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ตลาดอินโดนีเซีย 

Development of Seasoning Product Prototypes from 

Chili Spur Pepper (Capsicum annuum L. var. 

acuminatum Fingerh. ) for Indonesian Market 

 

 

 

 

 

 



 

218 

 



 

219 

 

บทคัดยอ 

การวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการ

ของผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษาขอมูลเพ่ือนํามาใชสราง

ตนแบบผลิตภัณฑ ดวยการสํารวจตลาด รสนิยมการบริโภค และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พรกิท่ีมีความแตกตางกันในในตลาดอินโดนีเซียจํานวน 12 ชนิด มาวิเคราะหคุณภาพ ผลการศึกษาขอมูล

การบริโภค และพฤติกรรมการบริโภคของชาวอินโดนีเซียพบวารสนิยมการบริโภคอาหารของชาว

อินโดนีเซียสวนใหญคลายคลึง กับคนไทยนิยมบริโภคอาหารท่ีมีสวนประกอบของเครื่องเทศหลากหลาย

ชนิด ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ โดยเฉพาะพริกและเครื่องปรุงรสจากพริกเปนสวนสําคัญในทุก

เมนูอาหารท่ีขาดไมได ผลิตภัณฑจากพริกในตลาดอินโดนีเซีย มีหลากหลายชนิดแตกตางตามรสนิยมของ

ทองถ่ิน และนิยมใชเปนชื่อผลิตภัณฑ ผลคัดเลือกผลิตภัณฑซัมบัลท่ีเปนตัวแทนของผลิตภัณฑซัมบัลใน

เมืองตางบนเกาะสุมาตรา และเกาะชวา ไดผลิตภัณฑซัมบัล ท่ีเหมาะสําหรับนํามาใชเปนผลิตภัณฑเปน

ตนแบบ 5 ชนิด คือ  Sambal ROA , Sambal Padang , Sambal Balado ,  Sambal Terasi  และ

Sambal Ashi Lampung ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟา

แดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chili  พบวา การแชเยือกแข็งพริกใน

สภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือน

พริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริก

ชี้ฟาเขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติ

ในดานกลิ่น 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 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา 

Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก 

กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ   

ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 กลุมคือ เปน

ผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ในจํานวนนี้เปนเพศหญิง มากกวา 

เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 และ 43.59 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมาก
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สุด 75 ป และเม่ือจําแนกตามชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอย

ละ 40.0 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอย

ละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 

รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี 

และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 

ชนิดคือ Sambal ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลอง

ชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ

ผลิตภัณฑ Lampung และผลิตภัณฑ Padang คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการ

ยอมรับในผลิตภัณฑ Balado มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ : เครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  พริกช้ีฟา   ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบ

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   แซมบัล 
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ABSTRACT 

 The research for developing five seasoning products from chili pepper (Capsicum 

annuum L.) according to the demand from some importers and consumers in Indonesian 

market was performed. Before a new product was initiated, set of data were studied 

include marketing survey and consumer taste preferences. 12 different pepper seasoning 

products from Indonesian market were collected and qualitatively analyzed. The results 

from Indonesian consumer and marketing surveys shown that Indonesian consumption 

behavior is very similar to Thai people especially in terms of multiple spices utilization. 

Pepper, red onions and spices are the most favorable seasoning ingredients in almost 

any dishes for both people from the two countries. Five chili pepper products (Sambal) 

from Sumatra and Java Island were selected and used as the prototype include; Sambal 

ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado, Sambal Terasi and Sambal Ashi Lampung. From 

Sambal processing studied, 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 0 C for 4 months 

were similar to the fresh one. Under brine solution storage for 4 months, color of the 

green chili pepper was changed from dark green to yellow green while red chili pepper 

remained their red color.  For the analysis of flavor, taste and texture of product, 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 Ashi Lampung Ny, Lily, Sambal Balado and Sambal Terasi. Sambal 

product made from three different Thai red chili pepper had too low hotness degree; it 

was needed to add some of bird's eye chili to adjust the hotness degree. In order to 

maintain product quality in taste, flavor, texture and safety during long term storage 

time, heat sterilization process at 1000 C for 20 minutes was needed. This method would 

bring the product’s water activity down to 0.75 – 0.8 depends on production formula. 
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The result from Indonesian consumer test of Sambal product in the product exhibition 

“Thailand Sourcing & Business Matching 2013” in Jakarta demonstrated that consumer 

had paid attention to Sambal products from Thailand. Consumer was divided into two 

groups one 12.3 percent was importer or retailer and the rest 87.7 percent was 

consumer. 56.41percent was female while 43.59 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, hotness degree and price that was for 63.43, 

15.67 and 14.18 percent respectively. Among four different Sambal products; ROA, 

Padang, Balado and Ashi Lampung, Indonesian consumer, 32.45, 25.20 and 23.28 

percent, accepted ROA, Lampung, and Padang respectively. The lowest accepted was 

19.07 percent for Balado. 
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บทนํา 

 

ประเทศไทยมีผลผลิตพริกเปนอันดับ 8 ของโลก ในป พ.ศ.2547 มีผลผลิตพริกรวม 0.76 ลาน

ตันผลผลิตพริกชี้ฟาของประเทศไทยในชวงป พ.ศ.2539-2548 อยูระหวาง 33,000-42,000 ตัน  โดยมี

พ้ืนท่ีปลูกอยูระหวาง 138,000-149,000 ไร  โดยผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาเพ่ิมข้ึนทุกป จากสถิติการ

ปลูกพริกชี้ฟา ของกรมสงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศ

ไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมาเปนภาคตะวันออกเฉียง เหนือและภาคกลาง จังหวัด

ท่ีมีการปลูกพริกชี้ฟามากท่ีสุดเปนจังหวัดตาก  มีพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟา 12,833 ไร รองมาเปนจังหวัดเลย 

7,976 ไร นครราชสีมา 6,136 ไร เชียงราย 5,582 ไร และเชียงใหม 5,371 ไร และจากการศึกษาการปลูก

พริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกและพริกแหงท่ัวทุกภาคของประเทศ ในป พ.ศ.2548  พบวาจังหวัดท่ีมี

การปลูกพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกท่ีสําคัญ ไดแก จังหวัดตาก  เชียงราย  เชียงใหม  แพร  นาน  

สุโขทัย  พิษณุโลก  ลําพูน  เลย  หนองคาย และราชบุรี  สวนพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนพริกแหง  ไดแก 

จังหวัดนครสวรรค  ตาก  อุตรดิตถ  กําแพงเพชร  แพร  นาน  สุโขทัย  เลย  นครราชสีมา  ขอนแกน  

ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี ตลาดสงออกท่ีสําคัญของพริกชี้ฟา ไดแก ประเทศมาเลเซียและสิงคโปร 

(กลุมวิเคราะหขาวและฐานขอมูล , สํานักขาวไทย) ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาด

เพ่ือการบริโภคใชประกอบอาหารในครัวเรือนและในรานอาหารท่ัวทุกภาคของประเทศ  ราคาพริกสดจะ

เคลื่อนไหวเร็ว ประมาณกิโลกรัมละ 6-15 บาท (ปรัชญา, 2537) และตลาดเพ่ือการแปรรูป (processing 

chilli) ซ่ึงจะใชพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ในรูปของพริกแหง และในรูปของพริกสด การผลิตพริกชี้ฟา

เพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดยเกษตรกรสวนใหญโดยเฉพาะในภาคเหนือจะปลูกพริก

เปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัทผูแปรรูปแตละบริษัท

เปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคาทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร หรือเคยอบรมการผลิต

พริกตามระบบคุณภาพGAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผูรวบรวมรับซ้ือและกําหนด

ราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือนกุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็จะทําใหพริกลนตลาดและ

ราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมีความสามารถหาตลาดรับซ้ือเอง

ได จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยูเสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี 

ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟาไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิดภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิต

ตกตํ่า ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟาของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ีอําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี 

ตําบลยม ตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอทาวังผาจังหวัดนาน ซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูก

ในป 2554 จํานวน 2,831 ไร เกษตรกรผูปลูก 1,185 ราย จํานวนผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี 

ตําบลยม,จอมพระ เปนพ้ืนท่ีปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มีผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริก 

เฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร พริกท่ีปลูกสวนใหญเปนพริกชี้ฟาเพ่ือการแปรรูปซอส ในสถานการณภาวะ

ตลาดราคาปจจุบันมีแนวโนมราคาตกต่ํา เม่ือเทียบกับผลผลิตป 52 กิโลกรัมละ 23- 25 บาท ป 53 

กิโลกรัมละ ราคา 13 – 15 บาท ปนี้ราคาต่ําลงมากเหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาทเนื่องจาก
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จํานวนผลผลิตออกสูตลาดมาก แตพอคาซ้ือในปริมาณจํากัด ทําใหเกษตรกรไมสามารถขายผลผลิตได 

ผลผลิตเนาเสีย และประสบภาวะขาดทุน ดังนั้นแนวทางการแกไขจึงควรท่ีจะสนับสนุนหรือสงเสริมใหมี

การแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาและขยายตลาดสงออกไปยังประเทศท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริก

มากยิ่งข้ึน และตลาดท่ีนาสนใจคือตลาดอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูคาท่ีสําคัญของไทยในภูมิภาคอาเซียน โดยในป 2551 มูลคา

การคารวมระหวางไทยกับอินโดนีเซียคิดเปนอันดับท่ี 3 รองลงมาจากมาเลเซียและสิงคโปร และเปนคูคา

ลําดับท่ี 8 ของไทยในตลาดโลก โดยมีมูลคาการคารวม 11,719 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 33 

จาก 8,804 ลานเหรียญสหรัฐ เม่ือเทียบกับป 2550 ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยหลัก คือภาวะเศรษฐกิจของ

อินโดนีเซียท่ียังคงขยายตัวในอัตราท่ีสูงโดยเฉลี่ยในป 2551 อยูท่ีรอยละ 6.1 ซ่ึงเปนอัตราการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจท่ีสูงเม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเดียวกัน ทําใหความตองการสินคาจากตางประเทศใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ิมสูงข้ึน รวมถึงความตองการสินคาจากไทย และยังมีแนวโนมท่ีสูงข้ืนเรื่อยๆ เห็นไดจาก

ในป 2553 การคาระหวางไทยและอินโดนีเซีย มีมูลคา 13,022.36 ลานเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมข้ึนจากระยะ

เดียวกันของปท่ีผานมารอยละ 53.79 โดยไทยเปนฝายเกินดุลการคามูลคา 1,670.78 ลานเหรียญสหรัฐฯ 

เหตุผลสําคัญท่ีทําใหอินโดนีเซียเปนตลาดท่ีสินคาไทยยังมีโอกาส และลูทางการคาในตลาดนี้ เนื่องจาก 

อินโดนีเซียเปนตลาดใหญและเปนตลาดท่ีใหญท่ีสุดในภูมิภาคอาเซียน โดยมีประชากรซ่ึงเปนผูบริโภค

ประมาณ 240 ลานคน หรือประมาณครึ่งหนึ่งของตลาดอาเซียนซ่ึงมีประชากรประมาณ 550 ลานคน  

ประชาชนกลุมผูมีฐานะ ซ่ึงมีประมาณเกือบรอยละ 10 ของประชากรท้ังหมด คิดเปนประมาณ 20 ลานคน 

เปนผูท่ีมีกําลังซ้ือสูงมาก อินโดนีเซียมีภูมิประเทศอยูไมไกลจากประเทศไทย โดยการขนสงสินคาทางเรือจะ

ใชเวลาประมาณ 5 – 7 วัน รวมท้ังเปนประเทศท่ีมีความสัมพันธอันดีกับไทย.เปนประเทศท่ีอยูระหวางการ

พัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจคอนขางสูง (ป 2552 คาดวาอยูท่ีประมาณรอย

ละ 4.5 – 5.5) ดังนั้นความตองการสินคา/บริการ โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภคบริโภคจึงยังอยูใน

ระดับสูง และประการสุดทายท่ีมีความสําคัญท่ีจะทําใหไทยมีโอกาสเจาะตลาดไดคือ ความรูสึกของ

