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Development of Seasoning Product Prototypes from 
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acuminatum Fingerh. ) for Indonesian Market 

 

 

 

 

 

 



 

218 

 



 

219 

 

บทคัดยอ 

การวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการ

ของผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษาขอมูลเพ่ือนํามาใชสราง

ตนแบบผลิตภัณฑ ดวยการสํารวจตลาด รสนิยมการบริโภค และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พรกิท่ีมีความแตกตางกันในในตลาดอินโดนีเซียจํานวน 12 ชนิด มาวิเคราะหคุณภาพ ผลการศึกษาขอมูล

การบริโภค และพฤติกรรมการบริโภคของชาวอินโดนีเซียพบวารสนิยมการบริโภคอาหารของชาว

อินโดนีเซียสวนใหญคลายคลึง กับคนไทยนิยมบริโภคอาหารท่ีมีสวนประกอบของเครื่องเทศหลากหลาย

ชนิด ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ โดยเฉพาะพริกและเครื่องปรุงรสจากพริกเปนสวนสําคัญในทุก

เมนูอาหารท่ีขาดไมได ผลิตภัณฑจากพริกในตลาดอินโดนีเซีย มีหลากหลายชนิดแตกตางตามรสนิยมของ

ทองถ่ิน และนิยมใชเปนชื่อผลิตภัณฑ ผลคัดเลือกผลิตภัณฑซัมบัลท่ีเปนตัวแทนของผลิตภัณฑซัมบัลใน

เมืองตางบนเกาะสุมาตรา และเกาะชวา ไดผลิตภัณฑซัมบัล ท่ีเหมาะสําหรับนํามาใชเปนผลิตภัณฑเปน

ตนแบบ 5 ชนิด คือ  Sambal ROA , Sambal Padang , Sambal Balado ,  Sambal Terasi  และ

Sambal Ashi Lampung ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟา

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

สภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือน

พริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริก

ชี้ฟาเขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติ

ในด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 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา 

Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก 

กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ   

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

ผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ในจํานวนนี้เปนเพศหญิง มากกวา 

เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 และ 43.59 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมาก
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สุด 75 ป และเม่ือจําแนกตามชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอย

ละ 40.0 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอย

ละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 

รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี 

และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 

ชนิดคือ Sambal ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลอง

ชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ : เครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  พริกช้ีฟา   ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบ

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   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 

 

ประเทศไทยมีผลผลิตพริกเปนอันดับ 8 ของโลก ในป พ.ศ.2547 มีผลผลิตพริกรวม 0.76 ลาน

ตันผลผลิตพริกชี้ฟาของประเทศไทยในชวงป พ.ศ.2539-2548 อยูระหวาง 33,000-42,000 ตัน  โดยมี

พ้ืนท่ีปลูกอยูระหวาง 138,000-149,000 ไร  โดยผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาเพ่ิมข้ึนทุกป จากสถิติการ

ปลูกพริกชี้ฟา ของกรมสงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศ

ไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมาเปนภาคตะวันออกเฉียง เหนือและภาคกลาง จังหวัด

ท่ีมีการปลูกพริกชี้ฟามากท่ีสุดเปนจังหวัดตาก  มีพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟา 12,833 ไร รองมาเปนจังหวัดเลย 

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

พริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกและพริกแหงท่ัวทุกภาคของประเทศ ในป พ.ศ.2548  พบวาจังหวัดท่ีมี

การปลูกพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกท่ีสําคัญ ไดแก จังหวัดตาก  เชียงราย  เชียงใหม  แพร  นาน  

สุโขทัย  พิษณุโลก  ลําพูน  เลย  หนองคาย และราชบุรี  สวนพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนพริกแหง  ไดแก 

จังหวัดนครสวรรค  ตาก  อุตรดิตถ  กําแพงเพชร  แพร  นาน  สุโขทัย  เลย  นครราชสีมา  ขอนแกน  

ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี ตลาดสงออกท่ีสําคัญของพริกชี้ฟา ไดแก ประเทศมาเลเซียและสิงคโปร 

(กลุมวิเคราะหขาวและฐานขอมูล , สํานักขาวไทย) ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาด

เพ่ือการบริโภคใชประกอบอาหารในครัวเรือนและในรานอาหารท่ัวทุกภาคของประเทศ  ราคาพริกสดจะ

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

chilli) ซ่ึงจะใชพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ในรูปของพริกแหง และในรูปของพริกสด การผลิตพริกชี้ฟา

เพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดยเกษตรกรสวนใหญโดยเฉพาะในภาคเหนือจะปลูกพริก

เปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัทผูแปรรูปแตละบริษัท

เปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคาทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร หรือเคยอบรมการผลิต

พริกตามระบบคุณภาพGAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผูรวบรวมรับซ้ือและกําหนด

ราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือนกุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็จะทําใหพริกลนตลาดและ

ราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมีความสามารถหาตลาดรับซ้ือเอง

ได จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยูเสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี 

ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟาไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิดภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิต

ตกตํ่า ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟาของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ีอําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี 

ตําบลยม ตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอทาวังผาจังหวัดนาน ซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูก

ในป 2554 จํานวน 2,831 ไร เกษตรกรผูปลูก 1,185 ราย จํานวนผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี 

ตําบลยม,จอมพระ เปนพ้ืนท่ีปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มีผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริก 

เฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร พริกท่ีปลูกสวนใหญเปนพริกชี้ฟาเพ่ือการแปรรูปซอส ในสถานการณภาวะ

ตลาดราคาปจจุบันมีแนวโนมราคาตกต่ํา เม่ือเทียบกับผลผลิตป 52 กิโลกรัมละ 23- 25 บาท ป 53 

กิโลกรัมละ ราคา 13 – 15 บาท ปนี้ราคาต่ําลงมากเหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาทเนื่องจาก
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จํานวนผลผลิตออกสูตลาดมาก แตพอคาซ้ือในปริมาณจํากัด ทําใหเกษตรกรไมสามารถขายผลผลิตได 

ผลผลิตเนาเสีย และประสบภาวะขาดทุน ดังนั้นแนวทางการแกไขจึงควรท่ีจะสนับสนุนหรือสงเสริมใหมี

การแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาและขยายตลาดสงออกไปยังประเทศท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริก

มากยิ่งข้ึน และตลาดท่ีนาสนใจคือตลาดอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูคาท่ีสําคัญของไทยในภูมิภาคอาเซียน โดยในป 2551 มูลคา

การคารวมระหวางไทยกับอินโดนีเซียคิดเปนอันดับท่ี 3 รองลงมาจากมาเลเซียและสิงคโปร และเปนคูคา

ลําดับท่ี 8 ของไทยในตลาดโลก โดยมีมูลคาการคารวม 11,719 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 33 

จาก 8,804 ลานเหรียญสหรัฐ เม่ือเทียบกับป 2550 ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยหลัก คือภาวะเศรษฐกิจของ

อินโดนีเซียท่ียังคงขยายตัวในอัตราท่ีสูงโดยเฉลี่ยในป 2551 อยูท่ีรอยละ 6.1 ซ่ึงเปนอัตราการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจท่ีสูงเม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเดียวกัน ทําใหความตองการสินคาจากตางประเทศใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ิมสูงข้ึน รวมถึงความตองการสินคาจากไทย และยังมีแนวโนมท่ีสูงข้ืนเรื่อยๆ เห็นไดจาก

ในป 2553 การคาระหวางไทยและอินโดนีเซีย มีมูลคา 13,022.36 ลานเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมข้ึนจากระยะ

เดียวกันของปท่ีผานมารอยละ 53.79 โดยไทยเปนฝายเกินดุลการคามูลคา 1,670.78 ลานเหรียญสหรัฐฯ 

เหตุผลสําคัญท่ีทําใหอินโดนีเซียเปนตลาดท่ีสินคาไทยยังมีโอกาส และลูทางการคาในตลาดนี้ เนื่องจาก 

อินโดนีเซียเปนตลาดใหญและเปนตลาดท่ีใหญท่ีสุดในภูมิภาคอาเซียน โดยมีประชากรซ่ึงเปนผูบริโภค

ประมาณ 240 ลานคน หรือประมาณครึ่งหนึ่งของตลาดอาเซียนซ่ึงมีประชากรประมาณ 550 ลานคน  

ประชาชนกลุมผูมีฐานะ ซ่ึงมีประมาณเกือบรอยละ 10 ของประชากรท้ังหมด คิดเปนประมาณ 20 ลานคน 

เปนผูท่ีมีกําลังซ้ือสูงมาก อินโดนีเซียมีภูมิประเทศอยูไมไกลจากประเทศไทย โดยการขนสงสินคาทางเรือจะ

ใชเวลาประมาณ 5 – 7 วัน รวมท้ังเปนประเทศท่ีมีความสัมพันธอันดีกับไทย.เปนประเทศท่ีอยูระหวางการ

พัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจคอนขางสูง (ป 2552 คาดวาอยูท่ีประมาณรอย

ละ 4.5 – 5.5) ดังนั้นความตองการสินคา/บริการ โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภคบริโภคจึงยังอยูใน

ระดับสูง และประการสุดทายท่ีมีความสําคัญท่ีจะทําใหไทยมีโอกาสเจาะตลาดไดคือ ความรูสึกของ

ผูบริโภคชาวอินโดนีเซียท่ีมีตอสินคาไทยนั้นจะเปนสินคาท่ีดีและมีคุณภาพ สินคาไทยท่ีถือวามีโอกาสและ

ลูทางในตลาดอินโดนีเซีย เม่ือพิจารณาจากมูลคาการนําเขา รวมท้ังแนวโนมความตองการของตลาด

อินโดนีเซียแลว สินคาไทยท่ีมีศักยภาพ ไดแก สินคาอาหารทุกประเภทและสินคาอาหารสําเร็จรูป เชน 

เครื่องปรุงรส อาหารกระปอง ผลไมกระปอง น้ําผลไม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง ของขบเค้ียว บะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป เปนตน โดยเฉพาะผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากชาว

อินโดนีเซียนิยมใชเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีเรียกวา แซมบัล(พริกบด)แทบทุกเมนูอาหาร 

พริกชี้ฟา เปนพืชเศรษฐกิจสําคัญท่ีมีโอกาสขยายตลาดไดมาก ท้ังนี้เพราะมีปริมาณความ

ตองการจากท้ังในและนอกประเทศในอัตราท่ีสูงข้ึนเรื่อยๆ เนื่องจากพริกชี้ฟานอกจากจะสามารถนํามา

ประกอบอาหารไดหลายชนิด และใชเปนสมุนไพรสวนประกอบของยารักษาโรคบางชนิดแลว ประการ

สําคัญ พริกชี้ฟายังใชเปนวัตถุดิบหลักและวัตถุดิบรองในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรส และผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท ผลิตภัณฑท่ีมีสวนประกอบของพริกชี้ฟา ไดแก 
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ซอสพริก น้ําจิ้มพริก น้ําจิ้มไก น้ําพริก อาหารสําเร็จรูปบรรจุกระปองบางชนิด อาหารก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีพริก

เปนเครื่องปรุง  

ประเทศไทยมีผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาเพ่ิมข้ึนทุกป จากสถิติการปลูกพริกชี้ฟา ของกรม

สงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทย  สวนใหญปลูกมาก

ในจังหวัดทางภาคเหนือ  รองมาเปนภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง ตลาดสงออกท่ีสําคัญของพริก

ชี้ฟา ไดแก ประเทศมาเลเซียและสิงคโปร (กลุมวิเคราะหขาวและฐานขอมูล , สํานักขาวไทย) ตลาดของ

พริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาดเพ่ือการบริโภคใชประกอบอาหารในครัวเรือนและใน

รานอาหารท่ัวทุกภาคของประเทศ  ราคาพริกสดจะเคลื่อนไหวเร็ว ประมาณกิโลกรัมละ 6-15 บาท 

(ปรัชญา, 2537) และตลาดเพ่ือการแปรรูป (processing chilli) ซ่ึงจะใชพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ใน

รูปของพริกแหง และในรูปของพริกสด การผลิตพริกชี้ฟาเพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดย

เกษตรกรสวนใหญโดยเฉพาะในภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ี

ปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัทผูแปรรูปแตละบริษัทเปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคา

ทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพGAP พริก จากหนวยงาน

ของกรมวิชาการเกษตรเปนผูรวบรวมรับซ้ือและกําหนดราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือน

กุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม 

ประกอบกับเกษตรกรไมมีความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคา

ผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยูเสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟา

ไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิดภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิตตกต่ํา ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟา

ของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ีอําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี ตําบลยม ตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ 

ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอทาวังผาจังหวัดนาน ซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูกในป 2554 จํานวน 2,831 ไร 

เกษตรกรผูปลูก 1,185 ราย จํานวนผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี ตําบลยม,จอมพระ เปนพ้ืนท่ี

ปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มีผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริก เฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร พริก

ท่ีปลูกสวนใหญเปนพริกชี้ฟาเพ่ือการแปรรูปซอส ในสถานการณภาวะตลาดราคาปจจุบันมีแนวโนมราคา

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

ราคาตํ่าลงมากเหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาทเนื่องจากจํานวนผลผลิตออกสูตลาดมาก แต

พอคาซ้ือในปริมาณจํากัด ทําใหเกษตรกรไมสามารถขายผลผลิตได ผลผลิตเนาเสีย และประสบภาวะ

ขาดทุน ดังนั้นแนวทางการแกไขจึงควรท่ีจะสนับสนุนหรือสงเสริมใหมีการแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟา 

และขยายตลาดสงออกไปยังประเทศท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริกมากยิ่งข้ึน และตลาดท่ีนาสนใจคือ

ตลาดอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูคาท่ีสําคัญของไทยในภูมิภาคอาเซียน โดยในป 2551 มูลคา

การคารวมระหวางไทยกับอินโดนีเซียคิดเปนอันดับท่ี 3 รองลงมาจากมาเลเซียและสิงคโปร และเปนคูคา

ลําดับท่ี 8 ของไทยในตลาดโลก โดยมีมูลคาการคารวม 11,719 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 33 

จาก 8,804 ลานเหรียญสหรัฐ เม่ือเทียบกับป 2550 ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยหลัก คือภาวะเศรษฐกิจของ
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อินโดนีเซียท่ียังคงขยายตัวในอัตราท่ีสูงโดยเฉลี่ยในป 2551 อยูท่ีรอยละ 6.1 ซ่ึงเปนอัตราการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจท่ีสูงเม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเดียวกัน ทําใหความตองการสินคาจากตางประเทศใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ิมสูงข้ึน รวมถึงความตองการสินคาจากไทย และยังมีแนวโนมท่ีสูงข้ืนเรื่อย ๆ เห็นได

จากในป 2553 การคาระหวางไทยและอินโดนีเซีย มีมูลคา 13,022.36 ลานเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมข้ึนจาก

ระยะเดียวกันของปท่ีผานมารอยละ 53.79 โดยไทยเปนฝายเกินดุลการคามูลคา 1,670.78 ลานเหรียญ

สหรัฐฯ เหตุผลสําคัญท่ีทําใหอินโดนีเซียเปนตลาดท่ีสินคาไทยยังมีโอกาส และลูทางการคาในตลาดนี้ 

เนื่องจาก อินโดนีเซียเปนตลาดใหญและเปนตลาดท่ีใหญท่ีสุดในภูมิภาคอาเซียน โดยมีประชากรซ่ึงเปน

ผูบริโภคประมาณ 240 ลานคน หรือประมาณครึ่งหนึ่งของตลาดอาเซียนซ่ึงมีประชากรประมาณ 550 ลาน

คน  ประชาชนกลุมผูมีฐานะ ซ่ึงมีประมาณเกือบรอยละ 10 ของประชากรท้ังหมด คิดเปนประมาณ 20 

ลานคน เปนผูท่ีมีกําลังซ้ือสูงมาก อินโดนีเซียมีภูมิประเทศอยูไมไกลจากประเทศไทย โดยการขนสงสินคา

ทางเรือจะใชเวลาประมาณ 5 – 7 วัน รวมท้ังเปนประเทศท่ีมีความสัมพันธอันดีกับไทย.เปนประเทศท่ีอยู

ระหวางการพัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจคอนขางสูง (ป 2552 คาดวาอยูท่ี

ประมาณรอยละ 4.5 – 5.5) ดังนั้นความตองการสินคา/บริการ โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภค

บริโภคจึงยังอยูในระดับสูง และประการสุดทายท่ีมีความสําคัญท่ีจะทําใหไทยมีโอกาสเจาะตลาดไดคือ 

ความรูสึกของผูบริโภคชาวอินโดนีเซียท่ีมีตอสินคาไทยนั้นจะเปนสินคาท่ีดีและมีคุณภาพ สินคาไทยท่ีถือวา

มีโอกาสและลูทางในตลาดอินโดนีเซีย เม่ือพิจารณาจากมูลคาการนําเขา รวมท้ังแนวโนมความตองการของ

ตลาดอินโดนีเซียแลว สินคาไทยท่ีมีศักยภาพ ไดแก สินคาอาหารทุกประเภทและสินคาอาหารสําเร็จรูป 

เชน เครื่องปรุงรส อาหารกระปอง ผลไมกระปอง น้ําผลไม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง ของขบเค้ียว บะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป เปนตน โดยเฉพาะผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากชาว

อินโดนีเซียนิยมใชเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีเรียกวา แซมบัล(พริกบด)แทบทุกเมนูอาหาร 

เครื่องปรุงรสเปนสิ่งจําเปนท่ีตองใชควบคูกับการรับประทานหรือการปรุงอาหาร เปนสวนหนึ่ง

ของสินคาเพ่ือการบริโภคข้ันสุดทาย (final goods) และมีความตองการเพ่ิมข้ึนตามการเพ่ิมของประชากร 

ในภาวะท่ีการคาระหวางประเทศเปนไปอยางกวางขวางและสะดวกรวดเร็ว รวมถึงการเพ่ิมข้ึนของการ

เคลื่อนยายแรงงานและตั้งถ่ินฐานตางประเทศ ทําใหความตองการเครื่องปรุงรสมิไดจํากัดแตเฉพาะความ

ตองการของประชาชนภายในประเทศเทานั้น แตเปนความตองการจากตางประเทศดวย ดังจะเห็นไดจาก

ปริมาณการสงออกเครื่องปรุงรสของไทย ในป 2551 ปริมาณสงออก 177,128.14 ตัน มูลคา 9,846.76 

ลานบาท ขยายตัวเพ่ิมข้ึนรอยละ 21.62 ตลาดสงออกหลักไดแก ญี่ปุน มูลคาสงออก 1,747.87 ลานบาท 

(สัดสวน17.75, เติบโต +22.66%), สหรัฐอเมริกา มูลคาสงออก 1,296.15 ลานบาท (สัดสวน 13.16, 

เติบโต +16.58%) และฟลิปปนส มูลคาสงออก 985.83 ลานบาท (สัดสวน 10.01, เติบโต +112.30%) 

เครื่องปรุงรส (Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีประกอบดวยเครื่องเทศหนึ่งชนิด หรือ

มากกวา หรืออาจเปนสารสกัดจากเครื่องเทศ เม่ือเติมลงไปในอาหารแลวจะชวยเพ่ิมรสชาติของอาหาร 

เครื่องปรุงรสสามารถจําแนก ตามรสชาติของอาหารได 4 ประเภท คือ 
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1. เครื่องปรุงรสเค็ม ประกอบดวยผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะแตกตางกันท้ังท่ีเปนของเหลว เชน 

น้ําปลา น้ําบูดูซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดําเค็ม ซอสหอยนางรม ท่ีเปนผลิตภัณฑก่ึงเหลวก่ึงแข็ง เชน เตาเจี้ยว ถ่ัวเหม็น 

ปลาราและท่ีเปนของแข็ง เชน กะป เปนตน สวนใหญใหคุณคาอาหารดานโปรตีนเปนหลัก 

2. เครื่องปรุงรสหวาน ไดแก น้ําตาล ซีอ๊ิวหวาน ซ่ึงมีองคประกอบหลัก คือน้ําตาล จึงใหคุณคา

ทางอาหารดานพลังงานเปนหลัก 

3. เครื่องปรุงรสเปรี้ยว เปนเครื่องปรุงรสท่ีมีท้ังชนิดใสและขน มีรสเปรี้ยว ไดแก น้ําสมสายชู 

ซอสวูสเตอร(จิ๊กโฉว) และซอสมะเขือเทศ โดยมีองคประกอบสําคัญของกรดอินทรียเพ่ือใหรสเปรี้ยว เชน 

กรดอะซีติค (กรดน้ําสม) กรดซิตริค (กรดมะนาว) กรดทารทาริค (กรดมะขาม) นอกจากนี้ กรดอะซีติค ยัง

ทําหนาท่ียับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียในผลิตภัณฑนั้นๆ ดวย 

4. เครื่องปรุงรสเผ็ด เปนเครื่องปรุงรสท่ีมีองคประกอบสําคัญในการใหรสเผ็ดและสี ไดแก ซอส

พริก เปนซอสท่ีคอนขางเหลว มีรสเผ็ดเนื่องจากพริกและรสเปรี้ยวของน้ําสมสายชู ซอสพริกอาจเปนชนิด

ซอสพริกลวน หรือซอสพริกผสมมะเขือเทศ 

นอกจากนี้ ยังมีเครื่องปรุงรสสําเร็จรูปท่ีใหรสชาติของน้ําซุป เรียกวา ซุปกอนหรือซุปผงตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ 

สถานการณการตลาดเครื่องปรุงรสของโลก 

การสงออกเครื่องปรุงรสโลกมีมูลคาเฉลี่ย 4.6 พันลานดอลลาร หรือประมาณ 184 พันลานบาท 

อัตราการเติบโตเฉลี่ย รอยละ 5.5 แนวโนมการสงออกเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องตั้งแตป2541 ประเทศท่ีมีการ

