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ความสําคัญและท่ีมาของปญหางานวิจัย 

ความสําเร็จของการคาของสินคาหลายชนิดเปนผลมาจากความสามารถทางการตลาดท่ียอด

เยี่ยม เริ่มตนจากการเขาใจความตองการของผูบริโภค หาวิธีการตอบสนองและสื่อสารใหเขาถึง จบลงท่ี

การทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจและกลับมาซ้ือซํ้า สินคาเกษตรเปนสินคาท่ีเนาเสียงาย เม่ือเกิดสภาวะ

ลนตลาดจะทําใหเกิดปญหากับเกษตรกรและกลายเปนปญหาของรัฐท่ีจะตองจัดการแกไข ดังนั้นผูบริหาร

ประเทศรวมกับภาคเอกชนควรทําการตลาดเชิงรุกและพัฒนาการแปรรูปสินคาเกษตร ใหมีศักยภาพใน

ระดับสากลหรืออยางนอยในระดับภูมิภาค การจัดการโซอุปทานและการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานมี

คุณภาพตามความตองการของตลาดเปนเครื่องมือสําคัญเชิงกลยุทธท่ีกิจการตางๆ ในประเทศท่ีพัฒนาแลว

ใชสรางความไดเปรียบในการแขงขันโดยเนนการจัดการตั้งแตการจัดซ้ือจัดหา (Source) การผลิต (Make) 

และสงมอบ (Deliver) ไปยังลูกคากลุมเปาหมาย ขอดีของการศึกษาโซอุปทานก็คือสามารถรูไดวาความ

บกพรองหรือปญหาเกิดจากสวนใด ข้ันตอนใด ชวยทําใหการแกไขเปนไปไดอยางถูกตอง ตรงประเด็นและ

มีประสิทธิภาพ 

พริกชี้ฟาเปนพริกท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ท่ีผลิตเพ่ือใชในประเทศและเพ่ือ

การสงออก  พริกชี้ฟานอกจากจะบริโภคสดโดยตรงแลว ยังสามารถแปรรูปเปนพริกแหง และใชเปน

วัตถุดิบในโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเฉพาะในกลุม

ของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสซ่ึงมีลักษณะแตกตางกันออกไปตามแตละภูมิภาคท่ัวโลก ดังนั้นผลิตภัณฑจากพริก

จึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพในตลาดโลก แตการสงออกผลิตภัณฑจากพริกของไทยมีขอจํากัด เนื่องจากปญหา

ดานคุณภาพและความปลอดภัยดานเชื้อราและสารปนเปอนของวัตถุดิบท่ีเปนพริกสดและพริกแหง ผลิตภัณฑ

จากพริกขาดการพัฒนาตามความตองการของตลาด ทําใหผลิตภัณฑจากพริกไมสามารถขยายตลาดไดตามความ

ตองการชองตลาดโลก  

ประเทศไทยมีผลผลิตพริกชี้ฟาเปนอันดับ 8 ของประเทศท่ีมีการผลิตพริกชี้ฟาท่ัวโลกซ่ึงมี

มากกวา  98 ประเทศ จากรายงานผลผลิตพริกชี้ฟาของประเทศไทยในชวงป พ.ศ.2539-2548 พบวา

ผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟามีแนวโนมเพ่ิมข้ึนทุกป อยูระหวาง 33,000-42,000 ตัน  โดยมีพ้ืนท่ีปลูกอยู

ระหวาง 138,000-149,000 ไร  จากสถิติการปลูกพริกชี้ฟา ของกรมสงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  

พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมา

เปนภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง สวนใหญเปนการปลูกเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกและพริกแหง 

ในป พ.ศ.2548  พบวาจังหวัดท่ีมีการปลูกพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปท่ีสําคัญ ไดแก จังหวัดตาก  เชียงราย  

เชียงใหม  แพร  นาน  สุโขทัย  พิษณุโลก  ลําพูน  เลย  หนองคาย และราชบุรี  สวนพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูป

เปนพริกแหง  ไดแก จังหวัดนครสวรรค  ตาก  อุตรดิตถ  กําแพงเพชร  แพร  นาน  สุโขทัย  เลย  

นครราชสีมา  ขอนแกน  ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี 

ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือตลาดเพ่ือการบริโภค และตลาดเพ่ือการแปร

