงพอสรุปไดดังนี ้
 
 ปญหาอันดับที่ 1 ของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร  (รอยละ 40)  คือ  
ปญหาเกี่ยวกับกลิ่นอับและกลิ่นเหม็นเปรี้ยวของน้ําพริกแกง    เมื่อนํามาประกอบอาหารทําใหมี
กล่ินไมนารับประทาน   
 
 ปญหาอันดับที่ 2  ของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร  (รอยละ30)  คือ  
ปญหาเกี่ยวกับการใสสีลงในน้ําพริกแกง   เมื่อนํามาประกอบอาหารปรากฎวาสีละลายออกมามาก
จนทําใหเนื้อสัตวมีสีเปลี่ยนไป   ซ่ึงตามหลักมาตรฐานอุตสาหกรรมจะไมอนุญาตใหใสสีในน้ําพริก
แกง  
 
 ปญหาอันดับที่ 3  ของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร  (รอยละ 30)  คือ  
ปญหาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑที่ใสน้ําพริกแกงมีรอยกัดและรอยรั่วซึม   ซ่ึงอาจเกิดจากการเก็บรักษา
ระหวางรอการจําหนายของราน 
 

ปญหาอันดับที่ 4 ของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร  (รอยละ 20)  คือ  
ปญหาน้ําพริกแกงมีน้ําซึมออกมาจากผลิตภัณฑน้ําพริกแกงทําใหน้ําพริกแกงมกีล่ินแปลกๆ ไมคอย
หอมหรือมีกล่ินอับ    ลักษณะของน้ําพริกแกงจะนิ่มเนื่องจากมีน้ํา   ซ่ึงอาจเกิดจากการลางวัตถุดิบ
แลวไมไดผ่ึงใหแหงนํามาใชเลย    นอกจากนี้พบการปนเปอนของจุลินทรีย    เชน  รา  ดวย   
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 เมื่อไดขอมูลจากการสัมภาษณ   สังเกต   และการพูดคุย   เกี่ยวกับน้ําพริกแกงที่ใชในการ
ประกอบอาหารนําขอมูลมาเรียบเรียงเพื่อสรางแบบสัมภาษณสําหรับผูผลิตน้ําพริกแกงและ
ผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหารในจังหวัดสมุทรสงคราม     โดยแบบสัมภาษณ
บางสวนไดมีการอางอิงจากมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 2546   
 

วิธีการรวบรวมขอมูล 
 
1.  นําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณกลุมผูประกอบการในจังหวดัเพชรบรีุสรางแบบ

สัมภาษณสําหรับกลุมตัวอยางผูประกอบการรานอาหารเสนอใหกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ
พิจารณา 

 
2.  ปรับปรุงแกไขแบบสัมภาษณตามคําแนะนํา   และนาํเสนอกรรมการที่ปรึกษา

วิทยานิพนธไดตรวจพจิารณาอีกครั้ง 
 

 3.  สัมภาษณกลุมตัวอยางพรอมทั้งเก็บตัวอยางน้ําพริกแกง 
 
 4.  ตรวจสอบคุณภาพของน้าํพริกแกงทีไ่ดทําการเก็บตวัอยาง      โดยสุมตัวอยางน้ําพริก
แกงแบบเจาะจงเลือกรานทีผ่ลิต-จําหนายน้ําพริกแกงที่ไดรับความนยิมจากผูประกอบการ
รานอาหารและแผงลอยขายอาหารในจังหวัดสมุทรสงคราม   ในปริมาณรอยละ 50 (4ราน)  ของ
จํานวนตัวอยางของผูผลิตและจําหนายน้ําพริกแกง       ศึกษาคุณภาพน้ําพริกแกงเฉพาะน้ําพริกแกง
คั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม    เนื่องจากการศึกษาขอมูลของผูประกอบการ
พบวาน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม  ผูประกอบการใชปรุงอาหาร
เพื่อจําหนายทกุวัน        ในการศึกษาคุณภาพน้ําพริกแกงทั้ง 3 ชนิดใชน้ําพริกแกงปรมิาณ 50 กรัม  
บรรจุในถุงพลาสติก (PP) มัดปากถุงดวยหนังยาง ทําการตรวจสอบคุณภาพของน้ําพริกแกงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
 

4.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 

        ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของน้าํพริกแกงทําการตรวจสอบทุกวันที่ 1,  วันที่ 3  
และวนัที่ 5 ของการเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของน้ําพริกแกงทําซ้ําจํานวน 2 ซํ้า   
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4.1.1 คา  Water  activity   
 

     เตรียมตัวอยางน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม  ใส
ตลับพลาสติกสําหรับวัดคา  aw  นําไปใสในชองใสตัวอยางในเครื่องวดัคา aw  (Hygro   Lab  Model   
Rotranic)   จับเวลาประมาณ  30  นาที  หรือรอจนกระทั่งเครื่องวัดอานคา aw  ของตัวอยางคงที่  จึง
อานคา  aw  ที่ไดจากเครื่องวดัคา aw   
 

       4.1.2  คาสี L* a* b* 
 

    เตรียมตัวอยางน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม  ใส
ตลับพลาสติกสําหรับวัดคาสี  L* a* b*   นําไปใสในชองใสตัวอยางในเครื่องวดัคาคาสี L* a* b*   
จับเวลาประมาณ  30  นาที  หรือรอจนกระทั่งเครื่องวัดอานคาสี L* a* b*  ของตัวอยางคงที่  จึงอาน
คาสี L* a* b*  ที่ไดจากเครื่องวัดคาสี   
 

4.2    คุณภาพทางเคมี   
 

          ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของน้ําพริกแกงทําการศึกษาเฉพาะวนัที่ 1 ของการเก็บ
รักษา    โดยสงใหทางศูนยวทิยาศาสตรการแพทยจังหวดัสมุทรสงครามเปนผูตรวจสอบคุณภาพ       
โดยเตรียมตวัอยางน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม   ใสถุงพลาสติก 
(PP) มัดปากถุงดวยหนังยาง  บรรจุปริมาณ 50 กรัม 
 

           4.2.1  วัตถุเจือปน    ไดแก  กรดเบนโซอิก 
                         4.2.2   สีผสมอาหาร 
                         4.2.3   อะฟลาทอกซิน 
 

 4.3    คุณภาพทางจุลินทรีย 
 

            4.3.1  จํานวนรา (mold)     
            4.3.2  จํานวน E.coli,     
            4.3.3  Samonella  spp.       
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                          4.3.4  Clostridium   perfringens     (เตรียมตัวอยางน้ําพริกแกงและสงใหทางศูนย
วิทยาศาสตรการแพทยจังหวดัสมุทรสงครามเปนผูตรวจสอบคุณภาพ) 
     
                          นําตัวอยางน้าํพริกแกงชั่งน้าํหนัก 10 กรัม  ละลายในน้ํากลั่นปริมาณ 90 มิลลิลิตร
เขยาเพื่อใหน้ําพริกแกงละลายน้ํา     ใชปเปตดูดสารละลายน้ําพริกแกง 1 มิลลิลิตรหยดใสในแผน 3 
Mที่ใชในการทดสอบเชื้อจุลินทรียจากนัน้นําแผน 3 M วางในตูบมเชือ้ตั้งอุณหภูมิ 32 องศา
เซลเซียสเปนเวลา  24 ช่ัวโมง 
 

4.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และ
น้ําพริกแกงสม      โดยทําตามขั้นตอนการและหลักเกณฑทดสอบของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
(มผช.2546)    ใชผูเชี่ยวชาญทางดานประสาทสัมผัสที่เปนเจาหนาที่ประจําศูนยวิทยาศาสตร
การแพทย   จํานวน  5  คน    (ภาคผนวก ข ) 
 

   4.4.1  คุณลักษณะส ี
 

         เตรียมตวัอยางน้ําพริกแกงคั่ว  น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม   
ที่เก็บรักษาไวในอุณหภูมหิองใสภาชนะพลาสติกใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบคุณลักษณะของสีน้ําพริก
แกง     เกณฑการใหคะแนนคุณลักษณะสีเปนไปตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  
(ภาคผนวก ฉ ) 

 
  4.4.2   คุณลักษณะกลิ่น 

 
         เตรียมตวัอยางน้ําพริกแกงคั่ว  น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม   

ที่เก็บรักษาไวในอุณหภูมหิองใสภาชนะพลาสติกใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบคุณลักษณะกลิ่นของ
น้ําพริกแกง     เกณฑการใหคะแนนคุณลักษณะกลิ่นเปนไปตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน  (ภาคผนวก ฉ ) 
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4.4.3  คุณลักษณะของกลิ่นรส 
 

         เตรียมตวัอยางน้ําพริกแกงคั่ว  น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม   
ที่เก็บรักษาไวในอุณหภูมหิองเจือจางน้ําพริกแกงดวยน้ําเดือดรอยละ 5  ของน้ําหนักน้าํพริกแกง    
นําตัวอยางน้ําพริกแกงทีไ่ดเจือจางใสภาชนะพลาสติกใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบคุณลักษณะกลิ่นของ
น้ําพริกแกง     เกณฑการใหคะแนนคุณลักษณะกลิ่นรสเปนไปตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน  (ภาคผนวก ฉ ) 

การวิเคราะหขอมูล 

 
เมื่อไดขอมูลที่ถูกตองและสมบูรณ   นําไปประมวลผลขอมูลทางสถิติดวยเครื่อง

คอมพิวเตอรโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป    เพื่อหาคารอยละ    และนําเสนอขอมูลโดยตาราง  กราฟ  
เพื่ออธิบายขอมูล 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

 การวิจยันี้รายงานผลแบงตามขั้นตอนการศกึษาดังนี ้
 
 1.  สุขลักษณะของการผลิตน้ําพริกแกง 
 
 2.  การเตรียม  การผลิต  และจําหนายน้ําพริกแกง 
 
 3.  คุณภาพของน้ําพริกแกงทีจ่ําหนายในตลาดสดแมกลอง 
 
 4.  ปจจัยการเลือกซื้อน้ําพริกแกงและปญหาน้ําพริกแกงของผูประกอบการรานอาหารและ
แผงลอยขายอาหาร 
 
 5.  ลักษณะและรูปแบบน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการรานอาหารและแผง
ลอยขายอาหาร 
 
 6.  แนวทางการปรับปรุงเพื่อใหผูผลิตน้ําพริกแกงนําไปพฒันากระบวนการผลิตน้ําพริก
แกงใหไดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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1.  สุขลักษณะของการผลิตน้ําพริกแกง 
 

       1.1  สุขลักษณะที่ตั้งของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง 
 

         สุขลักษณะของอาคารและสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมีความสําคัญตอการผลิตน้ําพริก
แกงเพราะถาสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงตั้งอยูในสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสมอาจเกดิการปนเปอน
สกปรกของน้ําพริกแกง  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาคารและสถานที่
ผลิตน้ําพริกแกงไดกําหนดใหสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงตั้งหางจากบริเวณที่มีฝุน  ควนั   เขมา  และไม
ควรอยูใกลกับสถานที่นารังเกียจ  เชน  สถานที่เพาะเลี้ยงสัตว   สถานที่กําจัดขยะ     บริเวณโดยรอบ
ของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงตองไมมีน้ําขัง  การกําจัดน้ําทิ้งถูกสุขลักษณะ จากการศกึษาสุขลักษณะ
ของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงจํานวน 8  ราน  (ตารางที่ 1)   พบวา  สุขลักษณะที่ตั้งของสถานที่ผลิต
น้ําพริกแกงถูกตองตามสุขลักษณะของมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชน   คอื  อาคารหรือสถานที่ผลิต
น้ําพริกแกงอยูหางกับสถานที่นารังเกียจ  ไดแก  สถานที่เพาะเลี้ยงสัตว    สถานที่กําจัดขยะ   มี
ผูผลิตน้ําพริกแกงเพยีง 1 ราย  ที่สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงอยูใกลกับถนนที่มีรถสัญจรไปมา
ตลอดเวลากอใหเกิดเขมา ควัน และฝุนทําใหเกิดการปนเปอนของสกปรกในน้ําพริกแกง   เนื่องจาก
ผูผลิตน้ําพริกแกงรายดังกลาวไมมีการกั้นฝาผนังเพื่อปองกันและสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง  และ  
บริเวณโดยรอบของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมีน้ําขังบางในบางครั้ง    เนื่องจากเปนพืน้ที่สวนเกษตร
ไมมีทางระบายน้ํา     สําหรับแหลงกําจดัขยะผูผลิตน้ําพริกแกงไดกลาววา   นําขยะใสถุงพลาสติก
มัดปากถุงแลวนําไปวางในสถานที่ที่เทศบาลกําหนดเพื่อใหรถขยะมาเกบ็ทุกวันทําใหไมมีขยะเหลือ
ตกคาง     จากการพิจารณาเห็นไดวาสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงไมเกดิการปนเปอนจากแหลงกําจัดขยะ 
 

ตารางที่ 1  สุขลักษณะที่ตั้งของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง 
            

สุขลักษณะ จํานวน (ราน) รอยละ 
สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงอยูหางจากบริเวณที่มีฝุน  ควัน   เขมา 7 87.5 
สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงอยูหางจากสถานที่เพาะเลี้ยงสัตว 0 0 
บริเวณโดยรอบของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงไมมีน้ําขัง 7 87.5 
ระยะหางของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงกับแหลงกําจัดขยะ   
          -  3 เมตร 2 25.0 
          -  5 เมตร 2 25.0 
          -  6 เมตร 1 12.5 
          -  10 เมตร 3 37.5 
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              1.2  สุขลักษณะของการจัดพืน้ที่ในการผลิตน้ําพริกแกง 
 
                      ตามมาตรฐานผลิตภัณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของการจัดพืน้ที่ในการผลิตน้ําพริกแกง
ตองมีขนาดที่เหมาะสม   สะดวกตอการบํารุงรักษา   สะดวกตอการปฏบิัติงาน   แยกบริเวณที่ผลิต
น้ําพริกแกงอยางเปนสัดสวน   ไมอยูใกลกบัหองสุขา    มีแสงสวางที่เพยีงพอ   รวมถึงการระบายทีด่ี     
จากการศึกษาสุขลักษณะของการจัดพืน้ที่ในการผลิตน้ําพริกแกง (ตารางที่ 2)   พบวา  อาคารของ
สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงเปนไม   พื้นเปนพืน้ปูน   ผนังและเพดานเปนไม   คิดเปนรอยละ  62.5  
สภาพของอาคารผลิตน้ําพริกแกงอยูในสภาพที่ดีและสะอาด 
 
ตารางที่ 2  สภาพอาคารและสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง 
 

อาคาร พ้ืน เพดาน ฝาผนัง  
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

วัสดุที่ใช         
   ไม 5 62.5 2 25.0 4 50.0 4 62.5 
   ปูน 3 37.5 5 62.5 3 37.5 2 25.0 
    กระเบื้อง - - 1 12.5 1 12.5 1 12.5 
สภาพทั่วไป         
    สะอาด 8 100.0 8 100.0 8 100.0 8 100.0 

 
                     การจัดพืน้ที่สําหรับปฏิบัติงาน (ตารางที่ 3)   พบวา   ผูผลิตรอยละ 62.5  ไมแยก
สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงกับสถานที่พักอาศัยใหเปนสัดสวน   เพราะผูผลิตน้ําพริกแกงอาศัยพืน้ทีท่ี่
เหลือจากการใชประโยชนใชสอยภายในบานเปนสถานทีผ่ลิตน้ําพริกแกง       ทําใหมบีุคคล
สามารถเดินผานไปมาไดเปนการไมเหมาะสมเพราะอาจเกิดการปนเปอน   เชน  ในระหวางการ
ผลิตน้ําพริกแกงมีกล่ินที่ฉุนเมื่อมีบุคคลเดินผานไปมาเกดิการจามแลวไมปดจมูกทําใหเกิดการ
ปนเปอนสิ่งสกปรกในน้ําพริกแกง      นอกจากนี้ความสวางของสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมี
ความสําคัญตอการปฏิบัติเพราะชวยลดอุบัติเหตุที่อาจเกดิขึ้นไดและสามารถปฏิบัติงานไดสะดวก     
จากการศึกษาผูผลิตน้ําพริกแกงอาศัยแสงสวางจากไฟฟาและแสงสวางจากแสงแดดสองเขามาใน
บริเวณที่ผลิตน้ําพริกแกงและชวยใหอากาศภายในบริเวณที่ผลิตน้ําพริกแกงไมอับเกดิการถายเทของ
อากาศ    การถายเทอากาศในบริเวณผลิตน้ําพริกแกงผูผลิตบางรายติดตัง้เครื่องสําหรับระบายอากาศ
ทําใหการทํางานรูสึกไมอึดอัด      บริเวณที่ตั้งของหองสุขาผูผลิตน้ําพริกแกงจะใหมีระยะหางจาก

n=8 
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บริเวณที่ผลิตน้ําพริกแกงประมาณ 10 เมตร คิดเปนรอยละ 37.5     ผูผลิตเห็นวาหองสุขาไมควร
ตั้งอยูในบริเวณที่ผลิตน้ําพริกแกงเนื่องจากอาจเกดิการปนเปอนไดเพราะหองสุขาเปนแหลงที่มีเชื้อ
โรค    สําหรับพื้นที่ปฏิบัติงานตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไมไดกําหนดขนาดพื้นที่    จาก
การศึกษาผูผลิตน้ําพริกแกงรอยละ 25.0  ใชพื้นที่ในการผลิตน้ําพริกแกงประมาณ  80  ตารางเมตร   
ทั้งนี้ขนาดของพื้นที่ผลิตน้ําพริกแกงขึน้อยูกับจํานวนผูปฏิบัตงิาน   การจัดวางอุปกรณการผลิต
น้ําพริกแกง   เชน   ใชตูที่มีประตูปด – เปด และมีช้ันเพื่อวางอุปกรณ   วตัถุดิบ   เพื่อความเปน
ระเบียบเรยีบรอย 
 
ตารางที่ 3  การจัดพื้นที่สําหรับการผลิตน้ําพริกแกง 
 

การจัดสถานทีผ่ลิตน้ําพริกแกง จํานวน (ราน) รอยละ 
การจัดสถานที ่   
     สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงแยกเปนสัดสวนจากที่พกัอาศัย 3 37.5 
     สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงไมแยกเปนสัดสวนจากทีพ่ักอาศัย 5 62.5 
ระยะหางระหวางสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงกบัหองสุขา   
     2 เมตร 1 12.5 
     6 เมตร 1 12.5 
     7 เมตร 1 12.5 
     8 เมตร 2 25.0 
    10 เมตร 3 37.5 
ขนาดของหองปฏิบัติการ   
     16 ตารางเมตร 1 12.5 
     32 ตารางเมตร 1 12.5 
     50 ตารางเมตร 1 12.5 
     72 ตารางเมตร 1 12.5 
     80 ตารางเมตร 2 25.0 
     96 ตารางเมตร 1 12.5 
     120 ตารางเมตร 1 12.5 
บริเวณสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมีความสวางเพียงพอ 8 100.0 
บริเวณสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมรการระบายที่เหมาะสม 8 100.0 

n=8 
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              1.3  ลักษณะเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกง 
 
                      จากการศึกษาเกี่ยวกับสุขลักษณะเครื่องมือ   เครื่องจักร  และอุปกรณทีใ่ชในการผลิต
น้ําพริกแกง  (ตารางที่ 4)   พบวา   ผูผลิตน้ําพริกแกงรอยละ 100.0  ใชอุปกรณในการผลิตน้ําพริก
แกง  เชน  ภาชนะใสวัตถุดบิ  อุปกรณในการตัก   ที่ผลิตจากวัสดุพลาสติกเพราะมีราคาที่ถูก   
น้ําหนกัเบา   การทําความสะอาดงายเพราะมีผิวที่เรียบ   ไมเกิดการกัดกรอน    เนื่องจากน้ําพริกแกง
มีสภาพเปนกรดเล็กนอยเมือ่ใสในภาชนะที่เปนโลหะเปนระยะเวลาที่นานอาจทําใหภาชนะที่เปน
โลหะเกิดการกัดกรอนทําใหน้ําพริกแกงเกิดการปนเปอน   อุปกรณตองมีจํานวนใชที่เพียงพอตอ
การใชเพื่อไมเสียเวลาที่ตองลางและอาจมโีอกาสที่เกิดการปนเปอนเพราะอาจลางไมสะอาด
เนื่องจากความรีบรอน 
 
                     สําหรับเครื่องจักรที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกง   พบวา  เครื่องโมน้าํพริกแกงที่ผูผลิต
น้ําพริกแกงใชมีทั้งเครื่องโมแบบลูกกลิ้งคูและแบบรังผ้ึง   ซ่ึงเครื่องโมน้ําพริกแกงทั้ง  2  แบบมีทั้ง
ขอดีและขอเสยีที่แตกตางกันคือ 
 
  เครื่องโมน้ําพริกแกงแบบลูกกลิ้งคู     
   ขอดี             1.  ใชเวลานอย  ไมตองเสียเวลาเปลี่ยนหนาแวน 
                       2.  ปริมาณการผลิตตอคร้ังสามารถผลิตในจํานวนที่มากได 
   ขอเสีย         1.  เหมาะกับการผลิตน้ําพริกแกงที่ตองการในปริมาณมากไม
เหมาะกับการผลิตที่นอยเพราะเนื้อน้ําพริกแกงอาจมีความละเอียดทีไ่มสม่ําเสมอ 
 
  เครื่องโมน้ําพริกแกงแบบรังผ้ึง 
   ขอดี              1.  เหมาะสมกบัการผลิตน้ําพริกแกงทีน่อย 
            2.  สามารถเลือกความละเอียดของน้าํพริกแกงได 
   ขอเสีย         1.  การลางทําความสะอาดคอนขางยากเพราะมีซอกมุม 
            2.  คาใชจายในการบํารุงรักษาสูง 
 
                     ซ่ึงจากการศึกษาจากผูผลิตน้าํพริกแกง  พบวา  ผูผลิตน้ําพริกแกงใชเครื่องโมแบบ
ลูกกลิ้งคูและแบบรังผ้ึง   คิดเปนรอยละ 50.0  เทากนั 
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ตารางที่ 4  ลักษณะของเครื่องมือ  เครื่องจักร   และอุปกรณในการผลิตน้ําพริกแกง 
 

 จํานวน (ราน) รอยละ 
อุปกรณ  ภาชนะทําจากพลาสติก 8 100.0 
เครื่องโมน้ําพริกแกง   
           -  แบบลูกกลิ้งคู 4 50.0 
           -  แบบรังผ้ึง 4 50.0 

 
               1.4   การสุขาภิบาล   การบํารุงรักษา  และการทําความสะอาด 
 
                       การสุขาภิบาล   การบํารุงรักษา  และการทําความสะอาด (ตารางที่ 5)   พบวา  การ
สุขาภิบาล   การบํารุงรักษาสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงและเครื่องมือ   เครื่องจักร  อุปกรณ  ของผูผลิต
น้ําพริกแกงลางเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณโดยใชน้ําประปามีความสะอาดมากกวาน้ําคลองหรือ
จากแหลงน้ําธรรมชาติในปริมาณที่พอเพยีง    การลางเครื่องมือ   อุปกรณในน้ําคลองทําใหเกิดการ
ปนเปอนเพราะในน้ําคลองเปนแหลงน้ําธรรมชาติอาจมีสารเคมีที่มีอยูตามดินไหลลงสูน้ําคลองทํา
ใหน้ําไมสะอาดไมเหมาะที่นาํมาใชลางทําความทั้งอุปกรณ  เครื่องมือ  และวัตถุดิบ   ในปจจุบนัการ
ประปามีความสะดวกมากจึงไมจําเปนตองใชน้ําคลอง      ผูผลิตน้ําพริกแกงรอยละ  100.0  มีการ
ปองกันแมลง  สัตวนําโรค  โดยไมใชสารเคมี       แตจะใชการติดมุงลวดหรือการใชสมุนไพรใน
การในการปองกันแมลงถือวาปลอดภัยทําใหสารเคมีไมปนเปอนในน้ําพริกแกงเชนเดียวกบัการแยก
สารเคมีที่ใชออกนอกบริเวณที่ผลิตน้ําพริกแกง     เพื่อไมใหเกิดการปนเปอนและไมเหมาะสมที่นํา
สารเคมีมาเก็บในบริเวณผลิตน้ําพริกแกงเพราะสารเคมีอาจแพรออกมาเปนละอองเล็กๆโดยที่เราไม
สามารถมองเห็นได      การทําความสะอาดพื้นที่ที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงผูผลิตรอยละ  50.0      
ทําความสะอาดสถานที่ผลิตทุกครั้งโดยไมใชสารเคมีในการทําความสะอาดพื้น  คดิเปนรอยละ  
12.5    โดยใชผาทําความสะอาดชุบน้ําแลวเช็ดทําความสะอาด 
 
 
 
 
 
 

n=8 
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ตารางที่ 5    การสุขาภิบาล  อุปกรณ  เครื่องจักร  และสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง   
 

การสุขาภิบาล จํานวน รอยละ 
ลางมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ   
     ลางโดยใชน้ําประปา 6 75.0 
     ลางโดยใชน้ําคลอง 2 25.0 
     ลางเครื่องมือ   เครื่องจักร   อุปกรณ  หลังจากการผลิต
เสร็จ 

8 100.0 

     ปองกันและกําจดัแมลงและสัตวนําโรคโดยไมใชสารเคมี 8 100.0 
     แยกสารเคมีตางๆที่ใชออกนอกบริเวณที่ผลิตน้ําพริกแกง 8 100.0 
     ทําความสะอาดสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงทุกครั้ง 4 50.0 
             -ใชสารเคมีในการทาํความสะอาดพื้น 3 37.5 
             -ไมใชสารเคมีในการทําความสะอาดพื้น 1 12.5 

 
             1.5  สุขลักษณะของพนักงาน   

     
                     สุขลักษณะของพนักงานหรอืผูปฏิบัติงานตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  (ตารางที่ 6)     
พบวา   การผลิตน้ําพริกแกงใชพนักงานประมาณ 2 - 3  คน  รอยละ  75.0   ใชพนักงาน 3  คน  ที่
เหลือใช  2  คน   สุขลักษณะของพนักงาน  คือ  สวมเสื้อที่สะอาด   ตดัเล็บสั้น   และลางมือทุกครั้งที่
สกปรก   คิดเปนรอยละ  100.0    การลางมือกอนปฏิบัติงานมีเพียงรอยละ 75.0    การลางมือทกุครั้ง
หลังจากเขาหองน้ํา     คิดเปนรอยละ  87.5  เพราะผูปฏิบัติงานเหน็วากอนการปฏิบัติงานมือสะอาด
ไมไดจับตองสิ่งใดใหมือสกปรกจึงไมจําเปนที่ตองลางกอนการผลิตน้ําพริกแกง      นอกจากนี้ยังมี
พนักงานที่ทาเล็บมืออีกรอยละ  25.0  ซ่ึงในน้ํายาทาเล็บที่หลนออกมามีโอกาสที่จะตกหลนไปใน
น้ําพริกแกงเกดิการปนเปอนประกอบกับในน้ํายาทาเล็บมีสารเคมี   เชน  โลหะหนัก    สวนการใช
ผาคลุมผมผูปฏิบัติงานไมมีหมวกหรอืผาคลุมผมโดยใหเหตุผลวาเกดิความรําคาญไมสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน    การไมใสหมวกคลุมผมเกิดการปนเปอนไดงายเนื่องจากเสนผมเปนวัตถุที่มีเสนเล็ก
สามารถหลุดรวงลงไปในน้ําพริกแกง     นอกจากนีย้ังมีเหงื่อที่อาจหยดลงไปในวัตถุดิบที่ใชทําพริก
แกงทําใหน้ําพริกแกงไมสะอาด    เนื่องจากเหงื่อเปนสิ่งทีร่างขับของเสียออกมาในรูปของน้ํา      
จากการศึกษาผูปฏิบัติงานเปนผูที่อาศัยอยูในบริเวณใกลเคียงกับสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงและผูผลิต
บางรายก็จางแรงงานตางดาวเปนผูปฏิบัติงานในการผลิตน้ําพริกแกงซึ่งผูปฏิบัติงานเหลานี้มักไม
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คอยคํานึงถึงสุขลักษณะที่ดีของการผลิตน้ําพริกแกงจึงอาจทําใหเกิดการตอตานไดงายถาไมมีการ
บังคับอยางเขมงวด 

 
ตารางที่ 6  สุขลักษณะของผูปฏิบัติงานผลิตน้ําพริกแกง 
 

สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน จํานวน   รอยละ 
สวมเสื้อที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน 8 100.0 
มีผาคลุมผมและเก็บผมเรียบรอย 0 0 
เล็บสั้น 8 100.0 
ทาเล็บ 2 25.0 
ลางมือทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 6 75.0 
ลางมือทุกครั้งเมื่อสกปรก 8 100.0 
ลางมือทุกครั้งหลังจากเขาหองน้ํา 7 87.5 
 
          1.6  สุขลักษณะของอุปกรณ  ภาชนะ และการทําความสะอาดภาชนะระหวางการจําหนาย
  
                  สุขลักษณะของอุปกรณ  ภาชนะ และการทําความสะอาดภาชนะระหวางการจําหนาย 
(ตารางที่ 7)    พบวา       ผูผลิตจะใชภาชนะพลาสติกในการใสน้ําพริกแกงเพื่อจําหนาย  คิดเปนรอย
ละ  50.0   การใชภาชนะใสน้ําพริกแกงเปนพลาสติกทําใหสามารถทําความสะอาดไดงายเพราะ
พลาสติกมีลักษณะเปนผิวเรียบไมขรุขระ   อุปกรณที่ใชตักน้ําพริกแกงใชอุปกรณที่ผลิตจาก
พลาสติกเชนเดียวกันซึ่งผูผลิต – จําหนาย  รอยละ  62.5    ไมแยกอุปกรณที่ใชตกัน้ําพริกแกง
ออกเปนแตละชนิดทําใหเนื้อน้ําพริกแกงแตละชนิดปะปนกันอาจสงผลตอกล่ินของน้ําพริกแกง
เพราะน้ําพริกแกงแตละชนดิมีกล่ินที่แตกตางกัน    การทําความสะอาดอุปกรณในการจําหนาย
น้ําพริกแกงผูผลิต – จําหนาย  รอยละ  50.0  ลางทําความสะอาดอุปกรณทุก 4 – 5 วัน  และใชน้าํยา
ลางจานในการทําความสะอาดอุปกรณ  คดิเปนรอยละ 100.0  ในระหวางการจําหนายผูผลิต – 
จําหนาย  ทั้งหมดไมมีอุปกรณในการปองกันฝุนละออง  คิดเปนรอยละ  100.0  เพราะเหน็วาเกิด
ความไมสะดวกและโดยทั่วไปในตลาดสดแมกลองก็ไมมีผูผลิต-จําหนายรายใดที่มีการปองกันซึ่ง
จากเหตุนี้อาจเนื่องมาจากความนิยมหรือความเคยชนิที่ไมเคยมีผูผลิตรายใดมภีาชนะหรืออุปกรณ
ปองกันฝุน  ควัน  ระหวางการจําหนาย    การไมมีอุปกรณปองกันน้ําพริกแกงระหวางการจําหนายมี
โอกาสที่เกิดการปนเปอนไดงายที่สุดเพราะมีผูบริโภคเดนิผานไปมาตลอดเวลา   ผูบริโภคบางราย
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อาจเจ็บปวยเกดิการปนเปอนโดยการจามทาํใหเกิดการแพรกระจายไปสูน้ําพริกแกง    ในกรณีที่
น้ําพริกแกงจําหนายไมหมดผูผลิตและจําหนาย   รอยละ  50.0   จะตักน้าํพริกแกงใสถุงพลาสติกมัด
ปากถุงเพราะผูผลิตเห็นวาการเก็บแบบนี้สะดวกและวนัตอไปก็นําน้ําพริกแกงมาขายไดโดยการเท
ทับน้ําพริกแกงที่ผลิตใหม     ซ่ึงการปฏิบัติเชนนี้ถาผูผลิต-จําหนายตักสวนที่เหลือจําหนายไมหมดก็
มีการผสมระหวางน้ําพริกแกงเกาและน้ําพริกแกงใหมจงึทาํใหเกิดการปนเปอนมากยิง่ขึ้น 
 