ผูบริโภคชาวอินโดนีเซียท่ีมีตอสินคาไทยนั้นจะเปนสินคาท่ีดีและมีคุณภาพ สินคาไทยท่ีถือวามีโอกาสและ

ลูทางในตลาดอินโดนีเซีย เม่ือพิจารณาจากมูลคาการนําเขา รวมท้ังแนวโนมความตองการของตลาด

อินโดนีเซียแลว สินคาไทยท่ีมีศักยภาพ ไดแก สินคาอาหารทุกประเภทและสินคาอาหารสําเร็จรูป เชน 

เครื่องปรุงรส อาหารกระปอง ผลไมกระปอง น้ําผลไม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง ของขบเค้ียว บะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป เปนตน โดยเฉพาะผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากชาว

อินโดนีเซียนิยมใชเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีเรียกวา แซมบัล(พริกบด)แทบทุกเมนูอาหาร 

พริกชี้ฟา เปนพืชเศรษฐกิจสําคัญท่ีมีโอกาสขยายตลาดไดมาก ท้ังนี้เพราะมีปริมาณความ

ตองการจากท้ังในและนอกประเทศในอัตราท่ีสูงข้ึนเรื่อยๆ เนื่องจากพริกชี้ฟานอกจากจะสามารถนํามา

ประกอบอาหารไดหลายชนิด และใชเปนสมุนไพรสวนประกอบของยารักษาโรคบางชนิดแลว ประการ

สําคัญ พริกชี้ฟายังใชเปนวัตถุดิบหลักและวัตถุดิบรองในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรส และผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท ผลิตภัณฑท่ีมีสวนประกอบของพริกชี้ฟา ไดแก 
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ซอสพริก น้ําจิ้มพริก น้ําจิ้มไก น้ําพริก อาหารสําเร็จรูปบรรจุกระปองบางชนิด อาหารก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีพริก

เปนเครื่องปรุง  

ประเทศไทยมีผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาเพ่ิมข้ึนทุกป จากสถิติการปลูกพริกชี้ฟา ของกรม

สงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทย  สวนใหญปลูกมาก

ในจังหวัดทางภาคเหนือ  รองมาเปนภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง ตลาดสงออกท่ีสําคัญของพริก

ชี้ฟา ไดแก ประเทศมาเลเซียและสิงคโปร (กลุมวิเคราะหขาวและฐานขอมูล , สํานักขาวไทย) ตลาดของ

พริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาดเพ่ือการบริโภคใชประกอบอาหารในครัวเรือนและใน

รานอาหารท่ัวทุกภาคของประเทศ  ราคาพริกสดจะเคลื่อนไหวเร็ว ประมาณกิโลกรัมละ 6-15 บาท 

(ปรัชญา, 2537) และตลาดเพ่ือการแปรรูป (processing chilli) ซ่ึงจะใชพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ใน

รูปของพริกแหง และในรูปของพริกสด การผลิตพริกชี้ฟาเพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดย

เกษตรกรสวนใหญโดยเฉพาะในภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ี

ปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัทผูแปรรูปแตละบริษัทเปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคา

ทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพGAP พริก จากหนวยงาน

ของกรมวิชาการเกษตรเปนผูรวบรวมรับซ้ือและกําหนดราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือน

กุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม 

ประกอบกับเกษตรกรไมมีความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคา

ผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยูเสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟา

ไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิดภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิตตกต่ํา ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟา

ของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ีอําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี ตําบลยม ตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ 

ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอทาวังผาจังหวัดนาน ซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูกในป 2554 จํานวน 2,831 ไร 

เกษตรกรผูปลูก 1,185 ราย จํานวนผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี ตําบลยม,จอมพระ เปนพ้ืนท่ี

ปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มีผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริก เฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร พริก

ท่ีปลูกสวนใหญเปนพริกชี้ฟาเพ่ือการแปรรูปซอส ในสถานการณภาวะตลาดราคาปจจุบันมีแนวโนมราคา

ตกต่ํา เม่ือเทียบกับผลผลิตป 52 กิโลกรัมละ 23- 25 บาท ป 53 กิโลกรัมละ ราคา 13 – 15 บาท ปนี้

ราคาตํ่าลงมากเหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาทเนื่องจากจํานวนผลผลิตออกสูตลาดมาก แต

พอคาซ้ือในปริมาณจํากัด ทําใหเกษตรกรไมสามารถขายผลผลิตได ผลผลิตเนาเสีย และประสบภาวะ

ขาดทุน ดังนั้นแนวทางการแกไขจึงควรท่ีจะสนับสนุนหรือสงเสริมใหมีการแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟา 

และขยายตลาดสงออกไปยังประเทศท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริกมากยิ่งข้ึน และตลาดท่ีนาสนใจคือ

ตลาดอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูคาท่ีสําคัญของไทยในภูมิภาคอาเซียน โดยในป 2551 มูลคา

การคารวมระหวางไทยกับอินโดนีเซียคิดเปนอันดับท่ี 3 รองลงมาจากมาเลเซียและสิงคโปร และเปนคูคา

ลําดับท่ี 8 ของไทยในตลาดโลก โดยมีมูลคาการคารวม 11,719 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 33 

จาก 8,804 ลานเหรียญสหรัฐ เม่ือเทียบกับป 2550 ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยหลัก คือภาวะเศรษฐกิจของ
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อินโดนีเซียท่ียังคงขยายตัวในอัตราท่ีสูงโดยเฉลี่ยในป 2551 อยูท่ีรอยละ 6.1 ซ่ึงเปนอัตราการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจท่ีสูงเม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเดียวกัน ทําใหความตองการสินคาจากตางประเทศใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ิมสูงข้ึน รวมถึงความตองการสินคาจากไทย และยังมีแนวโนมท่ีสูงข้ืนเรื่อย ๆ เห็นได

จากในป 2553 การคาระหวางไทยและอินโดนีเซีย มีมูลคา 13,022.36 ลานเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมข้ึนจาก

ระยะเดียวกันของปท่ีผานมารอยละ 53.79 โดยไทยเปนฝายเกินดุลการคามูลคา 1,670.78 ลานเหรียญ

สหรัฐฯ เหตุผลสําคัญท่ีทําใหอินโดนีเซียเปนตลาดท่ีสินคาไทยยังมีโอกาส และลูทางการคาในตลาดนี้ 

เนื่องจาก อินโดนีเซียเปนตลาดใหญและเปนตลาดท่ีใหญท่ีสุดในภูมิภาคอาเซียน โดยมีประชากรซ่ึงเปน

ผูบริโภคประมาณ 240 ลานคน หรือประมาณครึ่งหนึ่งของตลาดอาเซียนซ่ึงมีประชากรประมาณ 550 ลาน

คน  ประชาชนกลุมผูมีฐานะ ซ่ึงมีประมาณเกือบรอยละ 10 ของประชากรท้ังหมด คิดเปนประมาณ 20 

ลานคน เปนผูท่ีมีกําลังซ้ือสูงมาก อินโดนีเซียมีภูมิประเทศอยูไมไกลจากประเทศไทย โดยการขนสงสินคา

ทางเรือจะใชเวลาประมาณ 5 – 7 วัน รวมท้ังเปนประเทศท่ีมีความสัมพันธอันดีกับไทย.เปนประเทศท่ีอยู

ระหวางการพัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจคอนขางสูง (ป 2552 คาดวาอยูท่ี

ประมาณรอยละ 4.5 – 5.5) ดังนั้นความตองการสินคา/บริการ โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภค

บริโภคจึงยังอยูในระดับสูง และประการสุดทายท่ีมีความสําคัญท่ีจะทําใหไทยมีโอกาสเจาะตลาดไดคือ 

ความรูสึกของผูบริโภคชาวอินโดนีเซียท่ีมีตอสินคาไทยนั้นจะเปนสินคาท่ีดีและมีคุณภาพ สินคาไทยท่ีถือวา

มีโอกาสและลูทางในตลาดอินโดนีเซีย เม่ือพิจารณาจากมูลคาการนําเขา รวมท้ังแนวโนมความตองการของ

ตลาดอินโดนีเซียแลว สินคาไทยท่ีมีศักยภาพ ไดแก สินคาอาหารทุกประเภทและสินคาอาหารสําเร็จรูป 

เชน เครื่องปรุงรส อาหารกระปอง ผลไมกระปอง น้ําผลไม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง ของขบเค้ียว บะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป เปนตน โดยเฉพาะผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากชาว

อินโดนีเซียนิยมใชเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีเรียกวา แซมบัล(พริกบด)แทบทุกเมนูอาหาร 

เครื่องปรุงรสเปนสิ่งจําเปนท่ีตองใชควบคูกับการรับประทานหรือการปรุงอาหาร เปนสวนหนึ่ง

ของสินคาเพ่ือการบริโภคข้ันสุดทาย (final goods) และมีความตองการเพ่ิมข้ึนตามการเพ่ิมของประชากร 

ในภาวะท่ีการคาระหวางประเทศเปนไปอยางกวางขวางและสะดวกรวดเร็ว รวมถึงการเพ่ิมข้ึนของการ

เคลื่อนยายแรงงานและตั้งถ่ินฐานตางประเทศ ทําใหความตองการเครื่องปรุงรสมิไดจํากัดแตเฉพาะความ

ตองการของประชาชนภายในประเทศเทานั้น แตเปนความตองการจากตางประเทศดวย ดังจะเห็นไดจาก

ปริมาณการสงออกเครื่องปรุงรสของไทย ในป 2551 ปริมาณสงออก 177,128.14 ตัน มูลคา 9,846.76 

ลานบาท ขยายตัวเพ่ิมข้ึนรอยละ 21.62 ตลาดสงออกหลักไดแก ญี่ปุน มูลคาสงออก 1,747.87 ลานบาท 

(สัดสวน17.75, เติบโต +22.66%), สหรัฐอเมริกา มูลคาสงออก 1,296.15 ลานบาท (สัดสวน 13.16, 

เติบโต +16.58%) และฟลิปปนส มูลคาสงออก 985.83 ลานบาท (สัดสวน 10.01, เติบโต +112.30%) 

เครื่องปรุงรส (Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีประกอบดวยเครื่องเทศหนึ่งชนิด หรือ

มากกวา หรืออาจเปนสารสกัดจากเครื่องเทศ เม่ือเติมลงไปในอาหารแลวจะชวยเพ่ิมรสชาติของอาหาร 

เครื่องปรุงรสสามารถจําแนก ตามรสชาติของอาหารได 4 ประเภท คือ 
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1. เครื่องปรุงรสเค็ม ประกอบดวยผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะแตกตางกันท้ังท่ีเปนของเหลว เชน 

น้ําปลา น้ําบูดูซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดําเค็ม ซอสหอยนางรม ท่ีเปนผลิตภัณฑก่ึงเหลวก่ึงแข็ง เชน เตาเจี้ยว ถ่ัวเหม็น 

ปลาราและท่ีเปนของแข็ง เชน กะป เปนตน สวนใหญใหคุณคาอาหารดานโปรตีนเปนหลัก 

2. เครื่องปรุงรสหวาน ไดแก น้ําตาล ซีอ๊ิวหวาน ซ่ึงมีองคประกอบหลัก คือน้ําตาล จึงใหคุณคา

ทางอาหารดานพลังงานเปนหลัก 

3. เครื่องปรุงรสเปรี้ยว เปนเครื่องปรุงรสท่ีมีท้ังชนิดใสและขน มีรสเปรี้ยว ไดแก น้ําสมสายชู 

ซอสวูสเตอร(จิ๊กโฉว) และซอสมะเขือเทศ โดยมีองคประกอบสําคัญของกรดอินทรียเพ่ือใหรสเปรี้ยว เชน 

กรดอะซีติค (กรดน้ําสม) กรดซิตริค (กรดมะนาว) กรดทารทาริค (กรดมะขาม) นอกจากนี้ กรดอะซีติค ยัง

ทําหนาท่ียับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียในผลิตภัณฑนั้นๆ ดวย 

4. เครื่องปรุงรสเผ็ด เปนเครื่องปรุงรสท่ีมีองคประกอบสําคัญในการใหรสเผ็ดและสี ไดแก ซอส