รูป (processing chilli) ซ่ึงจะใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ในรูปของพริกแหง และในรูปของ
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พริกสด การผลิตพริกชี้ฟาเพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดยเกษตรกรโดยเฉพาะใน

ภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัท

ผูแปรรูปแตละบริษัทเปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคาทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร 

หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพ GAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผู

รวบรวมรับซ้ือและกําหนดราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือนกุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็

จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมี

ความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได     จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยู

เสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟาไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิด

ภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิตตกต่ํา ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟาของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ี

อําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี ตําบลยมตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอ

ทาวังผาจังหวัดนานซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูกในป 2554 จํานวน 2,831 ไร เกษตรกรผูปลูก 1,185 รายจํานวน

ผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี ตําบลยม,จอมพระเปนพ้ืนท่ีปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มี

ผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริกเฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร เม่ือเปรียบเทียบขอมูลของราคาพริกตั้งแต

ป พ.ศ.2552-ปจจุบัน พบวา มีแนวโนมราคาตกต่ําเห็นไดจากขอมูลของราคาพริกท่ีลดลงตั้งแต ป 2552 

ราคากิโลกรัมละ 23- 25 บาท ป 2553 ราคากิโลกรัมละ ราคา 13 – 15 บาทและป 2554ราคาต่ําลงมาก

เหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาท สาเหตุ เนื่องจากจํานวนผลผลิตออกสูตลาดมากแตพอคาซ้ือใน

ปริมาณจํากัด เนื่องจากชองทางการนําพริกชี้ฟาไปแปรรูปมีจํากัดสวนใหญนําไปแปรรูปเปนซอสพริก ขาด

การพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนท่ีตองการของตลาดท้ังในดานมาตรฐานความปลอดภัยและรูปลักษณของ

ผลิตภัณฑ ทําใหตลาดของพริกชี้ฟาอยูในวงจํากัด เกษตรกรจึงไมสามารถขายผลผลิตไดตามราคาท่ีควรจะ

เปน ผลผลิตท่ีเหลือจากความตองการตองเนาเสีย เกษตรกรประสบภาวะขาดทุน ปญหาดังกลาวนี้เปน

ปญหาหนึ่งในเรื่องของการจัดการวัตถุดิบท่ีอาจเกิดข้ึนอีกในอนาคตหากไมไดรับการแกไข ปญหาอ่ืนท่ี

เก่ียวของกับการผลิตพริกชี้ฟาท่ีตามมาและเปนอุปสรรคในการสงออกผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกคือ 

ปญหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและรา ในวัตถุดิบท่ีเปนพริกแหงในปริมาณเกินกวามาตรฐานกําหนด  

(นาริสาและคณะ, 2552; วิชัย, 2531; สํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี 2 จังหวัดพิษณุโลก, 2553; 

Wangcharoen and Morasuk, 2008) นอกจากนี้การปนเปอนของสารเคมีและการตกคางของยาฆา

แมลงยังเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีพบในพริกแหงท่ีไดจากกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมเนื่องจากเกษตรกรใช

ปุยเคมีสารควบคุมศัตรูพืชในปริมาณคอนขางสูง เชน คลอรไพริฟอส(chlorpyrifos) และโพรฟโนฟอส

(profenofos) ฯลฯ  ขาดเทคโนโลยีการแปรรูปพริกชี้ฟาสดเปนพริกแหงท่ีมีคุณภาพดี สีสวยสด มีความ

ปลอดภัยปญหาดานการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากพริก เนื่องจากผูผลิตในประเทศและผูผลิตเพ่ือการ

สงออกสวนใหญ แปรรูปผลิตภัณฑจากพริกเพียงไมก่ีชนิดตามแบบฉบับเดิม เชน ซอสพริก น้ําจิ่มไก 

เครื่องแกงไทย ฯลฯ มองขามการพัฒนาผลิตภัณฑรูปแบบใหมตรงตามความตองการของตลาดใหญท่ีนิยม

บริโภคพริกและผลิตภัณฑจากพริก ซ่ึงกลุมท่ีนาจับตามองคือกลุมประเทศในภูมิภาคอาเซียน 
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1 ศึกษาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมแปรรูป โดยศึกษาปญหา