สงออกมากท่ีสุดคือสหรัฐอเมริกา มีสัดสวนรอยละ 19 ของมูลคาสงออกโลกรองลงมาคือประเทศ

เนเธอรแลนด และ อิตาลี รอยละ 10 และ 7 ตามลําดับ เครื่องปรุงรสท่ีมีการสงออกมากท่ีสุดคือ ของผสม

ท่ีใชปรุงรสคิดเปนรอยละ 45 ของมูลคาการสงออกท้ังหมด รองลงมาคือ ซุป ซอสมะเขือเทศและโปรตีน

เขมขน รอยละ 21,13 ,9 ของมูลคาการสงออกท้ังหมด (UNCommodity Trade Statistic) 

มูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสของโลกรวมเฉลี่ย 4.7 พันลานดอลลาร หรือประมาณ 188พันลาน

บาท การนําเขาเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องตั้งแตป 2541 โดยมีอัตราการเพ่ิมเฉลี่ยรอยละ 5.7ประเทศท่ีมีการ

นําเขาเครื่องปรุงรสมากท่ีสุดคือประเทศสหรัฐอเมริกาคิดเปนรอยละ 14 ของมูลคาการนําเขาท้ังโลก 

รองลงมาคือประเทศอังกฤษ , เม็กซิโก และฝรั่งเศส คิดเปนรอยละ 8 ,7 และ 6 ตามลําดับ เครื่องปรุงรสท่ี

มีการนําเขามากท่ีสุดคือ ของผสมท่ีใชปรุงรส คิดเปน รอยละ45 ของมูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสท้ังหมด 

รองลงมาคือเครื่องปรุงรสประเภทซุปหรือซุปขนคิดเปนรอยละ 20 และซอสมะเขือเทศรอยละ 13 ของ

มูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสท้ังหมด 

โครงสรางอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทยมีลักษณะตลาดผูขายนอยราย (Oligopoly) คือ

จํานวนผูประกอบการคอนขางนอย ผลิตภัณฑมีลักษณะคลายคลึงกันและทดแทนกันได (Substitute) แต

ผูผลิตจะสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑของตนเพ่ือใหสามารถเพ่ิมสวนแบงตลาด (Market Share) 

และแขงขันกับคูแขงในตลาดไดโดยใชกลยุทธทางการตลาด การผลิตผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสเพ่ือสนอง

ความตองการของตลาดในระดับ กลางและระดับลาง ประกอบดวยผูผลิตขนาดเล็กและขนาดกลางจํานวน
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มาก การเขาสูอุตสาหกรรมไมยากนัก เพราะไมจําเปนตองใชเงินลงทุนสูง และใชเทคโนโลยีระดับสูงท้ังใน

กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพหรือพัฒนาผลิตภัณฑ ก็สามารถผลิตสินคาออกจําหนายได ทําให

มีการแขงขันกันมากพอสมควร ในลักษณะตลาดก่ึงแขงขันก่ึงผูกขาด (Monopolistic Competition)  

พริก เปนพืชชนิดหนึ่งท่ีอยูในตระกูล Solanaceae มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Capsicum 

frutescens L. ชื่อภาษาอังกฤษวา Chilli peppers chili, chile หรือ chilli มาจากคําภาษาสเปน chile 

โดยสวนมากแลว ชื่อเหลานี้มักหมายถึงพริกท่ีมีขนาดเล็ก พริกขนาดใหญท่ีมีรสออนกวาถูกเรียกวา Bell 

Pepper ในสหรัฐอเมริกา, Pepper ในประเทศอังกฤษและไอรแลนด, capsicum ในประเทศอินเดียกับ

ออสเตรเลีย และ Paprika ในประเทศทวีปยุโรปหลายประเทศ พริกชนิดตางๆมีตนกําเนิดมากจากทวีป

อเมริกา และในปจจุบันไดถูกปลูกในหลายประเทศท่ัวโลกเพราะพริกถูกนําไปใชในการทําเครื่องเทศ เครื่อง

เคียง และยารักษาโรค พริกมีหลายประเภท เชน พริกข้ีหนู พริกไทย พริกหยวก พริกเหลือง พริกชี้ฟา 

ประเทศไทยนั้นมักนิยมปลูกพริกอยู 2 ชนิดซ่ึงไดแก พริกหวาน พริกหยวก พริกชี้ฟา (ในกลุม C. 

annuum) และพริกเผ็ดไดแก พริกข้ีหนูสวน พริกข้ีหนูใหญ (ในกลุม C. furtescens พริกมีวิตามินซี สูง 

เปนแหลงของกรด ascorbic พริกข้ีหนูสดและพริกชี้ฟาของไทย มีปริมาณวิตามิน ซี 87.0 - 90 มิลลิกรัม / 

100 g นอกจากนี้พริกยังมีสารเบตา - แคโรทีนหรือวิตามินเอ สูง (พริกข้ีหนูสด 140.77 RE ) นอกจากนี้

พริกยังมีสารสําคัญอีก 2 ชนิด ไดแก Capsaicin และ Oleoresinโดยเฉพาะสาร Capsaicin นํามาใชใน

อุตสาหกรรมอาหาร และผลิตภัณฑรักษาโรค สาร Capsaicin มีคุณสมบัติทําใหเกิดรสเผ็ด ลดความ

เจ็บปวดของกลามเนื้อ หัวไหล แขน เอว และสวนตาง ๆ ของรางกายแตการใชในปริมาณท่ีมากเกินไป อาจ

มีผลกระทบตออาการหยุดชะงักการทํางานของกลามเนื้อไดเชนกัน เพ่ือความปลอดภัย USFDA ได

กําหนดใหใชสาร capsaicin ได ท่ีความเขมขน 0.75 % 

ความเผ็ดของพริกมีแตกตางกันตั้งแต เผ็ดนอย ปานกลาง มาก ความเผ็ดของพริก สามารถแยก

กลุมเรียงตามความ เผ็ดไดดังนี้ 

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 (พริกชี้ฟา )  มีความเผ็ดปานกลาง  30,000-50,000 SHU  

5. Bell Pepper หรือ Italian Sweet ( พริกหยวก หรือ พริกหวาน) ไมเผ็ดเลย มีความเผ็ดเปน 0 

SHU  

* SHU =  Scoville Heat Unit 

พริกชี้ฟา เปนพืชวงศ SOLANACEAE มีชื่อวิทยาศาสตรวา Capsicum annuum L. var. 

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

Spur Pepper สวนชื่อพ้ืนเมืองเรียกตามทองถ่ิน เชน พริกเดือยไก พริกบางชาง พริกหนุม พริกแลง พริก

มัน เปนตน มีถ่ินกําเนิดในแถบอเมริกาเขตรอน ลักษณะเปนไมลมลุกขนาดเล็ก ลําตนสูง ประมาณ 0.6-1.5 
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เมตร ก่ิงเปนสี่เหลี่ยม ใบเดี่ยวรูปหัวใจเรียวตรง ปลายแหลม ออกตรงขามกัน ดอกเดี่ยวสีขาวนวล ออก

ตามซอกใบและปลายก่ิง โคนกลีบดอกเชื่อมกัน ปลายแยกออกเปน 5 แฉก ดอกหอยลง ผลรูปขอบขนาน

แกมรูปไขปลายเรียว ผิวเปนมัน ผลออนสีเขียว เม่ือสุกกลายเปนสีเหลืองหรือสีแดง เมล็ดคอนขางกลมแบน 

สีเหลืองออนมีจํานวนมาก 

คุณคาอาหารของพริกชี้ฟาแดง 100 กรัม ใหพลังงาน 72 กิโลแคลอรี ประกอบดวย น้ํา 84.0 

กรัม โปรตีน 2.8 กรัม ไขมัน 2.3 กรัม คารโบไฮเดรต 10.1 กรัม แคลเซียม 3 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 18 

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

สวนพริกชี้ฟาเขียว 100 กรัม ใหพลังงาน 53 กิโลแคลอรี ประกอบดวย น้ํา 85.2 กรัม โปรตีน 1.5 กรัม 

ไขมัน 0.5 กรัม คารโบไฮเดรต 10.6 กรัม ฟอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม  เหล็ก 0.5 มิลลิกรัม วิตามินเอ 192 

มิลลิกรัม ไทอะมิน 0.07 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.1 มิลลิกรัม วิตามินซี 204 มิลลิกรัม 

สรรพคุณทางยาในพริกชี้ฟา มีสารแคปไซซิน ( capsaicin) ชวยใหเจริญอาหาร ชวยระบบยอย

อาหารใหดีข้ึน แกหวัด ขับลม ชวยสูบฉีดโลหิต ชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ บํารุงธาต ุ

นํามาดองสุราหรือบดผสมวาสลิน ใชทาถูนวด ทาแกเคล็ดขัดยอก แกปวดตามขอฟกช้ําดําเขียว ชวยใหการ

ไหลเวียนของโลหิตดีข้ึน และยังมีวิตามินเอสูงซ่ึงเปนสารท่ีชวยตานอนุมูลอิสระอันกอใหเกิดโรคมะเร็ง ตน 

ชวยขับปสสาวะ แกปวด 

แคปไซซิน (capsaicin) เปนสารธรรมชาติจําพวกอัลคาลอยด ไมมีสี ไมมีกลิ่น ทนทานตอความ

รอนและความเย็น ดังนั้นการตมใหสุกหรือแชแข็งก็ไมมีผลทําใหความเผ็ดสูญเสียไปแหลงท่ีอยูของแคปไซซิ

นในพริกก็คือ ภายในผล หรือภายในเม็ดพริก สวนใหญจะอยูในเยื่อแกนกลาง สีขาว หรือเรียกกันวา รก 

(placenta) เปลือกและเมล็ดของพริกจะมีสารแคปไซซินนอยมาก ซ่ึงคนท่ัวไปมักคิดวาเมล็ดของพริกคือ

สวนท่ีเผ็ดท่ีสุดปริมาณของแคปไซซินท่ีมีอยูในพริก เรียกตามลําดับคือ พริกข้ีหนู พริกเหลือง พริกชี้ฟา 

พริกหยวก และพริกหวานคุณสมบัติท่ีดีของแคปไซซินคือสามารถละลายไดดีในไขมัน น้ํามัน และ

แอลกอฮอลคนไทยเราคุนเคยกับการดื่มน้ําหลังกินอาหารเผ็ดๆ แตน้ําเพียงชวยลดอาการแสบรอนเทานั้น 

ไมไดชวยลดความเผ็ดลงคุณคาของพริกไมไดอยูท่ีความเผ็ดอยางเดียว สีของพริก ไมวาจะเปนสีเหลือง สีสม 

และสีแดงของผล คือสารตั้งตนของวิตามินเอท่ีชวยบํารุงสายตาในพริกมีวิตามินซีปริมาณสูงมากกวา

ปริมาณวิตามินซีในผลสมแตวิตามินซีสลายตัวเม่ือถูกความรอน ดังนั้นถาตองการวิตามินซีจากพริก จะตอง

