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คณะผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ท่ีไดสนับสนุนงบประมาณ

ประจําป 2555 ในการดําเนินโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการ

สงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหาวัตถุดิบลนตลาดโครงการนี้ประกอบดวยโครงการยอย 3 โครงการ

คือโครงการ การสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร .โครงการ การพัฒนา

กระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงเพ่ือการสงออกและ โครงการ การพัฒนาตนแบบ

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซียผลจากการดําเนินงานวิจัยดังกลาวคณะผูวิจัย

สามารถดําเนินงานไดผลผลิตและผลลัพธบรรลุตามเปาหมาย  

การทํางานวิจัยครั้งนี้สําเร็จลุลวงไดดวยความรวมมือ และการสนับสนุนจากหลายฝาย 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิทางดานวิชาการทุกทาน  ท่ีกรุณาตรวจสอบความถูกตองทางดาน

วิชาการและใหคําแนะท่ีเปนประโยชนอยางยิ่งในทุก ๆ ดาน  ตลอดจนขอเสนอแนะในการดําเนิน

โครงการวิจัยแกคณะผูวิจัย ซ่ึงทําใหโครงการวิจัยนี้มีความถูกตองทางดานวิชาการยิ่งข้ึน ขอบคุณ

สํานักงานเกษตรจังหวัด เกษตรอําเภอ และฝายสงเสริมการเกษตรในพ้ืนท่ีท่ีสํารวจ และอัครราชทูตท่ี

ปรึกษา(ฝายการพาณิชย)ประจําอินโดนีเซีย  ท่ีใหความอนุเคราะหดานขอมูล ขอขอบคุณโรงงาน

อุตสาหกรรมผลิตเครื่องปรุงรส บริษัทเพนตาอิมเพ็ค จํากัด ท่ีใหความอนุเคราะหสถานท่ีในการผลิต

ผลิตภัณฑตนแบบท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

ขอขอบคุณ สํานักพัฒนาตลาดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและเอเชีย กลุมงานยุทธศาสตร

ภูมิภาคอาเซียน สํานักงานสงเสริมการคาระหวางประเทศ ณ กรุงจาการตา กรมสงเสริมการคาระหวาง

ประเทศ กระทรวงพาณิชย ท่ีไดใหความอนุเคราะหจัดสรรคูหาในงาน Thailand Sourcing & Business 

Matching 2013, Jakartarเพ่ือนําเสนอตนแบบผลิตภัณฑซัมบัลจากผลงานวิจัยนี้ ทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคและประกอบการในอินโดนีเซีย และขอขอบคุณหนวยงานรวมโครงการ ท่ีใหความอนุเคราะห

บุคลากร และหองปฏิบัติการ อันไดแก  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา พิษณุโลก  และสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลลานนา   

ท้ังนี้คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวา  ผลการวิจัยดังกลาวจะเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีสามารถ

นําไปใชใหเกิดประโยชนในอุตสาหกรรมการผลิต และการแปรรูปพริก ตามวัตถุประสงคท่ีไดวางไว  หรือ

พัฒนาเพ่ือตอยอดองคความรูตอไปในอนาคต 
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การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการสงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหา

วัตถุดิบลนตลาดโดย ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี ้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ

นํามาใชวางแผนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟาพัฒนากระบวนการจัดการ

วัตถุดิบเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟา ลดปญหาการปนเปอนจากสารเคมีตกคางและจากเชื้อจุลินทรีย 

และพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาเพ่ือเปนตนแบบ และเปนแนวทาง

แกผูประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหทราบถึงวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงตามความ

ตองการของตลาด ซ่ึงจะชวยเพ่ิมศักยภาพของผูประกอบการ และสงเสริมอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสใหมีชองทางในการสงออกมากข้ึนผลการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีพริกชี้ฟาจะกระจุกตัวอยูในเขต

พ้ืนท่ีภาคเหนือ มีผลผลิตตอไรประมาณ 1,000 - 6,231 กิโลกรัม ตนทุนการผลิตตั้งแตปลูกจนถึงการเก็บ

เก่ียว ประมาณ 16,827.45 บาทตอไร สายพันธท่ีนิยมปลูก 3 อันดับแรก ไดแก พันธแมปง พันธเวียงสา 

และพันธหยกสยาม ปญหาท่ีเกษตรกรตองเผชิญมากท่ีสุดคือเรื่องโรคของพริกในสวนของพอคาคนกลาง

และโรงงาน มักจะเผชิญกับปญหาผลผลิตและราคาไมแนนอน เกษตรกรไมซ่ือตรง ขาดเครื่องมือในการ

ตรวจสอบสารปนเปอน ผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาสวนใหญสงออกไปยังกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุดผลการ

ลางพริกดวยน้ําผสมสารออกซิไดซซ่ิง เพ่ือลดสารกําจัดศัตรูพืชชนิดเปาหมายคือ คลอรไพริฟอสและโพรฟ

โนฟอส พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด และไมพบการตกคาง

ของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดในน้ําท่ีลางพริกแลว  สวนสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทซ่ึงนิยม

ใชในปจจุบัน  พบวาท่ีความเขมขน 200 ppm ลางพริกนาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดตอการลด

ปริมาณเชื้อ Clostridium perfringens สามารถลดเชื้อได 2 log CFU/g (คิดเปน 99%) และไมพบเชื้อ 

Clostridium perfringens ในน้ําท่ีผานการลางพริกชี้ฟานั้น กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีเหมาะสม 

ควรลวกพริกท่ี 90๐C นาน 3 นาที  นําไปแชในสารละลายท่ีประกอบดวยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% 

SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที นําไปอบแหงแบบอุณหภูมิท่ี 65๐C นาน 20 

ชั่วโมง  จะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 ผลการศึกษาเพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาไดผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบ 5 ชนิด คือ  Sambal ROA ,  Sambal 

Padang , Sambal Balado , Sambal Terasi และ Sambal Asli Lampung ผลการศึกษากระบวนการ

ผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และ

พันธุ Hot Chiliพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือน ท่ีอุณหภูมิ   

-18o C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไว

เปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ การใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองในน้ําเกลือ
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เหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Asli Lampung Ny, Lily,  Sambal 

Balado และ Sambal Terasi กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส 

ลักษณะสัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 

0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น รส และ

ลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 85 คน 

เพศหญิง 110 คน มีอายุอยูในชวงระหวาง 18-75 ป พบวาผูทดลองชิมซ่ึงแยกไดเปน 2 กลุมคือ เปนผูนํา

เขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70ใหความสนใจและใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ตนแบบในระดับสูงถึงปานกลางเม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดผูทดลองชิม

ใหการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ 

BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ: พริกช้ีฟา  โซอุปทานพริกช้ีฟา  การยกระดับคุณภาพพริกช้ีฟาแหง  การสงออกพริกช้ีฟาแหง  อาหารปลอดภัย

สารออกซิไดซซิ่งนํ้าโอโซนนํ้าอิเล็กโทรไลซคลอรไพริฟอสโพรฟโนฟอส 

แอโรบิกสปอรฟอรเมอรแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนสโซเดียมไฮโปคลอไรทเครื่องปรุงรส  

ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   แซม

บัล 
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ABSTRACT 

 

The developments of chili spur pepper (Capsicum annuum L. var. 

acuminatum Fingerh. ) products  were conducted to increase Asian market export 

potentials and eliminate oversupply problems. This study aims were to (1) survey and 

analyze the output problems of Chili Spur Pepper for food industry (2) study the 

purchasing process of Chili Spur Pepper, problems which the middlemen as well as the 

manufacturing plants had faced. and (3) develop some new seasoning products made 

from chili spur pepper as a prototypes for local manufacturers to conform with the 

market demands.  The result of this study shows that (1) most of the planting areas were 

in the north region of Thailand with the production output per rai  ranging from 1,000 to 

6,231 kg. The average producing cost was 16,827.45 baht per rai. The three popular local 

chili  cultivars were Mae-Ping, Wieng-sa, and Yok-siam. The study results also show that 

(2) the problems they faced  include; the uncertainty conditions of chili production yield, 

the unreliable of the planters lack of qualities checking equipments and price 

fluctuation. Thailand was found to be the most chili products exporter among the 

countries in ASEAN. The results of process and product development (3) show that 

washing freshly harvested pepper  in 1 ppm ozonate water for 10 min. gave the highest 

efficiency in reducing both of the target pesticide residues; chlorpyrifos and profenofos 

on fresh spur pepper. Both chlorpyrifos and profenofos residues were not found in 

ozonate water after washing contaminated chili.  From the microbial activity studied, it 

was found that 200 ppm of sodium hypochlorite washing solution achieved the highest 

results on decontamination of Clostridium perfringens on fresh spur pepper, as 1.99log 

CFU/g (99%) reduction.  Clostridium perfringens cells were not found in this washing 

water.  In the order to optimize the condition of dried chili production, results showed 

that blanching at 90๐C for 3 min followed with 0.3% SMS (sodium metabisulfite) and 1% 

CaCl2 (calcium chloride) soaking for 10 minutes then drying with one-stage temperature 

at 65๐C for 20 hours was the optimum condition. Dried spur pepper contained low 

moisture content 9.5–12.5% and  its quality achieved the Thai industrial product 

standard.  Thus these conditions may consider as the alternative method to apply in 

washing and drying chili serving for food process. From product development study; five 

chili pepper seasoning products (Sambal); Sambal ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado, 



 

 

ฉ 

 

Sambal Terasi and Sambal Ashi Lampung were investigated using one green chili pepper 

and three different red chili pepper cultivars include: Yok-Siam, Mor-ra-gote and Hot chili. 

The result showed that color and flavor of all chili peppers stored in frozen condition at 

-18 oC for 4 months were similar to the fresh one. Under brine solution storage for 4 

months followed by sensory test, it was found that the product had no green smell, 

product hotness degree was lower and product’s texture was soft but not mushy. Using 

either fresh or frozen green chili pepper gave the better color and flavor product than 

those made from green chili pepper in brine solution. Red chili pepper in brine solution 

gave Sambal product that is mainly sour such as: Sambal Asli Lampung Ny. Lily, Sambal 

Balado and Sambal Terasi. In order to maintain product sensory quality and product 

safety during long term storage  heat sterilization process at 100oC for 20 minutes was 

needed. This method would bring the product’s water activity down to 0.75 – 0.8 

depends on production formula. From the consumer test of Sambal products  during 

the product exhibition in Jakarta, 195 testing panel was  characterized into two groups; 

one 12.3 percent was either importer or retailer and the rest 87.7 percent was regular 

consumer. Among the testing panel; 110 or 56.4 percent was female while 85 or 43.6 

percent was male. Average age was 44 years old; the youngest was 18 while the oldest 

was 75. The preference categories that consumer select the product was the taste and 

hotness degree. The result showed that among four different Sambal products; ROA, Asli 

Lampung and Padang were accepted  by Indonesian consumer as 32.45, 25.20 and 23.28 

percent respectively. The lowest accepted was 19.07 percent for Balado. 
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