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ประจําป 2555 ในการดําเนินโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการ

สงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหาวัตถุดิบลนตลาดโครงการนี้ประกอบดวยโครงการยอย 3 โครงการ

คือโครงการ การสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร .โครงการ การพัฒนา

กระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงเพ่ือการสงออกและ โครงการ การพัฒนาตนแบบ

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซียผลจากการดําเนินงานวิจัยดังกลาวคณะผูวิจัย

สามารถดําเนินงานไดผลผลิตและผลลัพธบรรลุตามเปาหมาย  

การทํางานวิจัยครั้งนี้สําเร็จลุลวงไดดวยความรวมมือ และการสนับสนุนจากหลายฝาย 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิทางดานวิชาการทุกทาน  ท่ีกรุณาตรวจสอบความถูกตองทางดาน

วิชาการและใหคําแนะท่ีเปนประโยชนอยางยิ่งในทุก ๆ ดาน  ตลอดจนขอเสนอแนะในการดําเนิน

โครงการวิจัยแกคณะผูวิจัย ซ่ึงทําใหโครงการวิจัยนี้มีความถูกตองทางดานวิชาการยิ่งข้ึน ขอบคุณ

สํานักงานเกษตรจังหวัด เกษตรอําเภอ และฝายสงเสริมการเกษตรในพ้ืนท่ีท่ีสํารวจ และอัครราชทูตท่ี

ปรึกษา(ฝายการพาณิชย)ประจําอินโดนีเซีย  ท่ีใหความอนุเคราะหดานขอมูล ขอขอบคุณโรงงาน

อุตสาหกรรมผลิตเครื่องปรุงรส บริษัทเพนตาอิมเพ็ค จํากัด ท่ีใหความอนุเคราะหสถานท่ีในการผลิต

ผลิตภัณฑตนแบบท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล 

ขอขอบคุณ สํานักพัฒนาตลาดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและเอเชีย กลุมงานยุทธศาสตร

ภูมิภาคอาเซียน สํานักงานสงเสริมการคาระหวางประเทศ ณ กรุงจาการตา กรมสงเสริมการคาระหวาง

ประเทศ กระทรวงพาณิชย ท่ีไดใหความอนุเคราะหจัดสรรคูหาในงาน Thailand Sourcing & Business 

Matching 2013, Jakartarเพ่ือนําเสนอตนแบบผลิตภัณฑซัมบัลจากผลงานวิจัยนี้ ทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคและประกอบการในอินโดนีเซีย และขอขอบคุณหนวยงานรวมโครงการ ท่ีใหความอนุเคราะห

บุคลากร และหองปฏิบัติการ อันไดแก  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา พิษณุโลก  และสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลลานนา   

ท้ังนี้คณะผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวา  ผลการวิจัยดังกลาวจะเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีสามารถ

นําไปใชใหเกิดประโยชนในอุตสาหกรรมการผลิต และการแปรรูปพริก ตามวัตถุประสงคท่ีไดวางไว  หรือ

พัฒนาเพ่ือตอยอดองคความรูตอไปในอนาคต 
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การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการสงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหา

วัตถุดิบลนตลาดโดย ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี ้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ

นํามาใชวางแผนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟาพัฒนากระบวนการจัดการ

วัตถุดิบเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟา ลดปญหาการปนเปอนจากสารเคมีตกคางและจากเชื้อจุลินทรีย 

และพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาเพ่ือเปนตนแบบ และเปนแนวทาง

แกผูประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหทราบถึงวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงตามความ

ตองการของตลาด ซ่ึงจะชวยเพ่ิมศักยภาพของผูประกอบการ และสงเสริมอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสใหมีชองทางในการสงออกมากข้ึนผลการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีพริกชี้ฟาจะกระจุกตัวอยูในเขต

พ้ืนท่ีภาคเหนือ มีผลผลิตตอไรประมาณ 1,000 - 6,231 กิโลกรัม ตนทุนการผลิตตั้งแตปลูกจนถึงการเก็บ

เก่ียว ประมาณ 16,827.45 บาทตอไร สายพันธท่ีนิยมปลูก 3 อันดับแรก ไดแก พันธแมปง พันธเวียงสา 

และพันธหยกสยาม ปญหาท่ีเกษตรกรตองเผชิญมากท่ีสุดคือเรื่องโรคของพริกในสวนของพอคาคนกลาง

และโรงงาน มักจะเผชิญกับปญหาผลผลิตและราคาไมแนนอน เกษตรกรไมซ่ือตรง ขาดเครื่องมือในการ

ตรวจสอบสารปนเปอน ผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาสวนใหญสงออกไปยังกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุดผลการ

ลางพริกดวยน้ําผสมสารออกซิไดซซ่ิง เพ่ือลดสารกําจัดศัตรูพืชชนิดเปาหมายคือ คลอรไพริฟอสและโพรฟ

โนฟอส พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด และไมพบการตกคาง

ของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดในน้ําท่ีลางพริกแลว  สวนสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทซ่ึงนิยม

ใชในปจจุบัน  พบวาท่ีความเขมขน 200 ppm ลางพริกนาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดตอการลด

ปริมาณเชื้อ Clostridium perfringens สามารถลดเชื้อได 2 log CFU/g (คิดเปน 99%) และไมพบเชื้อ 

Clostridium perfringens ในน้ําท่ีผานการลางพริกชี้ฟานั้น กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีเหมาะสม 

ควรลวกพริกท่ี 90๐C นาน 3 นาที  นําไปแชในสารละลายท่ีประกอบดวยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% 

SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที นําไปอบแหงแบบอุณหภูมิท่ี 65๐C นาน 20 

ชั่วโมง  จะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 ผลการศึกษาเพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาไดผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบ 5 ชนิด คือ  Sambal ROA ,  Sambal 

Padang , Sambal Balado , Sambal Terasi และ Sambal Asli Lampung ผลการศึกษากระบวนการ

ผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และ

พันธุ Hot Chiliพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือน ท่ีอุณหภูมิ   

-18o C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไว

เปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ การใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองในน้ําเกลือ
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เหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Asli Lampung Ny, Lily,  Sambal 

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 
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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, 



 

 

ฉ 

 

Sambal Terasi and Sambal Ashi Lampung were investigated 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 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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ภาพท่ี           หนา 

45 พริกแหงท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหงดวยสภาวะตางกัน :(ก) พันธุแมปง80 

(ข) พันธุหยกสยาม(ค) พันธุมรกต และ (ง) พันธุฮอตชิลลี่    199 

46 นางชิดซม ฮิรางะ (ผูอํานวยการแผนงานวิจัยฯ) กลาวเปดงานสัมมนาเชิงปฏิบัติการ  

การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก    201 

47 ผูเขารวมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรม 

 และการสงออก         201 

48 ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส       236 

49 พริกดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 นาน 4 เดือน    243 

50 ตัวอยางผลิตภัณฑ Sambalท่ีไดพัฒนาข้ึน      243 

51 Sambal Padang         245 

52 Sambal ROA         246 

53 Sambal Asli Lampung Ny, Lily       246 

54 Sambal Balado         247 

55 เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม    248 

56 ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม    248 

57 อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม    249 

58 เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม   249 

59 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ ROA ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผูทดสอบชิม 

 ชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย      252 

60 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ LAMPUNG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวาง 

 ผูทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย    252 

61 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ PADANG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวาง 

 ผูทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย    253 

62 คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ BALADO ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวาง 

 ผูทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย    253 

63 เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 254 

64 เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปรียบเทียบ 

 ระหวางกลุมผูบริโภคและกลุมผูนําเขา/จัดจําหนาย     254 

65 ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ     255  
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คําอธิบายสัญลักษณและคํายอท่ีใชในการวิจัย 

(List of Abbreviations) 

L*   =  คาสีดําและขาว ( Lightness ) 

a*   =  คาสีเขียวและแดง(Redness/Greeness) 

b*   =  คาสีน้ําเงินและเหลือง (Yellowness/Blueness) 

aw   =  น้ําอิสระในอาหารท่ีจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญได 

cfu/g   = ซีเอฟยูตอกรัม 

logcfu/g  = ลอก (ฐาน 10) ซีเอฟยูตอกรัม 

MPN/g   =  เอ็มพีเอ็นตอกรัม 

mJ/cm2   =  มิลลิจูลตอตารางเซนติเมตร (หนวยของความเขมรังสี) 

ns   =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05)     

pH   =  คาความเปนกรด-ดาง 

Rancidity  =  การเหม็นหืน 
oC   =  degree Celcius 
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ความสําคัญและท่ีมาของปญหางานวิจัย 

ความสําเร็จของการคาของสินคาหลายชนิดเปนผลมาจากความสามารถทางการตลาดท่ียอด

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

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

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

ประเทศรวมกับภาคเอกชนควรทําการตลาดเชิงรุกและพัฒนาการแปรรูปสินคาเกษตร ใหมีศักยภาพใน

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

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

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

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

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

มีประสิทธิภาพ 

พริกชี้ฟาเปนพริกท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ท่ีผลิตเพ่ือใชในประเทศและเพ่ือ

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

วัตถุดิบในโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเฉพาะในกลุม

ของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสซ่ึงมีลักษณะแตกตางกันออกไปตามแตละภูมิภาคท่ัวโลก ดังนั้นผลิตภัณฑจากพริก

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

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

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

ตองการชองตลาดโลก  

ประเทศไทยมีผลผลิตพริกชี้ฟาเปนอันดับ 8 ของประเทศท่ีมีการผลิตพริกชี้ฟาท่ัวโลกซ่ึงมี

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

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

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

พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมา

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

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

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

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

นครราชสีมา  ขอนแกน  ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี 

ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือตลาดเพ่ือการบริโภค และตลาดเพ่ือการแปร

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

ภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัท

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

หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพ GAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผู

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

จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมี

ความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได     จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยู

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

เก่ียวของกับการผลิตพริกชี้ฟาท่ีตามมาและเปนอุปสรรคในการสงออกผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกคือ 

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

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

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

แมลงยังเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีพบในพริกแหงท่ีไดจากกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมเนื่องจากเกษตรกรใช

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

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

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

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

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

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

1 ศึกษาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมแปรรูป โดยศึกษาปญหา

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

ชี้ฟาในตลาดเพ่ือนํามาวางแผนเชิงนโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา 

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

เปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

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

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

ตองการของผูบริโภคในภูมิภาคอาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

5 ถายทอดเทคโนโลยีระบบการจัดการวัตถุดิบและการผลิตผลิตภัณฑตนแบบจากพริกชี้ฟา

เพ่ือขยายตลาดการสงออกในภูมิภาคอาเซียน 

6 ศึกษาติดตามการปรับเปลี่ยน และพัฒนาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟา เพ่ือ 

อุตสาหกรรมแปรรูป รวมท้ังพฤติกรรมการซ้ือ การยอมรับผลิตภัณฑตนแบบท่ีพัฒนาข้ึน ในภูมิภาค

อาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการแปรรูป ใน

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

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

ผลผลิตและการกําหนดราคาโดยพอคาคนกลางกระบวนการจัดซ้ือพริกชี้ฟาจากพอคาคนกลางและศึกษา

พฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของผูประกอบการในประเทศผูนําเขาการยอมรับ

ผลิตภัณฑใหมมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย  

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 

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

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

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

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

ประสิทธิภาพสูงสุดมาทดลองใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงและทําการพัฒนากระบวนการอบแหง

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

ตลาดอินโดนีเซีย 

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของ

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

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

ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

กิจกรรมท่ี 1 การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออก

ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยคือเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

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

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

จังหวัด เชน จังหวัดหนองคาย และจังหวัดเลย 

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

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

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

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

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

กลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

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

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

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

การสํารวจจากเกษตรผูผลิตและโรงงานแปรรูปผูรับซ้ือ 

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

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

ผูประกอบการไมต่ํากวา 150 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

 

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

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

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

ผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออก  

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

พัฒนาปรับปรุงในกิจกรรมท่ี 2 

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 
1 ศึกษาขอมูลคุณภาพเบื้องตนของวัตถุดิบ 

2 ศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัด

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

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

3 พัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงในระดับ

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

เหมาะสมกับการผลิตเพ่ือการสงออก  

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

พริกสด รวมกับกระบวนการอบแหงพริกท่ีพัฒนาข้ึน 

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

อุตสาหกรรมแปรรูปแกผูประกอบการ 

โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาด

อินโดนีเซีย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคใน

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

เครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

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

การวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ 

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

ผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบเพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

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

1. การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

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

อาหารในประเทศไทยสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย ปลูก

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

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

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

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

ในแตละพ้ืนท่ีสงโรงงานหรือตลาด ผลการสํารวจการปลูกพริกใหญในจังหวัดสุโขทัยพบวาเกษตรกรราย

ยอยหลายกลุมไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคาโดยคนกลางใน

พ้ืนท่ี 

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

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

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

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

สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และการเก็บเก่ียว และราคาขายก็มีความแตกตางกันในแตละชวงเวลา 

1.3 ดานราคา ผลจากการเก็บขอมูลจากแหลงปลูกพริกเกือบท่ัวประเทศพบวาราคาขาย

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

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

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

15 บาท ขายใหโรงงาน ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตใน

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

จะผลิตพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือท่ีมีการประกันราคามากข้ึนเพราะมีความแนนอนในเรื่องของราคาและ

มีตลาดรองรับตลอดท้ังป 

1.4 พันธุพริกท่ีนิยมปลูก พบวาการเลือกพันธุพริกเพ่ือนํามาปลูกของกลุมเกษตรกร

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

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

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

ซีอาน ตามลําดับ  

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

สอดคลองกับการสํารวจโรงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริกมาก

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

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

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

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

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

ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากประเทศในกลุมอาเซียนนิยมบริโภคพริก และผลิตภัณฑอาหารของไทยมีชื่อเสียงเปน

ท่ียอมรับในตลาดโลก ซอสพริกของไทยมีรสชาติดี ราคาไมแพง จากการทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาระดับการ

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

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

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

250 ลานคน  

2. การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือการสงออก 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุด โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ Clostridium perfringensได 1.99 log 

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

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

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

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

ตามลําดับ 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ในชวง 80-100 บาท /กก. 

3. การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซีย 

3.1 ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการ

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

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

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

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

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

ทันสมัย และคุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตางตาม

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

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

เปนทางเลือกท่ีดี  

3.2 การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

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

ชนิดไดแก Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ), Sambal Bajak , Sambal Terasi, Sambal Terasi ( 

Blacan Chilli Relish ) , Sambal Padang , Sambal Oelek , Sambal Ashi Lampung Ny, Lily , 

Sambal ROA , Sambal Bangkok, Sambal Balado (Kokita) ,  Sambal Belachan และ Sambal 

Tauco, นํามาวิเคราะหคุณภาพและประเมินคุณภาพในดานประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกเปนผลิตภัณฑ

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

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

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

ดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3.3 ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 

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

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

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

เขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติใน

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

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

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

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

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

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

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

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

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

การผลิต 

3.4 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงาน

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ผลการวิจัยมาใชประโยชนในการพัฒนาระบบการจัดการหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพใน

การผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกรใหรองรับและสอดคลองกับการพัฒนาการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม 

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

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

กันและกันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรมซ่ึงจะชวยใหเกษตรกรไดปรับเปลี่ยนกระบวนการ

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

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

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

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

ผลงานวิจัยนี้ควรนําไปขยายผลประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีปญหามีสารปนเปอน

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

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

ความปลอดภัย ซ่ึงจะชวยยกระดับมาตรฐานของสินคาไทยใหแขงขันได 

3. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและกระบวนการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ

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

อาหารในตลาดอินโดนีเซีย นับเปนการสรางโอกาสใหกับธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทย ใหมี

โอกาสขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน และในตลาดอินโดนีเซียซ่ึงเปนตลาดใหญ ท่ีมีปจจัยท่ีเอ้ืออํานวยในทาง

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

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

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

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

ผลิตภัณฑน้ําพริกของไทยเพ่ือผลักดันและเสริมสรางขีดความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคา

อาหารของไทย ทําใหสินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย 

4. เทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับระบบการจัดการวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

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

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

ยกระดับการแปรรูปและเพ่ิมขีดความสามารถของผูผลิตในกลุมอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ผลการจัด

สัมมนาเชิงปฏิบัติการ ครั้งแรก เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก ใน

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

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

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

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

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

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

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

และความปลอดภัยผูผลิตมีศักยภาพเพ่ิมข้ึนสงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของ

อุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

 

การนําไปใชประโยชน 

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

วางแผนการทํากําไรในการปลูกพริกใหญเพ่ืออุตสาหกรรมเพ่ือใหไดผลกําไรตามเปาหมาย 

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

เปนอีกทางเลือกหนึ่งของกระบวนการลางพริกเพ่ือประยุกตใชในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  การลด

การตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบพริกจะชวยเพ่ิมคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของ

ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการยอยที่ 1 

การสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

The Survey of Supply Chain of Chili Spur Pepper (Capsicum 

annuum Linn. Var acuminatum Fingerh.) for Food Industry 
 



 

16 

 



 

17 

 

บทคัดยอ 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือ 

(1) สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออกในอุตสาหกรรมอาหารท่ี

สงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ  (2) ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึน

ของพอคาคนกลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา (3)ศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผู

นําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ีรวมในแผนงานในตลาด

อาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซียใชวิธีการสํารวจและวิธีประชุมกลุมยอย ประชากรในการศึกษาครั้ง

นี้มี 4 กลุมคือ เกษตรกรผูปลูกพริกใหญในประเทศไทย พอคาคนกลาง โรงงานแปรรูปพริกใหญ และผูจัด

จําหนายรวมท้ังผูบริโภคในประเทศอินโดนีเซีย รวบรวมขอมูลโดยใชแบบสํารวจ และการสัมภาษณเชิงลึก 

สถิติท่ีใชคือสถิติเชิงพรรณนาในการวิเคราะหขอมูล  
ผลการศึกษาจากการสํารวจท่ัวประเทศพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาจะกระจุกตัวอยูในเขตพ้ืนท่ี

ภาคเหนือ เกษตรกรผูปลูกพริกใชพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไรมากท่ีสุด ผลผลิตท่ีไดเฉลี่ยตอไร 2,832.83 

กิโลกรัม ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดยตนทุนใน

การปลูกพริกชี้ฟา ประกอบไปดวย ตนทุนดานการปลูกพริกเฉลี่ยตอไรเทากับ7,603.30 บาท ตนทุนดาน

การดูแลพริก 6,109.58 บาทตอไร และตนทุนดานการเก็บเก่ียว 3,114.57 บาทตอไรในภาพรวมหากขาย

ผลผลิตจากพริกใหญในราคาเฉลี่ย 19.76 บาท จะทําใหไดกําไรสุทธิตอไร 45,725.44 บาท ถาขายท่ีราคา 

10 บาทตอกิโลกรัม กําไรสุทธิตอไรคือ 11,468.99 บาท และเม่ือขายพริกในราคา 25 บาทตอกิโลกรัม จะ

ทําใหไดกําไรสุทธิเทากับ 53,913.64 บาทตอไร สายพันธท่ีนิยมปลูกมีหลายสายพันธแตท่ีเปนท่ีนิยมมาก

สุด 3 อันดับแรกคือพันธแมปง พันธเวียงสา และพันธหยกสยาม ปญหาท่ีเกษตรกรเผชิญเปนเรื่องโรคมาก

ท่ีสุดรองลงมาคือดินฟาอากาศทําใหสงผลตอผลผลิตและท้ังผลผลิตและความตองการในตลาดสงผลตอ

ราคา คนกลางจะเปนผูรับซ้ือผลผลิตในแตละพ้ืนท่ีเพ่ือจัดสงโรงงาน สายพันธพริกท่ีคนกลางรับซ้ือก็คือ

สายพันธท่ีเกษตรกรนิยมปลูกเนื่องจากผูรับซ้ือและเกษตรกรใหขอมูลแกกันในเรื่องสายพันธท่ีตลาด

ตองการ พอคาคนกลางสงพริกชี้ฟาไปยังโรงงานทําซอสพริกมากท่ีสุด โดยสวนตางราคาท่ีพอคาคนกลาง

สงโรงงานอยูท่ีกิโลกรัมละ 2 บาท มากท่ีสุด คาใชจายในการรับซ้ือประกอบดวยคาอุปกรณ คาแรง และคา

ขนสง เกณฑท่ีรับซ้ือจะดูท่ีสี ความเผ็ด ขนาด เด็ดข้ัว และไมมีสารปนเปอน พอคาคนกลางตองเผชิญกับ

ปญหาดังนี้คือ ผลผลิตไมแนนอน เกษตรกรไมซ่ือตรง ขาดเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน และ

ราคาไมแนนอน ดานโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟาท่ีสํารวจพบ ทําการผลิตซอสพริกมากท่ีสุด รองลงมาคือ

น้ําจิ้ม และสงผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาไปยังกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด เกณฑในการรับซ้ือพริกชี้ฟาของ

โรงงานคือ สีตองแดง ไมเผ็ด เด็ดข้ัว เนื้อเยอะ เมล็ดนอย ไมฉํ่าน้ํา และปลอดภัยจากสารปนเปอน โรงงาน

สวนใหญจะซ้ือพริกในปริมาณ 1-3 ตันตอครั้ง สําหรับผลิตภัณฑพริกแปรรูปท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ี 3 

ท่ีรวมในแผนงานซ่ึงเรียกวา SAMBAL เพ่ือมุงสูตลาดอินโดนีเซีย เนื่องจากเปนประเทศท่ีมีประชากรมาก

ท่ีสุดในกลุมประเทศอาเซียน และบริโภคซอสพริกเปนอาหารประจําวัน สําหรับพฤติกรรมของผูนําเขาของ
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ประเทศนี้จะจัดซ้ือโดยใชระบบเอเยนต จากการทดสอบตลาด ตามกระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม 5 

ข้ัน คือ คือ ข้ันรูจัก ข้ันสนใจ ข้ันประเมิน ข้ันทดลองและข้ันยอมรับ  พบวา ผูบริโภคและผูจัดจําหนายใน

ประเทศอินโดนีเซียท่ีเขารวมงาน Thai Food Fair ณ กรุงจากกาตาท่ีเปนตัวอยางในการทดสอบ รูจัก 

SAMBAL ทุกคนและใหความสนใจในผลิตภัณฑ ในข้ันการประเมิน SAMBAL จะทําการประเมินโดยให

ความสําคัญกับรสชาติมากท่ีสุด รองลงมาคือความเผ็ด และราคา ราคาขายท่ีผูทดลองชิมเสนอใหตอขวด

อยูระหวาง 11,000 – 15,000 รูเปยห มากท่ีสุด(ประมาณ 33-45 บาท) รองลงมาคือมากกวา 25,000 รู

เปยห(ประมาณ 75 บาท)  ในข้ันยอมรับ ทุกผลิตภัณฑไดรับการยอมรับ แตระดับการยอมรับไมเทากัน 

ผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดคือ ROA  รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ LAMPUNG, PADANG และ 

BALADO ตามลําดับ นอกจากนั้น ผูบริโภคและผูจัดจําหนายดังกลาวยังแสดงความคิดเห็นในการปรับปรุง

ผลิตภัณฑตอไปเพ่ือตอบสนองความตองการไดมากยิ่งข้ึน   
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ABSTRACT 

This study had 3 objectives which aim 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 had faced including the manufacturing 

plants, and (3)  study purchasing behavior of   Indonesian distributors and consumers for 

buying Chili Spur Pepper products, and study the adoption process of Chili products 

from Thailand in Indonesian market. The populations were 3 groups there were Chili 

Spur Pepper planters in Thailand, the middlemen, the manufacturing plants, and 

Indonesian distributors and consumers. The sample size was 400 planters, 133 the 

middlemen, 21 manufacturing plants, 24 Indonesian distributors, and 171 consumers.   

Data were collected from all regions in Thailand. Product testing was done in Indonesia. 

The questionnaire was used as a research instrument, including in-depth interview 

method. The data were analyzed by descriptive statistic. The result of this study shows 

that (1) most of the planting areas were in the north. Most of the planters had plants not 

more than 3 rais. The average output per rai was 2,832.83 kg. The lowest output per rai 

was 1,000 kg. The highest was 6,231 kg.    The average costs were 16,827.45 baht per rai.  

The average selling price was 19.76 baht/ kg. The lowest was 10 baht/kg. The highest was 

25 baht/kg. At the average selling price the planters had profit 45,725.44 baht.  At the 

lowest price the planters had profit 11,468.99 baht/rai. At the highest price the planter 

had profit 53,913.64 baht/rai. The popular types were Mae Ping, Wiengsa, and Yoksiam. 

There were middlemen in each area to collect the output from the planters to 

manufacturing plants up to the orders.  The middlemen sent the products to the chili 

souse manufacturing more than others.  The spread between the buying price and the 

selling price which the middlemen got mostly was 2 baht.  The purchasing costs 

composed of the cost of labor, equipment, and transportation. The selection criteria 

were color, hotness, size, clean polar pepper, and contaminants. The problems they 

faced were uncertainty conditions of the chili outputs, the planters were not honest, 

lack of checking equipment, price fluctuation. Most of all, the manufacturing plants use 

chili to produce the chili souse. Thai manufacturers exported chili products to the 

countries in ASEAN more than other places. The manufacturing criteria for purchasing 

chili were color, not hot, clean pole,  less seed and water, and contaminants. Most of 

the manufacturers bought chili 1-3 ton each time. The chili souse (Sambal) developed 
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by the third project were ROA, LAMPUNG, BALADO, and PADANG. After testing the market 

in Indonesia it was found that the distributors and consumers accepted all products but 

at different level, they   preferred ROA most of all, followed by LAMPUNG, PADANG, and 

BALADO respectively. Most of the testers offered the price at 11,000-15,000 Rupiah 

(approximately 33-45 Baht) for each product.  They also suggested for improving the 

products in order to better response to the needs of Indonesian customers.  
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  บทนํา 

การตลาดในปจจุบันเปนหนาท่ีทางธุรกิจท่ีแทบจะกลาวไดวาเปนหัวหอกท่ีสําคัญ เพราะกิจการท่ี

ประสบความสําเร็จมีความเขาใจความตองการของผูบริโภคเปนอยางดีและหาวิธีการท่ีดีท่ีสุดในการ

ตอบสนองความตองการนั้น การวิจัยตลาดจึงมีบทบาทสําคัญในปจจุบันไมวาจะเปนตลาดภายในประเทศ

หรือนอกประเทศ ยิ่งในตลาดตางประเทศจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองมีการทดสอบตลาดโดยเฉพาะสินคาท่ี

เปนอาหาร เพราะแตละประเทศมีรสนิยมในรสชาดอาหารท่ีแตกตางกัน ยิ่งเปนอาหารท่ีเก่ียวกับพริกยิ่ง

ตองใหความสําคัญ แตละชนชาติยอมรับความเผ็ดรอนไดแตกตางกัน แตชนชาติท่ีมีความคลายคลึงในเรื่อง

การบริโภคไดแกกลุมท่ีอยูในเขตภูมิภาคอาเซียน เชน ไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย สิงคโปร เปนตน หลาย

ประเทศมักนิยมสงสินคาทางการเกษตรท่ีลนตลาดภายในประเทศออกสูตางประเทศ เพ่ือระบายสินคา 

รักษาสมดุลในกลไลราคาเพ่ือใหเกษตรกรอยูรอด กรณีพริกชี้ฟาก็เชนเดียวกัน แตการสงออกวัตถุดิบเพียง

อยางเดียวมิไดกอใหเกิดมูลคาเพ่ิม จึงควรพัฒนาการแปรรูปพริกใหเปนอาหารสําเร็จรูปจะนํามาซ่ึงมูลคาท่ี

สูงกวา และดึงเม็ดเงินจากตางประเทศไดมากกวา การศึกษาสินคาเกษตรควรทําการศึกษาท้ังหวงโซ

อุปทานท้ังกระบวนการของพริกตั้งแตตนน้ําถึงปลายน้ําจึงจะสงผลดีตอการแปรรูปท่ีเปนผลผลิตเพ่ือการ

สงออก 

ถาศักยภาพในการสงออกพริกเพ่ิมข้ึน ปญหาเรื่องพริกลนตลาดก็จะลดลง ชวยเพ่ิมความสามารถ

ในการดึงเงินตราเขาประเทศ ยิ่งถาการสงออกนั้นเปนการสงออกผลิตภัณฑจากพริกท่ีผานการคิดคนหรือ

ผานนวัตกรรมทางอาหารก็ยิ่งชวยยกระดับมูลคาเพ่ิมไดมากกวาการสงออกวัตถุดิบ กอใหเกิดกระบวนการ

จางงานตั้งแตอุตสาหกรรมตนน้ํา กลางน้ําและปลายน้ํา ทําใหเศรษฐกิจทองถ่ินท่ีเปนแหลงปลูกพริกดีข้ึน

และสงผลดีตอเศรษฐกิจโดยรวมของชาติ ชวยลดปญหาทางการเมืองเรื่องการเรียกรองใหชดเชยราคา

สินคาเกษตรเม่ือผลผลิตลนตลาด 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศหนึ่งในภูมิภาคอาเซียนท่ีมีประชากรมากท่ีสุด ไมต่ํากวา240ลาน

คน(Luckman 2013) ซ่ึงใชพริกเปนสวนหนึ่งของอาหารประจําชาติท่ีใชบริโภคในวิถีชีวิตประจําวัน จึงมี

ปริมาณการบริโภคสูงมาก เม่ือกอนนี้การเพาะปลูกพริกภายในประเทศของอินโดนีเซียก็เปนไปไดดวยดี 

แตเม่ือเวลาผานไปโลกมีการเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องดินฟาอากาศแทบในทุกภูมิภาคของ

โลก โดยเฉพาะในประเทศอินโดนีเซียฝนไมตกตามฤดูกาล สรางความเสียหายใหกับภาคเกษตรตลอดจน

สวนพริกทําใหพริกชี้ฟาขาดตลาด สงผลใหราคาพริกชี้ฟาแพงข้ึนกวาเดิมถึง 10 เทาถาปญหาการขาด

แคลนพริกในอินโดนีเซียสอดคลองกับปญหาพริกลนตลาดใน ประเทศไทย วิกฤตของท้ังสองประเทศก็จะ

กลับกลายเปนโอกาสใหท้ังสองฝายไดบรรเทาและเกาะกุมโอกาสนั้น ตลอดจนนํามาซ่ึงการพัฒนา

ผลิตภัณฑท่ีชวยสรางมูลคาเพ่ิมและสามารถตอบสนองความพึงพอใจใหแกผูบริโภคตอไป จะเห็นไดวา

ความสําเร็จท่ีเกิดข้ึนมิไดมาจากสวนหนึ่งสวนใดของอุตสาหกรรม แตเกิดจากระบวนการสรางมูลคาเพ่ิมท่ี

ตอกันเปนหวงโซท่ีเรียกวา “โซอุปทาน” นั่นเอง ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงจําเปนตองทําการสํารวจและ
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ศึกษาตั้งแตแหลงผลิต เกษตรกร พอคาคนกลาง โรงงานแปรรูป ตลอดจนผู ซ้ือหรือผูนําเขาพริกใน

ตางประเทศท่ีมีศักยภาพ จึงจะไดขอมูลสําหรับนํามาใชในการวางแผนตอไป 

 

2. วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

2.1 เพ่ือสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 

2.2 เพ่ือศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและ

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

2.3  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑ

ใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ีรวมในแผนงานโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 
 

3. ขอบเขตของการวิจัย 

ในการวิจัยครั้งนี้ คณะผูวิจัยมีกิจกรรมยอย 3 กิจกรรม ซ่ึงไดกําหนดขอบเขตการวิจัย 3 ดานใน

แตละกิจกรรม ไดแก ดานประชากรดานเนื้อหา และ ดานเวลา 
สําหรับกิจกรรมยอยท่ี 1การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการ

สงออกในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

3.1 ขอบเขตดานประชากร ประชากร คือ เกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

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

ลําพูน จังหวัดลําปาง จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดอุตรดิตถ จังหวัด

ตาก และอยูในภาคอีสานบางจังหวัด เชน จังหวัดหนองคาย และจังหวัดเลย 

 3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา ขอบเขตการศึกษา ไดแก  

• มุงเนนศึกษาการจัดการดานโซอุปทานตนน้ํา  

• ผลการดําเนินงานในการผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกร  

 3.3 ขอบเขตดานเวลา เก็บขอมูลในป 2556 
 

สําหรับกิจกรรมยอยท่ี 2การศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึน           

ของพอคาคนกลาง และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

3.1 ขอบเขตดานประชากร ประชากรประกอบไปดวย 2 กลุม คือกลุมพอคาคนกลาง และกลุม

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนประมาณ 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา 

ท่ีเปนอุตสาหกรมเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551) 

  



 

23 

 

 3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา ขอบเขตการศึกษา ไดแก  

• เกณฑท่ีใชในการรับซ้ือผลผลิตและการกําหนดราคาโดยพอคาคนกลาง 

• กระบวนการจัดซ้ือพริกชี้ฟาจากพอคาคนกลาง  

 3.3 ขอบเขตดานเวลา เก็บขอมูลในป 2556 
 

สําหรับกิจกรรมยอยท่ี 3การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน 

โดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 

3.1 ขอบเขตดานประชากร ประชากรคือ กลุมผูประกอบการนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาค

อาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยจะทําการสํารวจจากประชากรท่ี

แทจริงจากผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออก และสัมภาษณทูตพาณิชยท่ีอยูในประเทศนั้นๆ โดยเฉพาะ

ประเทศอินโดนีเซีย 

 3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา ขอบเขตการศึกษา ไดแก  

• พฤติกรรมการซ้ือของผูประกอบการในประเทศผูนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูป 

• การยอมรับผลิตภัณฑใหม ซ่ึงมีลําดับข้ันตอนดังนี้ ข้ันการรับรู ข้ันการสนใจ ข้ันการ

ประเมินข้ันการทดลอง และข้ันการยอมรับ  

 3.3 ขอบเขตดานเวลา เก็บขอมูลในป 2556 
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4. กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดงานวิจัย 

 

5. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

 5.1 ทราบแหลงเพาะปลูก พรอมท้ังปญหาและอุปสรรคของเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาท่ีสําคัญใน

ประเทศไทยเพ่ือเสนอใหภาครัฐนํามาใชวางแผนเชิงนโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผู

ปลูกพริกชี้ฟาซ่ึงจะไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพระดับมาตรฐานสากลโดยเฉพาะในภูมิภาคอาเซียน 

5.2 นําขอมูลใหภาครัฐมาประกอบการพิจารณาเพ่ือพัฒนาระบบโซอุปทานของพริกชี้ฟาอันนํามา

ซ่ึงประโยชนของเกษตรกรพอคาคนกลางและโรงงานแปรรูป 

 5.3 นําขอมูลมาใหโครงการท่ีรวมในแผนงานใชในการวางแผนเพ่ือการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

จากพริกชี้ฟาสูตลาดการสงออก 

 5.4 นําขอมูลมาใหผูท่ีเก่ียวของกับพริกชี้ฟาใชในการวางแผนการผลิตและการตลาดเพ่ือตอบสนอง

ลูกคาในตางประเทศ 
  

 

แนวทางในการพฒันาพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเพื่อการสงออก 
 

กรอบแนวคิดสําหรับงานวิจัยในปที่ 1โซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอตุสาหกรรม 

เกษตรกร

ผูผลิต 

แหลงผลิต 

 
ผลผลติ 

รายได 

คาใชจาย 

ปญหา 

 

 พฤติกรรมและการ

ยอมรับ 

ปญหาขอเสนอแนะ 

 

พอคาคนกลาง 

กระบวนการจัดซ้ือ

จัดหา 

เกณฑการรับซื้อ 

ปญหา/ขอเสนอแนะ 

โรงงานแปรรูป 

ผลิตภณัฑ 

สงออก 

ตลาดสงออก 

ปญหา

ขอเสนอแนะ 

 

ผูประกอบการใน

ตางประเทศ 
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6. เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารชึ่งตองการพัฒนา

ผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการสงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหาวัตถุดิบลนตลาด

จําเปนตองอาศัยความรู แนวคิดและทฤษฎีตางๆ ตลอดจนงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือสรางกรอบแนวคิดของ

การวิจัยดังนี้ 

 

พริกช้ีฟา  

พริกชี้ฟา หมายถึงไมลมลุก สูง 0.5-1.5 เมตร ใบเดี่ยวออกตรงกันขามหรือออกสลับ รูปใบหอก 

กวาง 1-4 เซนติเมตร ยาว 2-8 เซนติเมตร ดอกสีขาว ออกเดี่ยวตามซอกใบและปลายก่ิง โคนกลีบดอก

เชื่อมกัน ปลายแยกเปน 5 แฉก ดอกหอยลง เม่ือบานเสนผาศูนยกลาง 1-1.5 เซนติเมตร เกสรตัวผู 5 อัน 

ผลรูปทรงกระบอกยาว ปลายเรียวแหลม มักโคงงอ ยาว 6-9 เซนติเมตร ผิวเปนมันสีเขียว เม่ือสุก

เปลี่ยนเปนสีเหลืองหรือสีแดง มีเมล็ดแปนสีนวลใชเปนอาหารและยา 

วรรณภา เสนาดี ( 2549) อธิบายวาพริกเปนพืชอุตสาหกรรมท่ีนาสนใจอีกชนิดหนึ่ง อุตสาหกรรม

พริกของประเทศไทยไดคอยๆพัฒนาและเติบโตมาอยางตอเนื่อง การสงออกพริกในรูปแบบตางๆ ของไทย

ไมวาจะเปนพริกสด หรือผลิตภัณฑแปรรูป เชน ซอสพริก เครื่องพริกแกง น้ําจิ้ม มีแนวโนมในการสงออก

เพ่ิมข้ึนกป โรงงานแปรรูปพริกจึงเกิดข้ึนเปนจํานวนมาก 

 การสงออกพริกในปจจุบันไดรับความนิยมมากข้ึนและมีแนวโนมการสงออกเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง 

แตการสงออกพริกสดยังคงมีปญหาในเรื่องของสารพิษตกคางโดยเฉพาะตลาดญี่ปุนเขมงวดมาก ไดมีการ

เปลี่ยนแปลงในเรื่องของปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด  

 ความรับผิดชอบของกรมสงเสริมการเกษตรไดจัดทําโครงการผลิตพืชปลอดภัยและไดมาตรฐาน

พริกก็จัดอยูในโครงการนี้ดวย โดยกรมสงเสริมการเกษตรจะเขาไปถายทอดเทคโนโลยีความรูความเขาใจ

ใหกับชาวสวนในการใชสารเคมีใหถูกตองเพ่ือไมใหมีสารพิษตกคางในผลผลิต ซ่ึงขณะนี้ไดมีการออกสํารวจ

พ้ืนท่ีและชาวสวนผูปลูกพริกท่ัวประเทศ โดยแบงเกณฑระดับการผลิตพริกวาปลอดภัยแคไหนเปน 3 

ระดับตั้งแต 1 – 3 ดาวถาอยูในเกณฑ 3 ดาว คือมีความปลอดภัยสวน 1 ดาว อยูในข้ันอันตราย และจะมี

การนําขอมูลท้ังหมดท่ีไดเขาเวทีชุมชนเพ่ือแกปญหาตอไป 

ใหสามารถควบคุมการผลิตไดงายข้ึน และท่ีสําคัญท่ีสุดคือ ทุกข้ันตอนสามารถตรวจสอบยอนกลับได

ท้ังหมด 
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ผลิตภัณฑจากพริกช้ีฟาท่ีโดดเดน 

 ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาท่ีโดดเดนทํารายไดมากคือชอสพริก สํานักงานมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติกระทรวงเกษตรและสหกรณ  (2552) ไดอธิบายไววา ประเทศไทยมีการผลิต

และสงออกซอสพริกเปนเวลานาน และมีแนวโนมการสงออกมากข้ึนทุกป  

 

ตารางท่ี 1 มูลคาการสงออกซอสพริก 

ป พ.ศ. ปริมาณ (หนวย: กิโลกรัม) มูลคา (หนวย: บาท) 

2551 8,914,955 971,315,019 

2552 8,766,043 1,052,895,474 

2553 12,899,456 1,214,124,343 

2554 16,082,886 1,408,156,052 

2555 16,501,634 1,397,145,666 

ม.ค. – ก.ค. 2556 10,763,807 936,847,174 

ท่ีมา:กรมศุลกากร 2556 

 

ปจจุบันการพัฒนาซอสพริกทําใหผลิตภัณฑมีความหลากหลายตามความตองการของผูบริโภค 

มาตรฐานซอสพริกท่ีมีอยูเดิมในประเทศไทยยังไมครอบคลุมถึงซอสพริกท่ีมีอยูในขณะนี้ คณะกรรมการ

มาตรฐานสินคาเกษตรจึงเห็นสมควรกําหนดมาตรฐานซอสพริกเพ่ือชวยสงเสริมและพัฒนาคุณภาพ ความ

ปลอดภัย และความนาเชื่อถือ เปนท่ียอมรับมากข้ึนท้ังในประเทศและระหวางประเทศ มาตรฐานสินคา

เกษตรนี้ กําหนดข้ึนโดยใชเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง ขอมูลจากผลการศึกษาโครงการศึกษาเกณฑความ

เผ็ดของซอสพริก ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซ่ึงไดรับความรวมมือการ

ดําเนินงานจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติกระทรวงเกษตร และ สหกรณ  (2552) ได

นิยามซอสพริก วา หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเหลวหรือขนสามารถเทออกจากภาชนะไดเปนเนื้อ

เดียวกันหรือไมก็ได ใชเปนเครื่องปรุงรส หรือเครื่องจิ้ม เตรียมจากสวนประกอบท่ีดี สะอาด นํามาผสม

และผานกระบวนการท่ีทําใหไดคุณภาพตามท่ีตองการ และผานกระบวนการใหความรอนท่ีเหมาะสมเพ่ือ

ปองกันมิใหเนเสีย กอนหรือหลังบรรจุในภาชนะปดสนิท 
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ชนิดของซอสพริก 

 ซอสพริก มีชนิดตางๆดังตอไปนี้ 

1. ชนิดท่ีมีเนื้อพริก เมล็ดพริก และสวนประกอบท่ีบดละเอียดเปนเนื้อเดียวกันท้ังหมด 

2. ชนิดท่ีมีลักษณะเปนไปตามขอ 1 และมีสวนประกอบเชน ชิ้นเนื้อพริก หรือเมล็ดพริกระจายอยู

ในเนื้อซอสพริกดวย 

3. ชนิดทีมีเนื้อพริกและเมล็ดพริกท่ีบดเปนชิ้นเล็ก อาจแยกเปนชั้นหรือกระจายอยูท่ัวไปใน

ผลิตภัณฑ 

4. ชนิดอ่ืนๆ ท่ีแตกตางจากขอ 1 ถึง 3 และเปนไปตามขอกําหนดอ่ืนท้ังหมดของมาตรฐานนี้และ

มีขอความท่ีชัดเจนในฉลาก เพ่ือปองกกันความสับสน หรือทําใหผูบริโภคเขาใจผิด 

 

สวนประกอบและเกณฑคุณลักษณะ 

1.สวนประกอบท่ีสําคัญ 

1.1 พริก อาจอยูในรูป พริกสด และ/หรือ พริกท่ีผานกระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ เชน พริกแหง 

พริกเผาพริกปน พริกดอง หรือสารสกัดจากพริก 

1.2 น้ําตาล เชน น้ําตาลทราย ฟรักโทสชีรัป (Fructose syrup) กลูโคสซีรัป (glucose 

syrup)  

1.3 น้ําสมสายชู หรือกรดอ่ืนท่ีรับประทานได 

1.4  เกลือบริโภค 

1.5 น้ํา 

1.6 กระเทียม 

2. สวนประกอบอ่ืนท่ีอาจเติมได 

2.1 ผลไม เชนมะมวง มะละกอ มะขาม 

2.2 ผัก เชน มะเขือเทศ หอมหัวใหญ แครอท 

2.3 เครื่องเทศ(Spice) และพืชผักสมุนไพร (herb) 

2.4 อ่ืนๆ ท่ีบริโภคไดตามความเหมาะสม 
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3.เกณฑคุณลักษณะ 

3.1 ขอกําหนดท่ัวไปซอสพริกมีกลิ่น กลิ่นรส และลักษณะเนื้อตามลักษณะเฉพาะของ

ผลิตภัณฑ อาจมีสีตางๆ ตามชนิดของวัตถุดิบ และเทออกไดงาย 

3.2 คาความเปนกรด – เบส (PH) ของผลิตภัณฑ ไมเกิน 4.5  

3.3 ตําหนิและเกณฑการยอมรับ ตําหนิของซอสพริก พบไดไมเกินเกณฑการยอมรับตําหนิ

ตามตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 เกณฑการยอมรับตํานิของซอสพริก 

ตําหนิ เกณฑการยอมรับ 

1.สิ่งแปลกปลอมท่ีเปนชิ้นสวนจากพืช ไมพบ 

2. ชิ้นสวนวัตถุดิบท่ีมีสีผิดปกติ ไมเกิน 3 ชิ้น ในตัวอยาง 100 g (กรัม) 

 

หมายเหตุ 

1.สิ่งแปลกปลอมท่ีเปนชิ้นสวนจากพืช หมายถึง สวนใดสวนหนึ่งของพืช เชน กานพริก ใบพริก 

ข้ัวพริก กานกระเทียม หรือชิ้นสวนของพืชอ่ืน ท่ีใชผลิตซอสพริก ซ่ึงมิไดมีวัตถุประสงคใช เปน

สวนประกอบของซอสพริก ท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภค แตมีผลกระทบตอลักษณะปรากฏโดยรวมของ

ผลิตภัณฑ 

2.ชิ้นสวนวัตถุท่ีมีสีผิดปกติ หมายถึง ชิ้นสวนวัตถุดิบท่ีมีสีผิดปกติท่ีมีอันตรายตอผูบริโภค เชน 

เมล็ดหรือชิ้นสวนของพริกท่ีมีสีดําผิดปกติ 

 

สุชีลา เตชะวงศเสถียร  (2549)ไดอธิบายมาตรฐานอุตสาหกรรม ทําเครื่องน้ําพริกวา ใชพริก 

สีแดงเขม แตไมดํา เนื้อหนา แตไมกระดาง เมล็ดนอยกลิ่นของพริกหอม เผ็ดปานกลาง 

ใชพริกใหญเปนหลัก พริกเล็กใชชวยแตงกลิ่นและรสชาติใหดีข้ึน อัตราการใชพริกใหญ : พริกเล็ก = 10: 1 

สวนมาตรฐานอุตสาหกรรม ซอสพริกและน้ําจิ้ม ใชพริกสด ไมกําหนดขนาดของพริกพิจารณาสี เนื้อ กลิ่น 

ความเผ็ดไมมาก 
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แหลงปลูกพริกท่ีสําคัญในประเทศไทย 

สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.) จัดทํายุทธศาสตร (โรดแมป) พี

ชไทย 32 ชนิด เริ่มจากทําโรดแมปพริกไทย เปนครั้งแรกในประเทศเพ่ือใชเปนแนวทางใหเกษตรกรไทย 

กําหนดแหลงเพาะปลูกในแตละภาคใหเหมาะสมกับสายพันธความตองการบริโภคในประเทศและ

ตางประเทศ สาเหตุท่ีเลือกพริก เพราะพริกของไทยมีการบริโภค สูงถึงปละ 3 หม่ืนลานบาท หรือเฉลี่ยคน

ไทย 60 ลาน คนบริโภคพริกวันละ 10 บาท และพริกมีมูลคาสงออกปละมากกวา 1.000 ลานบาท ซ่ึงไทย

ถือวาเปนแหลงปลูกและผลิตพริกสูงสุดแหงหนึ่งในอาเซียน สวนอุตสาหกรรมยาและอาหาร ความตองการ

ใชพริกสูงมาก หากมีการวางโรดแมปอยางจริงจังแลวจะชวยเพ่ิมมูลคาสงออกไดเพ่ิมข้ึน (วางแผน

ยุทธศาสตรเพ่ิมมูลคาแปรรูปพริกโพสตทูเดย 2556) 

 

ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555 

  
เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

จังหวัด 

เดือน/

ป 

  