พริก เปนซอสท่ีคอนขางเหลว มีรสเผ็ดเนื่องจากพริกและรสเปรี้ยวของน้ําสมสายชู ซอสพริกอาจเปนชนิด

ซอสพริกลวน หรือซอสพริกผสมมะเขือเทศ 

นอกจากนี้ ยังมีเครื่องปรุงรสสําเร็จรูปท่ีใหรสชาติของน้ําซุป เรียกวา ซุปกอนหรือซุปผงตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ 

สถานการณการตลาดเครื่องปรุงรสของโลก 

การสงออกเครื่องปรุงรสโลกมีมูลคาเฉลี่ย 4.6 พันลานดอลลาร หรือประมาณ 184 พันลานบาท 

อัตราการเติบโตเฉลี่ย รอยละ 5.5 แนวโนมการสงออกเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องตั้งแตป2541 ประเทศท่ีมีการ

สงออกมากท่ีสุดคือสหรัฐอเมริกา มีสัดสวนรอยละ 19 ของมูลคาสงออกโลกรองลงมาคือประเทศ

เนเธอรแลนด และ อิตาลี รอยละ 10 และ 7 ตามลําดับ เครื่องปรุงรสท่ีมีการสงออกมากท่ีสุดคือ ของผสม

ท่ีใชปรุงรสคิดเปนรอยละ 45 ของมูลคาการสงออกท้ังหมด รองลงมาคือ ซุป ซอสมะเขือเทศและโปรตีน

เขมขน รอยละ 21,13 ,9 ของมูลคาการสงออกท้ังหมด (UNCommodity Trade Statistic) 

มูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสของโลกรวมเฉลี่ย 4.7 พันลานดอลลาร หรือประมาณ 188พันลาน

บาท การนําเขาเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องตั้งแตป 2541 โดยมีอัตราการเพ่ิมเฉลี่ยรอยละ 5.7ประเทศท่ีมีการ

นําเขาเครื่องปรุงรสมากท่ีสุดคือประเทศสหรัฐอเมริกาคิดเปนรอยละ 14 ของมูลคาการนําเขาท้ังโลก 

รองลงมาคือประเทศอังกฤษ , เม็กซิโก และฝรั่งเศส คิดเปนรอยละ 8 ,7 และ 6 ตามลําดับ เครื่องปรุงรสท่ี

มีการนําเขามากท่ีสุดคือ ของผสมท่ีใชปรุงรส คิดเปน รอยละ45 ของมูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสท้ังหมด 

รองลงมาคือเครื่องปรุงรสประเภทซุปหรือซุปขนคิดเปนรอยละ 20 และซอสมะเขือเทศรอยละ 13 ของ

มูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสท้ังหมด 

โครงสรางอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทยมีลักษณะตลาดผูขายนอยราย (Oligopoly) คือ

จํานวนผูประกอบการคอนขางนอย ผลิตภัณฑมีลักษณะคลายคลึงกันและทดแทนกันได (Substitute) แต

ผูผลิตจะสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑของตนเพ่ือใหสามารถเพ่ิมสวนแบงตลาด (Market Share) 

และแขงขันกับคูแขงในตลาดไดโดยใชกลยุทธทางการตลาด การผลิตผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสเพ่ือสนอง

ความตองการของตลาดในระดับ กลางและระดับลาง ประกอบดวยผูผลิตขนาดเล็กและขนาดกลางจํานวน
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มาก การเขาสูอุตสาหกรรมไมยากนัก เพราะไมจําเปนตองใชเงินลงทุนสูง และใชเทคโนโลยีระดับสูงท้ังใน

กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพหรือพัฒนาผลิตภัณฑ ก็สามารถผลิตสินคาออกจําหนายได ทําให

มีการแขงขันกันมากพอสมควร ในลักษณะตลาดก่ึงแขงขันก่ึงผูกขาด (Monopolistic Competition)  

พริก เปนพืชชนิดหนึ่งท่ีอยูในตระกูล Solanaceae มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Capsicum 

frutescens L. ชื่อภาษาอังกฤษวา Chilli peppers chili, chile หรือ chilli มาจากคําภาษาสเปน chile 

โดยสวนมากแลว ชื่อเหลานี้มักหมายถึงพริกท่ีมีขนาดเล็ก พริกขนาดใหญท่ีมีรสออนกวาถูกเรียกวา Bell 

Pepper ในสหรัฐอเมริกา, Pepper ในประเทศอังกฤษและไอรแลนด, capsicum ในประเทศอินเดียกับ

ออสเตรเลีย และ Paprika ในประเทศทวีปยุโรปหลายประเทศ พริกชนิดตางๆมีตนกําเนิดมากจากทวีป

อเมริกา และในปจจุบันไดถูกปลูกในหลายประเทศท่ัวโลกเพราะพริกถูกนําไปใชในการทําเครื่องเทศ เครื่อง

เคียง และยารักษาโรค พริกมีหลายประเภท เชน พริกข้ีหนู พริกไทย พริกหยวก พริกเหลือง พริกชี้ฟา 

ประเทศไทยนั้นมักนิยมปลูกพริกอยู 2 ชนิดซ่ึงไดแก พริกหวาน พริกหยวก พริกชี้ฟา (ในกลุม C. 

annuum) และพริกเผ็ดไดแก พริกข้ีหนูสวน พริกข้ีหนูใหญ (ในกลุม C. furtescens พริกมีวิตามินซี สูง 

เปนแหลงของกรด ascorbic พริกข้ีหนูสดและพริกชี้ฟาของไทย มีปริมาณวิตามิน ซี 87.0 - 90 มิลลิกรัม / 

100 g นอกจากนี้พริกยังมีสารเบตา - แคโรทีนหรือวิตามินเอ สูง (พริกข้ีหนูสด 140.77 RE ) นอกจากนี้

พริกยังมีสารสําคัญอีก 2 ชนิด ไดแก Capsaicin และ Oleoresinโดยเฉพาะสาร Capsaicin นํามาใชใน

อุตสาหกรรมอาหาร และผลิตภัณฑรักษาโรค สาร Capsaicin มีคุณสมบัติทําใหเกิดรสเผ็ด ลดความ

เจ็บปวดของกลามเนื้อ หัวไหล แขน เอว และสวนตาง ๆ ของรางกายแตการใชในปริมาณท่ีมากเกินไป อาจ

มีผลกระทบตออาการหยุดชะงักการทํางานของกลามเนื้อไดเชนกัน เพ่ือความปลอดภัย USFDA ได

กําหนดใหใชสาร capsaicin ได ท่ีความเขมขน 0.75 % 

ความเผ็ดของพริกมีแตกตางกันตั้งแต เผ็ดนอย ปานกลาง มาก ความเผ็ดของพริก สามารถแยก

กลุมเรียงตามความ เผ็ดไดดังนี้ 

1. Bhut Jolokia ของอินเดีย มีความเผ็ด 1,000,000 SHU
*
 (ติดอันดับเผ็ดท่ีสุดในโลก) 

2. Habanero มีความเผ็ด 200,000-500,000 SHU 

3. Thai Bird Pepper( พริกข้ีหนู)  มีความเผ็ด 100,000-350,000 SHU  

4. Cayenne (พริกชี้ฟา )  มีความเผ็ดปานกลาง  30,000-50,000 SHU  

5. Bell Pepper หรือ Italian Sweet ( พริกหยวก หรือ พริกหวาน) ไมเผ็ดเลย มีความเผ็ดเปน 0 

SHU  

* SHU =  Scoville Heat Unit 

พริกชี้ฟา เปนพืชวงศ SOLANACEAE มีชื่อวิทยาศาสตรวา Capsicum annuum L. var. 

acuminatum Fingerh. ) ชื่อสามัญ Cayenne Pepper, Chili Spur Pepper, Long Fed Pepper, 

Spur Pepper สวนชื่อพ้ืนเมืองเรียกตามทองถ่ิน เชน พริกเดือยไก พริกบางชาง พริกหนุม พริกแลง พริก

มัน เปนตน มีถ่ินกําเนิดในแถบอเมริกาเขตรอน ลักษณะเปนไมลมลุกขนาดเล็ก ลําตนสูง ประมาณ 0.6-1.5 
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เมตร ก่ิงเปนสี่เหลี่ยม ใบเดี่ยวรูปหัวใจเรียวตรง ปลายแหลม ออกตรงขามกัน ดอกเดี่ยวสีขาวนวล ออก

ตามซอกใบและปลายก่ิง โคนกลีบดอกเชื่อมกัน ปลายแยกออกเปน 5 แฉก ดอกหอยลง ผลรูปขอบขนาน

แกมรูปไขปลายเรียว ผิวเปนมัน ผลออนสีเขียว เม่ือสุกกลายเปนสีเหลืองหรือสีแดง เมล็ดคอนขางกลมแบน 

สีเหลืองออนมีจํานวนมาก 

คุณคาอาหารของพริกชี้ฟาแดง 100 กรัม ใหพลังงาน 72 กิโลแคลอรี ประกอบดวย น้ํา 84.0 

กรัม โปรตีน 2.8 กรัม ไขมัน 2.3 กรัม คารโบไฮเดรต 10.1 กรัม แคลเซียม 3 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 18 

มิลลิกรัม เหล็ก 1.3 มิลลิกรัม ไทอะมิน 0.16 มิลลิกรัม ไนอะซิน 3.5 มิลลิกรัม วิตามินซี 168 มิลลิกรัม

สวนพริกชี้ฟาเขียว 100 กรัม ใหพลังงาน 53 กิโลแคลอรี ประกอบดวย น้ํา 85.2 กรัม โปรตีน 1.5 กรัม 

ไขมัน 0.5 กรัม คารโบไฮเดรต 10.6 กรัม ฟอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม  เหล็ก 0.5 มิลลิกรัม วิตามินเอ 192 

มิลลิกรัม ไทอะมิน 0.07 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.1 มิลลิกรัม วิตามินซี 204 มิลลิกรัม 

สรรพคุณทางยาในพริกชี้ฟา มีสารแคปไซซิน ( capsaicin) ชวยใหเจริญอาหาร ชวยระบบยอย

อาหารใหดีข้ึน แกหวัด ขับลม ชวยสูบฉีดโลหิต ชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ บํารุงธาต ุ

นํามาดองสุราหรือบดผสมวาสลิน ใชทาถูนวด ทาแกเคล็ดขัดยอก แกปวดตามขอฟกช้ําดําเขียว ชวยใหการ

ไหลเวียนของโลหิตดีข้ึน และยังมีวิตามินเอสูงซ่ึงเปนสารท่ีชวยตานอนุมูลอิสระอันกอใหเกิดโรคมะเร็ง ตน 

ชวยขับปสสาวะ แกปวด 

แคปไซซิน (capsaicin) เปนสารธรรมชาติจําพวกอัลคาลอยด ไมมีสี ไมมีกลิ่น ทนทานตอความ

รอนและความเย็น ดังนั้นการตมใหสุกหรือแชแข็งก็ไมมีผลทําใหความเผ็ดสูญเสียไปแหลงท่ีอยูของแคปไซซิ

นในพริกก็คือ ภายในผล หรือภายในเม็ดพริก สวนใหญจะอยูในเยื่อแกนกลาง สีขาว หรือเรียกกันวา รก 

(placenta) เปลือกและเมล็ดของพริกจะมีสารแคปไซซินนอยมาก ซ่ึงคนท่ัวไปมักคิดวาเมล็ดของพริกคือ

สวนท่ีเผ็ดท่ีสุดปริมาณของแคปไซซินท่ีมีอยูในพริก เรียกตามลําดับคือ พริกข้ีหนู พริกเหลือง พริกชี้ฟา 

พริกหยวก และพริกหวานคุณสมบัติท่ีดีของแคปไซซินคือสามารถละลายไดดีในไขมัน น้ํามัน และ

แอลกอฮอลคนไทยเราคุนเคยกับการดื่มน้ําหลังกินอาหารเผ็ดๆ แตน้ําเพียงชวยลดอาการแสบรอนเทานั้น 

ไมไดชวยลดความเผ็ดลงคุณคาของพริกไมไดอยูท่ีความเผ็ดอยางเดียว สีของพริก ไมวาจะเปนสีเหลือง สีสม 

และสีแดงของผล คือสารตั้งตนของวิตามินเอท่ีชวยบํารุงสายตาในพริกมีวิตามินซีปริมาณสูงมากกวา

