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คณะผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ท่ีไดสนับสนุนงบประมาณ

ประจําป 2555 ในการดําเนินโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการ

สงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหาวัตถุดิบลนตลาดโครงการนี้ประกอบดวยโครงการยอย 3 โครงการ

คือโครงการ การสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร .โครงการ การพัฒนา

กระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงเพ่ือการสงออกและ โครงการ การพัฒนาตนแบบ

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซียผลจากการดําเนินงานวิจัยดังกลาวคณะผูวิจัย

สามารถดําเนินงานไดผลผลิตและผลลัพธบรรลุตามเปาหมาย  

การทํางานวิจัยครั้งนี้สําเร็จลุลวงไดดวยความรวมมือ และการสนับสนุนจากหลายฝาย 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิทางดานวิชาการทุกทาน  ท่ีกรุณาตรวจสอบความถูกตองทางดาน

วิชาการและใหคําแนะท่ีเปนประโยชนอยางยิ่งในทุก ๆ ดาน  ตลอดจนขอเสนอแนะในการดําเนิน

โครงการวิจัยแกคณะผูวิจัย ซ่ึงทําใหโครงการวิจัยนี้มีความถูกตองทางดานวิชาการยิ่งข้ึน ขอบคุณ

สํานักงานเกษตรจังหวัด เกษตรอําเภอ และฝายสงเสริมการเกษตรในพ้ืนท่ีท่ีสํารวจ และอัครราชทูตท่ี

ปรึกษา(ฝายการพาณิชย)ประจําอินโดนีเซีย  ท่ีใหความอนุเคราะหดานขอมูล ขอขอบคุณโรงงาน

อุตสาหกรรมผลิตเครื่องปรุงรส บริษัทเพนตาอิมเพ็ค จํากัด ท่ีใหความอนุเคราะหสถานท่ีในการผลิต

ผลิตภัณฑตนแบบท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

ขอขอบคุณ สํานักพัฒนาตลาดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและเอเชีย กลุมงานยุทธศาสตร

ภูมิภาคอาเซียน สํานักงานสงเสริมการคาระหวางประเทศ ณ กรุงจาการตา กรมสงเสริมการคาระหวาง

ประเทศ กระทรวงพาณิชย ท่ีไดใหความอนุเคราะหจัดสรรคูหาในงาน Thailand Sourcing & Business 

Matching 2013, Jakartarเพ่ือนําเสนอตนแบบผลิตภัณฑซัมบัลจากผลงานวิจัยนี้ ทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคและประกอบการในอินโดนีเซีย และขอขอบคุณหนวยงานรวมโครงการ ท่ีใหความอนุเคราะห

บุคลากร และหองปฏิบัติการ อันไดแก  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา พิษณุโลก  และสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลลานนา   

ท้ังนี้คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวา  ผลการวิจัยดังกลาวจะเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีสามารถ

นําไปใชใหเกิดประโยชนในอุตสาหกรรมการผลิต และการแปรรูปพริก ตามวัตถุประสงคท่ีไดวางไว  หรือ

พัฒนาเพ่ือตอยอดองคความรูตอไปในอนาคต 
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บทคัดยอ 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการสงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหา

วัตถุดิบลนตลาดโดย ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี ้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ

นํามาใชวางแผนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟาพัฒนากระบวนการจัดการ

วัตถุดิบเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟา ลดปญหาการปนเปอนจากสารเคมีตกคางและจากเชื้อจุลินทรีย 

และพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาเพ่ือเปนตนแบบ และเปนแนวทาง

แกผูประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหทราบถึงวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงตามความ

ตองการของตลาด ซ่ึงจะชวยเพ่ิมศักยภาพของผูประกอบการ และสงเสริมอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสใหมีชองทางในการสงออกมากข้ึนผลการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีพริกชี้ฟาจะกระจุกตัวอยูในเขต

พ้ืนท่ีภาคเหนือ มีผลผลิตตอไรประมาณ 1,000 - 6,231 กิโลกรัม ตนทุนการผลิตตั้งแตปลูกจนถึงการเก็บ

เก่ียว ประมาณ 16,827.45 บาทตอไร สายพันธท่ีนิยมปลูก 3 อันดับแรก ไดแก พันธแมปง พันธเวียงสา 

และพันธหยกสยาม ปญหาท่ีเกษตรกรตองเผชิญมากท่ีสุดคือเรื่องโรคของพริกในสวนของพอคาคนกลาง