กินพริกสด 

แคปไซซินนอกจากจะใหความเผ็ดรอนแลวยังมีคุณสมบัติชวยบรรเทาอาการปวด ลดการอักเสบ

ของ กลามเนื้อและขอ ซ่ึงปจจุบันมีผูนํา มาทําเปนเจลทาแกปวดกลามเนื้อ นอกจากนั้นแคปไซซิน ยังมี

สวนเพ่ิมการเคลื่อนไหวของระบบทางเดินอาหาร และท่ีนาสนใจคือผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือดและ

ปจจัยเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด 

วัตถุประสงคและขอบเขตของการวิจัย   

 พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของผูประกอบการ

นําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษากระบวนการผลิต สรางตนแบบผลิตภัณฑ
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เพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และทดสอบการยอมรับของ ผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาด

อินโดนีเซีย 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ชวยผลักดันผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดแขงขันในทางธุรกิจ ชวยแกไขปญหาผลผลิต

ลนตลาด ทําใหเกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา ราคาท่ีเปนธรรม และสรางตลาดอยางเปนรูปธรรม

ตอเนื่อง ปองกันปญหาท่ีจะเกิดข้ึนในระยะยาว 

2. ไดองคความรูท่ีสามารถถายทอดไปสูผูประกอบการในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะใน

กลุม SMEs เพ่ือการพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑจากพริก 

3. เพ่ิมชองทางการขยายตลาดของสินคาประเภทเครื่องปรุงรสเผ็ดใหกับผูผลิตระดับSMEs 

ทําใหผูผลิตระดับSMEsเกิดแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกอยางตอเนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตท่ี

ไดรับการถายทอด 

4. ผูประกอบการในกลุม SMEs สามารถนําองคความรูมาประยุกตใชเพ่ือการพัฒนา

ผลิตภัณฑ สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

5. ชวยพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิต ในระดับSMEs เสริมสรางขีดความสามารถในการ

แขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย สินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย ซ่ึง

ถือวาเปนตลาดใหญในภูมิภาคอาเซียนและเปนตลาดท่ีมีศักยภาพ  
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคในตลาด

อินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ การดําเนินงานเพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูล มี 2 สวน

คือ การสืบคนขอมูลดานเอกสาร และเดินทางไปสํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย โดยการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกในตลาดอินโดนีเซีย เก็บ

ตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางกันจํานวน 12 ชนิด วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทางดานกายภาพและ

เคมี นําขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ การศึกษากระบวนการ

ผลิต Sambal เลือกใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot 

Chilli  และพริกชี้ฟาเขียว ศึกษาวิธีการผลิตดังนี้ 

3.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ดวยวิธีการแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18o C และ

วิธีการดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 

3.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปพริกท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑตนแบบ โดยนําพริก

ชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีไดจากการเก็บรักษาท้ัง 2 วิธี มาทดลองแปรรูปเปนผลิตภัณฑตามสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึน

ท้ัง 5 สูตร 

4 วิเคราะหคุณภาพพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑซัมบัลทางกายภาพดานคาสี 

( Spectraflash 600 plus, Datacolor International, USA ) วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑซัมบัล

ตนแบบทางเคมี เพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยวิเคราะห คา pH คา Water Activity ( 

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

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาด และการยอมรับของผูประกอบการนําเขา ในตลาด

อินโดนีเซีย การผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดในอินโดนีเซียใชสถานท่ีผลิตในโรงงานของบริษัทท่ีผลิต

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล นําผลิตภัณฑตนแบบจากงานวิจัยไปทดสอบตลาด

ในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013, Jakartar จัด

โดย กรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556  

6 ประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับของผูบริโภคดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น 

รส และลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 

85 คน เพศหญิง 110 คน มีอายุอยูในชวงระหวาง 18-75 ป รายละเอียดของวิธีการดําเนินงาน เครื่องมือ

ท่ีใชในการทดสอบและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ตามวิธีการดําเนินงานในกิจกรรมท่ี 3 โครงการยอยท่ี 

1 (ดําเนินงานและเก็บขอมูลรวมกัน) 

7 สรุปผลการดําเนินงาน 
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ผลการวิจัย 

1. การศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภค

ในตลาดอินโดนีเซียเพื่อเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ การดําเนินงานเพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูลนี้ 

ไดวางแผนการดําเนินการเปนสองสวนคือ การสืบคนขอมูลดานเอกสาร และเดินทางไปสํารวจตลาดและ

เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย รวมท้ังไดรวมงาน 

Thailand Trade Show 2012 ณ กรุงจาการตา ประเทศอินโดนีเซีย เปนเวลา 4 วัน เพ่ือเก็บขอมูล

ทางตรง ไดเขาพบ อัครราชทูตท่ีปรึกษา(ฝายการพาณิชย) เพ่ือขอทราบขอคิดเห็นเก่ียวกับ คานิยม พฤตติ

กรรมการบริโภค ขอกฏหมาย และกฎระเบียบตางๆท่ีเปนอุปสรรคตอการสงออกสินคาอาหารฮาลาลของ

ไทย ไดพบและสํารวจความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีนําสินคาจากประเทศไทยมาจัดแสดง สํารวจความ

คิดเห็นของผูประกอบการนําเขาผลิตภัณฑอาหารชาวอินโดนีเซียท่ีมารวมงาน และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเพ่ือ

นํามาวิเคราะหและสรางตนแบบ ผลการศึกษาไดขอมูลสรุปไดดังนี้ 

1.1 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรม รสนิยมการบริโภคของชาวอินโดนีเซีย กฎระเบียบ ปญหา

และอุปสรรคในการสงออกสินคาอาหารฮาลาลของไทย ท้ังทางตรงและทางออม พบวา 

ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค เนื่องจากประชากรสวนใหญของอินโดนีเซีย ประมาณ

รอยละ 86.1 นับถือศาสนาอิสลาม ประชากรมีรายไดแตกตางกันมาก ทําใหมีชองวางระหวางคนรวยกับ

คนจนสูง จึงสงผลใหมีพฤติกรรมการบริโภคและการดําเนินชีวิตท่ีแตกตางกันมาก ท้ังนี้สามารถแบงกลุม

ผูบริโภคไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแรกไดแกกลุมผูมีรายไดสูง มีจํานวนประมาณรอยละ 10-15 หรือ

ประมาณ 24.5 ลานคน สวนใหญเปนคนเชื้อสายจีน กลุมท่ี 2.ไดแกกลุมผูมีรายไดต่ําถึงระดับกลาง มี

จํานวนประมาณรอยละ 80-90 ผูบริโภคกลุมนี้จะใหความสําคัญกับปจจัยดานราคาเปนหลัก เนื่องจาก

รายไดท่ีคอนขางนอย อัตราคาจางต่ํา  จึงมักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับ

ราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมีรายไดสูง มีอํานาจซ้ือสูงมาก จะใหความสําคัญกับตัว ผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา 

คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความทันสมัย การออกแบบของราน คุณประโยชนจากสินคามากกวา

ราคา  

รสนิยมการบริโภคอาหารของชาวอินโดนีเซียสวนใหญมีสวนคลายคลึงกับคนไทยคือ ชินกับ

การรับประทานอาหารจีน นิยมบริโภคอาหารรสจัดท่ีมีสวนประกอบของเครื่องเทศหลากหลายชนิดและมี

กลิ่นคอนขางแรง ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ ทําใหอาหารบางชนิดมีลักษณะใกลเคียงกับอาหาร

ไทย เชน น้ําพริกและแกงกะทิ แตมักใชเนื้อวัว ไก ปลา หรือไขตมประกอบอาหารแทนเนื้อหมูและจะเพ่ิม

สวนผสมของเครื่องเทศมากข้ึนเพ่ือใหมีกลิ่นและรสเครื่องเทศเขมขน ดวยเหตุนี้ทําใหสินคาอาหารฮาลา

ลของไทยเปนท่ียอมรับ และมีรสชาติ ถูกปากของผูบริโภคอินโดนีเซีย โดยสินคาอาหารฮาลาลของไทย

สวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา ซุปเปอรมารเก็ต 

ในอินโดนีเซียผูบริโภคท่ีเปนกลุมมุสลิมจะใหความสําคัญกับเครื่องหมายฮาลาล ท่ีติดบน

ฉลากผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากทําใหเกิดความม่ันใจไดวาจะไมมีสวนผสม/สารตองหาม (HARAM 
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MATERIAL) ท่ีขัดกับหลักศาสนา โดยสินคาท่ีผลิตในประเทศจะมีเครื่องหมายฮาลาลท่ีออกใหโดย

หนวยงานรับรองฮาลาลของอินโดนีเซีย (MUI) อยางไรก็ตาม สินคาอาหารนําเขาท่ีติดเครื่องหมายฮาลาลท่ี

ออกโดยหนวยงานรับรองฮาลาลของแตละประเทศ จะตองเปนหนวยงานท่ีไดรับการรับรองการ

ตรวจสอบ/การออกเครื่องหมายฮาลาลจากหนวยงานรับรองฮาลาล ของอินโดนีเซีย ท้ังนี้ ในการนําเขา

สินคาอาหารฮาลาลจะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของ หนวยงานอาหารและยาของ

อินโดนีเซีย (BPOM) ดวย กลาวคือ สินคาท่ีนําเขาไดจะตองมีหมายเลข ML เพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภค สวนสินคานําเขาจะติดหรือไมติดเครื่องหมายฮาลาลก็ไมไดเปนกฎระเบียบ บังคับในการนําเขา

แตอยางใด แตหากไมมีหมายเลขทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม จะไมสามารถนําเขามาจําหนายได ปจจุบัน

ตลาดสินคาอาหารฮาลาลของอินโดนีเซียมีการขยายตัวเพ่ิมข้ึนมากไมต่ํากวารอยละ 20 ตอป ท้ังในดาน

การผลิตและการบริโภค สินคาอาหารฮาลาลท้ังท่ีอินโดนีเซียผลิตเองได และนําเขาประมาณรอยละ 90 จะ

เปนสินคา อาหารฮาลาล และเนื่องจากกําลังซ้ือของผูบริโภคมีแนวโนมสูงข้ึน ตามความเจริญเติบโตทาง

เศรษฐกิจ (ป 2011 อัตราการขยายตัวของ GDP รอยละ 6.5) ตลาดท่ีมีลูทางดีเปนกลุมผูบริโภคท่ีมีรายได

สูง และรายไดปานกลาง-สูง (Upper Middle Class)  

ขอมูลจากอัครราชทูตท่ีปรึกษา(ฝายการพาณิชย)ประจําอินโดนีเซีย  ไดใหขอมูลเก่ียวกับการ

สงออกสินคาไปยังอินโดนีเซียวา ปจจุบันทางรัฐบาลอินโดนีเซียไดเพ่ิมกฎระเบียบในการนําเขาสินคา

