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1.3 งบประมาณและระยะเวลาทําวิจัย 

ไดรับงบประมาณประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2555  งบประมาณท่ีไดรับ  3,902,000  บาท 

ระยะเวลาทําวิจัย ตั้งแต    15 กรกฎาคม  2555   ถึง  15 ตุลาคม  2556 

สรุปโครงการวิจัย 

ความสําคัญและท่ีมาของปญหาการวิจัย 

พริกชี้ฟาเปนพริกท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ สรางรายไดใหแกชุมชนและทองถ่ิน 

รวมท้ังภาคอุตสาหกรรมและการสงออกทํารายไดใหกับประเทศปละประมาณไมต่ํากวา 2,500 ลานบาท 

โดยสวนใหญเกิดจากการสงออกผลิตภัณฑเปนหลัก แตการสงออกพริกและผลิตภัณฑมีขอจํากัดท่ีเปนอุปสรรค

หลายประการไดแก ปญหาดานคุณภาพและความปลอดภัยดานเชื้อราและสารปนเปอนของวัตถุดิบท่ีเปนพริก

สดและพริกแหง  ผลิตภัณฑจากพริกขาดการพัฒนาตามความตองการของตลาด ทําใหพริกและผลิตภัณฑไม

สามารถขยายตลาดไดตามความตองการของตลาดโลก ปญหาท่ีสําคัญอีกประการหนึ่งท่ีมีผลกระทบตอ

อุตสาหกรรมแปรรูปพริกคือ เรื่องของราคาพริกสดมีความแปรปรวนสูง ราคาผลผลิตตกต่ํามักเกิดข้ึนอยู

เสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี แตบางปผลผลิตก็มีปริมาณไมเพียงพอตอความตองการ การวางแผนการ

ผลิตในแตละพ้ืนท่ีใหผลผลิตพริกมีการกระจายมากข้ึนใหสอดคลองกับความตองการ ปญหาเหลานี้จําเปน

ท่ีจะตองหาทางแกไขเพ่ือพัฒนาศักยภาพในการสงออกอับจะสงผลกระทบตอเกษตรกรผูผลิต 

 โครงการวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ 

1. ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือ

นํามาใชวางแผนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา 

2. พัฒนากระบวนการจัดการวัตถุดิบของอุตสาหกรรมแปรรูปพริก เพ่ือลดปญหาการ

ปนเปอนจากสารเคมีตกคางและจากเชื้อจุลินทรีย  

3. พัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาเพ่ือเปนตนแบบ 

และเปนแนวทางแกผูประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหทราบถึงวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑให

ตรงตามความตองการของตลาด  

ระเบียบวิธีวิจัย 

1. ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร โดยสํารวจและ

วิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร มุงเนนศึกษาการ

จัดการดานโซอุปทานตนน้ํา ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลาง 

และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา และศึกษาพฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของ

ผูประกอบการในประเทศผูนําเขา มุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 
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2. พัฒนากระบวนการจัดการวัตถุดิบของอุตสาหกรรมการแปรรูปพริก เริ่มจากการวิเคราะห

คุณภาพเบื้องตนในดานความปลอดภัยของพริกชี้ฟาสายพันธุตางๆ จากตลาดขายสงในภาคกลางและ

ภาคเหนือ ศึกษาประสิทธิภาพและวิธีการลางทําความสะอาดพริก เพ่ือลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิด

การเนาเสียและเชื้อกอโรคและสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคาง และทดสอบประสิทธิภาพของวิธีการลาง

ทําความสะอาดดวยการนํามาใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหง 

3. พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการของผูประกอบการ

นําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ  

ผลการวิจัย 

1. การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศ เพ่ือนํามาวางแผนเชิง

นโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา ผลการศึกษาพบวา เกษตรกรผูผลิต

พริกชี้ฟาสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย มีพ้ืนท่ีปลูกเฉลี่ยตอ

ราย 2.85 ไร สามารถผลิตพริกชี้ฟาไดผลผลิตต่ําสุด 1,000 กิโลกรัมตอไร สูงสุด 6,231 กิโลกรัมตอไร 

ข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สภาพภูมิอากาศ สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และ

การเก็บเก่ียว ทําใหราคาขายมีความแตกตางกันข้ึนกับคุณภาพและชวงเวลาของการเก็บเก่ียว อยูในชวง 