ปริมาณวิตามินซีในผลสมแตวิตามินซีสลายตัวเม่ือถูกความรอน ดังนั้นถาตองการวิตามินซีจากพริก จะตอง

กินพริกสด 

แคปไซซินนอกจากจะใหความเผ็ดรอนแลวยังมีคุณสมบัติชวยบรรเทาอาการปวด ลดการอักเสบ

ของ กลามเนื้อและขอ ซ่ึงปจจุบันมีผูนํา มาทําเปนเจลทาแกปวดกลามเนื้อ นอกจากนั้นแคปไซซิน ยังมี

สวนเพ่ิมการเคลื่อนไหวของระบบทางเดินอาหาร และท่ีนาสนใจคือผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือดและ

ปจจัยเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด 

วัตถุประสงคและขอบเขตของการวิจัย   

 พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของผูประกอบการ

นําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษากระบวนการผลิต สรางตนแบบผลิตภัณฑ
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เพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และทดสอบการยอมรับของ ผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาด

อินโดนีเซีย 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ชวยผลักดันผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดแขงขันในทางธุรกิจ ชวยแกไขปญหาผลผลิต

ลนตลาด ทําใหเกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา ราคาท่ีเปนธรรม และสรางตลาดอยางเปนรูปธรรม

ตอเนื่อง ปองกันปญหาท่ีจะเกิดข้ึนในระยะยาว 

2. ไดองคความรูท่ีสามารถถายทอดไปสูผูประกอบการในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะใน

กลุม SMEs เพ่ือการพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑจากพริก 

3. เพ่ิมชองทางการขยายตลาดของสินคาประเภทเครื่องปรุงรสเผ็ดใหกับผูผลิตระดับSMEs 

ทําใหผูผลิตระดับSMEsเกิดแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกอยางตอเนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตท่ี

ไดรับการถายทอด 

4. ผูประกอบการในกลุม SMEs สามารถนําองคความรูมาประยุกตใชเพ่ือการพัฒนา

ผลิตภัณฑ สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

5. ชวยพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิต ในระดับSMEs เสริมสรางขีดความสามารถในการ

แขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย สินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย ซ่ึง

ถือวาเปนตลาดใหญในภูมิภาคอาเซียนและเปนตลาดท่ีมีศักยภาพ  
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคในตลาด

อินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ การดําเนินงานเพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูล มี 2 สวน

คือ การสืบคนขอมูลดานเอกสาร และเดินทางไปสํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย โดยการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกในตลาดอินโดนีเซีย เก็บ

ตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางกันจํานวน 12 ชนิด วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทางดานกายภาพและ

เคมี นําขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ การศึกษากระบวนการ

ผลิต Sambal เลือกใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot 

Chilli  และพริกชี้ฟาเขียว ศึกษาวิธีการผลิตดังนี้ 

3.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ดวยวิธีการแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18o C และ

วิธีการดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 

3.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปพริกท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑตนแบบ โดยนําพริก

ชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีไดจากการเก็บรักษาท้ัง 2 วิธี มาทดลองแปรรูปเปนผลิตภัณฑตามสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึน

ท้ัง 5 สูตร 

4 วิเคราะหคุณภาพพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑซัมบัลทางกายภาพดานคาสี 

( Spectraflash 600 plus, Datacolor International, USA ) วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑซัมบัล

ตนแบบทางเคมี เพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยวิเคราะห คา pH คา Water Activity ( 

Novasina EEJA -3, Switzerland )  ปริมาณกรด และ เกลือ ( A.O.A.C. 2000 )  

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาด และการยอมรับของผูประกอบการนําเขา ในตลาด

อินโดนีเซีย การผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดในอินโดนีเซียใชสถานท่ีผลิตในโรงงานของบริษัทท่ีผลิต

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล นําผลิตภัณฑตนแบบจากงานวิจัยไปทดสอบตลาด

ในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013, Jakartar จัด

โดย กรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556  

6 ประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับของผูบริโภคดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น 

รส และลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 

85 คน เพศหญิง 110 คน มีอายุอยูในชวงระหวาง 18-75 ป รายละเอียดของวิธีการดําเนินงาน เครื่องมือ

ท่ีใชในการทดสอบและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ตามวิธีการดําเนินงานในกิจกรรมท่ี 3 โครงการยอยท่ี 

1 (ดําเนินงานและเก็บขอมูลรวมกัน) 

7 สรุปผลการดําเนินงาน 
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ผลการวิจัย 

1. การศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภค

ในตลาดอินโดนีเซียเพื่อเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ การดําเนินงานเพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูลนี้ 

ไดวางแผนการดําเนินการเปนสองสวนคือ การสืบคนขอมูลดานเอกสาร และเดินทางไปสํารวจตลาดและ

เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย รวมท้ังไดรวมงาน 

Thailand Trade Show 2012 ณ กรุงจาการตา ประเทศอินโดนีเซีย เปนเวลา 4 วัน เพ่ือเก็บขอมูล

ทางตรง ไดเขาพบ อัครราชทูตท่ีปรึกษา(ฝายการพาณิชย) เพ่ือขอทราบขอคิดเห็นเก่ียวกับ คานิยม พฤตติ

กรรมการบริโภค ขอกฏหมาย และกฎระเบียบตางๆท่ีเปนอุปสรรคตอการสงออกสินคาอาหารฮาลาลของ

ไทย ไดพบและสํารวจความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีนําสินคาจากประเทศไทยมาจัดแสดง สํารวจความ

คิดเห็นของผูประกอบการนําเขาผลิตภัณฑอาหารชาวอินโดนีเซียท่ีมารวมงาน และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเพ่ือ

นํามาวิเคราะหและสรางตนแบบ ผลการศึกษาไดขอมูลสรุปไดดังนี้ 

1.1 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรม รสนิยมการบริโภคของชาวอินโดนีเซีย กฎระเบียบ ปญหา

และอุปสรรคในการสงออกสินคาอาหารฮาลาลของไทย ท้ังทางตรงและทางออม พบวา 

ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค เนื่องจากประชากรสวนใหญของอินโดนีเซีย ประมาณ

รอยละ 86.1 นับถือศาสนาอิสลาม ประชากรมีรายไดแตกตางกันมาก ทําใหมีชองวางระหวางคนรวยกับ

คนจนสูง จึงสงผลใหมีพฤติกรรมการบริโภคและการดําเนินชีวิตท่ีแตกตางกันมาก ท้ังนี้สามารถแบงกลุม

ผูบริโภคไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแรกไดแกกลุมผูมีรายไดสูง มีจํานวนประมาณรอยละ 10-15 หรือ

ประมาณ 24.5 ลานคน สวนใหญเปนคนเชื้อสายจีน กลุมท่ี 2.ไดแกกลุมผูมีรายไดต่ําถึงระดับกลาง มี

จํานวนประมาณรอยละ 80-90 ผูบริโภคกลุมนี้จะใหความสําคัญกับปจจัยดานราคาเปนหลัก เนื่องจาก

รายไดท่ีคอนขางนอย อัตราคาจางต่ํา  จึงมักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับ

ราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมีรายไดสูง มีอํานาจซ้ือสูงมาก จะใหความสําคัญกับตัว ผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา 

คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความทันสมัย การออกแบบของราน คุณประโยชนจากสินคามากกวา

ราคา  

รสนิยมการบริโภคอาหารของชาวอินโดนีเซียสวนใหญมีสวนคลายคลึงกับคนไทยคือ ชินกับ

การรับประทานอาหารจีน นิยมบริโภคอาหารรสจัดท่ีมีสวนประกอบของเครื่องเทศหลากหลายชนิดและมี

กลิ่นคอนขางแรง ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ ทําใหอาหารบางชนิดมีลักษณะใกลเคียงกับอาหาร

ไทย เชน น้ําพริกและแกงกะทิ แตมักใชเนื้อวัว ไก ปลา หรือไขตมประกอบอาหารแทนเนื้อหมูและจะเพ่ิม

สวนผสมของเครื่องเทศมากข้ึนเพ่ือใหมีกลิ่นและรสเครื่องเทศเขมขน ดวยเหตุนี้ทําใหสินคาอาหารฮาลา

ลของไทยเปนท่ียอมรับ และมีรสชาติ ถูกปากของผูบริโภคอินโดนีเซีย โดยสินคาอาหารฮาลาลของไทย

สวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา ซุปเปอรมารเก็ต 

ในอินโดนีเซียผูบริโภคท่ีเปนกลุมมุสลิมจะใหความสําคัญกับเครื่องหมายฮาลาล ท่ีติดบน

ฉลากผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากทําใหเกิดความม่ันใจไดวาจะไมมีสวนผสม/สารตองหาม (HARAM 
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MATERIAL) ท่ีขัดกับหลักศาสนา โดยสินคาท่ีผลิตในประเทศจะมีเครื่องหมายฮาลาลท่ีออกใหโดย

หนวยงานรับรองฮาลาลของอินโดนีเซีย (MUI) อยางไรก็ตาม สินคาอาหารนําเขาท่ีติดเครื่องหมายฮาลาลท่ี

ออกโดยหนวยงานรับรองฮาลาลของแตละประเทศ จะตองเปนหนวยงานท่ีไดรับการรับรองการ

ตรวจสอบ/การออกเครื่องหมายฮาลาลจากหนวยงานรับรองฮาลาล ของอินโดนีเซีย ท้ังนี้ ในการนําเขา

สินคาอาหารฮาลาลจะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของ หนวยงานอาหารและยาของ

อินโดนีเซีย (BPOM) ดวย กลาวคือ สินคาท่ีนําเขาไดจะตองมีหมายเลข ML เพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภค สวนสินคานําเขาจะติดหรือไมติดเครื่องหมายฮาลาลก็ไมไดเปนกฎระเบียบ บังคับในการนําเขา

แตอยางใด แตหากไมมีหมายเลขทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม จะไมสามารถนําเขามาจําหนายได ปจจุบัน

ตลาดสินคาอาหารฮาลาลของอินโดนีเซียมีการขยายตัวเพ่ิมข้ึนมากไมต่ํากวารอยละ 20 ตอป ท้ังในดาน

การผลิตและการบริโภค สินคาอาหารฮาลาลท้ังท่ีอินโดนีเซียผลิตเองได และนําเขาประมาณรอยละ 90 จะ

เปนสินคา อาหารฮาลาล และเนื่องจากกําลังซ้ือของผูบริโภคมีแนวโนมสูงข้ึน ตามความเจริญเติบโตทาง

เศรษฐกิจ (ป 2011 อัตราการขยายตัวของ GDP รอยละ 6.5) ตลาดท่ีมีลูทางดีเปนกลุมผูบริโภคท่ีมีรายได

สูง และรายไดปานกลาง-สูง (Upper Middle Class)  

ขอมูลจากอัครราชทูตท่ีปรึกษา(ฝายการพาณิชย)ประจําอินโดนีเซีย  ไดใหขอมูลเก่ียวกับการ

สงออกสินคาไปยังอินโดนีเซียวา ปจจุบันทางรัฐบาลอินโดนีเซียไดเพ่ิมกฎระเบียบในการนําเขาสินคา

ทางการเกษตร และอาหารจากตางประเทศเพ่ิมมากข้ึน มีข้ันตอนการยื่นเอกสารท่ียุงยาก สรางปญหา

ใหกับประเทศท่ีสงออกสินคาเปนอยางมาก ทางทูตพาณิชยเองไดแนะนําผูสงออก ใหนําเทคโนโลยีการ

ผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับทางประเทศอินโดนีเซียจะเปนทางเลือกท่ีดีกวา และควรพยายาม

ผลักดันเรื่อง Brandสินคา การออกแบบ และคุณภาพใหเพ่ิมมากข้ึน เนนการพัฒนานวัตกรรม เพ่ือผลิต

สินคาแกกลุมผูบริโภคชั้นสูง ซ่ึงมีประมาณ 20-25 ลานคน คิดเปน 10-15 % ของประชากรอินโดนีเซีย ซ่ึง