ทางการเกษตร และอาหารจากตางประเทศเพ่ิมมากข้ึน มีข้ันตอนการยื่นเอกสารท่ียุงยาก สรางปญหา

ใหกับประเทศท่ีสงออกสินคาเปนอยางมาก ทางทูตพาณิชยเองไดแนะนําผูสงออก ใหนําเทคโนโลยีการ

ผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับทางประเทศอินโดนีเซียจะเปนทางเลือกท่ีดีกวา และควรพยายาม

ผลักดันเรื่อง Brandสินคา การออกแบบ และคุณภาพใหเพ่ิมมากข้ึน เนนการพัฒนานวัตกรรม เพ่ือผลิต

สินคาแกกลุมผูบริโภคชั้นสูง ซ่ึงมีประมาณ 20-25 ลานคน คิดเปน 10-15 % ของประชากรอินโดนีเซีย ซ่ึง

มีจํานวนประมาณ 20-25 ลานคน แนวโนมสินคาในปจจุบันจะเนนทางดานกลุมอาหารและกลุมธุรกิจSpa 

ซ่ึงอาหารสวนมากจะไดรับตราเครื่องหมายฮาลาล จําหนายใหประชากรชาวมุสลิม ซ่ึงเปนประชากรสวน

ใหญของประเทศ นอกจากนี้ยังไดแนะนําหลักเกณฑการนําสินคาเขามาจําหนายในประเทศอินโดนีเซียวา 

ควรจะตองหาชองทางการนําสินคาเขาอยางถูกตอง เหมาะสม ศึกษาขอมูลดานกฎหมาย กฎระเบียบ และ

วิธีการนําเขาอยางละเอียด และตองมีความอดทน ในสวนของพริกชี้ฟา สาเหตุหนึ่งท่ีพริกชี้ฟาขาดตลาด 

เนื่องมาจากเกิดภูเขาไฟระเบิด ลาวาและเถาถานไดกอใหเกิดความเสียหายตอไรพริกเปนจํานวนมาก ทํา

ใหรัฐบาลอินโดนีเซียตองนําเขาพริกจากประเทศไทยเปนจํานวนมาก ในป 2554  

สําหรับกฎระเบียบสําคัญท่ีเก่ียวของกับสินคาอาหารฮาลาล ท่ีอาจเปนปญหาและอุปสรรคตอ

ผูสงออกของไทย สรุปไดดังนี้ 

1. กฎระเบียบวาดวยการแตงตั้งสถาบันตรวจสอบอาหารฮาลาล ตามพระราชกฤษฎีกาของ

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

30 พฤศจิกายน 2544 แตงตั้งให The Indonesian Ulemas Council (MUI) เปนหนวยงานตรวจสอบ
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อาหารฮาลาลท้ังท่ีผลิตและนําเขามาเพ่ือการจําหนายในอินโดนีเซีย โดยจะมีการตรวจสอบตั้งแต 

กระบวนการผลิต หองปฏิบัติการทดสอบ การบรรจุหีบหอ บรรจุภัณฑ การเก็บสตอค ระบบการขนสง 

การจัดจําหนาย การตลาด ตลอดจนการนําเสนอผลิตภัณฑ รวมท้ังการออกใบรับรองฮาลาล (Halal 

Certification) ท้ังนี้ ผูยื่นขอใบรับรองจะตองใชแบบฟอรมตามท่ีหนวยงาน MUI กําหนด 

2. กฎระเบียบวาดวยการแตงบริษัทรับวิสาหกิจในการพิมพฉลากเครื่องหมายฮาลาล ตาม

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

10 ธันวาคม  2544 แตงตั้งให State — Owned Money Printing Company (PERUM PERURI) เปน

ผูจัดพิมพฉลากฮาลาลท่ีติดอยูกับบรรจุภัณฑของอาหารฮาลาล ท่ีจําหนายในอินโดนีเซีย 

3. กฎระบียบวาดวยรายชื่อหนวยงานรับรองมาตรฐานฮาลาลของตางประเทศท่ีไดรับการ

รับรอง ตามพระราชกฤษฎีกาของคณะกรรมการอิสลามอินโดนีเซีย (Indonesian Council of ULAMA 

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

หนวยงาน MUI ไดกําหนดรายชื่อหนวยงานรับรองมาตรฐานฮาลาลของตางประเทศ ท่ี

ไดรับการรับรองจาก MUI ซ่ึงมีผลบังคับใช 2 ป นับตั้งแตวันท่ีออกพระราชกฤาฎีกา คือตั้งแตวันท่ี 15 

ตุลาคม 2552 โดยหนวยงานดังกลาวจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกําหนด รวมท้ังข้ันตอนการตรวจ 

สอบอาหารฮาลาลของ MUI 

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (CICOT) เปนหนึ่งในรายชื่อของหนวยงาน 

ตามขอ 1 ท่ีไดรับการรับรองจาก MUI โดยไดรับการรับรอง 2 กลุมเทานั้น คือ 1. การฆาสัตว 

(Slaughtering) และ 2. อาหารท่ีผานกระบวนการ (Processing Food) ท้ังนี้ อุตสาหกรรมผลิตกลิ่น

อาหาร  (Flavor Industry) นั้น คณะกรรมการกลางอิสลามฯ ของไทยยังมิไดมีรายชื่อท่ีไดรับการรับรอง

จากหนวยงาน MUI โดยขณะนี้อยูในระหวางข้ันตอนและกระบวนการตวจสอบ ซ่ึงจะประกาศการรับรอง

ตอไป 

4. กฎระเบียบวาดวยการข้ึนทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม รวมท้ัง สวนผสมของอาหาร 

ตามกฎระเบียบของ The Minister of Health  เลขท่ี 382/MENKES/PER/VI/1989 โดยผูผลิตและผู

นําเขาจะตองยื่นขอหมายเลขทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม (Merk Luar : ML No.) จากหนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย (BPOM)  สําหรับสินคาท่ีผลิต/นําเขา เพ่ือการจําหนาย ในอินโดนีเซีย 

5. มาตรการใบอนุญาตนําเขา (Special Import Licensing : NPIK) สําหรับสินคาเกษตร 

ไดแก น้ําตาล ถ่ัวเหลือง ขาวโพด เปนตน โดยผูนําเขาจะตองไดรับอนุญาตใหนําเขา และตองจดทะเบียน /

มีเลขทะเบียนของผูนําเขา ซ่ึงมีหลายประเภท ไดแก PMDN หรือ PMA  หรือ PMAA 

6. มาตรการดานสุขอนามัย (Food Safety : SPS) เชน ผลไมตองระบุในใบรับรองวา

เพาะปลูกในบริเวณท่ีปราศจากแมลงวันทอง และปลอดจากสารเคมี และโลหะหนัก เปนตน ท้ังนี้ 

หนวยงาน MUI แจงวา สินคาท่ีผลิตและนําเขามาเพ่ือการจําหนายในอินโดนีเซียประมาณ 30,000 ชนิด 

หรือรอยละ 80 ยังไมมีใบรับรองฮาลาล 
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ขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการท่ีตองการสงออกสินคามายังประเทศอินโดนีเซีย สรุป

ไดวาวาปญหาท่ีทางผูประกอบการประสบคลายคลึงกัน คือ ปญหาทางดานกฎหมาย ข้ันตอน และวิธีการ

ท่ียุงยาก และปญหาดานการเมือง เปนท่ีนาสังเกตุวาผูประกอบการท่ีสนใจสงสินคาออกไปยังอินโดนีเซีย

สวนมากจะมีการสงสินคาออกไปยังสิงคโปรดวย จากการสัมภาษณไดใหขอมูลวา การสงออกสินคาอาหาร

ไปยังตลาดสิงคโปรผูนําเขาใหความสําคัญกับบรรจุภัณฑมาก จะตองมีรูปแบบทันสมัยและสวยงาม 

อยางไรก็ตาม จากขอมูลการนําเขาอาหารของประเทศอินโดนีเซีย ในป 2553 ท่ีผานมา 

พบวามีมูลคาการนําเขาอาหาร 10,730.16 ลานดอลลารสหรัฐ ในป2554 จากการประเมินอัตราการ

บริโภคอาหารของประชากรในอินโดนีเซียคาดวามูลคาการนําเขาอาหารจะมีมูลคาประมาณ 68.87 พัน

ลานดอลลารสหรัฐ และในป 2558 จะมีอัตราเพ่ิมข้ึนเปน 110.61 พันลานดอลลารสหรัฐหรือประมาณ 3 

ลานลานบาท ขยายตัวสูงถึงรอยละ 58.3  พบวาปจจัยดานพฤติกรรมในการใชจายดานอาหารในปจจุบัน 

มีคาประมาณรอยละ 50 ของรายไดท้ังหมด ดังนั้นแมจะมีอุปสรรคในดานกฎระเบียบการนําเขา แต

อินโดนีเซียก็ยังเปนตลาดท่ีนาสนใจ เห็นไดจากการท่ีอินโดนีเซียเปนตลาดขนาดใหญอันดับ 4 ของจีนท่ี

ตองการนําสินคาอาหารราคาถูกมาขายและขยายตลาด รวมท้ังยังเปนตลาด ท่ีมีศักยภาพในการลงทุนของ

บริษัทอาหารขามชาติรายใหญของโลก เชน Danone Group จากประเทศฝรั่งเศส Nabisco 

International จากสหรัฐอเมริกา และ  Arnott’s Biscuit จากประเทศออสเตรเลีย เนื่องจากเปนตลาดท่ี

มีการนําเขาอาหารจากตางประเทศเขามาบริโภค และนํามาผลิตเพ่ือใชในอุตสาหกรรม อาหารดวย และ

เม่ือดูจากขอมูลการบริโภค และพฤติกรรมการบริโภค ผลิตภัณฑจากพริกและเครื่องปรุงรสจากพริกนาจะ

เปนผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีอนาคต และมีแนวโนมท่ีเติบโตอยางตอเนื่อง ถามีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ

ตรงตามความตองการของตลาด เนื่องจากมีความตองการในการบริโภคสูง  

1.2 การศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสในตลาดสิงคโปรและอินโดนีเซีย โดยการ

สํารวจและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเพื่อเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ  

คณะผูวิจัยไดสํารวจตลาดสินคาอาหารของไทย และผลิตภัณฑจากพริก ในประเทศ

สิงคโปร ณ  Vivo City ในสวนของ Hypermarket ชื่อ Giant ซ่ึงเปนซุปเปอรมาเกตขนาดใหญ มีสินคา

นําเขาท่ีหลากหลาย ในสวนของผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากพริกจะเปนผลิตภัณฑประเภทSambal บรรจุใน

ขวดแกว สวนใหญนําเขาจากประเทศมาเลเซีย ไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล  ในสวนของตลาด

อินโดนีเซีย คณะผูวิจัยไดเขาสํารวจตลาดในหางคารฟูร ซ่ึงเปนตลาดของชนชั้นกลาง พบวาผลิตภัณฑจาก

พริกมีนอย ไมหลากหลาย แตใน Ranch Market และ Food Hall ซ่ึงเปนซุปเปอรมาเกตขนาดใหญ ขาย