10-25 บาท แตโรงงานรับซ้ือในราคาไมเกิน15 บาท ทําใหเกษตรกรสนใจท่ีจะขายออกสูตลาดมากกวา 

การขายผลผลิตสวนใหญขายใหกับพอคาคนกลาง ซ่ึงสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริก ใน

บางพ้ืนท่ีเกษตรกรไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคา ทําให

เกษตรกรเริ่มมีความสนใจท่ีจะผลิตพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือท่ีมีการประกันราคามากข้ึน เพราะมีความ

แนนอนในเรื่องของราคา และมีตลาดรองรับตลอดท้ังป เกณฑในการรับซ้ือพริก คือ สี รองลงมาคือความ

เผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปนโรค ตลาดสงออกผลิตภัณฑจากพริก สวนใหญ

เปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด  

2. การพัฒนากระบวนการจัดการวัตถุดิบเพ่ืออุตสาหกรรมการแปรรูปพริก ผลการ

วิเคราะหคุณภาพเบื้องตนในดานความปลอดภัยของพริกชี้ฟาสายพันธุตางๆ พบวาในทุกตัวอยางของพริก

สดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยาง มีการปนเปอนของสารท้ัง 2 กลุมตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของ

ตัวอยางพริกชี้ฟาสด และรอยละ 24 ของตัวอยางพริกชี้ฟาแหง มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และ 

ออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย พบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียใน

ปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริก

ชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟาแหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 

log CFU/g ตามลําดับ ในตัวอยางพริกชี้ฟาสดรอยละ 94 และตัวอยางพริกชี้ฟาแหงรอยละ 72 พบกลุม

จุลินทรียกอโรค (Clostridia sp.) โดยเฉพาะเชื้อ C. perfringens 81.47 MPN/g และ 1.45 log CFU/g 

ตามลําดับ  การปนเปอนของเชื้อ C. perfringens ในพริกชี้ฟาแหงเกินขอกําหนดของ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย (ท่ีระบุไวตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) การศึกษาประสิทธิภาพและวิธีการ
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ลางทําความสะอาดพริก พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 200 พี

พีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดในการทําลายเชื้อจุลินทรีย โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ C. 

perfringens ได 99% การลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด 

พบวา การลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด มีการลดลงของสารกําจัด

ศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิด (p≤0.05) ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs ไดรอยละ 88–89 การ

ทดสอบประสิทธิภาพของวิธีการลางทําความสะอาด ดวยการนํามาใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหง 

พบวา การใชวิธีการลางทําความสะอาดพริกตามขอมูลขางตน รวมกับการลวกพริกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 

นาที   และแชในสารละลายโซเดียม เมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) 

นาน 10 นาที  อบท่ีอุณหภูมิ65๐C นาน 20 ชั่วโมงเปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม ไดพริกแหงท่ีมี

คุณภาพดานความปลอดภัย เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริก

แหง (มอก. 456/2526)  

3. การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความ

ตองการของผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดคัดเลือกท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ Sambal 

ตนแบบ 5 ชนิดจากตัวอยางผลิตภัณฑ Sambal ของอินโดนีเซีย 12 ชนิด ไดแก Sambal Asli Lampung 

Ny, Lily, Sambal ROA, Sambal Balado, Sambal Padang และ Sambal Terasi เนื่องจากแตละ

ชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน

อินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง 

Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 กลุมคนท่ีสนใจ

และทดลองชิมผลิตภัณฑ มีจํานวนท้ังหมด 195 คนแยกไดเปน 2 กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอย

ละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 มีอายุระหวาง 18 - 75 ป พบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑในกลุม

ท่ีเปนผูจัดจําหนาย/ผูนําเขา ใหคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิด ในระดับสูงมาก ถึงปานกลาง

แตกตางตามชนิดผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีมีอนาคตสดใส ไดแก ผลิตภัณฑซัมบัล ROA เนื่องจากมีรสชาติ

และกลิ่นหอมอ่ืนนอกเหนือไปจากกลิ่นพริกและเครื่องเทศ เม่ือพิจารณาขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑท้ังใน

