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1.3 งบประมาณและระยะเวลาทําวิจัย 

ไดรับงบประมาณประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2555  งบประมาณท่ีไดรับ  3,902,000  บาท 

ระยะเวลาทําวิจัย ตั้งแต    15 กรกฎาคม  2555   ถึง  15 ตุลาคม  2556 

สรุปโครงการวิจัย 

ความสําคัญและท่ีมาของปญหาการวิจัย 

พริกชี้ฟาเปนพริกท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ สรางรายไดใหแกชุมชนและทองถ่ิน 

รวมท้ังภาคอุตสาหกรรมและการสงออกทํารายไดใหกับประเทศปละประมาณไมต่ํากวา 2,500 ลานบาท 

โดยสวนใหญเกิดจากการสงออกผลิตภัณฑเปนหลัก แตการสงออกพริกและผลิตภัณฑมีขอจํากัดท่ีเปนอุปสรรค

หลายประการไดแก ปญหาดานคุณภาพและความปลอดภัยดานเชื้อราและสารปนเปอนของวัตถุดิบท่ีเปนพริก

สดและพริกแหง  ผลิตภัณฑจากพริกขาดการพัฒนาตามความตองการของตลาด ทําใหพริกและผลิตภัณฑไม

สามารถขยายตลาดไดตามความตองการของตลาดโลก ปญหาท่ีสําคัญอีกประการหนึ่งท่ีมีผลกระทบตอ

อุตสาหกรรมแปรรูปพริกคือ เรื่องของราคาพริกสดมีความแปรปรวนสูง ราคาผลผลิตตกต่ํามักเกิดข้ึนอยู

เสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี แตบางปผลผลิตก็มีปริมาณไมเพียงพอตอความตองการ การวางแผนการ

ผลิตในแตละพ้ืนท่ีใหผลผลิตพริกมีการกระจายมากข้ึนใหสอดคลองกับความตองการ ปญหาเหลานี้จําเปน

ท่ีจะตองหาทางแกไขเพ่ือพัฒนาศักยภาพในการสงออกอับจะสงผลกระทบตอเกษตรกรผูผลิต 

 โครงการวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ 

1. ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือ

นํามาใชวางแผนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา 

2. พัฒนากระบวนการจัดการวัตถุดิบของอุตสาหกรรมแปรรูปพริก เพ่ือลดปญหาการ

ปนเปอนจากสารเคมีตกคางและจากเชื้อจุลินทรีย  

3. พัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาเพ่ือเปนตนแบบ 

และเปนแนวทางแกผูประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหทราบถึงวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑให

ตรงตามความตองการของตลาด  

ระเบียบวิธีวิจัย 

1. ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร โดยสํารวจและ

วิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร มุงเนนศึกษาการ

จัดการดานโซอุปทานตนน้ํา ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลาง 

และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา และศึกษาพฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของ

ผูประกอบการในประเทศผูนําเขา มุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 
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2. พัฒนากระบวนการจัดการวัตถุดิบของอุตสาหกรรมการแปรรูปพริก เริ่มจากการวิเคราะห

คุณภาพเบื้องตนในดานความปลอดภัยของพริกชี้ฟาสายพันธุตางๆ จากตลาดขายสงในภาคกลางและ

ภาคเหนือ ศึกษาประสิทธิภาพและวิธีการลางทําความสะอาดพริก เพ่ือลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิด

การเนาเสียและเชื้อกอโรคและสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคาง และทดสอบประสิทธิภาพของวิธีการลาง

ทําความสะอาดดวยการนํามาใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหง 

3. พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการของผูประกอบการ

นําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ  

ผลการวิจัย 

1. การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศ เพ่ือนํามาวางแผนเชิง

นโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา ผลการศึกษาพบวา เกษตรกรผูผลิต

พริกชี้ฟาสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย มีพ้ืนท่ีปลูกเฉลี่ยตอ

ราย 2.85 ไร สามารถผลิตพริกชี้ฟาไดผลผลิตต่ําสุด 1,000 กิโลกรัมตอไร สูงสุด 6,231 กิโลกรัมตอไร 

ข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สภาพภูมิอากาศ สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และ

