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ความสําคัญและท่ีมาของปญหางานวิจัย 

ความสําเร็จของการคาของสินคาหลายชนิดเปนผลมาจากความสามารถทางการตลาดท่ียอด

เยี่ยม เริ่มตนจากการเขาใจความตองการของผูบริโภค หาวิธีการตอบสนองและสื่อสารใหเขาถึง จบลงท่ี

การทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจและกลับมาซ้ือซํ้า สินคาเกษตรเปนสินคาท่ีเนาเสียงาย เม่ือเกิดสภาวะ

ลนตลาดจะทําใหเกิดปญหากับเกษตรกรและกลายเปนปญหาของรัฐท่ีจะตองจัดการแกไข ดังนั้นผูบริหาร

ประเทศรวมกับภาคเอกชนควรทําการตลาดเชิงรุกและพัฒนาการแปรรูปสินคาเกษตร ใหมีศักยภาพใน

ระดับสากลหรืออยางนอยในระดับภูมิภาค การจัดการโซอุปทานและการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานมี

คุณภาพตามความตองการของตลาดเปนเครื่องมือสําคัญเชิงกลยุทธท่ีกิจการตางๆ ในประเทศท่ีพัฒนาแลว

ใชสรางความไดเปรียบในการแขงขันโดยเนนการจัดการตั้งแตการจัดซ้ือจัดหา (Source) การผลิต (Make) 

และสงมอบ (Deliver) ไปยังลูกคากลุมเปาหมาย ขอดีของการศึกษาโซอุปทานก็คือสามารถรูไดวาความ

บกพรองหรือปญหาเกิดจากสวนใด ข้ันตอนใด ชวยทําใหการแกไขเปนไปไดอยางถูกตอง ตรงประเด็นและ

มีประสิทธิภาพ 

พริกชี้ฟาเปนพริกท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ท่ีผลิตเพ่ือใชในประเทศและเพ่ือ

การสงออก  พริกชี้ฟานอกจากจะบริโภคสดโดยตรงแลว ยังสามารถแปรรูปเปนพริกแหง และใชเปน

วัตถุดิบในโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเฉพาะในกลุม

ของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสซ่ึงมีลักษณะแตกตางกันออกไปตามแตละภูมิภาคท่ัวโลก ดังนั้นผลิตภัณฑจากพริก

จึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพในตลาดโลก แตการสงออกผลิตภัณฑจากพริกของไทยมีขอจํากัด เนื่องจากปญหา

ดานคุณภาพและความปลอดภัยดานเชื้อราและสารปนเปอนของวัตถุดิบท่ีเปนพริกสดและพริกแหง ผลิตภัณฑ

จากพริกขาดการพัฒนาตามความตองการของตลาด ทําใหผลิตภัณฑจากพริกไมสามารถขยายตลาดไดตามความ

ตองการชองตลาดโลก  

ประเทศไทยมีผลผลิตพริกชี้ฟาเปนอันดับ 8 ของประเทศท่ีมีการผลิตพริกชี้ฟาท่ัวโลกซ่ึงมี

มากกวา  98 ประเทศ จากรายงานผลผลิตพริกชี้ฟาของประเทศไทยในชวงป พ.ศ.2539-2548 พบวา

ผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟามีแนวโนมเพ่ิมข้ึนทุกป อยูระหวาง 33,000-42,000 ตัน  โดยมีพ้ืนท่ีปลูกอยู

ระหวาง 138,000-149,000 ไร  จากสถิติการปลูกพริกชี้ฟา ของกรมสงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  

พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมา

เปนภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง สวนใหญเปนการปลูกเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกและพริกแหง 

ในป พ.ศ.2548  พบวาจังหวัดท่ีมีการปลูกพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปท่ีสําคัญ ไดแก จังหวัดตาก  เชียงราย  

เชียงใหม  แพร  นาน  สุโขทัย  พิษณุโลก  ลําพูน  เลย  หนองคาย และราชบุรี  สวนพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูป

เปนพริกแหง  ไดแก จังหวัดนครสวรรค  ตาก  อุตรดิตถ  กําแพงเพชร  แพร  นาน  สุโขทัย  เลย  