มีจํานวนประมาณ 20-25 ลานคน แนวโนมสินคาในปจจุบันจะเนนทางดานกลุมอาหารและกลุมธุรกิจSpa 

ซ่ึงอาหารสวนมากจะไดรับตราเครื่องหมายฮาลาล จําหนายใหประชากรชาวมุสลิม ซ่ึงเปนประชากรสวน

ใหญของประเทศ นอกจากนี้ยังไดแนะนําหลักเกณฑการนําสินคาเขามาจําหนายในประเทศอินโดนีเซียวา 

ควรจะตองหาชองทางการนําสินคาเขาอยางถูกตอง เหมาะสม ศึกษาขอมูลดานกฎหมาย กฎระเบียบ และ

วิธีการนําเขาอยางละเอียด และตองมีความอดทน ในสวนของพริกชี้ฟา สาเหตุหนึ่งท่ีพริกชี้ฟาขาดตลาด 

เนื่องมาจากเกิดภูเขาไฟระเบิด ลาวาและเถาถานไดกอใหเกิดความเสียหายตอไรพริกเปนจํานวนมาก ทํา

ใหรัฐบาลอินโดนีเซียตองนําเขาพริกจากประเทศไทยเปนจํานวนมาก ในป 2554  

สําหรับกฎระเบียบสําคัญท่ีเก่ียวของกับสินคาอาหารฮาลาล ท่ีอาจเปนปญหาและอุปสรรคตอ

ผูสงออกของไทย สรุปไดดังนี้ 

1. กฎระเบียบวาดวยการแตงตั้งสถาบันตรวจสอบอาหารฮาลาล ตามพระราชกฤษฎีกาของ

กระทรวง การศาสนา (Ministry of Religious Affairs) เลขท่ี 519/2001 และเลขท่ี 518/2001 ลงวันท่ี 

30 พฤศจิกายน 2544 แตงตั้งให The Indonesian Ulemas Council (MUI) เปนหนวยงานตรวจสอบ
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อาหารฮาลาลท้ังท่ีผลิตและนําเขามาเพ่ือการจําหนายในอินโดนีเซีย โดยจะมีการตรวจสอบตั้งแต 

กระบวนการผลิต หองปฏิบัติการทดสอบ การบรรจุหีบหอ บรรจุภัณฑ การเก็บสตอค ระบบการขนสง 

การจัดจําหนาย การตลาด ตลอดจนการนําเสนอผลิตภัณฑ รวมท้ังการออกใบรับรองฮาลาล (Halal 

Certification) ท้ังนี้ ผูยื่นขอใบรับรองจะตองใชแบบฟอรมตามท่ีหนวยงาน MUI กําหนด 

2. กฎระเบียบวาดวยการแตงบริษัทรับวิสาหกิจในการพิมพฉลากเครื่องหมายฮาลาล ตาม

พระราช กฤษฎีกาของกระทรวงการศาสนา (Ministry of Religious Affairs) เลขท่ี 525/2001 ลงวันท่ี 

10 ธันวาคม  2544 แตงตั้งให State — Owned Money Printing Company (PERUM PERURI) เปน

ผูจัดพิมพฉลากฮาลาลท่ีติดอยูกับบรรจุภัณฑของอาหารฮาลาล ท่ีจําหนายในอินโดนีเซีย 

3. กฎระบียบวาดวยรายชื่อหนวยงานรับรองมาตรฐานฮาลาลของตางประเทศท่ีไดรับการ

รับรอง ตามพระราชกฤษฎีกาของคณะกรรมการอิสลามอินโดนีเซีย (Indonesian Council of ULAMA 

(ICU) เลขท่ี D-410/MUI/X/2009 ลงวันท่ี 15 ตุลาคม 2552 มีสาระสําคัญสรุปได ดังนี้คือ 

หนวยงาน MUI ไดกําหนดรายชื่อหนวยงานรับรองมาตรฐานฮาลาลของตางประเทศ ท่ี

ไดรับการรับรองจาก MUI ซ่ึงมีผลบังคับใช 2 ป นับตั้งแตวันท่ีออกพระราชกฤาฎีกา คือตั้งแตวันท่ี 15 

ตุลาคม 2552 โดยหนวยงานดังกลาวจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกําหนด รวมท้ังข้ันตอนการตรวจ 

สอบอาหารฮาลาลของ MUI 

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (CICOT) เปนหนึ่งในรายชื่อของหนวยงาน 

ตามขอ 1 ท่ีไดรับการรับรองจาก MUI โดยไดรับการรับรอง 2 กลุมเทานั้น คือ 1. การฆาสัตว 

(Slaughtering) และ 2. อาหารท่ีผานกระบวนการ (Processing Food) ท้ังนี้ อุตสาหกรรมผลิตกลิ่น

อาหาร  (Flavor Industry) นั้น คณะกรรมการกลางอิสลามฯ ของไทยยังมิไดมีรายชื่อท่ีไดรับการรับรอง

จากหนวยงาน MUI โดยขณะนี้อยูในระหวางข้ันตอนและกระบวนการตวจสอบ ซ่ึงจะประกาศการรับรอง

ตอไป 

4. กฎระเบียบวาดวยการข้ึนทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม รวมท้ัง สวนผสมของอาหาร 

ตามกฎระเบียบของ The Minister of Health  เลขท่ี 382/MENKES/PER/VI/1989 โดยผูผลิตและผู

นําเขาจะตองยื่นขอหมายเลขทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม (Merk Luar : ML No.) จากหนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย (BPOM)  สําหรับสินคาท่ีผลิต/นําเขา เพ่ือการจําหนาย ในอินโดนีเซีย 

5. มาตรการใบอนุญาตนําเขา (Special Import Licensing : NPIK) สําหรับสินคาเกษตร 

ไดแก น้ําตาล ถ่ัวเหลือง ขาวโพด เปนตน โดยผูนําเขาจะตองไดรับอนุญาตใหนําเขา และตองจดทะเบียน /

มีเลขทะเบียนของผูนําเขา ซ่ึงมีหลายประเภท ไดแก PMDN หรือ PMA  หรือ PMAA 

6. มาตรการดานสุขอนามัย (Food Safety : SPS) เชน ผลไมตองระบุในใบรับรองวา

เพาะปลูกในบริเวณท่ีปราศจากแมลงวันทอง และปลอดจากสารเคมี และโลหะหนัก เปนตน ท้ังนี้ 

หนวยงาน MUI แจงวา สินคาท่ีผลิตและนําเขามาเพ่ือการจําหนายในอินโดนีเซียประมาณ 30,000 ชนิด 

หรือรอยละ 80 ยังไมมีใบรับรองฮาลาล 
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ขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการท่ีตองการสงออกสินคามายังประเทศอินโดนีเซีย สรุป

ไดวาวาปญหาท่ีทางผูประกอบการประสบคลายคลึงกัน คือ ปญหาทางดานกฎหมาย ข้ันตอน และวิธีการ

ท่ียุงยาก และปญหาดานการเมือง เปนท่ีนาสังเกตุวาผูประกอบการท่ีสนใจสงสินคาออกไปยังอินโดนีเซีย

สวนมากจะมีการสงสินคาออกไปยังสิงคโปรดวย จากการสัมภาษณไดใหขอมูลวา การสงออกสินคาอาหาร

ไปยังตลาดสิงคโปรผูนําเขาใหความสําคัญกับบรรจุภัณฑมาก จะตองมีรูปแบบทันสมัยและสวยงาม 

อยางไรก็ตาม จากขอมูลการนําเขาอาหารของประเทศอินโดนีเซีย ในป 2553 ท่ีผานมา 

พบวามีมูลคาการนําเขาอาหาร 10,730.16 ลานดอลลารสหรัฐ ในป2554 จากการประเมินอัตราการ

บริโภคอาหารของประชากรในอินโดนีเซียคาดวามูลคาการนําเขาอาหารจะมีมูลคาประมาณ 68.87 พัน

ลานดอลลารสหรัฐ และในป 2558 จะมีอัตราเพ่ิมข้ึนเปน 110.61 พันลานดอลลารสหรัฐหรือประมาณ 3 

ลานลานบาท ขยายตัวสูงถึงรอยละ 58.3  พบวาปจจัยดานพฤติกรรมในการใชจายดานอาหารในปจจุบัน 

มีคาประมาณรอยละ 50 ของรายไดท้ังหมด ดังนั้นแมจะมีอุปสรรคในดานกฎระเบียบการนําเขา แต

อินโดนีเซียก็ยังเปนตลาดท่ีนาสนใจ เห็นไดจากการท่ีอินโดนีเซียเปนตลาดขนาดใหญอันดับ 4 ของจีนท่ี

ตองการนําสินคาอาหารราคาถูกมาขายและขยายตลาด รวมท้ังยังเปนตลาด ท่ีมีศักยภาพในการลงทุนของ

บริษัทอาหารขามชาติรายใหญของโลก เชน Danone Group จากประเทศฝรั่งเศส Nabisco 

International จากสหรัฐอเมริกา และ  Arnott’s Biscuit จากประเทศออสเตรเลีย เนื่องจากเปนตลาดท่ี

มีการนําเขาอาหารจากตางประเทศเขามาบริโภค และนํามาผลิตเพ่ือใชในอุตสาหกรรม อาหารดวย และ

เม่ือดูจากขอมูลการบริโภค และพฤติกรรมการบริโภค ผลิตภัณฑจากพริกและเครื่องปรุงรสจากพริกนาจะ

เปนผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีอนาคต และมีแนวโนมท่ีเติบโตอยางตอเนื่อง ถามีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ

ตรงตามความตองการของตลาด เนื่องจากมีความตองการในการบริโภคสูง  

1.2 การศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสในตลาดสิงคโปรและอินโดนีเซีย โดยการ

สํารวจและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเพื่อเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ  

คณะผูวิจัยไดสํารวจตลาดสินคาอาหารของไทย และผลิตภัณฑจากพริก ในประเทศ

สิงคโปร ณ  Vivo City ในสวนของ Hypermarket ชื่อ Giant ซ่ึงเปนซุปเปอรมาเกตขนาดใหญ มีสินคา

นําเขาท่ีหลากหลาย ในสวนของผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากพริกจะเปนผลิตภัณฑประเภทSambal บรรจุใน

ขวดแกว สวนใหญนําเขาจากประเทศมาเลเซีย ไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล  ในสวนของตลาด

อินโดนีเซีย คณะผูวิจัยไดเขาสํารวจตลาดในหางคารฟูร ซ่ึงเปนตลาดของชนชั้นกลาง พบวาผลิตภัณฑจาก

พริกมีนอย ไมหลากหลาย แตใน Ranch Market และ Food Hall ซ่ึงเปนซุปเปอรมาเกตขนาดใหญ ขาย

สินคาระดับHigh end พบวามีผลิตภัณฑจากพริกท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะSambal ซ่ึงสวนใหญนําเขา

จากประเทศมาเลเซีย บรรจุภัณฑสวนใหญเปนขวดแกว มีฉลากท่ีออกแบบสวยงาม 

เดินทางไปสํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก รวมงาน 

Thailand Trade Show 2012 ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย ทําใหนักวิจัยไดมีโอกาสศึกษา รสนิยม

การบริโภคสินคาอาหาร ตลาดผลิตภัณฑอาหารโดยเฉพาะผลิตภัณฑจากพริกของสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

ไดมีโอกาสพบปะกับ กลุมผูประกอบการไทยท่ีตองการสงออกและเปนผูสงออกสินคาอาหารไทยสูตลาด 
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สิงคโปรและอินโดนีเซีย ไดพบผูนําเขาสินคาอาหารไทย และ อัครราชทูตท่ีปรึกษา (การพาณิชย) ของ

ประเทศไทยประจําสิงคโปรและอินโดนีเซีย ทําใหไดขอมูลท่ีเปนประโยชนอยางมากตอการนํามาวางแผน

งานเพ่ือดําเนินงานวิจัยท้ังในเรื่องของ Food Supply Chain แนวทางการพัฒนาสินคาอาหารจากพริก

เพ่ือการสงออก.ใหตรงกับความตองการของตลาดเปาหมาย   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. การวิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ชนิด จากการเดินทางไปสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พริกในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางกันจํานวน 12 ชนิด ดังนี้ 

ภาพท่ี 48  ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก 

ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก 
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1. Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟา

แดงผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ หอมแดง สะตอ และเครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใช 

เปน cooking ingredient 

2. Sambal Bajak เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช หอมแดง เครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใช เปนเครื่องจิ้ม 

รับประทานรวมกับไกทอด ผัก และขาว 

3. Sambal Terasi เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช หอมแดง เครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใชรับประทานรวมกับ

อาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

4. Sambal Terasi ( Blacan Chilli Relish ) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟา

แดงผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช และ กะป วัตถุประสงคในการใชรับประทาน

รวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

5. Sambal Padang เปนผลิตภณัฑเครื่องปรุงรสท่ีมีตนกําเนิดจากเมือง Padang ในเกาะสุ

มาตราตะวันออก สวนประกอบทําจากพริกชี้ฟาสดสีเขียว น้ําตาล เกลือ และเครื่องเทศ วัตถุประสงคใน

การใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

6. Sambal Oelek เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู และมะเขือเทศ ( ลักษณะคลายซอสพริก) วัตถุประสงคในการใช

รับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

7. Sambal Ashi Lampung Ny, Lily เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดง

ผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู (พริกบดดองในน้ําสม) วัตถุประสงคในการใช

รับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

8. Sambal ROA เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดง ผสมเครื่องปรุงรส

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ หอมแดง เครื่องเทศ ปลาปน และน้ํามัน วัตถุประสงคในการใช เปน cooking 

ingredient  

9. Sambal Bangkok เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส ลักษณะเหมือน น้ําจิ้มไกท่ีมีจําหนาย

ท่ัวไปในประเทศไทย 

10. Sambal Balado (Kokita) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่อง 

ปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู และมะเขือเทศ ( ลักษณะคลายซอสพริก) วัตถุประสงค

ในการใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

11. Sambal Belachan เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงอบแหง นํามา

บดละเอียด ผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ กุงแหงบดละเอียด  วัตถุประสงคในการใชเปน 

cooking ingredient โดยเฉพาะใชผสมกับผักผัด เปนผลิตภัณฑท่ีผลิตในประเทศมาเลเซีย จําหนายใน

ประเทศสิงคโปร 
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12. Sambal Tauco เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส มีสวนประกอบทําจากพริกชี้ฟาสดสีเขียว 

น้ําตาล เกลือ ถ่ัวเหลืองหมัก และเครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ี

ตองการรสเผ็ด 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท้ัง 12 ชนิดแสดงในตารางท่ี 89 

ตารางท่ี 89  คุณภาพของ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส 12 ชนิด 

ผลิตภัณฑ Aw pH Acidity(%) Salt(%) 

Sambal Petai 0.81 4.43 0.33 4.8 

Sambal Bajak 0.83 4.12 0.47 5.93 

Sambal Terasi 0.82 4.68 0.385 5.19 

Sambal Terasi  

( Blacan Chilli 

Relish ) 

o.80 4.68 0.41 5.22 

Sambal Padang 0.76 4.79 0.43 3.99 

Sambal Oelek 0.82 3.88 1.03 8.8 

Sambal Ashi 

Lampung Ny, Lily 

0.92 4.05 0.6 4.64 

Sambal ROA 0.76 5.04 0.13 4.14 

Sambal Bangkok 0.92 4.20 0.62 3.56 

Sambal Balado 

(Kokita)   

0.89 4.11 0.70 5.62 

Sambal Tauco 0.83 4.55 o.485 5.20 

  

ผลจากการวิเคราะหและประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดคัดเลือกผลิตภัณฑตัวอยาง 

จํานวน 5 ชนิดท่ีมีความแตกตางกันและเปนตัวแทนของผลิตภัณฑ Sambal แตละประแภทนํามาเปน

ตนแบบเพ่ือพัฒนาสูตร และศึกษากระบวนการผลิต เพ่ือผลิตเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป ผลิตภัณฑ 

Sambal ท่ีไดคัดเลือกมาไดแก 

1. Sambal Ashi Lampung Ny, Lily  

2. Sambal ROA  

3. Sambal Balado 

4. Sambal Padang  

5. Sambal Terasi 
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ผลิตภัณฑ sambal ท้ัง 5 ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย 

สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตางในดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิตซ่ึงผลิตภัณฑของ

อินโดนีเซียนั้นวิธีการผลิตจะนําไปผานกระบวนการใหความรอนโดยการผัดดวยน้ํามัน แลวจึงบรรจุลง

ภาชนะ ผลิตภัณฑมีคา water activity (Aw) ต่ําดังนั้นจึงสามารถเก็บรักษาไดอยางไรก็ตามพบวามีการใช

สารกันเสียรวมดวย  ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรผลิตภัณฑ Sambal ท้ัง 5 ชนิด แสดงในตารางท่ี 

90 – 94 

 

ตารางท่ี 90  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร SAMBAL  Ashli  Lampung   (Ny.LILY) 

สวนผสม %   

พริกบด    20   

พริกข้ีหนู   12   

กระเทียม    10   

หอมใหญ    2   

เกลือ    3   

น้ําสมสายชู    6   

น้ําตาลทราย    15   

น้ํา    32   

      100.00   
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     ตารางท่ี 91  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร SAMBAL ROA. 

สวนผสม % 

พริกบด    14 

พริกข้ีหนู   7 

กระเทียม    6 

หอมใหญ    2 

เกลือ    1 

น้ําสมสายชู    1.5 

น้ําตาลทราย    3.5 

น้ํา    29 

ปลาปน    5 

น้ํามัน    30 

      100.00 

 

ตารางท่ี 92  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร  SAMBAL BALADO 

สวนผสม %  
พริกบด   21  
พริกข้ีหนู  6  
กระเทียม   6  
หอมใหญ   1  
เกลือ   3.5  
น้ําสมสายชู   6.5  
น้ําตาลทราย   3  
น้ํา   33  
ซอสมะเขือเทศเขมขน  12  
น้ํามัน   8  
      100.00  
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ตารางท่ี 93  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร SAMBAL PADANG 

สวนผสม %  

พริกเขียวบด   26  

พริกข้ีหนูเม็ดเขียว   10  

หอมแดง    6  

หอมใหญ    2  

เกลือ    2.5  

น้ําสมสายชู    1.5  

น้ําตาลทราย    7  

น้ํา    28  

ถ่ัวเหลืองหมัก   1.5  

เครื่องเทศ    0.5  

น้ํามัน    5  

      100.00  

 

 

ตารางท่ี 94  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร  SAMBAL  TERASI 

สวนผสม %  
พริกบด   25  
พริกข้ีหนู  6  
กระเทียม   6  
หอมใหญ   1  
เกลือ   4.5  
น้ําสมสายชู   3.5  
น้ําตาลทราย   3  
น้ํา   35  
กะป  8  
น้ํามัน   8  
      100.00  
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3. การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ 

การศึกษากระบวนการผลิต Sambal ใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยก

สยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chilli  และพริกชี้ฟาเขียว ศึกษาวิธีการผลิตดังนี้ 

3.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ดวยวิธีการแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18o C และวิธีการ

ดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 สาเหตุท่ีตองศึกษาวิธีการเก็บรักษาพริกเนื่องจากพริกใหผลผลิต

ตามฤดูกาล ดังนั้นการเก็บรักษาพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปนอกจากจะเปนการเตรียมวัตถุดิบให

เหมาะสม เพ่ือจะนําไปแปรูปตอแลว ยังเก็บเพ่ือใหมีวัตถุดิบเพียงพอตอการใชตลอดปจนถึงฟดูกาลท่ีพริก

จะใหผลผลิตใหม และยังชวยใหราคาของวัตถุดิบคอนขางคงท่ีดวยเพราะสามารถประเมินตนทุนได 

ผลการศึกษาพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ี

อุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพคงเดิมเหมือนพริกสด การเก็บในลักษณะนี้ควรนําพริก

มาบดกอนเก็บเพ่ือสะดวกตอการนํามาแปรรูปในภายหลัง สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บ

ไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟาเขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองใน

ขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติในดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสด

หายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคงสภาพ เนื้อพริกไมเละ 

 

ตารางท่ี 95  คุณภาพของพริกดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 หลังเก็บไว 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง 

 

ตย. 

พริกดอง 
% Salt 

คาสี 

L* a* b* c* h* 

Hot Chilli 7.17 37.31 28.04 19.55 34.18 34.89 

มรกต 7.36 38.56 28.14 20.29 34.71 35.77 

หยกสยาม 7.70 39.92 31.94 22.31 38.93 34.91 

พริกชี้ฟา

เขียว 8.69 42.76 5.50 22.97 23.62 76.59 
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ภาพท่ี 49  พริกดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 นาน 4 เดือน 

 

3.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปพริกท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑตนแบบ โดยนําพริกชี้ฟา

ท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีไดจากการเก็บรักษาท้ัง 2 วิธี มาทดลองแปรรูปเปนผลิตภัณฑตามสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึนท้ัง 

5 สูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 50 ตัวอยางผลิตภัณฑ Sambal ท่ีไดพัฒนาข้ึน 
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ผลการทดลองพบวา  

1. วิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบกอนท่ีจะนํามาใชผลิตมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑกลาวคือ 

ในกรณีของพริกชี้ฟาเขียวการใชวัตถุดิบท่ีเปนพริกสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง เหมาะสําหรับ

ผลิตภัณฑ sambal ท่ีทําจากพริกชี้ฟาเขียว ไดแก Sambal Padang เนื่องจากจะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ สวนพริกชี้ฟาแดงการใชวัตถุดิบท่ีเก็บรักษาโดย

การดองในน้ําเกลือเหมาะสมในการนํามาผลิตผลิตภัณฑท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, 

Lily Sambal Balado และ Sambal Terasi จะใหสีและลักษณะสัมผัสท่ีดีไมตางจากการใชพริกสดหรือ

ใชพริกท่ีผานการเก็บรักษาดวยวิธีแชเยือกแข็ง แตจะมีขอไดเปรียบกวาคือ การใชพริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษา

โดยการดองในน้ําเกลือ เปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ sambal ท้ังท่ีมีรสเปรี้ยวและไมมีรสเปรี้ยวจะใช

ระยะเวลาในการผลิตสั้นกวา การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดในดานความเผ็ดมี

นอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดานความเผ็ด 

2. กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะ

สัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน sambalทุกชนิดกอนการบรรจุ ควรนํามาผานความ

รอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลง

เหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ในการผลิตsambalนี้ ไดนํา Hurdle Technology มาใช

เพ่ือการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพและมีความปลอดภัยโดยการควบคุมปริมาณความรอนในการฆา

เชื้อ คา pH และคา water activity ของผลิตภัณฑโดยในกรณีท่ีคา pH เกิน 4.6  คา water activity จะ

ควบคุมใหต่ํากวา 0.8 แตถาคา pH ต่ํากวา 4.6 กระบวนการผลิตจะควบคุมเชนเดียวกับการผลิตอาหาร 

acidified food    

4. วิเคราะหและประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑท่ีไดทดลองผลิตนําไปวิเคราะหคุณภาพ ผลการวิเคราะหทางดานเคมี แสดงใน

ตารางท่ี 96 

ตารางท่ี 96  คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ sambal ตนแบบ 

 

SAMBAL(ผลิตภัณฑทดลอง) คา pH % Acid % Salt คา Aw  

SAMBAL TERASI 4.40 0.41 5.13 0.78 

SAMBAL  Asli  Lampung 3.91 0.73 4.99 0.89 

SAMBAL PADANG 4.66 0.37 4.33 0.74 

SAMBAL  ROA. 4.85 0.37 3.18 0.75 

SAMBAL  BALADO 3.75 1.03 6.24 0.91 
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5. ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

อินโดนีเซีย 

เนื่องจากอินโดนีเซียเปนประเทศท่ีประชากรสวนใหญเปนมุสลิม ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารท่ี

ตองการสงออกยังอินโดนีเซียจะตองไดรับการรับรองฮาลาล โดยระเบียบของอินโดนีเซียสินคาอาหาร

นําเขาท่ีติดเครื่องหมายฮาลาลท่ีออกโดยหนวยงานรับรองฮาลาลของแตละประเทศ จะตองเปนหนวยงาน