เชียงใหม 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต.ค.-54 1,926.00  483  2  586  1,901.54  1,825.00  30.13  

พ.ย.-54 1,825.00  488  1,252.00  1,360.00  2,017.72  2,205.00  14.60  

ธ.ค.-54 2,205.00  736  2  382  1,996.86  2,561.00  15.40  

ม.ค.-55 2,561.00  129  13  744  2,105.51  1,959.00  22.57  

ก.พ.-55 1,959.00  88  4  675  2,081.04  1,376.00  16.17  

มี.ค.-55 1,376.00  1,226.00  8  341  2,056.60  2,269.00  13.86  

เม.ย.55 2,269.00  50  9  395  1,877.72  1,933.00  13.44  

พ.ค.-55 1,933.00  78  21  259  1,888.03  1,773.00  11.75  

เฉล่ีย 2,006.75  409.75  163.88  592.75  1,990.63  1,987.63  17.24  
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

ลําพูน 

 

 

 

 

 

 

 

ต.ค.-54 235 33 0 0 0 256 - 

พ.ย.-54 256 112 0 32 1,066.84 336 10.25 

ธ.ค.-54 336 27 0 187 1,936.39 176 15.00 

ม.ค.-55 176 14 10 20 980.00 80 16.67 

ก.พ.-55 180 10 32 48 827.08 174 12.50 

มี.ค.-55 174 9 40 132 1,884.09 91 11.80 

เม.ย.55 91 0 42 48 575.00 85 18.00 

เฉล่ีย 206.86 29.29 17.71 66.71 1,038.49 185.43 12.03 

ลําปาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต.ค.-54 638 25 141 216 881.48 588 49.17 

พ.ย.-54 588 20 0 312 850.32 296 26.17 

ธ.ค.-54 296 3 0 101 500 198 40.67 

ม.ค.-55 163 1 0 0 0 164 0 

ก.พ.-55 164 2 0 20 300 146 8.00 

มี.ค.-55 146 0 0 0 920 141 14.33 

เม.ย.55 141 0 0 140 200 1 12.00 

พ.ค.-55 1 5 0 1 350 5 7.00 

เฉล่ีย 267.13 7.00 17.63 99.38 500.23 192.38 19.67 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

อุตรดิตถ 

 

 

 

 

 

ธ.ค.-54 0 100 0 0 0 100 0 

ม.ค.-55 100 0 0 0 0 100 0 

ก.พ.-55 100 0 0 0 0 100 0 

มี.ค.-55 100 0 0 50 1,500.00 50 12.00 

เม.ย.55 50 0 0 25 1,500.00 25 12.00 

เฉล่ีย 70.00 20.00 0 15.00 600.00 75.00 4.80 

แพร  ต.ค.54 1,237.00 495 6 199 1,002.55 1,539.00 32.33 

 พ.ย.54 1,539.00 1,828 1 95 1,623.79 3,273.00 25.75 

 ธ.ค.54 3,148.00 1,154 0 6 1,883.33 4,296.00 50.00 

 ม.ค.55 4,296.00 205 275 1,452.00 3,064.74 3,324.00 29.50 

 ก.พ55 3,324.00 5 50 1,242.00 3,056.28 2,137.00 13.30 

 มี.ค.55 2,137.00 0 0 1,553.00 2,504.06 584 15.46 

 เม.ย55 584 50 0 534 3,023.60 100 11.50 

 พ.ค55 50 15 0 50 1,500.00 15 22.67 

 เฉล่ีย 2,039.38 469.00 41.50 641.38 2,207.29 1,908.50 25.06 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

นาน ต.ค.54 41 130 0 0 0 171 - 

 พ.ย.54 171 191 0 10 1,071.30 352 70.00 

 ธ.ค.54 352 673 0 22 1,472.73 1,003.00 18.00 

 ม.ค.55 1,003.00 2,605 0 6 800.00 3,602.00 20.00 

 ก.พ55 3,598.50 20 0 1,092.00 1,032.66 2,526.50 13.57 

 มี.ค.55 2,526.50 0 0 716 1,052.88 1,810.50 13.23 

 เม.ย55 1,810.50 10 0 1,546.75 1,573.98 260.75 12.20 

 เฉล่ีย 1,357.50 518.43 - 484.68 1,000.51 1,389.39 21.00 

พะเยา  ต.ค.54 33 2 0 3 1,500.00 32 30 

 พ.ย.54 32 128 0 2 1,500.00 158 35 

 ธ.ค.54 158 8 0 3 1,500.00 163 35 

 ม.ค.55 163 31 0 4 1,650.00 190 30 

 ก.พ55 190 3 0 32 771.56 161 19 

 มี.ค.55 161 0 0 129 2,468.60 32 27 

 เม.ย55 32 0 0 4 3,000.00 28 7 

 พ.ค55 28 0 0 28 1,178.57 0 7 

 เฉล่ีย 99.63 21.50 - 25.63 1,696.09 95.50 23.74 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

เชียงราย  ต.ค.54 219 50 41.5 213 2,192.71 98 16 

 พ.ย.54 98 20 0 6.00 135.83 112 9 

 ธ.ค.54 112 26 0 0 0 138 0 

 ม.ค.55 88 117 0 1 500 204 6 

 ก.พ55 204 0 10 40 1,175.00 174 16 

 มี.ค.55 174 0 10 30 1,400.00 154 13 

 เม.ย55 154 0 0 107 763.43 47 11 

 พ.ค.55 35 27 0 35 1,500.00 27 15 

  เฉล่ีย 135.06 30.00 7.69 53.88 958.37 118.88 10.50 

แมฮองสอน  

  ต.ค.54 23 0 1.5 2 400.00 23 90 

 พ.ย.54 23 0 1 1 500.00 23 90 

 ธ.ค.54 23 0 1.5 2 500.00 23 90 

 ม.ค.55 23 151 2 2 500.00 174 90 

 ก.พ.55 174 0 1 43 1,473.26 132 67 

 มี.ค.55 132 0 1 110 457.09 23 62 

 เม.ย55 23 18 1 1 500 41 90 

 พ.ค.55 13 0 1.5 2 500 13 90 

 เฉลี่ย 54.25 21.13 1.31 20.19 603.79 56.50 83.58 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

นครสวรรค  ต.ค.54 624 0 0 0 0 600 0 

 พ.ย.54 600 0 0 0 0 600 0 

 ธ.ค.54 600 0 0 0 0 600 0 

 ม.ค.55 600 0 0 600 100 0 100.00 

 เฉล่ีย 606.00 - - 150.00 25.00 450.00 25.00 

อุทัยธานี  ม.ค.55 0 1 0 0 0 1 0 

 ก.พ.55 1 0 0 0 0 1 0 

 มี.ค.55 1 0 0 0 0 1 0 

 เม.ย55 1 1 0 0 0 2 0 

 พ.ค.55 2 0 0 1 400 1 30.00 

 เฉล่ีย 1.00 0.40 - 0.20 80.00 1.20 6.00 

กําแพงเพชร  ต.ค.54 26 0 0 0 0 26 0 

 พ.ย.54 26 0 0 0 0 26 0 

 ธ.ค.54 26 15 26 26 769.23 41 15.00 

 ม.ค.55 41 0 0 0 0 41 0 

 ก.พ.55 41 5 0 5 400 41 10.00 

 มี.ค.55 41 0 0 5 400 36 12.00 

 เม.ย55 36 0 26 31 1,354.84 31 11.00 

 พ.ค.55 5 0 0 5 400 0 12.00 

 เฉล่ีย 30.25 2.50 6.50 9.00 415.51 30.25 7.50 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

ตาก 
ต.ค.54 166 55 0 0 0 221 0 

 พ.ย.54 221 0 100 166 681.93 155 12.50 

 ธ.ค.54 155 0 100 100 1,000.00 155 10.00 

 ม.ค.55 155 0 0 55 1,400.00 100 15.00 

 ก.พ.55 100 0 45 45 1,200.00 100 25.00 

 มี.ค.55 100 0 100 100 1,200.00 100 25.00 

 เม.ย55 100 0 100 100 500 100 25.00 

 เฉล่ีย 142.43 7.86 63.57 80.86 854.56 133.00 16.07 

สุโขทัย  ต.ค.54 18 42 0 0 0 55.00 0 

 พ.ย.54 55 76 0 13 2,800.00 118.00 25.00 

 ธ.ค.54 118 1,600.00 0 0 0 1,718.00 0 

 ม.ค.55 1,718.00 17 0 0 0 1,735.00 0 

 ก.พ.55 1,735.00 556 0 232 1,466.81 2,059.00 11.50 

 มี.ค.55 2,059.00 0 0 1,043.00 4,426.17 1,016.00 16.63 

 เม.ย55 1,016.00 4 0 646 2,993.34 374.00 18.80 

 เฉล่ีย 959.86 327.86  276.29 1,669.47 1,010.71 10.28 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ี

เก็บเก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

พิษณุโลก  ต.ค.54 50 0 0 0 0 36.00 0 

 พ.ย.54 36 0 0 25 1,500.00 11.00 20 

 ธ.ค.54 11 20.5 0 11 4,636.36 20.50 12.50 

 ม.ค.55 20.5 4 0 0 0 24.50 0 

 ก.พ.55 24.5 17.25 0.5 21 1,758.54 21.75 12.50 

 มี.ค.55 21.75 14 0 15 1,534.14 21.25 10 

 เม.ย55 21.25 21 0 14 1,942.86 28.25 12 

 เฉล่ีย 26.43 10.96 0.07 12.14 1,624.56 23.32 9.57 

พิจิตร ต.ค.54 188 0 132 132 53.03 132.00 11 

 พ.ย.54 132 4 0 132 53.03 4.00 11 

 ม.ค.55 0 132 0 0 0 132.00 0 

 ก.พ.55 132 0 0 0 0 132.00 0 

 มี.ค.55 132 0 132 132 150.00 132.00 20 

 เม.ย55 132 0 132 132 159.09 132.00 50 

 เฉล่ีย 119.33 22.67 66.00 88.00 69.19 110.67 15.33 

เพชรบูรณ  ม.ค.55 0 32 0 0 0 32.00 0 

 ก.พ.55 32 0 0 0 0 32.00 0 

 มี.ค.55 32 0 0 0 0 32.00 0 

 เม.ย55 32 0 0 32 1,200.00 0 20 

 เฉล่ีย 24.00 8.00  8.00 300.00 24.00 5.00 
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ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ี

เก็บเก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

นาน  ต.ค.54 6 0 0 0 0 6.00 0 

 พ.ย.54 6 0 0 0 0 6.00 0 

 ธ.ค.54 6 0 0 0 0 6.00 0 

 เฉล่ีย 6.00     6.00  

 

การปลูกพริกซอสท่ีเมืองแพร 

จากขอมูลขางตนพบวาจังหวัดแพรเปนหนึ่งในจังหวัดภาคเหนือท่ีมีแหลงปลูกพริกใหญมากแหง

หนึ่ง เชนเดียวกับเชียงใหม เชียงราย และนาน แหลงปลูกพริกอยูใน อําเภอหนองมวงไข อําเภอรองกวาง

และอําเภอสอง เกษตรกรสวนใหญมีอาชีพเกษตรกรรมทําไรทํานา แตอาชีพท่ีสรางรายไดใหกับชุมชนเปน

อยางมากคือ อาชีพปลูกพริกซอส (สุทธินี เจริญคิด 2554) 

 พริกซอส หมายถึง พริกใหญหรือพริกชีฟานั้นเอง แตเกษตรกรนิยมเรียกกันกวาพริกซอส เพราะ

ผลผลิตท่ีไดเกษตรกรจะขายใหกับโรงงานเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริก ผลผลิตท้ังพริกเขียวและพริกแดงใน

จังหวัดแพรออกสูตลาดปละมากกวา 10000 ตัน ปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 3 – 4 ตันตอไร เกษตรกรปลูกใน

เดือนกันยายน – ตุลาคม เก็บเก่ียวเดือนพฤศจิกายน – เมษายน  ผลผลิตท้ังหมดจําหนายในแกพอคาเพ่ือ

รวบรวมสงใหโรงงานแปรรูปโดยราคาซ้ือขายพริกไมแนนอนข้ึนอยูกับความตองการของตลาดและโรงงาน 

ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 10 -15 บาท 

 จากการสํารวจพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกของจังหวัดแพร ปการเพาะปลูก 2550/51 มีจํานวน 4, 142 

ไร ไดผลผลิตรวม 11,562,200กิโลกรัม ปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 2,790กิโลกรัมตอไร โดยมีพ้ืนท่ีปลูกแหลง

ใหญอยูในอําเภอหนองมวงไข อําเภอรองกวาง และอําเภทสอง จังหวัดแพร 

พันธุพริก 

 การเลือกพันธุพริกท่ีจะปลูกของเกษตรกรในแตละป จะเลือกพันธุท่ีตรงตามความตองการของ

ตลาด เกษตรกรนิยมซ้ือเมล็ดพันธุจากบริษัทเอกชน พันธุท่ีใชปลูกมีหลากหลายพันธุ เชน หยกสยาม หยก

สวรรค แมปง สันกําแพง ไวตาเอฟ จอมทอง เขียวหนุม ฯลฯ ในพ้ืนท่ีปลูก 1 ไร ใชเมล็ดพันธุเพ่ือเพาะกลา 

1 -2 กระปอง (40 กรัม /กระปอง) 



 

38 

 

 ตนทุนการผลิตพริกจะเปลี่ยนแปลงไปตามการผลิตในปเพาะปลูก 2550 /51 ตนทุนการผลิตพริก

เฉลี่ย 21796 บาท /ไร สวนใหญเปนตนทุน คาไถเตรียมดิน คาไถแปลง คาถาดเพาะเมล็ด คาเมล็ดพันธุ 

คาพลาสติก คลุมแปลง คาปุยเคมี คาวัสดุเพาะเม็ด คาสารเคมีและฮอรโมน คาน้ํามันเชื้อเพลิง คาจางพน

สารเคมี และคาจางอ่ืนๆ เชน คาจางเก็บ ตนทุนการผลิตเฉลี่ยเทากับ 8.21 บาท / กิโลกรัม ขายพริกได

ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 9.33 บาท ผลผลิตท่ีไดรับเฉลี่ยไรละ 2,654  กิโลกรัม เกษตรกรจะมีรายได

ประมาณ 24,771 และกําไรเฉลี่ย 2,974.98 บาท/ไร 

เสนทางสูตลาดของพริกหรือตลาดพริกของจังหวัดแพร มี 2 ตลาด ไดแกตลาดระดับทองถ่ิน และ

ตลาดตางจังหวัด ตลาดระดับทองถ่ินเปนตลาดในอําเภอตางๆ ในจังหวัดแพรเชน ผูคาปลีกในตลาด

ทองถ่ิน ผูรวบรวมผลผลิต และตัวแทนหรือนายหนาโรงงานแปรรูปโดยรับซ้ือพริกจากเกษตรโดยตรง หรือ

รับซ้ือจากพอคาทองถ่ิน ตลาดตางจังหวัดจะเปนตลาดท่ีกระจายผลผลิตออกจากจังหวัดไปสูโรงงานในภาค

ตางๆ และขายสงตลาดภาคใต ซ่ึงจะมีการสงไปขายยังประเทศมาเลเซียตอไป จากการสอบถามผูรับซ้ือ

พริกในพ้ืนท่ีพบวามีปญหาสําคัญคือสารเคมีตกคาง สรางความกังวลใหกับผูรับซ้ือในการสงไปขายยังตลาด

ปลายทางเชนเดียวกับพ้ืนท่ีอ่ืนๆอยางไรก็ตามผลผลิตพริกของจังหวัดแพร รอยละ 90 จะถูกสงไปขายยัง

โรงงานแปรรูปเพ่ือนําไปแปรรูปเปนซอสพริก หรือพริกดอง ในจังหวัดเชียงใหม ลําพูน ชลบุรี และ

สมุทรปราการ นอกนี้ ผลผลิตพริกบางสวนจะสงถูกสงขายตอไปยังตลาดพริกท่ีสําคัญในประเทศ คือ 

ตลาดสี่มุมเมืองรังสิต ตลดาไท และปากคลอดตลาด ซ่ึงเปนแหลงรวบรวมพริกจากทุกภาคของประเทศ 

ปญหาโรคและแมลงเปนสาเหตุทําใหมีการใชสารเคมีมากเปนการเพ่ิมตนทุนการผลิต และยังมี

ผลกระทบทําใหมีสารเคมีตกคาง สําหรับจังหวัดแพร โรคเหี่ยว นับเปนปญหาท่ีมีความสําคัญมากกวา โรค

ยอดเนา โรคตากบ และโรคกุงแหงหรือโรคแอนแทรกโนส สวนแมลงท่ีสําคัญคือ เพลียไฟ ไรขาว และ

แมลงวันผลไมหรือ แมลงวันทองหนอนเจาะผลพริก ท่ีผานมาในแตละปโรคและแมลงท่ีระบาดมักจะ

แตกตางกันไปตามสภาพอากาศ เกษตรกรจึงจําเปนตองปองกันดวยการพนสารเคมีทุก 7 – 10 วัน ในชวง

ระยะแรก และลดการใชสารเคมีลงเม่ือถึงเวลาเก็บเก่ียวผลผลิต อยางไรก็ตาม การผลิตพริกใหประสบ

ความสําเร็จจําเปนตองปรับปรุงระบบการผลิตใหเหมาะสมกับสภาพในแตละทองถ่ิน เพ่ือใหไดผลผลิต

เพ่ิมข้ึน ลดการใชสารเคมีในการควบคุมศัตรูพืชและลดตนทุน การผลิตมีการจัดการท่ีถูกตองเพ่ือใหได

ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ ตรงตามความตองการของตลาด และตองคํานึงถึงสารเคมีตกคางในผลผลิตพริกซ่ึง

หนวยงานภาครัฐในพ้ืนท่ีไดรับรวมมือกันผลักดันใหเกษตรกรผูปลูกพริกตระหนักถึงผลผลิตท่ีมีความ

ปลอดภัย ไดคุณภาพตรงตามความตองการของตลาดเพ่ือสรางรายไดใหเกษตรกรในชุมชนไดอยางยั่งยืน

ตอไป (สุทธินี เจริญคิด  2554) 
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การตลาดพริก 

 กมล เลิศรัตน (2550) อธิบายการตลาดพริกไววา เกษตรกรใชชองทางการตลาดของพริก 2 

ชองทางคือ 1) การนําพริกไปขายเอง โดยนําไปขายตามตลาดขายปลีกภายในจังหวัดหรือนําไปขายท่ีตลาด

ขายสง/ปลีกภายในจังหวัด ตลาดขายสง/ปลีกระดับภูมิภาค และมีการนําพริกไปขายเองท่ีตลาดกรุงเทพฯ 

และ 2) การขายผานพอคาคนกลาง เกษตรกระจะขายใหกับพอคาทองท่ีและพอคาทองถ่ินท่ีเขามารับซ้ือ 

โดยผูท่ีเขามาเก่ียวของในวิถีตลาดพริกมี 2 ระดับ คือ 1) ผูรวบรวม มีหนาท่ีรวบรวมผลผลิตพริกจาก

เกษตรกร เพ่ือขายสงตอใหกับพอคาสง และ 2) พอคาสง รวบรวมผลผลิตพริกจากผูรวบรวมและเกษตรกร

เพ่ือขายสงใหกับพอคาในตลาดกลาง ซ่ึงพอคาสงจะนําพริกไปขายตอตามตลาดขายสง/ปลีกภายในจังหวัด 

ตลาดสง/ปลีกระดับภูมิภาค และตลาดกรุงเทพฯ สําหรับพอคาในตลาดขายสง/ปลีกภายในจังหวัดจะนํา

พริกไปขายตามตลาดสง/ปลีกระดับภูมิภาค และตลาดกรุงเทพฯ สวนพอคาในตลาดขายสง/ปลีกระดับ

ภูมิภาคจะนําพริกไปขายท่ีตลาดกรุงเทพฯ และพอคาท่ีตลาดกรุงเทพฯ จะรับพริกไปขายตอใหกับพอคา

ตามจังหวัดใกลเคียง และบางสวนก็สงออกไปตลาดตางประเทศ  

 

ปญหาเกี่ยวกับพริกช้ีฟาภายในประเทศไทย 

 Jo Maejo (2554) ไดสรุปปญหาเก่ียวกับพริกชี้ฟาไวหลายประการดังนี้คือ 

1) ปญหาผลผลิตลนตลาดในชวงฤดูกาลเก็บเก่ียว ราคาพริกตกต่ําทําใหมีรายไดจากผลิตนอยไม

คุมคาตอการลงทุนของเกษตรกร 

2) ความตองการใชพริกแหงมีมากข้ึนแตปริมาณและคุณภาพของพริกท่ีผลิตไดไมสอดคลองหรือ

สมํ่าเสมอกับความตองการใชของผูบริโภค 

3) เกษตรกรยังไมมีวิธี หรือเทคโนโลยีการแปรรูปพริกสดเปนพริกแหงใหมีคุณภาพดี สีสวยสด 

สะอาด สามารถเก็บไวบริโภคไดนาน หรือสามารถสงออกไปยังตางประเทศได 

4) สภาพอากาศท่ีแปรปรวน โดยเย็นชวงเชา อบอาวตลอดวันและยังมีผลตกลงมาทําใหผลผลิต

พริกเนาเสีย นอกจากนี้ยังมีเรื่องของโรคและแมลง เม่ือเกิดระบาดของโรคหรือแมลงข้ึนมาก็ทําใหเกิด

ความเสียหายในการผลิตเปนอยางมากทําใหพริกขาดตลาด คุณภาพตําต่ํา 

5) สหภาพยุโรปไดออกมาตรการระดับการนําเขาพืชผักไทยท่ีพบปญหาศัตรูพืชใน 5 กลุมไดแก 

1. กะเพรา โหระพา แมงลัก ยี่หรา 2. พริกหยวก พริกชี้ฟา พริกข้ีหนู 3. มะเขือเปราะ มะเขือยาว มะเขือ

มวง มะเขือเหลือง มะเขือขาว มะเขือข่ืน 4. มะระจีน มะระข้ีนก และ 5. ผักชี้ฝรั่ง ท้ังนี้หากไมเรง

ดําเนินการไทยอาจสูญเสียตลาดยุโรปใหกับประเทศเพ่ือนบานได เชน เวียดนาม และจีน ท่ีมีการสงออก

พืชผักในลักษณะเดียวกันกับประเทศไทย (สํานักขาวเนชั่น, 2554) 

6) ปญหาในการจัดเก็บรักษาพริก เพ่ือปองกันพริกเนาเสียและพริกไมทนตอการสะทานหนาว 

(Chilling injury)เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิต่ําเกินไปจะทําใหเนื้อเยื่อผิวพริกยุบตัว 
ประเทศอินโดนีเซียประสบภัยธรรมชาติมากมาย ทําใหพริกท่ีใชในประเทศอินโดนีเซียขาดแคลน

อยางนัก โดยอินโดนีเซียเองก็เรงแกปญหานี้แบบเรงดวนคือ การนําเขาพริกจากท่ัวโลกในเวลาอันสั้นเพ่ือ

ทดแทนการขาดแคลนพริกท่ัวประเทศของอินโดนีเซียเอง โดยการนําเขามาจากประเทศเวียดนาม ไทย จีน 
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ใตหวัน และมาเลเซีย ผูสงออกพริกในประเทศไทยก็เรงผลิตพริกเพ่ือสงออกไปยังอินโดนีเซียตามใบสั่งซื้อของลูกคา

อินโดนีเซียทําใหผลผลิตพริกท่ีคาดวาจะลนก็ถูกสงออกไปยังตลาดอินโดนีเซีย 

นอกจากนั้นสุชีลา เตชะวงศเสถียร  (2549) อธิบายถึงปญหาในการปลูกพริกเพ่ิมเติมดังนี้ คือ 

ก.ปริมาณการผลิตในแตละฤดูหรือในแตละปไมแนนอน และไมสอดคลองกับความตองการของ

ตลาด สถิติเก่ียวของกับการผลิตท้ังพ้ืนท่ีเวลาปลูก ปริมาณผลผลิตท่ีออก และเวลาท่ีออกสูตลอด ไม

ครบถวนรวมท้ังสถิติการสงออกไมไดแยกรายการอยางชัดเจน ทําใหวางแผนการผลิตและการสงออกได

ยาก 

ข. คุณภาพผลผลิตพริกไมไดมาตรฐาน โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณภาพของพริกใหญ ไมตรงกับความ

ตองการของตลาด กลาวคือ สีไมเขม เนื้อขาว เมล็ดมาก คอนขางเผ็ด รวมท้ังมีตําหนิจากการเขาทําลาย

ของโรคและแมลง ซ่ึงสาเหตุประการหนึ่งเปนเพราะการซ้ือพริกในปจจุบัน ยังไมไดกําหนดมาตรฐานการ

รับซ้ือ และราคาท่ีแนนอน ทําใหเกษตรกรขาดขอมูลเพ่ือนําไปประกอบการวางแผนการผลิต นอกจากนั้น 

ยังมีปญหาในดานการใชสารเคมีปองกันกําจัดโรคแมลงศัตรูพริกอยางแพรหลาย เปนผลใหตรวจพบ

สารพิษตกคางเกินกําหนดท้ังในพริกสด และผลิตภัณฑแปรรูป 

ค. อัตราคาขนสงสูง โดยเฉพาะอัตราคาระวางในการขนสงท้ังทางเรือและทางอากาศสูง ท่ีระวาง

จํากัด รวมท้ังมีความลาชาและไมสะดวกในขณะรอขนสงท่ีทาเรือ และทาอากาศยาน ทําใหผลผลิต

โดยเฉพาะผลผลิตสดไดรับความเสียหาย เปนผลใหตนทุนสูง ไมสามารถแขงขันกับตลาดตางประเทศได 

ง. ปญหาอ่ืนๆ อาทิ ขาดการรวมกลุมกันของพอคาผูสงออก มีการเสนอตัดราคากันเองของผู

สงออก ทําใหเกิดปญหาขาดความเชื่อถือของผูสั่งซ้ือ เปนผลใหราคาตกต่ําและเสียตลาด 

 

หวงโซอุปทาน 

ปวีณา เชาวลิตวงศ (2005) กลาวถึง หวงโซอุปทาน วาหวงโซอุปทานคือการเชื่อมตอของหนวย

หรือจุดตางๆในการผลิตสินคาหรือบริการ ท่ีเริ่มตนจากวัตถุดิบไปยังจุดสุดทายคือลูกคาโดยท่ัวไปแลว หวง

โซอุปทานประกอบดวยจุดท่ีสําคัญๆ คือ  

-  ผูสงมอบ (Suppliers) หมายถึง ผูท่ีสงวัตถุดิบใหกับโรงงานหรือหนวยบริการเชน เกษตรกรท่ี

ปลูกมันสําปะหลังหรือปาลมโดยท่ีเกษตรกรเหลานี้จะนําหัวมันไปสงโรงงานทําแปงมันหรือโรงงานทํา

กลูโคสหรือนําผลปาลมไปสงท่ีโรงงานผลิตน้ํามันปาลม เปนตน 

-  โรงงานผูผลิต (Manufacturers) หมายถึงผูท่ีทําหนาท่ีในการแปรสภาพวัตถุดิบท่ีไดรับจากผูสง

มอบใหมีคุณคาสูงข้ึน 

-  ศูนยกระจายสินคา (Distribution Centers) หมายถึงจุดท่ีทําหนาท่ีในการกระจายสินคาไปให

ถึงมือผูบริโภคหรือลูกคาท่ีศูนยกระจายสินคาหนึ่งๆอาจจะมีสินคาท่ีมาจากหลายโรงงานการผลิต เชนศูนย

กระจายสินคาของซุปเปอรมารเก็ตตางๆ จะมีสินคามาจากโรงงานท่ีตางๆ กัน เชนโรงงานผลิตยาสระผม, 

โรงฆาสัตว,      เบเกอรี่ เปนตน 
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-  รานคายอยและลูกคาหรือผูบริโภค (Retailers or Customers) คือจุดปลายสุดของโซอุปทาน 

ซ่ึงเปนจุดท่ีสินคาหรือบริการตางๆจะตองถูกใชจนหมดมูลคา และโดยท่ีไมมีการเพ่ิมคุณคาใหกับสินคาหรือ

บริการนั้นๆ 

 

ความสําคัญของหวงโซอุปทาน 

สินคาหรือบริการตางๆ ท่ีผลิตออกสูตลาด จะตองผานทุกจุดหรือหนวยตางๆตลอดท้ังสายของ

หวงโซอุปทาน ดังนั้น คุณภาพของสินคาและบริการนั้นจะข้ึนอยูกับทุกหนวย มิใชหนวยใดหนวยหนึ่ง

โดยเฉพาะดวยเหตุผลนี้เองจึงทําใหมีแนวความคิดในการบูรณาการทุกๆหนวยเพ่ือใหการผลิตสินคาหรือ

บริการเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพตามท่ีลูกคาคาดหวังดังเชน น้ํามันปาลมประกอบ

อาหาร ในสายของหวงโซอุปทานประกอบดวยผูสงมอบซ่ึงมักจะเปนเกษตรกรผูนําผลปาลมมาสงใหกับ

โรงงานหีบเพ่ือนําน้ํามันปาลมดิบออกจากผลปาลมในข้ันตอนตอไปน้ํามันปาลมดิบก็จะถูกสงตอให

โรงงานผลิตน้ํามันปาลมสําหรับใชประกอบอาหารน้ํามันปาลมประกอบอาหารนี้ก็จะถูกบรรจุในลัง

กระดาษและถูกสงออกจากโรงงานและสงตอไปยังผูประกอบการรายตอไปเชน ผูดําเนินการซุปเปอรมาร

เก็ตหรือรานคาปลีกยอยเพ่ือท่ีจะนําไปวางขายบนชั้นวางของตามซุปเปอรมารเก็ตหรือรานคาปลีกยอย

เพ่ือใหผูบริโภคไดมาทําการเลือกซ้ือสินคาจากตัวอยางข้ันตนจะเห็นวา ทุกๆจุดในสายของหวงโซอุปทานมี

ผลตอคุณภาพของน้ํามันปาลมประกอบอาหารซ่ึงเปนหนึ่งในหัวใจหลักของการสรางความพึงพอใจใหกับ

ลูกคาท่ีกําลังเลือกซ้ือสินคา 

 

กิจกรรมหลักในหวงโซอุปทาน 

1) การจัดหา (Procurement) เปนการจัดหาวัตถุดิบหรือวัสดุท่ีปอนเขาไปยังจุดตางๆในสายของ

หวงโซอุปทาน จากตัวอยางขางตน หากโรงงานไดผลปาลมท่ีมีคุณภาพต่ําถึงแมวาจะมีเครื่องมือเครื่องจักร

ท่ีทันสมัย ก็จะสงผลตอคุณภาพและตนทุน ฉะนั้นการจัดหาก็ถือเปนกิจกรรมหนึ่งท่ีจะสงผลตอคุณภาพ

และตนทุนการผลิต 

2) การขนสง (Transportation) เปนกิจกรรมท่ีเพ่ิมคุณคาของสินคาในแงของการยายสถานท่ี

หากน้ํามันปาลมประกอบอาหารถูกขายอยูท่ีหนาโรงงานผลิตอาจจะไมมีลูกคามาซ้ือเลยก็ไดอีกประการ

หนึ่งก็คือ หากการขนสงไมดี สินคาอาจจะไดรับความเสียหายระหวางทางจะเห็นวาการขนสงก็มีผลตอ

ตนทุนโดยตรง 

3) การจัดเก็บ (Warehousing) เปนกิจกรรมท่ีมิไดเพ่ิมคุณคาใหกับตัวสินคาเลยแตก็เปนกิจกรรม

ท่ีตองมีเพ่ือรองรับกับความตองการของลูกคาท่ีไมคงท่ีรวมท้ังประโยชนในดานของการประหยัดเม่ือมีการ

ผลิตของจํานวนมากในแตละครั้งหรือผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมีปริมาณวัตถุดิบท่ีไมแนนอนข้ึนอยูกับ

ฤดูกาลและสภาพลมฟา อากาศ 

4) การกระจายสินคา (Distribution) เปนกิจกรรมท่ีชวยกระจายสินคาจากจุดจัดเก็บสงตอไปยัง

รานคาปลีกหรือซุปเปอรมารเก็ต 
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ยงยุทธ ฟูพงศศิริพันธ (2547) อธิบายวา การจัดการหวงโซอุปทานเปนแนวคิดดานการจัดการท่ี

มุงเนนใหความสําคัญกับการเพ่ิมประสิทธิภาพท้ีงระบบ ตั้งแตจุดเริ่มตนดานการจัดซ้ือหาวัตถุดิบไปจนถึง

การกระจายสินคาสูลูกคา โดยมีแนวคิดวาธุรกิจไมสามารถประสบความสําเร็จได โดยการมุงเนนให

ความสําคัญกับจุดใดจุดหนึ่งเพียงอยางเดียว แตเปนความสัมพันธของหนาท่ีงานตางๆ ภายในองคกร

ท้ังหมด รวมไปถึงองคกรภายนอกท่ีเก่ียวของท้ังระบบ เชน ซัพพลายเออร ลูกคา บริษัทขนสง คลังสินคา 

ฯลฯ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพรวมท้ังระบบ ทําใหลูกคาไดรับประโยชนจากการท่ีสินคา

และบริการตนทุนต่ําลงระดับการใหบริการดีข้ึน ความสําเร็จของการจัดการหวงโซอุปทานจะตองพิจารณา

องคประกอบของหวงโซอุปทาน อันประกอบดวยการจัดซ้ือจัดหา การปฏิบัติการ การกระจายสินคา และ

บูรณาการโดยใหความสําคัญกับหนวยงานภายในองคกร และการสรางพันธมิตรดานองคกรภายนอกท่ีเปน

สมาชิกของหวงโซอุปทาน ท่ีจะตองรวมกันวางแผนงานในอนาคต การรับรูขาวสารขอมูลรวมกันจึงจะเกิด

ความเขาใจ และรวมกันสูความสําเร็จได นอกจากนี้อาจตองขยายไปถึงซัพพลายเออรของซัพพลายเออร 

และลูกคาของลูกคาในระดับท่ีลึกลงไปดวย จากความสําเร็จขององคกรท่ีนําแนวคิดการจัดการหวงโซ

อุปทานมาใชเปนยุทธศาสตร การจัดการและประสบความสําเร็จอยางนาสนใจ ทําใหแนวคิดนี้ขยายตัว

อยางกวางขวาง ถึงแมจะมีปญหาอุปสรรคจากความซับซอนของเครือขายหวงโซอุปทาน การหาจุดสมดุล

ระหวางซัพพลายและดีมานด ตลอดจนกการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วตามเง่ือนเวลา และปญหาใหมๆ ท่ี

เกิดข้ึน แตแนวโนมการเติบโตของการจัดการหวงโซอุปทานก็ขยายตัวอยางรวดเร็วตามการเติบโตของ

เศรษฐกิจระดับโลก มีการมุงเนนลดตนทุนเพ่ือการแขงขัน การรักษาสภาพแวดลอมอันเกิดจาก

กระบวนการทํางาน การสรางพันธมิตรธุรกิจขยายวงกวางข้ึนท่ัวไป ดวยแรงสนับสนุนจากการพัฒนาการ

ของระบบการสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

องคประกอบสําคัญท่ีเก่ียวของในการจัดการหวงโซอุปทาน ประกอบดวย การจัดซ้ือจัดหา การ

ปฏิบัติการ การกระจายสินคา และการบูรณาการอธิบายดังนี้คือ 

1. การจัดซ้ือจัดหา ในอดีตความสัมพันธระหวางผูซ้ือและซัพพลายเออรมีลักษณะการทําธุรกรรม

ระยะสั้น ผูซ้ือมักใหความสําคัญกับแหลงจัดซ้ือจํานวนมาก การประกวดราคา และการทําสัญญาระยะสั้น 

การเลือกซัพพลายเออรจึงเปนไปในรูปแบบของการแขงขันโดยเนนท่ีราคาของสินคา มากกวาท่ีจะ

พิจารณาขีดความสามารถ และประโยชนระยะยาวท่ีจะไดรับจากซัพพลายเออร เพ่ือใหไดประโยชนสูงสุด

เชิงการแขงขัน การจัดซ้ือเปนองคประกอบท่ีสําคัยอยางยิ่งในการจัดการหวงโซอุปทาน เนื่องจากคุรภาพ

ของวัตถุดิบ เวลาการจัดสงและราคาวัตถุดิบซ่ึงเปนตัวแปรทําใหเกิดคุณภาพและบริการท่ีดีของสินคาท่ีสง

มอบแกลูกคานั้นข้ึนอยูกับความสัมพันธระหวางผูซ้ือกับซัพพลายเออรและขีดความสามารถของซัพพลาย

เออร หากมีปญหาใดๆ เกิดข้ึนกับซัพพลายเออร ในท่ีสุดจะสงผลใหลูกคาไดประโยชนจากสินคานอยลง

และจายแพงข้ึน 

2. การปฏิบัติการ เม่ือวัตถุดิบ ชิ้นสวนและสินคาอ่ืนๆ ท่ีผานการจัดซ้ือไดถูกจัดสงเขามาภายใน

องคกร กระบวนการปฏิบัติการภายในมีความสําคัญอยางยิ่งท่ีจะประกอบวัตถุดิบ ชิ้นสวนใหเปนสินคา
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สําเร็จท่ีรับประกันไดวามีปริมาณท่ีเหมาะสม สอดคลองกับมาตรฐานคุณภาพและตรงกับความตองการ

ของลูกคา ปญหาสําคัญ คือการผันแปรตามฤดูกาลของความตองการซ้ือท่ียากตอการคาดเดา ถึงแม

องคกรจะใชเทคนิคการพยากรณโดยพ้ืนฐานขอมูลในอดีตเพ่ือวางแผนการผลิตเปนรายสัปดาหหรือราย

เดือน แตถาความตองการท่ีแทจริงไมตรงกับการพยากรณก็จะสงผลทําใหเกิดมีสินคาคงคลังมากกวาปกติ

หรือสินคาอาจไมพอจําหนาย ท้ังสองเหตุการณลวนกอใหเกิดตนทุนหรือสูญเสียโอกาสการขาย 

3. การกระจายสินคา สินคาสําเร็จรูปถูกสงไปยังลูกคาดวยวิธีการขนสงท่ีแตกตางกัน การท่ีสินคา

สงถึงลูกคาในเวลา คุณภาพ และปริมาณท่ีเหมาะสม จําเปนตองมีการวางแผนและประสานงานเปนอยางดี

ระหวางบริษัท ลูกคา และหนวยงานบริการท่ีเก่ียวของ เชน บริษัทขนสง คลังสินคา ผูใหบริการบรรจุภัณฑ 

ฯลฯ 

4. การบูรณาการ องคประกอบสําคัญ 3 สวนของการจัดการหวงโซอุปทาน ไดแก การจัดซ้ือ การ

ปฏิบัติการ และกระบวนการกระจายสินคา ระบบโลจิสติกสท่ีเกิดข้ึนในระดับตางๆ ของซัพพลายเออร 

และลูกคา สิ่งท่ียุงยากท่ีสุดแลเปนข้ันตอนสุดทาย คือ การบูรณาการ องคกประกอบเหลานี้เขาดวยกันใน

ระหวางสมาชิกของการจัดการหวงโซอุปทาน กลาวกันวาการท่ีจะบูรณาการกิจกรรมเหลานี้เขาดวยกันได

ก็ตอเม่ือสมาชิกของหวงโซอุปทานตองทํางานดวยกันในทุกกระบวนการตัดสินใจ เชน การตัดสินใจสงมอบ

สินคา กําหนดนโยบายสินคาคงคลัง การผลิตหรือจัดซ้ือ ถากิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งหรือสมาชิกหนึ่งเกิด

บกพรอง ก็จะกระทบกับกิจกรรมอ่ืนๆ หรือสมาชิกอ่ืนๆ ในหวงโซอุปทาน การบูรณาการหวงโซอุปทาน 

จะเกิดข้ึนไดเม่ือสมาชิกถือวาการจัดการหวงโซอุทานเปนสวนหนึ่งของแผนยุทธศาสตรขององคกรของ

ตัวเอง โดยท่ีบริษัทมมีนโยบายและจุดรปะสงคท่ีจะสนองความตองการของลูกคา โดยใชท้ังกระบวนกระ

ของการจัดการหวงโซอุปทานเปนเครื่องมือ ในท่ีสุดแลว แตละองคกรตองรวมมือกันเพ่ือใหเกิดกําไรสูงสุด 

โดยรวมกันกําหนดปริมาณการซ้ือท่ีเหมาะสม ใหมีสินคาพอเพียง ระดับบริการ ระดับสินคาคงคลัง 

ระยะเวลาสั่งซ้ือ ปริมาณการผลิต การใหการสนับสนุนเชิงเทคนิค ในแตละระดับของการจัดการหวงโซ

อุปทานใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม 

 

กระบวนการยอมรับผลิตภัณฑ 

เกษม พิพัฒนเสรีธรรม (2549) ไดอธิบายวากระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหมของลูกคา

เปาหมาย ( Customer Adoption) มีข้ันตอนดังนี้ 1) ข้ันตระหนักรู ( Awareness ) คือรับรูวามี

ผลิตภัณฑใหม 2) ข้ันสนใจ ( Interest ) เม่ือถูกกระตุนดวยเครื่องมือทางการตลาด เชน โฆษณามากข้ึน 

ลูกคาเปาหมายยอมสนใจหาขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑมากข้ึน 3)ข้ันประเมิน ( Evaluation ) ในข้ันตอนนี้ 

ผูนําทางความคิด ( Opinion Leader ) เชน ดารา บุคคลผูมีชื่อเสียง ยอมมีอิทธิพลอยางมากในการทําให

ลูกคาเปาหมายตัดสินใจซ้ือ 4) ข้ันทดลอง ( Trial ) เปนข้ันตอนท่ีลูกคาเปาหมายเริ่มทดลองใช กอนท่ีจะ

ตัดสินใจซ้ือ ในข้ันตอนนี้ กลยุทธ “ กระแสลมปาก “Word of Mouth จะมีบทบาทสําคัญตอการ

ตัดสินใจซ้ือ 5) ข้ันยอมรับ ( Adoption ) เปนข้ันตอนท่ีลูกคาเปาหมายตัดสินใจซ้ือและยอมรับผลิตภัณฑ
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ใหมนั้น ซ่ึงสอดคลองกับคําอธิบายของ Kotler (2009) ซ่ึงสรุปไดวากระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม

ของลูกคามี 5 ข้ันตอนคือ ข้ันรูจัก ข้ันสนใจ ข้ันประเมิน ข้ันทดลองและข้ันยอมรับ  

 

ประเทศอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศท่ีมีประชากรมากท่ีสุดในกลุมประเทศอาเซียนมีการบริโภคซอส

พริก หรือน้ําพริกท่ีเรียกวา Sambal เปนอาหารประจําวัน จึงมีการบริโภคพริกเปนจํานวนมาก Luckman 

(2013) ข้ีใหเห็นโอกาสทางการตลาดในประเทศอินโดนีเซียดังนี้ 

- มีสภาพภูมิศาสตรท่ีใกลเคียงกับประเทศไทยอยูทางตอนใต  

- มีประชากรเปนจํานวนมากไมต่ํากวา 240 ลานคน  

- ประชากรมากกวารอยละ 50 เปนกลุมคนหนุมสาวท่ีอยูในวัยบริโภค 

- มีอัตราการเพ่ิมของประชากรสูง 

- ประชากรประมาณ 30 ลานคน มีอํานาจซ้ือสูง 

- ประชากรรอยละ 56 เปนชนชั้นกลาง  

-    คาใชจายเก่ียวกับอาหารของประชากรมากกวารอยละ 50 และเปนประเทศท่ีกินขาวเปน

หลัก 

- รอยละ 87 ของประชากร นับถือศาสนาอิสลาม 

- เปนประเทศท่ีมีเศรษฐกิจเติบโตเปนอันดับท่ี 16 ของโลก 

- เปนประเทศหมูเกาะท่ีมีขนาดใหญท่ีสุดในโลก 

-    ประเทศอยูระหวางการพัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจอยูใน

ระดับสูง จึงมีความตองการสินคา โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภคบริโภค 

-    สินคาไทยท่ีมีศักยภาพในการแขงขันในตลาดอินโดนีเซีย ไดแก  สินคาอาหารทุกประเภท 

 

ประเด็นปญหาทางการคากับประเทศอินโดนีเซีย 

 1. รัฐบาลอินโดนีเซียกําหนดมาตรการทางการคาซ่ึงเปนการกีดกันทางการคาหลายมาตรการ

ไดแก มาตรการหามนําเขา มาตรการใบอนุยาตนําเขา มาตรการข้ึนทะเบียน อย. และมาตรการสุขอนามัย 

รวมท้ังมาตรการตอบโตการทุมตลาด และมาตรการ Safeguards 

 2. ระบบราชการของอินโดนีเซียมีความซับซอน ยุงยาก มีหลายข้ันตอน โดยเฉพาะในเรื่องการ

นําเขาสินคา การจําหนายสินคานําเขา พิธีการดานศุลกากร ซ่ึงเปนตนทุนทางการคาท่ีสุงมาก 

 3. กฎหมายและกฎระเบียบของอินโดนีเซีย ไมมีความชัดเจนและโปรงใส ไมมีกฎเกณฑท่ีชัดเจน 

และเก่ียวของกับหลายหนวยงาน 
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การศึกษาท่ีเกี่ยวของ 

พรพรรณ ภัคดีอุทธรณ (2553) ไดศึกษาเรื่องแนวโนมการสงออกสินคาเกษตรประเภทผักและ

ผลไมของประเทศไทยภายใตระบบมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) ผลการศึกษาพบวาบริษัทท่ีมี

การสงออกสินคาเกษตรสวนมากเปนบริษัทระดับกลางคือบริษัทท่ีมีทุนจดทะเบียนตั้งแต 5-10 ลานบาท

และเปนบริษัทรวมทุนระหวางชาวตางชาติและคนไทยคิดเปนรอยละ 75 โดยสวนใหญจะการสงออกท้ัง

ประเภทผักและผลไมคิดเปนรอยละ 61 ประเภทผักท่ีสงออกมากคือมะเขือเทศตนหอมหนอไมฝรั่ง

ขาวโพดออนใบกะเพรากระเจี๊ยบพริกประเภทผลไมท่ีสงออกมากไดแกกลวยลําไยทุเรียนกลวยและมะมวง

แหลงท่ีมาของสินคาผักและผลไมท่ีสงออกสวนใหญมาจากการท่ีมีฟารมปลูกผักหรือผลไมเปนของตนเอง

บริษัทผูผลิตใหความสําคัญกับการใชระบบมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) โดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่อง

ตลาดท่ีสงออกตองการสินคาท่ีไดรับรองมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) นอกจากนี้ผูสงออกยังเห็น

วาประโยชนท่ีไดรับเม่ือไดรับการรับรองมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) ท่ีสําคัญท่ีสุดอันดับหนึ่งคือ

อัตราการคัดท้ิงสินคาลดนอยลงและลดผลกระทบสิ่งแวดลอมปญหาและอุปสรรคในจัดทําระบบการผลิต

ผักและผลไมภายใตระบบมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) ท่ีเปนปญหามากไดแกปญหาดานการ

ผลิต รองลงมาคือปญหาดานคุณภาพและมาตรฐานของฟารม ปญหาดานการตลาด สวนพลเทพ ตัณธวัช

ชารมน (2540) ไดศึกษาถึงการวิเคราะหสาเหตุและผลกระทบของการขนาดเสถียรภาพในการสงออกของ

ประเทศไทย ผลการศึกษาการสงออกรวมปรากฎวาสาเหตุสําคัญของการขาดเสถียรภาพในการสงออก

ของไทยมาจากการเปลี่ยนแปลงทางดานอุปสงคจากตางประเทศเปนสาเหตุหลักโดยการเปลี่ยนแปลง

ทางดานอุปทานเปนสาเหตุรองขอสรุปนี้อธิบายไดจากความจริงท่ีวาสัดสวนการสง-ออกสินคาของไทยใน