และอุปสรรคของ เกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟา พอคาคนกลาง ผูประกอบการ และศึกษาผูซ้ือผลผลิตจากพริก

ชี้ฟาในตลาดเพ่ือนํามาวางแผนเชิงนโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา 

2 พัฒนาระบบจัดการวัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนทางดานเคมี และจุลินทรีย ท่ี

เปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

3 พัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาใหเปนท่ียอมรับและไดมาตรฐานการสงออก 

4 พัฒนาและสรางตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความ

ตองการของผูบริโภคในภูมิภาคอาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

5 ถายทอดเทคโนโลยีระบบการจัดการวัตถุดิบและการผลิตผลิตภัณฑตนแบบจากพริกชี้ฟา

เพ่ือขยายตลาดการสงออกในภูมิภาคอาเซียน 

6 ศึกษาติดตามการปรับเปลี่ยน และพัฒนาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟา เพ่ือ 

อุตสาหกรรมแปรรูป รวมท้ังพฤติกรรมการซ้ือ การยอมรับผลิตภัณฑตนแบบท่ีพัฒนาข้ึน ในภูมิภาค

อาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการแปรรูป ใน

อุตสาหกรรมอาหารมุงเนนศึกษาการจัดการดานโซอุปทานตนน้ํา ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา 

ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลาง และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟาเกณฑท่ีใชในการรับซ้ือ

ผลผลิตและการกําหนดราคาโดยพอคาคนกลางกระบวนการจัดซ้ือพริกชี้ฟาจากพอคาคนกลางและศึกษา

พฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของผูประกอบการในประเทศผูนําเขาการยอมรับ

ผลิตภัณฑใหมมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย  

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 

ตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตนของพริกชี้ฟาสายพันธุตาง ๆ จากตลาดขายสงในภาคกลาง

และภาคเหนือ ทําการศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิง ไดแก โซเดียมไฮโปคลอไรท โอโซน และ

น้ําอิเล็กโทรไลทกรด ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตาง ๆ ตอการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิด

การเนาเสียและเชื้อกอโรค  รวมท้ังสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเพ่ือคัดเลือกสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมี

ประสิทธิภาพสูงสุดมาทดลองใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงและทําการพัฒนากระบวนการอบแหง

พริกชี้ฟาเพ่ือใหไดวิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับนํามาใชในอุตสาหกรรม  
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โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับ

ตลาดอินโดนีเซีย 

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของ

ผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษากระบวนการผลิต สราง

ตนแบบผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และทดสอบการยอมรับของ ผูประกอบการนําเขา/

ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

กิจกรรมท่ี 1 การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออก

ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยคือเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม จังหวัดเชียงราย จังหวัด

ลําพูน จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดอุตรดิตถ และอยูในภาคอีสานบาง

จังหวัด เชน จังหวัดหนองคาย และจังหวัดเลย 

(2)  กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

แบงกลุม (Stratified Sampling) จําแนกตามขนาดของการผลิต และกําหนดขนาดตัวอยาง 400 ตัวอยาง

เพ่ือใหความคลาดเคลื่อนในการสรุปไมเกิน รอยละ 5 ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

กิจกรรมท่ี 2  การศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคน

กลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมพอคาคนกลาง และกลุมผูประกอบการโรงงาน

แปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนไมเกิน 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา ท่ีเปน      อุตสาหกรม

เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551)สวนประชากรท่ีเปนกลุมพอคาคนกลางจะทํา

การสํารวจจากเกษตรผูผลิตและโรงงานแปรรูปผูรับซ้ือ 

(2)  กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ตามแหลงผลิต รวมจํานวนพอคาคนกลาง และกลุม

ผูประกอบการไมต่ํากวา 150 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

 

กิจกรรมท่ี 3 การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนน

ประเทศอินโดนีเซีย 
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(1) ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมผูประกอบการนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาค

อาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยสํารวจจากประชากรท่ีแทจริงจาก

ผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออก  

(2) เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจท่ีสรางในกิจกรรมท่ี 1 และ

พัฒนาปรับปรุงในกิจกรรมท่ี 2 

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 
1 ศึกษาขอมูลคุณภาพเบื้องตนของวัตถุดิบ 