นครราชสีมา  ขอนแกน  ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี 

ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือตลาดเพ่ือการบริโภค และตลาดเพ่ือการแปร

รูป (processing chilli) ซ่ึงจะใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ในรูปของพริกแหง และในรูปของ
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พริกสด การผลิตพริกชี้ฟาเพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดยเกษตรกรโดยเฉพาะใน

ภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัท

ผูแปรรูปแตละบริษัทเปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคาทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร 

หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพ GAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผู

รวบรวมรับซ้ือและกําหนดราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือนกุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็

จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมี

ความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได     จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยู

เสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟาไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิด

ภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิตตกต่ํา ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟาของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ี

อําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี ตําบลยมตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอ

ทาวังผาจังหวัดนานซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูกในป 2554 จํานวน 2,831 ไร เกษตรกรผูปลูก 1,185 รายจํานวน

ผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี ตําบลยม,จอมพระเปนพ้ืนท่ีปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มี

ผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริกเฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร เม่ือเปรียบเทียบขอมูลของราคาพริกตั้งแต

ป พ.ศ.2552-ปจจุบัน พบวา มีแนวโนมราคาตกต่ําเห็นไดจากขอมูลของราคาพริกท่ีลดลงตั้งแต ป 2552 

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

เหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาท สาเหตุ เนื่องจากจํานวนผลผลิตออกสูตลาดมากแตพอคาซ้ือใน

ปริมาณจํากัด เนื่องจากชองทางการนําพริกชี้ฟาไปแปรรูปมีจํากัดสวนใหญนําไปแปรรูปเปนซอสพริก ขาด

การพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนท่ีตองการของตลาดท้ังในดานมาตรฐานความปลอดภัยและรูปลักษณของ

ผลิตภัณฑ ทําใหตลาดของพริกชี้ฟาอยูในวงจํากัด เกษตรกรจึงไมสามารถขายผลผลิตไดตามราคาท่ีควรจะ

เปน ผลผลิตท่ีเหลือจากความตองการตองเนาเสีย เกษตรกรประสบภาวะขาดทุน ปญหาดังกลาวนี้เปน

ปญหาหนึ่งในเรื่องของการจัดการวัตถุดิบท่ีอาจเกิดข้ึนอีกในอนาคตหากไมไดรับการแกไข ปญหาอ่ืนท่ี

เก่ียวของกับการผลิตพริกชี้ฟาท่ีตามมาและเปนอุปสรรคในการสงออกผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกคือ 

ปญหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและรา ในวัตถุดิบท่ีเปนพริกแหงในปริมาณเกินกวามาตรฐานกําหนด  

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

Wangcharoen and Morasuk, 2008) นอกจากนี้การปนเปอนของสารเคมีและการตกคางของยาฆา

แมลงยังเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีพบในพริกแหงท่ีไดจากกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมเนื่องจากเกษตรกรใช

ปุยเคมีสารควบคุมศัตรูพืชในปริมาณคอนขางสูง เชน คลอรไพริฟอส(chlorpyrifos) และโพรฟโนฟอส

(profenofos) ฯลฯ  ขาดเทคโนโลยีการแปรรูปพริกชี้ฟาสดเปนพริกแหงท่ีมีคุณภาพดี สีสวยสด มีความ

ปลอดภัยปญหาดานการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากพริก เนื่องจากผูผลิตในประเทศและผูผลิตเพ่ือการ

สงออกสวนใหญ แปรรูปผลิตภัณฑจากพริกเพียงไมก่ีชนิดตามแบบฉบับเดิม เชน ซอสพริก น้ําจิ่มไก 

เครื่องแกงไทย ฯลฯ มองขามการพัฒนาผลิตภัณฑรูปแบบใหมตรงตามความตองการของตลาดใหญท่ีนิยม

บริโภคพริกและผลิตภัณฑจากพริก ซ่ึงกลุมท่ีนาจับตามองคือกลุมประเทศในภูมิภาคอาเซียน 
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1 ศึกษาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมแปรรูป โดยศึกษาปญหา