ปจจุบันสวนใหญประกอบไปดวยสินคาหมวดอุตสาหกรรมประมาณ รอยละ 75 ของมูลคาการสงออกรวม

ซ่ึงอุปสงคจากตางประเทศของสินคาเหลานี้คอนขางแปรผันมากกวาอุปทานในประเทศ 

 วรรณภา เสนาดี(2550) อธิบายผลการสัมภาษณผูประกอบการพริกรายใหญไววา คุณภาพพริกท่ี

โรงงานสวนใหญตองการ คือ มีเนื้อมาก สีแดง สดเม่ือสุก ผลตรงสมํ่าเสมอ และตองไมมีสารพิษตกคาง

หรือสิ่งแปลกปลอมปนอยูดวย และท่ีสําคัญตองมีผลผลิตปริมาณมากพอ และตอเนื่องตลอดท้ังป ซ่ึง

ปจจุบันพันธุพริกท่ีโรงงานซอสพริกนิยมใชมือหลายพันธุดวยกัน เชน พันธุบางชาง , พันธุจอมทอง, พันธุ

แมปง เปนตน เม่ือพริกเปนวัตถุดิบ (Raw Material) ท่ีโรงงานอุตสาหกรรมซอสพริกรวมท้ังอุตสาหกรรม

อาหารตางๆของไทยมีปริมาณความตองการใชอยางมหาศาล แตเหตุใดผูประกอบการสวนใหญจึงไมนิยม

ใชพริกของไทยแท ท้ังๆ ท่ีคุณภาพ สีสัน และรสชาติความเผ็ดไมไดดวยไปกวาพริกนําเขาจากตางประเทศ

เลย ซ่ึงมีตัวแทนผูประกอบจากโรงงานอุตสาหกรรมท่ีตองใชพริกรายใหญ ไดแสดงความคิดเห็นถึงปญหา

พริกของไทยไวดังนี้ 

1. ปญหาเรื่องสารเคมีตกคาง มักจะเกิดปญหาในผูประกอบการท่ีไมมีกลุมเครือขายเกษตรกร ไม

สามารถควบคุมระบบการผลิตได 

2. ไมสามารถตรวจสอบยอนกลับไปยังแหลงผลิตวัตถุดิบได 

3. ปญหาเรื่องแรงงาน 
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4. ตนทุนการผลิตสูง 

มีการนําพริกชี้ฟาเขาสูกระบวนการแปรรูปเปนพริกดอง(Pickled Chilli) พริกบด (Chilli Puree)

และจําหนายใหกับโรงงานอุตสาหกรรมซอสพริก โรงงานน้ําจิ้ม และสงออก เรียกไดวา ขณะนี้

อุตสาหกรรมซอสพริกขยายตัวมากข้ึน ปริมาณความตองการใชพริกของแตละโรงงานจึงมีมากข้ึนตามไป

ดวย ดังนั้นจีงเปนโอกาสของบานเราท่ีจะตองการทําใหเปนระบบมากข้ึน ไมใชปลอยใหเปนไปตามกลไก

การตลาด  

 

สิริวัฒน  แดงบุปผา (2550)ศึกษาภาพรวมการปลุกพริกในเขต จังหวัดสุโขทัยสรุปวา ปจจุบัน

ชาวสวนท่ีมีทุนสวนตัวหรือมีพันธะสัญญาลดนอยลง ก็จะเริ่มมองพืชชนิดอ่ืนท่ีมีรายไดใกลเคียงกับยาสูบ

หรือมากกวามาทดแทน โดยขณะนี้พืชจําพวกพืชผักพืชไรท่ัวไปกําลังไดรับความสนใจจากชาวสวน อาทิ 

กะหล่ําดอก มะเขือยาว ขาวโพดหวาน และการปลูกพริกสงโรงงานท้ังพริกใหญและพริกข้ีหนูมีโบรกเกอร

รายใหญในพ้ืนท่ีซ่ึงกําหนดโควตาสงเสริมการปลูกและรับซ้ือผลผลิตในราคาประกันแนนอนประมาณ 1, 

000 ตันตอป สําหรับพ้ืนท่ีการปลูกพริกในจ.สุโขทัย พบวา ชาวสวนแตละรายปลูกในพ้ืนท่ีมากหรือนอย

ข้ึนอยูท่ีกําลังทรัพยและพ้ืนท่ีท่ีมีอยู หากเปนสวนพริกขนาดใหญ มักจะเปนของผูเขามาลงทุนเองและเปน

พ้ืนท่ีในเขตนอกแตสําหรับเขตนี้ชาวสวนจะทําในพ้ืนท่ีขนาดเล็กรายละประมาณ 1 – 3 ไร เปนพ้ืนท่ีเชา

โดยสวนใหญ การปลูกพริกในพ้ืนท่ีมี 2 ลักษณะคือ ท่ีราบลุม และท่ีดอนโดยพ้ืนท่ีราบลุม ฤดูน้ําหลากมาก

นอยในปนั้นๆ เปนชวงเวลาท่ีชาวสวนไมสามารถปลูกพืชไรได แตก็นับวาเปนจุดดีกลาวคือ พ้ืนท่ีถูกชะลาง 

ชวยลดการสะสมโรคและแมลง และเพ่ิมอินทรียวัตถุในดินเพ่ิมข้ึนจากการพัดพาของตะกอนนั้นเอง เม่ือน้ํา

ลงก็จะเริ่มเขาสูชวงฤดูการปลูกพืชไรตอไป สําหรับพ้ืนท่ีดอน สามารถทําพริกไดตลอดท้ังป ไมพบปญหา

น้ําทวม แตก็พบปญหาแหลงน้ําผิวดินไมเพียงพอในชวงหนาแลง จึงมีการใชระบบสูบน้ําใตดินเขามาชวย

ดวยเชนกันสําหรับสายพันธุพริกใหญท่ีปลูก เปนสายพันธท่ีมีอายุสั้น เก็บเก่ียวไดเร็ว ผลผลิตดกในชวงแรก 

สงผลทําใหการคืนทุนของชาวสวนเร็วตามไปดวย  

 การทําพริกใหไดราคาสูง (ในกรณีทําพริกราคาตลาด) เทคนิคงายๆ คือ ทําพริกผาฝนในชวงเดือน

สิงหาคม – ตุลาคม และไปเก็บเก่ียวในเดือนธันวาคม – มกราคม ชวงนี้เปนชวงท่ีพริกมีราคาสูง เพราะ

เปนชวงท่ีมีผลผลิตเขาสูตลาดนอย หลังจากนี้ไปราคาพริกจะเริ่มตําลง แตการทําพริกในชวงผาฝนมีความ

เสี่ยงเรื่องโรคสูง หากรับมือกับโรคไมไหว ชาวสวนอาจจะขาดทุนมากกวากําไรไดงายๆ  

 สําหรับการลงทุนทําพริกตอ 1 ไร ของชาวสวนลูกไรในเขตนี้ คุณสิริวัฒนใหขอมูลเบื้องตนโดย

แจกแจงเปนรายละเอียดตางๆดังนี้ 

1. คาเชาท่ีดิน ตามพ้ืนท่ีนั้นๆ 

2. คาเตรียมดิน ไมเกิน 500 บาท  

3. คาวัสดุคลุมแปลงปองกันวัชพืช ประมาณ 2,000 บาท 

4. คาเมล็ดพันธุ และวัสดุเพาะ 1,000 – 1,500 บาท กรณีเพาะเอง หรือ 3,000 บาท กรณีซ้ือ

กลาสําเร็จ 
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5. คาแรงปลูก โดยสวนใหญขาวสวนปลูกพ้ืนท่ีนอยสามารถใชแรงงานในครัวเรือนได 

6. คาปุย 4,000 – 5,000 บาท  

7. คาปุยทางใบ และสารเคมี 3,000 – 4,000 บาท 

8. คาชลประทาน ไมเกิน 3,000 บาท หรือตามแตสภาพพ้ืนท่ีนั้นๆ 

9. คาแรงเก็บเก่ียว แปรผันตรงกับปริมาณการเก็บ 

คิดเปนตนทุนรวมท้ังหมด ประมาณ 15,000 – 20,000 บาท ตอไรตอรอบการปลูก ถาคิดผลผลิต

เฉลี่ย 4 ตันตอไร ราคารับซ้ือประกันอยูท่ี 10 บาท ชาวสวนก็จะมีรายไดประมาณ 40,000 บาท หักตนทุน

แลวพอมีรายไดเหลือบางซ่ึงในสวนนี้ชาวสวนจะรับทราบท้ังหมด เนื่องจากมีการจดบันทึกการจัดการและ

การลงทนทุกข้ันตอน การทําพริกสงโรงงานจึงนับวาเปนพืชท่ีนาสนใจสําหรับชาวสวนในเขตนี้ 

การตลาดพริกใหญสําหรับ แปลงพริกท่ีนําเสนอไปนั้นเปนการทําพริกใหญสงโรงงานผลิต

เครื่องแกงสําเร็จ ผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได จึงมีโรงงานรองรับท้ังหมดและมีราคาประกันรับซ้ืออยูในระหวาง 9 

-10 บาท ตลอดท้ังป ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตใน

ทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรแอบเก็บพริกไปขายในตลาดได ปจจุบันชาวสวนเริ่มมีความเขาใจและให

ความเขาใจกับการทําพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือประกันมากข้ึนจากการมีความแนนอนในเรื่องของราคา

และตลาดรองรับตลอดท้ังป 

 วิสุทธิ์ อินพรหมมา  (2551) ใหขอสังเกตเปนกรณีศึกษาวาประมาณเดือนพฤษภาคม มิถุนายน 

และกรกฎาคม ถาปลูกพริกในชวงดังกลาวนี้ราคาพริกจะแพง สวนถาเปนชวง(ตุลาคม พฤศจิกายน) พริก

จะราคาถูก ปกติแลวชวงนี้พริกจะราคาถูกราคาพริกจะไมเกิน 20 บาท แตปนี้ราคาพริกกลับพุงสูงข้ึนถึง 

45 บาท ซ่ึงอาจจะเปนเพราะฝนเยอะ บางพ้ืนท่ีปลูกพริกโดนน้ําทวมบาง เจอโรคเขาระบาดบางท้ังแอน

แทรคโนส ใบจุด โรคตนเหี่ยวทําใหผลผลิตพริกมีนอยราคาพริกจึงสูงข้ึนอีกเทาตัว คุณวิสุทธิ์จะสงเสริมให

ชาวบานปลูกโดยรับออเดอรมาจากแมคา ผลผลิตท้ังหมดของสมาชิกจะนํามาคัดเกรดและรวมกันขาย มี

สมาชิกกลุมท่ีปลูกสงและขายดวยกันประมาณ 8 คน แตละคนปลูกพริกไมเกิน 2ไร 

เทคนิคการเพาะกลา พ้ืนท่ีหนึ่งไรจะปลูกพริกอยูประมาณ 4500 ตน โดยจะเพาะกลาในถาดหลุม 

บางคนจะเพาะกลาโดยการหวานลงบนแปลง แตการเพาะในถาดจะดีกวาตนกลาพริกจะมีความสมํ่าเสมอ

มากกวา ความแข็งแรงก็จะมากกวาพริกตั้งตัวไดเร็วเม่ือยายไปปลูกลงแปลง การเจริญเติบโดก็ดีกวาหลัง

เพาะกลาไดประมาณ 45 วัน ก็ยายลงแปลงปลูก การเพาะกลาในถาดหลุมนั้น คุณวิสุทธิ์จะหยอดเมล็ดใน

กระบะทรายกอนเม่ือตนกลาอายุ 12 วัน จึงจะยายมาลงในถาดเพราะหลังจากนั้นอีกประมาณ 25 -30 วัน 

จึงจะยายปลูกลงแปลง เทากับวาตนกลาอายุ 45 วันจึงยายลงแปลงปลูก หลังปลูกไดประมาณ 60 วัน 

พริกก็เริ่มเก็บเก่ียวผลผลิตได แตการเก็บชวงแรกๆ นี้จะยังเก็บไดไมมาก ชวงท่ีเก็บไดมากๆ จะอยูชวง 

(ครั้ง)ท่ี7  ท่ี 8 ชวงนี้จะเก็บไดเยอะมาก การเก็บ จะจางเก็บครึ่งวัน เก็บตั้งแต 8 โมงเขาถึงเท่ียงวัน 

จากนั้นพอตอนบายสมาชิกในกลุมก็จะมาชวยกันคัด การคัดก็จะคัดเปนเกรดคือ เบอร1, 2 และเบอร

สุดทาย ราคาชวงนี้ถาเปนเบอร1 ราคา กก.ละ 45 บาท เบอร2 ผลจะเล็กกวาเบอร 1 และมีตําหนิบาง

เล็กนอย ราคา 15 บาท สวนเบอรทายก็จะเปนผลท่ีมีตําหนิเยอะ ชนิดท่ีวาเนา เปนโรคก็ยงขายไดแตราคา



 

48 

 

จะเหลือเพียง กก.ละ 1 บาท สวนพริกจะเก็บผลผลิตไดนานแคไหน ข้ึนอยูกับการดูแล ปญหาในการปลูก

พริกนั้นเปนท่ีทราบกันดีวาพริกเปนพืชท่ีมีศัตรูรบกวนคอนขางมากแถมยังเปนศัตรูท่ีสรางความเสียหาย

มากดวย หลักๆท่ีตองเจอก็คือโรคใบจุด ซ่ึงจะตองพนสารเคมีปองกันตั้งแตชวงท่ีพริกยังเล็ก เพราะวาถา

ระบาดแลวจะแกไขยาก ลามเร็ว ผลผลิตจะเสียหายมาก พอพริกติดเม็ด (ติดผล)จะเจอโรคกุงแหงเขา

ทําลายตองพนสารเคมีตลอดเหมือนกัน สวนแมลงศัตรูพืชก็จะมีเพลี้ยไฟ ไรแดง ซ่ึงปนี้ระบาดหนัก ทุกป

จะไมคอยรุนแรง จะหนักเฉพาะหนอนเทานั้น 

สวนของการลงทุนนั้นวิสุทธิ์ อธิบายวา พ้ืนท่ี 4 ไร ลงทุนไปประมาณ 1 แสนบาท เปนตนทุนทุก

อยางตั้งแตปลูกจนเก็บเก่ียวเสร็จ ท้ังคายา คาปุย คาปลูก คาไถ ปท่ีแลวคุณวิสุทธิ์ปลูกพริกประมาณ 3 ไร

กวา ลงทุนทุนไปประมาณ 7 -8 หม่ืนบาท แตเก็บพริกขายก็ไดเปน 1.4 -1.5 แสนบาท ปท่ีแลวพริกราคา

แพงท่ีสุด กก.ละ 25 บาท ต่ําสุดก็อยูท่ี 12 บาท แตปนี้ราคาดีกวาปท่ีแลว ตอนนี้(พฤศจิกายน 51)กก.ละ 

45 บาท  ปนี้คาดวานาจะไดประมาณ 2 – 3 แสนบาท ซ่ึงก็ข้ึนอยูกับภาวะราคาดวย ปนี้พริกมีนอยเพราะ

บางพ้ืนท่ีน้ําทวมปลูกไมได อีกเหตุผลหนึ่งท่ีพริกปลูกกันนอยลง เพราะปท่ีแลวเจอราคาไมดี ปนี้ชาวสวนก็

เลยหยุดกันไปหลายรายและอีกอยางคนท่ีปลูกก็เจอโรคกันเยอะดวยซ่ึงคุณวิสุทธิ์บอกวา การปลูกพริกควร

จะมีการตัดแตงก่ิงเพ่ือทําใหทรงพุมของตนพริกโปรงการดูแลก็งาย โรคแมลงท่ีทําลายไดนอยลง ซ่ึงก็จะลด

การระบาดและความเสียหายของโรคไดมาก ในหนึ่งฤดูกาลคุณวิสุทธิ์จะตัดแตงก่ิงประมาณ 2 ครั้ง โดยตัด

แตงก่ิงแขนงดานลางออกคุณวิสุทธิ์จะแตงกินครั้งแรกหลังจากท่ีปลูกพริกไดประมาณไมเกิน 20 วัน 

หลังจากนั้นอีกประมาณ 1 เดือน ก็จะแตงก่ิงอีกครั้งหนึ่งสวน ชวงท่ีเก็บพริก จะไมมีการแตงก่ิง 

 

วันดี ไชยสาร  (2551) อธิบายกรณีศึกษาของวันดีซ่ึงลงทุนปหนึ่งไมถึงแสน แตมีรายได 5 – 6 

แสนบาท รายไดจากการปลูกพริก วันดีบอกวา ปหนึ่งก็จะมีรายไดจากพริกประมาณ 5 – 6 แสนบาท จาก

การปลูกพริกในพ้ืนท่ี 25 ไร ขณะท่ีลงทุนไมถึงแสนบาท วันดีบอกวาพริกลงทุนนอยกวาแคนตาลูป คา

เมล็ดพันธุไรละ 2,000 บาทสวนตนทุนอ่ืนๆ ก็ไมมากเพราะโรค – แมลงก็ไมคอยมีรบกวน ปุยก็ใชไมมาก 

เนื่องจากกวาใชปุยท่ีเหลือตกคางจากแปลงแคนตาลูปสวนการเก็บจะจางท้ังแรงงานกัมพูชา และ

แรงงานคนไทยเก็บ คาจางเก็บ กก.ละ 1 บาท คนหนึ่งจะสามารถเก็บพริกไดวันละ 300 กก./วัน เลย

ทีเดียว เนื่องจากวาเปนพริกท่ีมีขนาดผล (เม็ด)ใหญซ่ึงการเก็บพริกแตละครั้งใชคนงานประมาณ 20 คน 

 สวนของการสงผลผลิตสมาชิกท่ีเก็บพริกจะนําผลผลิตมารวมกันเชนเดียวกับแคนตาลูปเพ่ือท่ีจะ

ขนสงไปพรอมกัน เปนการประหยัดคาขนสง โดยทางกลุมจะหักคาบริหารงาน กก.ละ 3 บาท เพ่ือเปนเงิน

สะสมและใชในกิจกรรมตางๆ ของกลุม ก็จะเรียกวาเกิดประโยชนกับสมาชิกท้ังข้ึนท้ังลองเพราะสมาชิกไม

ตองนําผลผลิตไปสงเอง เพราะถาผลผลิตนอยคาขนสงก็จะสูง การนําผลผลิตมารวมกันสงทําใหตนทุนคา

ขนสงถูกลง ขณะท่ีเงินคาบริหารท่ีหักเขากับกลุมก็สรางผลประโยชนกลับคืนมายังสมาชิกเชนเดิม 
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 วิธีการดําเนินการวิจัยของโครงการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมี

วัตถุประสงคเพ่ือ (1) สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออกใน

อุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ  (2) ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริก

ชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา (3)ศึกษาพฤติกรรม

การซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ี

สามท่ีรวมในแผนงานเพ่ือใหไดตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดคณะผูวิจัยมุงเนนการเก็บขอมูลโดยวิธีสํารวจ 

โดยใชแบบสอบถามและวิธีการสัมภาษณเชิงลึกตลอดจนการประชุมกลุมยอย ดังนั้นจึงมีวิธีการดําเนินการ

วิจัยในรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

3.1 วิธีดําเนินการวิจัย 

    วิธีการศึกษาจะจําแนกเปน 3 กิจกรรม 

กิจกรรมท่ี 1 การสํารวจและวิ เคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออก 

ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําพูน  ลําปาง แพร 

นาน สุโขทัย  ตาก  อุตรดิตถ และอยูในภาคอีสานบางจังหวัด เชน หนองคาย และเลย 

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

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

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

จํานวนเกษตรกรท้ังหมด 409 ตัวอยาง 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล เปนแบบสํารวจสําหรับเกษตรกร 

ประกอบดวยเนื้อหาดังนี้ จํานวนพ้ืนท่ีเพาะปลูก กรรมสิทธิ์ในท่ีดิน ผลผลิตตอไร ราคาขายตอกิโลกรัม 

พันธท่ีปลูก ตนทุน ปญหาของเกษตรกร และวิธีการเพาะปลูก  

 

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

 และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมพอคาคนกลางในแตละพ้ืนท่ีท่ีสํารวจ และกลุม

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนไมเกิน 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา ท่ี

เปนอุตสาหกรมเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551) 

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

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ตามแหลงผลิต รวมจํานวนพอคาคนกลาง และกลุม
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ผูประกอบการโรงงานไมต่ํากวา 150 รายซ่ึงเก็บไดจริงจํานวน 154 ราย เปนพอคาคนกลาง  133 ราย 

เปนผูประกอบการโรงงาน 21 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล เปนแบบสํารวจซ่ึงมีเนื้อหาเก่ียวกับ 

คุณลักษณะสวนบุคคลของพอคาคนกลาง สายพันธท่ีรับซ้ือ โรงงานท่ีสง สวนตางราคาท่ีไดรับ ประเภท

คาใชจายในการรับซ้ือ เกณฑการรับซ้ือ พริกท่ีตองการ ความตองการชวยเหลือจากภาครัฐ ปญหาและ

อุปสรรค  สวนแบบสํารวจโรงงานมีเนื้อหาเก่ียวกับ ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกใหญ ตลาดสงออก สายพันธ

พริกท่ีนิยม เกณฑการรับซ้ือและปริมาณการรับซ้ือ  

กิจกรรมท่ี 3 การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาหรือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาด

อาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 

วิธีดําเนินการวิจัย  สําหรับกิจกรรมท่ี 3 จะทําการทดสอบตลาดโดยใหกลุมตัวอยาง

ทดลองชิมผลิตภัณฑพริกแปรรูปท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ี 3 ท่ีรวมในแผนงาน พรอมกับสํารวจขอมูล

ดวยแบบสอบถามจากกลุมตัวอยางท่ีเปนผูจัดจําหนายซ่ึงเปนผูประกอบการนําเขาและผูบริโภคในประเทศ

อินโดนีเซียท่ีเขาชมงาน Thai Food Fair ท่ีกรุงจาการตา นอกจากนั้นทําการสัมภาษณเชิงลึกกับ

ผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออกชาวไทย และทูตพาณิชยท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซียเก่ียวกับการ

สงออกสินคาไปยังประเทศอินโดนีเซีย 

(1) ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือผูจัดจําหนายซ่ึงเปนกลุมผูประกอบการนําเขาพริก

ชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาคอาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยจะทําการ

สํารวจจากประชากรท่ีเขาชมงาน Thai Food Fair ท่ีจัดท่ีกรุงจาการตา อยูในประเทศอินโดนีเซีย 

(2)กลุมตัวอยาง ท่ีใชในการวิจัยจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling)เฉพาะผูจัดจําหนายชาวอินโดนีเซียภายในงานThai Food Fair 

จํานวน 24 ราย สวนผูบริโภคเก็บจากผูท่ีสนใจและเขามาทดลองชิมท่ีบูธภายในงาน จํานวน 171 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล เปนแบบสํารวจท่ีสรางข้ึนตามแนวคิดเรื่อง

กระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม (Adoption process) อันประกอบไปดวย 5 ข้ันตอน(Kotler 2009) 

คือ 

1) ข้ันรูจัก( Awareness ) 

2) ข้ันสนใจ( Interest ) 

3)ข้ันประเมิน ( Evaluation )  

4) ข้ันทดลอง ( Trial )  

5) ข้ันยอมรับ( Adoption) 

สําหรับการวัดระดับความชื่นชอบเม่ือทดลองชิมและระดับการยอมรับจะใช Likert Scale 

5 ระดับ เปนเทคนิควิธีวัดหรือมาตรสําหรับการทํานายภายนอก (Scales for External Prediction) เชน 

พฤติกรรมผูบริโภค พฤติกรรมการใชยา เปนตน ตัวอยางของการวัดในประเภทนี้ท่ีนิยมใชแพรหลาย ไดแก



 

51 

 

มาตรวัดของลิเคอรท (Likert Scale) หรือ วิธีการประเมินแบบรวมคา (Method of Summated 

Rating)(Neuman, 1997) 

3.2การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

เพ่ือใหไดเครื่องมือท่ีมีคุณภาพ คณะผูวิจัยไดตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 2 ลักณษะคือ 

การตรวจสอบความตรงดานเนื้อหา(Validity) และความนาเชื่อถือ (Reliability) ไดดําเนินการและปรากฎ

ผลดังตอไปนี้  

• การตรวจสอบความตรง (Validity) ไดใหผูเชี่ยวชาญแตละกลุมผลิตภัณฑเปนผู

ตรวจสอบแลวมานํามาคํานวณคาดัชนีวัดความตรง (IOC) โดยคาดังกลาวตองไมต่ํากวา 0.5 จึงจะนําไปใช

ในการตรวจสอบคุณภาพข้ันตอไป ในข้ันตอนนี้ไดคา IOC= 0.83 

• การตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Reliability) ไดนําแบบสํารวจท่ีผานการตรวจสอบความ

ตรงแลวไปคํานวณคาสัมประสิทธิ์ความนาเชื่อถือของครอนบาค (Cronbach‘s Alpha) จากการศึกษา

ความคิดเห็นของผูทดลองชิมพริกชี้ฟาแปรรูปของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย

ในแตละผลิตภัณฑ ไดผลดังนี้  

 - ผลิตภัณฑ ROA  ไดคา Alpha = 0.85 

   - ผลิตภัณฑ LAMPUNG  ไดคา Alpha =0.75 

   - ผลิตภัณฑ BALADO  ไดคา Alpha = 0.89 

   - ผลิตภัณฑ PADANG ไดคา Alpha =0.80 

3.3  เกณฑการแปลความหมายสําหรับระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 

การแปลความหมายระดับความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑแสดงดังตารางตอไปนี้ 

(Krupee, 2009) 
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ตารางท่ี 4 เกณฑการแปลความหมายคาเฉลี่ยสําหรับระดับความชอบข้ันทดลองชิม 

ชวง ความหมาย 

1.00 – 1.80 ชอบระดับต่ํามาก 

1.81 – 2.60 ชอบระดับต่ํา 

2.61 – 3.40 ชอบระดับปานกลาง 

3.41 – 4.20 ชอบระดับสูง 

4.21 – 5.00 ชอบระดับสูงมาก 

 

ตารางท่ี 5 เกณฑการแปลความหมายสําหรับระดับการยอมรับข้ันสุดทาย 

ชวงคาเฉล่ีย ความหมาย 

1.00 – 1.80 ยอมรับระดับต่ํามาก 

1.81 – 2.60 ยอมรับระดับต่ํา 

2.61 – 3.40 ยอมรับระดับปานกลาง 

3.41 – 4.20 ยอมรับระดับสูง 

4.21 – 5.00 ยอมรับระดับสูงมาก 
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ผลการวิจัย 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ไดผลการศึกษาซ่ึง

แบงเปน 4 สวนดังนี้ 

สวนท่ี 1ผลการสํารวจเกษตรกร 

สวนท่ี 2ผลการสํารวจพอคาคนกลาง 

สวนท่ี 3ผลการสํารวจผูประกอบการโรงงาน 

สวนท่ี 4ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑใหมและพฤติกรรมการซ้ือพริกใหญของผูนําเขาประเทศ

อินโดนีเซีย 

ผลการวิจัย 

สวนท่ี 1ผลการสํารวจเกษตรกร 

ตารางท่ี 6 จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. พ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร 316 77.26 

2. พ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร 79 19.32 

3. พ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร 14 3.42 

รวม 409 100.00 

พ้ืนท่ีปลูกนอยสุด 1 ไร 

พ้ืนท่ีปลูกสูงสุด 7 ไร 

พ้ืนท่ีปลูกเฉลี่ย 2.85 ไร 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.24 ไร 

 

 จากตารางท่ี 6 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 

ไร พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มากสุด คิดเปนรอยละ 77.26 

รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 19.31 สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิดเปน

รอยละ 3.42 
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ตารางท่ี 7 กรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

ความเปนเจาของของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. พ้ืนท่ีของตนเอง 235 57.46 

2. พ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน 114 27.87 

3. พ้ืนท่ีของตนเองและพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน 60 14.67 

รวม 409 100.00 

 

 จากตารางท่ี 7 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเปนพ้ืนท่ี

ของตนเองมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 57.46 รองลงมาคือเชาพ้ืนท่ีมาปลูกพริกใหญ คิดเปนรอยละ 27.87 

สวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกเปนท้ังของตนเองและเชาคนอ่ืนมาปลูกดวยมีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 14.67 

 

ตารางท่ี 8 จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญและกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูก                    

พริกใหญ 

พ้ืนท่ีตนเอง พ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน 
พ้ืนท่ีตนเองและพ้ืนท่ี

เชา/ของผูอ่ืน 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1. พ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร 191 81.28 86 75.44 39 65.00 

2. พ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร 37 15.74 21 18.42 21 35.00 

3. พ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร 7 2.98 7 6.14 0 0.00 

รวม 235 100.00 114 100.00 60 100.00 

 

จากตารางท่ี 8 เม่ือจําแนกตามกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีของเกษตรกรท่ีใชปลูกพริกใหญ 

พบวา 

* พ้ืนท่ีของตนเอง มีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 81.28 รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 15.74 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวน

นอยสุด คิดเปนรอยละ 2.98 ตามลําดับ 

* พ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืนเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 75.44 

รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 18.42 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิดเปน

รอยละ 6.14 ตามลําดับ 

* พ้ืนท่ีตนเองและพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืนมีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของและเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูกพริก

ใหญไมเกิน 3 ไร มากกวาพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 65.00 และ 35.00 ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 9 ปริมาณผลผลิตพริกใหญท่ีไดเฉลี่ย 

ผลผลิตพริกใหญท่ีไดเฉล่ีย จํานวน รอยละ 

1. ผลผลิตไมเกิน 1,500 กิโลกรัมตอไร 20 4.89 

2. ผลผลิตระหวาง 1,501 – 2,000 กิโลกรัมตอไร 123 30.07 

3. ผลผลิตระหวาง 2,001 – 2,500 กิโลกรัมตอไร 97 23.72 

4. ผลผลิตมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร 169 41.32 

รวม 409 100.00 

ผลผลิตต่ําสุด 1,000 กิโลกรัมตอไร 

ผลผลิตสูงสุด 6,231 กิโลกรัมตอไร 

ผลผลิตเฉลี่ย 2,832.83กิโลกรัมตอไร 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1,136.78กิโลกรัมตอไร 

 

 จากตารางท่ี 9 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีผลผลิตพริกใหญท่ีไดตอไรเฉลี่ย 

2,832.83 กิโลกรัม ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดย

ผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 41.32 รองลงมาคือผลผลิตระหวาง 

1,501 – 2,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตระหวาง 2,001 – 2,500 กิโลกรัมตอไร คิดเปนรอยละ 30.07 

และ 41.32 ตามลําดับ สวนผลผลิตไมเกิน 1,500 กิโลกรัมตอไร มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 4.89 

 

ตารางท่ี 10 ราคาเฉลี่ยของพริกใหญท่ีเกษตรกรขายได 

 ราคาเฉล่ียพริกใหญท่ีขายได จํานวน รอยละ 

1. ราคาไมเกิน 15 บาท 154 35.60 

2. ราคาระหวาง 16 – 20 บาท 65 15.30 

3. ราคามากกวา 20 บาท 190 49.10 

รวม 409 100.00 

ราคาต่ําสุด 10 

ราคาสูงสุด 25 

ราคาเฉลี่ย 19.76 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.84 

 

 จากตารางท่ี 10 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ขายพริกใหญไดในราคาเฉลี่ย 19.76 

บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 บาท โดยขายพริกใหญไดในราคา
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มากกวา 20 บาท มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 49.10 รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท คิดเปนรอยละ 

35.60 สวนราคาระหวาง 16 – 20 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.30 

 

ตารางท่ี 11 ราคาสูงสุดของพริกใหญท่ีเกษตรกรเคยขายได  

 ราคาสูงสุดของพริกใหญท่ีเคยขายได จํานวน รอยละ 

1. ราคาระหวาง 16 – 20 บาท 74 18.09 

2. ราคามากกวา 20 บาท 335 81.91 

รวม 409 100.00 

 

 จากตารางท่ี 11 ราคาสูงสุดท่ีเกษตรกรเคยขายพริกใหญอยูท่ีราคามากกวา 20 บาท คิดเปนรอย

ละ 81.91 มากกวาราคาระหวาง 16 – 20 บาท คิดเปนรอยละ 18.09 

 

ตารางท่ี 12 ราคาต่ําสุดของพริกใหญท่ีเกษตรกรเคยขายได  

 ราคาสูงสุดของพริกใหญท่ีเคยขายได จํานวน รอยละ 

1. ราคาระหวาง 16 – 20 บาท 390 95.82 

2. ราคามากกวา 20 บาท 17 4.18 

รวม 407 100.00 

 

จากตารางท่ี 12 ราคาต่ําสุดท่ีเกษตรกรเคยขายพริกใหญอยูท่ีราคาระหวาง 16 – 20 บาท คิด

เปนรอยละ 95.82 มากกวาราคามากกวา 20 บาท คิดเปนรอยละ 4.18 
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ตารางท่ี 13 พันธพริกใหญท่ีนิยมปลูก 

พันธพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. พันธแมปง 177 25.58 

2. พันธเวียงสา 127 18.35 

3. พันธหยกสยาม 105 15.17 

4. พันธหยกสวรรค 43 6.21 

5. พันธหยกขาว 32 4.62 

6. พันธแดงสด 32 4.62 

7. พันธพ้ืนเมือง 28 4.05 

8. พันธภูพิงค 26 3.76 

9. พันธเก็จมณี 25 3.61 

10. พันธสันกําแพง 19 2.75 

11. พันธหยกมณี 13 1.88 

12. พันธศรแดง 16 2.31 

13. พันธกังสดาล 14 2.02 

14. พันธหนุมเขียว 14 2.02 

15. พันธเขียวมณี 7 1.01 

16. พันธจอมทอง 7 1.01 

17. พันธซีอาน 7 1.01 

รวม 692 100.00 

 

 จากตารางท่ี 13 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ปลูกพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 25.58 รองลงมาคือพันธเวียงสาและพันธหยกสยาม คิดเปนเปนรอยละ 18.35 และ 15.17 

สวนพันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จมณี พันธสันกําแพง 

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

ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 14 ตนทุนการผลิตพริกใหญจากราคาขายเฉลี่ย 19.76 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.76 55,913.76 158,198.90 

หักตนทุน      

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.04 7,603.30 22,054.31 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.44 1,124.33 3,264.18 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.50 1,274.82 3,708.80 

          คาอุปกรณ 0.86 2,245.59 6,312.07 

          คาแรงงาน 0.60 1,493.46 4,450.51 

          อ่ืนๆ 0.64 1,465.10 4,318.75 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.41 6,109.58 17,278.24 

          คาปุย 0.94 2,404.50 6,923.59 

          คาแรงงาน 0.81 2,075.19 5,637.46 

          อ่ืนๆ 0.66 1,629.89 4,717.19 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 3,114.57 9,351.56 

          คาแรงงาน 0.86 2,368.83 6,686.67 

          อ่ืนๆ 0.34 745.74 2,664.89 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 

13.11 45,725.44 109,514.79 
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ตารางท่ี 15 ตนทุนการผลิตพริกใหญจากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 10.00 28,296.44 80,060.17 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.04 7,603.30 22,054.31 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.44 1,124.33 3,264.18 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.5 1,274.82 3,708.80 

          คาอุปกรณ 0.86 2,245.59 6,312.07 

          คาแรงงาน 0.6 1,493.46 4,450.51 

          อ่ืนๆ 0.64 1,465.10 4,318.75 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.41 6,109.58 17,278.24 

          คาปุย 0.94 2,404.50 6,923.59 

          คาแรงงาน 0.81 2,075.19 5,637.46 

          อ่ืนๆ 0.66 1,629.89 4,717.19 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 3,114.57 9,351.56 

          คาแรงงาน 0.86 2,368.83 6,686.67 

          อ่ืนๆ 0.34 745.74 2,664.89 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 

3.35 11,468.99 31,376.06 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

60 

 

ตารางท่ี 16 ตนทุนการผลิตพริกใหญจากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้น

เฉลี่ย 

25.00 70,741.09 200,150.43 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.04 7,603.30 22,054.31 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.44 1,124.33 3,264.18 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.5 1,274.82 3,708.80 

          คาอุปกรณ 0.86 2,245.59 6,312.07 

          คาแรงงาน 0.6 1,493.46 4,450.51 

          อ่ืนๆ 0.64 1,465.10 4,318.75 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.41 6,109.58 17,278.24 

          คาปุย 0.94 2,404.50 6,923.59 

          คาแรงงาน 0.81 2,075.19 5,637.46 

          อ่ืนๆ 0.66 1,629.89 4,717.19 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 3,114.57 9,351.56 

          คาแรงงาน 0.86 2,368.83 6,686.67 

          อ่ืนๆ 0.34 745.74 2,664.89 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวม

ท้ังส้ินเฉล่ีย 

18.35 53,913.64 151,466.32 
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ตารางท่ี 17 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร จากราคาขายเฉลี่ย 19.75 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.75 57,814.74 134,298.30 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.88 7,457.98 17,517.01 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.43 1,104.91 2,583.54 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.49 1,266.77 3,001.58 

          คาอุปกรณ 0.84 2,272.45 5,235.25 

          คาแรงงาน 0.57 1,462.46 3,463.30 

          อ่ืนๆ 0.55 1,351.39 3,233.33 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.39 6,241.58 14,583.88 

          คาปุย 0.92 2,407.37 5,697.08 

          คาแรงงาน 0.82 2,185.44 5,052.42 

          อ่ืนๆ 0.65 1,648.77 3,834.38 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.17 3,361.28 6,556.54 

          คาแรงงาน 0.86 2,457.44 5,652.69 

          อ่ืนๆ 0.31 903.85 903.85 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 

13.31 40,753.90 95,640.87 
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ตารางท่ี 18 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร จากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย      10.00  29,273.29 67,999.14 

หักตนทุน     

     ตนทุนดานการปลูกพริก       2.88  7,457.98 17,517.01 

          คาเมล็ดพันธพริก        0.43  1,104.91 2,583.54 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี        0.49  1,266.77 3,001.58 

          คาอุปกรณ        0.84  2,272.45 5,235.25 

          คาแรงงาน        0.57  1,462.46 3,463.30 

          อ่ืนๆ        0.55  1,351.39 3,233.33 

     ตนทุนดานการดูแลพริก        2.39  6,241.58 14,583.88 

          คาปุย        0.92  2,407.37 5,697.08 

          คาแรงงาน        0.82  2,185.44 5,052.42 

          อ่ืนๆ        0.65  1,648.77 3,834.38 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว        1.17  3,361.28 6,556.54 

          คาแรงงาน        0.86  2,457.44 5,652.69 

          อ่ืนๆ        0.31  903.85 903.85 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 
       3.56  12,212.45 

29,341.71 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

63 

 

ตารางท่ี 19 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร จากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย      25.00  73,183.22 169,997.85 

หักตนทุน     

     ตนทุนดานการปลูกพริก       2.88  7,457.98 17,517.01 

          คาเมล็ดพันธพริก        0.43  1,104.91 2,583.54 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี        0.49  1,266.77 3,001.58 

          คาอุปกรณ        0.84  2,272.45 5,235.25 

          คาแรงงาน        0.57  1,462.46 3,463.30 

          อ่ืนๆ        0.55  1,351.39 3,233.33 

     ตนทุนดานการดูแลพริก        2.39  6,241.58 14,583.88 

          คาปุย        0.92  2,407.37 5,697.08 

          คาแรงงาน        0.82  2,185.44 5,052.42 

          อ่ืนๆ        0.65  1,648.77 3,834.38 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว        1.17  3,361.28 6,556.54 

          คาแรงงาน        0.86  2,457.44 5,652.69 

          อ่ืนๆ        0.31  903.85 903.85 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 
     18.56  56,122.38 131,340.42 
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ตารางท่ี 20 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร จากราคาขายเฉลี่ย 19.75 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.75 49,078.44 215,633.94 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.79 8,198.86 35,236.34 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.50 1,193.04 5,196.20 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.53 1,222.78 5,245.57 

          คาอุปกรณ 0.99 2,155.06 9,292.41 

          คาแรงงาน 0.71 1,564.56 6,992.41 

          อ่ืนๆ 1.07 2,063.41 8,509.76 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.56 5,547.45 23,836.15 

          คาปุย 1.03 2,346.84 10,043.04 

          คาแรงงาน 0.80 1,606.94 6,765.27 

          อ่ืนๆ 0.72 1,593.67 7,027.84 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 2,515.06 10,886.84 

          คาแรงงาน 0.77 1,805.06 8,046.84 

          อ่ืนๆ 0.43 710.00 2,840.00 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 
12.72 34,109.26 145,674.61 
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ตารางท่ี 21 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร จากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 10.00 24,849.84 109,181.74 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.79 8,198.86 35,236.34 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.50 1,193.04 5,196.20 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.53 1,222.78 5,245.57 

          คาอุปกรณ 0.99 2,155.06 9,292.41 

          คาแรงงาน 0.71 1,564.56 6,992.41 

          อ่ืนๆ 1.07 2,063.41 8,509.76 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.56 5,547.45 23,836.15 

          คาปุย 1.03 2,346.84 10,043.04 

          คาแรงงาน 0.80 1,606.94 6,765.27 

          อ่ืนๆ 0.72 1,593.67 7,027.84 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 2,515.06 10,886.84 

          คาแรงงาน 0.77 1,805.06 8,046.84 

          อ่ืนๆ 0.43 710.00 2,840.00 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 

2.45 34,109.26 39,222.41 
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ตารางท่ี 22 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร จากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 25.00 62,124.61 272,954.35 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.79 8,198.86 35,236.34 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.50 1,193.04 5,196.20 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.53 1,222.78 5,245.57 

          คาอุปกรณ 0.99 2,155.06 9,292.41 

          คาแรงงาน 0.71 1,564.56 6,992.41 

          อ่ืนๆ 1.07 2,063.41 8,509.76 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.56 5,547.45 23,836.15 

          คาปุย 1.03 2,346.84 10,043.04 

          คาแรงงาน 0.80 1,606.94 6,765.27 

          อ่ืนๆ 0.72 1,593.67 7,027.84 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 2,515.06 10,886.84 

          คาแรงงาน 0.77 1,805.06 8,046.84 

          อ่ืนๆ 0.43 710.00 2,840.00 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 
17.45 34,109.26 202,995.02 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

67 

 

ตารางท่ี 23 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไรจากราคาขายเฉลี่ย 19.75 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.75 49,375.00 364,161.94 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.85 7,125.00 45,675.00 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.47 1,175.00 7,725.00 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.70 1,750.00 11,000.00 

          คาอุปกรณ 0.86 2,150.00 13,800.00 

          คาแรงงาน 0.70 1,750.00 11,050.00 

          อ่ืนๆ 0.12 300.00 2,100.00 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.47 6,165.00 39,405.00 

          คาปุย 1.07 2,665.00 17,005.00 

          คาแรงงาน 0.82 2,050.00 12,750.00 

          อ่ืนๆ 0.58 1,450.00 9,650.00 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.68 4,200.00 26,400.00 

          คาแรงงาน 1.42 3,550.00 22,350.00 

          อ่ืนๆ 0.26 650.00 4,050.00 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 
12.75 31,885.00 252,681.94 
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ตารางท่ี 24 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไรจากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 10.00 25,000.00 184,385.79 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.85 7,125.00 45,675.00 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.47 1,175.00 7,725.00 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.70 1,750.00 11,000.00 

          คาอุปกรณ 0.86 2,150.00 13,800.00 

          คาแรงงาน 0.70 1,750.00 11,050.00 

          อ่ืนๆ 0.12 300.00 2,100.00 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.47 6,165.00 39,405.00 

          คาปุย 1.07 2,665.00 17,005.00 

          คาแรงงาน 0.82 2,050.00 12,750.00 

          อ่ืนๆ 0.58 1,450.00 9,650.00 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.68 4,200.00 26,400.00 

          คาแรงงาน 1.42 3,550.00 22,350.00 

          อ่ืนๆ 0.26 650.00 4,050.00 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 
3.00 31,885.00 72,905.79 
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ตารางท่ี 25 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไรจากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 25.00 62,500.00 460,964.48 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.85 7,125.00 45,675.00 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.47 1,175.00 7,725.00 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.70 1,750.00 11,000.00 

          คาอุปกรณ 0.86 2,150.00 13,800.00 

          คาแรงงาน 0.70 1,750.00 11,050.00 

          อ่ืนๆ 0.12 300.00 2,100.00 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.47 6,165.00 39,405.00 

          คาปุย 1.07 2,665.00 17,005.00 

          คาแรงงาน 0.82 2,050.00 12,750.00 

          อ่ืนๆ 0.58 1,450.00 9,650.00 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.68 4,200.00 26,400.00 

          คาแรงงาน 1.42 3,550.00 22,350.00 

          อ่ืนๆ 0.26 650.00 4,050.00 

กําไรสุทธิจากการขายพริกรวมท้ังส้ิน

เฉล่ีย 

18.00 45,010.00 343,214.48 
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ตารางท่ี 26 ปญหาท่ีเกษตรกรพบจากการปลูกพริกใหญ 

ปญหา จํานวน รอยละ 

1. โรคเหี่ยว 180 16.11 

2. โรครากเนา 156 13.97 

3. แมลงรบกวน 120 10.74 

4. โรคเชื้อรา 97 8.68 

5. โรคโคนเนา 96 8.59 

6. โรคผลเนา 85 7.61 

7. โรคแอนแทร็ก 85 7.61 

8. โรคใบรวง ใบหลน 50 4.48 

9. ขาดแคลนน้ํา 43 3.85 

10. โรคกุงแหง 34 3.04 

11. ผลผลิตไมแนนอน 21 1.88 

12. ยาฆาแมงมีราคาแพง 21 1.88 

13. โรคพริกงอ 14 1.25 

14. โรคยืนตนตาย 13 1.16 

15. พริกเปนจุด 6 0.54 

16. พริกเปนโรค 6 0.54 

รวม 1,027 100.00 

 

 จากตารางท่ี 27 ปญหาท่ีเกษตรพบจากการปลูกพริกใหญมากท่ีสุดคือ พริกเปนโรคเหี่ยว มาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 16.11 รองลงมาคือโรครากเนา และแมลงรบกวน คิดเปนรอยละ 13.97 และ 10.74 

สวนโรคเชื้อราโรคโคนเนาโรคผลเนาโรคแอนแทร็กโรคใบรวง ใบหลนขาดแคลนน้ําโรคกุงแหงผลผลิตไม

แนนอนยาฆาแมลงมีราคาแพงโรคพริกงอโรคยืนตนตายพริกเปนจุด และโรครากเนามีสัดสวนไมเกินรอย

ละ 10 ตามลําดับ 
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ภาพท่ี2 คณะวิจัยกับเกษตรอําเภอหนองมวงไข  และเกษตรกร จังหวัดแพร 

 
 

ภาพท่ี 3 เกษตรกรและหัวหนากลุมสงเสริมการผลิตจังหวัดลําพูน 
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ภาพท่ี4 คณะวิจัย เกษตรกร และเกษตรอําเภอ จังหวัดหนองคาย 

 
 

ภาพท่ี5 คณะวิจัยและเกษตรกร จังหวัดลําปาง 

 

 

 

 

  



 

73 

 

วิธีการเพาะปลูกพริกใหญของเกษตรกรท่ีไดจากการประชุมกลุมยอย 

 ผลการศึกษาท่ีไดจากการศึกษาการประชุมกลุมยอย (Focus Group) เกษตรกรท่ีปลูกพริกใหญ

เก่ียวกับวิธีการปลูกสรุปผลไดดังนี้  

ข้ันตอนท่ี 1 เตรียมเมล็ด      นําเมล็ดพริกมาทําการแชน้ํา 1 คืน นําออกมาใสผาคลุมเพ่ือใหเมล็ดงอก

เปนเวลา 3 วัน และนํามาหยอดในถาดหลุมสําหรับการเพาะปลูกเปนเวลา 

1 สัปดาห 

ข้ันตอนท่ี 2 เตรียมพ้ืนท่ี       โดยการไถพรวนดินท้ิงไวเปนเวลา 4 – 5 วัน จากนั้นทําการไถพรวนดินอีก

รอบเพ่ือใหดินละเอียดและท้ิงไวเปนเวลา 2 วันหลังจากนั้นทําการไถยก

รองและข้ึนแปลงเพ่ือปองกันน้ําทวมขัง และขุดหลุมเพ่ือหยอดปุยรองพ้ืนท่ี

กนหลุม เสร็จแลวคลุมผายางแปลงปลูกเพ่ือปองกันการระเหยของน้ําและ

การข้ึนของวัชพืช 

ข้ันตอนท่ี 3 การปลูก           นําตนกลาท่ีเพาะไวมาปลูกในหลุมท่ีเตรียมไว โดยทําการใหน้ําเพียง 1 ครั้ง