2 ศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัด

ศัตรูพืชเคมีตกคาง โดย สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยเชื้อ Clostridium perfringens และสรางการ

ปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอส และ โพรฟโนฟอส (ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา) 

3 พัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงในระดับ

อุตสาหกรรมศึกษา ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการอบแหงพริกชี้ฟา เพ่ือพัฒนาเปนกระบวนการอบแหงท่ี

เหมาะสมกับการผลิตเพ่ือการสงออก  

4 ผลิตพริกชี้ฟาแหงโดยใชสารออกซิไดซซ่ิง ท่ีเหมาะสมในการลางทําความสะอาด

พริกสด รวมกับกระบวนการอบแหงพริกท่ีพัฒนาข้ึน 

5 ถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการลาง และการอบแหงท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับ

อุตสาหกรรมแปรรูปแกผูประกอบการ 

โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาด

อินโดนีเซีย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ สํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

การบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทางดานกายภาพและเคมี นําขอมูลท่ีไดจาก

การวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ 

4 วิเคราะหคุณภาพพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑและวิเคราะหคุณภาพ

ผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบเพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

อินโดนีเซียประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน 
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ผลการวิจัย/ขอคนพบ 

1. การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

1.1 พ้ืนท่ีปลูก ผลการศึกษาพบวาเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟา(พริกใหญ)เพ่ืออุตสาหกรรม

อาหารในประเทศไทยสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย ปลูก

มากในเขตจังหวัดแพร นาน ลําพูน เชียงใหม และตาก ทําใหมีแหลงผลิตแปรรูปพริกใหญในบริเวณนี้

หลายแหง จากการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไรตอเกษตรกร 1 ราย  พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 

ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยจํานวนเกษตรกรท่ีมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มีมากท่ีสุด รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร 

– 5 ไร สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด และขายผลผลิตใหกับคนกลางซ่ึงเปนผูรวบรวมผลผลิต

ในแตละพ้ืนท่ีสงโรงงานหรือตลาด ผลการสํารวจการปลูกพริกใหญในจังหวัดสุโขทัยพบวาเกษตรกรราย

ยอยหลายกลุมไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคาโดยคนกลางใน

พ้ืนท่ี 

1.2 ดานผลผลิต เกษตรกรสามารถผลิตพริกชี้ฟาใหญไดตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม 

ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร เกษตรกรสวนใหญ

สามารถผลิตผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร พบวาในพ้ืนท่ีการเพาะปลูกท่ีแตกตางกันจะให

ผลผลิตท่ีไมเทากัน ท้ังนี้อาจข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สภาพภูมิอากาศ สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา 

สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และการเก็บเก่ียว และราคาขายก็มีความแตกตางกันในแตละชวงเวลา 

1.3 ดานราคา ผลจากการเก็บขอมูลจากแหลงปลูกพริกเกือบท่ัวประเทศพบวาราคาขาย

พริกใหญ ขายไดราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 

บาท โดยขายพริกใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มากท่ีสุด รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท สวนราคา

ระหวาง 16 – 20 บาท มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากราคาท่ีสูงมักขายสูตลาด แตราคาไมเกิน 

15 บาท ขายใหโรงงาน ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตใน

ทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรเก็บพริกไปขายในตลาด ปจจุบันเกษตรกรเริ่มมีความเขาใจและสนใจท่ี

จะผลิตพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือท่ีมีการประกันราคามากข้ึนเพราะมีความแนนอนในเรื่องของราคาและ

มีตลาดรองรับตลอดท้ังป 

1.4 พันธุพริกท่ีนิยมปลูก พบวาการเลือกพันธุพริกเพ่ือนํามาปลูกของกลุมเกษตรกร

ข้ึนอยูกับผูสงเสริมหรือคนกลางผูรับซ้ือ พันธท่ีนิยมปลูกมากท่ีสุด ไดแก พันธแมปง รองลงมาคือพันธเวียง

สาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จมณี 

พันธสันกําแพง พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง พันธ

ซีอาน ตามลําดับ  

1.5 การรับซ้ือ กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริกซ่ึง

สอดคลองกับการสํารวจโรงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริกมาก

ท่ีสุด เนื่องจากซอสพริกเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ ซ่ึงสอดคลองกับสถิติการสงออกซอสพริกของ
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กรมศุลกากร (2556)ท่ีพบวามูลคาการสงออกซอสพริกเพ่ิมข้ึนเปนลําดับ สวนกลุมพอคาคนกลางมีเกณฑ

ในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปน

โรค และมีการคัดเลือกเบื้องตน ใหตรงกับความตองการของโรงงานท่ีตองการพริกสีแดง เนื้อเยอะ เมล็ด

นอย เผ็ดนอย เพราะความเผ็ดสามารถเติมได ไมมีสารปนเปอน พรอมมีการเด็ดข้ัวใหเรียบรอย  

1.6 ตลาดสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญเปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด 

ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากประเทศในกลุมอาเซียนนิยมบริโภคพริก และผลิตภัณฑอาหารของไทยมีชื่อเสียงเปน

ท่ียอมรับในตลาดโลก ซอสพริกของไทยมีรสชาติดี ราคาไมแพง จากการทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาระดับการ

ยอมรับในผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกของโครงการยอยท่ี 3 พบวา ในภาพรวมตลาดใหการตอบรับ ท้ังใน

สวนของผูบริโภคและผูจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก วัฒนธรรมเรื่องอาหารระหวางไทยกับอินโดนีเซีย

มีความแตกตางกันไมมาก คาดวาจะเปนโอกาสท่ีดีของไทย เพราะประเทศอินโดนีเซียมีประชากรมากกวา 

250 ลานคน  

2. การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือการสงออก 

2.1 ผลการตรวจสอบการปนเปอนของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมคารบาเมต และ

ออรกาโนฟอสเฟต พบวาในทุกตัวอยางของพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยางมีการปนเปอนของสาร

ท้ัง 2 กลุมตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของตัวอยางพริกชี้ฟาสด (N=50) และรอยละ 24 ของตัวอยางพริก

ชี้ฟาแหง (N=50) มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย 

นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรีย

ท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 

2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟาแหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดรอยละ 94 และตัวอยางพริกชี้ฟาแหงรอยละ 72 พบกลุมจุลินทรียกอโรค (Clostridia 

sp.) โดยเฉพาะเชื้อ Clostridium perfringens 81.47 MPN/g และ 1.45 log CFU/g ตามลําดับ  การ

ปนเปอนของเชื้อ Clostridium perfringens ในพริกชี้ฟาแหงเกินขอกําหนดของกรมวิทยาศาสตร 

การแพทย (ท่ีระบุไวตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) 

2.2 การลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม 

นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุด โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ Clostridium perfringensได 1.99 log 

CFU/g (คิดเปน 99%)  สวนน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพ

รองลงมา คือ ลดเชื้อลงได 1.64 log CFU/g (คิดเปน 97%) และไมพบเชื้อ Clostridium perfringens

หลงเหลืออยูในน้ําลางท้ัง 2 ชนิด ในขณะท่ีการลางดวยโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม และ

น้ําประปานาน 10 นาที พบวามีเชื้อดังกลาวหลงเหลืออยูในน้ําลางสูงถึง 2.23 และ 3.65 log CFU/g 

ตามลําดับ 

2.3 การลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด คือ 

คลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนท่ี 50 และ 5 มก./กก. (100 เทาของคา EU-MRLs)  
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และท่ี 5 และ 0.5 มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs) ดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทร

ไลซชนิดกรด 50 และ 70 ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโปคลอไรท100 และ 200 ppm นาน5 และ 10 

นาที ท่ี 25oC  เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาที มีการลดลงของ

สารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2ชนิดแตกตางกัน (p≤0.05)  คือ ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs 

เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 นาที ลดสารคลอรไพริสารคลอรไพริฟอสไดรอยละ 88–89 และลดสารโพร

ฟโนฟอสไดรอยละ 51–66สวนท่ีระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-MRLs  การลางพริกดวยน้ําโอโซน

และน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาที ชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และรอยละ 

42–46 ตามลําดับ แตลดสารโพรฟโนฟอสไดเพียงรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 ตามลําดับ  การลาง

พริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด  

2.4 กระบวนการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม และสภาวะในการ

เตรียมพริกชี้ฟาสดกอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที รวมกับการแช

ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที  

โดยจะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสายพันธุของพริกแตละ

ชนิด) เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  

2.5 ผลการประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการ

อบรม พบวาโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอ

ผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 88 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 

19 ยังไมแนใจท่ีจะซ้ือโดยใหเหตุผลวาตองพิจารณาถึงราคา ณ เวลาท่ีตองการจัดซ้ือ และตนทุนการผลิต

ของโรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยู

ในชวง 80-100 บาท /กก. 

3. การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซีย 

3.1 ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ พบวาพฤติกรรมการบริโภค

ของชาวอินโดนีเซียแตกตางกันตามรายได กลุมท่ีมีรายไดต่ําถึงระดับกลาง ซ่ึงมีจํานวนประมาณรอยละ 

80-90 ของประชากรท้ังหมดใหความสําคัญกับปจจัยดานราคาเปนหลัก มักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก 

หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมีรายไดสูง ประมาณรอยละ 10-15 หรือประมาณ 

24.5 ลานคน ใหความสําคัญกับตัวผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความ

ทันสมัย และคุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตางตาม

ภูมิประเทศท่ีแบงเปนเกาะ เกือบทุกเมนูอาหารจะตองมีเครื่องปรุงรสจากพริก(ซัมบัล)เปนเครื่องเคียง 

ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ สินคาอาหารฮาลาลของไทยสวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา 
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ซุปเปอรมารเก็ต การนําเทคโนโลยีการผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับทางประเทศอินโดนีเซียจะ

เปนทางเลือกท่ีดี  

3.2 การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

การบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีความแตกตางตามทองถ่ินจํานวน 12 

ชนิดไดแก Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ), Sambal Bajak , Sambal Terasi, Sambal Terasi ( 

Blacan Chilli Relish ) , Sambal Padang , Sambal Oelek , Sambal Ashi Lampung Ny, Lily , 

Sambal ROA , Sambal Bangkok, Sambal Balado (Kokita) ,  Sambal Belachan และ Sambal 

Tauco, นํามาวิเคราะหคุณภาพและประเมินคุณภาพในดานประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกเปนผลิตภัณฑ

ตนแบบ ผลการคัดเลือกไดผลิตภัณฑ Sambalตนแบบ 5 ชนิด ไดแก Samba lAshi Lampung Ny, Lily, 

Sambal ROA, Sambal Balado, Sambal Padang และ Sambal Terasi ผลิตภัณฑ sambalท้ัง 5 

ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตางใน

ดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3.3 ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 

3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chili พบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริก

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟา

เขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติใน

ดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ พบวาการใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ี

มีสีและกลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองใน

น้ําเกลือเหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, Lily,  

Sambal Balado และ Sambal Terasi การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดใน

ดานความเผ็ดมีนอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดาน

ความเผ็ด พบวากระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะสัมผัส 

และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C 

นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตร

การผลิต 

3.4 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงาน

แสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริม

การสงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลอง

ชิมผลิตภัณฑ   ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 

กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุ

นอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือ
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ผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 

15.67 และ 14.18 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดคือ Sambal 

ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาว

อินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ 

Lampung และผลิตภัณฑ Padang คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับใน

ผลิตภัณฑ Balado มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07  
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ขอเสนอแนะและการนําไปใชประโยชน 

1. ภาครัฐและหนวยงานท่ีเก่ียวของควรใหความสนใจสนับสนุนใหมีการนําขอมูล/

ผลการวิจัยมาใชประโยชนในการพัฒนาระบบการจัดการหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพใน

การผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกรใหรองรับและสอดคลองกับการพัฒนาการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม 

สนับสนุนการสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือทราบ

ความตองการของแตละฝาย แกไขปญหาและใชความพยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแก

กันและกันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรมซ่ึงจะชวยใหเกษตรกรไดปรับเปลี่ยนกระบวนการ

เพาะปลูกพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของโรงงานแปรรูปและตลาดในตางประเทศ ชวยผลักดัน

ผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดดวยราคาท่ีเปนธรรม เกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา 

2. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาใหไดมาตรฐาน การจัดการ

วัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนทางดานเคมี และจุลินทรีย ท่ีเปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