สวนของผูบริโภคและผูนําเขา ระดับการยอมรับเปนไปในทิศทางเดียวกัน เปนเครื่องยืนยันไดเปนอยางดีวา

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทยจะไดรับการตอบรับอยางดีในตลาดอินโดนีเซีย 

ขอเสนอแนะและการนําไปใชประโยชน 

1. เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกรใหรองรับ และสอดคลองกับการ

พัฒนาการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม ควรสนับสนุนใหมีการสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ 

ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือทราบความตองการของแตละฝาย แกไขปญหาและใชความ

พยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแกกันและกันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรม ซ่ึง

จะชวยใหเกษตรกรไดปรับเปลี่ยนกระบวนการเพาะปลูกพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการของ
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โรงงานแปรรูปและตลาดในตางประเทศ สงผลกระทบใหผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดดวยราคาท่ีเปน

ธรรม เกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา 

2. ผลงานวิจัยเก่ียวกับ การจัดการวัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอน ทางดานเคมี และ

จุลินทรีย ท่ีเปนอุปสรรคสําหรับการสงออกพริกสดและผลิตภัณฑ รวมท้ังการพัฒนากระบวนการอบแหง

พริกชี้ฟาใหไดมาตรฐาน ผลงานวิจัยนี้ควรนําไปขยายผลประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ท่ี

มีปญหาสารปนเปอนตกคางเกินมาตรฐาน จะชวยลดปญหาและยกระดับมาตรฐานสินคาเกษตรของไทย

ใหไดมาตรฐานสงออก ทําใหวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีตองการสงออกหรือท่ีจะนําไปใชแปรรูปตอใน

อุตสาหกรรมมีคุณภาพในดานความปลอดภัย ซ่ึงจะชวยยกระดับมาตรฐานของสินคาไทยใหแขงขันได 

3. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและกระบวนการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ

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

อาหารในตลาดอินโดนีเซีย นับเปนการสรางโอกาสใหกับธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทย ใหมี

โอกาสขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน และในตลาดอินโดนีเซียซ่ึงเปนตลาดใหญ ควรมีการเผยแพรขอมูลท่ี

เก่ียวของกับรสนิยมการบริโภค มาใชในการพัฒนาตอยอดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ท้ังท่ีเปน

ผลิตภัณฑใหมและผลิตภัณฑท่ีพัฒนาจากผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย เพ่ือผลักดันและเสริมสรางขีด

ความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย ทําใหสินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาส

ขยายตลาดในอินโดนีเซีย 

4. เทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับระบบการจัดการวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

ตนแบบซ่ึงเกิดข้ึนจากผลงานวิจัยเปนเทคโนโลยีท่ีพรอมนําไปใช ควรสนับสนุนใหมีการบูรณาการความรูท่ี

ไดจากผลงานวิจัยท้ังหมด ถายทอดขยายผลไปสูกลุมเกษตรกร ผูประกอบการอุตสาหกรรม และ

ผูเก่ียวของในวงกวาง เพ่ือพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิตในหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟา ทําใหสินคาไทย

มีภาพลักษณท่ีดีท้ังในดานคุณภาพและความปลอดภัยผูผลิตมีศักยภาพเพ่ิมข้ึน สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทาง

เศรษฐกิจแกภาคการผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 
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Balado และ Sambal Terasi กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส 

ลักษณะสัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 

0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น รส และ

ลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 85 คน 

เพศหญิง 110 คน มีอายุอยูในชวงระหวาง 18-75 ป พบวาผูทดลองชิมซ่ึงแยกไดเปน 2 กลุมคือ เปนผูนํา

เขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70ใหความสนใจและใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ตนแบบในระดับสูงถึงปานกลางเม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดผูทดลองชิม

ใหการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ 

BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ: พริกช้ีฟา  โซอุปทานพริกช้ีฟา  การยกระดับคุณภาพพริกช้ีฟาแหง  การสงออกพริกช้ีฟาแหง  อาหารปลอดภัย

สารออกซิไดซซิ่งนํ้าโอโซนนํ้าอิเล็กโทรไลซคลอรไพริฟอสโพรฟโนฟอส 

แอโรบิกสปอรฟอรเมอรแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนสโซเดียมไฮโปคลอไรทเครื่องปรุงรส  

ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   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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