ตารางที่ 7  สุขลักษณะของอุปกรณ-ภาชนะใสน้ําพริกแกงและการเก็บรักษาระหวางการจําหนาย 
 

สุขลักษณะของอุปกรณ จํานวน รอยละ 
ภาชนะที่ใสน้าํพริกแกง   
       ภาชนะสเตนเลส 2 25.0 
       ภาชนะพลาสติก 4 50.0 
       ภาชนะเคลือบ 1 12.5 
อุปกรณในการตักน้ําพริกแกง   
       แยกออกตามชนิดของน้ําพริกแกง 3 37.5 
       ไมแยกอปุกรณแตจะใชอุปกรณตักน้าํพริกแกงรวมกัน 5 62.5 
การทําความสะอาดอุปกรณ  ภายใน 1  สัปดาห   

       2-3   วัน 2 25.0 
       4-5   วัน 4 50.0 
       ทุกวัน 2 25.0 
สารเคมีในการทําความสะอาดอุปกรณ   
       ผงซักฟอก - - 
      น้ํายาลางจาน 8 100.0 
 
2.  การเตรียม  การผลิต  และจําหนายน้ําพริกแกง 

 
          2.1  การสั่งซื้อและคัดเลือกวตัถุดิบ 

 
        การสั่งซื้อวัตถุดิบจําพวก  กระเทยีม   หัวหอม  พริกแหง   พริกสด   ตะไคร   มะกรูด   

และขา   ผูผลิตน้ําพริกแกงสั่งซื้อจากตลาดคาสงในจังหวัดราชบุรี  มากที่สุด  คิดเปนรอยละ  62.5    
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เนื่องจากตลาดคาสงในจังหวัดราชบุรีเปนตลาดคาผลผลิตทางการเกษตร        ดังนั้นชาวสวนจึงนํา
ผลผลิตมาจําหนายที่ตลาดคาสงแหงนี้ทําใหผูซ้ือหรือผูผลิตน้ําพริกแกงไดสินคาราคาถูก   ไมตอง
ผานพอคาคนกลางและตลาดคาสงของจังหวัดราชบุรีมสิีนคานานาชนิดมากมายมสิีนคาใหเลือก
หลายรานจึงทาํใหผูผลิตน้ําพริกแกงสวนมากซื้อวัตถุดบิที่ตลาดคาสงในจังหวดัราชบุรีเพราะ
สามารถตอรองราคา    มีวัตถุดิบใหเลือกมากมาย    รวมถึงการคมนาคมที่สะดวกมากขึ้น        
รองลงมาผูผลิตสั่งซื้อวัตถุดิบจากรานคาสงของตลาดน้ําดําเนินสะดวก   คิดเปนรอยละ  25.0     โดย
ผูผลิตน้ําพริกแกงใหเหตุผลของการเลือกซื้อวัตถุดิบจากที่นี่เนื่องจากระยะทางไมไกลจากสถานที่
ผลิตน้ําพริกแกง     สามารถสั่งซื้อวัตถุดิบทางโทรศัพทจึงเกิดความสะดวกมากยิ่งขึน้      รานคาสง
แหงที่ 2 ของตลาดน้ําดําเนนิสะดวกมีผูผลิตสั่งวัตถุดิบนอยที่สุด  คิดเปนรอยละ  12.5  (ตาราง
ภาคผนวกที่ 1)    เนื่องจากวตัถุดิบบางอยางมีราคาสูงกวารานอื่น           สวนกะปผูผลิตสั่งซื้อจาก
ผูผลิตกะปในตําบลคลองโคน  มากที่สุด   คิดเปนรอยละ  62.5    เพราะตําบลคลองโคนเปนแหลง
ผลิตกะปมากที่สุดในจังหวดัสมุทรสงครามจึงทําใหสามารถเลือกซื้อไดงายและมีกะปหลายอยางให
เลือกซื้อ     ผูผลิตสั่งซื้อกะปจากตลาดสดแมกลองนอยทีสุ่ด  คิดเปนรอยละ  37.5    (ตาราง
ภาคผนวกที่ 1)    เนื่องจากการซื้อกะปจากหมูบานคลองโคนโดยตรงไดกะปที่ราคาถกูสามารถ
ตอรองราคาไดงายกวาที่ซ้ือในตลาดสดแมกลองและถาซื้อในปรมิาณมากก็สงถึงบาน    กะปที่
หมูบานคลองโคนเปนกะปที่มีช่ือของทองถ่ินตําบลคลองโคนมีกล่ินหอม   สะอาด     

 
สวนเครื่องเทศสําหรับใสน้ําพริกแกงพะแนงและน้ําพริกแกงมัสมั่น    ผูผลิตน้ําพริกแกงสั่ง

วัตถุดิบจากบริษัทที่ผลิตวัตถุดิบที่ใชทําเครือ่งเทศแลวมาบดเอง     โดยผูประกอบการใหเหตุผลที่
ซ้ือเครื่องเทศจากบริษัทแหงนี้เนื่องจากสะดวกบรกิารสงถึง    ราคาถูก    รานคาอื่นที่จาํหนายใน
ตลาดสดแมกลองซื้อจากบริษัทแหงนี้เชนเดียวกัน     แตมีผูผลิตบางรายซื้อเครื่องเทศบดสําเร็จแลว
จากผูผลิตที่บดเครื่องเทศเอง  เนื่องจากสะดวกไมตองมาบดเองและเครือ่งเทศมีกล่ินหอม 

 
     2.2  การคัดเลือกวัตถุดิบ 

 
                     สําหรับศึกษาเกี่ยวกับการคัดเลือกวัตถุดิบผูผลิตน้ําพริกแกงคัดเลือกวตัถุดิบโดยมี
ขอพิจารณา   ดังนี ้

 
                    กระเทียม     เลือกซื้อกระเทียมทีไ่มเกามาก   เนื้อกระเทียมไมเสยีมาก แหงสนิทไมมี
ความชื้นเพราะถามีความชื้นอาจมีราขึ้น  นอกจากนี้ผูผลิตน้ําพริกแกงพิจารณาดานราคารวมไปดวย 
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                       หัวหอม   เลือกซื้อหัวหอมโดยพิจารณาทีข่นาดของหวัหอมไมใหญมากจนเกินไป
เพราะจะทําใหไมคอยมีกล่ิน  หัวหอมมีความแหงสนิทไมช้ืน   ไมเนาเสยี   ราคาไมสูงมาก 
 
                       พริกแหง   ผูผลิตน้ําพริกแกงจะพิจารณาจากลักษณะของเม็ดพริกที่สวยมีความมัน    
มีกล่ินฉุนของพริก     ไมมีกล่ินเหม็นสาบ    เม็ดพริกแหงมีสีแดงไมดําคล้ําเพราะถาสีของเม็ดพริก
แหงมีสีคลํ้ามากจะทําใหน้ําพริกแกงมีสีที่ไมสวย    พริกแหงตองมแหงสนิท   ไมมีกล่ินอับ     
 
                        พริกสด      เลือกพริกที่มีความสดไมเนาหรือมีรอยชํ้า     ขั้วพริกมีความสดและติดอยู
กับตัวพริก     มีความเผ็ด 
 
                         ตะไคร      เลือกตะไครที่มคีวามสดไมออนเกินไป    ลําตนอวบ   ผานการลางทํา
ความสะอาดมาบางแลว 

 
                         ขา        เลือกขาที่มีความแก    มีความสด   ขนาดของแงงไมใหญมาก   ตองผานการ
ลางทําความสะอาดเอาเศษดนิออก 

 
                         มะกรูด     ผูผลิตน้ําพริกแกงใชผิวมะกรดูใสในเครื่องแกงเพื่อเพิ่มความหอม  ทําให
น้ําพริกแกงนารับประทานมากขึ้น    เพราะกลิ่นหอมของน้ําพริกแกงเปนสวนหนึ่งทีท่ําให
ผูประกอบการรานอาหารเลือกซื้อ     ผูผลิตจึงเลือกมะกรูดที่มีเปลือกเขยีวสดไมเหลือง   มีกล่ินหอม    
ผิวมีความขรุขระ    
 
                         กะป     เลือกกะปที่มีความหอม   เหนยีว   สะอาด   ไมมีกล่ินเหม็น   ราคาไมสูงมาก 
 
                         เครื่องเทศ     พิจารณาเครื่องเทศที่ไมมีรา     มีความแหง    ไมช้ืน     มกีล่ินหอม   
ราคาไมสูง 
 
                        ปริมาณการสั่งซื้อวตัถุดิบผลิตน้ําพริกแกง  (ตารางภาคผนวก  ก 1)   พบวา      
ผูผลิตแตละรายส่ังซื้อในปริมาณที่ไมเทากนัขึ้นอยูกับปรมิาณการจําหนาย    โดยผูผลิตน้ําพริกแกง
ส่ังซื้อกระเทียมในปริมาณ  80  กิโลกรัมตอคร้ัง   มากที่สุด  คิดเปนรอยละ  50.0 ระยะเวลาการใช
กระเทยีมเพื่อทําน้ําพริกแกงประมาณ  3  สัปดาห    คิดเปนรอยละ  50.0    การเก็บรักษากระเทยีม
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ผูผลิตน้ําพริกแกงวางกระเทยีมในที่อากาศถายเทโดยใสกระสอบตาขายวางซอนกันเวลาใชก็จะตกั
ออกมาเทาที่ตองการ 
 
                            ปริมาณการสั่งซื้อหัวหอม        ผูผลิตน้ําพริกแกง   รอยละ  25.0   ส่ังซื้อหัวหอม
คร้ังละ  40, 60,80  และ 100กิโลกรัม    ระยะเวลาการใชหวัหอมประมาณ  3  สัปดาห  คิดเปนรอย
ละ  50.0  การเก็บรักษาหัวหอมเชนเดยีวกบัการเก็บรักษากระเทยีมโดยใสกระสอบตาขายซอนกนั
เปนชั้นๆวางในที่มีอากาศถายเทสะดวกเวลาใชจึงตักออกมาเทาน้ําหนกัที่ตองการ 
 
                              ปริมาณการสั่งซื้อพริกแหง   ผูผลิตน้ําพริกแกงสั่งซือ้พริกแหงครั้งละ  80 และ  
100 กิโลกรัมมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  37.5   เทากัน   ระยะเวลาการใชพริกแหงผูผลิตรอยละ  50.0    
ใชประมาณ   3   สัปดาห      เก็บรักษาโดยใสกระสอบปานเวลาใชก็ตกัออกมาชั่งตามน้ําหนกัที่
ตองการวางไวในที่ลมผานเขาออกสะดวกไมเก็บในที่อับ 

 
                               พริกสด  ตะไคร   มะกรูด   และขา  ผูผลิตน้ําพริกแกงทุกรานสั่งซื้อคร้ังละ  10 
กิโลกรัม  และใชไมเกนิ  3  วัน      การเกบ็รักษาผูผลิตน้ําพริกแกงเกบ็รักษาพริกสดโดยใสตะกรา
พลาสติกมีรูโดยรอบแลววางภายในหองทีผ่ลิตน้ําพริกแกง  แตก็มีผูผลิตบางรายใสถุงพลาสติกเก็บ
แชในตูเย็น      สวนตะไครและขาผูผลิตน้ําพริกแกงลางใสตะกราพลาสติกมีรูอยูโดยรอบตั้งพึ่งลม
ไว       แตผูผลิตบางรายไมไดลางแตเก็บทัง้ถุงพลาสติกที่หอมา 

 
                                กะป    ผูผลิต  รอยละ  62.5    ส่ังซื้อคร้ังละ  15  กิโลกรัม      และใชภายใน  2  
สัปดาหผูผลิตเก็บในถุงพลาสติกเวลาทําน้าํพริกแกงจึงตกัแบงออกมาตามที่ตองการ    

 
                                เครื่องเทศ   สําหรับผูผลิตที่บดเครื่องเทศเองสั่งซื้อวัตถุดิบที่ทําเครื่องเทศ
ประมาณเดือนละครั้ง     สวนผูผลิตบางรายที่ไมไดบดเครื่องเทศเองสั่งซื้อจากผูผลิตที่บดเครื่องเทศ
เองประมาณสปัดาหละ 1- 2 คร้ัง 

 
                                ปริมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบในบางครั้งอาจไมเทากนัขึ้นอยูกับราคาของวัตถุดิบ
ในแตละชวง  เชน  ในชวงฤดูฝนวัตถุดิบมรีาคาที่ถูกกวาฤดูอ่ืน   เนื่องจากชวงฤดูฝนวตัถุดิบ  เชน  
ขา  ตะไคร   มจีํานวนมากจึงทําใหราคาถูก      ดังนั้นการที่ผูผลิตน้ําพริกแกงสั่งวัตถุดบิในปริมาณที่
มากกวาปกติจงึตองมีการเกบ็รักษาที่ดีเพื่อไมใหคณุภาพของวัตถุดิบเสื่อม 



 38 

     2.3  การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ 
 
                      การทําความสะอาดวตัถุดิบที่ใชสําหรับการผลิตน้ําพริกแกง   เชน  กระเทียม  หัวหอม  
พริกแหง  พริกสด  ตะไคร  ขา  (ตารางที่ 8)  พบวา  ผูผลิตน้ําพริกแกงรอยละ  50.0  ลางกระเทยีม    
และหวัหอมเพื่อใหเปลือกบางสวนหลุดออกมา ผูผลิตรอยละ  37.5 ทําการเปลี่ยนถายน้ําลาง
ระหวางการลางกระเทยีม  หวัหอม  พริกแหง  และผูผลิตรอยละ 50.0   ลางแลว ผ่ึงกระเทียมใหแหง
กอนนําไปผลติน้ําพริกแกง   
  
                      พริกแหง      ผูผลิต  รอยละ  37.5   ลางทําความสะอาด      โดยมีการเปลีย่นถายน้ํา
ระหวางการลางทําความสะอาดพริกแหง   และผูผลิตน้ําพริกแกงรอยละ  50.0   ผ่ึงพริกแหงให
สะเด็ดน้ํากอนนํามาทําน้ําพริกแกง 
 
                       พริกสด  ผูผลิตน้ําพริกแกงเด็ดขั้วพริกกอนนําไปลางทําความสะอาดโดยผูผลิต       
รอยละ  100.0    ลางทําความสะอาดพริกสดกอนโดยระหวางการลางผูผลิตรอยละ  50.0 เปลี่ยนถาย
น้ําและผึ่งใหแหงกอนนําไปผลิตน้ําพริกแกง คิดเปนรอยละ  75.0      
 
                      ตะไคร     ผูผลิตน้ําพริกแกงทั้งหมด  ลางเพื่อทําความสะอาดเศษดินออกโดยระหวาง
การลางผูผลิตรอยละ  50.0    เปลี่ยนน้ําระหวางการลางเพื่อไมใหส่ิงสกปรกกลับมาติดที่วัตถุดิบ  
เมื่อลางทําความสะอาดตะไครเสร็จเรียบรอยแลว ผูผลิตรอยละ 62.5  ผ่ึงตะไครใหแหงกอนนํามาใช 

 
                       ขา  ผูผลิตน้ําพริกแกงแชขาไวในน้ําสักครูเพื่อใหดนิที่ติดมาหลุดออกไปซึ่งระหวาง
การลางผูผลิตรอยละ  50.0    เปลี่ยนถายน้ํา    จากนั้นผูผลิตผ่ึงขาใหแหง  คิดเปนรอยละ  62.5  
(ตารางที่ 8)      สวนมะกรูดลางผานน้ําเพื่อใหส่ิงสกปรกที่ติดอยูตามผิวมะกรูดหลุดออกไป
ระยะเวลาการใชวัตถุดิบ    ผูผลิตน้ําพริกแกงใชวตัถุดิบประเภท    กระเทียม      หัวหอม  พริกแหง   
นานประมาณ  3  สัปดาห    จึงสั่งวัตถุดิบครั้งตอไป  คิดเปนรอยละ  50.0    สวนวัตถุดิบประเภท
พริกสด  ตะไคร  ขา  มะกรูดใชไมเกิน  3  วัน  คิดเปนรอยละ  100.0   กะปผูผลิตใชประมาณ  2  
สัปดาห  คิดเปนรอยละ 62.5  (ตารางผนวก ก 1) 
 
                        การลางทําความสะอาดวัตถุดิบผูผลิตไมคอยเปลี่ยนถายน้ําระหวางการลางวัตถุดิบ   
โดยผูผลิตใหเหตุผลวาการลางทําความสะอาดเพียงพอตอการทําความสะอาดไมจําเปนตองเปลี่ยน
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ถายน้ําทําใหส้ินเปลือง    เนือ่งจากวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงมีปริมาณที่มากถาเปลี่ยนถาย
น้ําตองเสียเวลาและตองใชน้าํในปริมาณทีม่าก      ซ่ึงการไมเปลี่ยนถายน้ําระหวางการลางทําความ
สะอาดวัตถุดบิทําใหส่ิงสกปรกที่มีอยูในน้ําสามารถกลับมาปนเปอนในวัตถุดิบตอไปและสงผลตอ
คุณภาพน้ําพริกแกง    เพราะในเศษดินที่ตดิมากับวตัถุดบิมีจุลินทรียและส่ิงสกปรกอื่นทําให
ระยะเวลาการเก็บรักษาของน้ําพริกแกงสั้นลง 
 
                        การนําวัตถุดบิที่ลางทําความสะอาดมาใชในการผลิตน้ําพริกแกงผูผลิตน้ําพริกแกง
สวนใหญผ่ึงวตัถุดิบใหแหงหอนนํามาผลติน้ําพริกแกง    ซ่ึงการผึ่งวัตถุดิบใหแหงกอนนํามาผลิต
น้ําพริกแกงชวยลดปริมาณน้าํที่ติดมากับวตัถุดิบลดนอยลงเนื้อสัมผัสของน้ําพริกแกงไมคอยเปยก
หรือแฉะมากและเปนการลดปริมาณจุลินทรียที่มีอยูในน้ําลางวัตถุดิบ       การผึ่งวัตถุดิบใหแหง
กอนนํามาใชผลิตน้ําพริกแกงทําใหปริมาณน้ําในน้าํพริกแกงลดนอยลงมผีลตอจํานวนจุลินทรีย      
เพราะน้ําพริกแกงตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนกาํหนดใหคา aw  ตองไมเกิน 0.85   เนื่องจาก
จุลินทรียที่สามารถเกิดขึ้นในน้ําพริกแกงสวนใหญสามารถเจริญเติบโตไดดใีนระยะที่น้ําพริกแกงมี
คา aw  ประมาณ 0.90 ขึ้นไป      
 
ตารางที่ 8  ขั้นตอนกอนใชวตัถุดิบผลิตน้ําพริกแกง 
 

ลางกอนใช เปลี่ยนน้ําระหวางลาง ใชทันทีหลังลาง ผ่ึงใหแหง 
วัตถุดิบ จํานวน

(ราน) 
รอยละ จํานวน

(ราน) 
รอยละ จํานวน

(ราน) 
รอยละ จํานวน

(ราน) 
รอยละ 

กระเทียม 4 50.0 3 37.5 - - 4 50.0 
หัวหอม 4 50.0 3 37.5 - - 4 50.0 
พริกแหง 4 50.0 3 37.5 - - 4 50.0 
พริกสด 8 100.0 4 50.0 1 12.5 7 75.0 
ตะไคร 8 100.0 4 50.0 2 25.0 5 62.5 
ขา 8 100.0 4 50.0 2 25.0 5 62.5 

 
     2.4  การผลิตน้ําพริกแกง 
 
                      การผลิตน้ําพริกแกงขึน้อยูกบัปริมาณการจําหนายจากการศึกษา  (ตารางที่9)    พบวา  
ผูผลิตน้ําพริกแกงรอยละ  50  ผลิตน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม  
สัปดาหละ  5 – 6 คร้ัง    โดยผลิตน้ําพริกแกงคั่ว    น้ําพริกแกงเขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสม

n=8 
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ประมาณ  25 กิโลกรัมขึ้นไป     คิดเปนรอยละ 50.0     สวนน้ําพริกแกงแพนงผูผลิตน้ําพริกแกงผลิต
สัปดาหละ 3 – 4 คร้ัง   คิดเปนรอยละ  37.5      และน้ําพริกแกงมัสมั่นผูผลิตผลิตสัปดาหละ 1 – 2  
คร้ัง    คิดเปนรอยละ 37.5    โดยผลิตน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่นครั้งละ  5- 10  
กิโลกรัม  คิดเปนรอยละ  100.0   การที่ผูผลิตน้ําพริกแกงผลิตน้ําพริกแกงคั่ว  น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   
และน้ําพริกแกงสมมากวาน้าํพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่นเพราะน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริก
แกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสมผูประกอบการซื้อเพื่อนําไปประกอบอาหารเพือ่จําหนายทุกวนั      
อาหารผูบริโภคซื้อสวนใหญเปนประเภทแกง  เชน  แกงเขียวหวานไก  แกงคั่วปลาชอน   แกงสม
ผักรวม    เพราะอาหารประเภทแกงมีรสเผ็ดทําใหผูบริโภครูสึกรับประทานอาหารอรอยและน้ําพริก
แกงคั่วสามารถนําไปใชปรุงอาหารไดหลายอยาง  เชน  ประเภทผัดเผด็   แกงปา    
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ตารางที่ 9 การผลิตน้ําพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
      แกงคั่ว     แกงเขียวหวาน    แกงสม  แกงแพนง         แกงมัสมั่น ปจจัย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
ความถี่ของการผลิต
น้ําพริกแกง 

          

     1-2 ครั้งตอสัปดาห - - - - - - 2 25.0 3 37.5 
     3-4 ครั้งตอสัปดาห - - - - - - 3 37.5 2 25.0 
     5-6 ครั้งตอสัปดาห 4 50.0 4 50.0 4 50.0 2 25.0 2 25.0 
     ทุกวัน 3 37.5 3 37.5 3 37.5 - - - - 
     ไมแนนอน 1 12.5 1 12.5 1 12.5 1 12.5 1 12.5 
ปริมาณการผลิต           
     5-10 กิโลกรมั - - - - - - 8 100.0 8 100.0 
     15-20 กิโลกรัม 1 12.5 1 12.5 1 12.5 - - - - 
     21-25 กิโลกรัม 3 37.5 3 37.5 3 37.5 - - - - 
     25 กิโลกรัมขึ้นไป 4 50.0 4 50.0 4 50.0 - - - - 

n=8 ราน 
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              2.5  การเก็บรักษาน้ําพริกแกงหลังการผลิตและการขนสงเพือ่ไปจําหนาย 
 
                      การเก็บรักษาน้ําพริกแกงหลังการผลิต (ตารางที่ 10)  พบวา    ผูผลิตน้ําพริกแกงรอย
ละ 50.0  หลังการผลิตใสน้ําพริกแกงในภาชนะพลาสติกมีฝาปด   คิดเปนรอยละ  50.0    มีผูผลิต 1 
รายหลังจากการผลิตผูผลิตใสน้ําพริกแกงในภาชนะสเตนเลสและไมมฝีาปด   การใชภาชนะสเตน
เลสใสน้ําพริกแกงเปนระยะเวลานานอาจทาํใหเกิดการกดักรอนของโลหะ     นอกจากนี้เมื่อผลิต
น้ําพริกแกงผูผลิตทําการตักน้าํพริกแกงจากเครื่องโมใสในภาชนะที่เก็บรักษาและใชฝาปดทันที    
น้ําพริกแกงทีผ่ลิตเสร็จออกจากเครื่องโมยงัมีความรอนเนื่องจากการเสียดสีของการบดเครื่องโมทํา
ใหน้ําพริกแกงมีความรอน    เมื่อผูผลิตตักน้ําพริกแกงใสภาชนะทันทหีลังการผลิตและปดฝาทําให
เกิดเหงื่อของน้ําพริกแกงและหยดลงในน้ําพริกแกงทําใหผิวหนาของน้ําพริกแกงเปนเหงื่อหรือมี
ลักษณะที่เปยกเล็กนอย     อาจมีผลตอกล่ินของน้ําพริกแกงไดเพราะหยดน้ําดังกลาวไมสามารถที่
ระบายออกได 

 
                        การขนสงน้ําพริกแกงเพื่อไปจําหนายที่ตลาด (ตารางที่ 10)  พบวา  ผูผลิตรอยละ  
75.0  ที่ปองกันการปนเปอน    โดยใสถุงพลาสติกมัดปากถุง,  ใสภาชนะพลาสติกมฝีาปด, ใส
ภาชนะสเตนเลส  คิดเปนรอยละ 25.0  เทากัน    การขนสงน้ําพริกแกงทาํการขนสงทางรถเพื่อไป
จําหนายที่ตลาดจึงตองมีการปองกันการปนเปอนจากการศึกษาผูผลิตใสน้ําพริกแกงในภาชนะที่มีฝา
ปดเปนการปองกันการปนเปอนจากฝุน  ละออง       ผูผลิตที่ใสน้ําพริกแกงในภาชนะที่ไมมีฝาปด
เปนการไมปองกันการปนเปอนผูผลิตใหเหตุผลวาไมจําเปนเพราะจากสถานที่ผลิตไมหางจากตลาด
มาก      ถึงแมวาระยะทางจากสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงไมหางไกลจากตลาดมากแตเมือ่ถึงตลาด
ผูผลิตตองนําน้ําพริกแกงใสรถเข็นไปยังรานของตนซึ่งระหวางที่เข็นรถเพื่อไปยังรานของตนตอง
ผานคนมากมายและในตลาดไมคอยไดลางทําความสะอาดจึงทําใหน้ําพริกแกงอาจเกิดการปนเป
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ตารางที่ 10 การเก็บรักษาน้ําพริกแกงหลังการผลิตและระหวางการขนสงไปจําหนาย 
 

การเก็บรักษาน้ําพริกแกง จํานวน รอยละ 
หลังการผลิต   
     ใสภาชนะพลาสติกมีฝาปด 4 50.0 
     ใสภาชนะพลาสติกไมมีฝาปด 3 37.5 
     ใสภาชนะสเตนเลสไมมีฝาปด 1 12.5 
ขณะขนสงไปจําหนาย   
     ใสถุงพลาสติกมัดปากถงุ 2 25.0 
     ใสภาชนะพลาสติกมีฝาปด 2 25.0 
     ใสภาชนะพลาสติกไมมีฝาปด 1 12.5 
     ใสภาชนะสเตนเลสมีฝาปด 2 25.0 
     ใสภาชนะสเตนเลสไมมีฝาปด 1 12.5 
 
               2.6  การจําหนายน้าํพริกแกง 
 
                      ปริมาณการจําหนายน้ําพริกแกงในแตละวนั  (ตารางที่ 11 )    พบวา   ผูผลิตจะ
จําหนายน้ําพริกแกงคัว่วนัละ  30  กิโลกรัมมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  37.5     โดยผูผลิตจําหนาย
น้ําพริกแกงคั่ว ราคา 60  บาทตอกิโลกรัมมากที่สุด  คิดเปนรอยละ 50.0         น้ําพริกแกงเขียวหวาน
ผูผลิตจําหนายวันละ 25  กิโลกรัมมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  37.5  โดยมรีาคาจําหนายราคากิโลกรัม
ละ  60  บาท  คิดเปนรอยละ 50.0 น้ําพริกแกงสมผูผลิตจําหนายวันละ   25   กิโลกรัมมากที่สุด    คิด
เปนรอยละ  50.0   โดยมีราคาจําหนายกิโลกรัมละ 60  บาท  คิดเปนรอยละ  50.0        สวนน้ําพริก
แกงแพนงและน้ําพริกแกงมสัมั่น  คิดเปนรอยละ 100.0  ปริมาณการจําหนายทีไ่มแนนอน    โดย
ผูผลิตสวนมากจําหนายน้าํพริกแกงแพนงราคากิโลกรัมละ 120 บาท     คิดเปนรอยละ  62.5      สวน
น้ําพริกแกงมสัมั่นผูผลิตจําหนายในราคากิโลกรัมละ  180  บาทมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  62.5  
 

          จากขอมูลขางตนปริมาณการจําหนายน้ําพริกแกงคั่วมีปริมาณการจําหนายมากกวา
น้ําพริกแกงชนิดอื่น    เนื่องจากน้ําพริกแกงคั่วสามารถนําไปประกอบอาหารไดหลายอยางนอกจาก
การประกอบอาหารเปนแกงใสกะทิ   เชน  แกงปา(แกงไมใสกะท)ิ     อาหารประเภทผัดเผ็ดตางๆ    
แกงเผ็ด (อาหารประเภทแกงใสกะทแิละมสีวนผสมของเครื่องเทศ)      จึงทําใหผูประกอบการซื้อ

n=8 ราน 
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เพื่อประกอบอาหารมากสวนน้ําพริกแกงเขยีวหวานและน้ําพริกแกงสมผูประกอบการนําไป
ประกอบอาหารเฉพาะอยาง   เชน  แกงเขียวหวานผูประกอบการนําไปประกอบอาหารเปนแกง
เขียวหวานตางๆ ขึ้นอยูกับเนือ้สัตวที่ใช     น้ําพริกแกงสมนําไปประกอบอาหาร  เชน  แกงสม
มะละกอใสกุง    แกงสมผักรวม   เปนตน      เมื่อพิจารณาปริมาณการจําหนายในแตละวนักับ
ปริมาณการผลิตผูผลิตน้ําพริกแกงมีความสอดคลองกันเพราะความถี่ของการผลิตน้ําพริกแกงผูผลิต
ผลิต 5-6 คร้ังตอสัปดาห  ผลิตในปริมาณ 25 กโิลกรัมขึ้นไป   ทําใหการตกคางของน้ําพริกแกงที่
จําหนายไมหมดเปนไปไดนอยมาก    โดยผูผลิตกลาววาจะพยายามผลิตน้ําพริกแกงและจําหนายให
หมดภายใน 1วัน  ทําใหเกดิผลดีกับผูประกอบการที่ไดน้ําพริกแกงที่ใหม    สวนน้ําพริกแกงพะแนง
และน้ําพริกแกงมัสมั่นมีปริมาณการจําหนายที่ไมแนนอนทั้งนี้อาจเนื่องมาจากน้ําพริกแกงทั้ง 2 
ชนิดเปนนําเพริกแกงที่นําไปปรุงอาหารเนนทางเนื้อสัตวมากกวาเพราะอาหารที่มีน้ําพริกแกงทั้ง 2 
ชนดิเปนสวนประกอบมีสวนผสมที่เปนเนื้อสัตวและลักษณะของอาหารมีสวนผสมของกะทิจึงทํา
ใหอาหารมีลักษณะที่มีน้ํามันลอยหนา     จงึทําใหตนทนุการผลิตคอนขางสูงประกอบกับใน
ปจจุบันผูบริโภคเนนการรักษาสุขภาพมากขึ้นจึงทําใหหลีกเลี่ยงที่จะรบัประทานอาหารที่มีทั้งกะทิ
และน้ํามันเปนสวนผสม 

 
          ราคาการจําหนายน้ําพริกแกง (ตารางที่ 11)  พบวา   จากการสํารวจราคาการจําหนาย

ของผูผลิต-จําหนายน้ําพริกแกงในตลาดสดแมกลองมีความแตกตางกนัประมาณ 10 บาท    ซ่ึงใน
ตลาดสดแมกลองไมมีการกาํหนดราคาจําหนายทีเ่ทากันขึ้นอยูกับผูผลิต-จําหนายตั้งราคาจําหนาย
เอง      พิจารณาในแงของผูประกอบการอาจถือไดวาเสยีเปรียบดานราคาเพราะไมมหีนวยงานมา
ควบคุมดานราคา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 45 