ผลงานวิจัยนี้ควรนําไปขยายผลประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีปญหามีสารปนเปอน

ตกคางเกินมาตรฐานจะชวยลดปญหาและยกระดับมาตรฐานสินคาเกษตรของไทยใหไดมาตรฐานสงออก 

ทําใหวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีตองการสงออกหรือท่ีจะนําไปใชแปรรูปตอในอุตสาหกรรมมีคุณภาพในดาน

ความปลอดภัย ซ่ึงจะชวยยกระดับมาตรฐานของสินคาไทยใหแขงขันได 

3. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและกระบวนการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ท่ีผานการทดสอบไดรับการยอมรับจากผูบริโภคและผูประกอบการนําเขาสินคา

อาหารในตลาดอินโดนีเซีย นับเปนการสรางโอกาสใหกับธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทย ใหมี

โอกาสขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน และในตลาดอินโดนีเซียซ่ึงเปนตลาดใหญ ท่ีมีปจจัยท่ีเอ้ืออํานวยในทาง

การคาท่ีนอกจากมีประชากรนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริกแลว ยังมีขอได เปรียบในดานระยะเวลาในการ

ขนสงท่ีสั้นและภาษีนําเขาท่ีเรียกเก็บอัตรารอยละ 0 ตั้งแตป 2553 ภายใตขอตกลงเขตการคาเสรีอาเซียน 

(ASEAN Free Trade Area : AFTA)ดังนั้นควรนําขอมูลท่ีเก่ียวของกับรสนิยมการบริโภค มาใชในการ

พัฒนาตอยอดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ท้ังท่ีเปนผลิตภัณฑใหมและผลิตภัณฑท่ีพัฒนาจาก

ผลิตภัณฑน้ําพริกของไทยเพ่ือผลักดันและเสริมสรางขีดความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคา

อาหารของไทย ทําใหสินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย 

4. เทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับระบบการจัดการวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

ตนแบบซ่ึงเกิดข้ึนจากผลงานวิจัยเปนเทคโนโลยีท่ีพรอมนําไปใชหลังจากกลุมเกษตรกรผูปลูกและผูผลิตใน

ภาคอุตสาหกรรมไดรับการถายทอด จะทําใหปญหาในเรื่องคุณภาพของผลผลิตไดรับการแกไขชวย

ยกระดับการแปรรูปและเพ่ิมขีดความสามารถของผูผลิตในกลุมอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ผลการจัด

สัมมนาเชิงปฏิบัติการ ครั้งแรก เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก ใน

วันท่ีวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน สถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มก. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ใหกับเกษตรกรและผูประกอบการผลิต

เครื่องปรุงรส โดยเฉพาะในกลุม SMEs เพ่ือถายทอดผลงานวิจัยเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบและ
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กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีประสิทธิภาพในการลดจุลินทรียและสารเคมีตกคางและถายทอด

ผลงานวิจัยในภาพรวม พบวาผูประกอบการหลายรายใหความสนใจตองการรับการถายทอดเทคโนโลยี

การผลิตซัมบัลเพ่ือสงออก จึงควรสนับสนุนใหมีการบูรณาการความรูท่ีไดจากผลงานวิจัยท้ังหมด ถายทอด

ขยายผลไปสูกลุมเกษตรกร ผูประกอบการอุตสาหกรรม และผูเก่ียวของในวงกวาง เพ่ือพัฒนาและ

สนับสนุนภาคการผลิตในหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟา ทําใหสินคาไทยมีภาพลักษณท่ีดีท้ังในดานคุณภาพ

และความปลอดภัยผูผลิตมีศักยภาพเพ่ิมข้ึนสงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของ

อุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

 

การนําไปใชประโยชน 

1 จากการผลการศึกษาตนทุน รายได และกําไรในภาพรวม เกษตรกรจึงควรนําขอมูลท่ีคนพบไป

วางแผนการทํากําไรในการปลูกพริกใหญเพ่ืออุตสาหกรรมเพ่ือใหไดผลกําไรตามเปาหมาย 

ในวิธีการลางครั้งนี้พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด จึง

เปนอีกทางเลือกหนึ่งของกระบวนการลางพริกเพ่ือประยุกตใชในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  การลด

การตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบพริกจะชวยเพ่ิมคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของ

ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา 

 