การเก็บเก่ียว ทําใหราคาขายมีความแตกตางกันข้ึนกับคุณภาพและชวงเวลาของการเก็บเก่ียว อยูในชวง 

10-25 บาท แตโรงงานรับซ้ือในราคาไมเกิน15 บาท ทําใหเกษตรกรสนใจท่ีจะขายออกสูตลาดมากกวา 

การขายผลผลิตสวนใหญขายใหกับพอคาคนกลาง ซ่ึงสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริก ใน

บางพ้ืนท่ีเกษตรกรไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคา ทําให

เกษตรกรเริ่มมีความสนใจท่ีจะผลิตพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือท่ีมีการประกันราคามากข้ึน เพราะมีความ

แนนอนในเรื่องของราคา และมีตลาดรองรับตลอดท้ังป เกณฑในการรับซ้ือพริก คือ สี รองลงมาคือความ

เผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปนโรค ตลาดสงออกผลิตภัณฑจากพริก สวนใหญ

เปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด  

2. การพัฒนากระบวนการจัดการวัตถุดิบเพ่ืออุตสาหกรรมการแปรรูปพริก ผลการ

วิเคราะหคุณภาพเบื้องตนในดานความปลอดภัยของพริกชี้ฟาสายพันธุตางๆ พบวาในทุกตัวอยางของพริก

สดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยาง มีการปนเปอนของสารท้ัง 2 กลุมตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของ

ตัวอยางพริกชี้ฟาสด และรอยละ 24 ของตัวอยางพริกชี้ฟาแหง มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และ 

ออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย พบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียใน

ปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริก

ชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟาแหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 

log CFU/g ตามลําดับ ในตัวอยางพริกชี้ฟาสดรอยละ 94 และตัวอยางพริกชี้ฟาแหงรอยละ 72 พบกลุม

จุลินทรียกอโรค (Clostridia sp.) โดยเฉพาะเชื้อ C. perfringens 81.47 MPN/g และ 1.45 log CFU/g 

ตามลําดับ  การปนเปอนของเชื้อ C. perfringens ในพริกชี้ฟาแหงเกินขอกําหนดของ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย (ท่ีระบุไวตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) การศึกษาประสิทธิภาพและวิธีการ
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ลางทําความสะอาดพริก พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 200 พี

พีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดในการทําลายเชื้อจุลินทรีย โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ C. 

perfringens ได 99% การลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด 

พบวา การลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด มีการลดลงของสารกําจัด

ศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิด (p≤0.05) ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs ไดรอยละ 88–89 การ

ทดสอบประสิทธิภาพของวิธีการลางทําความสะอาด ดวยการนํามาใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหง 

พบวา การใชวิธีการลางทําความสะอาดพริกตามขอมูลขางตน รวมกับการลวกพริกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 

นาที   และแชในสารละลายโซเดียม เมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) 

นาน 10 นาที  อบท่ีอุณหภูมิ65๐C นาน 20 ชั่วโมงเปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม ไดพริกแหงท่ีมี

คุณภาพดานความปลอดภัย เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริก

แหง (มอก. 456/2526)  

3. การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความ

ตองการของผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดคัดเลือกท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ Sambal 

ตนแบบ 5 ชนิดจากตัวอยางผลิตภัณฑ Sambal ของอินโดนีเซีย 12 ชนิด ไดแก Sambal Asli Lampung 

Ny, Lily, Sambal ROA, Sambal Balado, Sambal Padang และ Sambal Terasi เนื่องจากแตละ

ชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน

อินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง 

Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 กลุมคนท่ีสนใจ

และทดลองชิมผลิตภัณฑ มีจํานวนท้ังหมด 195 คนแยกไดเปน 2 กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอย

ละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 มีอายุระหวาง 18 - 75 ป พบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑในกลุม

ท่ีเปนผูจัดจําหนาย/ผูนําเขา ใหคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิด ในระดับสูงมาก ถึงปานกลาง

แตกตางตามชนิดผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีมีอนาคตสดใส ไดแก ผลิตภัณฑซัมบัล ROA เนื่องจากมีรสชาติ

และกลิ่นหอมอ่ืนนอกเหนือไปจากกลิ่นพริกและเครื่องเทศ เม่ือพิจารณาขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑท้ังใน