ตารางที่ 11  การจําหนายน้ําพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
     แกงคั่ว       แกงเขียวหวาน       แกงสม      แกงแพนง            แกงมัสมั่น ปจจัย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
ปริมาณการจาํหนาย           
     15 กิโลกรัม 1 12.5 1 12.5 1 12.5 - - - - 
     20 กิโลกรัม 2 25.0 2 25.0 1 12.5 - - - - 
     25 กิโลกรัม 2 25.0 3 37.5 4 50.0 - - - - 
     30 กิโลกรัม 3 37.5 2 25.0 2 25.0 - - - - 
     ไมแนนอน - - - - - - 8 100.0 8 100.0 
ราคาจําหนาย           
     ราคา  40  บาทตอกก. 1 12.5 - - - - - - - - 
     ราคา  50  บาทตอกก. 3 37.5 4 50.0 4 50.0 - - - - 
     ราคา  60  บาทตอกก. 4 50.0 4 50.0 4 50.0 - - - - 
     ราคา  80  บาทตอกก. - - - - - - 1 12.5 - - 
     ราคา  100  บาทตอกก. - - - - - - 2 25.0 - - 
     ราคา  120  บาทตอกก. - - - - - - 5 62.5 1 12.5 
     ราคา  150 บาทตอกก. - - - - - - - - 2 25.0 
     ราคา  180 บาทตอกก. - - - - - - - - 5 62.5 

 n=8 ราน 
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3.  คุณภาพของน้ําพริกแกงทีจํ่าหนายในตลาดสดแมกลอง 
 

3.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 

       3.1.1  คา Water   activity  (aw) 
 
                  จากการวดัคา aw  ของน้ําพริกแกงคั่ว (ตารางผนวกที่ ข1)  พบวา  น้ําพริกแกงคั่ว

ของรานที่ 1 มีคา aw เร่ิมตน 0.98±0.05  จนถึงวันที่ 5 ของการเก็บรักษา มีคา aw  เทากบั 1±0    
น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 2 มีคา aw ตั้งแตวนัที่ 1 ถึง วันที ่5 ของการเก็บรักษา  เทากับ  0.96±0.005 
ถึง 0.97±0.005    น้ําพริกแกงคั่วของรานที ่3  มีคา aw  เร่ิมตนของการเก็บรักษาจนถึงวันที่ 5 ของการ
เก็บรักษา  มีคา aw เทากับ  0.96±0.004 ถึง 0.97±0.005    และน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 4  มีคา aw  
ตั้งแตวนัที่ 1 ถึง วันที่ 5 ของการเก็บรักษา  มีคาอยูในชวง 0.99±0.005 ถึง 1±0    จากการสํารวจ
น้ําพริกแกงคั่วที่จําหนายในตลาดสดแมกลองมีลักษณะทีแ่หงกวาน้ําพริกแกงเขียวหวานและน้ําพริก
แกงสม   เนื่องจากสวนผสมที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงคัว่คอนขางจะแหงกวาน้ําพริกแกง
เขียวหวานและน้ําพริกแกงสม 

 
                 คา aw  ของน้ําพริกแกงเขยีวหวาน  (ตารางผนวกที่ ข2)    พบวา    น้ําพริกแกง

เขียวหวานของรานที่1 ตั้งแตวันที่ 1 ถึง วันที่ 5 ของการเก็บรักษา มีคา aw  อยูในชวง 0.95±0.08 ถึง 
1±0       น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 2 มีคา aw  ตลอดการเก็บรักษา 5 วัน เทากบั 0.98±0.003  
ถึง 0.98±0.001      น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 3 มีคา aw  ตั้งแตวนัที่ 1 ถึง วันที5่ ของการเก็บ
รักษา  เทากับ 0.99±0.002 ถึง0.99±0.005    และน้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 4  มีคา  aw  เทากบั 
1±0  ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา  คา aw  ของน้ําพริกแกงเขียวหวานมีคาคอนขางสูงเนื่องจาก
สวนผสมในการทําน้ําพริกแกงเขียวหวานใชพริกสดเปนสวนประกอบหลักสงผลใหลักษณะของ
น้ําพริกแกงมลัีกษณะที่แฉะ 

 
                             คา  aw  ของน้ําพริกแกงสม   (ตารางผนวกที่ ข3 )    พบวา   น้ําพริกแกงสมของ
รานที่1 เมื่อทําการวัดคา aw   มีคาอยูในชวง  0.96±0.002 ถึง 0.96±0.005     น้ําพริกแกงสมของรานที่ 
2  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษามีคา aw  อยูในชวง 0.93±0.001  ถึง 0.99±0.005    น้ําพริกแกงสม
ของรานที่ 3   ตั้งแตวนัที่ 1 ถึง วันที่ 5 ของการเก็บรักษา  อยูในชวง  0.91±0.002 ถึง    0.98±0.002    
และน้ําพริกแกงสมของรานที่ 4 ตั้งแตวนัที่ 1 ถึง วันที่ 5 ของการเก็บรักษา  อยูในชวง  0.98±0.001 
ถึง  1±0    น้ําพริกแกงสมจากการสํารวจในทองตลาดมีลักษณะที่แฉะทั้งนี้เนื่องมาจากปริมาณหวั 
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หอมที่ใสในน้าํพริกแกงเพื่อเพิ่มความหอม   ซ่ึงในหวัหอมเมื่อทําใหละเอียดหรือการบดละเอียด
เห็นไดวามีปริมาณของน้ําในหัวหอมเมื่อนํามาผลิตน้ําพริกแกงสมทีต่องใชปริมาณหวัหอมมากจึง
ทําใหน้ําพริกแกงสมมีลักษณะที่แฉะ   
 
                  คา  aw เปนปจจัยในการคาดคะเนอายุการเก็บของน้ําพริกแกงไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนกําหนดใหน้ําพริกแกงมีคา aw  ไมเกนิ 0.85  เนื่องจากเชื้อ Staphylococcus   Aureus  เปน
เชื้อจุลินทรียทีส่ามารถเจริญเติบโตในสภาพมีออกซิเจนหรือคา aw  ประมาณ  0.86  และในสภาพไม
มีออกซิเจน 0.90  ซ่ึงเชื้อ Staphylococcus   Aureus  เจริญเติบโตในสภาวะที่มีคา aw ต่ําที่สุดเมื่อเทียบ
กับเชื้อชนิดอืน่ที่สามารถเกิดขึ้นในน้ําพริกแกง   และเชือ้ Staphylococcus   Aureus  สามารถเกิดขึ้น
ไดงายเพราะเชื้อ Staphylococcus   Aureus   เจริญเติบโตไดดใีนชวงอณุหภูมิ 35-40 องศาเซลเซียส  
โดยเชื้อ Staphylococcus   Aureus   ปะปนอยูในฝุนละออง  อากาศ   ขยะมูลฝอย  ซ่ึงผูผลิตน้ําพริก
แกงไมมกีารปองกันหรือไมปดฝาน้ําพริกแกงเชื้อ Staphylococcus   Aureus   สามารถปนเปอนได
งาย  เมื่อผูบริโภครับประทานอาหารที่มีเชือ้ Staphylococcus   Aureus  ในปริมาณทีน่อยกวา 1 
ไมโครกรัมสามารถทําใหเกดิการเจ็บปวยได   การหุงตมอาหารโดยทัว่ไปไมสามารถทําลายพิษของ
เชื้อ Staphylococcus   Aureus  ได  เนื่องจากสารพิษของเชื้อ Staphylococcus   Aureus ทนความรอน
ถึงระดับ 143.3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วินาที (อางองิhttp://texbookofbacteriology. net /)   ดังนัน้
การควบคุมคา  aw  จึงเปนสิ่งที่สําคัญจากศึกษาพบวาน้ําพริกแกงคัว่มคีา aw เร่ิมตน 0.96   น้ําพริก
แกงเขยีวหวาน คา aw เร่ิมตน 0.93     และน้ําพริกแกงสม aw เร่ิมตน 0.93  และมีคา aw  สูงขึ้นจนถึง 
1±0    ซ่ึงเปนคา aw ที่มีความเสี่ยงตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ประกอบกับกระบวนการผลิต
น้ําพริกแกงไมมีขั้นตอนการใหความรอนรวมดวยจึงตองมีการควบคุมกระบวนการผลิตน้ําพริกแกง
ใหมีความสะอาดและพยายามลดปริมาณน้ําในน้าํพริกแกงใหไดมากทีสุ่ด   เชน  การผึ่งวัตถุดิบให
แหงกอนนํามาผลิตน้ําพริกแกง    
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ภาพที่ 2  การเปลี่ยนแปลงคา Water  activity  ของน้ําพริกแกงคัว่ทีผ่ลิตจากแตละรานตาม 
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ภาพที่ 3   การเปลี่ยนแปลงคา Water  activity  ของแกงเขยีวหวานที่ผลิตจากแตละรานตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 4   การเปลี่ยนแปลงคา Water  activity  ของแกงสมที่ผลิตจากแตละรานตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา 
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       3.1.2  คาสี L*  a*  b* 
 
    คาสี   ไดแก  ความสวาง (L*)   สีแดง (a*)  สีเหลือง (b*)   จากการทดสอบคาสี

ของน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม ของแตละรานที่เกบ็ใส
ถุงพลาสติกมัดปากถุงดวยหนังเก็บที่อุณหภูมิหองและทาํการตรวจสอบคุณภาพทกุวนัที่ 1,  วันที่ 3   
และวนัที่ 5 ของการเก็บ  ดังแสดงในตารางภาคผนวกที่ ข1, ข 2, และข 3  พบวา   น้ําพริกแกงคัว่
ของรานที่ 1 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง 73.34 – 66.79 สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 4.93 – 
3.27  สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง 8.78 – (-8.55)   น้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 2 มีคาความสวาง (L*) 
มีคาอยูในชวง 72.55 – 69.34  สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง  6.21 – 2.98 สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง 
6.46 – 3.38  น้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 3 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง 73.22 – 72.94 สีแดง 
(a*) มีคาอยูในชวง 2.98 – 1.46 สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง 8.38 – (-10.77)  และน้ําพริกแกงคัว่
ของรานที่ 4 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง 70.38 – 65.38 สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 6.46 – 
3.38  สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง  8.70 – (-8.38)    
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คา b* ของนํ้าพริกแกงคั่ว
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ภาพที่ 5  การเปลี่ยนแปลงคาสี ไดแก  ความสวาง (L*) สีแดง (a*)  สีเหลือง (b*) ของน้ําพริกแกงคั่ว    
 

                 คาสี   ไดแก  ความสวาง (L*)   สีแดง (a*)  สีเหลือง (b*)  ของน้ําพริกแกง
เขียวหวาน (ภาพที่ 6)  พบวา  น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1  มีคาความสวาง (L*) มีคาอยู
ในชวง  37.14 – 30.12 สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 17.90 – 15.43  สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง  42.84 
– 36.13  น้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที ่2 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง  39.40 – 38.78  สี
แดง (a*) มีคาอยูในชวง 13.89 – 13.46 สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง  43.05 – 41.32  น้ําพริกแกง
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เขียวหวานของรานที่ 3 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง  40.11 – 38.28  สีแดง (a*) มีคาอยู
ในชวง 18.65 – 16.58   สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง 43.73 – 34.03 และน้ําพริกแกงเขียวหวานของ
รานที่ 4  มีคาความสวาง  (L*) มีคาอยูในชวง 35.86 – 34.78   สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 12.28 – 
11.71 สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง  35.70 – 34.45  
 

คา L* ของน้ําพริกแกงเขียวหวาน

33
34
35
36
37
38
39
40
41

วันที่1 วันที่3 วันที่5

ระยะเวลาการเกบ็รักษา

ค
า 

L*

รานที่1

รานที่2

รานที่3

รานที่4
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คา b* ของนํ้าพริกแกงเขียวหวาน
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ภาพที่ 6 การเปลี่ยนแปลงคาสี ไดแก  ความสวาง (L*) สีแดง (a*)  สีเหลือง (b*) ของน้ําพริกแกง   

เขียวหวาน    
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                             คาสี   ไดแก  ความสวาง (L*)   สีแดง (a*)  สีเหลือง (b*)  ของน้ําพริกแกงสม 
(ภาพที่ 7) พบวา  น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง  76.96 – 65.80 สี
แดง (a*) มีคาอยูในชวง 4.90 – 2.48   สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง (-8.59) – (-9.58)  น้ําพริกแกงสม
ของรานที่ 2 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง  77.52 – 66.08   สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 5.11 – 
2.33 สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง  (-2.75) – (-10.1)  น้ําพริกแกงสมของรานที่ 3 มีคาความสวาง 
(L*) มีคาอยูในชวง  76.94 – 69.81 สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง 2.97 – 1.99  สีเหลือง (b*) มีคาอยู
ในชวง 3.39 – (-6.57)   และน้ําพริกแกงสมของรานที่ 4 มีคาความสวาง (L*) มีคาอยูในชวง 79.76 – 
72.42  สีแดง (a*) มีคาอยูในชวง  4.46 – 2.73  สีเหลือง (b*) มีคาอยูในชวง  (-6.92) – (-10.90)   
 

คา L* ของนํ้าพริกแกงสม
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คา a* ของนํ้าพริกแกงสม
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คา b* ของน้าํพริกแกงสม
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ภาพที่ 7  การเปลี่ยนแปลงคาสี ไดแก ความสวาง (L*) สีแดง (a*)  สีเหลือง (b*)ของน้ําพริกแกงสม 
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                               จากตารางภาคผนวกที่ ข1, ข2, ข3 และภาพที่ 5, 6 และ7  แสดงใหเห็นวาคา
ความสวาง (L*)ของน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม ลดลง  สีแดง (a*) 
ของน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม ลดลง   และสีเหลือง (b*) ของ
น้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม ลดลง  ทําใหน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริก
แกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสมจะคอยๆ มีสีที่คลํ้าลง   ซ่ึงอาจเกิดจากการทําปฏิกิริยาของ
ออกซิเจนกับเซลลที่อยูในสวนผสมของน้าํพริกแกง  เชน  พริกสด  กระเทียม  หัวหอม  ถึงแมวาจะ
เก็บน้ําพริกแกงในถุงพลาสติก(PP)  เพราะถุงพลาสติก(PP)มีคุณสมบัตอิากาศสามารถผานเขาไดทาํ
ใหน้ําพริกแกงที่เก็บมีลักษณะที่คอยๆคลํ้าลง 
 

3.2  คุณภาพทางเคมี 
  

        3.2.1  วัตถุเจือปนอาหาร (กรดเบนโซอิก) 
 
                    จากการศึกษากรดเบนโซอิกในน้ําพริกแกงคั่ว (ตารางผนวกที ข1)   พบวา   

น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 1 และรานที่ 2  ไมพบกรดเบนโซอิกเจือปนในน้ําพริกแกงคั่ว    สําหรับ
น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 3   พบมีการเจือปนเปอนของกรดเบนโซอิกปริมาณ 300 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม และน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 4  มีปริมาณการปนเปอนของกรดเบนโซอิก 400 มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม 

                     การศึกษากรดเบนโซอิกของน้ําพริกแกงเขยีวหวาน  (ตารางผนวกที่ ข2)   
พบวา   น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1 และรานที่ 2  ไมพบการปนเปอนของกรดเบนโซอิก    
น้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที่ 3  และรานที่ 4 พบการปนเปอนของกรดเบนโซอิกในปริมาณ 300 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  และ400 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมตามลําดับ 

 
                     การศึกษากรดเบนโซอิกของน้ําพริกแกงสม (ตารางผนวกที่ ข3)  พบวา  การ

ตรวจวเิคราะหมีผลเชนเดียวกับน้ําพริกแกงคั่วและน้ําพริกแกงเขียวหวาน    คือ  น้ําพริกแกงสมของ
รานที่ 1 และรานที่2 ไมพบการปนเปอนของกรดเบนโซอกิ    น้ําพริกแกงสมของรานที่ 3 และรานที่ 
4  พบมีการปนเปอนของกรดเบนโซอิกในปริมาณ 300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และ400  มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ตามลําดับ 

 
                                 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไดกําหนดเกีย่วกับปริมาณของวัตถุเจอืปน   คือ  
กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบโซอิก)  ไมเกิน  1,000  มิลลิกรัมตอ
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กิโลกรัม      กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก)   ตองไมเกิน  1,000  
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม    กรณีที่ใชสารวัตถุกนัเสียทั้ง   2  ชนิด รวมกัน   ตองไมเกิน  1,000  มิลลิกรัม
ตอกิโลกรัม       จากการศึกษาขอมูลขางตนพบวา    ผูผลิต-จําหนายน้าํพริกแกงของรานที่ 3 และ
รานที่ 4 ไดใชกรดเบนโซอิกในน้ําพริกแกงทั้ง 3 ชนิด ในปริมาณ 300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมและ 400 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ  แตการใชกรดเบนโซอกิอยูในปริมาณที่ต่ํากวามาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนกําหนด    ถือวามาตรฐานของน้ําพริกแกงที่มวีัตถุเจือปนประเภทกรดเบนโซอิกผาน
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน     การใชกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกในปริมาณที่เกินกวามาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนกําหนดทําใหผลตอผูบริโภค 
 
                    3.2.2  สีผสมอาหาร 
 
                               จากการศกึษาน้ําพริกแกงคั่วเกี่ยวกับการใสสีผสมอาหาร  (ตารางผนวกที่ ข1)   
พบวา   น้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 1,  รานที ่2  และรานที่ 4  มีสีผสมอาหารเจือปนในน้ําพริกแกงคั่ว
ชนิดปองโซ 4 อาร  และซันเซ็ตเย็ลโลว  เอ็ฟซีเอ็ฟ      สําหรับน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 3  ไมพบ
การปนเปอนของสีผสมอาหาร 
 
 
                               การศึกษาน้ําพริกแกงเขียวหวานเกีย่วกับการใสสีผสมอาหาร  (ตารางผนวกที่ ข
2)  พบวา  น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1 มีสีผสมอาหารเจือปนในน้ําพริกแกงเขียวหวานสี
ผสมอาหารที่พบเปนชนดิตารตราซีนและซันเซ็ตเยล็โลว  เอ็ฟซีเอ็ฟ      น้ําพริกแกงเขียวหวานของ
รานที่ 4  มีสีผสมอาหารเจือปนในน้าํพริกแกงเขยีวหวานซึ่งสีผสมอาหารที่พบในน้าํพริกแกง
เขียวหวานของรานที่ 4 เปนสีชนิดตารตราซีน      น้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที่ 1 และรานที่ 3  
ไมพบการเจือปนของสีผสมอาหาร 
 
                                  การศึกษาน้ําพริกแกงสมเกี่ยวกับการใสสีผสมอาหาร (ตารางผนวกที่ ข3)  
พบวา  น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 มีสีผสมอาหารเจือปนเปนชนิดปองโซ 4 อารและซันเซ็ตเย็ลโลว  
เอ็ฟซีเอ็ฟ     นอกจากนีย้ังพบน้ําพริกแกงสมของรานที่ 4 มีสีผสมอาหารเจือปนเปนสีชนิดปองโซ 4 
อาร   สําหรับน้ําพริกแกงสมของรานที่ 2 และรานที่ 3  ไมมีสีผสมอาหารเจือปนในน้าํพริกแกงสม 
 
                      การใสสีผสมอาหารในน้ําพริกแกงเพื่อเปนการตกแตงสีของน้ําพริกแกงใหดู
นารับประทานและเปนที่ยอมรับของผูประกอบการจากขอมูลขางตนสังเกตไดวาผูผลิตน้ําพริกแกง
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ใชสีผสมอาหารชนิดปองโซ 4 อาร เปนสีที่ใหสีแดงกับอาหารที่ใสซ่ึงพบในน้ําพริกแกงคั่วและ
น้ําพริกแกงสม     สีผสมอาหารชนิดตารตราซีนและซันเซ็ตเย็ลโลว  เอ็ฟซีเอ็ฟ  เปนสผีสมอาหารที่
ใหสีเหลืองซึ่งพบในน้ําพริกแกงเขยีวหวานเพราะผูประกอบการตองน้าํพริกแกงเขียวหวานที่มีสี
ออกเหลือง    ผูผลิตน้ําพริกแกงจึงเลือกสชีนิดตารตราซีนและซันเซ็ตเย็ลโลว  เอ็ฟซีเอ็ฟ      จากการ
สอบถามจากเจาหนาศนูยวทิยาศาสตรการแพทยเกี่ยวกบัสีที่พบในน้ําพริกแกงเปนสสัีงเคราะหชนดิ
หนึ่งที่มักพบในกุงแหงมากกวาในน้ําพริกแกง    การใชสีสังเคราะหหรือสีผสมอาหารใชใน
อัตราสวนที่ไมเหมาะสมอาจเกิดอนัตราย   เนื่องจากในสีผสมอาหารมีโครเมียมหรือแคดเมียมซึ่งถา
มีปริมาณสารดังกลาวเกิน 1 สวนในลานสวนโดยน้ําหนกัก็เปนอนัตารย   นอกจากแคดเมียมแลวยงั
มีสารหนูที่เจือปนในสีผสมอาหารซึ่งในสีผสมอาหารตองมีสารหนูไมเกนิ 5 สวน ในลานสวนโดย
น้ําหนกั      เมือ่ผูบริโภครับประทานอาหารที่สวนผสมของสีที่มีโลหะหนักเปนจํานวนมากหรือเกดิ
การสะสมจะเปนอันตรายตอสุขภาพ (สํานักงานเกษตรมุกดาหาร, 2547)     ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ
ชุมชนไมไดกาํหนดเกี่ยวกับสีผสมอาหารหรือสีสังเคราะหแตมาตรฐานผลิตภัณฑกําหนดไมใหใสสี
ผสมอาหารทุกชนิดในน้ําพริกแกง 
 
                   3.2.3  Aflatoxin 
 
                             จาการศึกษา Aflatoxin ในน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริก
แกงสม  พบวา  น้ําพริกแกงคัว่  น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสมของทั้ง 4 ราน  ไมพบ
สาร  Aflatoxin  ซ่ึงสาร Aflatoxin  ที่ตรวจสอบในน้ําพริกแกงเปนสาร Aflatoxin  ชนดิ B1   อาหาร
ที่มักพบการปนเปอนของสาร Aflatoxin  เปนอาหารจําพวก  ถ่ัวแหง  พริกแหง   อาหารแหงตางๆ   
ในการทําน้ําพริกแกงมีพริกแหง   กระเทยีม  หัวหอมแหง  เปนสวนผสมจึงมีโอกาสเสี่ยงที่จะ
ปนเปอนสาร Aflatoxin  ไดสูง    การใชความรอนที่ใชในการประกอบอาหารประจาํวันไมสามารถ
ทําลายสาร Aflatoxin ไดแมจะใชการพาสเจอรไรซและการสเตอริไรซไมสามารถที่จะทําลาย 
Aflatoxin   องคการอนามัยโลกจัดใหสาร Aflatoxin  เปนสารกอมะเรง็ที่รานแรงที่สุดเพราะปริมาณ
ของ Aflatoxin  เพียง 1 ไมโครกรัมสามารถทําใหเกิดการกลายพันธุในแบคทีเรีย   ความเปนพิษของ 
Aflatoxin จะมากหรือนอยขึน้อยูกับ ปริมาณที่ไดรับ   อายุและเพศ  การทํางานของเอนไซมในตับ  
และภาวะโภชนาการที่เกีย่วของกับเมตะบอลิสซึมของสารพิษ     ปจจบุันไดมีการคนพบสารตาน
มะเร็งจากพืชตางๆ  เชน  กระเทียม   ซ่ึงในน้ําพริกแกงมีสวนผสมของกระเทยีมจึงอาจทําใหชวยใน
การตานสาร Aflatoxin         จากการศึกษาน้ําพริกแกงของผูผลิตไมพบวามีสาร Aflatoxin ใน
น้ําพริกแกงทั้งนี้อาจเนื่องมาจากวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงคอนขางมีคุณภาพประกอบกับ
ผูผลิตไมคอยส่ังวัตถุดิบมากักตุนไวและไมเหลือตกคางจึงทําใหวัตถุดบิที่ใชผลิตน้ําพริกแกงใหม
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และผูคาสงวัตถุดิบเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพมาจําหนายดังนั้นการเลือกสถานที่ซ้ือวัตถุดิบมี
ความสําคัญเพราะถาไดสถานที่จําหนายวตัถุดิบที่มีคุณภาพผูผลิตน้ําพริกแกงก็ไดวตัถุดิบที่มี
คุณภาพมาผลติน้ําพริกแกง 
 

3.3  คุณภาพทางจุลินทรีย 
 

        3.3.1  รา 
 
                  จากการตรวจราในน้ําพริกแกงคั่ว (ตารางผนวกที่ ข1)  พบวา  น้ําพริกแกงคั่วที่

เก็บเปนระยะเวลา 1วัน  และ 3วัน  เมื่อนํามาตรวจราไมพบราเกิดขึ้นในน้ําพริกแกงคั่วของทั้ง 4 ราน     
และเมื่อนําน้ําพริกแกงคัว่ของทั้ง 4 ราน ที่เก็บเปนระยะเวลา 5 วัน  มาตรวจสอบพบราเกิดขึ้นใน
น้ําพริกแกงคั่วแตมีปริมาณนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมของตัวอยาง 

 
                  การตรวจราในน้ําพริกแกงเขียวหวาน (ตารางผนวกที่ ข2)  พบวา  น้ําพริกแกง

เขียวหวานของทั้ง 4 ราน ที่เก็บเปนระยะเวลา 1วัน และ 3 วันนํามาตรวจเชื้อราไมพบราเกิดขึ้นใน
น้ําพริกแกงเขยีวหวาน     การเกิดราในน้ําพริกแกงเขียวหวานเกิดขึน้ในน้ําพริกแกงเขียวหวานทีเ่กบ็
เปนระยะเวลา 5 วัน   โดยราที่ตรวจพบในน้ําพริกแกงเขยีวหวานมีปริมาณนอยกวา 10 โคโลนีตอ
กรัมของตัวอยางเชนเดยีวกับน้ําพริกแกงคั่ว 

 
                  การตรวจราในน้ําพริกแกงสม (ตารางผนวกที ่ข3)   พบวา   ราเกิดขึ้นในน้าํพริก

แกงสมของทั้ง 4 รานที่เก็บเปนระยะเวลา 5 วัน มีปริมาณของเชื้อรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัมของ
ตัวอยาง     สําหรับน้ําพริกแกงสมของทั้ง 4 ราน ที่เก็บไว 1 วัน และ 3 วัน  ตรวจสอบราไมพบราใน
น้ําพริกแกงสม 
 
                               การตรวจพบเชื้อราเกิดขึ้นในน้ําพริกแกงคั่ว    น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และ
น้ําพริกแกงสมในวนัที่ 5 ของการเก็บรักษา   ซ่ึงราสามารถเจริญไดดีเมื่อคา aw มากกวา 0.88-0.96 
จากการศึกษาขอมูลขางตนพบราเกิดขึ้นในน้ําพริกแกงที่เก็บรักษาเปนเวลา 5 วัน    โดยน้ําพริกแกง
คั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสม   มีคา aw  มากกวา 0.96  ตั้งวันที่ 1 ของการเก็บ
รักษา แตพบราเกิดขึ้นในวันที่ 5 ของการเกบ็รักษาวัตถุดบิที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงมีคุณภาพทีด่ี
การปนเปอนของรานอยมากหรือไมมีนอกจากนีย้ังสังเกตไดอีกวาราที่เกิดขึ้นในน้ําพริกแกงเกิดขึ้น
เมื่อน้ําพริกแกงมีคา aw   ประมาณ 0.98 – 1.00     การคัดเลือกวัตถุดิบและการลางทําความสะอาด
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วัตถุดิบผ่ึงใหแหงกอนนําไปตากจะชวยลดการเกดิราในน้ําพริกแกงได    การหุงตมอาหาร
โดยทั่วไปสามารถที่จะทําลายราไดเพราะราเปนจุลินทรียที่ทนความรอนเพียง 45องศาเซลเซียส     
 
                     3.3.2  Escherichia  coli  หรือ E.coli 
 
                                การตรวจ E.coli  ในน้าํพริกแกง   พบวา  น้ําพริกแกงคั่ว  น้ําพริกแกง
เขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม  ของทั้ง 4 ราน  ไมพบ E.coli เกิดขึ้นในน้ําพริกแกง       ซ่ึง E.coli 
สามารถเจริญเติบโตไดดีเมื่อน้ําพริกแกงมคีา aw อยูในชวง 0.94-0.97 (วิไล, 2546)   จากการ
ตรวจสอบคา aw ของน้ําพริกแกงสวนใหญจะมีคา aw มากกวา 0.94   แตก็ยังตรวจไมพบ E.coli     
ทั้งนี้อาจมีผลมาจากผูผลิตน้ําพริกแกงเลือกใชวตัถุดิบทีค่อนขางมีคุณภาพและมีการสั่งซื้อใน
ปริมาณที่ไมมากทําใหไดวัตถุดิบที่ดี    เมื่อตรวจสอบคุณภาพของน้ําพริกแกงตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ําพริกแกง 3 ชนดิของผูผลิตทั้ง 4 ราน ถือวาผานเกณฑการตรวจสอบ  
E.coli 
                    3.3.3  Clostridium   perfringens 
 
                  การตรวจ Clostridium   perfringens  ในน้าํพริกแกงคัว่  พบวา   น้ําพริกแกงคั่ว
ของรานที่ 1 และรานที่ 3  มี  Clostridium   perfringens  เกิดขึ้นในน้ําพริกแกงคัว่ที่เกบ็เปนเวลา 3 
วัน     น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 2 และรานที่ 4    มี Clostridium   perfringens  เกิดขึน้ในน้ําพริกแกง
คั่วที่เก็บครบ 3วัน และ 5 วัน 
 
                   การตรวจ Clostridium   perfringens  ในน้ําพริกแกงเขยีวหวาน   พบวา  น้ําพริก
แกงเขยีวหวานของรานที่ 1,  รานที่ 2  และรานที่ 3  ไมพบ Clostridium   perfringens  ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา  5  วนั    สวนน้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที ่4 พบ Clostridium   
perfringens  เกิดขึ้นในน้ําพริกแกงเขยีวหวานที่เก็บเปนระยะเวลา 3 วนั และ 5 วัน 
 
การตรวจ  Clostridium   perfringens  ในน้ําพริกแกงสม  พบวา  น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และ
รานที่ 2 ไมพบการเกิด  Clostridium   perfringens    ในน้ําพริกแกงสมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
5 วัน  น้ําพริกแกงเขยีวหวาน     น้ําพริกแกงสมของรานที่ 3 ตรวจพบเชื้อ  Clostridium   perfringens    
ในวนัที่ 5 ของการเก็บรักษา   และน้ําพริกแกงสมของรานที่ 4 ตรวจพบ  Clostridium   perfringens    
ในวนัที่ 3 และวันที่ 5 ของการเก็บรักษา   
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  Clostridium   perfringens  เปนจุลินทรียทีส่ามารถเจริญเติบโตไดดีในอาหารที่มีคา 
aw อยูในชวง 0.90-0.98   จาการวัดคา aw ของน้ําพริกแกงแตละชนิดซึ่งมคีา aw สูง   ดังนั้นการผลิต
น้ําพริกแกงตองควบคุมคา aw  ของน้ําพริกแกงใหต่ํากวา 0.90  หรือเทากบั 0.88 เพื่อเปนการปองกัน
การเจริญเติบโตของราและ Clostridium   perfringens   
 
                    3.3.4  Salmonella  spp. 
 

                  จากการศึกษา Salmonella  ในน้ําพริกแกง  พบวา  น้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกง
เขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสม ของทั้ง4 ราน  เมื่อนํามาตรวจสอบไมพบ Salmonella  spp.  เกิดขึน้
ในน้ําพริกแกงทั้ง 3 ชนิด  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา   เชื้อ Salmonella spp. เปนเชื้อที่เกิดจาก
การตดตอจากสัตวสูคน    สําหรับการติดเชื้อในคนมักปะปนมากับอาหารและเกิดจากสุขลักษณะ
สวนบุคคลไมดี  เชน  การไวเล็บยาว  หลังจากการเขาหองน้ําแลวไมลางมือใหสะอาด   ทําใหเกิด
การแพรของเชื้อ Salmonella  spp.   ซ่ึงจากการศึกษาสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานหรือผูผลิตน้ําพริก
แกงพบวาผูปฏิบัติงานบางรายเหลังจากเขาหองน้ําหรือหองสุขาแลวไมลางมือซ่ึงเปนโอกาสทําให
เกิดการตดิเชื้อ Salmonella spp. ลงไปในน้าํพริกแกงได เพราะน้ําพริกแกงมีคา aw  มากกวา 0.90  ซ่ึง
เชื้อ Salmonella spp. เจริญเตบิโตไดดีในอาหารที่มีคา aw  อยูในชวง 0.93-0.95    แตเชือ้ Salmonella 
spp.  สามารถทําลายไดงายโดยใชวิธีการหงุตม  หรือการใชอุณหภูมิความรอน 60 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 4-5 นาที   หรืออุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที  (วิไล, 2546) 
 