สินคาระดับHigh end พบวามีผลิตภัณฑจากพริกท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะSambal ซ่ึงสวนใหญนําเขา

จากประเทศมาเลเซีย บรรจุภัณฑสวนใหญเปนขวดแกว มีฉลากท่ีออกแบบสวยงาม 

เดินทางไปสํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก รวมงาน 

Thailand Trade Show 2012 ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย ทําใหนักวิจัยไดมีโอกาสศึกษา รสนิยม

การบริโภคสินคาอาหาร ตลาดผลิตภัณฑอาหารโดยเฉพาะผลิตภัณฑจากพริกของสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

ไดมีโอกาสพบปะกับ กลุมผูประกอบการไทยท่ีตองการสงออกและเปนผูสงออกสินคาอาหารไทยสูตลาด 
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สิงคโปรและอินโดนีเซีย ไดพบผูนําเขาสินคาอาหารไทย และ อัครราชทูตท่ีปรึกษา (การพาณิชย) ของ

ประเทศไทยประจําสิงคโปรและอินโดนีเซีย ทําใหไดขอมูลท่ีเปนประโยชนอยางมากตอการนํามาวางแผน

งานเพ่ือดําเนินงานวิจัยท้ังในเรื่องของ Food Supply Chain แนวทางการพัฒนาสินคาอาหารจากพริก

เพ่ือการสงออก.ใหตรงกับความตองการของตลาดเปาหมาย   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. การวิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ชนิด จากการเดินทางไปสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พริกในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางกันจํานวน 12 ชนิด ดังนี้ 

ภาพท่ี 48  ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก 

ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก 
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1. Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟา

แดงผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ หอมแดง สะตอ และเครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใช 

เปน cooking ingredient 

2. Sambal Bajak เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช หอมแดง เครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใช เปนเครื่องจิ้ม 

รับประทานรวมกับไกทอด ผัก และขาว 

3. Sambal Terasi เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช หอมแดง เครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใชรับประทานรวมกับ

อาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

4. Sambal Terasi ( Blacan Chilli Relish ) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟา

แดงผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช และ กะป วัตถุประสงคในการใชรับประทาน

รวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

5. Sambal Padang เปนผลิตภณัฑเครื่องปรุงรสท่ีมีตนกําเนิดจากเมือง Padang ในเกาะสุ

มาตราตะวันออก สวนประกอบทําจากพริกชี้ฟาสดสีเขียว น้ําตาล เกลือ และเครื่องเทศ วัตถุประสงคใน

การใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

6. Sambal Oelek เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู และมะเขือเทศ ( ลักษณะคลายซอสพริก) วัตถุประสงคในการใช

รับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

7. Sambal Ashi Lampung Ny, Lily เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดง

ผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู (พริกบดดองในน้ําสม) วัตถุประสงคในการใช

รับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

8. Sambal ROA เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดง ผสมเครื่องปรุงรส

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ หอมแดง เครื่องเทศ ปลาปน และน้ํามัน วัตถุประสงคในการใช เปน cooking 

ingredient  

9. Sambal Bangkok เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส ลักษณะเหมือน น้ําจิ้มไกท่ีมีจําหนาย

ท่ัวไปในประเทศไทย 

10. Sambal Balado (Kokita) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่อง 

ปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู และมะเขือเทศ ( ลักษณะคลายซอสพริก) วัตถุประสงค

ในการใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

11. Sambal Belachan เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงอบแหง นํามา

บดละเอียด ผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ กุงแหงบดละเอียด  วัตถุประสงคในการใชเปน 

cooking ingredient โดยเฉพาะใชผสมกับผักผัด เปนผลิตภัณฑท่ีผลิตในประเทศมาเลเซีย จําหนายใน

ประเทศสิงคโปร 
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12. Sambal Tauco เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส มีสวนประกอบทําจากพริกชี้ฟาสดสีเขียว 

น้ําตาล เกลือ ถ่ัวเหลืองหมัก และเครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ี

ตองการรสเผ็ด 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท้ัง 12 ชนิดแสดงในตารางท่ี 89 

ตารางท่ี 89  คุณภาพของ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส 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 

  

ผลจากการวิเคราะหและประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดคัดเลือกผลิตภัณฑตัวอยาง 

จํานวน 5 ชนิดท่ีมีความแตกตางกันและเปนตัวแทนของผลิตภัณฑ Sambal แตละประแภทนํามาเปน

ตนแบบเพ่ือพัฒนาสูตร และศึกษากระบวนการผลิต เพ่ือผลิตเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป ผลิตภัณฑ 

Sambal ท่ีไดคัดเลือกมาไดแก 

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 แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย 

สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตางในดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิตซ่ึงผลิตภัณฑของ

อินโดนีเซียนั้นวิธีการผลิตจะนําไปผานกระบวนการใหความรอนโดยการผัดดวยน้ํามัน แลวจึงบรรจุลง

ภาชนะ ผลิตภัณฑมีคา water activity (Aw) ต่ําดังนั้นจึงสามารถเก็บรักษาไดอยางไรก็ตามพบวามีการใช

สารกันเสียรวมดวย  ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรผลิตภัณฑ Sambal ท้ัง 5 ชนิด แสดงในตารางท่ี 

90 – 94 

 

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

สวนผสม %   

พริกบด    20   

พริกข้ีหนู   12   

กระเทียม    10   

หอมใหญ    2   

เกลือ    3   

น้ําสมสายชู    6   

น้ําตาลทราย    15   

น้ํา    32   

      100.00   
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     ตารางท่ี 91  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร SAMBAL ROA. 

สวนผสม % 

พริกบด    14 

พริกข้ีหนู   7 

กระเทียม    6 

หอมใหญ    2 

เกลือ    1 

น้ําสมสายชู    1.5 

น้ําตาลทราย    3.5 

น้ํา    29 

ปลาปน    5 

น้ํามัน    30 

      100.00 

 

ตารางท่ี 92  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร  SAMBAL BALADO 

สวนผสม %  
พริกบด   21  
พริกข้ีหนู  6  
กระเทียม   6  
หอมใหญ   1  
เกลือ   3.5  
น้ําสมสายชู   6.5  
น้ําตาลทราย   3  
น้ํา   33  
ซอสมะเขือเทศเขมขน  12  
น้ํามัน   8  
      100.00  
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ตารางท่ี 93  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร SAMBAL PADANG 

สวนผสม %  

พริกเขียวบด   26  

พริกข้ีหนูเม็ดเขียว   10  

หอมแดง    6  

หอมใหญ    2  

เกลือ    2.5  

น้ําสมสายชู    1.5  

น้ําตาลทราย    7  

น้ํา    28  

ถ่ัวเหลืองหมัก   1.5  

เครื่องเทศ    0.5  

น้ํามัน    5  

      100.00  

 

 

ตารางท่ี 94  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร  SAMBAL  TERASI 

สวนผสม %  
พริกบด   25  
พริกข้ีหนู  6  
กระเทียม   6  
หอมใหญ   1  
เกลือ   4.5  
น้ําสมสายชู   3.5  
น้ําตาลทราย   3  
น้ํา   35  
กะป  8  
น้ํามัน   8  
      100.00  
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3. การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ 

การศึกษากระบวนการผลิต Sambal ใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยก

สยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chilli  และพริกชี้ฟาเขียว ศึกษาวิธีการผลิตดังนี้ 

3.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ดวยวิธีการแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18o C และวิธีการ

ดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 สาเหตุท่ีตองศึกษาวิธีการเก็บรักษาพริกเนื่องจากพริกใหผลผลิต

ตามฤดูกาล ดังนั้นการเก็บรักษาพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปนอกจากจะเปนการเตรียมวัตถุดิบให

เหมาะสม เพ่ือจะนําไปแปรูปตอแลว ยังเก็บเพ่ือใหมีวัตถุดิบเพียงพอตอการใชตลอดปจนถึงฟดูกาลท่ีพริก

จะใหผลผลิตใหม และยังชวยใหราคาของวัตถุดิบคอนขางคงท่ีดวยเพราะสามารถประเมินตนทุนได 

ผลการศึกษาพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ี

อุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพคงเดิมเหมือนพริกสด การเก็บในลักษณะนี้ควรนําพริก

มาบดกอนเก็บเพ่ือสะดวกตอการนํามาแปรรูปในภายหลัง สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บ

ไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟาเขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองใน

ขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติในดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสด

หายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคงสภาพ เนื้อพริกไมเละ 

 

ตารางท่ี 95  คุณภาพของพริกดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 หลังเก็บไว 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง 

 

ตย. 

พริกดอง 
% Salt 

คาสี 

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 

พริกชี้ฟา

เขียว 8.69 42.76 5.50 22.97 23.62 76.59 
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ภาพท่ี 49  พริกดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 นาน 4 เดือน 

 

3.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปพริกท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑตนแบบ โดยนําพริกชี้ฟา

ท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีไดจากการเก็บรักษาท้ัง 2 วิธี มาทดลองแปรรูปเปนผลิตภัณฑตามสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึนท้ัง 

5 สูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 50 ตัวอยางผลิตภัณฑ Sambal ท่ีไดพัฒนาข้ึน 
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ผลการทดลองพบวา  

1. วิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบกอนท่ีจะนํามาใชผลิตมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑกลาวคือ 

ในกรณีของพริกชี้ฟาเขียวการใชวัตถุดิบท่ีเปนพริกสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง เหมาะสําหรับ

ผลิตภัณฑ sambal ท่ีทําจากพริกชี้ฟาเขียว ไดแก Sambal Padang เนื่องจากจะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ สวนพริกชี้ฟาแดงการใชวัตถุดิบท่ีเก็บรักษาโดย

การดองในน้ําเกลือเหมาะสมในการนํามาผลิตผลิตภัณฑท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, 

Lily Sambal Balado และ Sambal Terasi จะใหสีและลักษณะสัมผัสท่ีดีไมตางจากการใชพริกสดหรือ

ใชพริกท่ีผานการเก็บรักษาดวยวิธีแชเยือกแข็ง แตจะมีขอไดเปรียบกวาคือ การใชพริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษา

โดยการดองในน้ําเกลือ เปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ sambal ท้ังท่ีมีรสเปรี้ยวและไมมีรสเปรี้ยวจะใช

ระยะเวลาในการผลิตสั้นกวา การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดในดานความเผ็ดมี

นอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดานความเผ็ด 

2. กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะ

สัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน sambalทุกชนิดกอนการบรรจุ ควรนํามาผานความ

รอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลง

เหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ในการผลิตsambalนี้ ไดนํา Hurdle Technology มาใช

เพ่ือการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพและมีความปลอดภัยโดยการควบคุมปริมาณความรอนในการฆา

เชื้อ คา pH และคา water activity ของผลิตภัณฑโดยในกรณีท่ีคา pH เกิน 4.6  คา water activity จะ