ตอ 1 สัปดาห แตหากอากาศแหงใหเพ่ิมน้ําตามความเหมาะสม  

ข้ันตอนท่ี 4 การดูแล           ใหน้ําอยางสมํ่าเสมอและทําการพนยาฆาศัตรูพืชทุกสัปดาห  

ข้ันตอนท่ี 5 การเก็บผลผลิต  ตองเก็บหลังจากพนยาฆาศัตรูพืช 1 สัปดาห จึงปลอดภัยไมมีปญหากับ

โรงงาน   และเก็บเก่ียวไดทุกสัปดาหหลังจากครบ 2 เดือน 
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ภาพท่ี6 แปลงปลูกพริกของเกษตรกร 

 

 
 

ภาพท่ี 7 สํารวจการเพาะปลูกพริกจากเกษตรกร 
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ภาพท่ี 8 แปลงพริกท่ีกําลังออกดอก 

 

 
 

ภาพท่ี 9 พริกใหญท่ีใกลจะเก็บไปขายได 
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สวนท่ี 2ผลการสํารวจพอคาคนกลาง 

ตารางท่ี 27 พอคาคนกลางจําแนกตาม เพศท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

เพศ จํานวน รอยละ 

1. เพศชาย 70 52.60 

2. เพศหญิง 63 47.40 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 27 กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้เปนเพศชาย 

มากกวา เพศหญิง คิดเปนรอยละ 52.60 และ 47.40 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 28 พอคาคนกลางจําแนกตาม อายุท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

อายุ จํานวน รอยละ 

1. อายุไมเกิน 40 ป 40 30.08 

2. อายุระหวาง 41 – 45 ป 30 22.56 

3. อายุระหวาง 46 – 50 ป 11 8.27 

4. อายุมากกวา 50 ป 52 39.10 

รวม 133 100.00 

อายุนอยสุด 36 

อายุมากสุด 68 

อายุเฉลี่ย 47.32 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 9.73 

 

 จากตารางท่ี 28 พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญมีอายุเฉลี่ย 48 ป อายุนอยสุด 36 ป และอายุ

มากสุด 68 ปพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญสวนใหญอายุมากกวา 50 ป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 39.10 

รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป และอายุระหวาง 41 – 45 ป คิดเปนรอยละ 30.08 และ 22.56 ตามลําดับ 

สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 46 – 50 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 8.27 
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ตารางท่ี 29 พอคาคนกลางจําแนกตาม อายุงานท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

อายุงาน จํานวน รอยละ 

1. อายุงานไมเกิน 10 ป 50 37.60 

2. อายุงานระหวาง 11 – 20 ป 62 46.60 

3. อายุงานมากกวา 20 ปข้ึนไป 21 15.80 

รวม 133 100.00 

อายุงานนอยสุด 2 

อายุงานมากสุด 42 

อายุงานเฉลี่ย 15.53 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 10.46 

 

 จากตารางท่ี 29 พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญมีอายุงานเฉลี่ย 16 ป อายุงานนอยสุด 2 ป และ

อายุงานมากสุด 42 ปพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญสวนใหญอายุงานระหวาง 11 – 20 ป มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 46.60 รองลงมาคืออายุไมเกิน 10 ป คิดเปนรอยละ 37.60 สวนผูท่ีมีอายุงานมากกวา 20 ป

ข้ึนไป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.80 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 30 สายพันธท่ีพอคาคนกลางนิยมรับซ้ือพริกใหญ 

สายพันธท่ีเปนท่ีนิยม จํานวน รอยละ 

1. พันธแมปง 93 25.91 

2. พันธเวียงสา 83 23.12 

3. พันธหยกสยาม 73 20.33 

4. พันธสันกําแพง 50 13.93 

5. พันธซีอาน 17 4.74 

6. พันธหยกขาว 15 4.18 

7. พันธพ้ืนเมือง 11 3.06 

8. พันธกังสดาล 10 2.79 

9. พันธเขียวมณี 7 1.95 

รวม 359 100.00 

 

 จากตารางท่ี 30 กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้รับซ้ือพริกใหญ

พันธแมปงมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 25.91 รองลงมาคือสายพันธเวียงสา พันธหยกสยาม และพันธสัน
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กําแพง คิดเปนรอยละ 23.12, 20.33 และ 13.93 ตามลําดับ สวนพันธซีอาน พันธหยกขาว พันธพ้ืนเมือง 

พันธกังสดาล และพันธเขียวมณี มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 31 โรงงานท่ีพอคาคนกลางท่ีนิยมสงพริก 

โรงงานท่ีนิยมสงพริก จํานวน รอยละ 

1. โรงงานทําซอสพริก 133 48.01 

2. โรงงานทําน้ําจิ้มไก 72 25.99 

3. โรงงานทําเครื่องแกง 30 10.83 

ภ. โรงงานทําพริกบด 21 7.58 

5. โรงงานทําน้ําจิ้มสุก้ี 11 3.97 

6. สงตลาด 10 3.61 

รวม 277 100.00 

 

 จากตารางท่ี 31กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริก คิดเปนรอยละ 

48.01 รองลงมาคือโรงงานทําน้ําจิ้มไก และโรงงานทําเครื่องแกง คิดเปนรอยละ 25.99 และ 10.83 

ตามลําดับ สวนโรงงานทําพริกบด โรงงานทําน้ําจิ้มสุก้ี และสงตลาด มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 10 

ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 32 สวนตางราคาท่ีสงโรงงานท่ีพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

สวนตางราคาท่ีสงโรงงาน จํานวน รอยละ 

1. ราคา 2 บาท 82 61.70 

2. ราคา 3 บาท 51 38.30 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 32 กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีสวนตาง

ราคาท่ีสงโรงงานราคา 2 บาท มากกวา ราคา 3 บาท คิดเปนรอยละ 61.70 และ 38.30 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 33 ประเภทคาใชจายในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

ประเภทคาใชจายในการรับซ้ือ จํานวน รอยละ 

1. คาอุปกรณ 133 38.44 

2. คาแรง 133 38.44 

3. คาขนสง 80 23.12 

รวม 346 100.00 

 

 จากตารางท่ี 33 กลุมพอคาคนกลางมีประเภทคาใชจายในการรับซ้ือเปนคาอุปกรณและ

คาแรงงานมากท่ีสุดในสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 38.44 สวนคาขนสงมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 

23.12 

 

ตารางท่ี 34 เกณฑในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

เกณฑในการรับซ้ือ จํานวน รอยละ 

1. สี 102 30.27 

2. ความเผ็ด 81 24.04 

3. ขนาด 72 21.36 

4. เด็ดข้ัว 42 12.46 

5. ไมมีสารปนเปอน 13 3.86 

6. พริกไมเปนโรค 11 3.26 

7. กลิ่น 9 2.67 

8. เกษตรตองคัดผลิตภัณฑเบื้องตน 7 2.08 

รวม 337 100.00 

 

 จากตารางท่ี 34 กลุมพอคาคนกลางมีเกณฑในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี คิดเปนรอยละ 30.27 

รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว คิดเปนรอยละ 24.04, 21.36 และ 12.46 ตามลําดับ สวนไม

มีสารปนเปอน พริกไมเปนโรค กลิ่น และมีการคัดผลิตภัณฑเบื้องตน มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 4 
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ตารางท่ี 35 ความตองการพริกท่ีปลูกจากเกษตรกรของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

ความตองการพริกท่ีปลูกจากเกษตรกร จํานวน รอยละ 

1. พริกมีคุณภาพ 81 60.90 

2. พริกท่ีมีขนาดใหญ 42 31.58 

3. ปลูกพริกตรงกับความตองการของตลาด 10 7.52 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 35กลุมพอคาคนกลางตองการพริกท่ีมีคุณภาพจากเกษตรกรมากท่ีสุด คิดเปนรอย

ละ 60.90 รองลงมาคือพริกท่ีมีขนาดใหญ คิดเปนรอยละ 31.58 สวนปลูกพริกตรงกับความตองการของ

ตลาดมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 7.52 

 

ตารางท่ี 36 ความตองการความชวยเหลือจากภาครัฐของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

ความตองการความชวยเหลือจากภาครัฐ จํานวน รอยละ 

1. การใหคําปรึกษาแกเกษตรกร 40 30.08 

2. ภาครัฐชวยหาตลาดผลิตภัณฑพริกในตางประเทศให 33 24.81 

3. การจัดการรวมกลุมเกษตรกร 20 15.04 

4. เผยแพรการปลูกพริกใหคนรุนหลัง 14 10.53 

5. การทําชลประทาน 10 7.52 

6. วิจัยศึกษาสายพันธท่ีทนโรค 9 6.77 

7. ปลูกฝงจิตสํานึกใหแกเกษตรกรเปนคนซ่ือตรง 7 5.26 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 36 กลุมพอคาคนกลางตองการใหภาครัฐใหคําปรึกษาแกเกษตรกร มากท่ีสุด คิดเปน

รอยละ 30.08 รองลงมาคือภาครัฐชวยหาตลาดผลิตภัณฑพริกในตางประเทศให การจัดการรวมกลุม

เกษตรกร และการเผยแพรการปลูกพริกใหคนรุนหลัง คิดเปนรอยละ 24.81, 15.04 และ 10.53 สวนการ

ทําชลประทาน การวิจัยศึกษาสายพันธท่ีทนโรค และปลูกฝงจิตสํานึกใหแกเกษตรกรเปนคนซ่ือตรง มี

สัดสวนไมถึงรอยละ 10 
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ตารางท่ี 37 ปญหาและอุปสรรคของพอคาคนกลางในการรับซ้ือพริกใหญ 

ปญหาและอุปสรรค จํานวน รอยละ 

1. ผลผลิตไมแนนอน 63 47.37 

2. เกษตรกรไมซ่ือตรง 22 16.54 

3. ไมมีเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน 20 15.04 

4. ราคาไมแนนอน 18 13.53 

5. ไมมีผูสืบทอด  10 7.52 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 37 กลุมพอคาคนกลางพบปญหาและอุปสรรคในเรื่องผลผลิตไมแนนอนมากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 43.37 รองลงมาคือ เกษตรกรไมซ่ือตรง ไมมีเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน และ

ราคาไมแนนอน คิดเปนรอยละ 16.54,15.04 และ 13.53 ตามลําดับ สวนเรื่องไมมีผูสืบทอดมีสัดสวนนอย

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 7.52 

 

 
 

ภาพท่ี 10 คณะผูวิจัยพบพอคาคนกลางท่ีจังหวัดเชียงใหม 

  



 

82 

 

 
 

ภาพท่ี 11 คณะผูวิจัยพบพอคาคนกลางท่ีจังหวัดลําปาง 

 

 
 

ภาพท่ี 12 คณะผูวิจัยพบพอคาคนกลางท่ีจังหวัดลําปาง 
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ภาพท่ี 13 พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริก 

 

สวนท่ี 3ผลการสํารวจผูประกอบการโรงงาน 

ตารางท่ี 38 ผลิตภัณฑท่ีโรงงานท่ีนําพริกใหญไปใชเปนวัตถุดิบ 

ผลิตภัณฑจากพริกใหญ 
จํานวน 

โรงงาน 

รอยละ/      

จํานวนโรงงาน 

1. ซอสพริก น้ําจิ้มไก และน้ําจิ้มสุก้ี 5 23.81 

2. ซอสพริก และน้ําจิ้มไก 4 19.05 

3. พริกบด 4 19.05 

4. พริกอบแหง 2 9.52 

5. ซอสพริก 2 9.52 

6. ซอสพริก น้ําจิ้มไก และเครื่องแกงสําเร็จรูป 2 9.52 

7. ซอสพริก น้ําจิ้มไก น้ําจิ้มท่ัวไป และเครื่องแกง

สําเร็จรูป 

2 9.52 

รวม 21 100.00 

 

 จากตารางท่ี 38 โรงงานรับซ้ือพริกใหญเปนโรงงานท่ีซอสพริก น้ําจิ้มไก และน้ําจิ้มสุก้ี มากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 23.81 รองลงมาคือโรงงานท่ีทําซอสพริก และน้ําจิ้มไก และโรงงานท่ีทําพริกบด ในสัดสวน

เทากัน คิดเปนรอยละ 19.05 สวนโรงงานท่ีทําพริกอบแหง โรงงานทําซอสพริก โรงงานท่ีซอสพริก น้ําจิ้ม
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ไก และเครื่องแกงสําเร็จรูป และโรงงานท่ีทําซอสพริก น้ําจิ้มไก น้ําจิ้มท่ัวไป และเครื่องแกงสําเร็จรูปมี

สัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 9.52 

 

ตารางท่ี 39 ตลาดท่ีโรงงานของไทยสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ 

ตลาดท่ีสงออก จํานวน รอยละ 

1. กลุมประเทศอาเซียน 18 85.71 

2. จีน 7 33.33 

3. ยุโรป 6 28.57 

4. ญี่ปุน 5 23.81 

5. อเมริกา 4 19.05 

6. ออสเตรเลีย 4 19.05 

7. เนเธอรแลนด 3 14.29 

8. นิวซีแลนด 2 9.52 

9. อินเดีย 2 9.52 

 

 จากตารางท่ี 39ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญคือกลุมประเทศอาเซียนมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 85.71 รองลงมาคือจีน ยุโรป และญี่ปุน คิดเปนรอยละ 33.33, 28.57 และ 23.81 

สวน อเมริกา ออสเตรเลีย และเนเธอรแลนดมีสัดสวนใกลเคียงกันคิดเปนรอยละ 19.05 ,19.05 และ 

14.29  ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ ไปยังนิวซีแลนดและอินเดีย มีสัดสวนไมถึงรอยละ 10 

ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 40 สายพันธของพริกใหญท่ีโรงงานนิยมนํามาใชในผลิต 

สายพันธของพริกช้ีฟาใหญ จํานวน รอยละ 

1. พันธแมปง 14 66.67 

2. พันธเวียงสา 12 57.14 

3. พันธหยกสยาม 11 52.38 

4. พันธสันกําแพง 9 42.86 

5. พันธหยกขาว 6 28.57 

6. พันธซีอาน 4 19.05 

8. พันธกังสดาล 3 14.29 

7. พันธซุปเปอรฮอต 3 14.29 

9. พันธเขียวมณี 2 9.52 

 

 จากตารางท่ี 40 โรงงานรับซ้ือพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 66.67 รองลงมาคือ

พันธเวียงสา พันธหยกสยาม พันธสันกําแพง คิดเปนรอยละ 57.14 52.38 และ 42.86 ตามลําดับ สวน

พันธหยกขาว พันธซีอาน พันธกังสดาล พันธซุปเปอรฮอต มีสัดสวนใกลเคียงกันคิดเปนรอยละ 

19.05,14.29 และ 14.29 ตามลําดับ โดยท่ีพันธเขียวมณี มีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 9.52 

 

ตารางท่ี 41 เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. สี – ตองสีแดง 21 100.00 

2. รส – ไมเผ็ด 21 100.00 

3. เด็ดข้ัวเรียบรอย 21 100.00 

4. เนื้อเยอะ 19 90.48 

5. เมล็ดนอย 17 80.95 

6. ไมฉํ่าน้ํา 16 76.19 

7. ไมเปนโรค 15 71.43 

8. ปลอดภัยจากสารปนเปอน 12 57.14 

 

 จากตารางท่ี 41 เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญคือตองสีแดง รสไมเผ็ด และเด็ดข้ัวเรียบรอย มาก

ท่ีสุด ในสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 100.00 รองลงมาคือ เนื้อเยอะ เมล็ดนอย ไมฉํ่าน้ํา ไมเปนโรค คิด
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เปนรอยละ 90.48, 80.95, 76.19 และ 71.43 สวนปลอดภัยจากสารปนเปอน มีสัดสวนนอยสุด คิดเปน

รอยละ 57.14 

 

ตารางท่ี 42 ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. 1 – 3 ตันตอครั้ง 16 76.19 

2. มากกวา 3 ตันตอครั้ง 5 23.81 

รวม 21 100.00 

 

 จากตารางท่ี 42ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญตอครั้ง 1-3 ตัน มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 76.19 

รองลงมาคือมากกวา 3 ตันตอครั้ง คิดเปนรอยละ 23.81 

 

 
 

ภาพท่ี 14 คณะผูวิจัยเขาพบผูประกอบการบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
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ภาพท่ี 15 คณะผูวิจัยเขาพบผูประกอบการบริษัท ศรีเชียงใหมอุตสาหกรรม จํากัด 

 

 
 

ภาพท่ี 16 ผลิตภัณฑท่ีไดจากพริกของบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
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ภาพท่ี 17 ผลิตภัณฑท่ีไดจากพริก 

 

 
 

ภาพท่ี 18 คณะผูวิจัยเขาพบผูประกอบการบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
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ภาพท่ี 19 คณะผูวิจัยเยี่ยมชมผลิตภัณฑท่ีไดจากพริกของบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 

 

สวนท่ี 4การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย

และการทดสอบตลาดใหชิมสินคา 

ตารางท่ี 43 เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

เพศ จํานวน รอยละ 

1. เพศชาย 85 43.59 

2. เพศหญิง 110 56.41 

รวม 195 100.00 

 

 จากตารางท่ี 43 กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิด

เปนรอยละ 56.41 และ 43.59 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 44 ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

1. ผูบริโภค 171 87.70 

2. ผูจัดจําหนาย 24 12.30 

รวม 195 100.00 

 

 จากตารางท่ี 44 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปนผูบริโภคมากกวาผูจัดจําหนาย คิดเปน

รอยละ 87.70 และ 12.30 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 45 อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

อายุ จํานวน รอยละ 

1. อายุไมเกิน 40 ป 78 40.00 

2. อายุระหวาง 41 – 45 ป 12 6.15 

3. อายุระหวาง 46 – 50 ป 68 34.87 

4. อายุมากกวา 50 ป 37 18.97 

รวม 195 100.00 

อายุนอยสุด 18 

อายุมากสุด 75 

อายุเฉลี่ย 43.75 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 9.85 

 

 จากตารางท่ี 45 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และ

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

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 40.00 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 

50 ป คิดเปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 
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ตารางท่ี 46 เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

เมืองท่ีอยูอาศัย จํานวน รอยละ 

1. Jakarta 186 95.38 

2. Padang 3 1.54 

3. Sumatra 3 1.54 

4. Australia (ชาวอินโดนี เซียท่ีไปเปดรานคา ท่ี 

Australia) 

3 1.54 

รวม 195 100.00 

 

 จากตารางท่ี 46 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียอาศัยอยูในเมือง Jakarta มากท่ีสุด คิดเปน

รอยละ 95.38 สวน Padang, Sumatra และ Australia มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 

 

ตารางท่ี 47 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย รูจักและสนใจ Sambalในภาพรวม 

 จํานวน รอยละ 

1. รูจัก 195 100 

2. สนใจ 195 100 

 

จากตารางท่ี 47ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย รูจักและสนใจ Sambalในภาพรวมทุกคน 

จึงเดินเขามาชิม 
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ตารางท่ี 48 เกณฑในการประเมินท่ีใชเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียใน

ภาพรวม 

เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

1. รสชาติ 170 63.43 

2. ความเผ็ด 42 15.67 

3. ราคา 38 14.18 

4. กลิ่น 12 4.48 

5. สี 3 1.12 

6. เนื้อผลิตภัณฑ 3 1.12 

รวม 268 100.00 

 

 จากตารางท่ี 48ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติ

มากท่ีสุด 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 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 49 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ความชอบในผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ 

ROA 

ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG 

ผลิตภัณฑ 

BALADO 

ผลิตภัณฑ 

PADANG 

1. รสชาติ คาเฉลี่ย 4.14 3.76 3.03 3.69 

S.D 1.04 1.04 1.00 1.26 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับปานกลาง ระดับสูง 

2. เนื้อ

ผลิตภัณฑ 

คาเฉลี่ย 3.71 3.74 3.41 3.46 

S.D 0.86 0.78 0.78 0.89 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง 

3. กลิ่น คาเฉลี่ย 3.97 3.62 3.27 3.41 

S.D 0.87 0.95 0.95 1.11 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับปานกลาง ระดับสูง 

4. สี คาเฉลี่ย 3.89 3.75 3.47 3.41 

S.D 0.90 0.81 0.85 1.14 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง 

จากตารางท่ี 49 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละดาน พบวา 
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รสชาติ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.14) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.76) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.69) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.03) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.74) ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.71) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.46) และผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

กลิ่น ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.97) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.62) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.27) มี

ความชอบอยูในระดับปานกลาง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา18เฉลี่ย = 3.89) ผลิตภัณฑ ROA(คา18เฉลี่ย = 3.75) ผลิตภัณฑ BALADO 

(คา18เฉลี่ย = 3.47) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 50 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ความชอบในผลิตภัณฑ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน 

ความหมาย

( ชอบ ) 

ผลิตภัณฑ ROA 

1. รสชาติ 4.14 1.04 ระดับสูง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.71 0.86 ระดับสูง 

3. กลิ่น 3.97 0.87 ระดับสูง 

4. สี 3.89 0.90 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

1. รสชาติ 3.76 1.04 ระดับสูง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.74 0.78 ระดับสูง 

3. กลิ่น 3.62 0.95 ระดับสูง 

4. สี 3.75 0.81 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ BALADO 

1. รสชาติ 3.03 1.00 ระดับปานกลาง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.41 0.78 ระดับสูง 

3. กลิ่น 3.27 0.95 ระดับปานกลาง 

4. สี 3.47 0.85 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ PADANG 

1. รสชาติ 3.69 1.26 ระดับสูง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.46 0.89 ระดับสูง 

3. กลิ่น 3.41 1.11 ระดับสูง 

4. สี 3.41 1.14 ระดับสูง 

  

จากตารางท่ี 50 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบในผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้ 

 ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 4.14) 

กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.97) สี  (คาเฉลี่ย = 3.89) และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.71) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.76) สี (คาเฉลี่ย = 3.75) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.74) และกลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.62) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีความชอบอยูในระดับสูงและปานกลางในสัดสวนเทากัน โดยความชอบ

อยูในระดับสูง คือ สี (คาเฉลี่ย = 3.47) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.41) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.27) และ

รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.03) ตามลําดับ 
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ผลิตภัณฑ PADANG มีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.69) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.46) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.41) และสี(คาเฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 51 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

การยอมรับผลิตภัณฑ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบน

มาตรฐาน 

ความหมาย 

(การยอมรับ) 

ผลิตภัณฑ ROA 

ระดับการยอมรับ 3.89 0.92 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

ระดับการยอมรับ 3.68 0.88 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ BALADO 

ระดับการยอมรับ 3.27 0.87 ระดับปานกลาง 

ผลิตภัณฑ PADANG 

ระดับการยอมรับ 3.46 1.15 ระดับสูง 

 

 จากตารางท่ี 51 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับทุกผลิตภัณฑในลําดับไม

เทากัน  ใหการยอมรับผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ 

PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด 

 

ชวงคาเฉล่ีย ความหมาย 

1.00 – 1.80 ยอมรับระดับต่ํามาก 

1.81 – 2.60 ยอมรับระดับต่ํา 

2.61 – 3.40 ยอมรับระดับปานกลาง 

3.41 – 4.20 ยอมรับระดับสูง 

4.21 – 5.00 ยอมรับระดับสูงมาก 
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ตารางท่ี 52 ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือตอขวดในภาพรวม 

ราคาท่ีสนใจซ้ือ จํานวน รอยละ 

1. ไมเกิน 10,000 รูเปยห (30 บาท) 6 3.08 

2. ระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห(30-45 บาท) 98 50.26 

3. ระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห(>45-75 บาท) 44 22.56 

4. มากกวา 25,000 รูเปยห (>75 บาท) 47 24.10 

รวม 195 100.00 

ราคาต่ําสุด 10,000.00 รูเปยห(30 บาท) 

ราคาสูงสุด 37,000.00 รูเปยห(111 บาท) 

ราคาเฉลี่ย 18,902.56 รูเปยห (56.70 

บาท) 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5,794.21 รูเปยห (30บาท) 

อัตราแลกเปล่ียนโดยประมาณ : 1,000 รูเปยห= 3 บาท 

 

 จากตารางท่ี 52 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 18,903              รู

เปยห ราคาต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 10,000 รูเปยห ราคาสูงสุดท่ีสนใจซ้ือ 37,000 รูเปยห ผูทดลองชิมผลิตภัณฑ

ชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 50.26 

รองลงมาคือราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 24.10 และราคาระหวาง 15,001 – 

25,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 24.10 สวนราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

3.08 
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ตารางท่ี 53 ขอเสนอแนะท่ีมีตอผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑ 

ขอเสนอแนะในแตละผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

ผลิตภัณฑ ROA 

1. มีน้ํามันมากเกินไป 21 38.89 

2. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 18 33.33 

3. มีรสชาติเค็มไป 6 11.11 

4. กลิ่นและรสชาติคลายปลา 6 11.11 

5. มีรสหวาน 3 5.56 

รวม 54 100.00 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG   

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 33 64.71 

2. มีรสหวานเล็กนอย 12 23.53 

3. มีรสชาติเค็มไป 5 9.80 

4. มีรสชาติเปรี้ยว 1 1.96 

รวม 51 100.00 

ผลิตภัณฑ BALADO 

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 20 33.33 

2. มีรสชาติเค็มไป 19 31.67 

3. มีน้ํามันมากเกินไป 12 20.00 

4. มีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศมากไป 9 15.00 

รวม 60 100.00 

ผลิตภัณฑ BALADO 

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 19 38.00 

2. มีรสชาติเค็มไป 10 20.00 

3. รสชาติไมเหมือนดั้งเดิม 9 18.00 

4. มีรสหวานเล็กนอย 6 12.00 

5. กลิ่นไมดี 6 12.00 

รวม 50 38.00 

 

จากตารางท่ี 53 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้ 
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 ผลิตภัณฑ ROAมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 38.89 รองลงมาคือควร

เพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 โดยผลิตภัณฑ ROA มีรสชาติเค็มเกินไป และกลิ่นและรสชาติ

คลายปลาในสัดสวนเทากันคิดเปนรอยละ 11.11 สวนรสชาติหวานมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 5.56 

ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 64.71 รองลงมาคือมีรส

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

ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือมีรส

เค็มไป คิดเปนรอยละ 31.67 สวนมีน้ํามันมากไป และมีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป 

มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 20.00 และ 15.00 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 38.00 รองลงมาคือมีรส

เค็มไป คิดเปนรอยละ 20.00 สวนรสชาติไมเหมือนดั้งเดิม มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวน

ใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 18.00 12.00 และ 12.00 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 54 เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

เพศ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1. เพศชาย 70 40.90 15 62.50 

2. เพศหญิง 101 59.10 9 37.50 

รวม 171 100.00 24 100.00 

 

 จากตารางท่ี 54 กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคเปนเพศหญิง มากกวา 

เพศชาย คิดเปนรอยละ 59.10 และ 40.90 ตามลําดับ สวนผูจัดจําหนาย  เปนเพศชายมากกวา เพศหญิง 

คิดเปนรอยละ 62.50 และ 37.50 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 55 อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

อายุ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1. อายุไมเกิน 40 ป 68 39.77 10 41.70 

2. อายุระหวาง 41 – 45 ป 12 7.02 0 0.00 

3. อายุระหวาง 46 – 50 ป 57 33.33 11 45.80 

4. อายุมากกวา 50 ป 34 19.88 3 12.50 

รวม 171 100.00 24 100.00 

อายุนอยสุด 18 35 

อายุมากสุด 75 55 

อายุเฉลี่ย 43.78 43.54 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 10.26 6.28 

 

 จากตารางท่ี 55 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอย

สุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ปสวนผูจัดจําหนายมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 35 ป และอายุมากสุด 

55 ป เม่ือจําแนกตามผูทดลองชิมพบวา 

 ผูบริโภค ผูบริโภคทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 39.77  

รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 33.33 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 19.88 

สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 7.02 

 ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุระหวาง 46 – 50 ป มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 45.80 รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 41.70 สวนผูท่ีมีอายุมากกวา 50 ป มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 12.50 
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ตารางท่ี 56 เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

เมืองท่ีอยูอาศัย 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1.Jakarta 165 96.49 21.00 87.50 

2. Sumatra 3 1.75 0.00 0.00 

3.  Padang 0 0.00 3.00 12.50 

4. Australia 3 1.75 0.00 0.00 

รวม 171 100.00 24.00 100.00 

 

จากตารางท่ี 56 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียไมวาจะเปนผูบริโภคหรือผูจัดจําหนายสวน

ใหญอาศัยอยูในเมือง Jakarta คิดเปนรอยละ 96.49 สําหรับผูบริโภค สวนผูจัดจําหนาย คิดเปนรอยละ 

87.50 สวนนอยอาศัยอยูใน Australia,Padang และ Sumatra ท้ังผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 ท้ังผูบริโภคและผูจัดจําหนายท่ีเขารวมงาน Thai Food Fair ในกรุงจาการตา รูจักผลิตภัณฑ 

SAMBAL ทุกคน สวนใหญใหความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ  

 

ตารางท่ี 57 เกณฑการประเมินในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1. รสชาติ 108 63.29 16 64.52 

2. ความเผ็ด 27 15.61 3 16.13 

3. ราคา 23 13.50 5 19.35 

4. กลิ่น 9 5.06 0 0.00 

5. สี 2 1.27 0 0.00 

6. เนื้อผลิตภัณฑ 2 1.27 0 0.00 

รวม 171 100.00 24 100.00 

 

 จากตารางท่ี 57 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ เม่ือ

จําแนกตามผูทดลองชิมผลิตภัณฑ 

ผูบริโภค ผูบริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.29 รองลงมาคือจาก

ระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.61 และ 13.50 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี และเนื้อ

ผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ5 ตามลําดับ 
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ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 64.52 

รองลงมาคือราคาและจากระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 19.35 และ 16.13 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 58ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูบริโภคชาวอินโดนีเซียเม่ือทดลองชิมผลิตภัณฑ 

ความชอบในผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ 

ROA 

ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG 

ผลิตภัณฑ 

BALADO 

ผลิตภัณฑ 

PADANG 

1. รสชาติ คาเฉลี่ย 4.11 3.72 3.06 3.68 

S.D 1.06 1.03 1.03 1.27 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ร ะ ดั บ ป า น

กลาง 

ระดับสูง 

2. เนื้อ

ผลิตภัณฑ 

คาเฉลี่ย 3.71 3.78 3.50 3.50 

S.D 0.85 0.75 0.74 0.89 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง 

3. กลิ่น คาเฉลี่ย 3.92 3.65 3.36 3.43 

S.D 0.87 0.91 0.96 1.14 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ร ะ ดั บ ป า น

กลาง 

ระดับสูง 

4. สี คาเฉลี่ย 3.85 3.78 3.57 3.44 

S.D 0.92 0.78 0.81 1.17 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง ระดับสูง 

 

จากตารางท่ี 58 ผูบริโภคผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละ

ดาน ดังนี้ 

รสชาติ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 4.11) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.72) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.68) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.06) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.78) ผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 3.71) 

ผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.50) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.50)  ตามลําดับ 

กลิ่น ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 3.92) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.65) 
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ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.43) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.36) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 3.85) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.78) ผลิตภัณฑ BALADO 

(คา18เฉลี่ย = 3.57) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.44) ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 59 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูจัดจําหนายชาวอินโดนีเซียเม่ือทดลองชิมผลิตภัณฑ 

ความชอบในผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ 

ROA 

ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG 

ผลิตภัณฑ 

BALADO 

ผลิตภัณฑ 

PADANG 

1. รสชาติ คาเฉลี่ย 4.37 4.04 2.79 3.75 

S.D 0.87 1.12 0.65 1.15 

ความหมาย ระดับสูงมาก ระดับสูง ระดับปานกลาง ระดับสูง 

2. เนื้อ

ผลิตภัณฑ 

คาเฉลี่ย 3.67 3.50 2.71 3.17 

S.D 0.96 0.93 0.69 0.81 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับปานกลาง ระดับปานกลาง 

3. กลิ่น คาเฉลี่ย 4.29 3.33 2.58 3.29 

S.D 0.75 1.12 0.50 0.85 

ความหมาย ระดับสูงมาก ระดับปานกลาง ระดับปานกลาง ระดับปานกลาง 

4. สี คาเฉลี่ย 4.17 3.54 2.75 3.17 

S.D 0.70 1.02 0.73 0.81 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับปานกลาง ระดับปานกลาง 

 

จากตารางท่ี59 ผูจัดจําหนายท่ีทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละ

ดาน ดังนี้ 

รสชาติ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงมากคือ

ผลิตภัณฑ ROA(คา1 8เฉลี่ย = 4.37)  ระดับสูงไดแก 1 8ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 404) ผลิตภัณฑ 

PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.75) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 2.79) มีความชอบใน

รสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงคือ

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.67) และผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 

3.50) สวนผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.17) และ1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 2.71) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 



 

103 

 

กล่ิน ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับปานกลางเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.33) ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 

3.29) และ18ผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.58) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.29) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับสูง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงคือผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.17) และผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.54) สวนผลิตภัณฑ 

PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.17) และ1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 2.75) มีความชอบในรสชาติอยูใน

ระดับปานกลาง 
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ตารางท่ี 60 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ความชอบใน

ผลิตภัณฑ 

ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

คาเฉล่ีย S.D ความหมาย

(ชอบ) 

คาเฉล่ีย S.D ความหมาย

(ชอบ) 

ผลิตภัณฑ ROA 

1. รสชาติ 4.11 1.06 ระดับสูง 4.37 0.87 ระดับสูงมาก 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.71 0.85 ระดับสูง 3.67 0.96 ระดับสูง 

3. กลิ่น 3.92 0.87 ระดับสูง 4.29 0.75 ระดับสูงมาก 

4. สี 3.85 0.92 ระดับสูง 4.17 0.70 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

1. รสชาติ 3.72 1.03 ระดับสูง 4.04 1.12 ระดับสูง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.78 0.75 ระดับสูง 3.50 0.93 ระดับสูง 

3. กลิ่น 3.65 0.91 ระดับสูง 3.33 1.12 ระดับปานกลาง 

4. สี 3.78 0.78 ระดับสูง 3.54 1.02 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ BALADO 

1. รสชาติ 3.06 1.03 ระดับปานกลาง 2.79 0.65 ระดับปานกลาง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.50 0.74 ระดับสูง 2.71 0.69 ระดับปานกลาง 

3. กลิ่น 3.36 0.96 ระดับปานกลาง 2.58 0.50 ระดับปานกลาง 

4. สี 3.57 0.81 ระดับสูง 2.75 0.73 ระดับปานกลาง 

ผลิตภัณฑ PADANG 

1. รสชาติ 3.68 1.27 ระดับสูง 3.75 1.15 ระดับสูง 

2. เนื้อผลิตภัณฑ 3.50 0.89 ระดับสูง 3.17 0.81 ระดับปานกลาง 

3. กลิ่น 3.43 1.14 ระดับสูง 3.29 0.85 ระดับปานกลาง 

4. สี 3.44 1.17 ระดับสูง 3.17 0.81 ระดับปานกลาง 

 

จากตารางท่ี 60ระดับความชอบของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย เม่ือจําแนกตาม

ประเภทผูทดลองชิมพบวา 

ผูบริโภค ช่ืนชอบในผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน  ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 4.11) 

กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.92) สี  (คาเฉลี่ย = 3.85) และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.71) ตามลําดับ 
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ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน  ไมวาจะเปน เนื้อผลิตภัณฑ 

(คาเฉลี่ย = 3.78) สี (คาเฉลี่ย = 3.78) รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.72) และกลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.65) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADOมีความชอบอยูในระดับสูงและปานกลางในสัดสวนเทากัน โดยความชอบอยู

ในระดับสูง คือ สี (คาเฉลี่ย = 3.57) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.50) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.36) และรสชาติ 

(คาเฉลี่ย = 3.06) ตามลําดับ 

 ผลิตภัณฑ PADANGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.68) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.50)สี (คาเฉลี่ย = 3.44) และกลิ่น (คาเฉลี่ย = 4.43) ตามลําดับ 

ผูจัดจําหนายช่ืนชอบในผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงมากและสูงในสัดสวนเทากัน ระดับสูงมากคือ รสชาติ 

(คาเฉลี่ย = 4.37) กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.29) สวนระดับสูง คือ สี  (คาเฉลี่ย = 4.17) และเนื้อผลิตภัณฑ 

(คาเฉลี่ย = 3.67) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในเกือบทุกๆ ดาน  ไมวาจะเปนรสชาติ 

(คาเฉลี่ย = 4.04) สี (คาเฉลี่ย = 3.54)  และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.50) ตามลําดับ สวนระดับปาน

กลางไดแก กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.65)  

 ผลิตภัณฑ BALADOมีความชอบอยูในระดับปานกลางในทุกๆ ดาน โดยความชอบอยูใน

ระดับสูง คือ รสชาติ (คาเฉลี่ย = 2.79) สี (คาเฉลี่ย = 2.75) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 2.74) และกลิ่น 

(คาเฉลี่ย = 2.58) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANGมีความชอบอยูในระดับปานกลางในเกือบทุกๆ ดาน ไมวาจะเปนกลิ่น 

(คาเฉลี่ย = 329)  เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.17)และสี (คาเฉลี่ย = 3.17) ตามลําดับ สวนระดับสูงคือ 

รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.75)  
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ตารางท่ี 61 การยอมรับผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

การยอมรับ

ผลิตภัณฑ 

ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

คาเฉล่ีย S.D. ความหมาย

(ยอมรับ) 

คาเฉล่ีย S.D. ความหมาย

(ยอมรับ) 

ผลิตภัณฑ ROA 

ระดับการยอมรับ 3.82 0.93 ระดับสูง 4.11 0.81 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

ระดับการยอมรับ 3.69 0.82 ระดับสูง 3.64 1.03 ระดับสูง 

ผลิตภัณฑ BALADO 

ระดับการยอมรับ 3.36 1.14 ระดับปานกลาง 2.68 0.62 ระดับปานกลาง 

ผลิตภัณฑ PADANG 

ระดับการยอมรับ 3.49 1.14 ระดับสูง 3.29 1.01 ระดับปานกลาง 

 

 จากตารางท่ี 61 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียใหการยอมรับทุกผลิตภัณฑ  แตยอมรับใน

ลําดับท่ีไมเทากัน โดยจําแนกตามผูทดลองชิม พบวา 

ผูบริโภค ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ 

PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด  

ผูจัดจําหนาย ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด 
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ตารางท่ี 62 ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ 

ราคาท่ีสนใจซ้ือ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1.ไมเกิน 10,000 รูเปยห(30 บาท) 6 3.51 0 0.00 

2. 10,001 – 15,000 รูเปยห (30-45 

บาท) 
88 51.46 10 

41.67 

3. 15,001– 25,000 รูเปยห (>45-75 

บาท) 
34 19.88 10 

41.67 

4.> 25,000 รูเปยห (>75 บาท) 43 25.15 4 16.66 

รวม 171 100.00 24 100.00 

ราคาต่ําสุด 10,000 (30 บาท) 15,000 (45 บาท) 

ราคาสูงสุด 37,000 (111 บาท) 30,000 (90 บาท) 

ราคาเฉลี่ย 18,824.56 (56 บาท) 19,458.33 (58บาท) 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5,870.53 (17.61 

บาท) 

5,298.54 (15.89บาท) 

อัตราแลกเปล่ียนโดยประมาณ : 1,000 รูเปยห= 3 บาท 

 

 จากตารางท่ี 62ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 

18,824.56 รูเปยห ราคาต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 10,000 รูเปยห ราคาสูงสุดท่ีสนใจซ้ือ 37,000 รูเปยห สวนผูจัด

จําหนายสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 19,458.33 รูเปยห ราคาต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 15,000รูเปยห ราคาสูงสุดท่ีสนใจ

ซ้ือ 30,000 รูเปยห 

ผูบริโภค ผูบริโภคชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 

15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 51.46 รองลงมาคือราคาระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห และราคา

มากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 25.15 และ 19.88 สวนราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.51 

ผูบริโภค ผูบริโภคชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 

15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 51.46 และราคาระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห ในสัดสวนเทากัน คิด

เปนรอยละ 41.67 สวนราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 16.66 
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ตารางท่ี 63 ขอเสนอแนะท่ีมีตอผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ขอเสนอแนะในแตละผลิตภัณฑ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

ผลิตภัณฑ ROA 

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 15 33.33 3 33.33 

2. มีน้ํามันมากเกินไป 15 33.33 6 66.67 

3. มีรสชาติเค็มไป 6 13.33 0 0.00 

4. กลิ่นและรสชาติคลายปลา 6 13.33 0 0.00 

5. มีรสหวาน 3 6.67 0 0.00 

รวม 45 100.00 9 100.00 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 33 70.21 0 0.00 

2. มีรสหวานเล็กนอย 12 25.53 0 0.00 

3. มีรสชาติเค็มไป 2 4.26 3 75.00 

4. มีรสชาติเปรี้ยว 0 0.00 1 25.00 

รวม 47 100 4 100.00 

ผลิตภัณฑ BALADO 

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 17 29.82 3 100.00 

2. มีรสชาติเค็มไป 19 33.33 0 0.00 

3. มีน้ํามันมากเกินไป 12 21.05 0 0.00 

4. มีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศมากไป 9 15.79 0 0.00 

รวม 57 100.00 3 100.00 

ผลิตภัณฑ PADANG 

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 13 32.50 6 60.00 

2. มีรสชาติเค็มไป 6 15.00 4 40.00 

3. มีรสหวานเล็กนอย 6 15.00 0 0.00 

4. ไมมีเหมือนรสชาติดั้งเดิม 9 22.50 0 0.00 

5. กลิ่นไมดี 6 15.00 0 0.00 

รวม 40.00 100.00 10 100.00 

จากตารางท่ี 63ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสอนแนะในผลิตภัณฑ 4 ชนิด เม่ือ

จําแนกตามผูทดลองชิมพบวา 

ผูบริโภคใหความคิดเห็นและใหขอเสนอแนะผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 
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 ผลิตภัณฑ ROAควรเพ่ิมระดับความเผ็ด และมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุดในสัดสวน

เทากัน คิดเปนรอยละ 33.33รองลงมาคือมีรสชาติเค็มเกินไป และกลิ่นและรสชาติคลายปลาในสัดสวน

เทากันคิดเปนรอยละ 13.33 สวนรสชาติหวานมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 6.67 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 70.21รองลงมาคือมีรส

หวานเล็กนอย คิดเปนรอยละ 25.53 สวนมีรสชาติเค็มไปมีสัดสวนนอยสุดคิดเปนรอยละ  4.26 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีรสเค็มไป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือควรเพ่ิมระดับ

ความเผ็ด คิดเปนรอยละ 29.82   สวนมีน้ํามันมากไป และมีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑ

มากไป มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 21.05 และ 15.79 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.50 รองลงมาคือ

รสชาติไมเหมือนดั้งเดิม คิดเปนรอยละ 22.50 สวนมีรสชาติเค็มไป มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มี

สัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 15.00 ตามลําดับ 

ผูจัดจําหนายใหขอคิดเห็นตอผลิตภัณฑและใหขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 66.67รองลงมาคือควร

เพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGมีรสชาติเค็มไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 75.00 รองลงมาคือมีเปรี้ยวไป 

คิดเปนรอยละ 25.00 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 100.00 

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 60.00 รองลงมาคือมีรส

เค็มไป คิดเปนรอยละ 40.00 ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 20 คณะผูวิจัยออกบูธเพ่ือทดสอบตลาดท่ีกรุงจารกาตา ประเทศอินโดนีเซีย 

 

 

 

ภาพท่ี 21 คณะผูวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดแกผูท่ีเยี่ยมชมงาน 
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ภาพท่ี 22 คณะผูวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดแกผูท่ีเยี่ยมชมงาน 

 

 
 

ภาพท่ี 23 คณะผูวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดแกผูท่ีเยี่ยมชมงาน 

 



 

112 

 

 
 

ภาพท่ี 24 คณะผูวิจัยสํารวจผลิตภัณฑท่ีมีขายในทองตลาดในกรุงจารกาตา ประเทศอินโดนีเซีย 

 

 
 

ภาพท่ี 25 คณะผูวิจัยสํารวจผลิตภัณฑท่ีมีขายในทองตลาดในกรุงจารกาตา ประเทศอินโดนีเซีย 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือ 

1 เ พ่ือสํารวจและวิ เคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟ าในประเทศเ พ่ือการสงออกใน 

อุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

2 เพ่ือศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและ

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

3  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑ

ใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ีรวมในแผนงานในตลาดอาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 

 
1.  สรุปผลการศึกษา  

จากกิจกรรมท่ี 1 การสํารวจผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 

ในข้ันตอนนี้คณะผูวิจัยทําการสํารวจประชากรท่ีเปนเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรม

อาหารในประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม จังหวัดลําพูน 

จังหวัดลําปาง จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดตาก และอยูในภาคอีสานบางจังหวัด เชน 

จังหวัดหนองคาย ตัวอยางจะเลือกจากประชากรโดยใชวิธีการเลือกแบบแบงกลุม(Stratified  Sampling) 

จําแนกตามขนาดของการผลิต และกําหนดขนาดตัวอยาง 400 ตัวอยางเพ่ือใหความคลาดเคลื่อนในการ

สรุปไมเกิน รอยละ 5 ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คารอยละ คาความถ่ี คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้ 

 

จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไร พ้ืนท่ีนอย

สุดคือ 1 ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มากสุด คิดเปนรอยละ 77.26 รองลงมาคือ

พ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 19.31 สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 3.42 

  



 

114 

 

กรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

กลุมเกษตรกรท่ีศึกษาในครั้งนี้มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเปนพ้ืนท่ีของตนเองมากท่ีสุด คิดเปน

รอยละ 57.46 รองลงมาคือเชาพ้ืนท่ีมาปลูกพริกใหญ คิดเปนรอยละ 27.87 สวนพ้ืนท่ีเปนท้ังของตนเอง

และเชาคนอ่ืนมาปลูกดวยมีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 14.67 

เม่ือจําแนกตามกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ พบวา 

* ผูท่ีมีพ้ืนท่ีของตนเอง มีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 81.28 รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 15.74 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มี

สัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 2.98 ตามลําดับ 

* ผูท่ีมีพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืนเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

75.44 รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 18.42 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิด

เปนรอยละ 6.14 ตามลําดับ 

* ผูท่ีมีพ้ืนท่ีตนเองและพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน มีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของและเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูก

พริกใหญไมเกิน 3 ไร มากกวาพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 65.00 และ 35.00 ตามลําดับ 

 

ปริมาณผลผลิตพริกใหญท่ีไดเฉล่ีย 

เกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ผลผลิตพริกใหญตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม ผลผลิต

ต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดยผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 

กิโลกรัมตอไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 41.32 รองลงมาคือผลผลิตระหวาง 1,501 – 2,000 กิโลกรัมตอไร 

และผลผลิตระหวาง 2,001 – 2,500 กิโลกรัมตอไร คิดเปนรอยละ 30.07 และ 41.32 ตามลําดับ สวน

ผลผลิตไมเกิน 1,500 กิโลกรัมตอไร มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 4.89 

 

ราคาเฉล่ียของพริกใหญท่ีเกษตรกรขายได  

 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ขายพริกใหญไดในราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุด

ท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 บาท โดยขายพริกใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 49.10 รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท คิดเปนรอยละ 35.60 สวนราคาระหวาง 16 

– 20 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.30 

 

พันธพริกใหญท่ีนิยมปลูก 

กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ปลูกพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด รองลงมาคือพันธ

เวียงสาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จ

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

พันธซีอาน ตามลําดับ 
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ตนทุนการผลิตพริกใหญ 

 ตนทุนการผลิตพริกใหญ ประกอบไปดวย ตนทุนดานการปลูกพริกเฉลี่ยตอไรเทากับ7,603.30 

บาท ตนทุนดานการดูแลพริก 6,109.58 บาทตอไร และตนทุนดานการเก็บเก่ียว 3,114.57 บาทตอไร  