3.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
                     การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใชผูเชี่ยวชาญทางประสาทสัมผัส  จํานวน  5  
คน    โดยใชรูปแบบการทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 2546  (ภาคผนวก จ)  ไดผลดังนี ้
 
                    3.4.1  คุณลักษณะส ี
 
                   คุณลักษณะสีของน้ําพริกแกงคั่วโดยเปรยีบเทียบน้ําพริกแกงคั่วแตละรานที่เก็บ
รักษาในระยะเวลาที่เทากัน  (ตารางผนวกที ่ข4)  พบวา  น้าํพริกแกงคัว่ของแตละรานทีเ่ก็บใน
ระยะเวลา 1 วนั ไมมีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดย
ไดรับคะแนน 4.00 ซ่ึงหมายถึงน้ําพริกแกงมีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง
กล่ินรสนั้นๆและสีสม่ําเสมอ   น้ําพริกแกงคั่วของแตละรานเก็บเปนระยะเวลา 3 วันและ 5 วัน  
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พบวา  น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 2 และรานที่ 3 มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับน้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 1 และรานที่ 3   โดยน้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 2 
และรานที่ 3 ไดรับคะแนนเฉลี่ย 3.80 และน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 1 และรานที่ 3 ไดรับคะแนน
เฉลี่ย 3.60 คือน้ําพริกแกงมสีีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยแตสีสม่ําเสมอ    
 
                             คุณลักษณะสีของน้ําพริกแกงเขียวหวานโดยเปรยีบเทยีบน้ําพริกแกงเขียวหวาน
แตละรานที่เกบ็รักษาในระยะเวลาที่เทากัน (ตารางผนวกที่ ข4)    พบวา   น้ําพริกแกงเขียวหวานที่
เก็บรักษาระยะเวลา 1 วัน และ 3 วัน ของแตละรานไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 โดยไดคะแนนเฉลี่ย 4.00 ซ่ึงหมายถึงน้ําพริกแกงเขียวหวานมีสีตาม
ธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆและสีสม่ําเสมอ    แตเมื่อเกบ็รักษา
น้ําพริกแกงเปนระยะเวลา 5 วนัพบวาน้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที ่3 ไดคะแนน 4.00ซ่ึงมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับน้ําพริกแกงเขียวหวานของราน
ที่ 1, รานที่ 2  และรานที่ 4 ซ่ึงไดคะแนนเฉลี่ย 3.80 เปนคะแนนที่แสดงวาน้ําพริกแกงเขียวหวานมีสี
ตางไปจากธรรมชาติเพียงเลก็นอยแตสีสม่ําเสมอ  
 
                                คุณลักษณะสีของน้ําพริกแกงสมโดยเปรียบเทียบน้าํพริกแกงสมแตละรานที่
เก็บรักษาในระยะเวลาที่เทากัน (ตารางผนวกที่  ข4)   พบวา    ลักษณะสีน้ําพริกแกงสมของแตละ
รานที่เก็บรักษาเปนระยะเวลา 1 วัน  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 โดยมีคะแนนการทดสอบเทากับ 4.00 ซ่ึงแสดงวาน้ําพริกแกงสมมสีีตาม
ธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆและสีสม่ําเสมอ      น้ําพริกแกงสมของ
แตละรานที่เกบ็รักษาเปนเวลา 3 วัน   มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95  โดยน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1, รานที่ 2  และรานที่ 4 ไดคะแนนการทดสอบ 3.80 
เทากัน สวนน้าํพริกแกงสมของรานที่ 3 ไดคะแนนการทดสอบ 3.60   ซ่ึงหมายถึง น้ําพริกแกง
สมมีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยแตสีสม่ําเสมอ 
 
                                 เมื่อพิจารณาจากระดับคะแนนของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
คุณลักษณะสนี้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสมที่เก็บรักษาเปนระยะเวลา 
1 วันมีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงและมีสีที่สม่ําเสมอ      เมื่อเก็บน้ําพริกแกง 3วัน และ 5 วัน  
น้ําพริกแกงมสีีที่เร่ิมเปลี่ยนแปลงไปจากวนัที่ 1 ของการเก็บรักษา คือ มีสีที่เขมขึ้น   ซ่ึงสอดคลอง
กับการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานคาสี L* a* b* ที่น้ําพริกแกงมีสีคอยๆ คลํ้าลงทําใหการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะสลีดลงตามลําดับ      ทั้งนี้เนื่องมาจากน้ําพริกแกงทีเ่ก็บ
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บรรจุในถุงพลาสติกใส (PP)และใชหนังยางรัด    ซ่ึงถุงพลาสติกชนิดนีม้ีคุณสมบัติที่ออกซิเจน
สามารถผานเขาได และการรัดหนังยางอาจไมแนนทําใหมีอากาศผานเขาไปในถุงพลาสติก     เมื่อ
เนื้อน้ําพริกแกงสัมผัสกับออกซิเจนจึงทําใหสีของน้ําพริกแกงเขมขึ้นเล็กนอย     ซ่ึงถาเก็บรักษา
น้ําพริกแกงในระยะเวลาที่นานขึ้นก็ทําใหน้าํพริกแกงยิ่งมสีีที่คลํ้า   ดังนั้นการแกไขการเปลี่ยนแปลง
สีของน้ําพริกแกงอาจกระทาํโดยการบรรจุน้ําพริกแกงในบรรจุภณัฑที่ปองกันการซึมผานของ
ออกซิเจน      สําหรับผูผลิตน้ําพริกแกงอาจใชภาชนะปดกั้นน้ําพริกแกงไมใหโดนลมเพื่อไมให
น้ําพริกแกงมสีีเปลี่ยนไป  
 
                     3.4.2  คุณลักษณะกลิ่น 
 
                  คุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริกแกงคั่วของแตละรานที่เก็บในระยะเวลาที่เทากนั  
(ตารางผนวกที่ ข5)   พบวา  คุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 1,  รานที ่2,  รานที่ 3  
และรานที่ 4 ที่เก็บน้ําพริกแกงคั่วเปนระยะเวลา 1 วัน และ 3 วัน  คุณลักษณะกลิ่นน้ําพริกแกงของ
แตละรานไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยมีคะแนน 
4.00  แสดงวาน้ําพริกแกงคั่วมีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส
นั้นๆ      สําหรับน้ําพริกแกงคั่วของแตละรานที่เก็บรักษาเปนระยะเวลา 5 วันพบวาน้ําพริกแกงคัว่
ของรานที่ 1 และรานที่ 2 ไดรับคะแนน 4.00 มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 กับน้ําพริกแกงคั่วของรานที่3 และรานที่ 4     น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 3 มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  กับน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 4  
โดยรานที่ 3 ไดคะแนน 3.80 และรานที่ 4 ไดรับคะแนน 3.60  แสดงวาน้าํพริกแกงคัว่มกีล่ินแปลก
ไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยังเปนทีย่อมรับ 
 
                              คุณลักษณะกลิ่นของน้าํพริกแกงเขียวหวานของแตละรานที่เก็บในระยะเวลาที่
เทากัน  (ตารางผนวกที่ ข5)   พบวา   คุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริกแกงเขียวหวานทีเ่กบ็ในระยะเวลา 
1 วัน  ของรานที่ 1,  รานที่ 2, รานที่ 3  และรานที่ 4   มีผลการทดสอบคุณลักษณะกลิ่นไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  โดยมีคะแนนดานกล่ิน 4.00 แสดง
วาน้ําพริกแกงเขียวหวานมีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆ   
เมื่อเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวานของแตละรานในระยะเวลา 3 วันและ 5 วัน   ผลการทดสอบดานกลิน่
ของน้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 3 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95  กับน้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1,  รานที่ 2  และรานที่ 4  น้าํพริกแกง
เขียวหวานของรานที่ 3 ไดคะแนนคุณลักษณะกลิ่น 4.00    แสดงวาน้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที ่
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3 มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆ  และรานที่ 1,  รานที่ 2  
และรานที่ 4 ไดคะแนนคุณลักษณะกลิ่น 3.80  แสดงวาน้าํพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1,  รานที่ 2  
และรานที่ 4 มีกล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยังเปนที่ยอมรับ 
 
                              คุณลักษณะกลิ่นของน้าํพริกแกงสมของแตละรานทีเ่ก็บในระยะเวลาที่เทากัน  
(ตารางผนวกที่ ข5)    พบวา   คุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริกแกงสมของแตละรานที่เกบ็รักษาเปน
ระยะเวลา 1 วนั  ไมมีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยมี
คะแนน 4.00  แสดงวาน้ําพริกแกงสมมีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงแตง
กล่ินรสนั้นๆ    น้ําพริกแกงสมที่เก็บเปนระยะเวลา 3 วัน  พบวา น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1  และ
รานที่ 2  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับน้ําพริกแกงสม
ของรานที่ 3  และรานที่ 4  โดยน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1  และรานที่ 2  ไดคะแนนคณุลักษณะ
กล่ิน 4.00 แสดงวาน้ําพริกแกงสมที่เก็บเปนระยะเวลา 3 วัน ยังมีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริก
แกงหรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆ   น้ําพริกแกงสมของรานที่ 3 และรานที่ 4  ไดคะแนน
คุณลักษณะ 3.80 แสดงวาน้าํพริกแกงสมของ รานที่ 3  และรานที่ 4 ที่เก็บเปนระยะเวลา 3 วัน มี
กล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยังเปนที่ยอมรับ     น้ําพริกแกงสมของแตละรานที่เกบ็รักษา
เปนระยะเวลา 5 วัน  พบวา  น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และรานที่ 2 มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  กับน้ําพริกแกงสมของรานที่ 3  และรานที่ 4  โดย
น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และรานที่ 2 ไดคะแนนคุณลักษณะกลิ่น 3.60 และน้ําพริกแกงสมของ
รานที่ 3 และรานที่ 4 ไดคะแนนคุณลักษณะกลิ่น 3.40  คะแนนคุณลักษณะกลิ่นของน้าํพริกแกงสม
ของแตละรานมีคะแนนลดลงจากวนัที่ 3 ของการเก็บรักษาแสดงวาน้ําพริกแกงสมของแตละรานมี
กล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยังเปนที่ยอมรับ 
 
                             จากขอมูลคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริก
แกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน    และน้ําพริกแกงสม ทีเ่ก็บรักษาเปนระยะเวลา 1 วนั  ไดคะแนน
การทดสอบอยูในระดับ 4.00 เทากัน    เพราะน้ําพริกแกงแตละชนดิมกีล่ินที่หอมตามธรรมชาติของ
น้ําพริกแกงเนือ่งจากเปนน้ําพริกแกงทีพ่ึงผลิตมากลิ่นของน้ําพริกแกงจึงยังไมมกีารเปลี่ยนแปลง      
เมื่อเก็บน้ําพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้าํพริกแกงสม  เปนระยะเวลา 3 วัน   พบวา  
น้ําพริกแกงคั่วยังคงไมมีการเปลี่ยนทางดานคะแนนของคุณลักษณะกลิ่นจากวนัที่ 1 อาจเนื่องมาจาก
ลักษณะเนื้อของน้ําพริกแกงคั่วมีการเปลี่ยนแปลงเปนลักษณะเนื้อที่แฉะเล็กนอยไมเหมือนน้ําพริก
แกงเขยีวหวานและแกงสมที่เนื้อของน้ําพริกแกงเมื่อเก็บเปนเวลา 3 วัน  และ 5 วัน  มลัีกษณะเนื้อ
น้ําพริกแกงทีแ่ฉะมากขึน้     เนื่องจากน้ําพริกแกงเขยีวหวานและน้ําพริกแกงสมมวีัตถุดิบที่เปน



 62 

ประเภทสดเปนสวนผสมจึงทําใหเมื่อเก็บน้ําพริกแกงไปนานๆ ทําใหเนื้อน้ําพริกแกงมีน้ําเกิด
ลักษณะที่แฉะ    ซ่ึงเมื่อน้ําพริกแกงมีลักษณะทีแ่ฉะประกอบกับการเกบ็บรรจุในถุงพลาสติกมัด
หนังยางที่ปากถุงทําใหน้ําพริกแกงมีความอบัสงผลตอกล่ินน้ําพริกแกง    นอกจากนี้การคัดเลือก
วัตถุดิบที่ใชผลิตน้ําพริกแกงมีความสําคัญเชนเดียวกนั    ถาผูผลิตไมมีการเลือกวัตถุดบิสวนที่เสีย
ออกกอนก็มีผลตอกล่ินของน้ําพริกแกง  เชน  น้ําพริกแกงเขียวหวานถามีพริกสดที่เนาเสียปะปนลง
ไปก็ทําใหน้ําพริกแกงเขียวหวานนั้นเมื่อเก็บไวนานๆ กม็ีกล่ินที่เปลี่ยนไปและมีผลตออายุการเกบ็
รักษาน้ําพริกแกง 
 
                    3.4.3  คุณลักษณะกลิ่นรส 
 
                               คุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกงคัว่ของแตละรานที่เก็บรักษาในระยะเวลาที่
เทากัน   (ตารางผนวกที่ ข6)    พบวา   คุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกงคั่วที่เก็บรักษาเปนเวลา 1 
วัน และ3 วนั ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยมี
คะแนน 4.00   แสดงวาน้ําพริกแกงคัว่ของรานที่ 1,  รานที่ 2,  รานที่ 3  และรานที่ 4 ที่เก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 1 วนั  และ 3 วัน มีกล่ินหอมและรสชาติชวนรับประทาน     เมื่อเก็บน้ําพริกแกงคั่วเปน
ระยะเวลา 5 วนั  น้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 1  และรานที่ 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 3  และรานที่ 4   โดยรานที่ 1  และราน
ที่ 2  ไดคะแนน 4.00  หมายถึงน้ําพริกแกงคั่วของรานที1่  และรานที่ 2  เมื่อเก็บเปนระยะเวลา 5 วัน
กล่ินรสของน้ําพริกแกงทั้ง 2 ราน ยังมีกล่ินหอมและมีรสชาติชวนรับประทาน    ในขณะทีน่้ําพริก
แกงคั่วของรานที่ 3  และรานที่ 4 ไดคะแนน 3.80  แสดงวาน้ําพริกแกงคั่วของรานที ่3  และรานที่ 4  
เมื่อเก็บครบ 5 วัน  น้ําพริกแกงของทั้ง 2 ราน มีกล่ินหอมเล็กนอยและรสชาติปานกลาง 
 
                             คุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกงเขยีวหวานของแตละรานที่เก็บรักษาใน
ระยะเวลาที่เทากัน  (ตารางผนวกที่ ข6)    พบวา    น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1,  รานที่ 2,  
รานที่ 3  และรานที่ 4 ที่เก็บรักษาเปนระยะเวลา 1 วัน  และ 3 วัน  คุณลักษณะกลิ่นรสของแตละราน
ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยมีคะแนน 4.00   
เทากัน  แสดงวาน้ําพริกแกงเขียวหวานของแตละรานมีกล่ินหอมและรสชาติชวนรับประทาน      
เมื่อเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวานเปนระยะเวลา 5 วัน  น้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที ่1 และรานที่ 2 
มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 กับน้ําพริกแกงเขียวหวาน
ของรานที่ 3  และรานที่ 4 โดยน้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1 และรานที่ 2 ไดรับคะแนน 4.00 
เทากับน้ําพริกแกงเขยีวหวานที่เก็บเปนเวลา 1 วัน และ3วัน แสดงวาน้าํพริกแกงเขียวหวานของราน
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ที่ 1 และรานที ่2 น้ําพริกแกงเขียวหวานมีกล่ินหอมและรสชาติชวนรับประทาน    สําหรับน้ําพริก
แกงเขยีวหวานของรานที่ 3 และรานที่ 4 ไดคะแนน 3.80 และ 3.60 ตามลําดับ   ซ่ึงแสดงใหเห็นวา
น้ําพริกแกงเขยีวหวานของรานที่ 3 และรานที่ 4 น้ําพริกแกงเขยีวหวานมีกล่ินหอมเล็กนอย  และ
รสชาติปานกลาง 
 
                              คุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกงสมของแตละรานที่เก็บรักษาในระยะเวลาที่
เทากัน  (ตารางผนวกที่ ข6)   พบวา  น้ํารพริกแกงสมของรานที่ 1,  รานที่ 2,  รานที่ 3  และรานที่ 4  
ไดรับคะแนนการทดสอบคุณลักษณะกลิ่นรส 4.00 เทากัน  จึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95   คะแนนดังกลาวแสดงใหเห็นวาน้ําพริกแกงสมของทั้ง 4 
ราน มีกล่ินหอมและมีรสชาติชวยรับประทาน    น้ําพริกแกงสมที่เก็บเปนเวลา 3 วัน  พบวา  น้ําพริก
แกงสมของรานที่ 1 และรานที่ 3 มีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอย
ละ 95  กับรานที่ 2  และรานที่ 4  โดยน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และรานที่ 3  ไดคะแนน 4.00 ซ่ึง
น้ําพริกแกงสมของทั้ง 2 ราน ยังมีกล่ินหอมและมีรสชาติชวนรับประทาน      สําหรับน้ําพริกแกงสม
ของรานที่ 2 และรานที่ 4 ไดคะแนนการทดสอบ 3.80 และ 3.60 ตามลําดับ  แสดงใหเห็นวาน้ําพริก
แกงสมของรานที่ 2 และรานที่ 4 มีกล่ินรสที่เปลี่ยนไปคอืมีกล่ินหอมเล็กนอยและมรีสชาติปาน
กลาง     น้ําพริกแกงสมของทั้ง 4 รานเมื่อเกบ็ครบ 5 วัน  ผลปรากฏวา น้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 
และรานที่ 3  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95  กับรานที่ 2  
และรานที่ 4  โดยน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และรานที่ 3 ไดคะแนนการทดสอบ 3.60  และน้ําพริก
แกงสมของรานที่ 2 และรานที่ 4 ไดคะแนนการทดสอบ 3.40   แสดงวาน้ําพริกแกงสมเมื่อเก็บเปน
ระยะเวลา 5 วนั     กล่ินรสของน้ําพริกแกงสมมีการเปลี่ยนแปลงมีกล่ินหอมเล็กนอยและรสชาติ
ปานกลาง 
 
                             คุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกงคั่วและน้ําพริกแกงเขียวหวานมีลักษณะการ
เปลี่ยนแปลงกลิ่นรสที่เหมือนกันคือการเปลี่ยนแปลงกลิน่รสเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงในวันที่ 5 ของ
การเก็บมีกล่ินหอมเล็กนอยและมีรสชาติปานกลาง      สําหรับน้ําพริกแกงสมของรานที่ 2 และราน
ที่ 4 มีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา     แตน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และรานที่ 3  
มีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของกลิ่นรสในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา   การเปลี่ยนแปลงกลิ่นรส
ของน้ําพริกแกงอาจเนื่องมาจากบรรจุภณัฑที่เปนแบบถุงพลาสติกใสและใชหนังยางมัดปากถุงการ
รัดหนังยางไมแนนทําใหกล่ินของน้ําพริกแกงสามารถระเหยออกมาในขณะเดยีวกนัเกิดการสัมผัส
ของเนื้อน้ําพริกแกงกับอากาศเพราะถุงพลาสติก (PP) มีคุณสมบัติที่อากาศสามารถผานเขาไดและ
การมัดหนังยางไมแนนก็ทําใหอากาศสามารถเขาไปในถุงพลาสติกไดเชนเดียวกนั    นอกจากนี้เนื้อ
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สัมผัสของน้ําพริกแกงคอนขางแฉะทําใหน้ําพริกแกงที่เก็บมีกล่ินรสที่เปลี่ยนไปเพราะเนื้อน้ําพริก
แกงมีสวนของน้ําทําใหกล่ินรสของน้ําพริกแกงเปลี่ยน     สําหรับน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 และ
รานที่ 3 ที่เกิดการเปลี่ยนที่ชาอาจเนื่องมาจากรานทั้ง 2 ราน มีการคัดเลือกวัตถุดิบมีคณุภาพมากกวา
รานอื่น   สังเกตจากคุณลักษณะแตละดานของน้ําพริกแกงทั้ง 2 รานเกิดการเปลี่ยนคณุลักษณะชา
กวาน้ําพริกแกงของรานที่ 2 และรานที่ 4     เมื่อประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสตามเกณฑของ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนถือวาน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสมของทั้ง 
4 ราน ผานเกณฑการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพราะคะแนนคุณภาพของน้ําพริกแกงในดาน
ตางๆ  มีคะแนนโดยรวมไมต่าํกวา 2.8  และไมมีน้ําพริกแกงชนิดใดที่มคีุณลักษณะดานตางๆ 
เทากับ 1 
 
4.  การเลือกซ้ือน้ําพริกแกงและปญหาน้ําพริกแกงของผูประกอบการในจังหวัดสมุทรสงคราม 
 
       4.1  ขอมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
     
                    จากการศึกษาขอมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการของกลุมตัวอยางผูประกอบการทั้งหมด  
245  คน (ตารางที่ 12)   พบวา   กลุมตัวอยางผูประกอบการในอําเภอเมืองสถานประกอบการ
ประเภทรานอาหารมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  51.8    เพราะอําเภอเมืองเปนแหลงที่มีผูอาศัยอยู
จํานวนมากและเปนสถานที่ทองเที่ยวเพื่อสนองความตองการของผูบริโภค      สวนอําเภออัมพวา
และอําเภอบางคนทีสวนใหญเปนรานอาหารแผงลอย  คิดเปนรอยละ 11.4 และ 11.0   ทั้งนี้เพราะผู
อยูอาศัยในเขตอําเภออัมพวาสวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรมจึงไมมีเวลาประกอบอาหารจึง
อาจทําใหมีรานอาหารและแผงลอยขายอาหารนอยกวาในอําเภอเมือง     สําหรับผูอยูอาศัยในเขต
อําเภอบางคนทีประกอบอาชีพทําสวนมะพราวจึงไมมีเวลาประกอบอาหารภายในครอบครัวเชนกัน    
 
ตารางที่ 12  จํานวนสถานประกอบการในแตละอําเภอของจังหวัดสมุทรสงคราม 
 

      รานอาหาร       แผงลอยขายอาหาร รวม 
อําเภอ 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
เมือง 127 51.8 43 17.6 170 69.4 
อัมพวา 10 4.1 28 11.4 38 15.5 
บางคนที 10 4.1 27 11.0 37 15.1 

รวม 147 60.0 98 40.0 245 100.0 

n=245 
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       สถานประกอบการทั้งรานอาหารและแผงลอยขายอาหารไปจายตลาดในเวลาที่
แตกตางกันซึ่งขึ้นอยูกับเวลาของการเปดใหบริการของรานรวมถึงเวลาของการทําอาหารเพื่อ
จําหนาย         จากการศึกษาขอมูลระยะเวลาการไปตลาดของผูประกอบการเพื่อเลือกซื้อวัตถุดิบมา
ประกอบอาหาร (ตารางที่ 13)    พบวา    สถานประกอบการประเภทรานอาหารจะไปตลาดในเวลา
ประมาณ 6.00 – 7.00 น.     คิดเปนรอยละ 38.1  สวนสถานประกอบการประเภทแผงลอยขายอาหาร
ไปตลาดเพื่อเลือกซื้อวัตถุดิบเวลาประมาณ  8.00 – 9.00 น.    คิดเปนรอยละ  8.2     ซ่ึงสถาน
ประกอบการที่ไปซื้อวัตถุดบิในชวงเชากไ็ดน้ําพริกแกงที่คอนขางใหมกวาไปซื้อน้ําพริกแกงในชวง
บายเนื่องจากผูผลิต-จําหนายน้ําพริกแกงนาํน้ําพริกแกงทีผ่ลิตเสร็จมาจําหนายในวันรุงขึ้นของอีกวัน 
(ตอนเชาของแตละวัน)  จึงทําใหผูประกอบการที่ซ้ือวัตถุดิบในชวงเชาไดน้ําพริกแกงที่ใหม 

 
ตารางที่ 13  ชวงเวลาของการไปเลือกซื้อวตัถุดิบของผูประกอบการ 
 

รานอาหาร แผงลอยขายอาหาร 
เวลา 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
4.00-5.00 น. 60 40.8 14 14.3 
6.00-7.00 น. 56 38.1 20 20.4 
8.00-9.00 น. 27 18.4 37 37.8 
10.00-11.00น. 4 2.7 27 27.6 

 
          จากการศึกษาชวงเวลาของการเปด-ปด ใหบริการ  (ตารางที่ 14)     พบวา    สถาน

ประกอบการรานอาหารเปดบริการทั้งวันโดยจะเปดบรกิาร  เวลา 10.00 – 23.00 น.    คิดเปนรอยละ 
32.7     สวนสถานประกอบการแผงลอยขายอาหารแบงเปนสองชวง   คือ     ชวงเชาและชวงบาย
โดยชวงเชาเปดบริการเวลา 5.00 – 13.00 น. คิดเปนรอยละ 30.6  และชวงบายเปดบริการเวลา 12.00 
– 20.00 น.    คิดเปนรอยละ  32.7   การเปดบริการของสถานประกอบการในบางรานจะเปนลักษณะ
การบริการประเภทอาหารตามสั่งจึงทําใหเมื่อซ้ือน้ําพริกแกงมาจากตลาดตองมีการเกบ็รักษาที่ดี
เพราะผูประกอบการไมทราบวาลูกคาที่เขามารับบริการสั่งอาหารประเภทแกงหรือไม   ดังนั้นการ
เก็บรักษาน้ําพริกแกงจึงมีผลตอคุณภาพน้ําพริกแกง   เชน  อาจใสภาชนะที่สะอาดและมีฝาปด 
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ตารางที่ 14   ชวงเวลาเปด-ปด บริการของสถานประกอบการ 
 

เวลา จํานวน (ราน) รอยละ 
รานอาหาร   
      7.00-18.00 น. 31 21.0 
      8.00-15.00 น. 20 13.6 
      9.00-21.00 น. 44 30.0 
      10.00-23.00 น. 48 32.7 
      15.00-24.00 น. 5 5.1 
แผงลอยขายอาหาร   
      5.00-8.00 น. 10 10.2 
      5.00-13.00 น. 30 30.6 
      12.00-20.00 น. 32 32.7 
      14.00-20.00 น. 19 19.4 
      15.00-21.00 น. 5 5.1 

         
 ชวงเวลาของการทําอาหารเพื่อจําหนายของสถานประกอบการ  (ตารางที่ 15)    พบวา  

เวลาของการทาํอาหารเพื่อจําหนายของสถานประกอบการประเภทรานอาหารทําเวลาประมาณ 7.00 
- 8.00 น.   คิดเปนรอยละ 40.1    มีสถานประกอบการประเภทรานอาหารเพียงรอยละ 2.7  ที่เร่ิม
ประกอบอาหารเพื่อจําหนาย เวลา 13.00 น.     สวนสถานประกอบการประเภทแผงลอยขายอาหาร
เร่ิมประกอบอาหารเพื่อจําหนายเวลา 10.00 - 11.00 น.    คิดเปนรอยละ  52.8  และมีเพียงรอยละ 5.1  
ที่เร่ิมประกอบอาหารเวลา 13.00 น.    สําหรับสถานประกอบการที่ประกอบอาหารเพือ่จําหนาย
ในชวงบายและไปซื้อวัตถุดบิในชวงเชาและแบงน้ําพริกแกงเพื่อใชในวันตอไปตองมีการเก็บรักษา
น้ําพริกแกงทีด่ี  เชน การใชชอนที่สะอาดตักน้ําพริกแกงเวลาปรุงอาหาร    จากการสังเกตบางรานใช
ชอนที่ใชตักเครื่องปรุงอื่นมาตักน้ําพริกแกงทําใหน้ําพริกแกเกิดการปนเปอนอาจทําใหมีกล่ินที่
เปลี่ยนไป 
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ตารางที่ 15  ชวงเวลาของการประกอบอาหารเพื่อจําหนาย 
 

                 รานอาหาร               แผงลอยขายอาหาร 
เวลา 

จํานวน (ราน) รอยละ จํานวน (ราน) รอยละ 
3.00-4.00 น. 31 21.1 22 22.4 
5.00-6.00 น. 53 36.1 14 14.3 
7.00-8.00 น. 59 40.1 - - 
 10.00-11.00 น. - - 57 58.2 
 13.00 น. 4 2.7 5 5.1 

 
 4.2   การเลือกซื้อ  การใช  และการเก็บรักษาน้ําพริกแกง 

 
          4.2.1  การเลือกซื้อ   ปริมาณการซื้อน้ําพริกแกง 
 
                   จากการศึกษาการพิจารณาเพื่อเลือกซื้อน้ําพริกแกงของผูประกอบการ

รานอาหารและแผงลอย    (ตารางที่ 16)   พบวา    การเลอืกซื้อน้ําพริกแกงคั่วผูประกอบการ
พิจารณาดานสีและกลิ่นมากที่สุด    คิดเปนรอยละ 100.0  รองลงมาพิจารณาดานความสะอาด   คิด
เปนรอยละ  81.2     ดานราคาของน้ําพริกแกงคั่วผูประกอบการพิจารณานอยที่สุดคิดเปนรอยละ 
18.0 

 
                 น้ําพริกแกงเขียวหวานผูประกอบการพิจารณาเชนเดียวกบัน้ําพริกแกงคั่ว  คือ   

พิจารณาดานสีและกลิ่นมากที่สุด  คิดเปนรอยละ 100.0 รองลงมาผูประกอบการพจิารณาดานความ
สะอาด   คิดเปนรอยละ80.0 สวนดานราคาผูประกอบการพิจารณานอยที่สุด คิดเปนรอยละ18.0  

 

                  น้ําพริกแกงสมผูประกอบการกพ็ิจารณาเชนเดียวกับน้ําพริกแกงคัว่และน้าํพริก
แกงเขยีว   คือ  พิจารณาดานสีและกลิ่นมากที่สุด   คิดเปนรอยละ  100.0  รองลงมาผูประกอบการ
พิจารณาดานความสะอาด   คดิเปนรอยละ  74.7    ดานราคาของน้ําพริกแกงสมผูประกอบการ
พิจารณานอยที่สุดคิดเปนรอยละ  16.7  
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                   น้ําพริกแกงแพนงผูประกอบการพิจารณาดานสีและกลิ่นมากที่สุดคิดเปนรอย
ละ  100.0   รองลงมาผูประกอบการพิจารณาดานความสะอาด  คิดเปนรอยละ  77.5   ดานราคาของ
น้ําพริกแกงแพนงมีผูประกอบการพิจารณาเพยีงรอยละ  20.2  เทานัน้   