ท่ีไดรับการรับรองการตรวจสอบ/การออกเครื่องหมายฮาลาล จากหนวยงานรับรองฮาลาของอินโดนีเซีย 

ท้ังนี้ในการนําเขาสินคาอาหารฮาลาล จะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของหนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย(BPOM)ดวย กลาวคือ สินคาท่ีนําเขาไดจะตองมีหมายเลข ML เพ่ือความปลอดภัย

ของผูบริโภค ดังนั้นในการผลิตผลิตภัณฑตนแบบเพ่ือทดสอบตลาด ผลิตภัณฑท่ีจะนําไปทดสอบควร

จะตองเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล ผลิตภัณฑตนแบบควรมีลักษณะเปนสินคาท่ี

พรอมจําหนายเพ่ือสรางความม่ันใจใหผูบริโภคและผูนําเขาตอการใหความรวมมือในการทดสอบผลิตภัณฑ 

ดังนั้นทางคณะผูวิจัยจึงไดขอความรวมมือจากทางบริษัทผูผลิตสินคาเครื่องปรุงรสท่ีไดรับการรับรอง

เครื่องหมายฮาลาลในประเทศไทย ใชสถานท่ีโรงงานของบริษัทเปนสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑตนแบบ และได

ดําเนินการออกแบบและจัดพิมพฉลากกํากับผลิตภัณฑ รวมท้ังสิ้น 4 ผลิตภัณฑคือ Sambal Asli 

Lampung Ny, Lily, .Sambal ROA , Sambal Balado และ Sambal Padang ดังภาพท่ี 51-54 

ผลิตภัณฑตนแบบจากงานวิจัยนําไปทดสอบตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา 

Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก 

กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 มี สําหรับ SAMBAL TERASI ไดนําไปสอบถามความ

คิดเห็นของผูประกอบการนําเขาชาวอินโดนีเซียซ่ึงเปนลูกคาของบริษัท เอส แอนด เจ โปรดักท จํากัด 

เลขท่ี 229 หมูท่ี  7 ถนน นครเจดีย ทาขุมเงิน  ตําบล นครเจดีย  อําเภอปาซาง จังหวัดลําพูน ผูผลิต

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล และเปนผูสงออกผลิตภัณฑจากพริกไป

อินโดยนีเซีย ผลปรากฏวาไดรับการยอมรับและมีการสั่งสินคาไปทดลองจําหนายในประเทศเนเธอรแลนด 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 51  Sambal Padang 
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ภาพท่ี 52  Sambal ROA 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 53  Sambal Asli Lampung Ny, Lily 
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ภาพท่ี 54  Sambal Balado 

 
อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารซ่ึงอนุมัติตามบัญญัติ

ศาสนาอิสลามใหมุสลิมบริโภคหรือใชประโยชนได “ฮาลาล” เปนคํามาจากภาษาอารบิก หมายความวา 

การผลิต การใหบริการ หรือการจําหนายใด ๆ ท่ีไมขัดตอบัญญัติของศาสนา ดังนั้น จึงอาจกลาวไดวา 

“อาหารฮาลาล” คือ อาหารท่ีไดผานกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสน

บัญญัติ เปนการรับประกันวา ชาวมุสลิมโดยท่ัวไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินคาหรือบริการตาง 

ๆ ไดโดยสนิทใจ และสามารถสังเกตผลิตภัณฑวาเปน “ฮาลาล” หรือไม จากการประทับตรา “ฮาลาล” ท่ี

ขางบรรจุภัณฑนั้น ดังนั้น“เครื่องหมายฮาลาล”ก็คือ เครื่องหมายท่ีคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลของ

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดตาง ๆ ไดอนุญาตให

ผูประกอบการทําการประทับ หรือแสดงลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ หรือกิจการใด ๆ โดยใชสัญญลักษณท่ี

เรียกวา “ฮาลาล” ซ่ึงเขียนเปนภาษาอาหรับวา  ภายในกรอบสี่เหลี่ยมขนมเปยกปูน หลังกรอบเปน

ลายเสนแนวตั้ง ใตกรอบภายในเสนขนานมีคําวา “สนง.คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 

 

6. การประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน 

การนําผลิตภัณฑวิจัยตนแบบท้ัง 4 ชนิดไปทดสอบตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดง

สินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการ

สงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 คณะผูวิจัยไดวางแผนและดําเนินงานรวมกันกับ

คณะผูวิจัยในโครงการยอยท่ี 1 เหตุผลท่ีตองดําเนินงานทดสอบตลาดผานทางงานแสดงสินคาเนื่องจาก 

เปนชองทางเดียวท่ีจะสามารถนําผลิตภัณฑอาหารท่ีไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาลในไทย แตยังไมได

การรับรองเครื่องหมายฮาลาลตามกฏหมายของอินโดนีเซียไปทดสอบตลาดได ผูท่ีมาเยี่ยมชมผลิตภัณฑ

อาหารไทยในงาน Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ในชวง 3 วันแรกเปน
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ผูประกอบการนําเขาผลิตภัณฑอาหาร ผูผลิต และผูเก่ียวของในธุรกิจอาหาร หลังจากนั้นจะเปนชวงท่ีเปด

ใหประชาชนท่ีสนใจท่ัวไปเขารวมงาน ตลอดระยะเวลาท่ีคณะผูวิจัยไดนําผลิตภัณฑไปแสดง พบวา 

ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ sambal ท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก โดยใหเหตุผลวา 

sambal เปนเครื่องปรุงรสของอินโดนีเซียท่ีทุกม้ือของอาหารจะขาดไมได มีหลายชนิดและมี

ลักษณะเฉพาะแตกตางตามลักษณะทางภูมิศาสตรของประเทศท่ีแบงเปนเกาะ ไมคิดวาจะมีใครท่ีไมใชชาว

อินโดนีเซียทําไดเหมือนหรือใกลเคียงเปนท่ียอมรับได กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 

2 กลุมคือ เปนนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ท้ังหมดอาศัยอยูในเมือง 

Jakarta มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 95.38 ท่ีเหลือเปนผูท่ีเดินทางมาจาก Padang, Sumarta และ 

Australia มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 เปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 

และ 43.59 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป และเม่ือจําแนกตาม

ชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 40.0 รองลงมาคืออายุ

ระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุ

ระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 55  เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

 
ภาพท่ี 56  ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 
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ภาพท่ี 57  อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 58  เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

การทดสอบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ ในดาน รสชาติ กลิ่น  สี และลักษณะสัมผัส โดยใหผู

ชิมใหคะแนนความชอบเปรียบเทียบกันท้ัง 4 ผลิตภัณฑ จากคะแนนเต็ม 5 แบงคะแนนตามระดับ

ความชอบ เปน 1.00 – 1.80  ชอบ/ยอมรับระดับต่ํามาก 1.81 – 2.60  ชอบ/ยอมรับระดับต่ํา 2.61  

3.40ชอบ/ยอมรับระดับปานกลาง 3.41 – 4.20  ชอบ/ยอมรับระดับสูง  และ คะแนน 4.21 – 5.00ชอบ/

ยอมรับระดับสูงมาก ผูทดลองชิมผลิตภัณฑท้ังหมดมีจํานวน 195 คน เปนผู ท่ีรูจัก และคุนเคยกับ

ผลิตภัณฑซัมบัลเปนอยางดี เนื่องจาก รอยละ 98.5 เปนคนอินโดนีเซียท่ีรับประทานผลิตภัณฑนี้ทุกวัน 

และมีอายุเฉลี่ย 44 ป ผลการทดสอบแยกตามกลุมผูชิมดังนี้  

1. กลุมผูชิมท่ีเปนผูบริโภค (รอยละ 87.70 ของจํานวนผูชิมท้ังหมด 195 คน) พบวา ผูชิม

ผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหคะแนนความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิดในระดับสูงถึงปานกลาง 

กลาวคือ 
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1.1 ดานรสชาติของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับสูง 3 ผลิตภัณฑ และชอบปานกลาง 1 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนในระดับ

ชอบมากเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 4.11±1.06  ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.72±1.03 ผลิตภัณฑ PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.68±1.27 และ 

ผลิตภัณฑ BALADO ไดคะแนนในระดับชอบปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ย = 3.06±1.03  

1.2 ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงท้ัง 4 ผลิตภัณฑ คะแนนในดานเนื้อสัมผัสเรียงลําดับจากมากไปนอย 

ไดแก ผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.78±0.75  ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย 

3.71±0.85 คะแนน ผลิตภัณฑ PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.5±0.89  และผลิตภัณฑ BALADO ได

คะแนนเฉลี่ย = 3.5±0.74  

1.2 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับสูง 3 ผลิตภัณฑ และชอบปานกลาง 1 ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบในดานกลิ่น

เรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.92±0.87  ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.65±0.91  ผลิตภัณฑ PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.43±1.14 และผลิตภัณฑ 

BALADO มีคะแนนเฉลี่ย =3.36±0.96  

1.4 ดานสีของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑ

อยูในระดับสูงท้ัง 2 ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบในดานสีเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ 

ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.85±0.92 ผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.78±0.78 ผลิตภัณฑ 

BALADO ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.57±0.81 และผลิตภัณฑ PADANG  ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.44±1.17   

สรุปไดวาผูชิมท่ีเปนผูบริโภคใหการยอมรับในผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 5 ชนิดในระดับสูงถึง

ปานกลาง และเม่ือใหผูทดสอบเรียงลําดับความชอบของผลิตภัณฑ พบวาผูชิมในกลุมนี้ชอบผลิตภัณฑ 

ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ LAMPUNG และ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20  

และ BALADO  คิดเปนรอยละ 23.28 ของจํานวนผูชิมในกลุมนี้ท้ังหมด  

ผูชิมในกลุมนี้ใหความเห็นในดานรสชาติของผลิตภัณฑ ท้ัง 4 ชนิดวา ควรมีความเผ็ด

มากกวานี้ มีรสเค็มมากไปควรเพ่ิมความหวานเล็กนอย ซ่ึงตรงกับรสนิยมในการบริโภคของชาวอินโดนีเซีย

ท่ีชอบอาหารท่ีมีรสเผ็ด และหวาน ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนความชอบสูงสุดในทุกๆดานอาจเนื่องจากมี

สวนผสมของปลาปนทําใหมีกลิ่นหอม ซ่ึงผูทดสอบสวนมากแยกไมออกและคาดเดาวาเปนกุง ทําใหไดรับ

การยอมรับในดานราคาสูงสุด 37,000 รูเปยห(114.33 บาท) / ขวดขนาด 16 ออนซ (อัตราแลกเปลี่ยน 

1000รูเปยห ตอ 3.09 บาท)  ผลิตภัณฑนี้มีลักษณะใกลเคียงกับผลิตภัณฑน้ําพริกนรกซ่ึงราคาขายใน

ประเทศ มีราคาเพียงรอยละ 45 ของราคาขายในอินโดนีเซีย(ท่ีผูบริโภคยอมรับ) นับวาเปนผลิตภัณฑ

น้ําพริกของไทยท่ีนาสนใจนํามาพัฒนาใหตรงตามความตองการของตลาด นอกจากนี้ผลิตภัณฑน้ําพริก

พรอมรับประทานอ่ืนๆของไทยถานํามาพัฒนาตามแนวทางนี้ ก็นาจะมีอนาคตท่ีสดใสในการสงออกเชนกัน  
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2. กลุมผูชิมท่ีเปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนาย (รอยละ12.30 ของจํานวนผูชิมท้ังหมด 195 คน) 

พบวา ผูชิมผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหคะแนนความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิดในระดับสูงมากถึง

ปานกลาง มีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 ดานรสชาติ ผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนการยอมรับดานรสชาติในระดับสูงมากมาเปน

อันดับ1 คือผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย =4.37±0.87 ระดับสูงคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ 

PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย =4.04±1.12 ผลิตภัณฑ และ= 3.75±1.15 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ 

BALADO ไดรับคะแนนความชอบในดานรสชาติอยูในระดับปานกลาง ไดคะแนนเฉลี่ย = 2.79±0.65 

2.2 ดานเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ ROA และผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดรับการยอมรับใน

ระดับสูง คะแนนความชอบมีคาเฉลี่ย = 3.67±0.96  และ 3.5±0.93 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ PADANG 