 

กําไรจากการปลูกพริกใหญ 

 เม่ือขายผลผลิตจากพริกใหญในราคาเฉลี่ย 19.76 บาท จะทําใหไดกําไรสุทธิตอไร 45,725.44 

บาท ถาขายท่ีราคา 10 บาทตอกิโลกรัม กําไรสุทธิตอไรคือ 11,468.99 บาท หากขายพริกในราคา 25 

บาทตอกิโลกรัม จะทําใหไดกําไรสุทธิเทากับ 53,913.64 บาทตอไร 

 

ปญหาของเกษตรกร 

 เกษตรกรเผชิญปญหามากท่ีสุดคือ พริกเปนโรคเหี่ยว รองลงมาคือโรครากเนา และแมลงรบกวน 

โรคเชื้อราโรคโคนเนาโรคผลเนาโรคแอนแทร็กโรคใบรวง ใบหลนขาดแคลนน้ําโรคกุงแหงผลผลิตไม

แนนอนยาฆาแมลงมีราคาแพงโรคพริกงอโรคยืนตนตายพริกเปนจุด และโรครากเนา 

 

จากกิจกรรมท่ี 2 ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและ

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

สรุปผลการศึกษาพอคาคนกลาง 
กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้มีจํานวน 133ราย เปนเพศชาย 

มากกวา เพศหญิง คิดเปนรอยละ 52.60 และ 47.40 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 48 ป อายุนอยสุด 36 ป 

และอายุมากสุด 68 ป พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญอายุมากกวา 50 ป มีมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

39.10 รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป และอายุระหวาง 41 – 45 ป คิดเปนรอยละ 30.08 และ 22.56 

ตามลําดับ สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 46 – 50 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 8.27มีอายุงานเฉลี่ย 16 

ป อายุงานนอยสุด 2 ป และอายุงานมากสุด 42 ป พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญสวนใหญอายุงาน

ระหวาง 11 – 20 ป คิดเปนรอยละ 46.60 รองลงมาคืออายุไมเกิน 10 ป คิดเปนรอยละ 37.60 สวนผูท่ีมี

อายุงานมากกวา 20 ปข้ึนไป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.80 ตามลําดับ 

 

 

สายพันธท่ีพอคาคนกลางนิยมรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้รับซ้ือพริกใหญพันธแมปงมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 25.91 รองลงมาคือสายพันธเวียงสา พันธหยกสยาม และพันธสันกําแพง คิดเปนรอย

ละ 23.12, 20.33 และ 13.93 ตามลําดับ สวนพันธซีอาน พันธหยกขาว พันธซุปเปอรฮอต พันธกังสดาล 

และพันธเขียวมณี มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 
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โรงงานท่ีพอคาคนกลางนิยมสงพริก 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ กลุมพอคาคนกลางสวนใหญ

นิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริก ทําน้ําจิ้มไก ทําเครื่องแกงทําพริกบด ทําน้ําจิ้มสุก้ี  

 

สวนตางราคาท่ีสงโรงงานท่ีพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ใหสวนตางราคาท่ีสงโรงงาน

ราคา 2 บาท มากกวา ราคา 3 บาท คิดเปนรอยละ 61.70 และ 38.30 ตามลําดับ 

 

ประเภทคาใชจายในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีประเภทคาใชจายในการรับซ้ือ

เปนคาอุปกรณและคาแรงงาน ในสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 38.44 สวนคาขนสง คิดเปนรอยละ 

23.12 

 

เกณฑในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญใหโรงงาน 

 กลุมพอคาคนกลางมีเกณฑในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการ

เด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปนโรค กลิ่น และมีการคัดผลิตภัณฑเบื้องตน  

กลุมพอคาคนกลางตองการพริกท่ีมีคุณภาพจากเกษตรกร มีขนาดใหญ และปลูกพริกตรงกับ

ความตองการของตลาด  

 

ความตองการความชวยเหลือจากภาครัฐของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางตองการใหภาครัฐใหคําปรึกษาแกเกษตรกร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 30.08 

รองลงมาคือภาครัฐชวยหาตลาดผลิตภัณฑพริกในตางประเทศให การจัดการรวมกลุมเกษตรกร และการ

เผยแพรการปลูกพริกใหคนรุนหลัง คิดเปนรอยละ 24.81 15.04 และ 10.53 สวนการทําชลประทาน การ

วิจัยศึกษาสายพันธท่ีทนโรค และปลูกฝงจิตสํานึกใหแกเกษตรกรเปนคนซ่ือตรง มีสัดสวนไมถึงรอยละ 10 

ปญหาและอุปสรรคของพอคาคนกลางในการรับซ้ือพริกใหญ 

 กลุมพอคาคนกลางพบปญหาและอุปสรรคในเรื่องผลผลิตไมแนนอนมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 43.37 

รองลงมาคือ เกษตรกรไมซ่ือตรง ไมมีเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน และราคาไมแนนอน คิดเปน

รอยละ 16.54 15.04 และ 13.53 ตามลําดับ สวนเรื่องไมมีผูสืบทอดมีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

7.52 
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สรุปผลการศึกษาผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกช้ีฟา 

จากการสํารวจโรงงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริก

มากท่ีสุด รองลงมาคือเพ่ือทําน้ําจิ้มไก น้ําจิ้มท่ัวไป ทําพริกบด เครื่องแกงสําเร็จรูป น้ําจิ้มสุก้ี และพริก

อบแหง ตามลําดับ 

ตลาดท่ีโรงงานของไทยสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ  

ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด รองลงมาคือจีน 

ยุโรป ญี่ปุน อเมริกา ออสเตรเลีย และเนเธอรแลนด นิวซีแลนดและอินเดีย  

สายพันธของพริกใหญท่ีโรงงานนิยมนํามาใชในผลิต 

โรงงานรับซ้ือพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด รองลงมาคือพันธเวียงสา พันธหยกสยาม พันธสัน

กําแพง พันธหยกขาว พันธซีอาน พันธกังสดาล และ พันธเขียวมณี  

เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญคือตองสีแดง รสไมเผ็ด และเด็ดข้ัวเรียบรอย รองลงมาคือ เนื้อ

เยอะ เม็ดนอย ไมฉํ่าน้ํา ไมเปนโรค และปลอดภัยจากสารปนเปอน 

ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญตอครั้ง 1-3 ตัน มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 76.19 รองลงมาคือ

มากกวา 3 ตันตอครั้ง คิดเปนรอยละ 23.81 
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จากกิจกรรมท่ี 3การศึกษาระดับการยอมรับผลิตภัณฑพริกแปรรูปท่ีพัฒนาข้ึนโดยโครงการยอยท่ี 3ใน

แผนงาน ซ่ึงนําเสนอ 4 ผลิตภัณฑ คือ ROA, LAMPUNG,PADANG,และBALADO ตาม

ข้ันตอนของกระบวนการยอมรับผลิตภัณฑ ซ่ึงผลท่ีไดผานไปตามกระบวนการ 5 ข้ันตอนคือ 

รูจัก สนใจ ประเมิน ทดลอง และยอมรับ  

 

สรุปผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกช้ีฟาท่ีผลิตโดยโครงการยอยท่ี 3 

กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีจํานวนท้ังหมด  195 ราย เปนผูบริโภคจํานวน 171 

ราย  เปนผูจัดจําหนายจํานวน  24 ราย โดยเปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 และ 

43.59 ตามลําดับเปนผูบริโภคมากกวาผูจัดจําหนาย คิดเปนรอยละ 87.70 และ12.30 ตามลําดับ มีอายุ

เฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป ผูทดลองชิมผลิตภัณฑมีอายุไมเกิน 40 ป มากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 40.00 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป 

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

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑอาศัยอยูในเมือง Jakarta มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 95.38 สวน 

Australia,Padang และ Sumatra มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 

           ผูทดลองชิมรุจักและสนใจผลิตภัณฑ 

เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคเปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปน

รอยละ 59.10 และ 40.90 ตามลําดับ สวนผูจัดจําหนาย  เปนเพศชายมากกวา เพศหญิง คิดเปนรอยละ 

62.50 และ 37.50 ตามลําดับ ผูบริโภคมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป สวนผู

จัดจําหนายมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 35 ป และอายุมากสุด 55 ป เม่ือจําแนกตามผูทดลองชิมพบวา 

 ผูบริโภค ผูบริโภคทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 39.77  

รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 33.33 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 19.88 

สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 7.02 

 ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุระหวาง 46 – 50 ป มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 45.80 รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 41.70 สวนผูท่ีมีอายุมากกวา 50 ป มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 12.50 

 

เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ ของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑดานรสชาติมากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ 

สวนเลือก จากกลิ่น สี และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 
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ผูบริโภค ผูบริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.27 รองลงมาคือจาก

ระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.61 และ 13.50 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี และเนื้อ

ผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 6 ตามลําดับ 

ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 64.52 

รองลงมาคือราคาและจากระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 19.35 และ 16.13 ตามลําดับ 

 

ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละดาน พบวา 

รสชาติ ผูทดลองชิมชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุกผลิตภัณฑ 

ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.14) ผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.76) ผลิตภัณฑ 

PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.69) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.03) มีความชอบใน

รสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวา

จะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.74) ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.71) ผลิตภัณฑ 

PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.46) และผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

กลิ่น ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.97) ผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.62) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.27) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.89) ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.75) ผลิตภัณฑ BALADO 

(คา18เฉลี่ย = 3.47) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบในผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้ 

 ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 4.14) 

กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.97) สี  (คาเฉลี่ย = 3.89) และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.71) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.76) สี (คาเฉลี่ย = 3.75) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.74) และกลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.62) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีความชอบอยูในระดับสูงและปานกลางในสัดสวนเทากัน โดยความชอบ

อยูในระดับสูง คือ สี (คาเฉลี่ย = 3.47) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.41) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.27) และ

รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.03) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANG มีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.69)  เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.46) กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.41) และสี (คาเฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 
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ระดับการยอมรับผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียใหการยอมรับทุกผลิตภัณฑแตใหการยอมรับในระดับไม

เทากัน มีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ PADANG 

ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด เม่ือจําแนกตามผูทดลองชิม พบวา 

ผูบริโภค ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ 

PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด 

ผูจัดจําหนาย ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด  

 

ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือในภาพรวม 

  ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 18,903 รูเปยห(57 บาท)  ราคา

ต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 10,000 รูเปยห(30 บาท) ราคาสูงสุดท่ีสนใจซ้ือ 37,000 รูเปยห(111 บาท) สวนใหญ

สนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห(30-45 บาท) คิดเปนรอยละ 50.26 รองลงมาคือ

ราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป(>75 บาท) คิดเปนรอยละ 24.10 และราคาระหวาง 15,001 – 

25,000 รูเปยห(>45-75 บาท) คิดเปนรอยละ 24.10 สวนราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห(30 บาท)  มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.08 

จากการสํารวจตลาดในอินโดนีเซียถือไดวาผูทดลองชิมใหราคาปานกลางถึงสูง 

 

ขอเสนอแนะท่ีมีตอผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑของผูทดองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในผลิตภัณฑ 4 ชนิด เม่ือจําแนกตามผู

ทดลองชิมพบวา 

ผูบริโภคมีความเห็นและเสนอแนะ ดังนี้ 

 ผลิตภัณฑ ROAควรเพ่ิมระดับความเผ็ด และมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุดในสัดสวน

เทากัน คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือมีรสชาติเค็มไป และกลิ่นและรสชาติคลายปลาแตอยากเห็นเนื้อ

ปลาเปนชิ้นไมผงจนเกินไปในสัดสวนเทากันคิดเปนรอยละ 13.33 สวนรสชาติหวานมีสัดสวนนอยสุด คิด

เปนรอยละ 6.67 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 70.21รองลงมาคือมีรสหวาน

เล็กนอย คิดเปนรอยละ 25.53 สวนมีรสชาติเค็มไปมีสัดสวนนอยสุดคิดเปนรอยละ  4.26 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีรสเค็มไป คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิด

เปนรอยละ 29.82   สวนมีน้ํามัน และมีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป มีสัดสวน

ใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 21.05 และ 15.79 ตามลําดับ 
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ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 32.50 รองลงมาคือรสชาติไม

เหมือนรสดั้งเดิมของอินโดนีเซีย รส เครื่องเทศแรงไป คิดเปนรอยละ 22.50 สวนมีรสชาติเค็มไป มีรส

หวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 15.00 ตามลําดับ 

 

ผูจัดจําหนายเสนอความคิดเห็นตอผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 66.67 รองลงมาคือควร

เพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีรสชาติเค็มไป คิดเปนรอยละ 75.00 รองลงมาคือเปรี้ยวไป คิดเปนรอย

ละ 25.00 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด  

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 60.00 รองลงมาคือมีรสเค็มไป คิด

เปนรอยละ 40.00 ตามลําดับ 
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2. อภิปรายผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาพบวาเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยซ่ึงสวน

ใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย ซ่ึงผลการศึกษา

สอดคลองกับรายงานของสํานักงานเกษตรจังหวัดแพร(2555)ซ่ึงรายงานวา พริกใหญปลูกมากในเขต

จังหวัดแพร นาน ลําพูน เชียงใหม และตาก ทําใหมีแหลงผลิตแปรรูปพริกใหญในบริเวณนี้หลายแหง บาง

ก็ผลิตเปนอาหารสําเร็จรูป บางก็บดหรือดองเพ่ือขายตอไปยังบริษัทอ่ืน จากการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีในการ

ปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไรตอเกษตรกร 1 ราย  พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยมีพ้ืนท่ี

ปลูกไมเกิน 3 ไร มากสุด รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด ท้ังนี้

อาจเนื่องมาจากวาการปลูกพริกสวนใหญปลูกโดยเกษตรกรรายยอยหลายราย และขายผลผลิตใหกับคน

กลางซ่ึงเปนผูรวบรวมผลผลิตในแตละพ้ืนท่ีสงโรงงานหรือตลาด สอดคลองกับขอคนพบของสิริวัฒน แดง

บุปผา(2550) ซ่ึงศึกษาการปลูกพริกใหญท่ีจังหวัดสุโขทัยพบวาสมาชิกกลุมแตละรายสวนใหญจะปลูกพริก

ไมเกิน 2 ไร นอกจากนี้คณะผูวิจัยซ่ึงทําการสํารวจการปลูกพริกใหญในจังหวัดสุโขทัยพบวาเกษตรกรราย

ยอยหลายกลุมไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคาโดยคนกลางใน

พ้ืนท่ี 

เกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ผลิตพริกชี้ฟาใหญไดตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม ผลผลิต

ต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดยผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 

กิโลกรัมตอไร มากท่ีสุดจะเห็นไดวาในพ้ืนท่ีการเพาะปลูกท่ีแตกตางกันจะใหผลผลิตท่ีไมเทากัน ท้ังนี้อาจ

ข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และการเก็บเก่ียว 

ผลผลิตท่ีคนพบสอดคลองกับงานวิจัยของวีระ ภาคอุทัย(2555)ซ่ึงศึกษาการปลูกพริกใหญในอําเภอหนอง

มวงไขพบวาในกรณีปลูกพริกใหญชวงเดือนกันยายนใหผลผลิต 6,104 กิโลกรัมตอไร แตถาปลูกพริกใหญ

ชวงเดือนตุลาคมใหผลผลิต 3,875.67 กิโลกรัมตอไร และราคาขายก็มีความแตกตางกันในแตละชวงเวลา 

การศึกษาครั้งนี้เก็บขอมูลจากแหลงปลูกพริกเกือบท่ัวประเทศพบวาราคาขายพริกใหญ ขายได

ราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 บาท โดยขายพริก

ใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มากท่ีสุด รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท สวนราคาระหวาง 16 – 20 

บาท มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากราคาท่ีสูงมักขายสูตลาด แตราคาไมเกิน 15 บาท ขายให

โรงงาน สอดคลองกับการศึกษาของสิริวัฒน แดงบุปผา(2550)ซ่ึงพบวาผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได มีโรงงาน

รองรับท้ังหมดและมีราคาประกันรับซ้ืออยูในระหวาง 9 -10 บาท ตลอดท้ังป ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ 

หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตในทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรแอบเก็บพริกไป

ขายในตลาด ปจจุบันชาวสวนเริ่มมีความเขาใจและใหความเขาใจกับการทําพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือ

ประกันมากข้ึนเพราะมีความแนนอนในเรื่องของราคาและตลาดรองรับตลอดท้ังป 

กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ปลูกพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด รองลงมาคือพันธ

เวียงสาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จ

มณี พันธสันกําแพง พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง 
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พันธซีอาน ตามลําดับและจากการออกภาคสนามยังพบวาพันธแมปงยังมีอีกหลายสายพันธ ท้ังนี้บางกลุม

เกษตรกรยังข้ึนอยูกับผูสงเสริมหรือคนกลางผูรับซ้ือในการเลือกสายพันธ 

กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริกซ่ึงสอดคลองกับการสํารวจ

โรงงาน ซ่ึงจากการสํารวจโรงงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริก

มากท่ีสุดท้ังนี้อาจเนื่องมาจากซอสพริกเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ ซ่ึงสอดคลองกับสถิติการ

สงออกซอสพริกของกรมศุลกากร (2556)ท่ีพบวามูลคาการสงออกซอสพริกเพ่ิมข้ึนเปนลําดับ สวนกลุม

พอคาคนกลางมีเกณฑในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมี

สารปนเปอน พริกไมเปนโรค กลิ่น และมีการคัดผลิตภัณฑเบื้องตนซ่ึงตรงกับความตองการของโรงงานท่ี

ตองการพริกสีแดง เนื้อเยอะ เมล็ดนอย เผ็ดนอย เพราะความเผ็ดสามารถเติมได ไมมีสารปนเปอน พรอม

มีการเด็ดข้ัวใหเรียบรอย สอดคลองกับมาตรฐานอุตสาหกรรม ซอสพริกและน้ําจิ้มซ่ึงใชพริกสด ไมกําหนด

ขนาดของพริกพิจารณาสี เนื้อ กลิ่น ความเผ็ดไมมาก 

(สุชีลา เตชะวงศเสถียร 2549, และสอดคลองกับ วรรณภา เสนาดี  2550) 

ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญเปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด ท้ังนี้อาจ

เนื่องมาจากประเทศในกลุมอาเซียนนิยมบริโภคพริก และผลิตภัณฑอาหารของไทยมีชื่อเสียงเปนท่ียอมรับ

ในตลาดโลก ถึงแมวาประเทศของตนเองมีพริกอยูก็ตาม เพราะซอสพริกของไทยมีรสชาติดี ราคาไมแพง

จากการทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาระดับการยอมรับในสี่ผลิตภัณฑพริกใหมของไทยซ่ึงผลิตโดยโครงการยอย

ท่ี 3 พบวา ในภาพรวมตลาดตอบรับมากกวาไมตอบรับผูบริโภคและผูจัดจําหนาย ยอมรับในผลิตภัณฑ 

ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับ

ในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก วัฒนธรรมเรื่องอาหารระหวางไทยกับ

อินโดนีเซียมีความแตกตางกันไมมาก หากมีการปรับเปลี่ยนแกไขตามตวามตองการของชาวอินโดนีเซีย 

นาจะเปนโอกาสท่ีดีของไทย เพราะประเทศอินโดนีเซียมีประชากรมากกวา 240 ลานคน  
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3. ขอเสนอแนะจากงานวิจัย 

 

 3.1 จากการศึกษาตนทุน รายได และกําไรในภาพรวม เกษตรกรจึงควรนําขอมูลท่ีคนพบไปวาง

แผนการทํากําไรในการปลูกพริกใหญเพ่ืออุตสาหกรรมเพ่ือใหไดผลกําไรตามเปาหมาย 

3.2 ควรสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือ

ทราบความตองการของแตละฝาย และใชความพยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแกกันและ

กันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรม 

3.3 รัฐบาลควรสนับสนุนและอํานวยความสะดวกในการทํา Road Show ใหแกผูประกอบการ 

ตลอดจนใหการสนับสนุนดานขอมูลของตลาดตางประเทศ 

 3.4 เกษตรกรและโรงงานควรเครงครัดกับเง่ือนไขตลาดสงออก 

 3.5 ผูผลิตในโครงการยอยท่ี 3 ควรปรับปรุงผลิตภัณฑ และทําการทดสอบตลาดอีกครั้งหนี่ง และ

ควรเนนเฉพาะผลิตภัณฑท่ีมีระดับการยอมรับมากสูตลาด กอน 

 

4.  การศึกษาวิจัยในอนาคต 

 4.1 ควรศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑพริกของไทยในตลาดอ่ืนเพ่ิมนอกเหนือจากประเทศ

อินโดนีเซีย   

 4.2 ควรศึกษาตอยอดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของกลุมตางๆในหวงโซอุปทานเพ่ือรวมมือกันทํา

ใหอุตสาหกรรมเติบโต   
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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย  ได

วัตถุดิบพริกชี้ฟาแหงสงอุตสาหกรรมอาหาร และเพ่ือการสงออก  โดยทําการศึกษากระบวนการลางพริกสด

ดวยสารออกซิไดซซ่ิงโอโซนน้ําอิเล็กโทรไลทกรด และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทในสภาวะตาง ๆ เพ่ือ

ลดจํานวนเชื้อจุลินทรีย  และสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท่ีปนเปอนในพริกสด  ศึกษากระบวนการอบแหงท่ี

เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมกําลังการผลิตพริกชี้ฟาแหงเพ่ือนําไปปรับใชในระดับอุตสาหกรรม  การศึกษาขอมูล

เบื้องตนจากตัวอยางพริกชี้ฟาสด (Capsicum annuum L. var acuminatum Fingerh.) พันธุท่ีนิยมใชใน

อุตสาหกรรม  และพริกชี้ฟาแหงซ้ือจากตลาดขายสงในเขตกรุงเทพมหานครและจังหวัดอ่ืนรวม 6 จังหวัด 

จํานวน 100 ตัวอยาง ตรวจสอบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางดวยชุดทดสอบ GT พบวารอยละ 40 และ 

รอยละ 24 ของตัวอยางพริกชี้ฟาสด (20 ใน 50 ตัวอยาง) และพริกชี้ฟาแหง (12 ใน 50 ตัวอยาง) ปนเปอน

สารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมตในระดับท่ีไมปลอดภัยพบการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียในปริมาณสูงถึงปานกลาง ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอร

เมอร ในพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ  และในพริกชี้ฟาแหงพบปริมาณสูง

กวาคือ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ  พบการปนเปอนกลุมจุลินทรียกอโรค คือ เชื้อ C. 

perfringens มากถึงรอยละ 94 (81.5 MPN/g) และรอยละ 72 (1.4 log CFU/g) ในพริกชี้ฟาสดและพริกชี้ฟา

แหง ตามลําดับ  ผลการลางพริกดวยน้ําผสมสารออกซิไดซซ่ิงเพ่ือลดสารกําจัดศัตรูพืชชนิดเปาหมายคือ คลอร

ไพริฟอสและโพรฟโนฟอส  จากสรางการปนเปอนเริ่มตนในพริกดวยสารคลอรไพริฟอสและโพรฟโนฟอสท่ีความ

เขมขน 50 และ 5 มก./กก.(100 เทาของคา EU-MRLs) และท่ี 5 และ 0.5 มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs)  

ลางดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 50 และ 70 ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโป

คลอไรท 100 และ 200 ppm แชเปนเวลา 5 และ 10 นาที ท่ี 25oC  เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา 

พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาทีลดสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดไดแตกตางกัน (p≤0.05)  โดยท่ีพริกท่ีสรางการ

ปนเปอนระดับ 100 เทาของคา EU-MRLs เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 นาที  สามารถลดสารคลอรไพริฟอส

ไดรอยละ 88–89 และลดสารโพรฟโนฟอสไดรอยละ 51–66  สวนท่ีระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-

MRLs  น้ําโอโซนและน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาทีชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และ

รอยละ 42–46 ตามลําดับ  แตลดสารโพรฟโนฟอสไดนอยกวาคือรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 

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

พบการตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดในน้ําท่ีลางพริกแลว  สวนสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรทซ่ึงนิยมใชในการผลิตอาหารในปจจุบัน  พบวาท่ีความเขมขน 200 พีพีเอ็ม  ลางพริกท่ีปนเปอนสารกําจัด

ศัตรูพืชนาน 10 นาที  มีประสิทธิภาพสูงสุดตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟา
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สด สามารถลดเชื้อได 2 log CFU/g (คิดเปน 99%) และไมพบเชื้อ C. perfringens ในน้ําท่ีผานการลางพริก

ชี้ฟานั้น  เม่ือนําไปอบแหง  เริ่มดวยการลวกท่ี 90๐C นาน 3 นาที  ตอมาแชในสารละลายโซเดียมเมตา- 

ไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที แลวนําไปอบแหงแบบอุณหภูมิท่ี 

65๐C นาน 20 ชั่วโมง  ไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ข้ึนอยูกับสายพันธุของ

พริก) ไดกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีเหมาะสม  และคุณภาพเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  ท้ังนี้กระบวนการลางทําความสะอาดพริกดวยน้ํา

ออกซิไดซซ่ิง และกระบวนการอบแหงท่ีพัฒนาข้ึนนี้จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีผูประกอบการ  หากนําไป

ประยุกตใชในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีวัตถุดิบพริกเปนสวนประกอบ  ชวยลดการตกคางของสาร

ปองกันกําจัดศัตรูพืช ลดจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย  ลดจุลินทรียกอโรค  ท่ีสําคัญคือเพ่ิมคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหารของผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา  สรางความม่ันใจตอคุณภาพและความปลอดภัยของ

สินคา  สามารถยกระดับพริกชี้ฟาแหงสูมาตรฐานสากลทําใหสินคาเกษตรมีมูลคาสูงข้ึน  สรางความยั่งยืนแก

การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารโดยรวม 

 

คําสําคัญ: การลาง การผลิตพริกชี้ฟาแหง คุณภาพพริกชี้ฟา  สารกําจัดศัตรูพืช  คลอรไพริฟอส   

              โพรฟโนฟอส  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนส  น้ําโอโซน  น้ําอิเล็กโทรไลซกรด   

              โซเดียมไฮโปคลอไรท  อาหารปลอดภัย 
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Abstract 
  

The objective of this research was to develop the high quality and safety dried 

spur pepper providing as the raw material for food industry and export.  Using of oxidizing 

agents (ozonate water, acidic electrolyzed water and sodium hypochlorite solution) in washing 

fresh spur pepper in order to reduce pathogenic C. perfringens and pesticides were 

conducted, then optimized condition of drying spur pepper was investigated.  Fifty samples 

of fresh spur peppers (Capsicum annuum L. var acuminatum Fingerh.) were determined for 

pesticide residues by GT test kit , results found 40% of samples contained pesticide residues at 

unsafe level.  Furthermore, 24% of dried spur pepper samples (N=50) were found containing 

pesticide residues at unsafe level.  High amount of spoilage microorganisms (total viable count: 

TVC, yeast and mold: Y&M and aerobic sporeformer: AS,) were found in fresh spur pepper as 

3.26, 3.89 and 2.89 log CFU/g respectively, as well as dried spur pepper at 4.46, 4.15 and 

2.83 log CFU/g respectively.  Ninety four percentage (81.5 MPN/g) and 72% (1.4 log CFU/g) of 

fresh and dried spur pepper were contaminated with pathogenic anaerobic sporeformer as  

C. perfringens.  Then washing fresh spur pepper with ozonate water at 0.5–1.0 ppm, acidic 

electrolyzed water at 50–70 ppm AcEW and sodium hypochlorite at 100–200 ppm NaOCl were 

carried on.  Chlorpyrifos and profenofos was the tested target compared with tap water which 

was control.  Samples were spiked with chlorpyrifos and profenofos at 100 times over EU-MRLs 

(50 and 5 mg/kg) and 10 times over EU-MRLs (5 and 0.5 mg/kg).  All washing conditions were 

done by shaking for 5 and 10 minutes at 25oC.  The pesticides residue was detected by using GT 

test kit based on AChE-bioassay.  The results showed that % residue reduction was significant 

difference between washing time at 5 to 10 min (p≤0.05).  At 100 times over EU-MRLs, washing 

with ozonate water for 10 min showed high % residue reduction, which reduced chlorpyrifos 

and profenofos residues ranging from 88–89% and 51–66% respectively.  At 10 times over EU-

MRLs, washing with ozonate water and AcEW for 10 min could reduce chlorpyrifos residue 

ranging from 42–67% and 42–46% respectively, while profenofos residue were reduced less, 

ranging from 21–47% and 13–17% respectively.  Among the washing treatments washing with 1 

ppm ozonate water for 10 min gave the highest efficiency in reducing chlorpyrifos and 

profenofos on fresh spur pepper.  Both chlorpyrifos and profenofos residues were not ifound in 
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ozonate water after washing contaminated chilli.  Among the microbial activity 200 ppm 

sodium hypochlorite solution achieved the highest results on decontamination of  C. 

perfringens on fresh spur pepper, as 1.99 log CFU/g (99%).  C. perfringens cells were not 

found in this wash water.  In the order to optimize the condition of dried chilli production, 

results showed blanching at 90๐C for 3 min and combine with 0.3% SMS (sodium 

metabisulfite) and 1% CaCl2 (calcium chloride) soaking for 10 min then drying with one-

stage temperature at 65๐C for 20 h was the optimum condition.   High quality and safety 

dried spur pepper contained low moisture content 9.5–12.5% and the quality achieved the 

standard of Thai industrial standard.  Thus this conditions may consider as the alternative 

method to apply in washing and drying chili serving for food process.  The reduction of 

pesticides residue, spoilage microorganism or pathogen in raw material could enhance the 

quality and safety of spur pepper processed products and dried spur pepper. 
 

Key word: spur pepper, chlorpyrifos, profenofos, aerobic sporeformer, anaerobic sporeformer  

                Clostridium perfringens, ozonate water, acidic electrolyzed water,  

                 sodium hypochlorite, food safety 
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บทนํา 

 

 ในชวงป 2552 และ 2553 ท่ีผานมาประเทศไทยมีพ้ืนท่ีเพาะปลูกพริกชี้ฟา 19,700 ไร ใหผลผลิต 

57,000 ตันตอป  แตความไมสมดุลของปริมาณและความตองการของตลาดทําใหในป 2553 และ 2554 

เกิดภาวะราคาพริกตกต่ํา สงผลกระทบอยางมากตอเกษตรกรผูปลูกพริกโดยเฉพาะจังหวัดแพร (สํานัก

ประชาสัมพันธเขต 3 เชียงใหม, 2554)  ในป 2555 ยังมีปญหาราคาพริกอยางตอเนื่อง  เนื่องจากราคาพริก

ท่ีเกษตรกรขายไดข้ึนกับพ้ืนท่ีปลูก  เกษตรกรเสี่ยงตอการขาดทุน  เกษตรกรสวนใหญจึงเลือกปลูกเฉพาะ

พันธุพริกใหญเพ่ือขายสงโรงงานซอส  พริกลนตลาดราคาต่ํา 1 1(วีระ, 2554)  1 1ในกรณีพริกแหง  พบวามีความ

ตองการใชพริกแหงในอุตสาหกรรมอยางมากมากข้ึน  แตปริมาณ คุณภาพ และราคาของพริกท่ีผลิตไดไม

สอดคลองระหวางผูผลิตและผูใช  ประกอบกับผลผลิตไมสมํ่าเสมอ  จึงทําใหตองมีการนําเขาพริกแหงเพ่ือมา

ใชในอุตสาหกรรมอาหารภายในประเทศ (ปริญญา และคณะ, 2552)  ท้ังนี้เปนเพราะวาเกษตรกรผูปลูกพริก

ในประเทศไทยยังประสพปญหาเรื่องคุณภาพ  ไมสามารถจําหนายพริกคุณภาพเปนท่ีตองการของโรงงาน

อุตสาหกรรม  หรือพริกคุณภาพสงออกไปยังตางประเทศได  เนื่องจากคุณภาพของผลผลิตพริกท้ังสดและแหง

ของประเทศไทยไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐาน  ท้ังภายในประเทศเอง  และมาตรฐานคุณภาพสากล 

3 ปจจัยหนึ่ง ซ่ึงมีผลกระทบตอคุณภาพของพริก คือ พันธุพริก ปจจุบันพันธุ ท่ีใชเปนวัตถุดิบ

อุตสาหกรรมแปรรูป ไดแก พันธุแมปง 80 หยกสยาม และมรกต นิยมใชเปนวัตถุดิบหลักสําหรับโรงงานผลิต

เครื่องแกงและซอสพริก3  พริกพันธุนี้มีคุณลักษณะท่ีสําคัญ คือ มีขนาดใหญ เนื้อหนา และผิวเปนมัน  แต

การแปรรูปพริกแหงจากพริกชนิดนี้ใหไดคุณภาพดีทําไดยาก  เนื่องจากวัตถุดิบมีเนื้อหนา  รวมกับปญหา

ปจจัยของการผลิตบางประการ ไดแก กระบวนการลางทําความสะอาดพริกสด วิธีการอบแหงท่ีไมเหมาะสม  

เปนตน 

 ปญหาจากการทําแหงหากทําตามกระบวนการผลิตดั้งเดิม เชน ผึ่งแดด  ในกรณีท่ีฝนตก หรือแดดไม

สมํ่าเสมอทําใหพริกมีโอกาสเนาเสียข้ึนรา  พริกมีลักษณะท่ีไมสมบูรณ และสีคล้ํา  การตากพริกบนพ้ืนโดยไมมี

สิ่งปกปองก็มีโอกาสปนเปอนจากฝุนละออง และเศษดิน ทราย ทําใหปริมาณเชื้อจุลินทรียสูง  และมีผลตอเนื่อง

มาถึงการแปรรูปเปนผลิตภัณฑพริกปน  ผลิตภัณฑจึงไมไดมาตรฐานคุณภาพ (สํานักวิจัยและพัฒนาการ

เกษตรเขตท่ี 2 จังหวัดพิษณุโลก, 2553) สวนปจจัยการผลิตอ่ืน ไดแก  การอบแหงพริกดวยตูอบพบวามี

ขอจํากัดการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูง  การท่ีไมสามารถใชอุณหภูมิสูงเพราะจะทําใหสีของพริกแหงท่ีไดคล้ํา  

โดยเฉพาะกรณีของพริกชี้ฟาซ่ึงมีขนาดผลใหญ มีผิวเรียบเปนมัน การระเหยของน้ําจะระเหยออกไปในสวน

ของข้ัวดานบนทําไดยาก  จึงทําแหงไดยาก 

 การอบแหงพริกท่ัวไปท่ีอุณหภูมิชวง 50–70๐C ทําลายจุลินทรีย ได เ พียงบางสวน  ทําให

เชื้อจุลินทรียท่ีเหลือทําใหเกิดการเนาเสียได  การอบท่ีไมถูกสุขลักษณะมีโอกาสปนเปอนเชื้อกอโรค  
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โดยเฉพาะอยางยิ่งเชื้อราสรางสารพิษ และเชื้อแบคทีเรีย เชน C. perfringens ท่ีปนเปอนมาจากดินและ

สภาวะแวดลอมในการเพาะปลูก  จึงมีรายงานการปนเปอนของเชื้อราและเชื้อ C. perfringens ในตัวอยาง

พริกแหงในปริมาณเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนดบอยครั้ง (วิชัย, 2531; นาริสา และคณะ, 2552; สํานักวิจัยและ

พัฒนาการเกษตรเขตท่ี 2 จังหวัดพิษณุโลก, 2553; Wangcharoen and Morasuk, 2008) 

 จากการสํารวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของพริกสดและพริกแหงในกรุงเทพมหานครในป 2554 

พบวารอยละ 95 ของตัวอยางพริกสด (n=57) และรอยละ 92 ของตัวอยางพริกแหง (n=40) มีการปนเปอน

ของจุลินทรียท้ังหมดในพริกสดสูงถึง 5.9–7.4 และในพริกแหง 3.4–7.5 log CFU/g ตามลําดับ  เชื้อยีสต

และราท่ีพบในพริกสดและพริกแหงอยูในชวง 3.8–5.6 และ 2.2–6.2 log CFU/g  สวนเชื้อ C. perfringens 

ในพริกสดพบต่ํากวาคือมีการปนเปอนของเซลลและสปอรอยูในชวง 4–150 และ 4–460 MPN/g ตามลําดับ  

ในขณะท่ีพริกแหงมีการปนเปอนเซลลของเชื้อ C. perfringens ในมากกวาชวง 9–>1,100 MPN/g แมวา

พบสปอรต่ํากวา คือ 4–93 MPN/g (Mahakarnchanakul et al., 2011) 

 การปนเปอนของสารเคมีและการตกคางของยาฆาแมลงเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีพบในพริกแหงท่ีไดจาก

กระบวนการผลิตแบบดั้งเดิม  เนื่องจากเกษตรกรมีการใชปุยเคมี สารกําจัดศัตรูพืช เชน คลอรไพริฟอส 

(chlorpyrifos) และโพรฟโนฟอส (profenofos) ในปริมาณคอนขางสูง  กอนหนานั้นมีการศึกษาการใชสาร

ในกลุมคลอรีนโดยเฉพาะไฮโปคลอไรทลางทําความสะอาดพริกสดกอนการอบแหง  (วิชัย, 2531; มัณฑนา, 

2546; รัตนาภรณ, 2546; ปริญญา และคณะ 2552) ลาสุดพบวาสามารถปรับปรุงคุณภาพของพริกแหงไดจาก

การศึกษาของอัจฉรา (2555) ไดลางพริกชี้ฟาสดดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง 3 ชนิด คือ น้ํา Electrolyzed 

Oxidizing (EO) ชนิดกรดซ่ึงปริมาณคลอรีนเทากับ 50 และ 70 พีพีเอ็ม  น้ําคลอรีนไดออกไซดเขมขน 5 

และ 10 พีพีเอ็ม  และน้ําโอโซนเขมขน 0.5 และ 1 พีพีเอ็ม แชเปนเวลานาน 5 และ 10 นาที  พบวาพริก

ชี้ฟาหลังผานการลางดวยน้ําลางท้ัง 3 ชนิด  มีปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชลดลงอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการลางน้ําประปา  สามารถลดสารคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟา ได 67–

72%  การลางดวยน้ําโอโซนเขมขน 1 พีพีเอ็ม  พบวาลดสารคลอไพริฟอสตกคางในพริกชี้ฟาไดมากท่ีสุด คือ 

79–84% ขณะท่ีการลางดวยน้ําประปาลดสารคลอไพริฟอสไดปานกลางคือลดได 31–40%  ซ่ึงท้ังนี้

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเรื่องสารพิษตกคาง (มกอช. 9002-2551) กําหนดใหพบปริมาณ

สารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit: MRL) ของคลอรไพริฟอสในพริกแหงไดเทากับ5 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม (กมล, 2550; สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2551)  การลางพริก

ดวยน้ําลางท่ีมีสารออกซิไดสเปนอีกวิธีท่ีพบวาชวยลดปริมาณสารพิษตกคางไดเปนอยางดี 

 สารท่ีมีฤทธิ์ในการออกซิไดสท่ีเปนท่ีรูจักกันดีคือ  คลอรีนเปนสารเคมีท่ีมีความปลอดภัย  หากใช

อยางถูกตองตามหลัก GRAS (Generally Recognized as Safe) ใชงานงาย ราคาไมแพง มีประสิทธิภาพสูง

ในการทําลายเชื้อจุลินทรีย และนิยมใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  แตขอเสียของคลอรีนคืออาจเกิด
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สารพิษกลุม Trihalomethanes (THMs)และ haloacetic acids (HAAs)  ซ่ึงเปนสารกอมะเร็งท่ีเกิดจาก

ปฏิกิริยาของคลอรีนอิสระรวมกับสารอินทรียตาง ๆ ในน้ํา (เพ็ญแข และคณะ, 2550; Ames, 1979; 

Stevens 1982; Singer, 1994; Hua and Reckhow, 2007; Ölmez and Kretzschmar, 2009)  จึงมีการ

พยายามคนควาและหาสารท่ีสามารถใชแทนคลอรีน 

 ดวยเหตุนี้จึงมีการใชสารออกซิไดซซ่ิงหลายชนิดท่ีมีประสิทธิภาพสูงกวาสารประกอบคลอรีน  และไม

เปนมีพิษตกคางในผลิตภัณฑอาหาร  ตัวอยางเชน คลอรีนไดออกไซด (chlorine dioxide : ClO2) ซ่ึงมี

ประสิทธิภาพในการออกซิไดซมากกวากาซคลอรีน (Cl2) ถึง 2.5 เทา  ไมทําปฏิกิริยากับสารอินทรียเกิดเปน

ผลผลิตขางเคียงท่ีเกิดข้ึนจากการใชสารกําจัดเชื้อโรคในกลุมของ THMs (Bearson et al., 1997; Russel, 

1998; Kim et al., 2006)  สวนโอโซน (ozone : O3) เปนสารท่ีเปนอีกทางเลือกหนึ่งแทนสารประกอบคลอรีน  

เปนกาซธรรมชาติท่ีปราศจากสี และมีพลังงานในการทําปฏิกิริยาออกซิเดชันสูง  โดยไมเหลือสารพิษตกคาง

ใด ๆ นอกจากออกซิเจน  มีฤทธิ์ในการทําลายแบคทีเรียท้ังเเกรมบวกเเละเเกรมลบ รา สปอรของรา ไวรัส 

เเละโปรโตซัว (Kim and Marshall, 1999; Xu,1999) และยังมีรายงานเพ่ิมเติมวาโอโซนทําใหสารกําจัด

แมลงเชน ดีดีที เสื่อมสลายลงจนไมเกิดอันตราย (ชมพูศักดิ์ และ เทพนม, 2540)  และน้ําอิเล็กโทรไลทชนิด

กรด (acidic electrolyte water : AEO) ซ่ึงสารมีฤทธิ์คือกรดไฮโปคลอรัสเชนเดียวกับคลอรีน  แตมีฤทธิ์

เปนกรด  จึงชวยยับยั้งจุลินทรียอยางมีประสิทธิภาพ  ใชในการยับยั้งแบคทีเรียกอโรค  มีการทดลองใชใน

เนื้อสัตวชําแหละและลดการปนเปอนของสปอรเชื้อราในผัก (Venkitanarayanan et al.,1999; Kim et 

al., 2000)  แตอยางไรก็ตามการเลือกใชสารออกซิไดสเหลานี้ มีขอจํากัดอยูบาง  เชนการใชคลอรีนได

ออกไซดแมจะไมทําปฏิกิริยาและเกิดสารพลอยได (by products) ท่ีเปนอันตรายเชนเดียวกันกับการใช

คลอรีน  แตอาจทําใหผักบางชนิด เชน พริก และมะเขือเทศ มีสีซีด (Keskinen et al., 2009)  ดังนั้นการ

เลือกสารใดมาใชลางทําความสะอาดผักสดเชนพริกจึงจําเปนตองมีการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการลาง

ผักนั้น ๆ 

 นอกเหนือจากอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  การใชประโยชนของพริกชี้ฟาท้ังสดและแหงเปน

สวนประกอบของยารักษาโรคบางชนิด  และเปนวัตถุดิบเริ่มตนในการสกัดสารใหสี  และสกัดสารเผ็ดท่ี

เรียกวา แคปไซซิน (capsaicin) ซ่ึงมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา  หรือทําผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ เพ่ือประโยชนดาน

สุขภาพ  ใชเพ่ือควบคุมน้ําหนัก  หรือประโยชนดานอ่ืน ๆ เชน ใชแทนแกสน้ําตา  ใชเคลือบสายไฟ และ

สายไฟเบอรออปติกส ตาง ๆปองกันการกัดแทะของสัตว (เรืองชัย และคณะ, 2546; กมล, 2550) ยอม

ตองการพริกท่ีมีคุณภาพ  เพราะฉะนั้นหากการผลิตพริกท่ีมีคุณภาพยอมมีผลโดยตรงตอผลิตภัณฑตาง ๆ  

ท่ีแปรรูปจากพริก 

จากขอมูลขางตนมีความเปนไปไดท่ีจะใชเทคโนโลยีในการผลิตพริกแหงท่ีมีคุณภาพเพ่ือปอน

อุตสาหกรรมไดอยางตอเนื่อง  แกปญหาพริกราคาตกเม่ือมีผลผลิตมาก  แกปญหาพริกปนเปอนไมปลอดภัย
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ตอการบริโภค  จึงควรมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตพริกแหงไมวาจะเปนข้ันตอนการลางหรือการอบเพ่ือ

ผลิตพริกแหง  งานวิจัยนี้จึงไดทําการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟาแหง  ใหได

ผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยใชในระดับอุตสาหกรรมอาหารท้ังใชในประเทศและเพ่ือการสงออก  โดย

ทําการศึกษาใหไดกระบวนการลางพริกสดท่ีเหมาะสม  ดวยการลางพริกดวยสารออกซิไดซซ่ิง 3 ชนิดคือ น้ํา

โอโซน  น้ําอิเล็กโทรไลทกรด และน้ําผสมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทในสภาวะตาง ๆ  ท่ีชวยลดจํานวน

เชื้อจุลินทรียและสารปองกันกําจัดศัตรูพืช  รวมกับพัฒนากระบวนการอบแหงท่ีมีประสิทธิภาพและ

เหมาะสมสําหรับการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีคุณภาพเปนท่ีตองการของผูประกอบการ  องคความรูท่ีไดนี้คาด

วาจะสามารถแกปญหาดานคุณภาพของพริกแหง  ไมเพียงแตเพ่ือตอบสนองความตองการของอุตสาหกรรม

อาหารแตจะนําไปสูการสงเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกรูปแบบอ่ืน ๆ  และในอนาคตหากคุณภาพของ

พริกแหงใชเปนวัตถุดิบตั้งตนของอาหารเสริม สารสกัด  รวมถึงยารักษาโรคไดจักเปนประโยชนอยางยิ่ง 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพ่ือใหไดกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย  เปนวัตถุดิบสงอุตสาหกรรม

อาหารท้ังใชในประเทศและเพ่ือการสงออก 

 

ขอบเขตของการวิจัย   

ตรวจสอบคุณภาพเบื้องตนของพริกชี้ฟาสายพันธุตาง ๆ จากตลาดขายสงในภาคกลางและ

ภาคเหนือ ทําการศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิง ไดแก โซเดียมไฮโปคลอไรท โอโซน และน้ําอิเล็ก

โทรไลทกรดท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตาง ๆ ตอการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย

และเชื้อกอโรค  รวมท้ังสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเพ่ือคัดเลือกสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุด

มาทดลองใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหง  และทําการพัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาเพ่ือใหได

วิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับนํามาใชในอุตสาหกรรม  

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.  เพ่ิมคุณภาพของพริกชี้ฟาแหง และขีดความสามารถในการผลิตระดับอุตสาหกรรมเพ่ือสงออก 

2. ไดชนิดและสภาวะในการใชงานของสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรีย

และสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา อยางนอย 1 ชนิด (ท่ีสภาวะในการใชงานท่ีมีประสิทธิภาพ

สูงสุด) 

3. เปนตนแบบในการพัฒนาและเพ่ิมประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความวัตถุดิบพริกชี้ฟาสด 

ดวยสารออกซิไดซซ่ิง และสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืน ๆ  
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4. ไดขอมูลพ้ืนฐานทางวิชาการใหม ในสวนของผล และปจจัยท่ีมีอิทธิพลสําหรับการใชน้ําลาง

ออกซิไดซซ่ิงในการลดจํานวนจุลินทรียและสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา 

5. สามารถสรางความปลอดภัย ลดความเสี่ยงและอันตรายอันมีสาเหตุมาจากผลิตภัณฑพริกชี้ฟาสด 

และพริกชี้ฟาแหง 
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 

วัสดุและอุปกรณ  

    1. จุลินทรียท่ีใชในการทดลอง 

- เชื้อจุลินทรียอางอิง Clostridium perfringens ATCC 13124 

    2. อาหารเลี้ยงเชื้อ 

- สารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Trypticase soy agar (TSA) (Merck, Darmstadt, Germany) 

- Tryptose sulfite cycloserine Agar (TSC Agar) (1.11972.0500 Merck, Darmstadt, Germany) 

- Thioglycollate broth (1.08190.0500 Merck, Darmstadt, Germany) 

- Clostridium perfringens selective supplement (1.00888.0010 Merck, Darmstadt, Germany) 

- Motility nitrate medium (Himedia Laboratories Pvt. Ltd, India) 

- Lactose gelatin medium (Merck, Darmsradt, Germany) 

- Sheep blood agar (Merck, Darmsradt, Germany) 

- Plate count agar (PCA) (Merck, Darmsradt, Germany) 

- Dichloran rose Bengal chloramphenicol agar (DRBC agar) (Merck, Darmsradt, Germany) 

    3. สารเคมี 

- สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (Sodium hypochlorite: AR grade, Ajak Finechem, Australia) 

- สารละลายอิเล็กโทรไลซกรด 

- สารละลายโอโซน 

- สารละลายไฮโดนเจนเพอรออกไซด (hydrogen peroxide: Fluka, Switzerlard) 

- กรดอะซีติก (glacial acetic acid: Fisher, United Kingdom) 

- สาร N (1-napthyl) ethylenediamine dihydrochloride (Merck, Darmsradt, Germany) 

    4. เครื่องมือ 

- เครื่องผลิตน้ําอิเล็กโทรไลซกรด (Electrolyzedwater generator) โมเดล  ROX–10 WA- E,  

                Oshizaki Electric Co., Ltd., Japan นําเขาโดยบริษัทไบโอเซฟเฟอร จํากัด 

- เครื่องผลิตโอโซน (Bello Zon model OZVA 1021E ProMinent Fluid Controls Co., Ldt.,  

                Thailand) โดยบริษัทโพรมิเนนท ฟลูอิด คอนโทรลส (ประเทศไทย) จํากัด 

- เครื่องวัดคา Oxidation-Reduction Potential และความเปนกรดดาง รุน pH / Ion 510 ยี่หอ  

                Eutech Instrument โดย บริษัท โพสเซส ซายน จํากัด 
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- เครื่องวัดคาปริมาณคลอรีน ปริมาณคลอรีนไดออกไซด และปริมาณโอโซน รุน Dulcutest DT1  

                Photomete โดยบริษัทโพรมิเนนท ฟลูอิด คอนโทรลส (ประเทศไทย) จํากัด  

- เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร (Genesys 10 UV, Thermo electron corporation, USA.) 