สวนของผูบริโภคและผูนําเขา ระดับการยอมรับเปนไปในทิศทางเดียวกัน เปนเครื่องยืนยันไดเปนอยางดีวา

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทยจะไดรับการตอบรับอยางดีในตลาดอินโดนีเซีย 

ขอเสนอแนะและการนําไปใชประโยชน 

1. เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกรใหรองรับ และสอดคลองกับการ

พัฒนาการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม ควรสนับสนุนใหมีการสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ 

ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือทราบความตองการของแตละฝาย แกไขปญหาและใชความ

พยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแกกันและกันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรม ซ่ึง

จะชวยใหเกษตรกรไดปรับเปลี่ยนกระบวนการเพาะปลูกพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการของ
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โรงงานแปรรูปและตลาดในตางประเทศ สงผลกระทบใหผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดดวยราคาท่ีเปน

ธรรม เกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา 

2. ผลงานวิจัยเก่ียวกับ การจัดการวัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอน ทางดานเคมี และ

จุลินทรีย ท่ีเปนอุปสรรคสําหรับการสงออกพริกสดและผลิตภัณฑ รวมท้ังการพัฒนากระบวนการอบแหง

พริกชี้ฟาใหไดมาตรฐาน ผลงานวิจัยนี้ควรนําไปขยายผลประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ท่ี

มีปญหาสารปนเปอนตกคางเกินมาตรฐาน จะชวยลดปญหาและยกระดับมาตรฐานสินคาเกษตรของไทย

ใหไดมาตรฐานสงออก ทําใหวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีตองการสงออกหรือท่ีจะนําไปใชแปรรูปตอใน

อุตสาหกรรมมีคุณภาพในดานความปลอดภัย ซ่ึงจะชวยยกระดับมาตรฐานของสินคาไทยใหแขงขันได 

3. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและกระบวนการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ท่ีผานการทดสอบไดรับการยอมรับจากผูบริโภคและผูประกอบการนําเขาสินคา

อาหารในตลาดอินโดนีเซีย นับเปนการสรางโอกาสใหกับธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทย ใหมี

โอกาสขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน และในตลาดอินโดนีเซียซ่ึงเปนตลาดใหญ ควรมีการเผยแพรขอมูลท่ี

เก่ียวของกับรสนิยมการบริโภค มาใชในการพัฒนาตอยอดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ท้ังท่ีเปน

ผลิตภัณฑใหมและผลิตภัณฑท่ีพัฒนาจากผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย เพ่ือผลักดันและเสริมสรางขีด

ความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย ทําใหสินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาส

ขยายตลาดในอินโดนีเซีย 

4. เทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับระบบการจัดการวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

ตนแบบซ่ึงเกิดข้ึนจากผลงานวิจัยเปนเทคโนโลยีท่ีพรอมนําไปใช ควรสนับสนุนใหมีการบูรณาการความรูท่ี

ไดจากผลงานวิจัยท้ังหมด ถายทอดขยายผลไปสูกลุมเกษตรกร ผูประกอบการอุตสาหกรรม และ

ผูเก่ียวของในวงกวาง เพ่ือพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิตในหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟา ทําใหสินคาไทย

มีภาพลักษณท่ีดีท้ังในดานคุณภาพและความปลอดภัยผูผลิตมีศักยภาพเพ่ิมข้ึน สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทาง

เศรษฐกิจแกภาคการผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 
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Balado และ Sambal Terasi กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส 

ลักษณะสัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 

0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น รส และ

ลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 85 คน 

เพศหญิง 110 คน มีอายุอยูในชวงระหวาง 18-75 ป พบวาผูทดลองชิมซ่ึงแยกไดเปน 2 กลุมคือ เปนผูนํา

เขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70ใหความสนใจและใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ตนแบบในระดับสูงถึงปานกลางเม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดผูทดลองชิม

ใหการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ 

BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ: พริกช้ีฟา  โซอุปทานพริกช้ีฟา  การยกระดับคุณภาพพริกช้ีฟาแหง  การสงออกพริกช้ีฟาแหง  อาหารปลอดภัย