 
                    น้ําพริกแกงมัสมั่นผูประกอบการพิจารณาดานสีและกลิ่นมากที่สุด   คิดเปน

รอยละ  100.0  รองลงมาผูประกอบการพจิารณาทางดานความสะอาด   คดิเปนรอยละ 76.7      สวน
ดานราคาของน้ําพริกแกงมสัมั่นผูประกอบการพิจารณานอยที่สุด   คิดเปนรอยละ  20     จาก
การศึกษาขอมลูการเลือกซื้อน้ําพริกแกงของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร       
ผูประกอบการเลือกซื้อน้ําพริกแกงโดยพจิารณาสี     กล่ินของน้ําพริกแกง  เนื่องจากสีและกลิ่น
ผูประกอบการสามารถเห็นและดมกลิ่นไดทันทีจึงสามารถพิจารณาเลือกไดวาซื้อหรือไมซ้ือ       
ดานความสะอาดของน้ําพริกแกงผูประกอบการพิจารณาน้ําพริกแกงนัน้มีเศษของขั้วพริก   หรือใบ
ตะไครปะปนอยูหรือไม     นอกจากนี้ผูประกอบการยังใหเหตุผลเกี่ยวกับรสชาติของน้ําพริกแกงที่
ผูประกอบการสวนใหญไมนาํมาพิจารณาเลอืกซื้อน้ําพริกแกงเพราะรสชาติของน้ําพริกแกงที่
จําหนายในตลาดสดแมกลองมีรสชาติที่ใกลเคียงกันแตกตางตรงความเผ็ดของน้ําพริกแกง    เนื้อ
สัมผัสของน้ําพริกแกงก็มีความใกลเคยีงกนัคือมีลักษณะที่แฉะ  เนื้อน้ําพริกแกงหยาบเล็กนอย
คอนขางละเอียด     ดานราคาของน้ําพริกแกงก็คงขึ้นอยูกบัความพึงพอใจของผูประกอบการที่เลือก
ซ้ือเพราะราคาของน้ําพริกแกงมีความใกลเคียงกันตางกันไมเกิน  10  บาท 

 
      ผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหารซื้อน้ําพริกแกงแตละชนิดใน

ปริมาณที่ไมเทากันซึ่งจากการศึกษา  (ตารางที่ 17)  พบวา  ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงคั่วคร้ังละ  
0.5  กิโลกรัม  มากที่สุด  คิดเปนรอยละ  58.8   รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงคั่วคร้ังละ  1  
กิโลกรัม   คิดเปนรอยละ  26.5 ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงคั่วคร้ังละ 3  กิโลกรัม นอยที่สุดคิด
เปนรอยละ  2.9   

 
    สวนน้ําพริกแกงเขียวหวานผูประกอบการซื้อคร้ังละ  0.5  กิโลกรัมมากที่สุด  

คิดเปนรอยละ  73.1    รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงเขยีวหวานครั้งละ  1  กโิลกรัม   คิด
เปนรอยละ  15.1   ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงเขยีวหวานครั้งละ  3  กิโลกรัม นอยที่สุด  คิดเปน
รอยละ  4.5  

 

     ผูประกอบการซื้อแกงสมครั้งละ  0.5  กิโลกรัม มากที่สุด  คิดเปนรอยละ  70.4   
รองลงมาผูประกอบการจะซือ้น้ําพริกแกงสมครั้งละ  1  กิโลกรัม   คิดเปนรอยละ  17.2   ซ่ึง
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ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงสมครั้งละ  3  กิโลกรัม  นอยที่สุด  คิดเปนรอยละ  3.0     ซ่ึงจาก
การศึกษา   พบวา  การที่ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกง
สม   คร้ังละ  0.5  กิโลกรัม  เพราะผูประกอบการไปตลาดคอนขางบอยหรือเกือบทุกวนัจึงทําใหซ้ือ
น้ําพริกแกงไดบอยครั้งไมจําเปนที่จะตูองซือ้คร้ังละมากๆ  เพื่อมาเก็บไว  และการเดนิทางคอนขาง
สะดวกสถานประกอบการกบัตลาดอยูไมหางไกลมาก 

 

น้ําพริกแกงแพนงผูประกอบการซื้อคร้ังละ 0.5  กิโลกรัม  มากที่สุด  คิดเปนรอย
ละ  71.9  รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงแพนงครั้งละ  นอยกวา 0.5  กิโลกรัม     ซ่ึงจาก
การศึกษา  พบวา  ผูประกอบการไมคอยซ้ือน้ําพริกแกงแพนงมาทําอาหารขายเนื่องจากตนทุนสูง
ตองใชเนื้อสัตวเปนหลัก     ผูประกอบการบางรายไมทําอาหารประเภทแกงแพนงทกุวันอาจทํา
สัปดาหละ 1-2 คร้ัง   ในการซื้อน้ําพริกแกงแพนงประกอบอาหารครั้งเดียวหมดไมคอยเก็บไวใชใน
วันตอไป 

 

  น้ําพริกแกงมสัมั่นเหมือนกบัน้ําพริกแกงแพนง คือ  ผูประกอบการซื้อน้ําพริก
แกงมัสมั่นครัง้ละ  0.5  กิโลกรัม    คิดเปนรอยละ  83.3  รองลงผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงมัสมัน่
คร้ังละ  นอยกวา 0.5  กิโลกรัม   คิดเปนรอยละ  10    เนื่องจากผูประกอบการซื้อเทากบัน้ําหนกั
น้ําพริกแกงมสัมั่นที่ตองใชไมตองการใหมีน้ําพริกแกงมัสมั่นเหลือเพราะถามีน้ําพริกแกงมัสมั่น
เหลือเมื่อนาํมาใชในครั้งตอไปอาจทําใหรสชาติไมอรอยเชนเดยีวกับน้าํพริกแกงแพนง       เนื่องจาก
ผูประกอบการสวนใหญซ้ือน้ําพริกแกงจากตลาดสดแมกลองและมาจายของที่ตลาดเกือบทุกวนัจึง
ซ้ือน้ําพริกแกงแตละครั้งในปริมาณ  0.5  กก.     สวนผูประกอบที่ซ้ือน้ําพริกแกงแตละครั้งใน
ปริมาณที่มากเพราะสั่งซื้อจากผูผลิตน้ําพริกแกงในจังหวดัอื่นโดยผูผลิตน้ําพริกแกงจะสงมาใหถึงที่
บานดังนั้นการสั่งซื้อจึงตองสั่งครั้งละหลายกิโลกรัม 
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ตารางที่ 16   การพิจารณาเลอืกซื้อน้ําพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
        แกงคั่ว(n=245)          แกงเขียวหวาน(n=245)               แกงสม(n=233)             แกงแพนง(n=89)          แกงมัสมั่น(n=30) การพิจารณา 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
สี 245 100.0 245 100.0 233 100.0 89 100.0 30 100.0 
กลิ่น 245 100.0 245 100.0 233 100.0 89 100.0 30 100.0 
รสชาติ 95 38.8 93 38.0 88 35.9 45 50.6 20 66.7 
เนื้อสัมผัส 183 74.7 186 75.5 179 73.1 50 56.2 14 46.7 
ความสะอาด 199 81.2 196 80.0 183 74.7 69 77.5 23 76.7 
ราคา 44 18.0 44 18.0 41 16.7 18 20.2 6 20.0 

 

ตารางที่ 17    ปริมาณการซื้อน้ําพริกแกงแตละครั้งของผูประกอบการ 
 

น้ําพริกแกง 
แกงคั่ว(n=245)             แกงเขียวหวาน(n=245) แกงสม(n=233) แกงแพนง(n=89) แกงมัสมั่น(n=30) 

ปริมาณของ 
น้ําพริกแกง 

ที่ซื้อ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
นอยกวา  0.5  กก. - - - - - - 17 19.1 3 10.0 
0.5  กก. 144 58.8 179 73.1 164 70.4 64 71.9 25 83.3 
1  กก. 65 26.5 37 15.1 40 17.2 8 9.0 2 6.7 
2  กก. 8 3.3 18 7.3 22 9.4 - - - - 
3  กก. 7 2.9 11 4.5 7 3.0 - - - - 
3.5  กก. 9 3.7 - - - - - - - - 
4  กก. 12 4.9 - - - - - - - - 
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       4.2.2  ความถี่ของการซื้อน้ําพริกแกงของผูประกอบการ 
 

                  จากการศึกษาความถี่ของการซื้อน้ําพริกแกงตอสัปดาหของผูประกอบการ
รานอาหารและแผงลอยขายอาหาร  (ตารางที่ 18)       พบวา   ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงคัว่
สัปดาหละ  3 - 4  คร้ัง  มากที่สุด        คิดเปนรอยละ  48.6  รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกง
คั่วสัปดาหละ  5 - 6  คร้ัง   มีผูประกอบการเพียงรอยละ  6.5  ที่ซ้ือน้ําพริกแกงคัว่สัปดาหละ  1 - 2  
คร้ัง     
 
                    น้ําพริกแกงเขียวหวาน    ผูประกอบการซื้อสัปดาหละ  3- 4  ครั้ง  มากที่สุด   
คิดเปนรอยละ  50.2     รองลงมาซื้อน้ําพริกแกงเขยีวหวานสัปดาหละ  5 - 6  คร้ัง   คิดเปนรอยละ  
30.2       ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงเขยีวหวานสัปดาหละ  1-2  คร้ัง  นอยที่สุด  คดิเปนรอยละ  
6.1  
 
                      น้ําพริกแกงสม   ผูประกอบการจะซื้อ  3 - 4  คร้ังตอสัปดาหมากที่สุด  คิดเปน
รอยละ  50.2   รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงสมสัปดาหละ  5 - 6  คร้ัง     คิดเปนรอยละ  
30.0   มีผูประกอบการรอยละ  5.6   ที่ซ้ือน้ําพริกแกงสมสัปดาหละ  1 – 2   คร้ัง       
 

        น้ําพริกแกงแพนง   ผูประกอบการซื้อสัปดาหละ  1-2  คร้ัง  มากที่สุด  คิดเปน
รอยละ  48.3   รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงแพนงสัปดาห  3-4   คร้ัง  คิดเปนรอยละ  25.8  
มีผูประกอบการเพียงรอยละ  6.0  ที่ซ้ือน้ําพริกแกงแพนงทุกวันและผูประกอบการรอยละ  2.2   ที่
ไมสามารถกําหนดระยะเวลาที่แนนอนของการซื้อน้ําพริกแกงแพนง   การประกอบอาหารประเภท
แกงแพนงผูประกอบการไมคอยทําจําหนายทุกวัน    
 
          น้ําพริกแกงมัสมั่น   ผูประกอบการซื้อ 1-2 คร้ังตอสัปดาห  คิดเปนรอยละ 
73.3   ผูประกอบการรอยละ 3.3  ไมสามารถกําหนดระยะเวลาของการซื้อน้ําพริกแกงมัสมั่นได      
น้ําพริกแกงพะแนงและน้ําพริกแกงมัสมัน่เปนอาหารทเีนนเนื้อสัตวจงึทําใหตนทนุในการทํา
คอนขางสูง    นอกจากนี้ลักษณะของอาหารที่มีน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมสัมั่นตองมีความ
มันของน้ํามันและมีกะทิเปนสวนประกอบทําใหผูบริโภคบางรายที่หลีกเลี่ยงอาหารที่มีความมันไม
นิยมรับประทานประกอบกบัแกงมัสมั่นใชเวลาในการทํานาน   ผูประกอบจึงไมคอยนิยมทําเพื่อ
จําหนาย      สวนน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน  และน้ําพริกแกงสม  ผูประกอบการซื้อ
สัปดาหละ 3-4 คร้ัง    เพราะผูประกอบการไมตองการใหน้ําพริกแกงตกคางจึงซื้อน้ําพริกแกงใน
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ปริมาณที่พอใชและผูประกอบการตองไปซื้อวัตถุดิบทุกวันจึงไมจําเปนตองซื้อน้ําพริกแกงมาครั้ง
ละมากๆ    ดังนั้น ผูประกอบการมีระยะเวลาการใชน้ําพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกงเขียวหวาน  น้ําพริก
แกงสม  และน้ําพริกแกงพะแนง  ในการซื้อแตละครั้ง ประมาณ 1-2 วัน    น้ําพริกแกงมัสมั่นใช
ภายในระยะเวลา 1 วัน    
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ตารางที่ 18  ความถี่ของการซื้อน้ําพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
    แกงคั่ว(n=245)     แกงเขียวหวาน(n=245)         แกงสม(n=233)      แกงแพนง(n=89)       แกงมัสมั่น(n=30) 

ความถี่ของการซื้อ
น้ําพริกแกง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1-2  ครั้ง 16 6.5 15 6.1 13 5.6 43 48.3 22 73.3 
3-4  ครั้ง 119 48.6 123 50.2 117 50.2 23 25.8 5 17.0 
5-6  ครั้ง 77 31.4 74 30.2 70 30.0 16 18.0 2 7.0 
ทุกวัน 33 13.5 33 13.5 33 14.2 5 6.0 - - 
ไมแนนอน - - - - - - 2 2.2 1 3.3 

 
ตารางที่ 19  ระยะเวลาการใชน้ําพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
แกงคั่ว(n=245) แกงเขียวหวาน(n=245) แกงสม(n=233) แกงแพนง(n=89) แกงมัสมั่น(n=30) ระยะเวลาการใช 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1  วัน 103 42.0 102 41.6 105 45.1 48 54.0 19 63.3 
2  วัน 123 50.2 122 49.8 115 49.4 33 37.1 59 30.0 
3  วัน 19 7.8 21 8.6 13 5.6 8 8.9 2 6.7 
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4.2.3  การเลือกรานจําหนายน้ําพริกแกงของผูประกอบการ 
 

                 เหตุผลในการเลือกซือ้น้ําพริกแกงจากรานจําหนายแตละราน    จากการศึกษาพบวา   
การเลือกซื้อน้ําพริกแกงในรานที่จําหนายน้ําพริกแกงพจิารณาจากลักษณะปรากฎของน้ําพริกแกง  
คิดเปนรอยละ 49.0  จากตารางที่ 20 ผูประกอบการพิจารณาน้ําพริกแกงจากสีและกลิ่น    นอกจาก
เหตุผลดังกลาวแลวผูประกอบการยังใหเหตุผลอ่ืนอีก  คือ  ความสะดวกเนื่องจากมีกะทิจําหนายทํา
ใหไมเสยีเวลาที่ตองไปซื้อกะทิจากที่รานอื่น  และลักษณะปรากฏของน้าํพริกแกง    ซ่ึงอาจเปน
เพราะลักษณะของน้ําพริกแกงเปนสิ่งที่สามารถพิจารณาไดงายและลักษณะของน้ําพริกแกงเปนสิ่ง
ที่สามารถดึงดูดใจของผูประกอบการใหซ้ือ  

 

ตารางที่ 20   การเลือกซื้อน้ําพริกแกง 
 

   น้ําพริกแกง   
 แกงคั่ว(n=245) เขียวหวาน(n=245) แกงสม(n=233) แกงแพนง(n=89) แกงมัสมั่น(n=30) 
 จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน 
สี 245 100.0 245 100.0 233 100.0 89 100.0 30 100.0 
กลิ่น 245 100.0 245 100.0 233 100.0 89 100.0 30 100.0 
รสชาติ 95 38.8 93 38.0 88 35.9 45 50.6 20 66.7 
เนื้อสัมผัส 183 74.7 186 75.5 179 73.1 50 56.2 14 46.7 
ความสะอาด 199 81.2 196 80.0 183 74.7 69 77.5 23 76.7 
ราคา 44 18.0 44 18.0 41 16.7 18 20.2 6 20.0 
สี 245 100.0 245 100.0 233 100.0 89 100.0 30 100.0 
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ตารางที่ 21  เหตุผลของการเลือกซื้อน้ําพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
        แกงคั่ว(n=245)          เขียวหวาน(n=245)            แกงสม(n=233)       แกงแพนง(n=89)    แกงมัสมั่น(n=30) เหตุผล 
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

มีบริการสงถึงบาน 24 10.0 24 10.0 20 8.6 - - - - 
ราคาไมแพง 85 34.7 85 34.7 43 18.5 15 16.8 6 20.0 
รูจักกับเจาของราน 40 16.3 40 16.3 38 16.3 8 3.4 2 6.7 
มีผูอื่นแนะนํามา 35 14.3 39 16.0 25 10.7 11 12.4 4 13.3 
ลักษณะปรากฎของน้ําพริกแกง 120 49.0 125 51.0 60 25.6 30 33.7 10 33.3 
มีกะทิจําหนาย(สะดวก) 118 48.5 120 49.0 57 24.5 25 28.1 8 26.7 
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                  4.2.4  การเก็บรักษาน้ําพริกแกง 
 

                 จากการศึกษาการเก็บรักษาน้ําพริกแกงของผูประกอบการรานอาหารและแผง
ลอยขายอาหาร   (ตารางที่ 22)   พบวา   ผูประกอบการรอยละ  22.9   ซ้ือน้ําพริกแกงคั่วมาใชทันที
หลังการซื้อหรือใชภายในครั้งเดียวหมด    สวนผูประกอบการรอยละ  17.6 ที่แบงน้ําพริกแกง
ออกเปนสองสวนสวนหนึ่งจะใชปรุงอาหารทันทีน้ําพริกแกงสวนที่เหลือใสถุงพลาสติกเก็บใน
ตูเย็นและผูประกอบการบางคนยังไมใชน้ําพริกแกงคัว่ในการประกอบอาหารทันทีแตใส
ถุงพลาสติกเก็บในอุณหภมูหิองปกติ    มผูีประกอบการเพียงรอยละ 0.4    ที่แบงน้ําพริกแกงคัว่
ออกเปนสองสวนสวนหนึ่งปรุงอาหารทันทีสวนที่เหลือเก็บใสกลองพลาสติกเก็บที่อุณหภูมิปกต ิ
 

                  การเก็บน้ําพริกแกงเขียวหวานผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงเขียวหวานแลวใช
ประกอบอาหารทันที    คิดเปนรอยละ  23.3   รองลงมาผูประกอบการแบงน้ําพริกแกงเขียวหวาน
ออกเปนสองสวนสวนหนึ่งจะใชประกอบอาหารทันทีสวนที่เหลือใสถุงพลาสติกเก็บไวในตูเยน็
และผูประกอบการบางคนยงัไมใชน้ําพริกแกงเขยีวหวานและยังคงเกบ็ในถุงพลาสติก  คิดเปนรอย
ละ 17.6   เทากัน   มีผูประกอบการเพียงรอยละ 0.4    ที่ใชน้ําพริกแกงเขียวหวานทันทีและแบงสวน
ที่เหลือใสกลองพลาสติก 
 

                  น้ําพริกแกงสม     ผูประกอบการสวนมากใชน้ําพริกแกงสมที่ซ้ือมาประกอบ
อาหารทันที  คิดเปนรอยละ 22.9  รองลงมาผูประกอบการยังไมใชน้ําพริกแกงสมเพื่อประกอบ
อาหารแตยังบรรจุอยูในถุงพลาสติกเก็บที่อุณหภูมิหอง  คดิเปนรอยละ 1.60 มีผูประกอบการเพียง
รอยละ 0.4  ที่ซ้ือน้ําพริกแกงสมมาแลวใชทันทีและแบงสวนหนึ่งเก็บในกลองพลาสติกตั้งไวใน
อุณหภูมิหอง 
 
                 น้ําพริกแกงพะแนง    ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงพะแนงมาใชทันทีหลังจาก
การซื้อ    คิดเปนรอยละ  33.7  รองลงผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงแพนงมาแตยังไมใชประกอบ
อาหารจึงเก็บไวในถุงพลาสตกิโดยไมไดแชตูเย็น   คิดเปนรอยละ  25.8  และผูประกอบการรอยละ  
1.1  ที่ใชน้ําพริกแกงแพนงประกอบอาหารทันทีและแบงสวนที่เหลือใสกลองพลาสติกเก็บในตูเยน็            
 

                 น้ําพริกแกงมัสมัน่      ผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงมัสมั่นก็ใชประกอบอาหาร
ทันที      คิดเปนรอยละ 40    รองลงมาผูประกอบการซื้อน้ําพริกแกงมสัมั่นแตยังไมใชประกอบ
อาหารจึงเก็บไวในถุงพลาสตกิโดยไมไดเกบ็ในตูเย็น  คิดเปนรอยละ  11.2   มีผูประกอบการเพียง
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รอยละ 3.3    ที่ไมใชน้ําพริกแกงมัสมั่นประกอบอาหารทันทีแตจะเกบ็แชในตูเย็นโดยใสกลอง
พลาสติก 
 
                   จากการศึกษาขอมูลการเก็บรักษาน้ําพริกแกงของผูประกอบการ   พบวา  
ผูประกอบการสวนใหญซ้ือน้ําพริกแกงใชปรุงอาหารทันทีการซื้อน้ําพริกแกงมาแลวใชปรุงอาหาร
ทันทีทําใหไมตองเสียเวลาเกบ็รักษาน้ําพริกแกง   สําหรับผูประกอบการที่ซ้ือน้ําพริกแกงมาแลว
แบงออกเปน 2 สวน  นํามาปรุงอาหารและเก็บรักษา 1 สวน นั้น ในสวนที่เก็บรักษาตองทําการเกบ็
รักษาอยางดีเพือ่ไมใหเกิดการปนเปอน    จากการสัมภาษณผูประกอบการแบงน้ําพริกแกงสวนที่
เหลือโดยการใสในบรรจุภณัฑที่เปนถุงพลาสติกเก็บในอณุหภูมิหองและเก็บในอณุหภูมิตูเยน็   
ผูประกอบการบางรายแบงน้าํพริกแกงใสในกลองพลาสติกเก็บที่อุณหภูมิหองบางรายเก็บในตูเย็น     
การเก็บน้ําพริกแกงในถุงพลาสติกและเก็บไวในอุณหภูมหิองการเก็บน้าํพริกแกงเชนนี้อาจทําให
น้ําพริกแกงมสีีที่เปลี่ยนไป   เนื่องจากถุงพลาสติกที่บรรจุน้ําพริกแกงมคีุณสมบัติที่ออกซิเจน
สามารถผานเขาไดเพราะจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะสีของน้ําพริกแกงพบวา
ระดับคะแนนทางประสาทสัมผัสลดลงจากวันแรกของการเก็บรักษา    การเก็บน้ําพริกแกงไวใน
อุณหภูมิหองมโีอกาสเกิดการปนเปอนของจุลินทรียและจลิุนทรียบางชนิดสามารถเจริญเติบโตไดดี
ในสภาวะที่มอีอกซิเจนและมีคา aw ที่เหมาะสม    การบรรจุน้ําพริกแกงในถุงพลาสติกแลวนําไปแช
ตูเย็นสามารถชะลอการเจรญิเติบโตของจุลินทรียได     การใสน้ําพริกแกงในกลองพลาสติกก็
เชนเดยีวกันเพยีงแตออกซิเจนไมสามารถผานเขาไปในกลองพลาสติกไดนอกจากเปดฝากลอง    
ดังนั้นถาจําเปนตองแบงน้ําพริกแกงไวใชควรแบงใหมปีริมาณที่พอเหมาะกับการปรุงอาหารเพือ่
หลีกเลี่ยงการปดฝากลองพลาสติกบอยครั้งและเปนการหลีกเลี่ยงการใชอุปกรณสัมผัสกับน้ําพริก
แกงนอยที่สุด    เนื่องจากการสังเกตพบวาผูประกอบการบางรายใชชอนที่ปรุงอาหารอยูตักน้ําพริก
แกงมาใชในกรณีที่น้ําพริกแกงไมพอปรุงอาหาร    ซ่ึงการกระทําเชนนี้ทาํใหน้ําพริกแกงเกิดการ
ปนเปอนไดเพราะถาชอนที่ใชตักน้ําพริกแกงผานการวางในที่ไมเหมาะสม  เชน  บนโตะประกอบ
อาหาร  อาจทาํใหมีเชื้อจุลินทรียปะปนมาเมื่อนํามาตักน้ําพริกแกงทําใหมีจุลินทรียติดไปกับน้ําพริก
แกง 
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ตารางที่ 22  การเก็บรักษาน้าํพริกแกง 
 

น้ําพริกแกง 
            แกงคั่ว(n=245)      แกงเขียวหวาน(n=245)          แกงสม(n=233)           แกงแพนง(n=89)        แกงมัสมั่น(n=30) 

วิธีการใชและเก็บรักษา
น้ําพริกแกง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
1.ใชทนัท ี 56 22.9 57 22.9 45 22.9 30 33.7 12 40.0 
2.แบงเปนสองสวนสวนหนึ่ง
ใชอีกสวนเก็บ 

          

  2.1ใสถุง           
     2.1.1.เก็บอณุหภูมิหอง 23 9.4 23 9.4 23 9.4 10 11..2 2 6.6 
     2.1.2เก็บในตูเย็น 43 17.6 43 17.6 42 18.0 13 14.6 2 6.6 
  2.2.ใสกลองพลาสติก           
     2.2.1.เก็บอณุหภูมิหอง 1 0.4 1 0.4 1 0.4 - - - - 
     2.2.2.เก็บในตูเย็น 3 1.2 3 1.2 4 1.7 1 1.1 - - 
3.ไมใชเก็บทีอุ่ณหภูมิหอง 43 17.6 43 17.6 43 17.6 23 25.8 10 11.2 
4.ไมใชแบงเปนสองสวน           
  4.1ใสถุงเก็บในตูเย็น 33 13.5 32 13.1 32 13.1 7 7.9 2 6.7 
  4.2ใสกลองพลาสติก           
     4.2.1เก็บอุณหภูมิหอง 4 1.6 4 1.6 4 1.6 2 2.2 - - 
     4.2.2เก็บในตูเย็น 37 15.1 37 15.1 37 15.1 3 3.4 1 3.3 
  4.3ใสขวดแกวเก็บในตูเย็น 2 0.8 2 0.8 2 0.8 - - - - 
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                    4.2.5  ปญหาที่พบของน้ําพริกแกง 
 

                 จากการศึกษาการใชน้ําพริกแกงของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขาย
อาหาร  (ตารางที่ 23)   พบวา   ผูประกอบการเคยพบปญหาเกีย่วกับน้ําพริกแกง    โดย
ผูประกอบการแผงลอยขายในอําเภอเมืองสมุทรสงครามพบปญหาเกีย่วกับน้ําพริกแกงมากที่สุด       
ปญหาที่พบคือน้ําพริกแกงมีกล่ินเหม็นอบัมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  38.3    พบมากในน้ําพริกแกง
สมเพราะน้ําพริกแกงสมมีหวัหอมสดเปนสวนผสมหลักเมื่อลางทําความสะอาดและไมผ่ึงใหแหง
นํามาทําน้ําพริกแกงทนัทีทําใหน้ําพริกแกงแฉะเกิดกลิ่นเหม็นอับได     รองลงมาคือปญหาน้ําพริก
แกงที่มีลักษณะแฉะมากทําใหน้ําพริกแกงมีกล่ินเปรี้ยวซ่ึงมักเกิดกับน้ําพริกแกงเขียวหวาน    คดิ
เปนรอยละ 34.0   เนื่องจากสวนผสมของน้าํพริกแกงเขียวหวานมีสวนผสมที่เปนพริกสดซึ่งทําให
น้ําพริกแกงเขยีวหวานมีลักษณะที่แฉะ   หอบรรจุในถุงพลาสติกมัดดวยหนังยางทําใหกานระบาย
อากาศไมดีทําใหเกิดกลิ่นอับ     สวนปญหาน้ําพริกแกงมกีล่ินเหม็นหืนของน้ํามันพบนอยที่สุด     
พบในน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมสัมั่น   คิดเปนรอยละ  12.7     สาเหตุของปญหาน้ําพริก
แกงเกิดจากการทําความสะอาดวัตถุดิบทีย่ังไมดีพอ   เชน  การไมเปลี่ยนถายน้ําที่ใชลาง   การไม
คัดเลือกวัตถุดบิสวนที่เสียออกเนื่องจากเสยีเวลา  เปนตน   ซ่ึงทําใหสงผลตอคุณภาพน้ําพริกแกง       
นอกจากนี้ยังพบปญหาน้ําพริกแกงใสสีผสมอาหารโดยผูประกอบการไดอธิบายวาพบน้ําพริกแกง
ใสสีผสมอาหารโดยเมื่อนํามาปรุงอาหารสีผสมอาหารละลายออกมาจับกับเนื้อสัตวทําใหอาหารมี
ลักษณะไมนารับประทาน     ซ่ึงจากการนําน้ําพริกแกงไปตรวจสอบพบวาน้ําพริกแกงบางรานที่
จําหนายในตลาดสดแมกลองมีการใสสีในน้ําพริกแกงเพือ่ตกแตงใหน้ําพริกแกงนารับประทาน 

 
ตารางที่ 23  ปญหาที่พบของน้ําพริกแกง 
 

ปญหา จํานวน รอยละ 
น้ําพริกแกงมกีล่ินเหม็นอับ 18 38.3 
น้ําพริกแกงมีเนื้อแฉะและมกีล่ินเปรี้ยว 16 34.0 
น้ําพริกแกงใสสี 7 15.0 
น้ําพริกแกงมกีล่ินหืนของน้าํมัน (แกงแพนง,แกง
มัสมั่น) 

6 12.7 

รวม 47 100.0 
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จากการที่ผูประกอบการพบปญหาของน้ําพริกแกงทีเ่กิดขึ้นผูประกอบการสวนมากบอก
ปญหาที่เกิดขึน้ของน้ําพริกแกงกับผูผลิตและผูจําหนาย    คิดเปนรอยละ  57.4  เพื่อไดแกไขให
น้ําพริกแกงมคีุณภาพทีด่ี      และผูประกอบการรอยละ  42.6  (ตารางที่ 24)     เปลี่ยนรานซื้อน้ําพริก
แกงซึ่งผูประกอบการสวนหนึ่งยอมรับวาเมื่อพบปญหาน้ําพริกแกงทําใหไมคอยมั่นใจกับราน
น้ําพริกแกงรานเดิม     และในตอนนี้กม็ีรานที่จําหนายน้าํพริกแกงมากขึ้นทําใหมีทางเลือกในการ
ซ้ือน้ําพริกแกงเพิ่มขึ้นดวย 

 
ตารางที่ 24  พฤติกรรมของผูประกอบการเมื่อพบปญหาน้ําพริกแกง 
 

พฤติกรรมของผูประกอบการ จํานวน รอยละ 
บอกผูผลิต-จําหนาย 27 57.4 
เปลี่ยนรานซื้อน้ําพริกแกง 20 42.6 

รวม 47 100.0 
 

5.  ศึกษาลักษณะและรูปแบบน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการ 
 
  5.1  ลักษณะและรูปแบบของน้ําพริกแกงและบรรจุภัณฑ 
 

        การใชน้ําพริกแกงของผูประกอบการยงัคงพบปญหาเกี่ยวกับลักษณะของน้ําพริกแกง  
เชน  เนื้อสัมผัสที่แฉะหรือแหง   กล่ิน  รสชาติ   รวมถึงบรรจุภัณฑ     จากการศึกษาความตองการ
ของผูประกอบการเกี่ยวกับลักษณะและรปูแบบของน้ําพริกแกงและบรรจุภัณฑ   (ตารางที่ 25)    
พบวา  ผูประกอบการสวนมากตองน้ําพริกแกงคั่วที่มีเนื้อสัมผัสของน้ําพริกแกงที่นิ่ม   เนื้อละเอียด   
ไมแหงหรือแฉะมาก  คิดเปนรอยละ  66.5      ผูประกอบการที่ตองการน้ําพริกแกงคั่วที่มีเนื้อสัมผัส
ของน้ําพริกแกงที่นิ่ม  เนื้อหยาบ    ไมแหงหรือแฉะ    มีเพยีงรอยละ  33.5      สีของน้ําพริกแกงคัว่ที่
ผูประกอบการตองการมากทีสุ่ดคือ น้ําพริกแกงคั่วที่มีสีแดงตามสีของพริกแหง     สีไมคลํ้า     คิด
เปนรอยละ 100.0     กล่ินของน้ําพริกแกงผูประกอบการรอยละ  100.0      ตองการใหน้ําพริกแกงคั่ว
มีกล่ินที่หอมของเครื่องแกงไมมีกล่ินเหมน็อับหรือกล่ินเหมน็เปรี้ยว     ดานรสชาติของน้ําพริกแกง
คั่วผูประกอบการตองน้ําพริกแกงคัว่ที่มีรสชาติเผ็ดปานกลางมากที่สุด   คิดเปนรอยละ 77.6    
รองลงมาผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงคั่วที่มีรสชาติเผ็ด  คิดเปนรอยละ  16.7   และ
ผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงคัว่ที่มีรสชาติเผ็ดเล็กนอย  นอยที่สุด  คิดเปนรอยละ  5.7       
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สวนบรรจุภณัฑของน้ําพริกแกงคั่วผูประกอบการตองการบรรจุภัณฑลักษณะเดิมที่เปนถุงพลาสติก
ใสใชหนังยางรัดปากถุงมากที่สุด  คิดเปนรอยละ 57.1 