ควบคุมใหต่ํากวา 0.8 แตถาคา pH ต่ํากวา 4.6 กระบวนการผลิตจะควบคุมเชนเดียวกับการผลิตอาหาร 

acidified food    

4. วิเคราะหและประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑท่ีไดทดลองผลิตนําไปวิเคราะหคุณภาพ ผลการวิเคราะหทางดานเคมี แสดงใน

ตารางท่ี 96 

ตารางท่ี 96  คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ sambal ตนแบบ 

 

SAMBAL(ผลิตภัณฑทดลอง) คา pH % Acid % Salt คา 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. ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

อินโดนีเซีย 

เนื่องจากอินโดนีเซียเปนประเทศท่ีประชากรสวนใหญเปนมุสลิม ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารท่ี

ตองการสงออกยังอินโดนีเซียจะตองไดรับการรับรองฮาลาล โดยระเบียบของอินโดนีเซียสินคาอาหาร

นําเขาท่ีติดเครื่องหมายฮาลาลท่ีออกโดยหนวยงานรับรองฮาลาลของแตละประเทศ จะตองเปนหนวยงาน

ท่ีไดรับการรับรองการตรวจสอบ/การออกเครื่องหมายฮาลาล จากหนวยงานรับรองฮาลาของอินโดนีเซีย 

ท้ังนี้ในการนําเขาสินคาอาหารฮาลาล จะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของหนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย(BPOM)ดวย กลาวคือ สินคาท่ีนําเขาไดจะตองมีหมายเลข ML เพ่ือความปลอดภัย

ของผูบริโภค ดังนั้นในการผลิตผลิตภัณฑตนแบบเพ่ือทดสอบตลาด ผลิตภัณฑท่ีจะนําไปทดสอบควร

จะตองเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล ผลิตภัณฑตนแบบควรมีลักษณะเปนสินคาท่ี

พรอมจําหนายเพ่ือสรางความม่ันใจใหผูบริโภคและผูนําเขาตอการใหความรวมมือในการทดสอบผลิตภัณฑ 

ดังนั้นทางคณะผูวิจัยจึงไดขอความรวมมือจากทางบริษัทผูผลิตสินคาเครื่องปรุงรสท่ีไดรับการรับรอง

เครื่องหมายฮาลาลในประเทศไทย ใชสถานท่ีโรงงานของบริษัทเปนสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑตนแบบ และได

ดําเนินการออกแบบและจัดพิมพฉลากกํากับผลิตภัณฑ รวมท้ังสิ้น 4 ผลิตภัณฑคือ Sambal Asli 

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

ผลิตภัณฑตนแบบจากงานวิจัยนําไปทดสอบตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา 

Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก 

กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 มี สําหรับ SAMBAL TERASI ไดนําไปสอบถามความ

คิดเห็นของผูประกอบการนําเขาชาวอินโดนีเซียซ่ึงเปนลูกคาของบริษัท เอส แอนด เจ โปรดักท จํากัด 

เลขท่ี 229 หมูท่ี  7 ถนน นครเจดีย ทาขุมเงิน  ตําบล นครเจดีย  อําเภอปาซาง จังหวัดลําพูน ผูผลิต

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล และเปนผูสงออกผลิตภัณฑจากพริกไป

อินโดยนีเซีย ผลปรากฏวาไดรับการยอมรับและมีการสั่งสินคาไปทดลองจําหนายในประเทศเนเธอรแลนด 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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 อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารซ่ึงอนุมัติตามบัญญัติ

ศาสนาอิสลามใหมุสลิมบริโภคหรือใชประโยชนได “ฮาลาล” เปนคํามาจากภาษาอารบิก หมายความวา 

การผลิต การใหบริการ หรือการจําหนายใด ๆ ท่ีไมขัดตอบัญญัติของศาสนา ดังนั้น จึงอาจกลาวไดวา 

“อาหารฮาลาล” คือ อาหารท่ีไดผานกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสน

บัญญัติ เปนการรับประกันวา ชาวมุสลิมโดยท่ัวไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินคาหรือบริการตาง 

ๆ ไดโดยสนิทใจ และสามารถสังเกตผลิตภัณฑวาเปน “ฮาลาล” หรือไม จากการประทับตรา “ฮาลาล” ท่ี

ขางบรรจุภัณฑนั้น ดังนั้น“เครื่องหมายฮาลาล”ก็คือ เครื่องหมายท่ีคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลของ

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดตาง ๆ ไดอนุญาตให

ผูประกอบการทําการประทับ หรือแสดงลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ หรือกิจการใด ๆ โดยใชสัญญลักษณท่ี

เรียกวา “ฮาลาล” ซ่ึงเขียนเปนภาษาอาหรับวา  ภายในกรอบสี่เหลี่ยมขนมเปยกปูน หลังกรอบเปน

ลายเสนแนวตั้ง ใตกรอบภายในเสนขนานมีคําวา “สนง.คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 

 

6. การประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน 

การนําผลิตภัณฑวิจัยตนแบบท้ัง 4 ชนิดไปทดสอบตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดง

สินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการ

สงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 คณะผูวิจัยไดวางแผนและดําเนินงานรวมกันกับ

คณะผูวิจัยในโครงการยอยท่ี 1 เหตุผลท่ีตองดําเนินงานทดสอบตลาดผานทางงานแสดงสินคาเนื่องจาก 

เปนชองทางเดียวท่ีจะสามารถนําผลิตภัณฑอาหารท่ีไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาลในไทย แตยังไมได

การรับรองเครื่องหมายฮาลาลตามกฏหมายของอินโดนีเซียไปทดสอบตลาดได ผูท่ีมาเยี่ยมชมผลิตภัณฑ

อาหารไทยในงาน Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ในชวง 3 วันแรกเปน
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ผูประกอบการนําเขาผลิตภัณฑอาหาร ผูผลิต และผูเก่ียวของในธุรกิจอาหาร หลังจากนั้นจะเปนชวงท่ีเปด

ใหประชาชนท่ีสนใจท่ัวไปเขารวมงาน ตลอดระยะเวลาท่ีคณะผูวิจัยไดนําผลิตภัณฑไปแสดง พบวา 

ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ sambal ท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก โดยใหเหตุผลวา 

sambal เปนเครื่องปรุงรสของอินโดนีเซียท่ีทุกม้ือของอาหารจะขาดไมได มีหลายชนิดและมี

ลักษณะเฉพาะแตกตางตามลักษณะทางภูมิศาสตรของประเทศท่ีแบงเปนเกาะ ไมคิดวาจะมีใครท่ีไมใชชาว

อินโดนีเซียทําไดเหมือนหรือใกลเคียงเปนท่ียอมรับได กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 

2 กลุมคือ เปนนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ท้ังหมดอาศัยอยูในเมือง 

Jakarta มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 95.38 ท่ีเหลือเปนผูท่ีเดินทางมาจาก Padang, Sumarta และ 

Australia มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 เปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 

และ 43.59 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป และเม่ือจําแนกตาม

ชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 40.0 รองลงมาคืออายุ

ระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุ

ระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 55  เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

 
ภาพท่ี 56  ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 
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ภาพท่ี 57  อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 58  เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

การทดสอบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ ในดาน รสชาติ กลิ่น  สี และลักษณะสัมผัส โดยใหผู

ชิมใหคะแนนความชอบเปรียบเทียบกันท้ัง 4 ผลิตภัณฑ จากคะแนนเต็ม 5 แบงคะแนนตามระดับ

ความชอบ เปน 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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑท้ังหมดมีจํานวน 195 คน เปนผู ท่ีรูจัก และคุนเคยกับ

ผลิตภัณฑซัมบัลเปนอยางดี เนื่องจาก รอยละ 98.5 เปนคนอินโดนีเซียท่ีรับประทานผลิตภัณฑนี้ทุกวัน 

และมีอายุเฉลี่ย 44 ป ผลการทดสอบแยกตามกลุมผูชิมดังนี้  

1. กลุมผูชิมท่ีเปนผูบริโภค (รอยละ 87.70 ของจํานวนผูชิมท้ังหมด 195 คน) พบวา ผูชิม

ผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหคะแนนความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิดในระดับสูงถึงปานกลาง 

กลาวคือ 
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1.1 ดานรสชาติของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับสูง 3 ผลิตภัณฑ และชอบปานกลาง 1 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนในระดับ

ชอบมากเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 4.11±1.06  ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.72±1.03 ผลิตภัณฑ PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.68±1.27 และ 

ผลิตภัณฑ BALADO ไดคะแนนในระดับชอบปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ย = 3.06±1.03  

1.2 ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงท้ัง 4 ผลิตภัณฑ คะแนนในดานเนื้อสัมผัสเรียงลําดับจากมากไปนอย 

ไดแก ผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.78±0.75  ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย 

3.71±0.85 คะแนน ผลิตภัณฑ PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.5±0.89  และผลิตภัณฑ BALADO ได

คะแนนเฉลี่ย = 3.5±0.74  

1.2 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับสูง 3 ผลิตภัณฑ และชอบปานกลาง 1 ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบในดานกลิ่น

เรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.92±0.87  ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.65±0.91  ผลิตภัณฑ PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.43±1.14 และผลิตภัณฑ 

BALADO มีคะแนนเฉลี่ย =3.36±0.96  

1.4 ดานสีของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑ

อยูในระดับสูงท้ัง 2 ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบในดานสีเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ 

ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.85±0.92 ผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.78±0.78 ผลิตภัณฑ 

BALADO ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.57±0.81 และผลิตภัณฑ PADANG  ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.44±1.17   

สรุปไดวาผูชิมท่ีเปนผูบริโภคใหการยอมรับในผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 5 ชนิดในระดับสูงถึง

ปานกลาง และเม่ือใหผูทดสอบเรียงลําดับความชอบของผลิตภัณฑ พบวาผูชิมในกลุมนี้ชอบผลิตภัณฑ 

ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ LAMPUNG และ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20  

และ BALADO  คิดเปนรอยละ 23.28 ของจํานวนผูชิมในกลุมนี้ท้ังหมด  

ผูชิมในกลุมนี้ใหความเห็นในดานรสชาติของผลิตภัณฑ ท้ัง 4 ชนิดวา ควรมีความเผ็ด

มากกวานี้ มีรสเค็มมากไปควรเพ่ิมความหวานเล็กนอย ซ่ึงตรงกับรสนิยมในการบริโภคของชาวอินโดนีเซีย

ท่ีชอบอาหารท่ีมีรสเผ็ด และหวาน ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนความชอบสูงสุดในทุกๆดานอาจเนื่องจากมี

สวนผสมของปลาปนทําใหมีกลิ่นหอม ซ่ึงผูทดสอบสวนมากแยกไมออกและคาดเดาวาเปนกุง ทําใหไดรับ

การยอมรับในดานราคาสูงสุด 37,000 รูเปยห(114.33 บาท) / ขวดขนาด 16 ออนซ (อัตราแลกเปลี่ยน 

1000รูเปยห ตอ 3.09 บาท)  ผลิตภัณฑนี้มีลักษณะใกลเคียงกับผลิตภัณฑน้ําพริกนรกซ่ึงราคาขายใน