และอุปสรรคของ เกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟา พอคาคนกลาง ผูประกอบการ และศึกษาผูซ้ือผลผลิตจากพริก

ชี้ฟาในตลาดเพ่ือนํามาวางแผนเชิงนโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา 

2 พัฒนาระบบจัดการวัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนทางดานเคมี และจุลินทรีย ท่ี

เปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

3 พัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาใหเปนท่ียอมรับและไดมาตรฐานการสงออก 

4 พัฒนาและสรางตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความ

ตองการของผูบริโภคในภูมิภาคอาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

5 ถายทอดเทคโนโลยีระบบการจัดการวัตถุดิบและการผลิตผลิตภัณฑตนแบบจากพริกชี้ฟา

เพ่ือขยายตลาดการสงออกในภูมิภาคอาเซียน 

6 ศึกษาติดตามการปรับเปลี่ยน และพัฒนาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟา เพ่ือ 

อุตสาหกรรมแปรรูป รวมท้ังพฤติกรรมการซ้ือ การยอมรับผลิตภัณฑตนแบบท่ีพัฒนาข้ึน ในภูมิภาค

อาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการแปรรูป ใน

อุตสาหกรรมอาหารมุงเนนศึกษาการจัดการดานโซอุปทานตนน้ํา ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา 

ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลาง และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟาเกณฑท่ีใชในการรับซ้ือ

ผลผลิตและการกําหนดราคาโดยพอคาคนกลางกระบวนการจัดซ้ือพริกชี้ฟาจากพอคาคนกลางและศึกษา

พฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของผูประกอบการในประเทศผูนําเขาการยอมรับ

ผลิตภัณฑใหมมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย  

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 

ตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตนของพริกชี้ฟาสายพันธุตาง ๆ จากตลาดขายสงในภาคกลาง

และภาคเหนือ ทําการศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิง ไดแก โซเดียมไฮโปคลอไรท โอโซน และ

น้ําอิเล็กโทรไลทกรด ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตาง ๆ ตอการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิด

การเนาเสียและเชื้อกอโรค  รวมท้ังสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเพ่ือคัดเลือกสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมี

ประสิทธิภาพสูงสุดมาทดลองใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงและทําการพัฒนากระบวนการอบแหง

พริกชี้ฟาเพ่ือใหไดวิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับนํามาใชในอุตสาหกรรม  
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โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับ

ตลาดอินโดนีเซีย 

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของ

ผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษากระบวนการผลิต สราง

ตนแบบผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และทดสอบการยอมรับของ ผูประกอบการนําเขา/

ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

กิจกรรมท่ี 1 การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออก

ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยคือเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม จังหวัดเชียงราย จังหวัด

ลําพูน จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดอุตรดิตถ และอยูในภาคอีสานบาง

จังหวัด เชน จังหวัดหนองคาย และจังหวัดเลย 

(2)  กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

แบงกลุม (Stratified Sampling) จําแนกตามขนาดของการผลิต และกําหนดขนาดตัวอยาง 400 ตัวอยาง

เพ่ือใหความคลาดเคลื่อนในการสรุปไมเกิน รอยละ 5 ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

กิจกรรมท่ี 2  การศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคน

กลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมพอคาคนกลาง และกลุมผูประกอบการโรงงาน

แปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนไมเกิน 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา ท่ีเปน      อุตสาหกรม

เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551)สวนประชากรท่ีเปนกลุมพอคาคนกลางจะทํา

การสํารวจจากเกษตรผูผลิตและโรงงานแปรรูปผูรับซ้ือ 

(2)  กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ตามแหลงผลิต รวมจํานวนพอคาคนกลาง และกลุม

ผูประกอบการไมต่ํากวา 150 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

 

กิจกรรมท่ี 3 การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนน

ประเทศอินโดนีเซีย 
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(1) ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมผูประกอบการนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาค

อาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยสํารวจจากประชากรท่ีแทจริงจาก

ผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออก  

(2) เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจท่ีสรางในกิจกรรมท่ี 1 และ

พัฒนาปรับปรุงในกิจกรรมท่ี 2 

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 
1 ศึกษาขอมูลคุณภาพเบื้องตนของวัตถุดิบ 