- ตูบมเพาะเชื้อ (Memmert model 700 D 06063, Germany) 

- หมอนึ่งฆาเชื้อ (Hirayama model HA-300 MII, Japan) 

- เครื่องชั่งชนิดละเอียด (Ohaus model AP 210S, USA) 

- เครื่องกวนแมเหล็กไฟฟา (Jenway LTD., Felsted, Dunmow, ESSEX.CM6 3LB., United Kingdom) 

- เครื่องปนเหวี่ยง (Biofuge primo model D-37520 osterde, Germany) 

- ตู laminate flow cabinet (Gelman Science model no.CF43S, United Kingdom) 

- เครื่องวัดคาความเปนกรด-เบส (Jenco model 6071.Taiwan) 

- เครื่องตีปน (Seward stomacher model BA 7021. Lab Blender, England) 

- นาฬิกาจับเวลา (Canon Electric Business Machines Co.Ltd, China) 

- เครื่องผสมสารละลายในหลอด (Votex mixer model Genie II, USA) 

- ตูอบไมโครเวฟ (Whirlpool model VIP 27, Thailand) 

- ตูเย็น (Shap Non CFC model SJ-51G/ST-D51G, Thailand) 

- ตูเย็น (Sanyo Labcool model MPR-720 R, Thailand) 

    5. วัสดุและอุปกรณตาง ๆ  

- cellulose membranes (Milli-pore) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 47 mm และมีขนาดของรู  

                เทากับ 0.22 µm 

- ถุงสําหรับตีปน ชนิด filter-lined stomacher bag 

- คิวเวทแกวสําหรับใชกับเครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง 

- Mocro-pipette พรอม tip 

- ถังสํารองน้ําผสมสารฆาเชื้อ ขนาดบรรจุ 114 ลิตร 

- เครื่องแกว (Pyrex, USA)และอุปกรณท่ีใชในปฏิบัติการพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยาตาง ๆ ไดแก  

  จานเพาะเชื้อ หลอดทดลอง ปปเต ปเปตปม เปนตน 

- ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน ขนาด 8x12 นิ้ว 

- ถุง ziplock 

- AnaeroPack-Anaero-2.5 L (AnaeroPack TM  Mitsubishi gas chemical company, INC, Japan) 
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วิธีดําเนินการวิจัย (Methodology) 

1.  การศึกษาขอมูลคุณภาพเบ้ืองตนของวัตถุดิบ 

ทําการเก็บตัวอยางพริกชี้ฟาจากตลาดขายสงในเขตกรุงเทพมหานครและจังหวัดลําพูน แพร 

พิษณุโลก สุโขทัย และปทุมธานี รวม 6 จังหวัด  วัดขนาดของพริกโดยใชเวอรเนียร วัดคาสี (ดวยสายตาสีแดง 

80%) ความชื้น (AOAC., 2000 : chapter 37.1.10) จํานวนเชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และ 

sporeforming bacteria (Stevenson and Segner, 2001; Scott et al., 2001) และปริมาณสารกําจัด

ศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท่ีตกคางดวยชุดทดสอบ (test kit) เพ่ือจัดทําขอมูลคุณภาพเบื้องตนของ 

พริกชี้ฟา 

2.  การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัดศัตรูพืช

เคมีตกคาง 

 ทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงโอโซน น้ําอิเล็กโทรไลซกรด และสารละลายโซเดียมไฮ

โปคลอไรท  ท่ีสภาวะตาง ๆ ในการลางพริกชี้ฟาเพ่ือการผลิตพริกปลอดภัย โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณและจัดสิ่งทดลองแบบแฟกทอเรียล (Factorial in CRD) ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการลดจํานวน

เชื้อจุลินทรีย และสารเคมีตกคางของสารออกซิไดซซ่ิงท่ีสภาวะตาง ๆ กัน จํานวน 2 ปจจัย ไดแก ความ

เขมขน (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50–70 ppm และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 

ppm (USFDA, 2010)) และระยะเวลาในการสัมผัส ท่ี 5 และ 10 นาที ดัดแปลงจาก อัจฉรา, 2555) สภาวะ 

และเปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา หรือเปนตัวอยางควบคุม 

ทําการตรวจนับจํานวนเชื้อ C. perfringens ซ่ึงเปนตัวแทนของกลุมเชื้อกอโรค sporeformer ท่ี

พบมากในพริกดวย MPN technique (ดัดแปลงจาก Downes and Ito, 2001; Scott et al., 2001; 

Swanson et al., 2001; สิริพร และคณะ, 2536) และตรวจวัดปริมาณสารกลุมออรกาโนฟอสเฟต ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาเริ่มตนและตัวอยางหลังผานสภาวะ (สิ่งทดลอง) ตาง ๆ ดวย GT test-kit  สิ่งทดลองและ

วิธีการทดลองถูกควบคุมตลอดการศึกษา  อุณหภูมิหองปฏิบัติการ 25–30๐C และการใหสัมผัสกับสาร 

ออกซิไซดซ่ิงทําโดยการเขยาดวยมือนาน 10 วินาที ทุก ๆ 1 นาที ตลอดเวลา 5 และ 10 นาทีของการลางท่ี

กําหนด 

    2.1 การสรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟา 

         2.1.1 สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยเชื้อ C. perfringens  

    สรางการปนเปอนเทียมของเชื้อ C. perfringens ใหมีปริมาณสุดทายเทากับ 106 

CFU/g ในตัวอยางพริกชี้ฟาสด โดยนําตัวอยางพริกชี้ฟาแดงจํานวน 100 กรัม มากรีดตามแนวยาวดวยเข็ม

เข่ียเชื้อจากดานหัวจนถึงปลายผลพริก (5 แนวตอผลพริก) จากนั้นนําผลพริกชี้ฟาจํานวนดังกลาวใสลงใน

ถุงพลาสติกขนาด 10x15 นิ้ว แลวเติมเชื้อ C. perfringens อายุ 24 ชั่วโมง จากขวดอาหาร Thioglycolate 



 

143 

 

broth ปริมาตร 200 มิลลิลิตร (ท่ีเตรียมไดจากขอ 2.2) ลงไป (อัตราสวนพริกตอหัวเชื้อ เทากับ 1: 2) ท้ิงไว

นาน 15 นาที นํามาผึ่งใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง นาน 1 ชั่วโมง ในตู laminar flow จากนั้นจึงนําพริกชี้ฟาท่ีได

ไปตรวจนับจํานวนเซลลของเชื้อ C. perfingens ดวยอาหาร tryptose sulfite cycloserine egg yolk 

agar (TSC-EYE agar) (Scott et al., 2001; Downes and Ito, 2001) เพ่ือหาปริมาณเชื้อเริ่มตนจากการ

สรางการปนเปอนเทียมในพริกชี้ฟา และนําพริกชี้ฟาท่ีสรางการปนเปอนเทียมแลวนี้ไปใชในการทดสอบ

ประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens ในพริกชี้ฟา  

  2.1.2 สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยสารกําจัดศัตรูพืช (ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา) 

การเตรียมตัวอยางพริกเพ่ือใชในการทดลอง  เพ่ือใหแนใจวาตัวอยางเริ่มตนพริกชี้ฟา

ไมมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต และสารอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้ง

การทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส  ดังนั้นตัวอยางพริกชี้ฟาแดงท่ีซ้ือจากตลาดจะถูกลางดวย

น้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 ppm นาน 10 min เพ่ือลางสารกําจัดศัตรูตกคางท่ีปนเปอน ( เม่ือลาง

และทดสอบควยชุดตรวจสอบ GT แลวตองไมแสดงคาการยับยั้งเอ็นไซม: 0% inhibition โดยท่ีสารสกัดจาก

ตัวอยางพริกตองมีคา OD540 ต่ํากวา คา OD ของ I0)  

การสรางการปนเปอน นําพริกชี้ฟา 2 กิโลกรัม แชลงในน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความ

เขมขน 70 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร (อัตราสวนพริกตอน้ําลาง เทากับ 1:10) นาน 10 แลวสะเด็ดน้ําจน

แหง (30 นาที ในตู laminar flow)  จากนั้นแชตัวอยางพริกชี้ฟา 2 กิโลกรัม แชลงในสารละลายกําจัด

ศัตรูพืชคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสแตละชนิดปริมาตร 20 ลิตร (อัตราสวนพริกตอสารละลายกําจัด

ศัตรูพืช เทากับ 1:10) นาน 10 นาที ท่ีระดับความเขมขนแตกตางกัน2 ระดับ คือ ท่ีระดับความเขมขน 10 

และ 100 เทาของคา EU-MRL ป 2010  คือใหความเขมขนสุดทายได 5 และ 50 พีพีเอ็ม จากขอ

กําหนดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสกําหนดคา MRL ในพริกไวไมเกิน 0.5 พีพีเอ็ม (Pesticide EU-

MRLs, 2010a) โดยเตรียมความเขมขนเริ่มตนของสารละลายคลอไพริฟอสท่ีใชแชพริกเทากับ 60 และ 600 

พีพีเอ็ม ตามลําดับ (ดัดแปลงจากอัจฉรา, 2555)  

ในทํานองเดียวกัน  ขอกําหนดของสารโพรฟโนฟอสกําหนดคา MRL ในพริกไวไมเกิน 

0.05 พีพีเอ็ม (Pesticide EU-MRLs, 2010b) ดังนั้นความเขมขนเริ่มตนของสารละลายโพรฟโนฟอสท่ีใชแช

พริกเทากับ 27 และ 270 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (ดัดแปลงจากอัจฉรา, 2555) หลังจากสรางการปนเปอนใหได

ความเขมขนสุดทายในพริก คือ 0.5 และ 5 พีพีเอ็ม  เสร็จแลวจึงนําพริกชี้ฟาแดงท่ีผานการแชสารกําจัด

ศัตรูพืชท้ัง 2ชนิด ดังกลาว ผึ่งใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง นาน 1 ชั่วโมง ในตู laminar flow (ดัดแปลงวิธีการ

จากอัจฉรา, 2555; Wu et al., 2007) นําไปศึกษาข้ันตอไป  
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2.2 การเตรียมสารแขวนลอยเชื้อ C. perfringens 

ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ C. perfringens ATCC 13124 โดยถายเชื้อดังกลาวจากหลอดอาหาร 

cooked medium ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดอาหาร Thioglycolate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 42oC ในสภาวะท่ีมีแกสผสมของ 10% CO2 5%H2 และ 90% N2 นาน 24 ชั่วโมง 

(Trinh et al., 2000; Labbe, 2001 ;Byrne et al., 2008) จากนั้นทําการขยายหัวเชื้อ (starter) โดยถาย

เชื้อ C. perfringens (อายุ 24 ชั่วโมง) ท่ีเจริญอยูในอาหาร Thioglycolate broth ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 

ลงในขวดอาหาร Thioglycolate broth ปริมาตร 180 มิลลิลิตร (ใชเชื้อรอยละ 20 ของอาหารเลี้ยงเชื้อ) 

เขยาใหเขากันแลวจึงนําไปเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37๐C ในสภาวะท่ีมีแกสผสมของ 10% CO2  5%H2 และ 

90% N2 นาน 24 ชั่วโมง กอนนํามาใชสรางการปนเปอนในตัวอยางพริกชี้ฟาสด 

การตรวจสอบจํานวนเซลลของเชื้อ C. perfingens ในหัวเชื้อปริมาตร 200 มิลลิลิตร (จากขวดอาหาร 

Thioglycolate broth หลังเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง)  โดยทําการเจือจางหัวเชื้อ

ดังกลาวท่ีระดับความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6  ดวยสารละลายเจือจาง 0.1% peptone water (10 fold dilution) 

แลวจึงนําสารแขวนลอย (suspension) ท่ีระดับความเจือจาง 10-4 ถึง 10-6 ไปพอรเพลท (pour plate) ดวยอาหาร 

TSC-EYE agar (Scott et al., 2001; Downes and Ito, 2001) บมจานเพาะเชื้อในตูเพาะเชื้อท่ีมีแกสผสม 10% 

CO2 5% H2 และ 85% N2 หรือใช AnaeroPack-Anaero-2.5 L (AnaeroPack TM  Mitsubishi gas chemical 

company, INC, Japan) ท่ีอุณหภูมิ 37๐C นาน 24 ชั่วโมง  ตรวจนับลักษณะโคโลนีเฉพาะของเชื้อ (typical 

colony) ซ่ึงจะมีลักษณะเปนสีดํา และมีลักษณะการตกตะกอนขาวขุนรอบโคโลนีดังกลาว รายงานผลเปนคา log 

CFU/ml 

การเก็บรักษาสายพันธุเชื้อ C. perfingens ทําไดโดยเลี้ยงเชื้อดวยอาหาร Cooked meat medium 

ปดทับดวย sterile liquid paraffin ปริมาตร 2 มิลลิลิตร บมตามสภาวะขางตนจนเชื้อเจริญแลวจึงเก็บท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําการ subculture ทุก ๆ 1 เดือน (Balch et al., 1979; Privitera et al., 

1979 ;Byrne et al., 2008) เพ่ือใชเปนสต็อกของเชื้อ (stock culture) 

2.3 การเตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชมาตรฐาน 

 เตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชเพ่ือใชสําหรับสรางการปนเปอน (Spike) ลงในตัวอยาง โดย

เตรียมสารลายตั้งตนของสารละลายกําจัดศัตรูพืชทางการคา 2 ชนิด คือ Chlorpyrifos (40% w/v) และ 

Prophenophos (50% w/v) โดยใชปเปตดูดสารคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลง

ในโวลูมเมตริกฟราสก จากนั้นปรับปริมาตรดวยสารละลายเอทานอลรอยละ 5 (5% Ethanol) เปน 100 

มิลลิลิตร จะไดสารละลายคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสเขมขน 40,000 พีพีเอ็ม และ 50,000 พีพีเอ็ม 

ตามลําดับ  ทําการเจือจางสารละลายสารคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับความเขมขนตามท่ีตองการ  
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2.3.1 การเตรียมสารคลอไพริฟอส 100 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.5 พีพีเอ็ม) คือเทากับ 

50 พีพีเอ็ม อางอิงขอมูลของอัจฉรา (2555) การสรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาเขียวดวยสารละลายคลอไพริ

ฟอสความเขมขน60 พีพีเอ็ม พบวามีสารดังกลาวตกคางท่ีพริกประมาณ 5.15 พีพีเอ็ม ดังนั้นจึงตองเตรียม

สารละลายความเขมขน600 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร ตอพริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใชในการ

สรางการปนเปอนเทากับ 1: 10)โดยจากสารคลอไพริฟอสตั้งตนความเขมขน 40% (40% w/v) ซ่ึงจะเทากับ 

400,000 ppm ใชปเปตดูดสารดังกลาวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับเปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.5% ethanol 

โดยใช volumetric flask จะไดสารละลายความเขมขน 40,000 พีพีเอ็ม (ทํา 3 ครั้ง) จากนั้นจึงใชกระบอก

ตวง ตวงสารละลายท่ีไดปริมาตร 300 มิลลิลิตร ลงในถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ําประปาปริมาตร 19,700 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน  คาดวาจะไดปริมาณปนเปอนเริ่มตนในพริก 50 พีพีเอ็ม 

การวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร เพ่ือนํามาพลอตในกราฟมาตรฐาน 

(standard curve) ใหเจือจางสารสกัดจากตัวอยางพริกท่ีสรางการปนเปอนสารละลายคลอไพริฟอสความ

เขมขน600 ppm ประมาณ 10 เทา  โดยดูดสารสกัดจากตัวอยางพริกปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เจือจางดวย

การเติม 0.5% ethanol ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร  หรืออาจเจือจาง 20 เทา  โดยเติม 0.5% ethanol 

ปริมาตร 9.5 มิลลิลิตร (คา OD540 ท่ีวัดไดไมควรเกิน 0.6–0.8) 

2.3.2 การเตรียมสารคลอไพริฟอส 10 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.5 ppm) คือเทากับ 5 

พีพีเอ็ม อางอิงขอมูลของอัจฉรา (2555) ไดเตรียมสารละลายความเขมขน 60 ppm ปริมาตร 20 ลิตร ตอ

พริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใชในการสรางการปนเปอนเทากับ 1:10) โดยจากสารคลอไพริฟอสตั้ง

ตนความเขมขน 40% (40% w/v) ซ่ึงจะเทากับ 400,000 ppm ใชปเปตดูดสารดังกลาวปริมาตร 10 

มิลลิลิตร ปรับเปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.5% ethanol โดยใช volumetric flask จะไดสารละลายความ

เขมขน 40,000 ppm  จากนั้นจึงใชปเปตดูดสารละลายท่ีไดปริมาตร 30 มิลลิลิตร ลงในถุงพลาสติกขนาด

ใหญท่ีมีน้ําประปาปริมาตร 19,970 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน  คาดวาจะไดปริมาณปนเปอนเริ่มตนในพริก 5 

พีพีเอ็ม 

2.3.3 ในทํานองเดียวกันการเตรียมสารโพรฟโนฟอส 100 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.05 

พีพีเอ็ม) คือเทากับ 5 พีพีเอ็ม จากขอมูลของอัจฉรา (2555) การสรางการปนเปอนพริกชี้ฟาเขียวดวย

สารละลายโพรฟโนฟอส ความเขมขน 27 พีพีเอ็ม พบวามีสารดังกลาวตกคางท่ีพริกเพียง 0.05 พีพีเอ็ม ได

เตรียมสารละลายความเขมขน 270 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร ตอพริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใช

ในการสรางการปนเปอนเทากับ 1:10) โดยจากสารโพรฟโนฟอสตั้งตนความเขมขน 50% (50% w/v) ซ่ึงจะ

เทากับ 500,000 พีพีเอ็ม ใชปเปตดูดสารดังกลาวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับเปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.5% 

ethanol โดยใช volumetric flask จะไดสารละลายความเขมขน 50,000 พีพีเอ็ม (ทํา 3 ครั้ง) จากนั้นจึง

ใชกระบอกตวง ตวงสารละลายท่ีไดปริมาตร 108 มิลลิลิตร ลงในถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ําประปา
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ปริมาตร 19,892 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน คาดวาจะไดปริมาณปนเปอนเริ่มตนในพริก 5 พีพีเอ็ม  การวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ทําตามวิธีเดียวกันกับขอ 2.3.1 

2.3.4 การเตรียมสารโพรฟโนฟอส 10 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.05 พีพีเอ็ม) คือเทากับ  

0.5 พีพีเอ็ม อางอิงขอมูลของอัจฉรา (2555) ไดเตรียมสารละลายความเขมขน 27 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร 

ตอพริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใชในการสรางการปนเปอนเทากับ 1:10) สรางการปนเปอนทํานอง

เดียวกันกับขอ 2.3.3 และวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ตามวิธีของขอ 2.3.1 

2.4 การเตรียมสารละลายสําหรับลางพริกชี้ฟา 

2.4.1 การเตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม (200 ppm 

Sodium hypochlorite solution: NaOCl)  จากสต็อกสารโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 12.5% 

(w/v) ซ่ึงก็คือ 125,000 ppm ใหเตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 5,000 พีพีเอ็ม 

ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร โดยปเปตสารโซเดียมไฮโปคลอไลทปริมาตร 40 มิลลิลิตร แลัวปรับเปน 1,000 

มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่นโดยใช volumetric flask  วัดความเขมขนของ free chlorine ดัวยเครื่อง N,N-

Diethyl-p-phynylenduamin (DPD) measuring photometer แลวจึงทําการเจือจางใหไดความเขมขน 

200 และ 100 พีพีเอ็ม ตอไปตามลําดับ   

เตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม ปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร โดยป

เปตสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 5,000 พีพีเอ็ม ปริมาตร 80 มิลลิลิตร แลวลงใน

ถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ํากลั่นปริมาตร 1,920 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ปรับคาพีเอชดวยกรดอะซีติก 

(glacial acetic acid) จนมีคาพีเอช 6.5-7.5 (Lindsey et al., 2009)  บันทึกคาพีเอช และคา ORP 

สวนการเตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 100 พีพีเอ็ม ปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร 

ใหปเปตสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 5,000 พีพีเอ็ม ปริมาตร 40 มิลลิลิตร แลวลงใน

ถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ํากลั่นปริมาตร 1,960 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ปรับคาพีเอชดวยกรดอะซีติก 

(glacial acetic acid) จนมีคาพีเอช 6.5-7.5 (Lindsey et al., 2009)  บันทึกคาพีเอช และคา ORP 

การวัดคา free chlorine ดัวยเครื่อง N,N-Diethyl-p-phynylenduamin (DPD) measuring 

photometer (DULCOTES DT1, ProMinent, Germany) โดยวิธี DPD Colorimetric Method 

(กรรณิการ, 2544) แตเนื่องจากเครื่องมีความสามารถในการวัดสูงสุดท่ี 3 พีพีเอ็ม จึงตองทําการเจือจาง

สารละลาย NaOCl ใหมีความเขมขนนอยลง 100 เทา  โดยปเปตสารละลาย NaOCl ท่ีเตรียมได มา 100 

ไมโครลิตร ใสลงในคิวเวทสําหรับวัด แลวปรับปริมาตรเปน 10 มิลลิลิตร ตามสเกลท่ีขางขวดคิวเวท  แลวจึง

ใสเม็ดยา DPD No. 1 ลงไป 1 เม็ด  บดเม็ดยาใหละเอียด (ภายใน 10 วินาที) แลวนําไปวัด โดยเลือกท่ี 

mode วัด Cl ซ่ึงจะตองใชน้ํากลั่นวัดกอน (เปน Blank) คาท่ีไดจะเทากับ 2.00 และ 1.00 พีพีเอ็ม สําหรับ

สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 200 และ 100 พีพีเอ็ม ตามลําดับ  
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***  หมายเหตุ:  - เม็ดยา DPD No. 1 ใชสําหรับวัดความเขมเขนของ free chlorine (ppm) ในสารละลาย 

                             โซเดยีมไฮโปคลอไลท, คลอรีนไดออกไซด และน้ําอิเล็กโทรไลซ 

- เม็ดยา DPD No. 4 ใชสําหรบัวัดความเขมเขน (ppm) ในสารละลายโอโซน 

                              

2.4.2 การเตรียม 50 และ 70 ppm acidic electrolyze water (50 and 70 ppm AcEW)  

เตรียมสต็อกสารละลายโซเดียมคลอไรด (NaCl) ความเขมขน 10.0% (w/v)  โดยชั่ง

โซเดียม-คลอไรด 500 กรัม ใสลงในน้ําสะอาดปริมาตร 5,000 มิลิลิตร จากนั้นนําไปเติมดานลางเครื่องผลิต

น้ําอิเล็กโทรไลซ  (model ROX–10 WA- E, Hoshizaki Electric CO., Ltd., Japan) การเปดเครื่องใหยก

เบรกเกอรท่ีอยูดานขวาข้ึน (เม่ือหันหนาเขาหาเครื่อง) นําถึงพลาสติกมารองรับน้ํา EO ท่ีตองการ (กรด หรือ 

เบส) โดยขณะรองรับน้ําอิเล็กโทรไลซจะตองปดผนึกถังใหสนิทดวย จากนั้นจึงนําน้ําอิเล็กโทรไลซท่ีไดมาวัด

ความเขมขนของ free chlorine เชนเดียวกับวิธีการท่ีใชในการวัด free chlorine ของสารละลายโซเดียมไฮ

โปคลอไลท ดวยเม็ดยา DPD No. 1 โดยการเตรียมน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม จะอาน

คาท่ีไดจากเครื่องวัดเทากับ 0.70 พีพีเอ็ม  สวนการเตรียมน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 50 พีพีเอ็ม 

สามารถทําไดเชนเดียวกับการเตรียมน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม แตจะอานคาท่ีไดจาก

เครื่องวัดใหไดเทากับ 50 พีพีเอ็ม  

2.4.3 การเตรียม 0.5 และ 1 ppm aqueous ozone (0.5 and 1 ppm O3)  

ผลิตสารละลายโอโซนดวยเครื่องผลิตน้ําโอโซน  (Bello Zon model OZVA 1021E 

ProMinent Fluid Controls Co., Ldt., Thailand)  การเปดเครื่องใหเปดวาลวน้ําเขาเครื่องกอน (ขาง

หนาตาง) จากนั้นจึงเปดวาลวใหน้ําเขาแทงครองรับน้ําโอโซน (ขนาด 100 ลิตร) จนมีปริมาตร 80 ลิตร แลว

จึงเสียบปลั๊กของเครื่องผลิตน้ําโอโซน และปลั๊กของปมลม (บิดเบรกเกอรของปมลมจากท่ี 3 นาฬิกาลงมาท่ี 

6 นาฬิกา) แลวบิดเบรกเกอรท่ีอยูดานซายของตูควบคุมลง (เม่ือหันหนาเขาหาเครื่อง และตูควบคุม) สังเกต

ท่ีหนาปดบอกความเขมขนของน้ําโอโซนท่ีผลิตไดวาเทากับ 1 พีพีเอ็ม หรืออาจสูงกวา จึงนําถึงพลาสติกมา

รองรับน้ําโอโซน โดยขณะรองรับน้ําโอโซนจะตองปดผนึกถังใหสนิทดวย จากนั้นจึงนําน้ําโอโซนท่ีไดมาวัด

ความเขมขนของโอโซนอีกครั้ง เชนเดียวกับวิธีการท่ีใชในการวัด free chlorine ของสารละลายโซเดียมไฮ

โปคลอไลท และน้ําอิเล็กโทรไลซ แตใชเม็ดยา DPD No. 4 โดยจะอานคาท่ีไดจากเครื่องวัดเทากับ 1.00 พีพี

เอ็ม  สวนการเตรียมน้ําโอโซนความเขมขน 0.50 พีพีเอ็ม สามารถทําไดเชนเดียวกับการเตรียมน้ําโอโซน

ความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม โดยจะอานคาท่ีไดจากเครื่องวัดใหไดเทากับ 0.50 พีพีเอ็ม 
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2.5 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens ใน

พริกชี้ฟา 

 นําสารฆาเชื้อท่ีเตรียมไดในแตละสภาวะ (ขอ 2.4) มาทําการลางพริกชี้ฟา (100 กรัม) ท่ีผาน

การสรางการปนเปอนเทียมเชื้อ C. perfringens (ตามขอ 2.1.1)  โดยทดลองลางพริกชี้ฟาปนเปอนเชื้อ  

C. perfringens ดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง 2 ชนิด คือ น้ําโอโซนเขมขน 0.5 และ 1 พีพีเอ็ม และน้ําอิเล็ก

โทรไลซกรด ท่ีความเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม  เปรียบเทียบกับการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรทเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม (conventional method) และน้ําประปา (ตัวอยางควบคุม)  โดยนํา

พริกชี้ฟา 200 กรัม แชลงในน้ําลางแตละชนิด (ปริมาตร 2 ลิตร) และเขยาทุก ๆ 1 นาที  (สัดสวนพริกตอน้ํา

ลาง เทากับ 1:10) ใชระยะเวลาในการลางนาน5 และ 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส  เม่ือครบ

เวลาลางนําไปผึ่งใหแหงในตูเปาลม (Laminar Air Flow) นาน 1 ชั่วโมง (ดัดแปลงวิธีการจากอัจฉรา และ

คณะ, 2554ก และ ข; อัจฉรา, 2555; Wu et al., 2007) หลังจากนั้นจึงนําพริกชี้ฟาท่ีไดไปไปตรวจนับ

จํานวนเซลลของเชื้อ C. perfingens ดวยอาหาร TSC-EYE agar (Scott et al., 2001; Downes and Ito, 

2001) เพ่ือหาปริมาณเชื้อท่ีหลงเหลืออยู  

2.6 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางใน

พริกชี้ฟา 

 นําสารฆาเชื้อท่ีเตรียมไดในแตละสภาวะมาทําการลางพริกชี้ฟา (200 กรัม) ท่ีผานการสราง 

การปนเปอนดวยสารกําจัดศัตรูพืช (ตามขอ 2.1.2)  โดยทดลองลางพริกชี้ฟาปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุม

ออรกาโน-ฟอสเฟต (คลอไพริฟอสและโพรฟโนฟอส) ท่ีระดับการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชเทากับ 10 

เและ 100 เทา ของคา EU-MRLs ป 2010  ดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง 2 ชนิด คือ น้ําโอโซนเขมขน 0.5 

และ 1 พีพีเอ็ม และน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีปริมาณคลอรีนอิสระ 50 และ 70 พีพีเอ็ม  เปรียบเทียบกับการ

ลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม (conventional method) และ

น้ําประปา (ตัวอยางควบคุม)  โดยนําพริกชี้ฟา 200 กรัม แชลงในน้ําลางแตละชนิดของสารกําจัดศัตรูพืช 

(ปริมาตร 2 ลิตร) และเขยาทุก ๆ 1 นาที  (สัดสวนพริกตอน้ําลาง เทากับ 1:10) ใชระยะเวลาในการลางนาน 

5 และ 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส  เม่ือครบเวลาลางนําพริกชี้ฟาจุมในถังน้ําประปา 

(ปริมาตร 2 ลิตร) โดยแกวงเบา ๆ ประมาณ 1 นาที กอนนําข้ึนสะเด็ดน้ําบนตะแกรงและน้ําไปผึ่งใหแหงในตู

เปาลม (Laminar Air Flow) นาน 1 ชั่วโมง (ดัดแปลงวิธีการจากอัจฉรา และคณะ, 2554ก และ ข; อัจฉรา, 

2555; Wu et al., 2007) หลังจากนั้นจึงนําพริกไปวิเคราะหปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางดวยชุดทดสอบ

จีที ตามขอ 2.7 
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2.7 การวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชดวยชุดทดสอบจีที 

2.7.1 สวนประกอบของชุดทดสอบสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง “จีที” 

ชุดทดสอบเบื้องตนสําหรับตรวจวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง ของหางจีที 

ตรวจสอบความเปนพิษตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืช (Pesticide) หรือสารกําจัดศัตรูพืชอ่ืนๆ ท่ีอาจ

ปนเปอนหรือตกคางในอาหาร โดยสามารถตรวจหาความเปนพิษของสารเคมีกําจัดศัตรูพืช 2 กลุม คือกลุม

ออรกาโนฟอสเฟต คารบาเมต และสารกําจัดศัตรูพืชอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรส (หนวยเคลื่อนท่ีเพ่ือความปลอดภัยดานอาหารฯ, 2551)  ชุดทดสอบ “จีที” หรือ GT-Test 

Kits  ภายในประกอบดวยสารเคมีตาง ๆ ไดแก (ภาพท่ี 26) และหลักในการอานผลจากชุดทดสอบ คือ รอย

ละการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส ดังแสดงในตารางท่ี 64 

 

1. Solvent 1   คือ ไดคลอโรมีเทน 

2. Solvent 2   คือ 5% เอทานอล 

3. GT-1   คือ เอนไซมอะซิติลคลอรีนเอสเตอรเรส 

4. GT-2   คือ สารสื่อประสาทอะซิติลคลอรีน 

5. GT-2.1   คือ ตัวทําละลายของ GT2 

6. GT-3   คือ ไฮดรอกซีอะมีน (ตัวยับยั้งการเกิดปฏิกิริยา) 

7. GT-3.1   คือ ตัวทําละลายของ GT3 

8. GT-4   คือ กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid: HCl) 

9. GT-5   คือ เฟอรริกคลอไรด (Ferric chloride: FeCl3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 26  สวนประกอบของชุดทดสอบสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง “จีที” 

 

GT-1 GT-2+2.1 

 

GT-3+3.1 GT-4 GT-5 
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ตารางท่ี 64  การอานผลรอยละการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส เปรียบเทียบกับสีท่ีปรากฏ 
 

สีสารละลายในหลอด เกณฑตัดสินและเกณฑรายงานผล 

1.  หลอดตัวอยางมีสีออนกวาหรือเทากับ

หลอดควบคุม 

 

                                                                 

2.  หลอดตัวอยางมีสีเขมกวาหลอด

ควบคุมแตออนกวาหลอดตัดสิน 

     

                                                                        
 

 

 

 3.  หลอดตัวอยางมีสีเทากับหรือเขมกวา 

หลอดตัดสิน 

   

                                                      
 

 

หมายเหตุ  % Inhibition คือ รอยละการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส 

 

 

 

หลอดตดัสิน หลอดควบคมุ ตัวอยาง 

ไมพบสารกําจดัศัตรูพืชตกคาง (% Inhibition = 0) 

หลอดตดัสิน หลอดควบคมุ ตัวอยาง 

พบสารกําจดัศัตรูพืชตกคางแตอยูในระดับท่ีปลอดภัย 

(% Inhibition นอยกวา 50) 

หลอดตดัสิน หลอดควบคมุ ตัวอยาง 

พบสารกําจดัศัตรูพืชตกคางแตอยูในระดับท่ีไมปลอดภัย 

(% Inhibition มากกวา 50) 
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2.7.2 การสกัดสารตัวอยางพริกสดและพริกแหง 

สุมตัวอยางพริกสด ชั่งน้ําหนักใหได 100 กรัม และหั่นเปนชิ้นละเอียดขนาดประมาณ 

0.3x0.3 มิลลิเมตร (กวางxยาว) แลวสุมชั่งพริก 2.5 กรัม สกัดดวยน้ํายาสกัด 1 (Solvent 1) ปริมาตร 10 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากันประมาณ 1 นาที แลวตั้งท้ิงไว 10–15 นาที  เม่ือครบเวลาดูดสารสกัดท่ีไดบริเวณกน

หลอดปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง แลวเติมน้ํายาสกัด 2 (solvent 2) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลง

ในหลอดทดลองเดียวกัน (ทําในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ี 35oC) ในข้ันนี้จะสังเกตเห็นสารละลายแยก

ออกเปน 2 ชั้น อยางชัดเจน นําหลอดทดลองท่ีไดไประเหยสารสกัดออก โดยใช pasteur pipette ตอกับ

ปมลงขนาดเล็ก แลวจุมปลาย pasteur pipette ลงไปในสารละลายภายในหลอดทดลอง ใชเวลานาน 5 

นาที จะสังเกตเห็นสารละลายภายในหลอดเหลืออยูเพียงชั้นเดียว (จากเดิมท่ีเห็นเปน 2 ชั้น)  แลวจึงนําสาร

สกัดจากพริก (chili extract) ท่ีไดไปวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในข้ันตอนตอไป (กอบทอง, 2553)  

 แตในกรณีท่ีเปนตัวอยางพริกแหง จําเปนตองทําการสกัด 2 ครั้ง (double extraction) โดยนําสาร

สกัดจากพริก (1st chili extract) ท่ีไดมาทําการสกัดซํ้าอีกครั้งหนึ่ง จนไดสารสกัดจากพริกแหง (dried chili 

extract) (กอบทอง, 2553)  

2.7.3 ข้ันตอนการวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืช 

นําสารสกัดจากพริกสด (chili extract) หรือพริกแหง (dried chili extract) ท่ีไดจาก

ข้ันตอนการสกัดปริมาตร 0.25 มล. มาใชในการวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง โดยเติมน้ํายาจีทีตาง ๆ 

ตามท่ีระบุ (ตารางท่ี 65) โดยการวิเคราะหตัวอยางในข้ันนี้จะเปนการวิเคราะหเชิงคุณภาพ (qualititative 

analysis) ซ่ึงสามารถรายงานผลไดเพียงวาตัวอยางพริกมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชตกคางอยูใน

ระดับท่ีปลอดภัยหรือไม  ท้ังนี้ในแตละครั้งของการวิเคราะหเชิงคุณภาพดังกลาว จําเปนตองมีหลอดทดลอง

เปรียบเทียบ 3 หลอด ไดแก 

- หลอดควบคุม หมายถึง    ไมเกิดการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส (0% inhibition) 

- หลอดตัดสิน หมายถึง    เกิดการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรสรอยละ50 (50% inhibition) 

- หลอดตัวอยาง หมายถึง    หลอดทดสอบสารสกัดจากตัวอยางพริก 
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ตารางท่ี 65  การเติมน้ํายาจีทีชนิดตาง ๆ เพ่ือวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริก 

 

สาร 
ปริมาตรสารท่ีตองเติมลงในแตละหลอด (มิลลิลิตร) 

หมายเหตุ 
หลอดตัดสิน หลอดควบคุม หลอดตัวอยาง 

Solvent 1 - - 0.25  

Solvent 2 0.25 0.25 -  

GT-1 0.50 0.50 0.50 วางไว 5–10 นาที 

GT-2 + GT-2.1 0.375 0.25 0.25 วางไว 60 นาที 

GT-3 + GT-3.1 1 1 1 เขยา 

GT-4 0.5 0.5 0.5 เขยา 

GT-5 0.5 0.5 0.5 เขยา 

หมายเหตุ  ข้ันตอนการวิเคราะหจะตองทําในอางน้ําอุนท่ีควบคุมอุณหภูมิในชวง 32–36 องศาเซลเซียส 

ท่ีมา:  กอบทอง (2553) 

 

ดังนั้นในกรณีท่ีตองการวิเคราะหเชิงปริมาณ (quantitative study) จึงตองนําหลอดทดลอง

เปรียบเทียบท้ัง3 หลอด ไปวัดคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร 

จากนั้นจึงคํานวณหาปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง (พีพีเอ็ม) โดยเทียบกับกราฟความสัมพันธเชิงเสนตรง

ระหวางคา OD กับคาความเขมขนของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิด คือสารคลอไพริฟอส และสารโพรฟโนฟอส 

(อัจฉรา และคณะ, 2554ก และ ข; อัจฉรา, 2555) แตอยางไรก็ตามวิธีการวิเคราะหเชิงปริมาณซ่ึงเปน

วิธีการท่ีประยุกตข้ึนมานี้ มีขอจํากัดโดยสามารถใชวิเคราะหไดเฉพาะกับตัวอยางท่ีมีการสรางการปนเปอน

ดวยสารกําจัดศัตรูพืชแตละชนิดเทานั้น ตองทําการสรางกราฟความสัมพันธเชิงเสนตรงระหวางคา OD กับ

คาความเขมขนของสารกําจัดศัตรูพืชชนิดนั้น ๆ เพ่ืออาศัยสมการเสนตรงท่ีไดมาคํานวณหาปริมาณสารกําจัด

ศัตรูพืชตกคาง (พีพีเอ็ม) 

 

 

 

 

 

 



 

153 

 

 

3.  การพัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงในระดับอุตสาหกรรม 

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

เหมาะสมกับการผลิตเพ่ือการสงออก  ผลิตพริกชี้ฟาแหงโดยใชสารออกซิไดซซ่ิงท่ีเหมาะสมในการลางทํา

ความสะอาดพริกสด รวมกับกระบวนการอบแหงพริกท่ีพัฒนาข้ึน 

3.1 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาสมตอกระบวนการอบแหง 

3.1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

ศึกษาวิธีการเตรียมวัตถุดิบและอบแหงพริกในเบื้องตน โดยใชพริกชี้ฟาแดงสดพันธุ

แมปง 80 จาก จังหวัดสุโขทัย และพันธุหยกสยามจากตลาดไท นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4–6๐C กอนการ

ทดลองไมเกิน 1 สัปดาห  คัดเลือกพริกท่ีมีสีแดง และมีขนาดใกลเคียงกันดวยสายตา  นํามาลางทําความ

สะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา แลวทําการทดลองการปรับปรุงคุณภาพของพริกกอนการอบแหงดวยวิธีการลวก 

และการใชสารเคมี โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) และแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) หรือ

ใชรวมกัน กอนการอบแหง   

3.1.2 วิธีการทําแหง 

ทําแหงพริกโดยใชตูอบลมรอนแบบถาด (tray dryer) แบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-

stage temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง. และแบบอุณหภูมิสองระดับ (two-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 4 ชั่วโมง และ 55๐C นาน 18 ชั่วโมง คัดเลือกวิธีการอบแหงท่ี

เหมาะสม จากรอยละของผลผลิตหรือ % yield ของพริกแหง ( 1 3กานตตะรัตน และคณะ, 2549) ลักษณะ

ปรากฏ คาสี (L*C*h) (Hunter Associates Laboratory Inc., 2009) และปริมาณความชื้น (AOAC., 

2000 : chapter 37.1.10) ตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 

456/2526) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526)   

3.2 การปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพของพริกชี้ฟาตางสายพันธุกอนการอบแหง 

3.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

วัตถุดิบพริกชี้ฟาสด (มีข้ัว) 4 พันธุ ไดแก พันธุแมปง 80 (MP) จากจังหวัดสุโขทัย พันธุ

หยกสยาม (YS) พันธุมรกต (MR) และพันธุฮอตชิลลี่ (HC) ซ้ือจากแหลงจําหนายพริกสดตลาดไท จังหวัด

ปทุมธานี เก็บรักษาตัวอยางพริกสดในหองเย็น (4–6๐C) เพ่ือใชในการทดลองภายใน 1 สัปดาห ลักษณะทาง

กายภาพของพริกท่ีใชในการทดลอง  

3.2.2 การปรับปรุงคุณภาพของพริกกอนการอบแหง 

ในการทดลองคัดเลือกพริกท่ีมีสีแดง และมีขนาดใกลเคียงกันดวยสายตา นํามาลางทํา

ความสะอาดดวยน้ํา 3 ครั้ง และผึ่งใหสะเด็ดน้ํา นาน 1 ชั่วโมง  ทําการปรับปรุงคุณภาพของพริกกอนการ
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อบแหงดวยวิธีการลวกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที (Gupta et al., 2002) และแชใน

สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) ความเขมขน 0.3% หรือใชรวมกับแคลเซียม

คลอไรด (CaCl2) 1% นาน 10 นาที (Wiriya et al., 2009) อัตราสวนพริก 1.5 กิโลกรัม ตอสารละลาย 6 

ลิตร สะเด็ดน้ําออกจากพริกกอนนําไปอบแหง เปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีไมผานการลวก และการแชสารเคมี  

3.2.3 การทําแหง 

ทําการอบแหงพริกโดยใชตูอบลมรอนแบบถาด (tray dryer) เลือกใชสภาวะท่ีไดจากการทดลองใน

ขอ 3.1 คือ อบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C อบจนกระท่ัง

พริกแหง ใชเวลาประมาณ 20 ชม. เก็บตัวอยางพริกแหงบรรจุถุงพลาสติกใส (polypropylene)  ตรวจสอบ

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะและขนาดของพริกสด ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) และคาสี 

(L*C*h) ดวยเครื่องวัดสี (Spectraflash 600; Datacolor International) โดยใชคาเฉลี่ยจากคาท่ีวัดสีผิว

ของพริกจํานวน 5 ผล ๆ ละ 3 ครั้ง 

4.  การถายทอดเทคโนโลยี และรายงานผลการวิจัย  

 ทําการถายทอดเทคโนโลยีในกระบวนการลาง และการอบแหงท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับ

อุตสาหกรรมผลิตน้ําพริกแกผูเขารวมโครงการ หรือท่ีทาง วช. รองขอใหดําเนินการ  ในรูปแบบของการจัด

ฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ พรอมรายงานผลการวิจัย 
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ผลการวิจัย 

 

1. การศึกษาขอมูลคุณภาพเบ้ืองตนของวัตถุดิบ 

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดจํานวน 50 ตัวอยาง เลือกตัวแทนพันธุท่ีนิยมใชในโรงงานอุตสาหกรรม 4 สาย

พันธุ ไดแก พันธุแมปง 80 พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุฮอตชิลลี่  พริกท้ังหมดซ้ือจากตลาดขายสง

ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร ไดแกตลาดไทย ตลาดสี่มุมเมือง และตลาดยิ่งเจริญ  และจังหวัดอ่ืน ๆ ไดแก  

นนทบุรี สุโขทัย พิษณุโลก แพร เชียงใหม และลําพูน (จากบริษัทเอสแอนดเจ โปรดักท จํากัด เลขท่ี 229 

หมูท่ี 7  ตําบลนคร-เจดีย  อําเภอปาซาง  จังหวัดลําพูน)  

ผลการวัดขนาด สีของผลพริก ความชื้น พบวาพริกชี้ฟาสดแตละพันธุมีลักษณะปรากฏแตกตางกัน

ชัดเจนในดานขนาด สี  ปริมาณความชื้นของพริกชี้ฟาพันธุแมปงมีแนวโนมสูงกวาสายพันธุอ่ืน  แตคาเฉลี่ย

ปริมาณความชื้นท้ัง 4 สายพันธุไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 66)  พริกพันธุมรกตมีขนาดดานความยาวและเสน 

รอบวงผลใหญกวาพันธุอ่ืน ๆ  รองลงมาคือพันธุแมปง 80 และหยกสยาม  ในขณะท่ีพันธุฮอตชิลลี่จะมีขนาด

เสนรอบวงผลนอยท่ีสุด  กลาวคือในท่ีนี้พันธุฮอตชิลลี่มีขนาดเล็กกวาพริกสายพันธุอ่ืน (ภาพท่ี 27) 

 

ตารางท่ี 66  ลักษณะทางกายภาพของตัวอยางพริกชี้ฟาสดพันธุตาง ๆ (n=50) 

 

คาพารามิเตอร 
พันธุ 

แมปง 80 หยกสยาม มรกต ฮอตชิลลี่ 

ความยาวผล (จากหัวถึงปลาย: ซม.) 8–11 8–14 12–19 10–15 

เสนรอบวงสวนหัว (ซม.) 4–6 4–6 6–8 3–4 

เสนรอบวงสวนกลาง (ซม.) 5–6.5 5–6.5 5–8 3–4 

เสนรอบวงสวนปลาย (ซม.) 2–3 2–3 2–3 2–3 

สี แดงสด แดงสด แดงสด แดงสด 

ความชื้น (รอยละ) 84.1–88.2 82.4–87.7 82.9–86.8 82.6–87.1 
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ภาพท่ี 27  ลักษณะปรากฏของพริกชี้ฟาพันธุแมปง 80  หยกสยาม  มรกต และฮอตชิลลี่   

 

สวนตัวอยางพริกชี้ฟาแหงจํานวน 50 ตัวอยาง  ซ้ือจากกรุงเทพมหานคร (ตลาดไทย ตลาดสี่มุม