 
       น้ําพริกแกงเขียวหวานผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงเขียวหวานที่มีเนื้อน้ําพริก

แกงนิ่ม     เนื้อละเอียด   ไมแฉะมากหรือแหง   มากที่สุด   คิดเปนรอยละ 67.3    ผูประกอบการ
ตองการน้ําพริกแกงที่มเีนื้อสัมผัสนิ่ม   เนื้อหยาบ ไมแหงหรือแฉะ    คิดเปนรอยละ  32.7     ดานสี
ของน้ําพริกแกงเขียวหวานผูประกอบการตองใหน้ําพริกแกงเขียวหวานมีสีเหลืองออกเขียวมากที่สุด     
คิดเปนรอยละ  89.8       กล่ินของน้ําพริกแกงเขยีวหวานผูประกอบการรอยละ 100.0      ตองการ
น้ําพริกแกงเขยีวหวานที่มีกล่ินหอมของเครื่องแกงที่ใชไมมีกล่ินอับ     รสชาติของน้ําพริกแกง
เขียวหวานผูประกอบการตองใหน้ําพริกแกงเขียวหวานมรีสชาติที่เผ็ดปานกลางมากทีสุ่ด  คิดเปน
รอยละ  77.6  รสชาติน้ําพริกแกงเขยีวหวานเผ็ดเล็กนอยผูประกอบการตองการเพียงรอยละ  4.9     
และบรรจภุณัฑของน้ําพริกแกงเขยีวหวานผูประกอบการตองการบรรจุภัณฑลักษณะเดิมคือเปน
ถุงพลาสติกใสใชหนังยางรัดปากถุง   

 
        น้ําพริกแกงสมผูประกอบการตองน้ําพริกแกงสมที่เนื้อน้ําพริกแกงนิ่ม    เนื้อละเอียด     

ไมแหงหรือแฉะ    คิดเปนรอยละ 62.7      ผูประกอบการที่ตองการน้ําพริกแกงสมที่มลัีกษณะเนื้อ
นิ่ม   หยาบ     ไมแฉะหรือแหง    มีเพียงรอยละ  37.3     สีของน้ําพริกแกงสมผูประกอบการตอง
น้ําพริกแกงสมที่มีสีแดง   ไมคลํ้า      ไมใสสี      คิดเปนรอยละ  49.4    กล่ินของน้ําพริกแกงสม
ผูประกอบการตองการใหน้ําพริกแกงสมมกีล่ินหอมของเครื่องแกง  คิดเปนรอยละ  100.0       
รสชาติของน้ําพริกแกงสมผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงสมที่มีรสชาติเผ็ดปานกลางมากที่สุด     
คิดเปนรอยละ  77.6     บรรจุภัณฑของน้ําพริกแกงสมผูประกอบการตองการบรรจุภัณฑแบบเดิมคือ
เปนถุงพลาสติกมัดปากถุงดวยหนังยางมากที่สุด   คิดเปนรอยละ  58.4      โดยมีผูประกอบการตอง
บรรจุภัณฑถุงพลาสติกแบบเดมิและมัดปากถุงดวยหนังยางและที่ฉลากมีช่ือราน  ช่ือน้ําพริกแกง
นอยที่สุด   คิดเปนรอยละ  6.9   

 
      น้ําพริกแกงแพนงผูประกอบการตองใหน้ําพริกแกงแพนงมีลักษณะเนื้อละเอยีด (เหลว)  

มีน้ํามันทวม   มากที่สุด   คิดเปนรอยละ  100.0     สีของน้ําพริกแกงแพนงผูประกอบการตอง
น้ําพริกแกงแพนงที่มีสีแดงเขม  ไมใสสี  มากที่สุด  คิดเปนรอยละ  88.7     มีผูประกอบการเพียง
รอยละ 11.3     ที่ตองการน้ําพริกแกงแพนงสีแดงออกสม    ผูประกอบการรอยละ  100.0    ตองการ
น้ําพริกแกงแพนงที่มีกล่ินหอมของเครื่องแกงและเครื่องเทศไมตองการใหมีกล่ินเหม็นหืนของ
น้ํามัน     รสชาติของน้ําพริกแกงแพนงผูประกอบการตองการใหแกงแพนงมีรสชาติที่ไมเผ็ด  คิด
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เปนรอยละ  100.0       สวนดานบรรจุภณัฑของน้ําพริกแกงแพนงผูประกอบการตองบรรจุภัณฑ
แบบเดิมที่เปนถุงพลาสติกมัดปากถุงดวยหนังยางมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  61.8  และมี
ผูประกอบการเพียงรอยละ 38.2   ที่ตองการบรรจุภัณฑเปนแบบถุงพลาสติกที่มีคุณสมบัติปองกัน
การซึมของน้ํามันได 

 
         น้ําพริกแกงมัสมั่นมีผูประกอบการรอยละ  100.0        ตองการน้ําพริกแกงมัสมั่นที่

เนื้อน้ําพริกแกงมีความเหนียวเล็กนอย   มนี้ํามันทวมเนือ้น้ําพริกแกง   เนื้อไมแหง    และเนื้อน้ําพริก
แกงละเอยีด     สีของน้ําพริกแกงมัสมั่นผูประกอบการ   รอยละ  100.0     ตองการน้ําพริกแกง
มัสมั่นที่มีสีแดงเขม  ไมคลํ้า  และไมใสสี         ดานกลิ่นของน้ําพริกแกงมัสมั่นผูประกอบการรอย
ละ  100.0     ตองน้ําพริกแกงมัสมั่นที่มีกล่ินหอมของเครื่องแกงและเครื่องเทศ     ผูประกอบการรอย
ละ 100.0      ตองการใหน้ําพริกแกงมัสมั่นมีรสชาติที่ไมเผ็ดและมีความมันจากน้าํมัน     บรรจุภัณฑ
ของน้ําพริกแกงมัสมั่นผูประกอบการตองบรรจุภัณฑแบบเดิมที่เปนถุงพลาสติกมัดปากถุงดวยหนัง
ยางมากที่สุด  คิดเปนรอยละ  60.0       สวนบรรจุภณัฑแบบที่ปองกันการรั่วซึมของน้ํามันไดมี
ผูประกอบการตองการเพียงรอยละ  40.0       

 
         จากการศึกษาขอมูลขางตนทําใหทราบวาผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงคั่ว   

น้ําพริกแกงเขยีวหวาน   และน้ําพริกแกงสม  ที่มีเนื้อสัมผัสนิ่ม   เนื้อละเอียด  ไมแหงหรือแฉะ      
การที่ผูประกอบการมคีวามตองการน้ําพริกแกงที่มีลักษณะเนื้อละเอยีดเนื่องจากการความละเอยีด
ของน้ําพริกแกงเมื่อนําไปปรงุอาหารหรือแกงทําใหน้ําพริกแกงละลายในน้ําหรือน้ํากะทิไดเร็วไม
เปนกอนทําใหน้ําแกงไมขนเกินไปดนูารับประทาน    ลักษณะเนื้อน้ําพริกแกงที่นิ่มไมแข็งรวน
เพราะน้ําพริกแกงที่มีลักษณะที่แข็งเนื้อรวมเวลาตักหรือประกอบอาหารจะไมคอยนารับประทาน
และอาจทําใหใหการลายไมดีน้ําแกงอาจมกีอนของน้ําพริกแกงปนอยูบางรวมถึงเนือ้น้ําพริกแกง
ตองไมแฉะเพราะน้ําพริกแกงแฉะมีผลตอกล่ินของน้ําพริกแกงทําใหน้าํพริกแกงมกีล่ินหอมนอยลง
และมีผลตออายุการเก็บรักษา    ซ่ึงจากการศึกษาคุณภาพของน้ําพริกแกงทางกายภาพคา aw สูงทํา
ใหจุลินทรยีสามารถเจริญเติบโตไดดีเชนกนั     สําหรับน้าํพริกแกงพะแนงและน้ําพริกแกงมัสมั่น
ผูประกอบการตองน้ําพริกแกงพะแนงที่มีเนือ้น้ําพริกแกงที่ละเอียด   มนี้ํามันทวม   เพราะลักษณะ
ของแกงแพนงเนื้อน้ําพริกแกงจะละลายไปกับน้ํากะทิลักษณะของน้ําแกงตองมีความมันทั้งจาก
น้ํามันน้ําพริกแกงและกะทิ     น้ําพริกแกงมัสมั่นก็มีลักษณะเชนเดยีวกบัน้ําพริกแกงพะแนงแตเนื้อ
น้ําพริกแกงตองมีความเหนียวเล็กนอยแกงมัสมั่นตองมีน้าํมันลอยหนาทําใหดนูารับประทาน 
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          กล่ินของน้ําพริกแกงทัง้น้ําพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกงเขียวหวาน    น้ําพริกแกงสม   
น้ําพริกแกงแพนง   และน้ําพริกแกงมัสมัน่   ตองมีกล่ินที่หอมเพราะกลิ่นเปนสวนหนึ่งที่เกีย่วของ
กับประสาทสัมผัสดานการรับประทาน    กล่ินเปนสิ่งทีช่วยกระตุนความยากของอาหารไดดังนั้น
ผูประกอบการจึ้งตองการใหน้ําพริกแกงแตละชนิดที่กล่ินที่หอมและไมมีกล่ินอับ   เหม็นหืน   
เพราะทําใหกล่ินรสของอาหารเปลี่ยนไป    การผลิตน้ําพริกแกงใหมลัีกษณะที่ไมแฉะสามารถชวย
ในเรื่องของกลิ่นน้ําพริกแกง    เนื่องจากการทดสอบคุณภาพน้ําพริกแกงลักษณะของน้ําพริกแกงมี
ลักษณะที่แฉะเมื่อเก็บน้ําพริกแกงไว 3 วันและ 5 วัน การทดสอบประสาทสัมผัสดานลดลง   การ
เลือกซื้อน้ําพริกแกงผูประกอบการจะพจิารณาจากกลิ่นของน้ําพริกแกงเพราะเปนลักษณะที่บงบอก
ถึงความอรอยของน้ําพริกแกง 

 
           สีของน้ําพริกแกงจากการสัมภาษณผูประกอบการทําใหทราบถึงปญหาน้ําพริกแกง

ใสสีเพราะการใสสีผสมอาหารในน้ําพริกแกงในปริมาณที่ไมเหมาะสมทําใหสีละลายออกมาจับกับ
เนื้อสัตวในน้ําพริกแกงและโดยทัว่ไปผูประกอบการทราบถึงโทษของสีผสมอาหารที่มีการปนเปอน
ของโลหะหนกัจึงทําใหผูประกอบการไมตองการน้ําพริกแกงที่มีการใสสีผสมอาหาร    นอกจากนี้
ลักษณะสีของน้ําพริกแกงทีม่ีจําหนายในตลาดสดแมกลองบางรานมีสีที่คลํ้าเนื่องจากน้ําพริกแกงที่
จําหนายสัมผัสกับอากาศทําใหผิวหนาของน้ําพริกแกงมสีีที่คลํ้าจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
คุณลักษณะสผีลปรากฏวาสีของน้ําพริกแกงมีสีที่คลํ้าลงเล็กนอย    สีเปนขอพิจารณาที่
ผูประกอบการใชในการเลือกซื้อน้ําพริกแกงเพราะสีของน้ําพริกแกงเปนสิ่งแรกที่ผูประกอบการจะ
เห็นและใชในการพิจารณาเลือกซื้อ    

 
           รสชาติของน้ําพริกแกงมีความสําคัญตอรสชาติของอาหาร     จากการศึกษาพบวา

ผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงที่มีรสชาติเผ็ดปานกลางเพราะลักษณะรสชาติของน้ําพริกแกง
ตองมีความเผด็โดยเฉพาะน้าํพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน  และน้ําพริกแกงสม   น้ําพริกแกง
ที่มีรสชาติเผ็ดปานกลางสามารถที่จะเพิ่มพริกสดลงไปเพือ่เพิ่มความเผด็     สําหรับน้าํพริกแกงที่มี
ความเผ็ดมากการลดความเผด็ทําไดยาก    รสชาติของน้ําพริกแกงตอการเลอืกซื้อของผูประกอบการ
ไดรับความนยิมนอยเพราะรสชาติของน้ําพริกแกงสามารถปรุงไดตามใจชอบ      น้ําพริกแกงแพนง
และน้ําพริกแกงมัสมั่นเปนน้ําพริกแกงทีม่ีลักษณะที่ไมเผ็ดจากการศกึษาผูประกอบการตองการ
น้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่นที่ไมเผ็ด   นอกจากนี้การเลอืกใชพริกแหงในการผลิต
น้ําพริกแกงกม็ีผลตอความเผ็ดในน้ําพริกแกง  เชน  การใชพริกแกงกะเหรี่ยง   
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           บรรจุภัณฑสําหรับใสน้ําพริกแกง   จากการศึกษา   ผูประกอบการยังตองบรรจุภัณฑ
แบบเดิมคือเปนถุงพลาสติก(PP) และใชหนังยางรัดปากถุงใสน้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกง
เขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสม    ซ่ึงถุงพลาสติกชนิด  PP  มีคุณสมบัติที่อากาศสามารถเขาไดทําให
มีผลตอน้ําพริกแกงทําใหน้ําพริกแกงมีสีทีค่ลํ้าและการใชถุงพลาสติกชนิดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชนถือวายังไมถูกตองเนื่องจากมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนระบุเกีย่วกับภาชนะบรรจุน้ําพริกแกง
ตองปดผนึกอยางเรียบรอยสามารถปองกันการปนเปอนได   ซ่ึงถาใชเปนถุงพลาสติกชนิดPP และ
ใชหนังยางรัดสามารถเกิดการปนเปอนไดเนื่องจากการรดัยางไมแนนทําอากาศสามารถเขาไปได
เพราะในอากาศมีทั้งฝุนละออง   เขมา  ควนั  ตางๆ    สําหรับน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกง
มัสมั่นผูประกอบการตองการถุงพลาสติกที่ปดผนึกและสามารถปองกันการซึมของน้ํามัน    
เนื่องจากถุงพลาสติกที่ผูผลิต-จําหนายใชอยูนั้นน้ํามันสามารถซึมออกมาภายนอกถุงทําใหเกิดความ
สกปรกไมนาซื้อและมีผลตอการเก็บรักษาเพราะเก็บรักษายากเพราะน้าํมันร่ัวซึมออกมานอกถุงและ
ถุงพลาสติกชนิดนี้ออกซิเจนสามารถซึมผานไดทําใหอาจเกิดการเหมน็หืนของน้ํามนั 
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ตารางที่ 25  ลักษณะของน้ําพริกแกงและบรรจุภัณฑที่ผูประกอบการตองการ 
 

น้ําพริกแกง 
     แกงคั่ว(n=245)       แกงเขียวหวาน(n=245)     แกงสม(n=233)                 แกงแพนง(n=89)         แกงมัสมั่น(n=30) น้ําพริกแกง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
เนื้อสัมผัส           
   นิ่ม  เนื้อละเอียด  ไมแหงหรือแฉะ 163 66.5 165 67.3 146 62.7 - - - - 
   นิ่ม  เนื้อหยาบ  ไมแหงหรือแฉะ 82 33.5 80 32.7 87 37.3 - - - - 
   ละเอียด (เหลว)  มีน้ํามันทวม - - - - - - 89 100.0 - - 
   เนื้อละเอียด   เหนียวเล็กนอย   มีน้ํามันทวม - - - - - - - - 30 100.0 
สี           
    สีแดง(ตามสีของพริกแหง) สีไมคล้ําไมใสสี 245 100.0 - - 233 100.0 89 100.0 30 100.0 
   สีเหลืองออกเขยีว - - 220 89.8 - - - - - - 
   สีเขียวออนออกเหลืองเล็กนอย - - 25 10.2 - - - - - - 
กลิ่น           
   กลิ่นหอมของเครือ่งแกงและไมมีกลิ่นอับ 245 100.0 245 100.0 233 100.0 89 100.0 - - 
   กลิ่นหอมเครื่องเทศและไมมีกลิ่นหืน - - - - - - - - 30 100.0 
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ตารางที่ 25  (ตอ) 
 

น้ําพริกแกง 
    แกงคั่ว(n=245)            แกงเขียวหวาน(n=245)        แกงสม(n=233)       แกงแพนง(n=89)       แกงมัสมั่น(n=30) น้ําพริกแกง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 
รสชาติ           
  เผ็ดมาก 41 16.7 43 43 41 16.7 - - - - 
  เผ็ดปานกลาง 190 77.6 190 190 190 77.6 - - - - 
  เผ็ดเล็กนอย 14 5.7 12 12 14 5.7 - - - - 
  ไมเผ็ด - - - - - - 89 100.0 30 100.0 
บรรจุภัณฑ           
  ถุงพลาสติกใส(แบบเดิม) ใชหนังยางรัด 140 57.1 145 59.2 143 58.4 55 61.8 18 60.0 
  ถุงพลาสติกที่ปดผนึกปากถุง 53 21.6 49 20.0 48 19.6 - - - - 
  ถุงพลาสติกแบบเดิม,มีฉลากชื่อราน,ชนิดแกง 15 6.1 14 5.7 17 6.9 - - - - 
  ถุงพลาสติกชนิกปดผนึกมีฉลากและชนิดแกง 37 15.1 37 15.1 37 15.1 - - - - 
  ถุงพลาสติกที่มีคุณสมบัติกันการซึมของน้ํามัน - - - - - - 34 38.2 12 40.0 
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5.2  ลักษณะ  รูปแบบ   ของน้ําพริกแกงและบรรจุภณัฑ 
 
                      ปจจุบันสถานบันการศึกษาและภาคเอกชนไดพัฒนารูปแบบน้ําพริกแกงใหมีความ
ทันสมัยและสะดวกมากขึน้   จากการศึกษาขอมูลจากผูประกอบการเกี่ยวกับขอมูลการพัฒนา
รูปแบบน้ําพริกแกง   (ตารางที่ 26)   พบวา   ผูประกอบการรอยละ  22.4         เคยพบเหน็น้ําพริก
แกงที่ไดรับการพัฒนาในรูปแบบตางๆ   เชน  น้ําพริกแกงชนิดผงกึ่งสําเร็จรูป   น้ําพริกแกงชนิด
กอนกึ่งสําเร็จรูป  น้ําพริกแกงชนิดซอสกึง่สําเร็จรูป   และอาหารประเภทแกงกึ่งสําเร็จรูปเปนตน      
ซ่ึงผูประกอบการเคยพบน้ําพริกแกงผงกึ่งสําเร็จรูป   น้ําพริกแกงกอนกึ่งสําเร็จรูป   และน้ําพริกแกง
ชนิดซอสกึ่งสําเร็จรูป   คิดเปนรอยละ   22.4     สถานที่ผูประกอบการพบเห็นน้ําพริกแกงกึ่ง
สําเร็จรูปจะพบที่สถานที่แสดงงานเกีย่วกบัดานอาหารมากที่สุด   คิดเปนรอยละ  100.0  และมี
ผูประกอบการรอยละ  18.8  จะพบขอมูลเกีย่วกับน้ําพริกแกงกึ่งสําเร็จรูปตามสื่อตางๆ 
 
ตารางที่ 26  การพบเห็นน้ําพริกแกงกึ่งสําเร็จรูปของผูประกอบการ 
 

 จํานวน รอยละ 
การพบเหน็ (n=245)   
     เคย 55 22.4 
     ไมเคย 190 77.6 
รูปแบบ (n=55)   
     น้ําพริกแกงชนิดผงกึ่งสําเร็จรูป 55 100.0 
     น้ําพริกแกงชนิดกอนกึ่งสําเร็จรูป 55 100.0 
     น้ําพริกแกงชนิดซอสกึ่งสําเร็จรูป 55 100.0 
สถานที่พบ (n=55)   
     งานแสดงดานอาหาร 55 100.0 
     ส่ือตางๆ 33 60.0 
 
                     การศึกษาความตองการของผูประกอบการเกี่ยวกับการพฒันาน้ําพริกแกงกึ่งสําเร็จรูป 
(ตารางที่ 27)  พบวา  ผูประกอบการไมตองการน้ําพริกแกงกึ่งสําเร็จรูปมากที่สุด   คิดเปนรอยละ  
68.6    เนื่องจากผูประกอบการจํานวนมากใหเหตุผลวาน้าํพริกแกงแบบสดบดสําเร็จที่จําหนายใน
ตลาดสดแมกลองหาซื้อไดงายและวัตถุดิบที่ใชการมีความสดใหมเสมอ    คิดเปนรอยละ  44.0   
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รองลงมาผูประกอบการใหเหตุผลในเรื่องรสชาติของน้ําพริกแกงเพราะยังไมแนใจในเรื่องรสชาติ
จะอรอยเหมือนกับแบบสดบดสําเร็จ   มีผูประกอบการเพียงรอยละ 33.9 ผูประกอบการเพียงรอยละ
10.7  ที่ยังคงมีความนิยมน้ําพริกแกงสดบดสําเร็จ      สวนผูประกอบการที่ตองการใหมีการพัฒนา
น้ําพริกแกงเปนแบบกึ่งสําเรจ็รูปมีรอยละ  31.4 โดยผูประกอบการใหเหตุผลที่ตองการใหมีการ
พัฒนาเพื่อใหน้ําพริกแกงสะอาด  มีมาตรฐาน   และสะดวกตอการเก็บรักษามากที่สุด   คิดเปนรอย
ละ  89.6    ผูประกอบการรอยละ  3.9    ใหเหตุผลวาเปนทางเลือกอีกทางใหกับผูบริโภค      สําหรับ
รูปแบบน้ําพริกแกงผูประกอบการตองการใหน้ําพริกแกงพัฒนาเปนแบบน้ําพริกแกงแบบซอสกึ่ง
สําเร็จรูปมากที่สุด   คิดเปนรอยละ  58.4   รองลงมาผูประกอบการตองการน้ําพริกแกงชนิดกอนกึ่ง
สําเร็จรูป   คิดเปนรอยละ  26.0   และผูประกอบการรอยละ  15.6    ตองการน้ําพริกแกงชนิดผงกึ่ง
สําเร็จรูป   จากขอมูลดังกลาวผูประกอบการไมตองการพฒันาผลิตภัณฑรูปแบบน้ําพริกแกงแตจาก
การศึกษาผูประกอบการตองการใหพัฒนาลักษณะของน้าํพริกแกงสดบดสําเร็จในดานเนื้อสัมผัส
จากที่มีจําหนายจะคอนขางแฉะ      รสชาติของน้ําพริกแกงบางครั้งก็เผ็ดมากเกินไปรสชาติไมคอย
สม่ําเสมอ   และสีพบวาผูผลิตยังใสสีในน้ําพริกแกง  เพราะผูประกอบการเห็นวาลักษณะกลิ่นของ
น้ําพริกแกงทีจ่ําหนายในตลาดสดใชไดแลวแตอยากใหพฒันาดานอื่นๆเพื่อใหน้ําพริกแกงมีคุณภาพ
ตามที่ผูประกอบการตองการ 

 
ตารางที่ 27  รูปแบบน้ําพริกแกงที่ผูประกอบการตองการใหพัฒนา 
 
 จํานวน รอยละ 
ความตองการ (n=245)   
   ตองการ 77 31.4 
   ไมตองการ 168 68.6 
เหตุผลที่ไมตองการ (n=168)   
   ไมแนใจดานรสชาติ 57 34.0 
   นิยมน้ําพริกแกงแบบเดิมเพราะมีความสดใหมกวา 91 54.0 
   ไมเหมาะที่จะมาใชในรานอาหารเพราะราคาอาจแพง 20 12.0 
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ตารางที่ 27  (ตอ) 
 
 จํานวน รอยละ 
เหตุผลที่ตองการ  (n=77)   
   สะดวกตอการใช   สะอาดและมีมาตรฐาน 69 89.6 
   เปนทางเลือกใหกับผูบริโภค 3 3.9 
   เก็บไดนาน 5 6.5 
รูปแบบน้ําพริกแกงสําเร็จรูป  (n=77)   
   น้ําพริกแกงชนิดผงกึ่งสําเร็จรูป 12 15.6 
   น้ําพริกแกงชนิดกอนกึ่งสําเร็จรูป 20 26.0 
   น้ําพริกแกงชนิดซอสกึ่งสําเร็จรูป 45 58.4 

 
       จากการศกึษาการพัฒนารูปแบบบรรจุภณัฑของน้ําพริกแกง (ตารางที่ 28)    พบวา 

ผูประกอบการรอยละ  55.9    ตองการใหมกีารพัฒนาบรรจุภัณฑที่ใชใสน้ําพริกแกงเพื่อใหน้ําพริก
แกงสะอาดและมีมาตรฐาน   คิดเปนรอยละ  39.4    เพื่อแกปญหาถุงพลาสติกที่ใสน้ําพริกแกงมีรอย
ร่ัวซึมตรงตะเข็บถุง  คิดเปนรอยละ  35.8     ผูประกอบการรอยละ  24.8   ตองการใหพฒันาบรรจุ
ภัณฑเพื่อแกปญหาถุงแตกเมือ่นําน้ําพริกแกงแชในตูเย็นซึ่งถุงที่บรรจุน้ําพริกแกงเปนถุงรอนเมื่อ
นําไปแชตูเย็นทําใหถุงแตก  ลักษณะของบรรจุภัณฑแบบถุงพลาสติกชนิดหนาปดผนกึมิดชิดเปน
บรรจุภัณฑที่ผูประกอบการตองการมากที่สุด   คิดเปนรอยละ  66.4   รองลงมาผูประกอบการ
ตองการบรรจุภัณฑใสน้ําพริกแกงที่ทนความเย็นและปดผนึกมิดชิด     คิดเปนรอยละ  16.1   บรรจุ
ภัณฑแบบถุงฟอยดปดผนึกมิดชิดมีผูประกอบการตองการ  นอยที่สุด  คิดเปนรอยละ  2.2     ทั้งนี้
เนื่องจากถุงฟอยดเปนบรรจภุัณฑที่มีสีทึบทําใหไมสามารถมองเห็นน้ําพริกแกงไดผูประกอบการจงึ
มีความตองการนอย สวนบรรจุภัณฑแบบถุงพลาสติกชนิดหนาปดผนกึมิดชิดจะสามารถมองเห็น
น้ําพริกแกงภายในบรรจภุัณฑไดและมีการปดผนึกที่ปองกันการรั่วซึมไดดีจึงทําใหมผูีประกอบการ
ตองการมากทีสุ่ด 

 

สําหรับผูประกอบการที่ไมตองการใหมกีารพัฒนาบรรจุภณัฑใสน้ําพริกแกงคิดเปนรอยละ  
44.1     ซ่ึงผูประกอบการสวนมากใหเหตุผลวาไมเคยพบปญหาของบรรจุภัณฑที่ใช  คิดเปนรอยละ  
53.7   รองลงมาผูประกอบการใหเหตุผลเมือ่ซ้ือน้ําพริกแกงมาก็จะใชทนัทีจึงไมจําเปนตองพัฒนา
บรรจุภัณฑ  คดิเปนรอยละ  30.6   มีผูประกอบการเพยีงรอยละ 15.7    ที่ไมตองการพฒันาบรรจุ
ภัณฑเพราะอาจจะทําใหตนทุนหรือราคาซื้อน้ําพริกแกงสูงขึ้น 
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ตารางที่ 28  การพัฒนาบรรจุภณัฑของน้ําพริกแกง 
 
 จํานวน รอยละ 
ความตองการ   
   ตองการ 137 55.9 
   ไมตองการ 108 44.1 

รวม 245 100.0 
รูปแบบบรรจุภัณฑ   
   ถุงพลาสติกชนิดหนา   ใส  ปดผนึกมิดชดิ 91 66.4 
   ถุงพลาสติกชนิดทนความเย็นและปดผนกึมิดชิด 22 16.1 
   ถุงฟอยดปดผนึกมิดชิด 3 2.2 
   พลาสติกใสขึ้นรูปเปนภาชนะ 21 15.3 
                                               รวม 137 100.0 
เหตุผลที่ตองการ   
   น้ําพริกแกงสะอาดมีมาตรฐาน   ลดการปนเปอน 54 39.4 
   ถุงพลาสติกแบบเดิม (ถุงรอน)  มักพบรอยรั่วตามตะเข็บ 49 35.8 
   ถุงพลาสติกแบบเดิมเปนถุงรอนนําไปแชเย็นทําใหแตก 34 24.8 

รวม 137 100.0 
เหตุผลที่ไมตองการ   
   ถุงพลาสติกแบบเดิมสามารถใชไดดี, ไมพบปญหา 58 53.7 
   การพัฒนาทาํใหตนทนุสูง 17 15.7 
   น้ําพริกแกงเมื่อซ้ือมาจะใชทันที 33 30.6 

  รวม 108 100.0 
 

6.  แนวทางการปรับปรงุกระบวนการผลติเพื่อพัฒนาคุณภาพน้าํพริกแกงตามมาตรฐานชุมชน 
 
  จากการศึกษาคุณลักษณะของน้ําพริกแกงที่จําหนายในตลาดสดแมกลอง      พบวา   
น้ําพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน    และน้ําพริกแกงสม     โดยเฉพาะน้ําพริกแกงเขียวหวาน   
และน้ําพริกแกงสมยังมีลักษณะเนื้อน้ําพริกแกงทีแ่ฉะเนื่องมาจากน้ําพริกแกงเขียวหวานจะใชพริก
สดเปนสวนผสมหลัก     น้ําพริกแกงสมมหีัวหอมเมื่อโมแลวทําใหเนือ้น้ําพริกแกงมีลักษณะที่แฉะ
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จึงทําใหมีคา Water  activity  ที่สูงเหมาะแกการเจริญเตบิโตของจุลินทรียสงผลตออายุการเก็บรักษา    
ดานสุขลักษณะของการผลิตน้ําพริกแกงกย็งัคงมีสวนที่ตองมีการปรับปรุง     โดยเฉพาะดานความ
สะอาดของกระบวนการผลิตซึ่งมีผลสัมพันธกับการเกิดการปนเปอนของจุลินทรียในน้ําพริกแกง     
ดังนั้นจึงควรมแีนวทางการปรับปรุงกระบวนการผลิตใหไดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเพื่อเปน
แนวทางเริ่มตนพัฒนาตอไป 

 
6.1  สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงและสุขลักษณะของสถานที่ผลิต 

 
                      จากการศึกษาเกี่ยวกับสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงผูผลิตไมแยกสถานที่ผลิตออกจากสวน
ที่พักอาศัย       ซ่ึงตองมีการปรังปรุงแกไขใหเหมาะสมโดยเริ่มจากผูผลิตตองแยกสถานที่ผลิต
น้ําพริกแกงออกจากสวนที่เปนที่พักอาศยัหรือมีการกั้นหองใหเปนสัดสวนอยางชดัเจน     บริเวณที่
ใชในการผลิตน้ําพริกแกงตองแยกเปนสองสวน  คือ  สวนแหง  และสวนเปยก    โดยสวนแหงจะ
เปนที่ผลิตน้ําพริกแกงและเปนที่เก็บรักษาวัตถุดิบ   ในสวนนี้ตองชองลมที่สามารถเทอากาศใหผาน
ไปมาไดเพื่อไมใหเกิดความอับ   หรือใชการติดตั้งพัดลมระบายอากาศและมีขนาดทีพ่อเหมาะ
ประมาณ 60  ตารางเมตร  หรือแลวแตความเหมาะสมของสถานที่แตตองไมแคบจนเกินไป     
สภาพแวดลอมโดยรอบของสถานที่ผลิตตองไมมีน้ําขัง    ไมอยูใกลสถานที่เพาะเลี้ยงสัตว    ไมอยู
ใกลแหลงกําจดัขยะ   และไมอยูใกลสถานที่ที่กอใหเกิดควัน  เขมา  และฝุน   ซ่ึงจากการศึกษาพบ
ผูผลิต 1 รายทีส่ถานที่ผลิตอยูใกลกับถนนที่เปนแหลงกอใหเกดิควนั  เขมา  และฝุน    ดังนั้นสถานที่
ผลิตน้ําพริกแกงในสวนที่ทาํการผลิตควรจะกัน้เปนหองเฉพาะไมควรเปนทางเดินที่ผานไปมาได    
หองสุขาควรแยกออกจากสถานที่ผลิตหรือถาแยกไมไดควรมีระยะหางจากบริเวณที่ผลิตอยาง
เหมาะสม      แสงสวางของหองปฏิบัติการตองมีความสวางอาจเปนความสวางจากภายนอกหรือ
การติดหลอดไฟเพื่อใหมีแสงสวางที่พอเหมาะ        นอกจากนี้ส่ิงของที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต
น้ําพริกแกง  เชน  ยาฆาแมลง   น้ํายาทําความสะอาดพื้น  ควรแยกออกจากสถานที่ผลิต   ซ่ึงถา
เปนไปไดควรงดการใชสารเคมีตางๆ ในสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงโดยอาจติดมุงลวดเพื่อปองกัน
แมลง    การทําความสะอาดพื้นอาจใชน้ําสะอาดก็เพยีงพอแลว 