2 ศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัด

ศัตรูพืชเคมีตกคาง โดย สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยเชื้อ Clostridium perfringens และสรางการ

ปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอส และ โพรฟโนฟอส (ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา) 

3 พัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงในระดับ

อุตสาหกรรมศึกษา ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการอบแหงพริกชี้ฟา เพ่ือพัฒนาเปนกระบวนการอบแหงท่ี

เหมาะสมกับการผลิตเพ่ือการสงออก  

4 ผลิตพริกชี้ฟาแหงโดยใชสารออกซิไดซซ่ิง ท่ีเหมาะสมในการลางทําความสะอาด

พริกสด รวมกับกระบวนการอบแหงพริกท่ีพัฒนาข้ึน 

5 ถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการลาง และการอบแหงท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับ

อุตสาหกรรมแปรรูปแกผูประกอบการ 

โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาด

อินโดนีเซีย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ สํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

การบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทางดานกายภาพและเคมี นําขอมูลท่ีไดจาก

การวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ 

4 วิเคราะหคุณภาพพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑและวิเคราะหคุณภาพ

ผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบเพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

อินโดนีเซียประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน 
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ผลการวิจัย/ขอคนพบ 

1. การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

1.1 พ้ืนท่ีปลูก ผลการศึกษาพบวาเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟา(พริกใหญ)เพ่ืออุตสาหกรรม

อาหารในประเทศไทยสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย ปลูก

มากในเขตจังหวัดแพร นาน ลําพูน เชียงใหม และตาก ทําใหมีแหลงผลิตแปรรูปพริกใหญในบริเวณนี้

หลายแหง จากการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไรตอเกษตรกร 1 ราย  พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 

ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยจํานวนเกษตรกรท่ีมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มีมากท่ีสุด รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร 

– 5 ไร สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด และขายผลผลิตใหกับคนกลางซ่ึงเปนผูรวบรวมผลผลิต

ในแตละพ้ืนท่ีสงโรงงานหรือตลาด ผลการสํารวจการปลูกพริกใหญในจังหวัดสุโขทัยพบวาเกษตรกรราย

ยอยหลายกลุมไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคาโดยคนกลางใน

พ้ืนท่ี 

1.2 ดานผลผลิต เกษตรกรสามารถผลิตพริกชี้ฟาใหญไดตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม 

ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร เกษตรกรสวนใหญ

สามารถผลิตผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร พบวาในพ้ืนท่ีการเพาะปลูกท่ีแตกตางกันจะให

ผลผลิตท่ีไมเทากัน ท้ังนี้อาจข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สภาพภูมิอากาศ สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา 

สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และการเก็บเก่ียว และราคาขายก็มีความแตกตางกันในแตละชวงเวลา 

1.3 ดานราคา ผลจากการเก็บขอมูลจากแหลงปลูกพริกเกือบท่ัวประเทศพบวาราคาขาย

พริกใหญ ขายไดราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 

บาท โดยขายพริกใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มากท่ีสุด รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท สวนราคา

ระหวาง 16 – 20 บาท มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากราคาท่ีสูงมักขายสูตลาด แตราคาไมเกิน 

15 บาท ขายใหโรงงาน ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตใน

ทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรเก็บพริกไปขายในตลาด ปจจุบันเกษตรกรเริ่มมีความเขาใจและสนใจท่ี

จะผลิตพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือท่ีมีการประกันราคามากข้ึนเพราะมีความแนนอนในเรื่องของราคาและ

มีตลาดรองรับตลอดท้ังป 

1.4 พันธุพริกท่ีนิยมปลูก พบวาการเลือกพันธุพริกเพ่ือนํามาปลูกของกลุมเกษตรกร

ข้ึนอยูกับผูสงเสริมหรือคนกลางผูรับซ้ือ พันธท่ีนิยมปลูกมากท่ีสุด ไดแก พันธแมปง รองลงมาคือพันธเวียง

สาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จมณี 

พันธสันกําแพง พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง พันธ

ซีอาน ตามลําดับ  

1.5 การรับซ้ือ กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริกซ่ึง

สอดคลองกับการสํารวจโรงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริกมาก

ท่ีสุด เนื่องจากซอสพริกเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ ซ่ึงสอดคลองกับสถิติการสงออกซอสพริกของ
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กรมศุลกากร (2556)ท่ีพบวามูลคาการสงออกซอสพริกเพ่ิมข้ึนเปนลําดับ สวนกลุมพอคาคนกลางมีเกณฑ

ในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปน

โรค และมีการคัดเลือกเบื้องตน ใหตรงกับความตองการของโรงงานท่ีตองการพริกสีแดง เนื้อเยอะ เมล็ด

นอย เผ็ดนอย เพราะความเผ็ดสามารถเติมได ไมมีสารปนเปอน พรอมมีการเด็ดข้ัวใหเรียบรอย  

1.6 ตลาดสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญเปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด 

ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากประเทศในกลุมอาเซียนนิยมบริโภคพริก และผลิตภัณฑอาหารของไทยมีชื่อเสียงเปน

ท่ียอมรับในตลาดโลก ซอสพริกของไทยมีรสชาติดี ราคาไมแพง จากการทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาระดับการ

ยอมรับในผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกของโครงการยอยท่ี 3 พบวา ในภาพรวมตลาดใหการตอบรับ ท้ังใน

สวนของผูบริโภคและผูจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก วัฒนธรรมเรื่องอาหารระหวางไทยกับอินโดนีเซีย

มีความแตกตางกันไมมาก คาดวาจะเปนโอกาสท่ีดีของไทย เพราะประเทศอินโดนีเซียมีประชากรมากกวา 

250 ลานคน  

2. การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือการสงออก 

2.1 ผลการตรวจสอบการปนเปอนของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมคารบาเมต และ

ออรกาโนฟอสเฟต พบวาในทุกตัวอยางของพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยางมีการปนเปอนของสาร

ท้ัง 2 กลุมตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของตัวอยางพริกชี้ฟาสด (N=50) และรอยละ 24 ของตัวอยางพริก

ชี้ฟาแหง (N=50) มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย 

นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรีย

ท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 

2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟาแหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดรอยละ 94 และตัวอยางพริกชี้ฟาแหงรอยละ 72 พบกลุมจุลินทรียกอโรค (Clostridia 

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

ปนเปอนของเชื้อ Clostridium perfringens ในพริกชี้ฟาแหงเกินขอกําหนดของกรมวิทยาศาสตร 

การแพทย (ท่ีระบุไวตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) 

2.2 การลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม 

นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุด โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ Clostridium perfringensได 1.99 log 

CFU/g (คิดเปน 99%)  สวนน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพ

รองลงมา คือ ลดเชื้อลงได 1.64 log CFU/g (คิดเปน 97%) และไมพบเชื้อ Clostridium perfringens

หลงเหลืออยูในน้ําลางท้ัง 2 ชนิด ในขณะท่ีการลางดวยโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม และ

น้ําประปานาน 10 นาที พบวามีเชื้อดังกลาวหลงเหลืออยูในน้ําลางสูงถึง 2.23 และ 3.65 log CFU/g 

ตามลําดับ 

2.3 การลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด คือ 

คลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนท่ี 50 และ 5 มก./กก. (100 เทาของคา EU-MRLs)  
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และท่ี 5 และ 0.5 มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs) ดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทร

ไลซชนิดกรด 50 และ 70 ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโปคลอไรท100 และ 200 ppm นาน5 และ 10 

นาที ท่ี 25oC  เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาที มีการลดลงของ

สารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2ชนิดแตกตางกัน (p≤0.05)  คือ ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs 

เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 นาที ลดสารคลอรไพริสารคลอรไพริฟอสไดรอยละ 88–89 และลดสารโพร

ฟโนฟอสไดรอยละ 51–66สวนท่ีระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-MRLs  การลางพริกดวยน้ําโอโซน

และน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาที ชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และรอยละ 

42–46 ตามลําดับ แตลดสารโพรฟโนฟอสไดเพียงรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 ตามลําดับ  การลาง

พริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด  

2.4 กระบวนการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม และสภาวะในการ

เตรียมพริกชี้ฟาสดกอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที รวมกับการแช

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

โดยจะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสายพันธุของพริกแตละ

ชนิด) เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  

2.5 ผลการประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการ

อบรม พบวาโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอ

ผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 88 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 

19 ยังไมแนใจท่ีจะซ้ือโดยใหเหตุผลวาตองพิจารณาถึงราคา ณ เวลาท่ีตองการจัดซ้ือ และตนทุนการผลิต

ของโรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยู

ในชวง 80-100 บาท /กก. 

3. การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซีย 

3.1 ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ พบวาพฤติกรรมการบริโภค

ของชาวอินโดนีเซียแตกตางกันตามรายได กลุมท่ีมีรายไดต่ําถึงระดับกลาง ซ่ึงมีจํานวนประมาณรอยละ 

80-90 ของประชากรท้ังหมดใหความสําคัญกับปจจัยดานราคาเปนหลัก มักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก 

หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมีรายไดสูง ประมาณรอยละ 10-15 หรือประมาณ 

24.5 ลานคน ใหความสําคัญกับตัวผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความ

ทันสมัย และคุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตางตาม

ภูมิประเทศท่ีแบงเปนเกาะ เกือบทุกเมนูอาหารจะตองมีเครื่องปรุงรสจากพริก(ซัมบัล)เปนเครื่องเคียง 

ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ สินคาอาหารฮาลาลของไทยสวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา 
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ซุปเปอรมารเก็ต การนําเทคโนโลยีการผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับทางประเทศอินโดนีเซียจะ

เปนทางเลือกท่ีดี  

3.2 การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

การบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีความแตกตางตามทองถ่ินจํานวน 12 

ชนิดไดแก 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, นํามาวิเคราะหคุณภาพและประเมินคุณภาพในดานประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกเปนผลิตภัณฑ

ตนแบบ ผลการคัดเลือกไดผลิตภัณฑ Sambalตนแบบ 5 ชนิด ไดแก Samba lAshi Lampung Ny, Lily, 

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

ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตางใน

ดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3.3 ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 

3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chili พบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริก

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟา

เขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติใน

ดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ พบวาการใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ี

มีสีและกลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองใน

น้ําเกลือเหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, Lily,  

Sambal Balado และ Sambal Terasi การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดใน

ดานความเผ็ดมีนอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดาน

ความเผ็ด พบวากระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะสัมผัส 

และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C 

นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตร

การผลิต 

3.4 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงาน

แสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริม

การสงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลอง

ชิมผลิตภัณฑ   ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 

กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุ

นอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือ
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ผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 

15.67 และ 14.18 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดคือ Sambal 

ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาว

อินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ 

Lampung และผลิตภัณฑ Padang คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับใน

ผลิตภัณฑ Balado มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07  



 

13 
 

ขอเสนอแนะและการนําไปใชประโยชน 

1. ภาครัฐและหนวยงานท่ีเก่ียวของควรใหความสนใจสนับสนุนใหมีการนําขอมูล/

ผลการวิจัยมาใชประโยชนในการพัฒนาระบบการจัดการหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพใน

การผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกรใหรองรับและสอดคลองกับการพัฒนาการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม 

สนับสนุนการสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือทราบ

ความตองการของแตละฝาย แกไขปญหาและใชความพยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแก

กันและกันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรมซ่ึงจะชวยใหเกษตรกรไดปรับเปลี่ยนกระบวนการ

เพาะปลูกพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของโรงงานแปรรูปและตลาดในตางประเทศ ชวยผลักดัน

ผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดดวยราคาท่ีเปนธรรม เกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา 

2. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาใหไดมาตรฐาน การจัดการ

วัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนทางดานเคมี และจุลินทรีย ท่ีเปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

ผลงานวิจัยนี้ควรนําไปขยายผลประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีปญหามีสารปนเปอน

ตกคางเกินมาตรฐานจะชวยลดปญหาและยกระดับมาตรฐานสินคาเกษตรของไทยใหไดมาตรฐานสงออก 

ทําใหวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีตองการสงออกหรือท่ีจะนําไปใชแปรรูปตอในอุตสาหกรรมมีคุณภาพในดาน

ความปลอดภัย ซ่ึงจะชวยยกระดับมาตรฐานของสินคาไทยใหแขงขันได 

3. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและกระบวนการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ท่ีผานการทดสอบไดรับการยอมรับจากผูบริโภคและผูประกอบการนําเขาสินคา

อาหารในตลาดอินโดนีเซีย นับเปนการสรางโอกาสใหกับธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทย ใหมี

โอกาสขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน และในตลาดอินโดนีเซียซ่ึงเปนตลาดใหญ ท่ีมีปจจัยท่ีเอ้ืออํานวยในทาง

การคาท่ีนอกจากมีประชากรนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริกแลว ยังมีขอได เปรียบในดานระยะเวลาในการ

ขนสงท่ีสั้นและภาษีนําเขาท่ีเรียกเก็บอัตรารอยละ 0 ตั้งแตป 2553 ภายใตขอตกลงเขตการคาเสรีอาเซียน 

(ASEAN Free Trade Area : AFTA)ดังนั้นควรนําขอมูลท่ีเก่ียวของกับรสนิยมการบริโภค มาใชในการ

พัฒนาตอยอดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ท้ังท่ีเปนผลิตภัณฑใหมและผลิตภัณฑท่ีพัฒนาจาก

ผลิตภัณฑน้ําพริกของไทยเพ่ือผลักดันและเสริมสรางขีดความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคา

อาหารของไทย ทําใหสินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย 

4. เทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับระบบการจัดการวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

ตนแบบซ่ึงเกิดข้ึนจากผลงานวิจัยเปนเทคโนโลยีท่ีพรอมนําไปใชหลังจากกลุมเกษตรกรผูปลูกและผูผลิตใน

ภาคอุตสาหกรรมไดรับการถายทอด จะทําใหปญหาในเรื่องคุณภาพของผลผลิตไดรับการแกไขชวย

ยกระดับการแปรรูปและเพ่ิมขีดความสามารถของผูผลิตในกลุมอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ผลการจัด

สัมมนาเชิงปฏิบัติการ ครั้งแรก เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก ใน

วันท่ีวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน สถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มก. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ใหกับเกษตรกรและผูประกอบการผลิต

เครื่องปรุงรส โดยเฉพาะในกลุม SMEs เพ่ือถายทอดผลงานวิจัยเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบและ
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กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีประสิทธิภาพในการลดจุลินทรียและสารเคมีตกคางและถายทอด

ผลงานวิจัยในภาพรวม พบวาผูประกอบการหลายรายใหความสนใจตองการรับการถายทอดเทคโนโลยี

การผลิตซัมบัลเพ่ือสงออก จึงควรสนับสนุนใหมีการบูรณาการความรูท่ีไดจากผลงานวิจัยท้ังหมด ถายทอด

ขยายผลไปสูกลุมเกษตรกร ผูประกอบการอุตสาหกรรม และผูเก่ียวของในวงกวาง เพ่ือพัฒนาและ

สนับสนุนภาคการผลิตในหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟา ทําใหสินคาไทยมีภาพลักษณท่ีดีท้ังในดานคุณภาพ

และความปลอดภัยผูผลิตมีศักยภาพเพ่ิมข้ึนสงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของ

อุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

 

การนําไปใชประโยชน 

1 จากการผลการศึกษาตนทุน รายได และกําไรในภาพรวม เกษตรกรจึงควรนําขอมูลท่ีคนพบไป

วางแผนการทํากําไรในการปลูกพริกใหญเพ่ืออุตสาหกรรมเพ่ือใหไดผลกําไรตามเปาหมาย 

ในวิธีการลางครั้งนี้พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด จึง

เปนอีกทางเลือกหนึ่งของกระบวนการลางพริกเพ่ือประยุกตใชในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  การลด

การตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบพริกจะชวยเพ่ิมคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของ

ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา 

 