เมือง และตลาดยิ่งเจริญ) จังหวัดแพร พิษณุโลก สุโขทัย และ ลําพูน (จากบริษัทเอสแอนดเจ โปรดักท จํากัด 

เลขท่ี 229 หมูท่ี 7  ตําบลนครเจดีย  อําเภอปาซาง  จังหวัดลําพูน)  ผลการวัดขนาด สีของผลพริก ความชื้น 

พบวาขนาด สี สวนลักษณะทางกายภาพของพริกชี้ฟาแหงแตละชนิดไมมีความแตกตางกันชัดเจน  แต

ความชื้นของพริกชี้ฟาแหงแตละชนิดนั้นแตกตางกัน  ตั้งแตรอยละ 12–19  แตในตัวอยางพันธุเดียวกันมีคา

ความแปรปรวนใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 67) พริกแหงจากจากจีนและอินเดียมีขนาดใกลเคียงกัน  สวนพริกชี้ฟา

ไทยมีความยาวกวาพริกแหงชนิดอ่ืน ๆ  และมีเนื้อคอนขางหนากวาพริกแหงจีนและอินเดีย  ยกเวนพริกบาง

ชางซ่ึงเปนพริกแหงไทยมีผลขนาดใหญท่ีสุด  มีเนื้อหนากวาพริกแหงชนิดอ่ืน ๆ แตความยาวผลสั้นกวาพริก

ชนิดอ่ืน ๆ อยางเห็นไดชัด (ภาพท่ี 28)   

 

พริกแหงของไทยท้ัง 4 พันธุนิยมใชในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑน้ําพริกและเครื่องปรุงรสเปนหลัก  การ

เลือกใชพริกแหงพันธุใดนั้นข้ึนอยูกับความตองการของแตละโรงงาน  แตอยางไรก็ตามจากการสํารวจ  และลง

พ้ืนท่ีเก็บตัวอยางจากรานคาสงพริกแหงในตลาดไทยชวงเดือนกรกฎาคม ป 2555 ถึงเดือนมกราคม ป 2556 ท่ี

ผานมา  พบวาพริกท่ีมียอดการสั่งซ้ือจากโรงงานอาหารกลับเปนพริกชี้ฟาแหงจากจีนและอินเดีย  เนื่องจากการ

สงพริกชี้ฟาไทยและพริกบางชางจําหนายในทองตลาดไมสมํ่าเสมอ  อีกท้ังปริมาณไมเพียงพอตอความตองการ

ของโรงงาน  ท่ีสําคัญคือขาดความตอเนื่องของผลผลิตท่ีสงเขาตลาด 

 

 

พันธุแมปง 80 พันธุหยกสยาม พันธุมรกต พันธุฮอตชิลล่ี 



 

157 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 28  ลักษณะปรากฏของพริกชี้ฟาแหงชนิดตาง ๆ  

 

ตารางท่ี 67  ลักษณะทางกายภาพของตัวอยางพริกชี้ฟาแหงพันธุตาง ๆ (n=50) 

 

คาพารามิเตอร 
ชนิดของพริกแหง 

บางชาง จีน อินเดีย ชี้ฟาไทย 

ความยาว (จากหัวถึงปลาย: ซม.) 8–11 8–11 8–11 12–14 

ความกวาง (จากสวนท่ีกวางสุดของผล: ซม.) 3–5 1– <2 1– <2 1– <2.5 

สีแดงของผลพริก แดงคล้ํา แดงคล้ํา แดงคล้ํา แดงคล้ํา 

ความชื้น (รอยละ) 12.0-18.8 11.9-19.2 12.3-19.3 15.9-18.9 

หมายเหตุ: (จากซายไปขวา)พริกพันธุบางชาง พริกชี้ฟาจีน  พริกชี้ฟาอินเดีย และพริกชี้ฟาไทย  

 

พริกบางชาง พริกช้ีฟาจีน พริกช้ีฟาอินเดีย พริกช้ีฟาไทย 
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พริกชี้ฟาเปนพืชท่ีกินผล  ใชประกอบอาหารไดหลายชนิด  จัดอยูในวงศ Solanaceae มีชื่อ

วิทยาศาสตร คือ Capsicum annuum Linn. Var acuminatum Fingerh. ชื่อสามัญท่ีใชเรียกพริกชี้ฟา 

ไดแก chili หรือ spur pepper หรือ long fed pepper หรือ spur pepper  สวนใหญคนไทยรูจักชื่อของ

พริกชี้ฟา พริกเดือยไก พริกบางชาง พริกหนุม (ภาคเหนือ) พริกมัน (กรุงเทพฯ) พริกข้ีนก ดีปลีข้ีนก (ใต) 

หมักเผ็ด พริกแกว (อีสาน)  มีลักษณะผลรูปทรงกระบอกยาว ปลายเรียวแหลม มักโคงงอ ขนาดยาว 6–9 

เซนติเมตร ผิวเปนมันสีเขียว เม่ือสุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองหรือสีแดง (สุชีลา, 2549; นาริสา และคณะ, 2552)  

จากการศึกษาครั้งนี้พบวาตัวอยางพริกสดสําหรับอุตสาหกรรมซอส และเครื่องปรุงรส  จากแหลงท่ีมา

แตกตางกัน มีขนาดท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับสายพันธุ  โดยอาจแบงเปนกลุมของพริกชี้ฟาขนาดเล็กซ่ึงมีขนาด

ยาวตั้งแต 8–15 เซนติเมตร  ไดแก พันธุแมปง 80 หยกสยาม และฮอตชิลลี่  พริกเหลานี้มีพ้ืนท่ีผิวประมาณ  

208 ตารางเซนติเมตร (สุมวัดสายพันธุละ 10 เมล็ด)  อีกกลุมคือพริกชี้ฟาขนาดใหญ  ซ่ึงมีขนาดตั้งแต 12–

19 เซนติเมตร ไดแกพันธุมรกต (สุมวัด 10 เมล็ด) มีพ้ืนท่ีผิวเฉลี่ย 281 ตารางเซนติเมตร  

 จากการตรวจสอบการตกคางของสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟตดวยชุดทดสอบจีที  

พบวาทุกตัวอยางของพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยาง (ตารางท่ี 5) มีการปนเปอนของสารท้ัง 2 กลุม

ดังกลาวตกคางอยู พบวาสารสกัดจากท้ังพริกสดและพริกแหงทุกตัวอยางสามารถทําปฏิกิริยากับเอ็นไซม 

อะซิทิลโคลีนเอสเตอเรสในชุดทดสอบจีทีแลวมีสีน้ําตาลแดงเขมกวาหลอดควบคุม (I0) แสดงผลบวกคือมี

การปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืช 2 กลุมนี้ 

เพ่ือใหการเปรียบเทียบคาสีท่ีไดมีความชัดเจนยิ่งข้ึน  ในการศึกษาครั้งนี้จึงวัดคา OD ท่ีความยาว

คลื่น 540 นาโนเมตรเปนคาอางอิงในการเปรียบเทียบคาสีจากหลอดตัวอยาง หลอดควบคุม และหลอด

ตัดสิน (อัจฉรา และคณะ, 2554 ก และ ข; อัจฉรา, 2555) จากตัวอยางพริกชี้ฟาสดจํานวน 50 ตัวอยาง 

พบวารอยละ 40 (20 ใน 50 ตัวอยาง) มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟต หรือสารท่ี

ทําปฏิกิริยากับเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรสในระดับท่ีไมปลอดภัย  ด ูไดจากสารสกัดท่ีไดเม่ือทําปฏิกิริยา

แลวมีสีน้ําตาลแดงเขมกวาหลอดควบคุม (I0) และมีสีเทากับหรือเขมกวาสีของหลอดตัดสิน (I50) (กอบทอง, 

2553)  ในขณะท่ีตัวอยางพริกชี้ฟาแหงจํานวน 50 ตัวอยาง  มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกา-

โนฟอสเฟต นอยกวาคือรอยละ 24  อยูในระดับท่ีไมปลอดภัย (12 ใน 50 ตัวอยาง)  พบวาทุกตัวอยางมีการ

ปนเปอนของสารกลุมดังกลาวในระดับท่ีแตกตางกัน ดังแสดงในตารางท่ี 68 
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ตารางท่ี 68  การประเมินการปนเปอนของสารกลุมคารบาเมตและออรกาโนฟอสเฟตเบื้องตนในตัวอยาง 

                พริกชี้ฟาสด และพริกชี้ฟาแหงดวยชุดทดสอบจีที (GT test kit) 
 

ตัวอยาง 
การเปรยีบเทียบตัวอยางกับชุดทดสอบ คิดเปน

รอยละ 

การแปลผล 

(กอบทอง, 2553) หลอด คา OD540 

พริกช้ีฟาสด  หลอดควบคมุ (I0) (blank) 0.000 - - 

(N=50) หลอดตดัสิน (I50) 0.391* - - 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 นอยกวาหลอดตดัสิน (N=30) 0.040–0.380 60 ปลอดภัย 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 มากกวาหลอดตัดสิน (N=20) 0.400–0.668 40 ไมปลอดภัย 

พริกช้ีฟาแหง  หลอดควบคมุ (I0) (blank) 0.000 - - 

(N=50) หลอดตดัสิน (I50) 0.426* - - 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 นอยกวาหลอดตดัสิน (N=38) 0.063–0.379 76 ปลอดภัย 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 มากกวาหลอดตัดสิน (N=12) 0.438–0.853 24 ไมปลอดภัย 

หมายเหตุ: * คาเฉลี่ยจากการทดลอง 4 ซํ้า 

 

ดังไดกลาวมาแลววาสารเคมีกําจัดศัตรูพืชท่ีนิยมใชกันมากในการเพาะปลูก  สวนใหญเปนสารเคมี

กลุมออรกาโนฟอสเฟต ซ่ึงสารเคมีกลุมนี้ไดถูกควบคุมและหามใชในหลายประเทศ  องคการอนามัยโลกได

จัดระดับความเปนพิษไวในชั้น 1 เอ ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีมีพิษรายแรง  มีผลตอรางกาย โดยออรกาโนฟอสเฟต 

(OP) มีผลตอระบบประสาทซ่ึงสงผลตอรางกายในระยะยาว  ในขณะท่ีคารบาเมต (C) จะมีผลตอระบบ

ประสาทในระยะสั้น  จากขอมูลรายงานโดยศูนยบริการทางวิชาการแบบเบ็ดเสร็จ  กรมวิชาการเกษตรเก็บ

ตัวอยางผักและผลไมระหวางวันท่ี 1 สิงหาคม 2546 ถึง 12 พฤษภาคม 2547 วิเคราะหปริมาณสารปองกัน

กําจัดศัตรูพืชตกคางเปรียบเทียบกับคามาตรฐาน Maximum residue limit หรือ คา MRL  พบวาจาก

ตัวอยางท้ังหมด 5,636 ตัวอยางพบปนเปอน 1,634 ตัวอยาง (รอยละ28.99) พบสารพิษเกินคามาตรฐาน 

MRL จํานวน 599 ตัวอยาง (รอยละ10.63) และพบการตกคางมากท่ีสุดในลิ้นจี่ (รอยละ26.44)  รองลงมา

คือพริก (รอยละ22.95) และมะมวง (รอยละ15.73) ตามลําดับ (กรมวิชาการเกษตร, 2542)   

กอนหนานี้ ในป 2541 กอบทองและคณะไดศึกษาการตกคางของสารเคมีกําจัดศัตรูพืชเปรียบเทียบ

ระหวางผักปลูกและจําหนายภายในประเทศจํานวน 1,468 ตัวอยาง  ผักผลไมสงออกจํานวน 85 ตัวอยาง  

พบมีคาตกคาง รอยละ 43.2 คือมีคาเกินคามาตรฐานกําหนดของคณะกรรมาธิการอาหารระหวางประเทศ 

(Codex) รอยละ 5.7  ชนิดผักท่ีพบตกคางเกินคากําหนดบอยครั้งท่ีสุด คือ กลุมผักรับประทานผลท่ีไมใช

ตระกูลแตงไดแก มะเขือเทศ  มะเขือยาว มะเขือเปราะ  ปนเปอนสาร Monochlotophos (สารกลุม 
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ออรกาโนฟอสเฟต)  รองลงมาคือพริกข้ีหนู พริกชี้ฟา กระเจี๊ยบเขียว และขาวโพดออน (กอบทอง และคณะ, 

2541) 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา พบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียกลุมตาง ๆ ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดและพริกชี้ฟาแหงในปริมาณท่ีแตกตางกัน (ตารางท่ี 69–71)  ในพริกแหงมีแนวโนมการ

ปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุมในปริมาณสูงกวาในพริกสด  และมีปริมาณการปนเปอนสูงเกินกวาท่ีมาตรฐาน

กําหนด อาอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  ซ่ึงกําหนดใหพริกแหงตอง

มีจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอกรัม มีเชื้อราและยีสตไมเกิน 1 x 102 โคโลนีตอกรัม และ

ความชื้นไมเกินรอยละ 13 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526)  ในขณะท่ีตามประกาศ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข เรื่องเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ

สัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 2 กําหนดใหอาหารท่ีผานกระบวนการทําใหแหง อบหรือทอด  ตองมีปริมาณน้ําอิสระ

ในอาหาร (aw) นอยกวา 0.86 จํานวนเชื้อยีสตและรานอยกวา 100 โคโลนี/กรัม  เชื้ออีโคไล โดยวิธี MPN 

นอยกวา 3 MPN/กรัม เชื้อ Staphylococcus aureus นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม  เชื้อ Clostridium 

perfrigens นอยกวา 100 โคโลนี/กรัม  เชื้อ Bacillus cereus นอยกวา 1,000 โคโลนี/กรัม  และตองตรวจ

ไมพบเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอยาง 25 กรัม (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) 

 

ตารางท่ี 69  การปนเปอนของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในตัวอยางพริกชี้ฟาสด  
 

ตัวอยาง 
ชนิดของกลุม

จุลินทรียa 

ชวงท่ีพบ 

(log CFU/g) 

คาเฉลี่ยของ

ตัวอยางท่ีพบ 

(log CFU/g) 

รอยละของตัวอยาง (log CFU/g) 

ตรวจ 

ไมพบ 

1–2 2–3 3–4 4–5 >5 

พริกสด 

(N=50) 

TVC  2.30–4.93 3.26 0 0 0 52 42 6 

Y&M 2.40–5.59 3.89 0 0 0 24 36 36 

AS  2.19–3.85 2.89 0 0 0 74 26 0 

หมายเหตุ: 
a TVC คือเชื้อจุลินทรียท้ังหมด; Y&Mคือ เชื้อยีสตและรา; ASคือ แอโรบิกสปอรฟอรเมอร 
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ตารางท่ี 70  การปนเปอนของกลุมเชื้อ Clostridia sp.ในตัวอยางพริกชี้ฟาสด 
 

ตัวอยาง 
กลุมเช้ือ 

Clostridia sp. a 

ชวงท่ีพบ 

(MPN/g) 

คาเฉลี่ยของ

ตัวอยางท่ีตรวจ

พบ (MPN/g) 

รอยละของตัวอยาง (MPN/g) 

ตรวจ 

ไมพบ 

3–9 11–93 150–460 >1,100 

พริกสด 

(N=50) 

C. perfringens 4–460 81.47b  6 8 74 18 0 

NPAAS 4–460 92.94 0 8 74 18 0 

PAAS 23–1,100 340.50 0 0 30 56 14 

หมายเหตุ: a NPAASคือ นอนโปรติโอไลตกิ แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร; PAASคือโปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 
     b มี 47 ตัวอยางท่ีตรวจพบเช้ือ C. perfringens  

 

ตารางท่ี 71  การปนเปอนของจุลินทรียกลุมตาง ๆ ในตัวอยางพริกชี้ฟาแหง 
 

ตัวอยาง 
ชนิดของกลุม

จุลินทรีย
a
 

ชวงท่ีพบ 

(log CFU/g) 

คาเฉลี่ยของ

ตัวอยางท่ีพบ  

(log CFU/g) 

รอยละของตัวอยาง (log CFU/g) 

ตรวจ 

ไมพบ 

1–2 2–3 3–4 4–5 >5 

พริกแหง 

(n=50) 

TVC  3.60–6.19 4.46  0 0 0 8 86 6 

Y&M 2.40–5.30 4.15 0 0 6 44 36 14 

AS  2.04–4.25 2.83 0 0 80 6 14 0 

C. perfringens 0–2.33 1.45b 28 62 10 0 0 0 

NPAAS 0.70–2.59 1.69 0 60 40 0 0 0 

PAAS 0–2.46 1.87c 34.0 34.0 32.0 0 0 0 

หมายเหตุ: 
a TVC, เช้ือจุลินทรียท้ังหมด; Y&M, เช้ือยีสตและรา; AS, แอโรบิกสปอรฟอรเมอร 

  NPAAS, นอนโปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร; PAAS, โปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 
b มี 36 ตัวอยางท่ีตรวจพบเช้ือ C. perfringens  
c มี 33 ตัวอยางท่ีตรวจพบเช้ือ โปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร   

 

ปญหาการแปรรูปท่ีพบคือ ไมสามารถใชอุณหภูมิสูงในการอบแหงพริกดวยตูอบ  เพราะจะทําใหสี

ของพริกแหงท่ีไดคล้ํา  ทําใหยังหลงเหลือเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสียและเชื้อกอโรคอยูเปนจํานวน

มาก  ปกตเิชื้อรา เชื้อแบคทีเรีย C. perfringrns และเชื้อกลุมแอนแอรโรบิกสปอรฟอรเมอร  มีแหลงมาจาก

ดินและสภาวะแวดลอมในการเพาะปลูก  จึงพบรายงานการปนเปอนของเชื้อท้ัง 3 กลุมในตัวอยางพริกแหง

เสมอ  และพบในปริมาณเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด (Mahakarnchanakul et al., 2011)  ซ่ึงในปจจุบันได
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มีการเสนอใหพิจารณาดําเนินการปรับมาตรฐานเก่ียวกับปริมาณจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑอาหาร  

โดยทางสภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทยไดเสนอใหพิจารณาชนิดจุลินทรียดังตอไปนี้ ไดแก Enterobacter 

sakazakii, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens เปนลําดับแรก ๆ  

ดังนั้นของการปรับเปลี่ยนปริมาณโดยเฉพาะ C. perfringens ในอาหารจึงยังไมมีมาตรฐานแนนอน  รวมท้ัง

วิธีท่ีใชในการวิเคราะห  อยางไรก็ตามการกําหนดจะพิจารณาโอกาสปนเปอนและเจริญในผลิตภัณฑอาหาร

นั้น  โอกาสกอใหเกิดอันตรายกับประชากรกลุมเสี่ยง  รวมท้ังปจจัยตาง ๆ ประกอบไดแกปริมาณการบริโภค  

สถานการณการปนเปอนปจจุบันท่ีพบในประเทศไทย  และมาตรฐานตางประเทศเปนตน (สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา, 2552)  จากการแกไขมาตรฐานอาหารดังกลาวหากประกาศใชแลวยอมมีผล

ในสวนการควบคุมเชื้อ C. perfringens  มีสวนเก่ียวของกับเกษตรกรผูเพาะปลูก  การปฏิบัติหลังการเก็บ

เก่ียว  รวมถึงผูผลิตพริกแหงระดับชุมชน  และอุตสาหกรรมผลิตพริกแหงเพ่ือการสงออกอยางหลีกเลี่ยงไมได  

จึงจําเปนตองมีการศึกษาขอมูลเบื้องตนเชนการสํารวจปริมาณและชนิดจุลินทรียเพ่ือสามารถควบคุมปริมาณ

จุลินทรียท่ีปนเปอนใหอยูในระดับท่ีมาตรฐานกําหนดไว  

การลางทําความสะอาดท่ีไมมีประสิทธิภาพดีพอ  ทําใหวัตถุดิบในกระบวนการผลิตอาจเปนสาเหตุ

ในการกอใหเกิดความไมปลอดภัยในการบริโภคอาหาร หรือกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษข้ึน  จุลินทรียกอโรค

อีกชนิดหนึ่งท่ีมีความสําคัญไดแกแบคทีเรียท่ีสามารถสรางสปอรได  และไมใชอากาศในการเจริญ 

(anaerobic spore forming bacteria) เม่ือสปอรของจุลินทรียกลุมดังกลาวปนเปอนมากับวัตถุดิบ ไมถูก

กําจัด หรือลดปริมาณลงหลังผานกระบวนการลางใหอยูในระดับท่ีปลอดภัย  สปอรดังกลาวสามารถทนตอ

ความรอนและกระบวนการผลิต ดังนั้นในสปอรยังคงหลงเหลือในกระบวนการผลิตน้ําพริก และเครื่องแกง

สําเร็จรูป  และอยูในผลิตภัณฑสุดทาย  ภายใตสภาวะของบรรจุภัณฑ การขนสง และเก็บรักษาท่ีเอ้ือตอการ

เจริญ  จะสนับสนุนใหสปอรของจุลินทรียดังกลาวเกิดการงอก สามารถเจริญ เพ่ิมจํานวน  และสรางสารพิษ

ซ่ึงกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษข้ึนได (อัญชลี, 2548; Laul et al., 1970; Ramesh et al., 2001)   

ในตัวอยางพริกสดและพริกแหงในท่ีนี้มีโอกาสพบจุลินทรียท้ังกลุมของแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 

(mesophilic aerobic sporeformer) ซ่ึงไดแก จีนัส Bacillus และ Sporolactobacillus ซ่ึงแบคทีเรีย

เหลานี้ทําใหเกิดการเสื่อมเสียไดในอาหารกลุมท่ีมีความเปนกรดต่ํา (low acid food: pH > 4.6)  โดยสปอร

มักจะปนเปอนอยูกับอุปกรณท่ีใชในการผลิตในสวนท่ียากตอการทําความสะอาด เชน ขอตอ รู หรือซอกเล็ก ๆ 

ของเครื่องมือ และอุปกรณ และยังสามารถพบไดในน้ําหลอเย็น (cooling water) (Stevenson and Segner, 

2001)  และยังมีโอกาสพบเชื้อในกลุมแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร (mesophilic anaerobic sporeformer)  

สวนใหญเปนจีนัส Clostridium แบงออกเปนนอนโปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 

(nonproteolytic anaerobic sporeformer) หรืออาจเรียกวาพวก saccharolytic ซ่ึงมีความสามารถในการ

ยอยสารคารโบไฮเดรต แตไมสามารถยอยโปรตีน และใหกลิ่นเนาเหม็น(putrid odor) ไดแก C. perfringens, 
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C. butyricum, C. pasteurianum และ C. laramie และ C. algidicarnis เปนตน  ซ่ึงการตรวจนับมักทํา 

heat shock ท่ีอุณหภูมิ 60๐C นาน 30 นาที  สวนโปรติ-โอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร (proteolytic 

anaerobic sporeformer) หรืออาจเรียกวาพวก putrefactive สามารถยอยโปรตีนและกรดอะมิโนได 

ไดแก C. sporogenes และ C. botulinum จะทนตอความรอนไดดีกวากลุมนอนโปรติโอไลติก  การตรวจนับ

มักทํา heat shock ท่ีอุณหภูมิสูงกวา ท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 10 นาที  เชื้อกลุมแอนแอโรบิกสปอรฟอรมเมอร

จึงมักรอดจากความรอนท่ีใชในการแปรรูปอาหาร  พบอยูตามเครื่องมือ อุปกรณ หรือสายพานในกระบวนการ

ผลิตอาหารเชนกัน  โดยเฉพาะอาหารกระปองกลุมท่ีมีคา pH > 4.8  และเม่ืออยูในสภาวะท่ีเหมาะสมเชนมี

ปริมาณออกซิเจนต่ํา  สปอรจะงอกและเจริญได (Scott et al., 2001) สงผลใหอาหารเกิดการเสื่อมเสีย

เชนเดียวกับเชื้อในกลุมแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  
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2. การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง 

ในการศึกษาครั้งนี้จะไดทําการสรางกราฟมาตรฐานรอยละการยับยั้งการทํางานของเอนไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรสและคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร เพ่ือทดสอบความสามารถ หรือกิจกรรมของ

เอนไซมกอนการดําเนินการศึกษาทุกครั้ง  และตอมาสรางกราฟมาตรฐานระหวางคา OD กับความเขมขน

ของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสและโพรฟโนฟอส ผลมีดังนี้ 

กราฟความสัมพันธของรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลกับอะซิติลโคลีน สรางจาก

การแปรสัดสวนของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสกับอะซิติลโคลีนท่ีทําหนาท่ีเปนสับสเตรทของปฏิกิริยา  

ใชชุดทดสอบจีที  พลอตระหวางรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส (แกน x) 

กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร (แกน y) (ภาพท่ี 29) พบวคาการดูดกลืนแสงจะแปร

ผันตามรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสท่ีระดับรอยละ 0  10  30  50  80 

และ 100 ตามลําดั กลาวคือคา OD  จะเพ่ิมเม่ือรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีน

เอสเตอเรสเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 72) จากกราฟสามารถหาสมการเสนตรงของความสัมพันธระหวางรอยละการ

ยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสกับคา OD ได คือ y = 0.0084x  มีคา R2 = 0.9959 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 29  ความสัมพันธเชิงเสนระหวางรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส  

             กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
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ตารางท่ี 72  การเปลี่ยนแปลงของคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ท่ีรอยละการยับยั้ง 

               การทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสระดับตาง ๆ  

 

เอ็นไซมอะซิติลโคลีน 

เอสเตอเรส (มล.) 

อะซิติลโคลีน 

(มล.) 

รอยละการยับยั้ง 

การทํางานของเอ็นไซม 

โ ี  

คาการดูดกลืนแสงท่ีความ

ยาวคลื่นa 

540 นาโนเมตร 

0.50 0.000 0 0.000+0.000 

0.50 0.275 10 0.095+0.002 

0.50 0.325 30 0.245+0.003 

0.50 0.375 50 0.420+0.008 

0.50 0.450 80 0.665+0.006 

0.50 0.500 100 0.854+0.008 
a  คาเฉลี่ยและคา SD จากการทําการทดลอง 5 ครั้งๆ ละ 2 ซํ้า 

 

จากการสรางกราฟมาตรฐานระหวางความเขมขนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง  

2 ชนิด คือ สารคลอไพริฟอส และโพรพิโนฟอส กับคา OD  ตรวจดวยชุดทดสอบสารกําจัดศัตรูพืชตกคางจี

ที  โดยอาศัยหลักการท่ีวาสารคลอไพริฟอส และโพรพิโนฟอสสามารถยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรสได (Acetyl Cholinesterase Inhibition Technique)  จากนําหลอดทดสอบท่ีไดวัดคา 

OD540 ดวยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร  พลอตกราฟระหวางคา OD (แกน y) กับความเขมขนของสารคลอ

ไพริฟอสและโพรฟโนฟอสในระดับมิลลิกรัมตอกิโลกรัม (พีพีเอ็ม) (แกน x)  

ผลการแปรความเขมขนของสารคลอไพริฟอสท่ีระดับความเขมขนในชวง 0.25-10.00 พีพีเอ็ม 

(เนื่องจากคาต่ําสุดท่ีชุดทดสอบจีทีสามารถตรวจไดสําหรับสารคลอไพริฟอสเทากับ 0.5 พีพีเอ็ม) พบวาเม่ือ

ความเขมขนของสารคลอไพริฟอสสูงข้ึนมีความสัมพันธแบบแปรผันตรงกับการเพ่ิมสูงข้ึนของคา OD (ตาราง

ท่ี 73)  สามารถสรางกราฟความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับของสารละลายคลอไพริฟอส (พีพี

เอ็ม) กับคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตรไดดังภาพท่ี 30  จากกราฟความสัมพันธเชิงเสนตรง

ดังกลาวสามารถหาสมการเสนตรงได คือ  y = 0.1069x + 0.0468  มีคา R2 = 0.9951   

นําสมการเสนตรงท่ีไดใชไปคํานวณหาปริมาณสารคลอไพริฟอส (พีพีเอ็ม) ในพริกชี้ฟาในการศึกษา

ข้ันตอไป 
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ภาพท่ี 30  ความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับตาง ๆ ของสารละลายคลอไพริฟอส (พีพีเอ็ม) 

             กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 

 

ตารางท่ี 73  การเปลี่ยนแปลงของคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ท่ีความเขมขนระดับ 

 ตาง ๆ ของสารละลายคลอไพริฟอส (พีพีเอ็ม) 

 

ปริมาณสารคลอไพริฟอส 

(พีพีเอ็ม) 

คาการดูดกลืนแสงท่ี 

540 นาโนเมตร 
0.25 0.055+0.013 

0.50 0.087+0.008 

1.00 0.187+0.004 
2.50 0.341+0.006 
5.00 0.542+0.008 
10.00 1.126+0.035 

a คาเฉลี่ย และคา SD จากการทําการทดลอง 5 ครั้งๆ ละ 2 ซํ้า 
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สวนผลการแปรความเขมขนของสารโพรฟโนฟอสท่ีระดับความเขมขนในชวง 0.10-1.00 พีพีเอ็ม 

(เนื่องจากคาต่ําสุดท่ีชุดทดสอบจีทีสามารถตรวจไดสําหรับสารโพรฟโนฟอสเทากับ 0.005 พีพีเอ็ม)  พบวา

เม่ือความเขมขนของสารโพรฟโนฟอสสูงข้ึนมีความสัมพันธแบบแปรผันตรงกับการเพ่ิมสูงข้ึนของคา OD 

(ตารางท่ี 74) สามารถสรางกราฟความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับของสารละลายโพรฟโน-

ฟอส (พีพีเอ็ม) กับคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตรไดดังภาพท่ี 31 จากกราฟความสัมพันธเชิง

เสนตรงดังกลาวสามารถหาสมการเสนตรงได คือ y = 0.2064x + 0.5107  มีคา R2 = 0.9788   

ในทํานองเดียวกันนําสมการเสนตรงท่ีไดใชไปคํานวณหาปริมาณสารโพรฟโนฟอส (พีพีเอ็ม) ในพริก

ชี้ฟาในการศึกษาข้ันตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 31  ความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับตาง ๆ ของสารละลายโพรฟโนฟอส(พีพีเอ็ม) 

             กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
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ตารางท่ี 74  การเปลี่ยนแปลงของค่าการดูดกลืนแสงทีค่วามยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ที่ความเข้มข้นระดับ 
 ต่าง ๆ ของสารละลายโพรฟโินฟอส (พีพีเอม็) 

 
ปริมาณสารโพรฟิโนฟอส 

(พีพีเอ็ม) 
ค่าการดูดกลืนแสงที ่

540 นาโนเมตร 
0.10 0.523+0.008 

0.20 0.567+0.018 

0.40 0.596+0.014 
0.60 0.621+0.011 
0.80 0.673+0.011 
1.00 0.725+0.016 

a ค่าเฉลี่ย และค่า SD จากการทําการทดลอง 5 คร้ังๆ ละ 2 ซ้ํา 
 
    2.1 การสร้างการปนเป้ือนบนพริกชี้ฟ้า 
         2.1.1 สร้างการปนเป้ือนบนพริกชี้ฟ้าด้วยเชื้อ C. perfringens  
    ปริมาณเชื้อเริ่มต้นจากการสร้างการปนเป้ือนเทียมในพริกชี้ฟ้า จาการตรวจนับจํานวน
เซลล์ของเชื้อ C. perfingens ด้วยอาหาร tryptose sulfite cycloserine egg yolk agar (TSC-EYE agar) 
พบว่ามีปริมาณเชื้อเร่ิมต้นอยู่ท่ี 5.50±0.55 log CFU/g (จากการทําการทดลอง 7 ซ้ํา)  นําพริกชี้ฟ้าที่สร้าง
การปนเป้ือนเทียมน้ีใช้ในการทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซ์ซิ่งต่อการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens 
ในพริกชี้ฟ้าในลําดับต่อไป 
  2.1.2 สร้างการปนเปื้อนบนพริกชี้ฟ้าด้วยสารกําจัดศัตรูพืช (ที่ระดับ 10 และ 100 เท่า) 

จากผลการศึกษาเบ้ืองต้นพบว่าตัวอย่างพริกชี้ฟ้าทุกตัวอย่างมีค่า OD540 สูงกว่าหลอด 
I0 ของชุดทดสอบจีที  แสดงให้เห็นว่าพริกชี้ฟ้าดังกล่าวที่มีการปนเป้ือนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กาโน
ฟอสเฟตและคาร์บาเมต  หรือสารอื่น ๆ ที่เป็นสารยับย้ังการทํางานของเอ็นไซม์อะซิติลโคลีนเอสเตอเรส 
เพ่ือลดความคลาดเคล่ือนในการศึกษา ได้ pre-treat ตัวอย่างพริกชี้ฟ้าโดยการล้างพริกด้วยนํ้าประปา 
โอโซน (1.0 ppm), นํ้าอิเล็กโทรไลซ์กรด (70 ppm) และโซเดียมไฮโปคลอไรท์ (200 ppm) ก่อนนํามาใช้ใน
การทดลองเพ่ือให้มีค่า OD540 ต่ํากว่าค่า OD ของ I0 (ไม่เกิดการยับย้ังเอ็นไซม์: 0% inhibition)  หรืออีกนัย
หน่ึงคือลดการปนเปื้อนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตให้เหลือน้อยที่สุด   
ดังแสดงในตารางที่ 75 
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ตารางท่ี 75  การ pre-treat ตัวอยางพริกชี้ฟากอนนํามาใชในการทดลองดวยน้ําลางชนิดตาง ๆ 

 

ตัวอยาง คา OD540
 a หมายเหตุ 

I0 (เม่ือใชน้ํากลั่นเปน blank) 0.592±0.001 ใชเปนคาควบคุม 

I50 (เม่ือใช I0 เปน blank) 0.343±0.013 ปกติ (เพ่ือตรวจสอบ I0) 

พริกชี้ฟาปลอดสาร (จากหางสรรพสินคา) 0.568±0.005 ต่ํากวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด)    0.788±0.052 สูงกวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลางน้ําประปา นาน 10 นาที 0.664±0.051 สูงกวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลาง 1 ppm O3 นาน 10 นาที 0.469±0.016 ต่ํากวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลาง 70 ppm AcEW นาน 10 นาที 0.539±0.027 ต่ํากวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลาง 200 ppm NaOCl นาน 10 นาที 0.592±0.001 สูงกวา I0 
a คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 4 ซํ้า 

 

จากตารางท่ี 75 พบวาพริกชี้ฟาปลอดสารซ้ือจากหางสรรพสินคามีคา OD450 ต่ํากวาหลอด I0 ซ่ึง

หมายความวา ไมมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต หรือสารอ่ืน ๆ 

ท่ีเปนสารยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส จึงเหมาะท่ีจะนําตัวอยางดังกลาวมาใชเพ่ือ

ศึกษาการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืช  แตราคาของตัวอยางดังกลาวคอนขางสูง (200 กรัม/50 

บาท) จึงเปลี่ยนมาใชพริกชี้ฟาจากตลาดซ่ึงมีราคาถูกกวา (1 กิโลกรัม/25-70 บาท) มาใชในการศึกษา  

แตพริกชี้ฟาจากตลาดมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืช หรือสารอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้งการ

ทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส  จึง pre-treat พริกชี้ฟาจากตลาด เพ่ือใหมีคา OD450 ต่ํากวา

หลอด I0  โดยการลางดวย 1 ppm O3 และ 70 ppm AcEW (acidic electrolyte water)  นาน 10 นาที 

สามารถทําใหคา OD450 ต่ํากวาหลอด I0 ซ่ึงหมายความวาสามารถลดการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืช

กลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต หรือสารอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีน

เอสเตอเรสในตัวอยางพริกชี้ฟาจากตลาดลงได สอดคลองกับผลการศึกษาของอัจฉรา (2555)  ท่ีรายงานวา

การใชน้ําโอโซน และ AcEW ท่ีความเขมขน 1 และ 70 พีพีเอ็ม ลางพริกนาน 10 นาที สามารถลดปริมาณ

สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางจากปริมาณ 5.66 พีพีเอ็ม เหลือเพียง 0.87 และ 1.55 พีพีเอ็ม ตามลําดับ  

(รอยละการลดลงท่ี 84.64 และ 72.58 ตามลําดับ) และท่ีสภาวะเชนเดียวกันนี้ยังสามารถลดปริมาณ 

สารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางจากปริมาณ 0.70 พีพีเอ็ม เหลือเพียง 0.10 และ 0.18 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (รอยละ

การลดลงท่ี 86.30 และ 73.13 ตามลําดับ)  
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ในการศึกษาครั้งนี้เลือกอัตราสวนพริกชี้ฟาตอน้ําลางเทากับ 1:5  จากนั้นสะเด็ดน้ําจนแหง ผึ่งในตู 

laminar flow (1ชั่วโมง) กอนนําตัวอยางดังกลาวไปสรางการปนเปอนสารกําจัดศัตรู (ภาพท่ี 32)  พบวา

การ pre-treat ดวยน้ําประปาและโซเดียมไฮโปคลอไรทไมสามารถทําใหคา OD450 ของสารสกัดตัวอยาง

พริกต่ํากวาหลอด I0 ได จึงเลือกใชการลางดวย 70 ppm AcEW นาน 10 นาที แทนการลางดวย 1 ppm 

O3 เนื่องจากสารละลายท้ังสองมีประสิทธิภาพใกลเคียงกัน  ผูทดลองทํางานไดสะดวกกวา  เตรียม

สารละลายไดงายกวา  อีกท้ังโอโซนมีกลิ่นเหม็นกวา  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 32  (ก) การ pre-treat พริกชี้ฟาจากตลาดดวย 70 ppm AEO นาน 10 นาที และ (ข) การสะเด็ด 

              น้ําพริกชี้ฟาหลัง pre-treat ในตู laminar flow นาน 1ชั่วโมง กอนนําไปใชสรางการปนเปอน 

               สารกําจัดศัตรูพืช  

 

จากการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟต 2 ชนิด คือ สารคลอไพริฟอส

และสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟา โดยแชผักลงในสารละลายสารกําจัดศัตรูพืชแตละชนิดท่ีความเขมขนตาง 

ๆ กัน เปนเวลา10 นาที เพ่ือใหผักมีปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชเทากับ 10 และ 100 เทา ของ

คา EU–MRL ป 2010  (ตารางท่ี 76) ทําการทดลอง 2 ซํ้า (ทํา 2 ชุดการทดลอง) 
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ตารางท่ี 76  ปริมาณสารตกคางท่ีไดจากการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโน- 

 ฟอสเฟตในพริกชี้ฟา 

 

ชนิดสารกําจัดศัตรูพืช 

ความเขมขนสารละลาย 

สารกําจัดศัตรูพืชท่ีใชแช (พีพีเอ็ม)  

ปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริก

ชี้ฟา 

 (พีพีเอ็ม) a 

10 เทา 100 เทา 10 เทา 100 เทา 

คลอไพริฟอส 60 600 4.79±0.05 41.68±1.10 

โพรฟโนฟอส 27 270 0.51±0.02 4.80±0.04 
a คาเฉลี่ย และคา SD จากการทดลอง 4 ซํ้า 

คา  EU-MRL ของสารคลอไพริฟอสในพริกเทากับ 0.5 พีพีเอ็ม 

คา  EU-MRL ของสารโพรฟโนฟอสในพริกเทากับ 0.05 พีพีเอ็ม 

 

ตองการการสรางการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสตกคางในพริกท่ีระดับ 5 และ 50 พีพีเอ็ม และ 

สารโพรฟโนฟอสตกคางท่ีระดับ 0.5 และ 5 พีพีเอ็ม  (สรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง  

2 ชนิด ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา ของ EU-MRL ) พบวาท่ีระดับการปนเปอนของสารคลอไพริฟอส 50 พีพี

เอ็ม ตกคาง  ทําไดนอยกวาเปาหมายท่ีตั้งไว คือ ไดเพียง 40–42 พีพีเอ็มเทานั้น  เนื่องจากพริกชี้ฟาผิวสัมผัส

ลื่น  สารกําจัดศัตรูพืชเกาะติดยาก  ท้ังนี้การเกาะติดของสารกําจัดศัตรูพืชบนพ้ืนผิวของผักแตละชนิดข้ึนอยู

กับลักษณะทางกายภาพ องคประกอบทางเคมีของผัก  รวมท้ังขนาดและพ้ืนผิวสัมผัส (ยุทธชัย และคณะ, 

2544)  แตอยางไรก็ตามการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา (ท้ัง 4 ครั้ง) ท่ีนํามา

ทําการศึกษามีคาการตกคางคอนขางสมํ่าเสมอ และใกลเคียงกับผลการศึกษาของอัจฉรา (2555) ท่ีทําการ

สรางการปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชในพริก  โดยแชพริกในสารละลายคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสเขมขน

พบปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในคะนาเทากับ 5.15+0.42 และ 0.50+0.06 ตามลําดับ (อัจฉรา, 2555)  

ในท่ีนี้การเกาะติดของสารกําจัดศัตรูพืชบนพริกชี้ฟาตางจากผักใบเชนคะนาซ่ึงมีความสามารถในการเกาะติด

ของสารโพรฟโนฟอสและคลอไพริฟอสไดดีกวา  คาดวาคะนามีลักษณะใบท่ีใหญ มีพ้ืนท่ีผิวสัมผัสกับสาร

กําจัดศัตรูพืชไดมาก  มีโอกาสสัมผัสกับสารกําจัดศัตรูพืชไดงายข้ึน  

จากการศึกษาท่ีเก่ียวของกอนหนานี้  พบวางานวิจัยนิยมสรางการปนเปอนของสารกําจัด

ศัตรูพืชในผักและผลไมในระดับความเขมขนสูง (ยุทธชัย และคณะ, 2544; ธรรมศักดิ์และคณะ, 2548; 

อัจฉรา และคณะ, 2554ก และ ข)  แตกตางจากการศึกษาครั้งนี้  ไดมีความพยายามสรางการปนเปอนสาร
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กําจัดศัตรูพืชตกคางในระดับต่ํา ท่ีใกลเคียงกับคา MRL  โดยสารคลอไพริฟอสและโพรฟโนฟอสกําหนดคา 

MRL ในพริกไวไมเกิน 0.5 และ 0.05 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (Pesticide EU-MRLs, 2010ก และ ข)  ท้ังนี้เพ่ือ

ประเมินสภาวะการลางใหใกลเคียงกับปริมาณท่ีพบจริงในพริกชี้ฟาในทองตลาด  แตอยางไรก็ตามเนื่องจาก

ขอจํากัดในการตรวจวิเคราะหดวยชุดทดสอบจีที ซ่ึงพบวาคา Limit of Detection (LOD) ของชุดทดสอบ

สําหรับสารคลอไพริฟอส และสารโพรฟโนฟอส มีคาเทากับ 0.5 และ 0.005 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (กอบทอง, 

2553) โดยพบวาคา LOD ของชุดทดสอบจีที มีคาเทากับคา MRL ของสารคลอไพริฟอส ดังนั้นจึงไมสามารถ

สรางการปนเปอนในระดับ MRL เพ่ือตรวจสอบปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในปริมาณท่ีต่ํากวาคา LOD 

ของชุดทดสอบจีทีได  จึงทําท่ี 10 และ 100 เทาของ MRL 

 

2.2 การเตรียมสารแขวนลอยเชื้อ C. perfringens 

เชื้อ C. perfringens ATCC 13124 จากหลอดอาหาร cooked medium (ภาพท่ี 20 ก) 

เลี้ยงในหลอดอาหาร Thioglycolate broth เพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 42oC นาน 24 ชั่วโมง  พบการเจริญของ

เชื้อเ กิด ข้ึน  อาหารเหลวมีลักษณะขุน และเกิดฟองกาซ และเม่ือนําไปขยายเชื้อตอในอาหาร 

Thioglycolate broth ปริมาตร 180 มิลลิลิตร หลังเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37oC จนไดเชื้ออายุ 24 ชั่วโมง 

พบวามีปริมาณเชื้อเริ่มตนอยูท่ี 7.48±0.16 log CFU/ml (จากการทําการทดลอง 7 ซํ้า) นําไปใชสรางการ

ปนเปอนในพริกชี้ฟาตอไป 

ตามปกติแลวเชื้อ C. perfringens เปนแบคทีเรียประจําถ่ินของระบบทางเดินอาหารของคนและ

สัตว และบางครั้งอาจพบเชื้อนี้ไดตามผิวหนัง (Gorbach,1998) นอกจากนี้ยังพบวามีการแพรกระจายของ

เชื้อ C. perfringens อยูท่ัวไปในสิ่งแวดลอม ดิน น้ํา อากาศ และในทางเดินอาหารของคนและสัตว  จึงมี

โอกาสบนเปอนเขาสูบาดแผลหรือลงสูอาหารไดงายโดยเฉพาะอยางยิ่งเชื้อไทป A ท่ี กอปญหาการติดเชื้อท่ี

สําคัญท้ังในคนและสัตวมากกวาไทปอ่ืน ๆ (Bean et al., 1996 ; Todd, 1978; Beckers, 1986 ; Olsen 

et al., 2000 ; Shandera et al., 1983) โดยท่ัวไปสามารถแยกเชื้อนี้ไดจากดิน จากตะกอนดินตามแหลง

น้ํา ฝุนละออง ปุย อาหารตากแหงกับพ้ืน พบในผลิตผลทางการเกษตร รวมท้ังเครื่องเทศตากแหง  เชื้อนี้เปน

สาเหตุการระบาดของโรคจากอาหารในหลายประเทศ  โดยเฉพาะประเทศแถบยุโรปและสหรัฐอเมริกาท่ีมี

ระบบการเฝาระวังเชื้อนี้ และมีหองปฏิบัติการในการแยกและพิสูจนเชื้อท่ีมีประสิทธิภาพถึงระดับการ

ตรวจหาสารพิษและการแยกชนิดเชื้อตามชนิดของสารพิษ (toxinotype) หรือหาซีโรไทป (serotype) ของ

เชื้อได  มักพบวาเชื้อไทป A ติดอันดับ 2 หรือ 3 ของแบคทีเรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษ (Bean et al., 1996 

; Todd, 1978; Beckers, 1986 ; Olsen et al., 2000 ; Shandera et al., 1983) สวนในประเทศไทย  

ยังไมมีขอมูลท่ีแมนยําเพียงพอเก่ียวกับการระบาดของโรคอาหารเปนพิษจากเชื้อนี้  เพราะไมไดมีการเฝา

ระวังเชื้อนี้  อีกท้ังยังมีขอจํากัดในการตรวจวินิจฉัยทางหองปฏิบัติการเพ่ือจะตรวจหาสารพิษของเชื้อนี้ 
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(อัญชลี, 2548)  แตอยางไรก็ตามพบรายงานการปนเปอนของเชื้อนี้ในตัวอยางพริกแหงเสมอในปริมาณเกิน

กวาท่ีมาตรฐานกําหนด (Mahakarnchanakul et al., 2011)  

 

2.3 การเตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชมาตรฐาน 

เตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชทางการคา 2 ชนิด คือ Chlorpyrifos (40% w/v) และ 

Profenophos (50% w/v) เพ่ือใชสําหรับสรางการปนเปอน (Spike) ลงในตัวอยาง  แสดงในตารางท่ี 77 

 

ตารางท่ี 77  การเตรียมสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตสําหรับสรางการปนเปอนในพริกชี้ฟา 

 

สารกําจัด

ศัตรูพืช 

ความเขมขน (พีพีเอ็ม) ปริมาตรท่ีใช (มิลลิลิตร) ความเขมขน

สุดทาย(พีพีเอ็ม) เริ่มตน เจือจาง 10 

เทา 

เจือจาง 10 

เทา 

น้ํา 

คลอไพริฟอส 400,000 40,000 30 19,970 5 

 400,000 40,000 300 19,700 50 

โพรฟโนฟอส 500,000 50,000 10.8 19,989.2 0.5 

 500,000 50,000 108 19,892 5 

 

2.4 การเตรียมสารละลายสําหรับลางพริกชี้ฟา 

เตรียมสารละลายท่ีใชสําหรับศึกษาการลางพริกชี้ฟา ไดแก น้ําโอโซนความเขมขน 0.5 และ 

1.0 พีพีเอ็ม (aqueous ozone: O3)  น้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม (acidic 

electrolyze water: AcEW)  และโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม (Sodium 

hypochlorite solution: NaOCl) โดยสมบัติดานตาง ๆ ของน้ําลางแสดงในตารางท่ี 78 
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ตารางท่ี 78  สมบัติของน้ําลางชนิดตาง ๆ  