 
               6.2  สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงานหรือผูผลิตน้ําพริกแกง 
 

         สุขลักษณะสวนบุคคลของพนักงานมีความสําคัญตอการผลิตน้ําพริกแกงเพราะ
พนักงานจะเปนผูที่สัมผัสกับวัตถุดิบที่ใชผลิตน้ําพริกแกง        ซ่ึงสุขลักษณะสวนบุคคลตาม
มาตรฐานชุมชนกําหนด  คอื  พนักงานตองใสเสื้อที่สะอาดตามปกติบุคคลทั่วไปก็ใสเสื้อที่สะอาด
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อยูแลวแตในที่นี้อาจจะเปนการใสเสื้อที่ใชในชวงเวลาผลิตน้ําพริกแกงโดยเฉพาะเมื่อปฏิบัติงาน
เรียบรอยก็ทําการซักทําความสะอาดทันที     การใชผาคลุมผมพนักงานโดยทัว่ไปจะไมคอยให
ความสําคัญกับการใชผาคลุมผมเพราะสวนใหญจะกลาวอางวาทําใหทํางานไดไมสะดวก   รอน   
และไมจําเปนตองใช    การใชผาคลุมผมระหวางการผลิตน้ําพริกแกงนัน้มีความสําคญัเนื่องจาก
ขณะที่ทํางานเสนผมอาจจะรวงหลนลงไปโดยที่ไมรูตวัประกอบกับเหงือ่ก็สามารถหยดลงไปได   
ซ่ึงเสนผมและเหงื่อเปนสิ่งทีส่กปรก       นอกจากนีก้ารไวเล็บยาว    การทาเล็บ  มีผลตอการ
ปนเปอนเชนกนั     การไวเล็บยาวอาจเปนแหลงเชื้อ Samonella  spp.  เปนตนเหตุของโรคเกี่ยวกับ
ทางเดินอาหาร     การทาเล็บก็ไมควรที่จะสัมผัสกับวัตถุดิบเนื่องจากบางครั้งอาจเกดิการถลอกของ
สีและตกหลนไปในน้ําพริกแกงซึ่งในน้ํายาทาเล็บจะมีสวนผสมของโละหนัก   ซ่ึงจะทําใหน้ําพริก
แกงเกิดการปนเปอน    การปองกันในสวนนี้อาจจะใชถุงมือใสระหวางการทํางานปองกันการ
สัมผัสโดยตรงกับวัตถุดิบและควรลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงานและหลังการใชหองน้ํา     
ดังนั้นผูผลิต-จําหนายจึงควรใหความสําคญัและความรูกับพนักงาน     นอกจากผูปฏิบัติงานควรมีผา
ปดปากเพื่อปองกันน้ําลายทีอ่าจลงไปในสวนผสมของน้าํพริกแกงเวลาพูดคุยกนัและเปนการ
ปองกันการจามไมใหมกีารกระจายของเสมหะหรือน้ํามูก 

 
     6.3  สุขลักษณะของเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ 

 
             ภาชนะหรืออุปกรณควรเลือกภาชนะที่ทาํจากพลาสติก    เพราะมีผิวเรียบลางทําความ

สะอาดงาย    ไมเปนสนิม      การใชภาชนะที่เปนโลหะอาจทําใหเกิดการผุกรอนเกิดการปนเปอน
กับน้ําพริกแกง   ปริมาณการใชตองเพียงพอ   เครื่องมือหรือเครื่องจักรตองมีการติดตั้งงายและลาง
ทําความสะอาดได    ซ่ึงเครือ่งจักรหรือเครื่องโมน้ําพริกแกงจะมีโครงสรางเปนโลหะ  มีสวนที่เปน
ซอกเล็กซอกนอยยากตอการทําความสะอาด    จากการศึกษาพบวาผูผลิตบางรายจะไมลางทําความ
สะอาดเครื่องจักรทุกครั้งหลังจากการผลิตซึ่งการไมลางทําความสะอาดทําใหเกิดการสะสมของ
น้ําพริกแกงตามซอกหรือมุมทําใหเกิดกลิ่นเหม็นได     ซ่ึงผูผลิตควรจะใหความสําคญัโดยลางทํา
ความสะอาดเครื่องและอุปกรณตางๆหลังจากการผลิตน้ําพริกแกงทกุครั้งและเช็ดใหแหงเพราะถา
ไมเช็ดน้ําที่ลางใหแหงการทาํน้ําพริกแกงครั้งตอไปน้ําที่ลางเครื่องก็จะไปปนเปอนกับน้ําพริกแกง    
และเปนการปองกันการเกิดสนิมกับเครื่องจักร       การลางทําความสะอาดควรใชน้ําที่สะอาดอยาง
น้ําประปาไมควรใชน้ําจากแหลงธรรมชาติ 

 
 
 



 93 

     6.4   การคัดเลือกวัตถุดิบและการทําความสะอาดวัตถุดิบ 
 
                      กระบวนการพัฒนาและปรบัปรุงเริ่มจากการคัดเลือกวตัถุดิบของการผลิต    โดย
ผูผลิตตองพิจารณาเลือกวัตถุดิบจากแหลงที่นาเชื่อถือซ่ึงจากการศึกษาผูผลิตก็จะเลือกซื้อวัตถุดิบที่
สําคัญ  เชน  พริกแหง  กระเทียม   หวัหอม  ตะไคร   ขา   เปนตน  จากตลาดคาสงในจัหวดัราชบุรี
เปนสวนใหญถือวาเปนแหลงที่ดีนาเชื่อถือเพราะเปนแหลงที่มีสินคามากมายใหสามารถเลือก
พิจารณาคณุภาพ   การเลือกซื้อวัตถุดิบควรพิจารณาเกีย่วกับลักษณะของวัตถุดิบไมมีสวนที่เสียมาก    
เชน  พริกแหงเลือกพริกแหงที่เม็ดพริกมีสีแดงสด  สีไมคลํ้า  เพราะถาเม็ดพริกแหงมสีีคลํ้าอาจทําให
น้ําพริกแกงทีผ่ลิตมีสีคลํ้าไปดวย  ไมมีกล่ินอับหรือเหม็นสาบ    เม็ดพริกแหงไมช้ืน   เพราะถาเม็ด
พริกไมแหงเมือ่ส่ังมาเก็บอาจเกิดรา    กระเทียม   หวัหอม   เลือกพิจารณาวัตถุดิบทีต่องแหงไมมีรา
ขึ้น    ไมมีสวนที่เนาเสียมาก(ไมฝอ)       ตะไคร   ขา   พิจารณาวาตองสด    มีการลางเอาดินออกบาง
เพราะถาไมลางออกบางสวนอาจทําใหจุลินทรียที่อยูในดนิอาจเขาไปในเนื้อวตัถุดิบตามรอยที่ถลอก
ของผิววัตถุดบิ   ตะไครตองมีลําตนที่อวบมีกล่ินหอม  ไมออนเกินไป    ขา   มีแงงที่ไมใหญมาก    
คอนขางแกเพราะจะไดมีกล่ินที่หอม     การลางทําความสะอาดวัตถุดบิควรใชน้ําประปาในการลาง
เนื่องจากมีความสะอาดมากกวาน้ําจากแหลงธรรมชาติ    วัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงควร
ลางทําความสะอาดกอนนํามาใช   เชน  หวัหอม  กระเทยีม  พริกแหง  เพื่อลางใหฝุนละอองที่ติดมา
หลุดออกไป   พริกสด  ตะไคร    ขา   มะกรูด  ลางทําความสะอาดเพื่อใหเศษดินหลุดออก    
ระหวางการลางทําความสะอาดวัตถุดิบควรมีการเปลี่ยนถายน้ําเพราะการลางน้ําเดิมซ้ําแลวซํ้าอีกทํา
ใหส่ิงสกปรกกลับมาปนเปอนกับวัตถุดิบไดอีกและหลงัจากการลางทาํความสะอาดวัตถุดิบควรทีจ่ะ
ผ่ึงใหแหงกอนนําไปใช   เนือ่งจากถานําวตัถุดิบที่ลางทําความสะอาดไปใชทันทีทําใหวัตถุดิบยังไม
สะเด็ดน้ํา   น้ําที่ติดมากับวัตถุดิบก็จะลงไปปนเปอนอยูในน้ําพริกแกงทําใหน้ําพริกแกงมีลักษณะที่
แฉะเพราะในวัตถุดิบที่ใชผลิตก็จะมีน้ําในตัววัตถุดิบเมื่อรวมกับน้ําลางที่มากับวัตถุดบิทําใหน้ําพริก
แกงมีความแฉะและมีคา Water  activity  สูงขึ้น     ดังนั้นการที่จะทําใหน้ําพริกแกงสามารถเก็บได
นานจะตองมกีารควบคุมระดับคา Water  activity  ใหอยูในระดบัไมเกนิ 0.85  เนื่องจากจุลินทรียที่
เกิดขึ้นในน้ําพริกแกงจะสามารถเจริญเติบโตไดดใีนสภาวะที่มีคา Water  activity  ประมาณ  0.87 
(วิไล,2546)     ประกอบกับการผลิตน้ําพริกแกงชนดิบดสาํเร็จไมมีขั้นการใชความรอนเพื่อลด
ปริมาณจุลินทรียจึงตองใชการควบคุมคุณการผลิตแทน 
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     6.5  การเกบ็รักษาหลังการผลิตและระหวางการจําหนาย 
 
                     เมื่อผลิตน้ําพริกแกงเรียบรอยแลวควรใสภาชนะพลาสตกิที่มีฝาปดเพื่อปองกันฝุน
ละอองตางๆ    กอนที่จะใสภาชนะเพื่อเก็บรอการจําหนายควรทิ้งน้ําพริกแกงใหเย็นกอนที่ปดฝา
เพราะถาปดฝาขณะที่น้ําพริกแกงรอนทําใหเกิดเหงื่อที่ผิวหนาน้ําพริกแกง       ระหวางการจําหนาย
ผูผลิต-จําหนายควรใสภาชนะที่เปนพลาสติก   อุปกรณที่ใชในการตักควรแยกออกตามชนิดของ
น้ําพริกแกงและควรทําการลางทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณทกุวนัและเชด็ใหแหง      จาก
การศึกษาพบวาผูผลิต-จําหนายน้ําพริกแกงไมมีการปองกนัหรือไมมีภาชนะครอบปด      ซ่ึงผูผลิต-
จําหนายควรจะมีภาชนะครอบปดน้ําพริกแกงเพื่อปองกนัฝุนละออง      การเก็บรักษาน้ําพริกแกง
กรณีจําหนายไมหมดอาจเก็บในตูเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส  เนื่องจากแบคทีเรีย
ที่มีในน้ําพริกแกงจะไมสามารถเจริญเติบโตได (วิไล,2546) 
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สรุป 
 

คุณลักษณะน้ําพริกแกงทีพ่ึงประสงคของผูประกอบการในจังหวัดสมุทรสงคราม     
ทําการศึกษาขอมูลจากผูผลิต-จําหนายน้าํพริกแกงในตลาดสดแมกลอง   โดยการสัมภาษณขอมูล
เกี่ยวกับมาตรฐานการผลิต    กระบวนการผลิตน้ําพริกแกงและตรวจสอบคุณภาพของน้ําพริกแกง
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน      สําหรับผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหารทําการ
สัมภาษณขอมลูเกี่ยวกับปจจยัการเลือกซื้อน้ําพริกแกง   ปญหาของน้ําพริกแกง   ลักษณะและ
รูปแบบน้ําพริกแกงทีพ่ึงประสงคขอผูประกอบการ  เพือ่นําขอมูลที่ไดมาเปนแนวทางการปรับปรุง
กระบวนการผลิตน้ําพริกแกง   ซ่ึงสรุปไดดังนี้ 

 
1.  มาตรฐานดานสุขลักษณะการผลิตน้ําพริกแกงยังตองมกีารปรับปรุงและแกไข    

เนื่องจากสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงบางที่ตัง้สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงใกลกับถนนที่เปนที่สัญจรของรถ
ทําใหเกิดเขมา  ควัน  ฝุนและบริเวณโดยรอบของสถานที่ผลิตมีน้ําขังทําใหเกิดเหมน็เนาของน้ํา    
สุขลักษณะของสถานที่ในดานอื่นผูผลิตมีความรูและความเขาใจถึงความปลอดภัยเพือ่ไมใหเกิดการ
ปนเปอนกับน้าํพริกแกง  เชน  ไมอยูใกลกบัสถานที่เพาะเลี้ยงสัตวและแหลงกําจดัขยะ   สภาพ
ทั่วไปของสถานที่ผลิตอยูในสภาพที่ดีและสะอาด      การจัดพื้นที่ปฏิบตัิงานมักมีขนาดประมาณ 80 
ตารางเมตร  โดยใชพื้นทีภ่ายในบานเปนสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงการจดัแผนผังของสถานที่ผลิต
น้ําพริกแกงผูผลิตน้ําพริกแกงจัดใหสถานที่ผลิตมีแสงสวางที่เพียงพอใชความสวางจากธรรมชาติ
และจากไฟฟา   การระบายอากาศมีทั้งการระบายตามธรรมชาติใชการเปดหนาตางและผูผลิตบาง
รายติดตั้งเครื่องชวยระบายอากาศ    สุขลักษณะเครื่องมือ  อุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกง
ผูผลิตมักใชอุปกรณที่เปนพลาสติกมากกวาการใชโลหะ    สําหรับเครื่องโมน้ําพริกแกงเปนทั้งแบบ
โมรังผ้ึงและโมแบบลูกกลิ้งคู  การลางทําความสะอาดเครื่องโมและอุปกรณผูผลิตลางหลังจากการ
ปฏิบัติงาน   โดยผูผลิตสวนใหญใชน้าํประปาในการลางทําความสะอาด    สุขลักษณะของพนักงาน
หรือผูปฏิบัติงานสวมเสื้อทีส่ะอาดและไมไวเล็บยาว    และลางมือทุกครั้งที่สกปรก  แตไมมีการใส
หมวกหรือที่คลุมผมระหวางการทํางานและพบพนกังานทาเล็บ    การจําหนายน้ําพริกแกงผูผลิต-
จําหนายใสน้ําพริกแกงในภาชนะพลาสติกจําหนายแตไมแยกอุปกรณสําหรับตักน้ําพริกแกงโดยใช
อุปกรณในการตักรวมกันการลางทําความสะอาดอุปกรณที่ใชใสน้ําพริกแกงจําหนายผูผลิตลางเพียง
สัปดาหละ 1-2 คร้ัง 
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2.  กระบวนการผลิตน้ําพริกแกงผูผลิตสั่งวัตถุดิบจากตลาดคาสงในจังหวัดราชบุรีเปนสวน
ใหญ    การสั่งซื้อวัตถุดิบประเภทกระเทยีม  หัวหอม  พริกแหง  ส่ังซื้อคร้ังละ 80 กิโลกรัม การ
คัดเลือกวัตถุดบิผูผลิตเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพราคาไมแพง   พิจารณาจากการตรวจสอบคุณภาพทีม่ี
การปนเปอนของจุลินทรียนอย   การทําความสะอาดวัตถุดิบที่เปนของแหงผูผลิตมักไมลาง     
ผูผลิตเลือกลางวตัถุดิบที่เปนของสดและไมคอยเปลี่ยนถายน้ําระหวางการลาง    การผลิตน้ําพริก
แกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขยีวหวาน  และน้ําพริกแกงสมผูผลิตผลิตสัปดาหละ 5-6 คร้ังๆละ 25 กิโลกรัม
ขึ้นไป    น้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่นผลิตสัปดาหละ 1-2 คร้ังๆละ 5-10 กิโลกรัม   การ
เก็บรักษาน้ําพริกแกงหลังการผลิตผูผลิตตักน้ําพริกแกงใสในภาชนะที่เปนพลาสติกและมีฝาปด   
การขนสงเพื่อไปจําหนายผูผลิตใสถุงพลาสติกมัดปากถุงดวยหนังยาง   ใสภาชนะพลาสติกที่มีฝาปด
และใสภาชนะสเตนเลสที่มีฝาปด   การจําหนายน้ําพริกแกงผูผลิตจําหนายน้ําพริกแกงคัว่วนัละ 30 
กิโลกรัม  น้ําพริกแกงเขยีวหวานและน้ําพริกแกงสมวันละ 25 กิโลกรัม  โดยจําหนายในราคา
ประมาณ 50-60 บาทตอกิโลกรัม   สําหรับน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่นมีการปริมาณ
การจําหนายทีไ่มแนนอนราคาจําหนายน้ําพริกแกงพะแนง 120 บาทตอกิโลกรัมและน้ําพริกแกง
มัสมั่นราคา 180 บาทตอกิโลกรัม 

 
3.  คุณภาพของน้ําพริกแกงทีจ่ําหนายในตลาดสด     คุณภาพทางกายภาพของน้ําพริกแกง

คั่วตั้งแตวันที่ 1 ถึงวันที่ 5 ของการเก็บรักษาของรานที่ 1 มีคา aw  อยูระหวาง 0.98-1.00  รานที่ 2 มี
คา aw  อยูระหวาง 0.96-0.97  รานที่ 3 มีคา aw  อยูระหวาง 0.96-0.98 และรานที่ 4 มีคา aw  อยูระหวาง 
0.99-1.00  น้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 1 มีคา aw  อยูระหวาง 0.95-1.00 รานที2่ มีคา aw  อยู
ประมาณ 0.98  รานที่ 3 มีคา aw  อยูประมาณ 0.99  และรานที่ 4 มีคา aw  อยูประมาณ 1.00    น้ําพริก
แกงสมของรานที่ 1มีคา aw  อยูประมาณ0.99  รานที่ 2 มีคา aw  อยูระหวาง 0.93-0.99   รานที่ 3 มีคา 
aw  อยูระหวาง 0.91-0.92   และรานที่ 4 มีคา aw  อยูระหวาง 0.98-1.00   คุณภาพทางเคมีของน้ําพริก
แกงคั่วพบการปนเปอนของกรดเบนโซอิกในน้ําพริกแกงคั่วของรานที่ 3 และรานที4่ ในปริมาณ 
300 และ 400 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม   และพบการใสสีโดยเปนสีชนิดปองโซ 4 อารและซันเซ็ตเยล็
โลว เอ็ฟซเอ็ฟ  ในรานที่ 1, รานที่ 2  และรานที่ 4  การตรวจการปนเปอนของสาร Aflatoxin ไมพบ
ในน้ําพริกแกงคั่วของทุกราน    น้ําพริกแกงเขียวหวานพบการใสสีชนิดตารตราซีนในน้ําพริกแกง
เขียวหวานรานที่ 2 และรานที่ 4  และพบการปนเปอนของกรดเบนโซอกิในน้ําพริกแกงเขียวหวาน
ของรานที่ 3 และรานที่ 4 ในปริมาณ 300 และ 400 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม    น้ําพริกแกงแกงสมพบ
การใสสีชนิดปองโซ 4 อารและซันเซ็ตเยล็โลว เอ็ฟซีเอ็ฟ  และพบการปนเปอนกรดเบนโซอิกใน
น้ําพริกแกงสมของรานที่ 3 และรานที่ 4  ไมพบการปนเปอนของสาร Aflatoxin   คุณภาพทางจุลินท
รียพบน้ําพริกแกงคั่วของแตละรานมีราเกดิในน้าํพริกแกงคั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริก
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แกงสมในวันที่ 5 ของการเกบ็รักษา  Clostridium   perfringensพบเกดิขึ้นในน้ําพริกแกงคั่วเกิดขึ้น
ในน้ําพริกแกงที่เก็บเปนเวลา 5 วัน น้ําพริกแกงเขยีวหวานและน้ําพริกแกงสม เกดิขึ้นในวันที่ 3 และ
วันที่ 5 ของการเก็บพบในน้ําพริกแกงเขียวหวานของรานที่ 4   สวน E.coli  และ Salmonella  ไมพบ
ในน้ําพริกแกงคั่ว  น้ําพริกแกงเขียวหวาน   และน้ําพริกแกงสม    คุณภาพทางประสาทสัมผัส
คุณลักษณะสี   กล่ิน   และรสชาติ  ไดคะแนนเฉลี่ยในแตละน้ําพริกแกงไมต่ํากวา 2.8  และไมมี
น้ําพริกแกงชนิดใดไดคะแนนคุณลักษณะเทากับ 1  จึงถือวาคุณลักษณะของน้ําพริกแกงแตละชนิด
ผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

 
4.  ปจจัยการเลือกซื้อและปญหาของน้ําพริกแกง  ผูประกอบการพิจารณาจากลักษณะของ

น้ําพริกแกง  เชน  สี   กล่ิน  รสชาติ   รวมถึงราคาของน้ําพริกแกง    น้าํพริกแกงคัว่   น้ําพริกแกง
เขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสมผูประกอบการสวนใหญซ้ือน้ําพริกแกงในราคา 60 บาทตอกิโลกรัม   
น้ําพริกแกงพะแนง 100 บาทตอกิโลกรัม  และน้ําพริกแกงมัสมั่น ราคา 150 บาทตอกิโลกรัม  
ปริมาณการซื้อน้ําพริกแกงแตละชนิดซื้อคร้ังละ 0.5 กิโลกรัม  โดยมีระยะการใช 2 วัน  น้ําพริกแกง
คั่ว   น้ําพริกแกงเขียวหวาน  และน้ําพริกแกงสมของรานที่ 1 ผูประกอบการนิยมซื้อมากที่สุด    การ
เก็บรักษาน้ําพริกแกงผูประกอบการสวนใหญถาใชน้ําพริกแกงไมหมดหรือแบงไวเพื่อใชคร้ังตอไป
จะเก็บน้ําพริกแกงโดยใสถุงพลาสติกมัดปากถุงเก็บในตูเย็นหรือบางรายเก็บน้ําพริกแกงไวที่
อุณหภูมิหอง    นอกจากนี้ผูประกอบการยงัพบปญหาของน้ําพริกแกง  เชน  น้ําพริกแกงมีกล่ิน
เหม็นอับ  มีกล่ินเปรี้ยว  ซ่ึงเกิดการลักษณะของน้ําพริกแกงที่แฉะทําใหเนื้อน้ําพริกแกงมีกล่ินไมพึง
ประสงค   การเหม็นหืนของน้ํามันซึ่งมักพบในน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมสัมั่นอาจ
เนื่องมาจากการใชน้ํามันที่ไมมีคุณภาพ 

 
5.  การพัฒนารูปแบบ   ลักษณะ  ของน้ําพริกแกงและบรรจุภัณฑ  ผูประกอบการไม

ตองการน้ําพริกแกงกึ่งสําเร็จรูป   เนื่องน้ําพริกแกงแบบสดบดสําเร็จมีการใชวัตถุดิบทีใ่หมทําใหมี
กล่ินหอม  สะดวกหาซื้อไดงาย    แตผูประกอบการตองการใหพัฒนาทางดานลักษณะของน้ําพริก
แกงที่จําหนายในตลาดสดโดยใหเนื้อน้ําพริกแกงคัว่  น้ําพริกแกงเขยีวหวาน    และน้ําพริกแกงสม  
มีเนื้อน้ําพริกแกงนิ่ม  ละเอยีด  ไมแฉะหรอืแหง   ไมใสสีผสมอาหาร   รสชาติเผ็ดปานกลาง   
สําหรับน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่นเนื้อน้ําพริกแกงทวมน้ํามัน   เนื้อน้าํพริกแกง
ละเอียด   เหนยีวเล็กนอย    ดานบรรจุภณัฑผูประกอบการตองการใหมีการพัฒนาบรรจุภัณฑเปน
แบบปดผนึกมดิชิดปองกันการปนเปอน     บรรจุภัณฑของน้ําพริกแกงแพนงและน้ําพริกแกงมัสมั่น
บรรจุภัณฑเปนลักษณะที่สามารถปองกันการซึมของน้ํามันในน้าํพริกแกงและปดผนึกมิดชดิ 
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6.  แนวทางการพัฒนากระบวนการผลิตน้ําพริกแกงเพื่อใหไดน้ําพริกแกงที่มีคุณภาพ     
สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงสวนใหญอยูในสภาพที่ดีและสะอาด    บริเวณโดยรอบของสถานที่ผลิต
สวนใหญถูกตองตามมาตรฐานผลิตชุมชนคือไมอยูใกลแหลงกําจัดขยะ   แหลงเพาะเลี้ยงสัตว   ไมมี
น้ําขัง    สุขลักษณะสวนบุคคลยังคงตองมีการปรับปรุงโดยเฉพาะผูปฏิบตัิงานไมใสหมวกหรือคลุม
ผมใหเรียบรอยขณะปฏิบัติงาน    และการทาเล็บมือซ่ึงผูผลิตตองบังคับใหผูปฏิบัติงานตองปฏิบัติ
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน    ดานสุขลักษณะของเครื่องมือ  และอุปกรณ   ควรใชเปนประเภท
พลาสติกเพราะมีความปลอดภัยมากกวาและไมเกดิการกัดกรอน   การลางทําความสะอาดผูผลิต
สวนใหญลางทําความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณหลังการใชงาน     การคัดเลือกวัตถุดิบตองเลือก
วัตถุดิบจากแหลงที่นาเชื่อถือและมีมาตรฐานการสั่งวัตถุดิบไมควรสั่งครั้งละมากๆ ทําใหเกิดการ
ตกคางของวัตถุดิบ     การลางทําความสะอาดตองมีการเปลี่ยนถายน้ําลางอยางบอยครั้งและผึ่งให
แหงกอนนํามาใช     การเกบ็รักษาน้ําพริกแกงหลังการผลิตและระหวางการขนสงไปจําหนายที่
ตลาดผูผลิตตองใสน้ําพริกแกงในภาชนะที่มีฝาปดใหเรียบรอย    อุปกรณที่ใชในการตักน้ําพริกแกง
ควรแยกออกตามประเภทของน้ําพริกแกงไมควรใชปะปนกัน    การลางทําความสะอาดอุปกรณที่
จําหนายควรลางทําความสะอาดทุกวนัและผึ่งใหแหง 
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ขอเสนอแนะ 
 
1.  ศึกษาน้ําพริกแกงในรูปแบบกึ่งสําเร็จรูปและทดลองใหผูประกอบนําไปใชเพื่อเปนการ

แนะนํารูปแบบน้ําพริกแกงและเปนการสรางความเชื่อมัน่วาน้ําพริกแกงแบบกึ่งสําเรจ็รูปมีรสชาติ
ไมแตกตางกับน้ําพริกแกงแบบสดบดสําเร็จ 

 
2.  น้ําพริกแกงแบบสดบดสาํเร็จเปนน้ําพริกแกงทีไ่มผานการใหความรอนการเก็บรักษา

และกระบวนการผลิตที่ดีมีผลตอคุณภาพของน้ําพริกแกง   ดังนั้นจึงควรทดสอบโดยการผลิตตาม
มาตรฐานของผลิตภัณฑชุมชนและทดสอบการเก็บรักษาโดยการใชความเยน็แลวนาํมาเปรียบ
คุณภาพ 
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ภาคผนวก ก 
ปริมาณการสัง่ซื้อและระยะเวลาการใชวัตถุดิบ 
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ตารางผนวกที ่ก 1    ปริมาณการสั่งซื้อและระยะเวลาการใชวัตถุดิบ 
 

          กระเทียม         หัวหอม          พริกแหง       พริกสด                                ตะไคร               ขา  
จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

แหลงวัตถุดิบ 5 62.5 5 62.5 5 62.5 5 62.5 5 62.5 5 62.5 
ตลาดคาสงจ.ราชบุรี 2 12.5 1 12.5 1 12.5 - - - - - - 
รานคาสงแหงที่ 1 - - - - - - 3 37.5 3 37.5 3 37.5 
รานคาสงแหงที่ 2 1 25.0 2 25.0 2 25.0 - - - - - - 
ตลาดแมกลอง - - - - - - - - - - - - 
ปริมาณการสั่งซื้อ             
10  กก. - - - - - - 8 100.0 8 100.0 8 100.0 
15  กก. - - - - - - - - - - - - 
40  กก. - - 2 25.0 1 12.5 - - - - - - 
60  กก. 2 25.0 2 25.0 1 12.5 - - - - - - 
80  กก. 4 50.0 2 25.0 3 37.5 - - - - - - 
100  กก. 2 25.0 2 25.0 3 37.5 - - - - - - 
ระยะเวลาการใช             
ไมเกิน 3 วัน - - - - - - 8 100.0 8 100.0 8 100.0 
1  สัปดาห - - - - - - - - - - - - 
2  สัปดาห 2 25.0 2 25.0 2 25.0 - - - - - - 
3  สัปดาห 4 50.0 4 50.0 4 50.0 - - - - - - 
4  สัปดาห 2 25.0 2 25.0 2 25.0 - - - - - - 
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ภาคผนวก ข 
คุณภาพทางกายภาพ   ทางเคมี   ทางจุลินทรีย  และทางประสาทสัมผสั 
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ตารางผนวกที ่ข 1    คุณภาพของน้ําพริกแกงคั่ว 
 

รานจําหนายน้ําพริกแกง/ระยะเวลาการเก็บรักษา 
รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 

 

วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 
ทางกายภาพ             

   คา aw 0.98±0.05 1±0 1±0 0.96±0.005 0.96±0.001 0.97±0.005 0.96±0.004 0.98±0.001 0.97±0.005 0.99±0.005 1±0 1±0 

   คาสี             

     L* 73.34±0.37 71.66±0.57 66.79±0.43 72.55±0.18 61.01±0.06 69.34±0.13 77.94±0.06 73.22±0.14 72.24±0.63 70.38±0.23 72.49±0.64 65.32±0.22 

     a* 4.93±0.64 3.22±0.06 3.27±0.44 6.21±0.23 3.31±0.06 2.98±0.13 5.31±0.52 1.46±0.50 2.82±0.06 6.46±0.12 2.86±0.04 3.38±0.08 

     b* 8.78±0.48 -10.08±0.04 -8.55±0.15 -8.41±0.44 -7.18±0.46 -9.11±0.17 8.38±0.67 -8.61±0.95 -10.77±0.06 8.70±-0.11 -9.68±0.35 -8.38±0.11 

ทางเคม ี             

   Aflatoxin - - - - - - - - - - - - 

กรดเบนโซอิก - - - - - - 300 มก./กก. 300 มก./กก. 300 มก./กก. 400 มก./กก. 400 มก./กก. 400 มก./กก. 