ประเทศ มีราคาเพียงรอยละ 45 ของราคาขายในอินโดนีเซีย(ท่ีผูบริโภคยอมรับ) นับวาเปนผลิตภัณฑ

น้ําพริกของไทยท่ีนาสนใจนํามาพัฒนาใหตรงตามความตองการของตลาด นอกจากนี้ผลิตภัณฑน้ําพริก

พรอมรับประทานอ่ืนๆของไทยถานํามาพัฒนาตามแนวทางนี้ ก็นาจะมีอนาคตท่ีสดใสในการสงออกเชนกัน  
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2. กลุมผูชิมท่ีเปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนาย (รอยละ12.30 ของจํานวนผูชิมท้ังหมด 195 คน) 

พบวา ผูชิมผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหคะแนนความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิดในระดับสูงมากถึง

ปานกลาง มีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 ดานรสชาติ ผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนการยอมรับดานรสชาติในระดับสูงมากมาเปน

อันดับ1 คือผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย =4.37±0.87 ระดับสูงคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ 

PADANG ไดคะแนนเฉลี่ย =4.04±1.12 ผลิตภัณฑ และ= 3.75±1.15 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ 

BALADO ไดรับคะแนนความชอบในดานรสชาติอยูในระดับปานกลาง ไดคะแนนเฉลี่ย = 2.79±0.65 

2.2 ดานเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ ROA และผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดรับการยอมรับใน

ระดับสูง คะแนนความชอบมีคาเฉลี่ย = 3.67±0.96  และ 3.5±0.93 ตามลําดับ สวนผลิตภัณฑ PADANG 

และผลิตภัณฑ BALADO ไดรับการยอมรับในระดับปานกลาง คะแนนความชอบมีคาเฉลี่ย = 3.17±0.81 

และ 2.71±0.69 ตามลําดับ 

2.3 ดานกลิ่น ผลิตภัณฑ ROA เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบในดานกลิ่น มา

เปนอันดับ 1 มีคะแนนความชอบอยูในระดับสูงมาก มีคาเฉลี่ย = 4.29±0.75  ผลิตภณัฑ LAMPUNG  

PADANG และ BALADO ไดคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย = 3.33±1.12., 

3.29±0.85 และ 2.58±0.50 ตามลําดับ  

2.4 ดานสี ผลิตภัณฑ ROA และผลิตภัณฑ LAMPUNG  เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนน

ความชอบอยูในระดับสูง มีคาเฉลี่ย 4.17±0.70 และ 3.54±1.02 ตามลําดับ สวนผลติภัณฑ PADANG 

และผลิตภัณฑ BALADO เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 

=3.17±0.85 และ 2.75±0.73 ตามลําดับ 

จากขอมูลท่ีไดผูทดลองชิมผลิตภัณฑในกลุมท่ีเปนผูจัดจําหนาย/ผูนําเขา ใหคะแนนการ

ยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิด ในระดับสูงมาก ถึงปานกลางแตกตางตามชนิดผลิตภัณฑ ผูทดสอบในกลุมนี้

นี้เปนกลุมท่ีมีความสําคัญตอการขยายตลาดสงออกผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทย เนื่องจากเปน

ผูตัดสินใจซ้ือนําไปจําหนายในตลาดในประเทศหรือนําไปจําหนายในประเทศอ่ืนท่ีเปนคูคา จะเห็นไดวา

ผลิตภัณฑท่ีมีอนาคตสดใสไดแก ผลิตภัณฑซัมบัล ROA เนื่องจากมีรสชาติและกลิ่นหอมอ่ืน

นอกเหนือไปจากกลิ่นพริกและเครื่องเทศ จํานวนผูชิมในกลุมนี้ท้ังหมดชอบซัมบัล ROA คิดเปนรอยละ 

51.45 ซ่ึงเปนสัดสวนท่ีสูง สวนผูท่ีชอบผลิตภัณฑซัมบัล LAMPUNG PADANG และ BALADO มีจํานวน

ไมแตกตางกันมากนัก คิดเปนรอยละ 19.15, 16.93 และ 12.47 ตามลําดับ เม่ือพิจารณาขอมูลการ

ยอมรับผลิตภัณฑท้ังในสวนของผูบริโภคและผูนําเขา ระดับการยอมรับเปนไปในทิศทางเดียวกัน เปน

เครื่องยืนยันไดเปนอยางดีวาการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทยจะไดรับการตอบรับอยาง

ดีในตลาดอินโดนีเซีย 
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ภาพท่ี 59  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ ROA ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผูทดสอบ

ชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 60  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ LAMPUNG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 
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ภาพท่ี 61  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ PADANG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 62  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ BALADO ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 
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เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑและราคาท่ีสนใจซ้ือ 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑท้ังสองกลุม ใหความสําคัญในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 

ตามลําดับ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 63  เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 64  เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปรียบเทียบ

ระหวางกลุมผูบริโภคและกลุมผูนําเขา/จัดจําหนาย 
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การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑท่ีนอกเหนือจากการใหกลุมผูทดสอบไดทดลองชิมผลิตภัณฑ

แลว คณะผูวิจัยยังไดขอความรวมมือจากกลุมผูทดสอบใหตั้งราคาของผลิตภัณฑ วาสนใจซ้ึอท่ีระดับราคา

เทาใด พบวา ราคาซ้ือผลิตภัณฑอยูระหวาง 10,000 -37,000 รูเปยห (30.9บาท-114.33บาท) (อัตรา

แลกเปลี่ยน 1000รูเปยห ตอ 3.09 บาท) แตกตางตามผลิตภัณฑ ในชวงของราคานี้พบวา ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 

50.26 ราคาระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 24.10 ราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึน

ไป คิดเปนรอยละ 24.10 และ ราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 65  ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ 

 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ 

ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑ ROA ผูชิมรอยละ 38.89 มีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไป คิดเปน ควรเพ่ิม

ระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33  

2. ผลิตภัณฑ lAMPUNG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 64.71  เพ่ิมรสหวาน

เล็กนอย คิดเปนรอยละ 23.53 สวนมีรสชาติเค็มไป และเปรี้ยวไป คิดเปนรอยละ 9.80 และ 1.96 

ตามลําดับ 

3. ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 มีรสเค็มไป คิดเปน

รอยละ 31.67 มีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 

20.00 และ 15.00 ตามลําดับ 
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4. ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 38.00 มีรสเค็มไป คิดเปน

รอยละ 20.00 สวนรสชาติไมเหมือนดั้งเดิม มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิด

เปนรอยละ 18.00 12.00 และ 12.00 ตามลําดับ 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

1. ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภค

ในตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ โดยสืบคนขอมูลดานเอกสาร และ

เดินทางไปสํารวจตลาด เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

พบวาพฤติกรรมการบริโภคและการดําเนินชีวิตของชาวอินโดนีเซียแตกตางกันมากตามรายได กลุมผูมี

รายไดต่ําถึงระดับกลาง ซ่ึงมีจํานวนประมาณรอยละ 80-90 ของประชากรท้ังหมดใหความสําคัญกับปจจัย

ดานราคาเปนหลัก มักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมี

รายไดสูง ประมาณรอยละ 10-15 หรือประมาณ 24.5 ลานคน มีอํานาจซ้ือสูงมาก ประชากรกลุมนี้ให

ความสําคัญกับตัวผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความทันสมัย การ

ออกแบบของราน คุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตาง

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

ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ สินคาอาหารฮาลาลของไทยสวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา 

ซุปเปอรมารเก็ตผูบริโภคท่ีเปนกลุมมุสลิมจะใหความสําคัญกับเครื่องหมายฮาลาล ท่ีติดบนฉลากผลิตภัณฑ

อาหาร ในการนําเขาสินคาอาหารฮาลาลจะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของ หนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย (BPOM) ปจจุบันทางรัฐบาลอินโดนีเซียไดเพ่ิมกฎระเบียบในการนําเขาสินคา

ทางการเกษตร และอาหารจากตางประเทศเพ่ิมมากข้ึน มีข้ันตอนการยื่นเอกสารท่ียุงยาก สรางปญหา

ใหกับประเทศท่ีสงออกสินคาเปนอยางมาก การนําเทคโนโลยีการผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับ

ทางประเทศอินโดนีเซียจะเปนทางเลือกท่ีดี  

2. การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีความแตกตางตามทองถ่ินจํานวน 12 ชนิด

ได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 Sambal ตนแบบ 5 ชนิด ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, 

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

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

ในดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3. ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 

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

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

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

4. ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดง

สินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการ

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

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

กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ในจํานวนนี้เปนเพศหญิง 

มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 และ 43.59 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และ

อายุมากสุด 75 ป และเม่ือจําแนกตามชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิด

เปนรอยละ 40.0 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป คิด

เปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 

รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี 

และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 

ชนิดคือ Sambal ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลอง

ชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ

ผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการ

ยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 นอกจากนี้ผูทดลองชิมยังไดให

คําแนะนําท่ีเปนประโยชนนํามาใชปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีคุณภาพตามความตองการของตลาดตอไป   

5. การจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับ

อุตสาหกรรมและการสงออก ในวันท่ีวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มก. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน เพ่ือถายทอด

ผลงานวิจัยในโครงการยอยท่ี 2 และในภาพรวม ในสวนของการบรรยายเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑจาก

พริกชี้ฟา โดยหัวหนาโครงการยอยท่ี 3 ผูประกอบการท่ีเขารวมสัมมนาไดใหความสนใจ ตองการรับการ
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ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตและมีบางรายไดแจงใหทราบวามีลูกคาท่ีมาติดตอใหผลิตซัมบัลเพ่ือสงออกแต

ทางโรงงานยังไมสามารถผลิตได เนื่องจากไมทราบวาจะพัฒนาสูตรและจะตองผลิตอยางไรใหไดตนทุนตํ่า 

ซ่ึงตามวัตถุประสงคโครงการนี้เม่ือสิ้นสุดโครงการ องคความรูท่ีไดสามารถนําไปใชประโยชนได โดยการ

ถายทอดองคความรู ไปสูผูประกอบการในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในกลุม SMEs  เพ่ือการพัฒนา

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑจากพริก ซ่ึงจะชวยเพ่ิมชองทางการขยายตลาดของสินคาประเภท

เครื่องปรุงรสใหกับผูผลิตระดับSMEs ทําใหผูผลิตระดับSMEsเกิดแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากพริก

อยางตอเนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตท่ีไดรับการถายทอด สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการ

ผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ชวยพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิต ในระดับSMEs เสริมสรางขีด

ความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย สินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยาย

ตลาดในอินโดนีเซีย ซ่ึงถือวาเปนตลาดใหญในภูมิภาคอาเซียนและเปนตลาดท่ีมีศักยภาพ ดังนั้นจึงควร

สนับสนุนใหมีการดําเนินงานในสวนของการถายทอดเทคโนโลยีตอไป 
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