และผลิตภัณฑ BALADO ไดรับการยอมรับในระดับปานกลาง คะแนนความชอบมีคาเฉลี่ย = 3.17±0.81 

และ 2.71±0.69 ตามลําดับ 

2.3 ดานกลิ่น ผลิตภัณฑ ROA เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบในดานกลิ่น มา

เปนอันดับ 1 มีคะแนนความชอบอยูในระดับสูงมาก มีคาเฉลี่ย = 4.29±0.75  ผลิตภณัฑ LAMPUNG  

PADANG และ BALADO ไดคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย = 3.33±1.12., 

3.29±0.85 และ 2.58±0.50 ตามลําดับ  

2.4 ดานสี ผลิตภัณฑ ROA และผลิตภัณฑ LAMPUNG  เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนน

ความชอบอยูในระดับสูง มีคาเฉลี่ย 4.17±0.70 และ 3.54±1.02 ตามลําดับ สวนผลติภัณฑ PADANG 

และผลิตภัณฑ BALADO เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 

=3.17±0.85 และ 2.75±0.73 ตามลําดับ 

จากขอมูลท่ีไดผูทดลองชิมผลิตภัณฑในกลุมท่ีเปนผูจัดจําหนาย/ผูนําเขา ใหคะแนนการ

ยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิด ในระดับสูงมาก ถึงปานกลางแตกตางตามชนิดผลิตภัณฑ ผูทดสอบในกลุมนี้

นี้เปนกลุมท่ีมีความสําคัญตอการขยายตลาดสงออกผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทย เนื่องจากเปน

ผูตัดสินใจซ้ือนําไปจําหนายในตลาดในประเทศหรือนําไปจําหนายในประเทศอ่ืนท่ีเปนคูคา จะเห็นไดวา

ผลิตภัณฑท่ีมีอนาคตสดใสไดแก ผลิตภัณฑซัมบัล ROA เนื่องจากมีรสชาติและกลิ่นหอมอ่ืน

นอกเหนือไปจากกลิ่นพริกและเครื่องเทศ จํานวนผูชิมในกลุมนี้ท้ังหมดชอบซัมบัล ROA คิดเปนรอยละ 

51.45 ซ่ึงเปนสัดสวนท่ีสูง สวนผูท่ีชอบผลิตภัณฑซัมบัล LAMPUNG PADANG และ BALADO มีจํานวน

ไมแตกตางกันมากนัก คิดเปนรอยละ 19.15, 16.93 และ 12.47 ตามลําดับ เม่ือพิจารณาขอมูลการ

ยอมรับผลิตภัณฑท้ังในสวนของผูบริโภคและผูนําเขา ระดับการยอมรับเปนไปในทิศทางเดียวกัน เปน

เครื่องยืนยันไดเปนอยางดีวาการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทยจะไดรับการตอบรับอยาง

ดีในตลาดอินโดนีเซีย 
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ภาพท่ี 59  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ ROA ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผูทดสอบ

ชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 60  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ LAMPUNG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 
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ภาพท่ี 61  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ PADANG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 62  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ BALADO ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 
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เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑและราคาท่ีสนใจซ้ือ 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑท้ังสองกลุม ใหความสําคัญในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 

ตามลําดับ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 63  เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 64  เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปรียบเทียบ

ระหวางกลุมผูบริโภคและกลุมผูนําเขา/จัดจําหนาย 
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การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑท่ีนอกเหนือจากการใหกลุมผูทดสอบไดทดลองชิมผลิตภัณฑ

แลว คณะผูวิจัยยังไดขอความรวมมือจากกลุมผูทดสอบใหตั้งราคาของผลิตภัณฑ วาสนใจซ้ึอท่ีระดับราคา

เทาใด พบวา ราคาซ้ือผลิตภัณฑอยูระหวาง 10,000 -37,000 รูเปยห (30.9บาท-114.33บาท) (อัตรา

แลกเปลี่ยน 1000รูเปยห ตอ 3.09 บาท) แตกตางตามผลิตภัณฑ ในชวงของราคานี้พบวา ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 

50.26 ราคาระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 24.10 ราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึน

ไป คิดเปนรอยละ 24.10 และ ราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 65  ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ 

 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ 

ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑ ROA ผูชิมรอยละ 38.89 มีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไป คิดเปน ควรเพ่ิม

ระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33  

2. ผลิตภัณฑ lAMPUNG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 64.71  เพ่ิมรสหวาน

เล็กนอย คิดเปนรอยละ 23.53 สวนมีรสชาติเค็มไป และเปรี้ยวไป คิดเปนรอยละ 9.80 และ 1.96 

ตามลําดับ 

3. ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 มีรสเค็มไป คิดเปน

รอยละ 31.67 มีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 

20.00 และ 15.00 ตามลําดับ 
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4. ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 38.00 มีรสเค็มไป คิดเปน

รอยละ 20.00 สวนรสชาติไมเหมือนดั้งเดิม มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิด

เปนรอยละ 18.00 12.00 และ 12.00 ตามลําดับ 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

1. ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภค

ในตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ โดยสืบคนขอมูลดานเอกสาร และ

เดินทางไปสํารวจตลาด เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

พบวาพฤติกรรมการบริโภคและการดําเนินชีวิตของชาวอินโดนีเซียแตกตางกันมากตามรายได กลุมผูมี

รายไดต่ําถึงระดับกลาง ซ่ึงมีจํานวนประมาณรอยละ 80-90 ของประชากรท้ังหมดใหความสําคัญกับปจจัย

ดานราคาเปนหลัก มักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมี

รายไดสูง ประมาณรอยละ 10-15 หรือประมาณ 24.5 ลานคน มีอํานาจซ้ือสูงมาก ประชากรกลุมนี้ให

ความสําคัญกับตัวผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความทันสมัย การ

ออกแบบของราน คุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตาง

ตามภูมิประเทศท่ีแบงเปนเกาะ เกือบทุกเมนูอาหารจะตองมีเครื่องปรุงรสจากพริก(ซัมบัล)เปนเครื่องเคียง 

ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ สินคาอาหารฮาลาลของไทยสวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา 

ซุปเปอรมารเก็ตผูบริโภคท่ีเปนกลุมมุสลิมจะใหความสําคัญกับเครื่องหมายฮาลาล ท่ีติดบนฉลากผลิตภัณฑ

อาหาร ในการนําเขาสินคาอาหารฮาลาลจะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของ หนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย (BPOM) ปจจุบันทางรัฐบาลอินโดนีเซียไดเพ่ิมกฎระเบียบในการนําเขาสินคา

ทางการเกษตร และอาหารจากตางประเทศเพ่ิมมากข้ึน มีข้ันตอนการยื่นเอกสารท่ียุงยาก สรางปญหา

ใหกับประเทศท่ีสงออกสินคาเปนอยางมาก การนําเทคโนโลยีการผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับ

ทางประเทศอินโดนีเซียจะเปนทางเลือกท่ีดี  

2. การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีความแตกตางตามทองถ่ินจํานวน 12 ชนิด

ไดแก 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 Sambal ตนแบบ 5 ชนิด ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, 

Lily, Sambal ROA, Sambal Balado, Sambal Padang และ Sambal Terasi ผลิตภัณฑ sambal ท้ัง 

5 ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตาง

ในดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3. ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 

สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chilli  พบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริก

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟา
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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 

4. ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดง

สินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการ

สงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิม

ผลิตภัณฑ   ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 

กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ในจํานวนนี้เปนเพศหญิง 

มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 และ 43.59 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และ

อายุมากสุด 75 ป และเม่ือจําแนกตามชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิด

เปนรอยละ 40.0 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป คิด

เปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 

รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี 

และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 

ชนิดคือ Sambal ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลอง

ชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ

ผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการ

ยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 นอกจากนี้ผูทดลองชิมยังไดให

คําแนะนําท่ีเปนประโยชนนํามาใชปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีคุณภาพตามความตองการของตลาดตอไป   

5. การจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับ

อุตสาหกรรมและการสงออก ในวันท่ีวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มก. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน เพ่ือถายทอด

ผลงานวิจัยในโครงการยอยท่ี 2 และในภาพรวม ในสวนของการบรรยายเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑจาก

พริกชี้ฟา โดยหัวหนาโครงการยอยท่ี 3 ผูประกอบการท่ีเขารวมสัมมนาไดใหความสนใจ ตองการรับการ
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ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตและมีบางรายไดแจงใหทราบวามีลูกคาท่ีมาติดตอใหผลิตซัมบัลเพ่ือสงออกแต

ทางโรงงานยังไมสามารถผลิตได เนื่องจากไมทราบวาจะพัฒนาสูตรและจะตองผลิตอยางไรใหไดตนทุนตํ่า 

ซ่ึงตามวัตถุประสงคโครงการนี้เม่ือสิ้นสุดโครงการ องคความรูท่ีไดสามารถนําไปใชประโยชนได โดยการ

ถายทอดองคความรู ไปสูผูประกอบการในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในกลุม SMEs  เพ่ือการพัฒนา

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑจากพริก ซ่ึงจะชวยเพ่ิมชองทางการขยายตลาดของสินคาประเภท

เครื่องปรุงรสใหกับผูผลิตระดับSMEs ทําใหผูผลิตระดับSMEsเกิดแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากพริก

อยางตอเนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตท่ีไดรับการถายทอด สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการ

ผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ชวยพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิต ในระดับSMEs เสริมสรางขีด

ความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย สินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยาย

ตลาดในอินโดนีเซีย ซ่ึงถือวาเปนตลาดใหญในภูมิภาคอาเซียนและเปนตลาดท่ีมีศักยภาพ ดังนั้นจึงควร

สนับสนุนใหมีการดําเนินงานในสวนของการถายทอดเทคโนโลยีตอไป 
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ธนาคารเพ่ือการสงออกและนําเขาแหงประเทศไทย (ระบบออนไลน). แหลงขอมูล : 

http://www.boi.go.th-- กันยายน 2553 

พริกข้ีหนู กับปจจัยเสี่ยง ของโรคหัวใจและหลอดเลือด. 2555. (ระบบออนไลน). แหลงขอมูล : 

http://www.doctor.or.th/node/4472  

ตลาดสินคาอาหารในอินโดนีเซีย. 2555. (ระบบออนไลน). แหลงขอมูล : 

http://www.exim.go.th/doc/newsCenter/9754.pd 

ตลาดสินคาอาหารในอินโดนีเซีย. 2555. (ระบบออนไลน). แหลงขอมูล : 

http://www.ryt9.com/s/exim/980458 

การผลิต การปลูก การแปรรูป และการตลาดของพริกและผลิตภัณฑพริกในประเทศไทย.2555. (ระบบ

ออนไลน). แหลงขอมูล : http://www.trf.or.th/tips/x.asp?Art_ID=143 

วารสารพริก.2554. วิกฤตพริกประเทศอินโดนีเซีย เปนโอกาสพริกประเทศไทย.(ระบบออนไลน)  

แหลงขอมูล :   (มีนาคม 2554) 

 

 

http://www.manager.co.th/mgrweekly/ViewNews.aspx?NewsID
http://www.ryt9.com/s/expd/1433996
http://www.doctor.or.th/node/4472
http://www.exim.go.th/doc/newsCenter/9754.pd

	ข่าวเศรษฐกิจ กรมส่งเสริมการส่งออก. 2555. สินค้าอาหารฮาลาลในตลาดอินโดนีเซีย, สำนักงานส่งเสริมการค้าฯ ณ กรุงจาการ์ตา (ระบบออนไลน์). แหล่งข้อมูล : http://www.ryt9.com/s/expd/1433996 ( 28 มิถุนายน 2555 )
	มาตรฐานอาหารฮาลาล. 2555 (ระบบออนไลน์)  แหล่งข้อมูล : http://www.acfs.go.th/halal/index.php
	พัชราณี ภวัตกุล, 2547. หมอชาวบ้าน (305) กันยายน 2547
	ตลาดสินค้าอาหารในอินโดนีเซีย. 2555. (ระบบออนไลน์). แหล่งข้อมูล : http://www.ryt9.com/s/exim/980458