สีผสมอาหาร A,B A,B A,B A,B A,B A,B - - - A,B A,B A,B 

ทางจุลินทรีย             

   รา - - <10 - - <10 - - <10 - - <10 

   E.coli - - - - - - - - - - - - 

   Clostridium perfringens - - + - + + - - + - + + 
  Samonella  spp. - - - - - - - - - - - - 

 

หมายเหต ุ   -   คือ  ไมพบจุลินทรีย      A  คือ  สีผสมอาหารประเภทปองโซ 4 อาร 
      +  คือ  พบจุลินทรีย                                                         B   คือ  สีผสมอาหารประเภทซันเซ็ตเยล็โลว เอ็ฟซีเอ็ฟ 

                <10  คือ  มีปริมาณของรานอยกวา  10 โคโลนีตอกรัม   C   คือ สีผสมอาหารประเภทตารตราซีน 
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    ตารางผนวกที่ ข 2   คุณภาพยของน้ําพริกแกงเขียวหวาน 
 

รานจําหนายน้ําพริกแกง/ระยะเวลาการเก็บรักษา 
รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 

 

วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 
ทางกายภาพ             
   คา aw 0.95±0.08 0.99±0.007 1±0 0.98±0.003 0.98±0.005 0.98±0.01 0.99±0.002 0.99±0.005 0.99±0.002 1±0 1±0 1±0 
   คาสี             
      L* 37.14±0.05 37.05±0.02 30.12±0.07 39.40±0.18 39.65±0.27 38.78±0.66 40.11±0.12 38.13±0.03 38.28±0.03 35.86±0.02 36.58±0.27 34.78±0.07 
      a* 17.90±0.12 15.31±0.13 15.43±0.11 13.89±0.31 13.22±0.15 13.46±0.65 18.65±0.21 18.34±0.09 16.58±0.06 12.28±0.05 11.98±0.39 11.71±0.12 
      b* 42.84±0.32 39.33±0.24 36.13±0.25 43.05±0.62 40.70±0.55 41.32±0.78 43.73±0.14 39.81±0.26 34.03±0.14 35.70±0.08 35.63±.056 34.45±0.17 
ทางเคม ี             
   Aflatoxin - - - - - - - - - - - - 
   กรดเบนโซอิก - - - - - - 300 มก./กก. 300 มก./กก. 300 มก./กก. 400 มก./กก. 400 มก./กก. 400 มก./กก. 
  สีผสมอาหาร B,C B,C B,C - - - - - - C C C 
ทางจุลินทรีย             
   รา - - <10 - - <10 - - <10 - - <10 
   E.coli - - - - - - - - - - - - 
   Clostridium perfringens - - - - - - - - - - + + 
   Samonella spp. - - - - - - - - - - - - 

 
หมายเหต ุ   -   คือ  ไมพบจุลินทรีย      A  คือ  สีผสมอาหารประเภทปองโซ 4 อาร 

      +  คือ  พบจุลินทรีย                                                         B   คือ  สีผสมอาหารประเภทซันเซ็ตเยล็โลว เอ็ฟซีเอ็ฟ 
                <10  คือ  มีปริมาณของรานอยกวา  10 โคโลนีตอกรัม   C   คือ สีผสมอาหารประเภทตารตราซีน 
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ตารางผนวกที ่ข 3   คุณภาพของน้ําพริกแกงสม 
 

รานจําหนายน้ําพริกแกง/ระยะเวลาการเก็บรักษา 
รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 

 

วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 วันที่1 วันที่3 วันที่5 
ทางกายภาพ             
   คา aw 0.99±0.002 0.97±0.002 0.99±0.005 0.93±0.001 0.94±0.005 0.99±0.005 0.91±0.02 0.92±0.002 0.92±0.002 0.98±0.001 0.99±0.006 1±0 
  คาสี             
     L* 76.96±0.35 73.34±0.14 65.80±0.18 77.52±0.14 71.67±0.15 66.08±0.62 76.94±0.12 73.61±0.15 69.81±0.79 79.76±0.91 74.72±0.46 72.42±0.45 
     a* 4.90±0.12 3.42±0.31 2.48±0.20 5.11±0.21 3.73±0.02 2.33±0.17 2.97±0.07 3.67±0.18 1.99±0.19 4.46±0.24 4.36±0.71 2.73±0.21 
     b* -8.53±0.10 -9.33±0.29 -9.58±0.21 -2.75±0.50 -8.75±0.04 -10.1±0.14 3.39±0.50 -6.57±0.44 -9.70±0.18 -6.92±0.70 -9.08±0.22 -10.9±0.18 
ทางเคม ี             
   Aflatoxin - - - - - - - - - - - - 
   กรดเบนโซอิก - - - - - - 300 มก./กก. 300 มก./กก. 300 มก./กก. 400 มก./กก. 400 มก./กก. 400 มก./กก. 
  สีผสมอาหาร A,B A,B A,B - - - - - - A A A 
ทางจุลินทรีย             
  รา - - <10 - - <10 - - <10 - - <10 
E.coli - - - - - - - - - - - - 
Clostridium perfringens - - - - - - - - + - + + 
Samonella  spp. - - - - - - - - - - - - 

 
    หมายเหตุ    -   คือ  ไมพบจุลินทรีย      A  คือ  สีผสมอาหารประเภทปองโซ 4 อาร 

      +  คือ  พบจุลินทรีย                                                         B   คือ  สีผสมอาหารประเภทซันเซ็ตเยล็โลว เอ็ฟซีเอ็ฟ 
                <10  คือ  มีปริมาณของรานอยกวา  10 โคโลนีตอกรัม   C   คือ สีผสมอาหารประเภทตารตราซีน 
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ตารางผนวกที ่ข 4   การทดสอบประสาทสัมผัสคุณลักษณะสีของน้ําพริกแกงแตละรานที่เก็บระยะเวลาเดียวกนั 
 

รานจําหนายน้ําพริกแกง/ระยะเวลาเกบ็รักษา  
วันที่ 1 วันที่ 3 วันที่ 5 

 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 
แกงคั่ว 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.60±0.54b 3.80±0.44a 3.80±0.44a 3.60±0.54a 3.60±0.54b 3.80±0.44a 3.80±0.44a 3.60±0.54b 

เขียวหวาน 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44b 3.80±0.44b 4.00±0a 3.80±0.44b 

แกงสม 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44a 3.80±0.44a 3.60±0.54b 3.80±0.44a 3.60±0.54a 3.60±0.54a 3.40±0.54b 3.60±0.54a 

 

หมายเหต ุ    คาเฉลี่ยที่ตัวอักษรแตกตางในแนวนอน  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95 
 

ตารางผนวกที ่ข 5    การทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะกลิ่นของน้ําพริกแกงแตละรานที่เกบ็ระยะเวลาเดยีวกัน 
 

รานจําหนายน้ําพริกแกง/ระยะเวลาเกบ็รักษา  
วันที่ 1 วันที่ 3 วันที่ 5 

 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 
แกงคั่ว 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44b 3.60±0.54c 

เขียวหวาน 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44b 3.80±0.44b 4.00±0a 3.80±0.44b 3.80±0.44b 3.80±0.44b 4.00±0a 3.80±0.44b 

แกงสม 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.60±0.54b 3.60±0.54b 3.60±0.54a 3.60±0.54a 3.40±0.54b 3.40±0.54b 

 

หมายเหต ุ    คาเฉลี่ยที่ตัวอักษรแตกตางในแนวนอน  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95 
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ตารางผนวกที ่ข 6    การทดสอบทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะกลิ่นรสของน้ําพริกแกงแตละรานที่เก็บระยะเวลาเดียวกัน 
 

รานจําหนายน้ําพริกแกง/ระยะเวลาเกบ็รักษา  
วันที่ 1 วันที่ 3 วันที่ 5 

 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 รานที่1 รานที่2 รานที่3 รานที่4 
แกงคั่ว 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44b 3.80±0.44b 

เขียวหวาน 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44b 3.60±0.54c 

แกงสม 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 4.00±0a 3.80±0.44b 4.00±0a 3.60±0.54b 3.80±0.44a 3.60±0.54b 3.80±0.44a 3.60±0.54b 

 

หมายเหต ุ    คาเฉลี่ยที่ตัวอักษรแตกตางในแนวนอน  หมายถึง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ  95 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
111 



 112 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ตารางภาคผนวก ค 
แบบสัมภาษณผูผลิตและจําหนายน้ําพริกแกง 
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แบบสัมภาษณ  (ผูผลิต – จําหนายน้ําพริกแกง) 
 

เร่ือง  คุณลักษณะน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการ  ใน  จังหวัดสมุทรสงคราม 

Characteristics    of   Chilli     Paste   Required   by   Small   Business   Enterprises   in   Samut   
Songkhram    Province 

 

สวนท่ี 1  ขอมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
 

ที่อยูของผูผลิต……………………………………………………………………………………… 
 

1.ลักษณะของอาคารหรือสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง 
 

โครงสรางอาคาร  วัสดุท่ีใช  
อ่ืนๆ 

 ไม ปูน กระเบื้อง  

อาคาร 
    

พื้น     
เพดาน     
ฝาผนัง     
 

2. สภาพโดยทัว่ไปของอาคารหรือสถานที่ผลิตน้ําพริกแกง 
 

สภาพโดยทั่วไปของสถาน อ่ืนๆ 
สภาพทั่วไป 

สกปรก สะอาด สภาพด ี สภาพทรุดโทรม  

สภาพอาคาร      

สภาพพืน้      

สภาพเพดาน      

สภาพฝาผนงั      
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2.1 สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงกบัที่พักคนงาน 
 

  แยกเปนสดัสวน    ไมแยกเปนสัดสวน   อ่ืนๆ………………… 
 

2.2 ระยะหางสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงกับหองสุขา………………...เมตร 
 

  ใกล  (……….เมตร)    ไมใกล (……….เมตร)  อ่ืนๆ…………………… 
 

2.3 ระยะหางสถานที่ผลิตน้ําพริกแกงกับที่ทิ้งขยะ………………เมตร 
 

  ใกล  (…………เมตร)   ไมใกล (……….เมตร)   อ่ืนๆ…………………… 
 

2.4 พื้นที่ปฏิบัติงาน 
 

  แออัด   ขนาดหอง…………………เมตร2  ตอคนงาน…………….คน      

   ไมแออัด   ขนาดหอง…………………เมตร2   ตอคนงาน…………….คน 

 อ่ืนๆ…………………………………… 
 

2.5 สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมีชองสําหรับแสงสวางสองเขาถึง 
 

 มี     ไมมี     อ่ืนๆ…………………… 
 

2.6 สถานที่ผลิตน้ําพริกแกงมีชองหรือเครื่องสําหรับระบายอากาศ 
 

 มี     ไมมี     อ่ืนๆ………………… 
 

3. สภาพโดยทัว่ไปของสิ่งแวดลอมโดยรอบสถานที่ตั้ง 
 

 3.1 น้ําขัง  แฉะ  สกปรก      มี    ไมมี 

 3.2 ใกลสถานที่เพาะเลี้ยงสัตว     ใกล    ไมใกล 

3.3 ใกลแหลงเก็บหรือกําจดัขยะ     ใกล    ไมใกล 

             3.4 ใกลกับสถานที่กอใหเกดิฝุน  เขมา  และควัน   ใกล    ไมใกล
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สวนท่ี 2   ขั้นตอนในการผลิตน้ําพริกแกง 
 
1.ลักษณะของเครื่องจักรที่ใชผลิตน้ําพริกแกง…………………………………… 
 

2. สุขลักษณะของเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกง 
 

ขอมูล ใช ไมใช อ่ืนๆ 
 

1. ภาชนะและอุปกรณ    

       - ทําจากวสัดุผิวเรียบ    

       - ไมเปนสนิม    
       - ลางทําความสะอาดงาย    
       - มีปริมาณเพยีงพอตอการใชงาน    
       - ลางทําความสะอาดภาชนะ   อุปกรณ  
ทุกครั้งที่ทํางานเสร็จ 

   

2. เคร่ืองมือ   เคร่ืองจักร    

       - มีความสะอาดดี    

       -ไมเกดิการปนเปอนไดงาย เชน ลักษณะ
ของภาชนะทีใ่ช   วัสดุที่ใชในการทําเครื่องมือ   
เครื่องจักร 

   

       - ติดตั้งไดงาย    
       - มีปริมาณเพยีงพอตอการใช    
       - ไมเปนสนิม    
       - ลางทําความสะอาดงาย    
       - ลางทําความสะอาดเครื่องจักรทุกครั้งที่
ทํางานเสร็จ 

   

 
 
 
 



 116 

3. การควบคุมกระบวนการผลิตน้ําพริกแกง 
 

ขอมูล ใช ไมใช วิธีการ 
 

- การลางทําความสะอาด
วัตถุดิบกอนนาํไปใช 

  ………………………………………
………………………………………
….. 
 

- การคัดเลือก  ตัดแตงสวนเสีย
ออก  เพื่อใหไดวัตถุดิบที่มี
คุณภาพ 
 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
………………………………………. 

- การลางทําความสะอาด
วัตถุดิบมีการเปลี่ยนถายน้ําอยาง
บอยครั้ง (เปลี่ยนถายน้ํามากกวา 
2 คร้ัง/วัตถุดิบ 1 ชนิด) 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
………………………………………
………………….. 

- การผลิตน้ําพริกแกงมกีาร
ปองกันการปนเปอน 

  ………………………………………
………………………………………
……………………………………… 

- การปองกันการปนเปอน
ระหวางการเกบ็รักษา 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
……………. 

- การปองกันการปนเปอน
ระหวางการขนสงไปจําหนาย 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
…………….. 
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4. การสุขาภิบาล   การบํารุงรักษา   และการทําความสะอาด 
 

ขอมูล ใช ไมใช ขอมูลอ่ืนๆ 
 

- ลางเครื่องมือ   เครื่องจักร  อุปกรณ  
โดยใชน้ําที่สะอาด 

  ………………………………………
………… 
………………………………… 

- ลางเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  
โดยใชน้ําในปริมาณที่เพียงพอ 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
……… 

- ปองกันและกําจัดสัตวนําโรค  แมลง   ………………………………………
……………………………………… 

- ปองกันฝุน  ผง  ควัน   ………………………………………
………………………………………
……………………………………… 

- กําจัดขยะ  สิ่งสกปรก  และน้ําทิ้งอยาง
เหมาะสม 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
………………………… 

- ใชสารเคมีในการทําความสะอาดพื้น   ………………………………………
………………………………………
………………………………………
………. 

- ใชสารเคมีในการกําจัดแมลง   ………………………………………
……………………………………… 

- แยกสารเคมีตางๆที่ใชออกจากบริเวณ
ที่ผลิตน้ําพริกแกง 

  ………………………………………
………………………………………
…………………………………… 

- ลางทําความสะอาดสถานที่ผลิต
น้ําพริกแกงทุกครั้งที่ทําเสร็จแลว 

  ………………………………………
………………………………………
………………………………………
……… 
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5.สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน 
 
จํานวนของผูปฏิบัติงาน……………………คน 
 
สุขลักษณะของผูปฏิบตัิงาน ใช ไมใช ขอมูลอ่ืนๆ 

 

- สวมเสื้อที่สะอาด   ……………………………………
……………………………………
……………… 

- มีผาคลุมผม   ……………………………………
……………………………………
……………… 

- เล็บสั้น   ……………………………………
……………………………………
……………… 

- ทาเล็บ   ……………………………………
……………………………………
……………… 

- ลางมือกอนปฏิบัติงาน   ……………………………………
……………………………………
……………… 

- ลางมือทุกครั้งเมื่อมือสกปรก   ……………………………………
……………………………………
…………… 

- ลางมือทุกครั้งหลังจากออก
จากหองน้ํา 

  ……………………………………
……………………………………
……………… 
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6.เมื่อผลิตน้ําพริกแกงเสร็จเรียบรอยแลวเก็บรักษาน้ําพริกแกงอยางไร 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 
7.การบรรจุเพือ่ขนสงไปจําหนายที่ตลาด 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 
8.การคัดเลือกวัตถุดิบ   แหลงที่ส่ังซื้อ  และเหตุผลของการเลือกซื้อวัตถุดิบจากแหลงดังกลาว    
  

วัตถุดิบ แหลงท่ีซ้ือ เหตุผล วิธีคัดเลือก 
กระเทยีม  

 
  

หัวหอม  
 

  

พริกแหง  
 

  

พริกสด  
 

  

ขา  
 

  

ตะไคร  
 

  

กะป  
 

  

เครื่องเทศ  
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9.ปริมาณการสั่งวัตถุดิบและระยะเวลาการใชวัตถุดิบ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณการสัง่ซื้อ ระยะเวลาที่ใช (วัน) การเก็บรักษา 

กระเทยีม  
 

  

หัวหอม  
 

  

พริกแหง  
 

  

พริกสด  
 

  

ขา  
 

  

ตะไคร  
 

  

กะป  
 

  

เครื่องเทศ  
 

  

 
10.น้ําที่ทานใชในการลางวตัถุดิบ 
 

  น้ําประปา    น้ําคลอง    อ่ืนๆ………………………… 
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11. การลางทําความสะอาดวตัถุดิบ 
 

  
 

     

 ลาง ไมลาง เปล่ียน ไมเปล่ียน ใชเลย ผึ่งใหแหง 
กระเทยีม       
หัวหอม       
พริกแหง       
พริกสด       
ตะไคร       
ขา       

 
12.การผลิตน้ําพริกแกง 
 

 
 

     

 1-2 คร้ัง 3-4 คร้ัง 5-6 คร้ัง อ่ืนๆ  
แกงคั่ว  

 
    

แกง
เขียวหวาน 

 
 

    

แกงสม 

 
     

แกงพะแนง 

 
     

แกงมัสมัน่ 

 
     

 
 
 
 

ลางกอนใช เปล่ียนน้ําท่ีลาง การปฏิบตัิหลังการลาง
วัตถุดิบ 

น้ําพริก ความบอยคร้ังในการผลติตอ ปริมาณในการผลิต/คร้ัง  (กิโลกรัม) 
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13. ขั้นตอนและวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริกแกงแตละชนิด 
 
แกงคั่ว   วัตถุดิบ  1……………………….  2…………………………… 
   3………………………… 4…………………………… 
   5…………………………. 6……………………………. 
   7…………………………. 8…………………………… 
   9………………………… 10…………………………… 
 
ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………… 
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แกงเขียวหวาน   วัตถุดิบ  1……………………….  2…………………………… 
                 3………………………… 4…………………………… 
    5…………………………. 6……………………………. 
    7…………………………. 8…………………………… 
    9………………………… 10…………………………… 
 
ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แกงสม   วัตถุดิบ  1……………………….  2…………………………… 
   3………………………… 4…………………………… 
   5…………………………. 6……………………………. 
   7…………………………. 8…………………………… 
   9………………………… 10…………………………… 
  
ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แกงแพนง   วัตถุดิบ  1……………………….  2…………………………… 
    3………………………… 4…………………………… 
    5…………………………. 6……………………………. 
    7…………………………. 8…………………………… 
    9………………………… 10…………………………… 
 
ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แกงมัสมั่น   วัตถุดิบ  1……………………….  2…………………………… 
    3………………………… 4…………………………… 
    5…………………………. 6……………………………. 
    7…………………………. 8…………………………… 
    9………………………… 10…………………………… 
 
ขั้นตอนการผลิตน้ําพริกแกง 
 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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สวนท่ี 3  ขอมูลเกี่ยวกับการจําหนาย 
 
1.ประเภท    ราคา    ปริมาณการจําหนายของน้ําพริกแกง 
 

 
น้ําพริกแกง 

 
ราคาตอกิโลกรัม 
 

ปริมาณการจําหนาย/วัน 
การเก็บรักษากรณี
จําหนายไมหมด 

แกงคั่ว   …………………………
…………………………
………………………… 

แกง
เขียวหวาน 

  …………………………
…………………………
………………………… 

แกงสม   …………………………
…………………………
…………………………. 

แกงแพนง   …………………………
…………………………
………………………… 

แกงมัสมั่น   …………………………
…………………………
………………………… 

 
2.ภาชนะที่ใชในการบรรจุน้าํพริกแกงเพื่อจําหนาย 
 

   ภาชนะสแตนเลส    ภาชนะพลาสติก   ภาชนะเคลือบ 

  อ่ืนๆ………………………………… 
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3.อุปกรณที่ใชในการตกัน้ําพริกแกงแตละชนิดแยกออกจากกันไมไดใชปะปนกนั 
 

  ใช     ไมใช   อ่ืนๆ……………………………… 
 
4.อุปกรณที่ใชในการตกัน้ําพริกแกงทําจากวัสดุใด 
 

  พลาสติก    สแตนเลส    อ่ืนๆ……………………………… 
 
5.ทานทําความสะอาดภาชนะที่ใสน้ําพริกแกงและอุปกรณที่ตักน้ําพริกแกงบอยเพยีงใด   
 

   ทุกวัน    2 – 3 วัน    3 – 4  วัน 

 อ่ืนๆ…………………………………. 
 
6.ทานใชสารเคมีใดในการทาํความสะอาดภาชนะที่ใสน้าํพริกแกงและอุปกรณที่ตักน้าํพริกแกง 
 

   ผงซักฟอก    น้ํายาลางจาน    อ่ืนๆ…………………………. 
 
7.น้ําพริกแกงที่ใสในภาชนะระหวางรอการจําหนายมีส่ิงปกปดปองกนัหรือไม 
 

  มี     ไมมี     อ่ืนๆ…………………………. 
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ภาคผนวก ง 
แบบสัมภาษณผูประกอบการรานอาหารและแผงลอยขายอาหาร 
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แบบสัมภาษณ (ผูประกอบการรานอาหาร   แผงลอยขายอาหาร) 

เร่ือง  คุณลักษณะน้ําพริกแกงที่พึงประสงคของผูประกอบการ  ใน  จังหวัดสมุทรสงคราม 

Characteristics    of   Chilli     Paste   Required   by   Small   Business   Enterprises   in   
Samut   Songkhram    Province 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
 
1.ที่ตั้งของสถานประกอบการ………………………………………………………………………. 
 

2.ประเภทของสถานประกอบการ         รานอาหาร    แผงลอยขายอาหาร 
 
3.เวลาเปดจําหนายอาหาร………………ถึง………………. 
 
4.ชวงเวลาที่ไปจายของที่ตลาด………………………………………… 
 
5.ชวงเวลาที่ทาํอาหารเพื่อจําหนาย………………………………………. 
 
สวนท่ี 2  เกณฑการพิจารณาเพื่อเลือกซื้อน้าํพริกแกงของผูประกอบการรานอาหารและแผงลอย 
 
1. ประเภท  ปริมาณ   และราคา ของน้ําพริกแกงที่ซ้ือ 
 

น้ําพริกแกง ราคาตอกิโลกรัม ปริมาณที่ซ้ือ 
แกงคั่ว   
แกงเขยีวหวาน   
แกงสม   
แกงแพนง   
แกงมัสมั่น   
อ่ืนๆ………..   
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2. ทานมีเกณฑพิจารณาเพื่อเลือกซื้อน้ําพริกแกงแตละชนิดอยางไร 
 
แกงคั่ว………………………………………………………………………………………… 
แกงเขยีวหวาน………………………………………………………………………………… 
แกงสม………………………………………………………………………………………… 
แกงแพนง……………………………………………………………………………………… 
แกงมัสมั่น……………………………………………………………………………………… 
 
3. ความบอยครั้งของการซื้อน้ําพริกแกง 
 

 
 

ความบอยครั้งในการซื้อน้ําพริกแกงตอสัปดาห 

 1-2 คร้ัง 3-4 คร้ัง 5-6 คร้ัง 
แกงคั่ว    
แกงเขยีวหวาน    
แกงสม    
แกงแพนง    
แกงมัสมั่น    

 
4. แหลงหรือรานที่ซ้ือน้ําพริกแกง   เหตุผลในการซื้อจากแหลงดังกลาว 
 

น้ําพริกแกง รานที่ซ้ือน้ําพริกแกง เหตุผลในการเลือกซื้อจากแหลงดังกลาว 
แกงคั่ว   
แกงเขยีวหวาน   
แกงสม   
แกงแพนง   
แกงมัสมั่น   

 
 
 

น้ําพริกแกง 
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5.ระยะเวลาการใชน้ําพริกแกงแตละชนดิ   
 

 
 

     

 1 วัน 2 วัน 3 วัน อ่ืนๆ  

แกงคั่ว      
 
 

แกงเขยีวหวาน      
 
 
 

แกงสม      
 
 
 

แกงแพนง      
 
 
 

แกงมัสมั่น      
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ขอมูลอ่ืนๆ 
น้ําพริกแกง ระยะเวลาการใชน้ําพริกแกง
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6. การเก็บรักษาน้ําพริกแกง 
 
  

 
   

 ใชเลย ยังไมใช อ่ืนๆ  

แกงคั่ว    การเก็บรักษา   แชตูเยน็  

                             อุณหภูมหิองปกต ิ  

                             อ่ืนๆ………………  

บรรจุภัณฑ   ถุงพลาสติก  

                             กลองพลาสติก  

                             โหลแกว         

                             อ่ืนๆ………………… 
หมายเหตุ
................................................................ 
………………………………………… 
 

แกง
เขียวหวาน 
 
 
 
 
 
 
 

   การเก็บรักษา   แชตูเยน็  

                             อุณหภูมหิองปกต ิ  

                             อ่ืนๆ………………  

บรรจุภัณฑ   ถุงพลาสติก  

                             กลองพลาสติก  

                             โหลแกว       

                             อ่ืนๆ………………… 
หมายเหต ุ
………………………………………………
……………………………………………… 
 

 
 
 

น้ําพริกแกง 
การใชน้ําพริกแกงหลังจากการซื้อ

การเก็บรักษา 
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 ใชเลย ยังไมใช อ่ืนๆ  

แกงสม    การเก็บรักษา   แชตูเยน็  

                             อุณหภูมหิองปกต ิ  

                             อ่ืนๆ………………  

บรรจุภัณฑ   ถุงพลาสติก  

                             กลองพลาสติก  

                             โหลแกว         

                             อ่ืนๆ………………… 
หมายเหตุ
................................................................ 
………………………………………… 
 

แกงแพนง 
 
 
 
 
 
 
 

   การเก็บรักษา   แชตูเยน็  

                             อุณหภูมหิองปกต ิ  

                             อ่ืนๆ………………  

บรรจุภัณฑ   ถุงพลาสติก  

                             กลองพลาสติก  

                             โหลแกว       

                             อ่ืนๆ………………… 
หมายเหต ุ
……………………………………………… 
……………………………………………… 
 

 
 
 
 
 

น้ําพริกแกง 
การใชน้ําพริกแกงหลังจากการซื้อ

การเก็บรักษา 
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 ใชเลย ยังไมใช อ่ืนๆ  

แกงมัสมั่น    การเก็บรักษา   แชตูเยน็  

                             อุณหภูมหิองปกต ิ  

                             อ่ืนๆ………………  

บรรจุภัณฑ   ถุงพลาสติก  

                             กลองพลาสติก  

                             โหลแกว         

                             อ่ืนๆ………………… 
หมายเหตุ
................................................................ 
……………………………………………… 
 

 
สวนท่ี 3  ปญหาของน้ําพริกแกง 
 
1.ทานเคยพบปญหาของน้ําพริกแกงที่ทานซื้อหรือไม 
 

   เคย    ไมเคย 
 
(ถาเคย)  ทานพบปญหาน้ําพริกแกงอยางไรบาง 
 
 1……………………………………………………… 
 2………………………………………………………. 
 3………………………………………………………. 
 4………………………………………………………. 
 5……………………………………………………… 
 
 

น้ําพริกแกง 
การใชน้ําพริกแกงหลังจากการซื้อ

การเก็บรักษา 
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2.เมื่อทานพบปญหาของน้ําพริกแกงทานปฏิบัติอยางไร 
 

   บอกผูผลิต – จําหนาย        เปลี่ยนรานน้ําพริกแกง      อ่ืนๆ……………… 
 

สวนท่ี 4  ลักษณะของน้ําพริกแกงที่ตองการ 
 

1.คุณลักษณะของน้ําพริกแกงที่ทานตองการ 
 

น้ําพริกแกง คุณลักษณะของน้ําพริกแกง 
 
แกงคั่ว 

 
เนื้อสัมผัส………………………………………………………… 
สี…………………………………………………………………. 
กล่ิน……………………………………………………………… 
รสชาติ…………………………………………………………… 
รูปแบบบรรจุภัณฑ……………………………………………… 
 

 
แกงเขยีวหวาน 

 
เนื้อสัมผัส…………………………………………………………. 
สี………………………………………………………………… 
กล่ิน……………………………………………………………… 
รสชาติ…………………………………………………………… 
รูปแบบบรรจุภัณฑ………………………………………………. 
 

 
แกงสม 

 
เนื้อสัมผัส………………………………………………………… 
สี…………………………………………………………………. 
กล่ิน……………………………………………………………… 
รสชาติ…………………………………………………………… 
รูปแบบบรรจุภัณฑ………………………………………………. 
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น้ําพริกแกง คุณลักษณะของน้ําพริกแกง 
 
แกงแพนง 

 
เนื้อสัมผัส………………………………………………………… 
สี…………………………………………………………………. 
กล่ิน……………………………………………………………… 
รสชาติ…………………………………………………………… 
รูปแบบบรรจุภัณฑ……………………………………………… 
 

 
แกงมัสมั่น 

 
เนื้อสัมผัส…………………………………………………………. 
สี………………………………………………………………… 
กล่ิน……………………………………………………………… 
รสชาติ…………………………………………………………… 
รูปแบบบรรจุภัณฑ………………………………………………. 
 

 

2.ทานเคยเห็นผลิตภัณฑน้ําพริกแกงในลกัษณะตอไปนีห้รือไม  (ถาเคยพบทานพบทีใ่ด) 
 

 น้ําพริกแกงผงกึ่งสําเร็จรูป   เคย พบที่……………………….   ไมเคย 

 น้ําพริกแกงชนิดกอน    เคย พบที่……………………….   ไมเคย 

 น้ําพริกแกงชนิดซอสปรุงสําเร็จ   เคย พบที่……………………….   ไมเคย 
  

3.ทานตองการลักษณะของน้าํพริกแกงแบบอื่นนอกจากน้ําพริกแกงแบบสดบดสําเร็จที่จําหนายใน
ทองตลาดหรือไม   เพราะเหตุใด 

 ตองการ  เพราะ…………………………………………………………………………….. 

 ไมตองการ  เพราะ…………………………………………………………………………. 
(ถาตองการ)  ทานตองการใหน้ําพริกแกงมีลักษณะใด…………………………………………….. 
 

4.ดานบรรจุภณัฑทานตองการใหมีการพัฒนานอกเหนือจากถุงพลาสติกหรือไม  เพราะเหตใุด 

 ตองการ  เพราะ…………………………………………………………………………….. 

 ไมตองการ  เพราะ…………………………………………………………………………. 
(ถาตองการ)  ทานตองการใหบรรจุภณัฑมีรูปแบบอยางไร…………………………………………. 
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ภาคผนวก จ 
แบบทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ………………………….  วันที…่………………………………………... 
ช่ือผูทดสอบ…………………………………………………………………………………………. 
 
คําแนะนํา : ใหผูทดสอบพิจารณาตัวอยางน้ําพริกแกงและใหคะแนนตัวอยางผลิตภัณฑตามที่ทานรูสึก 
 

ส ี
      มีสีตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่องปรุงรส 

แตงกลิ่นรสนัน้ๆ และสีสม่ําเสมอ     4 คะแนน 
มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยแตสีสม่ําเสมอ   3 คะแนน 
มีสีตางไปจากธรรมชาติเพียงเล็กนอยและสีไมสม่ําเสมอ   2 คะแนน 
มีสีตางไปจากธรรมชาติอยางเห็นไดชัดและสีไมสม่ําเสมอ  1 คะแนน 
 

กล่ิน 
 มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของน้ําพริกแกงหรือเครื่อง 
 ปรุงแตงกลิ่นรสนั้นๆ       4 คะแนน 
 มีกล่ินแปลกไปจากธรรมชาติเล็กนอยแตยงัเปนที่ยอมรับ  3 คะแนน 
 มีกล่ินอับหรือกล่ินหืนเลก็นอยแตยังเปนทีย่อมรับ   2 คะแนน 
 มีกล่ินอับ  กล่ินหืน  หรือกล่ินไมพึงประสงค    1 คะแนน 
 

กล่ินรส 
 มีกล่ินหอม  รสชาติชวนรับประทาน     4 คะแนน 
 มีกล่ินหอมเลก็นอย  และรสชาติปานกลาง    3 คะแนน 
 มีกล่ินและรสชาติแปลกไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกง 
 หรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสชนิดนั้นๆ เล็กนอย    2 คะแนน 
 มีกล่ินและรสชาติผิดไปจากธรรมชาติของน้ําพริกแกง 
 หรือเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสชนิดนั้นๆ อยางชัดเจน   1 คะแนน 
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รหัสตัวอยาง ระดับคะแนน 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 
 
 