สารออกซิไดซซิ่งนํ้าโอโซนนํ้าอิเล็กโทรไลซคลอรไพริฟอสโพรฟโนฟอส 

แอโรบิกสปอรฟอรเมอรแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนสโซเดียมไฮโปคลอไรทเครื่องปรุงรส  

ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   แซม

บัล 
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ABSTRACT 

 

The developments of chili spur pepper (Capsicum annuum L. var. 

acuminatum Fingerh. ) products  were conducted to increase Asian market export 

potentials and eliminate oversupply problems. This study aims were to (1) survey and 

analyze the output problems of Chili Spur Pepper for food industry (2) study the 

purchasing process of Chili Spur Pepper, problems which the middlemen as well as the 

manufacturing plants had faced. and (3) develop some new seasoning products made 

from chili spur pepper as a prototypes for local manufacturers to conform with the 

market demands.  The result of this study shows that (1) most of the planting areas were 

in the north region of Thailand with the production output per rai  ranging from 1,000 to 

6,231 kg. The average producing cost was 16,827.45 baht per rai. The three popular local 

chili  cultivars were Mae-Ping, Wieng-sa, and Yok-siam. The study results also show that 

(2) the problems they faced  include; the uncertainty conditions of chili production yield, 

the unreliable of the planters lack of qualities checking equipments and price 

fluctuation. Thailand was found to be the most chili products exporter among the 

countries in ASEAN. The results of process and product development (3) show that 

washing freshly harvested pepper  in 1 ppm ozonate water for 10 min. gave the highest 

efficiency in reducing both of the target pesticide residues; chlorpyrifos and profenofos 

on fresh spur pepper. Both chlorpyrifos and profenofos residues were not found in 

ozonate water after washing contaminated chili.  From the microbial activity studied, it 

was found that 200 ppm of sodium hypochlorite washing solution achieved the highest 

results on decontamination of Clostridium perfringens on fresh spur pepper, as 1.99log 

CFU/g (99%) reduction.  Clostridium perfringens cells were not found in this washing 

water.  In the order to optimize the condition of dried chili production, results showed 

that blanching at 90๐C for 3 min followed with 0.3% SMS (sodium metabisulfite) and 1% 

CaCl2 (calcium chloride) soaking for 10 minutes then drying with one-stage temperature 

at 65๐C for 20 hours was the optimum condition. Dried spur pepper contained low 

moisture content 9.5–12.5% and  its quality achieved the Thai industrial product 

standard.  Thus these conditions may consider as the alternative method to apply in 

washing and drying chili serving for food process. From product development study; five 

chili pepper seasoning products (Sambal); Sambal ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado, 

Sambal Terasi and Sambal Ashi Lampung were investigated using one green chili pepper 
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and three different red chili pepper cultivars include: Yok-Siam, Mor-ra-gote and Hot chili. 

The result showed that color and flavor of all chili peppers stored in frozen condition at 

-18 oC for 4 months were similar to the fresh one. Under brine solution storage for 4 

months followed by sensory test, it was found that the product had no green smell, 

product hotness degree was lower and product’s texture was soft but not mushy. Using 

either fresh or frozen green chili pepper gave the better color and flavor product than 

those made from green chili pepper in brine solution. Red chili pepper in brine solution 

gave Sambal product that is mainly sour such as: Sambal Asli Lampung Ny. Lily, Sambal 

Balado and Sambal Terasi. In order to maintain product sensory quality and product 

safety during long term storage  heat sterilization process at 100oC for 20 minutes was 

needed. This method would bring the product’s water activity down to 0.75 – 0.8 

depends on production formula. From the consumer test of Sambal products  during 

the product exhibition in Jakarta, 195 testing panel was  characterized into two groups; 

one 12.3 percent was either importer or retailer and the rest 87.7 percent was regular 

consumer. Among the testing panel; 110 or 56.4 percent was female while 85 or 43.6 

percent was male. Average age was 44 years old; the youngest was 18 while the oldest 

was 75. The preference categories that consumer select the product was the taste and 

hotness degree. The result showed that among four different Sambal products; ROA, Asli 

Lampung and Padang were accepted  by Indonesian consumer as 32.45, 25.20 and 23.28 

percent respectively. The lowest accepted was 19.07 percent for Balado. 
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