และโรงงาน มักจะเผชิญกับปญหาผลผลิตและราคาไมแนนอน เกษตรกรไมซ่ือตรง ขาดเครื่องมือในการ

ตรวจสอบสารปนเปอน ผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาสวนใหญสงออกไปยังกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุดผลการ

ลางพริกดวยน้ําผสมสารออกซิไดซซ่ิง เพ่ือลดสารกําจัดศัตรูพืชชนิดเปาหมายคือ คลอรไพริฟอสและโพรฟ

โนฟอส พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด และไมพบการตกคาง

ของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดในน้ําท่ีลางพริกแลว  สวนสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทซ่ึงนิยม

ใชในปจจุบัน  พบวาท่ีความเขมขน 200 ppm ลางพริกนาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดตอการลด

ปริมาณเชื้อ Clostridium perfringens สามารถลดเชื้อได 2 log CFU/g (คิดเปน 99%) และไมพบเชื้อ 

Clostridium perfringens ในน้ําท่ีผานการลางพริกชี้ฟานั้น กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีเหมาะสม 

ควรลวกพริกท่ี 90๐C นาน 3 นาที  นําไปแชในสารละลายท่ีประกอบดวยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% 

SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที นําไปอบแหงแบบอุณหภูมิท่ี 65๐C นาน 20 

ชั่วโมง  จะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 ผลการศึกษาเพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาไดผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบ 5 ชนิด คือ  Sambal ROA ,  Sambal 

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

ผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และ

พันธุ Hot Chiliพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือน ท่ีอุณหภูมิ   

-18o C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไว

เปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ การใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองในน้ําเกลือ
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เหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Asli Lampung Ny, Lily,  Sambal 

Balado และ Sambal Terasi กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส 

ลักษณะสัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 

0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น รส และ

ลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 85 คน 

เพศหญิง 110 คน มีอายุอยูในชวงระหวาง 18-75 ป พบวาผูทดลองชิมซ่ึงแยกไดเปน 2 กลุมคือ เปนผูนํา

เขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70ใหความสนใจและใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ตนแบบในระดับสูงถึงปานกลางเม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดผูทดลองชิม

ใหการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ 

BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ: พริกช้ีฟา  โซอุปทานพริกช้ีฟา  การยกระดับคุณภาพพริกช้ีฟาแหง  การสงออกพริกช้ีฟาแหง  อาหารปลอดภัย

สารออกซิไดซซิ่งนํ้าโอโซนนํ้าอิเล็กโทรไลซคลอรไพริฟอสโพรฟโนฟอส 

แอโรบิกสปอรฟอรเมอรแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนสโซเดียมไฮโปคลอไรทเครื่องปรุงรส  

ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   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, 
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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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52 Sambal ROA         246 

53 Sambal Asli Lampung Ny, Lily       246 

54 Sambal Balado         247 

55 เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม    248 

56 ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม    248 

57 อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม    249 

58 เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม   249 

59 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ ROA ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผูทดสอบชิม 

 ชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย      252 

60 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ LAMPUNG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวาง 

 ผูทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย    252 

61 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ PADANG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวาง 

 ผูทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย    253 

62 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ BALADO ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวาง 

 ผูทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย    253 

63 เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 254 

64 เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปรียบเทียบ 

 ระหวางกลุมผูบริโภคและกลุมผูนําเขา/จัดจําหนาย     254 

65 ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ     255  



 

 

ด 

 

คําอธิบายสัญลักษณและคํายอท่ีใชในการวิจัย 

(List of Abbreviations) 

L*   =  คาสีดําและขาว ( Lightness ) 

a*   =  คาสีเขียวและแดง(Redness/Greeness) 

b*   =  คาสีน้ําเงินและเหลือง (Yellowness/Blueness) 

aw   =  น้ําอิสระในอาหารท่ีจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญได 

cfu/g   = ซีเอฟยูตอกรัม 

logcfu/g  = ลอก (ฐาน 10) ซีเอฟยูตอกรัม 

MPN/g   =  เอ็มพีเอ็นตอกรัม 

mJ/cm2   =  มิลลิจูลตอตารางเซนติเมตร (หนวยของความเขมรังสี) 

ns   =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)     

pH   =  คาความเปนกรด-ดาง 

Rancidity  =  การเหม็นหืน 
oC   =  degree Celcius 

 