 

ชนิดของน้ําลาง 
ความเขมขน 

(ppm) 
คา pH 

คา ORP 

(mV) 

อุณหภูมิ 

(๐C) 

น้ําประปา - 7.81±0.05 376±12.73 25 

โอโซน 0.5 7.75±0.00 572.5±14.85 25 

 1.0 7.70±0.00 769±5.66 25 

น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50* 2.77±0.28 1,030±7.07 25 

 70* 2.70±0.24 1,193±1.41 25 

โซเดียมไฮโปคลอไรท 100* 6.69±0.05 952±35.36 25 

 200* 7.44±0.13 913±46.67 25 

*  คลอรีนอิสระ (free available chlorine) 

 

 คลอรีนอิสระ  ในท่ีนี้หมายถึงกรดไฮโปคลอรัส (hypochlorous acid: HOCl) ท่ีมีอยูในสารประกอบ

คลอรีนเทานั้น ซ่ึงอยูในรูปอิสระ ไมไดจับอยูกับโมเลกุลของคลอรีน และมีฤทธิ์ในการฆาเชื้อ (disinfection)   

โดยโซเดียมไฮโปคลอไรท  มักจะขายในรูปของเหลวซ่ึงมีคลอรีนอิสระอยูประมาณ 10–14% (ศิวาพร, 

2536)  กรดไฮโปคลอรัสในโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดมีคุณสมบัติทําลายจุลินทรีย  

กลไกในการทําลายจุลินทรีย พบรายงานวากรดไฮโปคลอรัสเขาไปมีผลตอการยับยั้งเซลลของจุลินทรียท่ี 3 

ตําแหนง ไดแก สวนท่ีเปนเยื่อหุมเซลล สวนท่ีเปนของเหลวภายในเซลล หรือโปรโตพลาสซึม และสวนท่ีเปน

เอนไซม (Baker et al., 1990; Campers and MacFeters, 1979; Rudolph and Levine, 1941; Wei 

et al., 1985; บุษกร, 2536; สุภัทราพร, 2536; รุงทิวา, 2541)  สวนโอโซนจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

(oxidation) อยางรวดเร็ว จึงเปนสารออกซิไดซ่ิงท่ีรุนแรง (Kim and Marshall., 1999) มีการนํามาใชผสม

ใหอยูในรูปของสารละลายโอโซนเพ่ือนําไปใชในการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียกลุมตาง ๆ 

 

2.5 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens  

ในพริกชี้ฟา 

        พบวาน้ําโอโซน น้ําอิเล็กโทรไลซกรด สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปา มี

ประสิทธิภาพในการลดจํานวนเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนเริ่มตน (5.5 log CFU/g) ในพริกชี้ฟาไดไม

แตกตางกัน (p>0.05) โดยสามารถลดจํานวนเชื้อดังกลาวได 1.5–2.0 log CFU/g (96.8–99%)  เม่ือเพ่ิม
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ระยะเวลาในการลางจาก 5 นาที เปน 10 นาที จะสามารถลดจํานวนเชื้อ C. perfringens ไดเพ่ิมมากข้ึน 

(ภาพท่ี 33)  แตเม่ือนําน้ําลางชนิดตาง ๆ หลังลางพริกชี้ฟามาตรวจ (ตารางท่ี 79) พบวาน้ําประปาหลังใช

ลางพริกชี้ฟายังคงมีจํานวนเชื้อ C. perfringens อยูสูงถึง 3.3–3.7 log CFU/ml สวนน้ําโอโซนพบ 2.2–2.5 

log CFU/ml  แตในน้ําอิเล็กโทรไลซกรด และสารละลายโซเดียม-ไฮโปคลอไรทไมพบเชื้อดังกลาวในน้ําลาง  

แสดงใหเห็นวาน้ําลางท้ัง 4 ชนิดท่ีใชในกระบวนการลางพริกชี้ฟามีความสามารถในการชะเซลลของเชื้อ  

C. perfringens ท่ีปนเปอนอยูบนผิวพริกออกไดใกลเคียงกัน  แตความสามารถการฆาเชื้อ C. perfringens 

นั้นมีความแตกตางกัน  คือน้ําอิเล็กโทรไลซกรด  และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทมีฤทธิ์ในการฆาเชื้อ  

C. perfringens  ไดดีกวาน้ําโอโซน และน้ําประปา  เนื่องจากไมสามารถตรวจพบการรอดชีวิตของเชื้อดังกลาว

ในน้ําลางหลังผานการนําไปใชลางพริกชี้ฟา  อาจกลาวไดวาสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท 200 ppm และ

น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 70 ppm  มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาได

ดีกวาน้ําโอโซน และน้ําประปา ตามลําดับ  โดยโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีความเขมขน

ขางตนสามารถลดจํานวนเชื้อดังกลาวได 1.99 และ 1.64 log CFU/g (97 และ 97% ตามลําดับ)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 33 ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens: (      ) Initial (no wash),  
            (      ) Tap water, (      ) 0.5 ppm O3, (      ) 1 ppm O3, (      ) 50 ppm AcEW,  
            (      ) 70 ppm AcEW, (      ) 100 ppm NaOCl, (      ) 200 ppm NaOCl 
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การลางวัตถุดิบนิยมใชสารประกอบคลอรีนตาง ๆ เชน แกสคลอรีน (Cl2) แคลเซียมไฮโปคลอไรท 

(Ca(OCl)2) หรือ โซเดียมไฮโปคลอไรท (NaOCl) ในน้ําท่ีใชลาง  ประสิทธิภาพของการทําลายจุลินทรียของ

สารประกอบคลอรีนเหลานี้แตกตางกัน  ข้ึนกับหลายปจจัยไดแก ความเขมขน ปริมาณท่ีใช ระยะเวลาท่ีให

สัมผัสกับอาหาร อุณหภูมิ และความเปนกรด-เบสของสารละลายท่ีใช เปนตน  ถาหากสภาวะในการใช

สารประกอบคลอรีนไมเหมาะสมแลว เชน มีความเขมขน หรือปริมาณนอยเกินไป ประสิทธิภาพของสารจะ

ไมเพียงพอในการทําลายจุลินทรียท่ีปนเปอนมา ถาหากใชในปริมาณท่ีมากเกินไป จะทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่น

ของคลอรีน และการรวมกับสารเอมีนอาจกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งซ่ึงเปนอันตรายตอผูบริโภคได (Ames, 

1979)   

จากการศึกษาครั้งนี้สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรด (200 และ 70 ppm 

ตามลําดับ) มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาไดดี  ประสิทธิภาพในการ

ทําลายจุลินทรียของสารประกอบคลอรีนเหลานี้จะข้ึนอยูกับการแตกตัวใหกรดไฮโปคลอรัส (HOCl) ซ่ึงเปน

สารท่ีมีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อไดมากท่ีสุด แตประสิทธิภาพของ HOCl ข้ึนอยูกับคาความเปนกรด-

เบส โดย HOCl จะมีประสิทธิภาพดีในชวงคาความเปนกรด-เบสคือ 4–6 (Wei et al., 1985)  แตอยางไรก็

ตามพบวาในชวงคาความเปนกรด-เบส ท่ี 6.5–7.5 กรดไฮโปคลอรัสจะมีฤทธิ์ในการทําลายจุลินทรียและความ

คงตัวดีท่ีสุด (Suslow, 1997; Lindsey et al., 2009)จึงสอดคลองกับผลการศึกษาครั้งนี้ท่ีพบวาสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 ppm ท่ี pH 7.44 สามารถทําลายเซลลของเชื้อ C. perfringens ได

ดีกวาน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 ppm ท่ี pH 2.7  และจากผลการศึกษาของปยาณี (2542) ท่ีทํา

การลางมะเขือเทศท่ีปนเปอนเซลล E. coli ดวยน้ําประปาเติมสารประกอบคลอรีน ปรับคาพีเอชเปน 4 ดวย

กรดแลคติก ท่ีอุณหภูมิ 30±2๐C  พบวาการเติมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีความเขมขน 100 200 

และ 250 ppm สามารถทําลายเซลลท่ีปนเปอนบนผิวมะเขือเทศ 3.0 log CFU/g ไดหมดในเวลา 10 นาที 

โดยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทไมทําใหสีและเนื้อสัมผัสของมะเขือเทศเปลี่ยนแปลง 

นอกจากกรดไฮโปคลอรัสแลว คา ORP ในน้ําลางชนิดตาง ๆ ยังเปนปจจัยเสริมท่ีเก่ียวของกับคา

ความแรงของปฏิกิริยาออกซิเดชันและรีดักชัน  โดยคา ORP ท่ีสูง การเกิดออกซิไดสซ่ิงก็จะสูงข้ึนดวย ทําให

เกิดการดึงอิเล็กตรอนจากเยื่อหุมเซลล (cell membrane) ของเชื้อจุลินทรีย เปนสาเหตุใหเยื่อหุมเซลลเกิด

ความไมคงตัวและรั่วในท่ีสุด  ซ่ึงการทําลายเยื่อหุมเซลลนี้จะสงผลใหเชื้อจุลินทรียถูกทําลายลงดวยอยาง

รวดเร็ว (Suslow, 2004)  นอกจากนี้ยังมีผลตอการทําลายกิจกรรมตาง ๆ ภายในเซลลของแบคทีเรีย โดย

การออกซิไดสสารประกอบซัลไฮดริลในชั้นผนังเซลลและกลไกของเมตาบอลิซึมตาง ๆ ทําใหแบคทีเรียไม

สามารถดํารงชีวิตอยูได  การเพ่ิมข้ึนของคา ORP ยังสงผลใหเกิดการลดลงของคาพีเอชอีกดวย (Park et al., 

2004)  จากการศึกษาครั้งนี้พบวาคา ORP ของ น้ําอิเล็กโทรไลซกรด สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท น้ํา

โอโซน และน้ําประปา มีคาอยูในชวง 1,030–1,193  913–952  572.5–769 และ 376 ตามลําดับ จึงทําให
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น้ําอิเล็กโทรไลซกรด และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทมีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens (ไม

เพียงแคชะออกจากพ้ืนผิวของพริกชี้ฟา) ไดดีกวาน้ําโอโซน แตอยางไรก็ตามสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ-ไรท 

มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ไดดีกวาน้ําอิเล็กโทรไลซกรดเนื่องจากมีความเขมขนของ

คลอรีนอิสระในรูปของกรดไฮโปคลอรัสท่ีสูงกวานั่นเอง 

จริงแท (2538) ไดรายงานถึงการใชเกลือสารละลายไฮโปคลอไรทในผักและผลไมในสหรัฐอเมริกา 

ซ่ึงใหใชโซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขนคลอรีนอิสระ 55–70 ppm ในการลดปริมาณแบคทีเรีย ราและ

ยีสต  ในขณะท่ี USFDA กําหนดใหใชโซเดียมไฮโปคลอไรทไมเกิน 0.2% (2,000 ppm) เพ่ือลางทําความ

สะอาดหรือชวยในการปอกเปลือกผักผลไม  ในขณะท่ีหากตองการใชโซเดียมไฮโปคลอไรทเพ่ือเปนสารฆา

จุลินทรียในอุปกรณการผลิตอาหาร เครื่องมือ และสวนท่ีสัมผัสกับอาหาร ท่ีคลอรีนอิสระความเขมขนไมเกิน 

200 ppm (Wei et al., 1985)  ดังนั้นระดับความเขมขนของท้ังสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ํา 

อิเล็กโทรไลซกรดท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้จึงเปนระดับท่ีอนุญาตใหใชและมีความปลอดภัย 

สวนน้ําโอโซนพบวามีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ไดมากกวา 2 log CFU/ml 

โดยพบวาน้ําโอโซนหลังใชลางพริกชี้ฟายังคงมีจํานวนเชื้อ C. perfringens อยู 2.2–2.5 log CFU/ml  

สอดคลองกับรายงานของผองเพ็ญ และ อภิรดี (2552) ท่ีพบวาความเขมขนของโอโซนในน้ําตั้งแต 0.25 

ppm ข้ึนไป  มีผลทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีแยกไดจากน้ําปกแจกันอยางสมบูรณท้ังเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา  

การท่ีโอโซนสามารถทําลายเชื้อ C. perfringens ไดนั้น เพราะโอโซนมีผลเขาไปทําลายเยื่อหุมเซลลของ

แบคทีเรียบริเวณไกลโคโปรตีน ไกลโคลิปด หรือบริเวณท่ีประกอบดวยกรดอะมิโนเชน ทริปโตฟาน 

(tryptophan) ซ่ึงมีความไวตอโอโซนมากกวากรดอะมิโนชนิดอ่ืน (Green et al., 1993) และโอโซนยังมี

ประสิทธิภาพในการทําลายกรดอะมิโนซิสเตอีน (cysteine) โดยทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลุมไทออล 

(thiol group) ของซิสเตอีน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนนําไปสูการเสียสภาพทางธรรมชาติของโปรตีน  

นอกจากนี้โอโซนสามารถออกซิไดซโปรตีนท่ีตําแหนง sulfhydryl groups ซ่ึงเปนสวนประกอบของเอนไซม 

ทําใหโครงสรางของเอนไซมเสียหายมีผลทําใหเอนไซมสูญเสียหนาท่ีไป (Khadre et al., 2001; Güzel-

Seydima et al., 2004)   

สําหรับผลของโอโซนท่ีมีตอเชื้อรา  เนื่องจากผนังเซลลของเชื้อราประกอบดวยไคติน (chitin) หรือ

เซลลูโลสกับไคตินเปนสวนใหญ  ดังนั้นโอโซนจะเขาทําปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีตําแหนง disulfide bonds 

บริเวณผนังเซลล จากนั้นโอโซนจะเขาทําปฏิกิริยากับ organelles ภายในไซโตพลาสซึม (cytoplasm) ของ

เชื้อรา ประสิทธิภาพของน้ําโอโซนในการควบคุมการเจริญของเชื้อข้ึนอยูกับความเขมขนของโอโซน  พบวา

เม่ือความเขมขนของโอโซนสูงข้ึนความสามารถในการควบคุมเชื้อก็จะเพ่ิมข้ึนดวย  แตจากการศึกษาครั้งนี้

เม่ือเปรียบเทียบกับสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดแลวพบวาน้ําโอโซนมี
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ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ท่ีต่ํากวา ท้ังนี้เปนผลจากปจจัยเสริมในสวนของคาพีเอช และ

คา ORP ดังกลาวในขางตน ซ่ึงมีผลตอการทําลายเชื้อดวย  

อยางไรก็ตามในกระบวนการแปรรูปทางอุตสาหกรรม  ควรใชระดับความเขมขนของโอโซนใน

ระดับต่ําเทาท่ีจะทําได  เนื่องจากท่ีระดับความเขมขนมากกวา 1 ppm โอโซนสามารถกัดกรอนสแตนเลส 

สตีลไดมากข้ึน  ซ่ึงวัสดุสวนใหญจะถูกออกแบบมาใหทนโอโซนไดในระดับ 1–3 ppm (Brown et al., 

1992; Pascual et al., 2007) และสําหรับระดับความเขมขนต่ําสุด (Threshold Limit Value: TLV) ของ

โอโซนในสิ่งแวดลอมขณะปฏิบัติงานท่ีระยะเวลา 15 นาที และ 8 ชั่วโมง ยอมใหมีไดมีคาเทากับ 0.3 และ 

0.1 ppm ตามลําดับ  ยิ่งไปกวานั้น  การใชโอโซนในรูปสารละลาย หรือน้ําโอโซนยังคงมีคาใชจายสูง และ

ยากตอการควบคุมการคงตัวของโอโซน  ปจจุบันไดมีการนํามาใชลดการปนเปอนในผักผลไมสด  จึงตองมี

การควบคุมพารามิเตอรตาง ๆ ในข้ันตอนของการใชน้ําโอโซนซ่ึงมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่งสําหรับ

อุตสาหกรรมผักผลไมสด (Ölmez and Kretzschmar, 2009)   
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ในท่ีนี้พบวาความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด  และเวลาในการลาง เปนปจจัยท่ีไมสงผลตอปริมาณของเชื้อ  

C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง และรอยละการลดลง (% log reduction) (P>0.05) (ตารางท่ี 80)  

แตอยางไรก็ตามพบวาความเขมขนของน้ําลางแตละชนิดท่ีเพ่ิมข้ึน  ทําใหปริมาณของเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอน

ในพริกชี้ฟาหลังลางมีแนวโนมลดลง  และทําใหรอยละการลดลงมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน ตามลําดับ  เชนเดียวกันกับเวลาใน

การลางท่ีเพ่ิมข้ึนซ่ึงใหผลปริมาณของเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง และในรอยละการลดลง 

เปนไปในทิศทางเชนเดียวกันกับการเพ่ิมข้ึนของความเขมขนของน้ําลาง   ท้ังนี้พบวาไมมีปฏิสัมพันธระหวางความเขมขน

ของน้ําลางแตละชนิด และเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 1 และปจจัยท่ี 2 ตามลําดับ)  พบวาไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณของเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง (P>0.05) และ รอยละการลดลง (P>0.05)  

 

ตารางท่ี 80  การวิเคราะหปจจัยและปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณและรอยละการลดลงของ 

                 เชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง  

 

 

เชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอน 

ในพริกชี้ฟาหลังลาง 

ปจจัยท่ี 1 ปจจัยท่ี 2 
ปฏิสัมพันธระหวาง 

ปจจัยท่ี 1 และ ปจจัยท่ี 2 

Sig Sig Sig (R2) 

Log CFU/g 0.173ns 0.294ns 0.978ns (0.482) 

รอยละการลดลง (% log reduction) 0.172ns 0.294ns 0.978ns (0.482) 

หมายเหตุ : Sig เปนคาท่ีใชในการตัดสินใจวาจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมุติฐาน 

*      =  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ns    =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

โดยกําหนดให 

ปจจัยท่ี 1 คือ ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 2 ระดับ (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50–70 ppm  

                  และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 ppm) 

ปจจัยท่ี 2 คือ เวลาในการลาง 2 ระดับ (5 และ 10 นาที) 
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2.6 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา 

การลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟาท่ีปริมาณสารตกคางระดับต่ํา (10 เทาของคา EU-

MRLs  ป 2010)  และปริมาณสารตกคางระดับสูง (100 เทาของคา EU-MRLs ป 2010)  โดยการลางดวยสารละลาย

ชนิดตาง ๆ เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  ผลการทดลองพบวาน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง (โอโซน และน้ําอิเล็ก-

โทรไลซกรด) มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟาท่ีดีกวา

โซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปาท่ีปริมาณสารตกคางระดับต่ํา  แตอยางไรก็ตามท่ีปริมาณสารตกคางระดับสูง  

พบวามีเพียงโอโซนเทานั้นท่ีมีประสิทธิภาพดีในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสในพริก

ชี้ฟา  ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรด โซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปา มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคาง

ของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟาใกลเคียงกัน  

การลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 4.79 พีพีเอ็ม (10 เทาของ 

คา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขน 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณ 

สารคลอไพริฟอสไดแตกตางกัน (p≤0.05) โดยเหลือปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 และ 10 นาที เทากับ 

3.04 และ 2.75 พีพีเอ็ม (ภาพท่ี 34 และตารางท่ี 81) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 36.8 และ 42.8 

ตามลําดับ และเม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม ใชเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที พบวาใหประสิทธิภาพ

ในการลดสารคลอไพริฟอสตกคางไดดีข้ึน โดยพบปริมาณสารคลอไพริฟอสหลังลางเหลือเพียง 2.35 และ 1.59 พีพีเอ็ม 

ตามลําดับ หรือลดไดรอยละ 51.1 และ 66.9 ตามลําดับ   

ในขณะท่ีการลางพริกชี้ฟาท่ีผานการสรางการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสดวยน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีมี

ปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีมีปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 100 และ 

200 พีพีเอ็ม พบวามีประสิทธิภาพในการลดระดับการตกคางของสารคลอไพริฟอสท่ีระดับต่ํา (10 เทา ของคา EU-

MRLs ป 2010) ไดแตกตางกัน (p≤0.05) และแตกตางกับการลางดวยน้ําประปา (p≤0.05)  โดยน้ําอิเล็กโทรไลซกรด

สามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 39.5 ถึง 46.0  (ข้ึนอยูกับระดับ

ความเขมขน และเวลาในการลาง) สวนโซเดียมไฮโปคลอไรทสามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอน

ระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 30 ถึง 40 (ข้ึนอยูกับปจจัยเชนเดียวกันกับน้ําอิเล็กโทรไลซกรด) ในขณะท่ีการลางดวย

น้ําประปา นาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดเพียงรอยละ 12 และ 20 ตามลําดับ 

(ตารางท่ี 81) 
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ภาพท่ี 34  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟา 

             ท่ีระดับ 10 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 

 

สวนการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 41.68 พีพีเอ็ม (100 

เทาของคา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขนท้ังท่ีระดับ 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที 

สามารถลดปริมาณสารคลอไพริฟอสไดไมแตกตางกัน (p>0.05) โดยเหลือปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 

และ 10 นาที เทากับ 5.39 และ 4.96 พีพีเอ็ม (ตารางท่ี 81) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 87.1 และ 

88.1 ตามลําดับ และเม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม สามารถลดสารคลอไพริฟอสตกคางไดดีข้ึน โดยพบ

ปริมาณสารคลอไพริฟอสหลังลางเหลือเพียง 4.78 และ 4.46 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (ภาพท่ี 34 และตารางท่ี 81) หรือลด

ไดรอยละ 88.5  และ 89.3 ตามลําดับ  

แตพบวาเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที ไมเกิดความแตกตาง (p>0.05) ตอการลดลงของปริมาณสารคลอ-

ไพริฟอส  ดังนั้นจากการศึกษาครั้งนี้พบวาน้ําโอโซนใหประสิทธิภาพในการลดสารตกคางชนิดนี้ไดดีมาก และสภาวะ

การลางท่ีเวลาลาง 5 และ 10 นาที จะใหรอยละการลดลง (% การลดลง) ท่ีแตกตางกัน (p≤0.05) แตท้ังนี้ข้ึนอยูกับ

ระดับความเขมขนของน้ําโอโซน และระดับการตกคางของสารคลอไพริฟอส (10 หรือ 100 เทา)  ประสิทธิภาพในการ

ลดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสดวยน้ําอิเล็กโทรไลซกรดและโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีไมแตกตางกัน (p>0.05) ท่ี

ระดับการตกคางของสารคลอไพริฟอสระดับสูง (100 เทา ของคา EU-MRLs  ป 2010)  และไมแตกตางกับการลาง
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ดวยน้ําประปา (p>0.05)  สามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 82.4 ถึง 

83.5 ในขณะท่ีการลางดวยน้ําประปา นาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงได 83.4 และ 

84.0 ตามลําดับ (ตารางท่ี 81) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 35  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟา 

              ท่ีระดับ 100 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 

 

จากเกณฑประสิทธิภาพการลางสารมีพิษจากผัก  กําหนดโดยกองวัตถุมีพิษการเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

(2542) ระบุวารอยละการลดลงของการลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในผักท่ีรอยละ 16 ถึง 28 จัดวาอยูในเกณฑ

นอยมาก (ไมดี)  และหากรอยละการลดลงอยูท่ีระดับรอยละ 40 ถึง 54  จะอยูในเกณฑปานกลาง  ในขณะท่ีหาก

สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในผักท่ีรอยละ 55 ถึง 69 ถือวาอยูในเกณฑดี  จากผลการศึกษาการลดสาร

กําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสตกคางในพริกในท่ีนี้  การลางน้ําชนิดตาง ๆ ท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 100 เทา (ของคา 

EU-MRLs  ป 2010) สรุปไดวาการลางดวยน้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที ท่ีการตกคางใน

ระดับตํ่า สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสอยูในเกณฑระดับดี โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 

66.9 ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรดท่ีระดับความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีระดับ

ความเขมขน 200 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสอยูในเกณฑระดับปาน

กลาง โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 46 และรอยละ 39.7 ตามลําดับ และจากการศึกษาครั้งนี้  การลางพริก
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ดวยน้ําโอโซนพบวาใหประสิทธิภาพในการลดสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟาไดดีกวาเม่ือเปรียบเทียบกับการลด

สารกําจัดศัตรูพืชตกคางในลิ้นจี่  โดยกานดา และ จํานงค (2551) นําลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ์แชในสารละลายคลอไพริฟอส 

(Chlorpyrifos) ความเขมขน 2 มล./ล. หรือ 2 ppm เปนเวลา 10 นาที จากนั้นนําไปแชดวยน้ําโอโซนอัตรา 1,000 

มล./ล. เปนเวลา 60 นาที ไดพบวาสามารถสลาย (degradation) สารตกคางยาฆาแมลงไดเพียงรอยละ 10.25 



 

1 

 ตา
รา

งที่
 8

1 
 เป

รีย
บเ

ทีย
บป

ระ
สิท

ธิภ
าพ

กา
รล

าง
พร

ิกช
ี้ฟา

สด
ปน

เป
อน

สา
รค

ลอ
ไพ

ริฟ
อส

ที่ร
ะด

ับ 
10

 แ
ละ

 1
00

 เท
าข

อง
คา

 E
U-

M
RL

s 
ที่เ

วล
าล

าง
 5

 แ
ละ

 1
0 

นา
ที 

 

 a 
คา

เฉ
ลี่ย

 แ
ละ

คา
 S

D 
จา

กก
าร

ทํา
กา

รท
ดล

อง
 4

 ซ้ํ
า 

ตัว
อัก

ษร
ที่แ

ตก
ตา

งกั
นใ

นแ
ตล

ะส
ดม

ภแ
สด

งถึ
งค

วา
มแ

ตก
ตา

งอ
ยา

งมี
นัย

สํา
คัญ

ทา
งส

ถิต
ิ ที่

ระ
ดับ

คว
าม

เช
ื่อมั่

น 
95

%

น้ํา
ลา

ง 
คว

าม
เข

มข
นน

้ําล
าง

 

(พี
พีเ

อ็ม
) 

เว
ลา

ลา
ง 

(น
าที

) 

ปร
ิมา

ณ
สา

รค
ลอ

ไพ
ริฟ

อส
 a  (พี

พีเ
อ็ม

) 

10
 เท

าข
อง

คา
 E

U-
M

RL
s 

10
0 

เท
าข

อง
คา

 E
U-

M
RL

s 

เร
ิ่มต

น 
หล

ังล
าง

 
%

 ก
าร

ลด
ลง

 
เร

ิ่มต
น 

หล
ังล

าง
 

%
 ก

าร
ลด

ลง
 

น้ํา
ปร

ะป
า 

- 
5 

4.
79

±0
.0

5 
4.

23
±0

.0
6a  

11
.9

8±
0.

23
h  

41
.6

8+
1.

10
 

6.
90

±0
.0

4a  
83

.4
5±

0.
47

cd
 

 
- 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
3.

85
±0

.0
6b  

19
.7

9±
0.

24
g  

41
.6

8+
1.

10
 

6.
66

±0
.2

8a  
84

.0
2±

0.
14

c  

โอ
โซ

น 
0.

5 
5 

4.
79

±0
.0

5 
3.

04
±0

.2
6de

 
36

.8
1±

4.
33

de
 

41
.6

8+
1.

10
 

5.
39

±0
.5

2b  
87

.0
5±

1.
67

b  

 
 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
2.

75
±0

.2
8de

f  
42

.7
5±

4.
88

cd
 

41
.6

8+
1.

10
 

4.
96

±0
.0

5bc
 

88
.1

1±
0.

52
ab

 

 
1.

0 
5 

4.
79

±0
.0

5 
2.

35
±0

.1
3g  

51
.1

1±
3.

66
b  

41
.6

8+
1.

10
 

4.
78

±0
.1

0bc
 

88
.5

2±
0.

62
a  

 
 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
1.

59
±0

.2
1h  

66
.9

4±
4.

86
a 

41
.6

8+
1.

10
 

4.
46

±0
.0

6c  
89

.3
0±

0.
51

a  

อิเ
ล็ก

โท
รไ

ลซ
กร

ด 
50

 
5 

4.
79

±0
.0

5 
2.

91
±0

.0
5de

f  
39

.4
8±

0.
04

de
 

41
.6

8+
1.

10
 

7.
33

±0
.1

7a  
82

.4
1±

0.
18

d  

 
 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
2.

79
±0

.0
7de

f  
41

.8
8±

0.
45

cd
e  

41
.6

8+
1.

10
 

7.
03

±0
.4

1a  
83

.1
4±

0.
42

cd
 

 
70

 
5 

4.
79

±0
.0

5 
2.

72
±0

.0
8ef

 
41

.7
5±

1.
77

cd
e  

41
.6

8+
1.

10
 

7.
08

±0
.1

4a  
83

.0
1±

0.
23

cd
 

 
 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
2.

60
±0

.0
9fg

 
45

.9
5±

0.
95

bc
 

41
.6

8+
1.

10
 

6.
94

±0
.0

6a  
83

.3
5±

0.
71

cd
 

โซ
เด

ียม
ไฮ

โป
คล

อไ
รท

 
10

0 
5 

4.
79

±0
.0

5 
3.

37
±0

.0
5c  

29
.9

8±
2.

27
f  

41
.6

8+
1.

10
 

7.
06

±0
.5

9a  
83

.0
8±

0.
86

cd
 

 
 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
3.

08
±0

.0
8cd

 
35

.9
5±

0.
49

e  
41

.6
8+

1.
10

 
7.

18
±0

.2
5a  

82
.7

8±
0.

04
cd

 

 
20

0 
5 

4.
79

±0
.0

5 
2.

97
±0

.0
8de

 
38

.2
4±

0.
53

de
 

41
.6

8+
1.

10
 

7.
14

±0
.1

6a  
82

.8
8±

0.
18

cd
 

 
 

10
 

4.
79

±0
.0

5 
2.

90
±0

.1
1de

f  
39

.7
0±

1.
15

de
 

41
.6

8+
1.

10
 

6.
87

±0
.2

7a  
83

.5
2±

0.
09

cd
 

 185 

 

18
5



186 

186 

 

ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิดและเวลาในการลาง  เปนปจจัยท่ีสงผลตอปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ี

ตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง และรอยละการลดลง (P≤0.05) (ตารางท่ี 82) โดยพบวาความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 

(ปจจัยท่ี 1) ท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง  ท้ังท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 

100 เทา ของ EU-MRLs ลดลง (P≤0.05) และทําใหรอยละของการลดลงของสารคลอไพริฟอสเพ่ิมข้ึน (P≤0.05)  

ตามลําดับ  เชนเดียวกันกับเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 2) ท่ีเพ่ิมข้ึน ท่ีสงผลใหปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางใน

พริกชี้ฟาหลังลาง ท่ีระดับการปนเปอน 10 เทา ของ EU-MRLs ลดลง (P≤0.05)  และทําใหรอยละของการลดลงของ

สารคลอไพริฟอสเพ่ิมข้ึน (P≤0.05) ตามลําดับ  เชนเดียวกับการเพ่ิมข้ึนของความเขมขนของน้ําลาง  แตอยางไรก็ตามท่ี

ระดับการปนเปอน 100 เทา ของ EU-MRLs แมจะพบวาเวลาในการลางท่ีเพ่ิมข้ึนจาก 5 นาที เปน 10 นาที สงผลให

ปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลางมีแนวโนมลดลง  แตการลดลงของสารคลอไพริฟอสจาก

ระดับของปจจัยดังกลาวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ท้ังนี้ท่ีระดับการปนเปอน 10 เทา ของ EU-MRLs พบวามีปฏิสัมพันธระหวางความเขมขนของน้ําลาง 

แตละชนิด และเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 1 และปจจัยท่ี 2 ตามลําดับ)  สงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ 

สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง (P≤0.05) และ รอยละของการลดลง (P≤0.05)  สวนท่ีระดับการ

ปนเปอน 100 เทา ของ EU-MRLs พบวาไมมีปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท้ัง 2  โดยไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ

ของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง (P>0.05) และ รอยละของการลดลง (P>0.05)  

 

ตารางท่ี 82  การวิเคราะหปจจัยและปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณและรอยละการลดลงของ 

                 สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลางท่ีมีการปนเปอนสารคลอไพริฟอสสูงกวา  

                 10 และ 100 เทา ของ EU-MRLs  

 

 

สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟา

หลังลาง 

ปจจัยท่ี 1 ปจจัยท่ี 2 
ปฏิสัมพันธระหวาง 

ปจจัยท่ี 1 และ ปจจัยท่ี 2 

Sig Sig Sig (R2) 

ปริมาณตกคางท่ี 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.000* 0.043* (0.975) 

ปริมาณตกคางท่ี 100 เทา EU-MRLs  0.000* 0.051ns 0.872ns (0.961) 

รอยละการลดลง 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.000* 0.025* (0.980) 

รอยละการลดลง 100 เทา EU-MRLs 0.000* 0.037* 0.816ns (0.966) 

หมายเหตุ : Sig เปนคาท่ีใชในการตัดสินใจวาจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมุติฐาน 

*      =  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ns    =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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โดยกําหนดให 

ปจจัยท่ี 1 คือ ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 2 ระดับ (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50–70 ppm  

                  และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 ppm) 

ปจจัยท่ี 2 คือ เวลาในการลาง 2 ระดับ (5 และ 10 นาที) 

 

ในขณะท่ีการศึกษาการสรางการปนเปอนสารโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 100 เทา ของ 

คา EU-MRLs ป 2010  พบวาน้ําโอโซนมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอส

ในพริกชี้ฟาท่ีดีกวาน้ําอิเล็กโทรไลซกรด โซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปา ตามลําดับ ท้ังท่ีปริมาณสารตกคางระดับ

ต่ําและระดับสูง (10 และ 100 เทา ของคา EU-MRLs ป 2010)  ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรด และโซเดียมไฮโปคลอ

ไรท มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟาใกลเคียงกัน และดีกวา

น้ําประปา ภาพท่ี 36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 36  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟา 

              ท่ีระดับ 10 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 
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การลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 0.51 พีพีเอ็ม (10 เทาของ 

คา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขน 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณ 

สารคลอไพริฟอสไดแตกตางกัน (p≤0.05) โดยเหลือปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 และ 10 นาที เทากับ 

0.45 และ 0.40 พีพีเอ็ม (ตารางท่ี 83) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 13.2 และ 21.6 ตามลําดับ และ

เม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม ใชเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที พบวาใหประสิทธิภาพในการลดสาร

โพรฟโนฟอสตกคางไดดีข้ึน โดยพบปริมาณสารโพรฟโนฟอสหลังลางเหลือเพียง 0.33 และ 0.27 พีพีเอ็ม ตามลําดับ 

(ตารางท่ี 83) หรือลดไดรอยละ 35.5  และ 46.8 ตามลําดับ   

สวนน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีมีปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีมี

ปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม พบวามีประสิทธิภาพในการลดระดับการตกคางของสารโพรฟโน-

ฟอสท่ีระดับต่ํา (10 เทา ของคา EU-MRLs  ป 2010) ไดไมแตกตางกัน (p>0.05)  และไมแตกตางกับการลางดวย

น้ําประปา (p≤0.05)  โดยน้ําอิเล็กโทรไลซกรดสามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงได

ในชวงรอยละ 0.42 ถึง 0.46 (ข้ึนอยูกับระดับความเขมขน และเวลาในการลาง) สวนโซเดียมไฮโปคลอไรทสามารถลด

ปริมาณสารตกคางโพรฟโนฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 0.43 ถึง 0.46 ในขณะท่ีการลางดวยน้ําประปา 

นาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดเพียง 0.50 และ 0.49 ตามลําดับ   

 

สวนการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 4.80 พีพีเอ็ม (100 เทา

ของคา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขนท้ังท่ีระดับ 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที สามารถลด

ปริมาณสารโพรฟโนฟอสไดไมแตกตางกัน (p≤0.05) โดยเหลือปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 และ 10 

นาที เทากับ 2.46 และ 2.34 พีพีเอ็ม (ภาพท่ี 12) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 48.9 และ 51.3 

ตามลําดับ และเม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม สามารถลดสารโพรฟโนฟอสตกคางไดดีข้ึนซ่ึงใหผล

เชนเดียวกับการลดสารคลอไพริฟอส โดยพบปริมาณสารโพรฟโนฟอสหลังลางเหลือเพียง 2.11 และ 1.60 พีพีเอ็ม 

ตามลําดับ (ตารางท่ี 83) หรือลดไดรอยละ 56.1  และ 66.7 ตามลําดับ  

พบวาเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที เกิดความแตกตาง (p≤0.05) ตอการลดลงของปริมาณสารโพรฟโนฟอส 

ในขณะท่ีเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที ไมเกิดความแตกตางกับสารคลอไพริฟอส  ดังนั้นจากการศึกษาครั้งนี้พบวา

น้ําโอโซนใหประสิทธิภาพในการลดสารตกคางโพรฟโนฟอสไดดี และสภาวะการลางท่ีเวลาลาง 5 และ 10 นาที จะให

รอยละการลดลงท่ีแตกตางกัน (p≤0.05)  โดยไมข้ึนอยูกับระดับความเขมขนของน้ําโอโซน 

และระดับการตกคางของสารโพรฟโนฟอส (10 หรือ 100 เทา) ใหผลตรงกันขามกับท่ีพบในกรณีของสาร 

คลอไพริฟอส  และพบวาประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนของสารโพรฟโนฟอสดวยน้ําอิเล็กโทรไลซกรดและ

โซเดียมไฮโปคลอไรทนั้นไมแตกตางกัน (p>0.05)  แตแตกตางกับการลางดวยน้ําประปา (p≤0.05)  สามารถลดปริมาณ



189 

189 

 

สารตกคางโพรฟโนฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 52.9 ถึง 56.0 ในขณะท่ีการลางดวยน้ําประปา นาน  

5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงได 35.9 และ 37.2 ตามลําดับ (ตารางท่ี 83) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 37  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟา 

              ท่ีระดับ 100 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 

 

ดังนั้นจากผลการศึกษาการลดสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสตกคางในพริกท่ีชาท่ีระดับ 10 และ 100 เทา 

(ของคา EU-MRLs  ป 2010) ดวยการลางน้ําชนิดตาง ๆ จึงสรุปไดวาการลางดวยน้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน  

1 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสอยูในเกณฑระดับปานกลาง (กรมวิชาการ-

เกษตร, 2542) ท่ีการตกคางในระดับต่ํา  โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 46.9 ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรด 

ท่ีระดับความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีระดับความเขมขน 200 พีพีเอ็ม นาน  

10 นาที สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสอยูในเกณฑระดับต่ํา (กรมวิชาการเกษตร, 2542)   

(ท่ีระดับการตกคางเดียวกัน) โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 17.7 และรอยละ 16.9 ตามลําดับ 
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ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด และเวลาในการลาง ยังเปนปจจัยท่ีสงผลตอปริมาณของสาร

โพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง และรอยละการลดลง (P≤0.05) (ตารางท่ี 84)  พบวาความเขมขน

ของน้ําลางแตละชนิด (ปจจัยท่ี 1) และเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 2)  เพ่ิมข้ึนทําใหปริมาณของสารโพรฟโน

ฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง ท้ังท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 100 เทา ของ EU-MRLs ลดลง (P≤0.05)  

และทําใหรอยละของการลดลงของสารโพรฟโนฟอสเพ่ิมข้ึน (P≤0.05) ตามลําดับ  ท้ังนี้ท่ีระดับการปนเปอน 

100 เทา ของ EU-MRLs เทานั้นพบวามีปฏิสัมพันธระหวางความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด และเวลาใน

การลาง (ปจจัยท่ี 1 และปจจัยท่ี 2 ตามลําดับ) โดยสงผลเฉพาะตอการเปลี่ยนแปลงรอยละของการลดลง

(P≤0.05) ของสารโพรฟโนฟอส  

 

ตารางท่ี 84  การวิเคราะหปจจัยและปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณและรอยละการลดลงของ 

                 สารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลางท่ีมีการปนเปอนสารคลอไพริฟอสสูงกวา  

                 10 และ 100 เทา ของ EU-MRLs  

 

 

สารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟา

หลังลาง 

ปจจัยท่ี 1 ปจจัยท่ี 2 
ปฏิสัมพันธระหวาง 

ปจจัยท่ี 1 และ ปจจัยท่ี 2 

Sig Sig Sig (R2) 

ปริมาณตกคางท่ี 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.001* 0.315ns (0.959) 

ปริมาณตกคางท่ี 100 เทา EU-MRLs  0.000* 0.000* 0.000* (0.990) 

รอยละการลดลง 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.001* 0.348ns (0.959) 

รอยละการลดลง 100 เทา EU-MRLs 0.000* 0.000* 0.805ns (0.982) 

หมายเหตุ : Sig เปนคาท่ีใชในการตัดสินใจวาจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมุติฐาน 

*      =  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ns    =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 

โดยกําหนดให 

ปจจัยท่ี 1 คือ ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 2 ระดับ (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด  

                  50–70 ppm และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 ppm) 

ปจจัยท่ี 2 คือ เวลาในการลาง 2 ระดับ (5 และ 10 นาที) 
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ในกรณีตัวอยางพริกชี้ฟาท่ีมีปริมาณโพรฟโนฟอสตกคางเริ่มตนมากข้ึนคือใกลเคียง 100 เทาของคา 

EU-MRLs (4.80 พีพีเอ็ม) นั้น พบวาใหประสิทธิภาพการลดลงของปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางหลังลางมี

แนวโนมดีกวาการลางคะนาท่ีมีปริมาณสารตกคาง 10 เทาของคา EU-MRLs ในทุกชนิดของน้ําลาง  โดยพบวา

เม่ือปริมาณตกคางสูงข้ึนการลดลงจะเห็นไดชัดเจนข้ึน เชนเดียวกับการทดลองของบริษัทผูผลิตและจําหนาย

เครื่องผลิตโอโซนสําหรับลางผักและผลไมยี่หอ Oxygenie 2009 พบวาลางผักกวางตุงดวยน้ําโอโซนลดสาร 

โพรฟโนฟอสตกคางจากปริมาณเริ่มตนท่ีสูงมากถึง 5000 พีพีเอ็ม ลดเหลือ 124 พีพีเอ็ม หรือลดไดถึง 98%  

แตอยางไรก็ตามยังพบวาปริมาณการตกคางหลังลางสูงกวาคา EU-MRL ถึง 2480 เทา (อัจฉรา, 2555)  ซ่ึง

สอดคลองกับผลการศึกษาครั้งนี้ท่ีพบวาปริมาณการตกคางสารโพรฟโนฟอสปริมาณสูง (100 เทาของคา EU-

MRLs) ในพริกชี้ฟาหลังลางดวยน้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที  (สภาวะท่ีลดไดมาก

ท่ีสุด) ยังคงมีปริมาณการตกคางของสารดังกลาวสูงกวา EU-MRLs (กําหนดท่ี 0.05 พีพีเอ็ม) ถึง 32 เทา ซ่ึงยัง

ไมสามารถลดใหอยูในระดับท่ีผาน EU-MRLs ได  และในกรณีของสารคลอไพริฟอส (กําหนดท่ี 0.5 พีพีเอ็ม)  

ยังคงมีปริมาณการตกคางของสารดังกลาวสูงกวา EU-MRLs ถึง 9 เทา ซ่ึงยังไมสามารถลดใหอยูในระดับท่ีผาน 

EU-MRLs ไดเชนเดียวกัน   

สวนการลางพริกชี้ฟาท่ีมีปริมาณสารโพรฟโนฟอส และคลอไพริฟอสตกคางต่ํา (10 เทาของ EU-

MRLs)  พบวาใหผลเชนเดียวกัน คือ ยังไมสามารถลดใหอยูในระดับท่ีผาน EU-MRLs ได (ยังคงมีปริมาณการ

ตกคางสูงกวา 5.4 และ 3.18 เทา ตามลําดับ)  แตอยางไรก็ตามเนื่องจากในการศึกษาครั้งนี้เปนการจําลอง

สภาวะการปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชตกคางท่ีมีอยูในระดับสูง ซ่ึงสูงกวาระดับความเปนจริงถึง 10 และ 100 

เทา ตามลําดับ  โดยในความเปนจริงแลวการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชแตละชนิดไมพบปริมาณมาก   

เนื่องจากมีการควบคุมการเพาะปลูกมีการควบคุมการใชสารกําจัดศัตรูพืชจากกรมวิชาการเกษตร และ

เจาหนาท่ีเกษตรตําบล หรือเกษตรอําเภอ  ดังนั้นหากมีการควบคุมปริมาณการใชสารกําจัดศัตรูพืชของ

เกษตรกร  จึงทําใหม่ันใจไดวาการลางพริกชี้ฟาดวยสารกลุมออกซิไดสซ่ิงประสิทธิภาพในการลดสารกําจัด

ศัตรูพืชคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสใหอยูในระดับท่ีผาน EU-MRLs ได  โดยเฉพาะอยางยิ่งการลางดวยน้ํา

โอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดท่ีระดับความเขมขน 70 พีพี

เอ็ม นาน 10 นาที   

สรุปไดวาการลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด คือ  

คลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ระดับ คือ 10 และ 100 เทา 

ของคา EU-MRLs ป 2010  ดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงท้ัง 2 ชนิด คือ น้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพี

เอ็ม นาน 10 นาที  และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดท่ีระดับความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที  ใหผลในการลด

สารคลอไพริฟอสและสารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาท้ัง 2 ระดับการตกคาง ในทิศทางเดียวกัน โดย

สามารถลดสารคลอไพริฟอสและสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟาไดรอยละ 46-89  และรอยละ 18-68 ตามลําดับ  
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3.  การพัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงในระดับอุตสาหกรรม 

3.1 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาสมตอกระบวนการอบแหง 

เตรียมวัตถุดิบและอบแหงพริกในเบื้องตน โดยใชพริกชี้ฟาแดงสดพันธุแมปง 80 จาก

บริษัทเอสแอนดเจ โปรดักท จังหวัดลําพูน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4–6๐C กอนการทดลองไมเกิน 1 สัปดาห  

ตอมาคัดเลือกพริกท่ีมีสีแดง และมีขนาดใกลเคียงกันดวยสายตา  นํามาลางทําความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 

กอนนําไปอบแหง เปรียบเทียบระหวางอบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage temperature) ท่ี

อุณหภูมิ 65๐C เปนเวลา 20 ชั่วโมง. และแบบอุณหภูมิสองระดับ (two-stage temperature) ท่ีอุณหภูมิ 

65๐C เปนเวลา 4 ชั่วโมง และ 55๐C นาน 18 ชั่วโมง  ผลดังตารางท่ี 85 และในภาพท่ี 38 

 

ตารางท่ี 85  ลักษณะทางกายภาพของพริกสดสายพันธุตาง ๆ 

 

Varieties Characteristic 
Weight (g) 

/5 pods 

Length 

(cm) 

ความยาวเสนรอบวง (cm) Thickness 

(mm) ข้ัว กลาง 

แมปง 80 ดานข้ัวใหญ และ

ปลายเรียว 
127.46+6.34 13.15+1.25 6.91+0.57 6.49+0.55 3.89+0.14 

หยกสยาม เปนทอนยาวขนาด

พอๆ กัน 
82.75+5.63 13.50+0.99 5.56+0.52 5.58+0.24 2.91+0.33 

มรกต ดานข้ัวใหญ และ

ปอม ปลายเรียว 
171.55+5.43 17.20+1.48 7.37+0.71 7.07+0.51 3.48+0.35 

ฮอตชิลลี่ ข้ัวและปลายเรียว 

ผลปอม สั้น 
81.96+1.96 11.95+0.80 5.26+0.26 5.90+0.32 3.29+0.31 
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คัดเลือกสีและขนาดใกลเคียงกัน     ลางน้ําใหสะอาด         ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 

               
วางตัวอยางพริกบนตะแกรง        อบแหงท่ีอุณหภูมิ 65๐C        เก็บตัวอยางพริกในถุงพลาสติก 

 

ภาพท่ี 38  ข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบพริกกอนการอบแหงและกระบวนการอบแหง 

 

จากผลการทดลองเบ้ืองตน พบวาตัวอยางท่ีอบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C เปนเวลา 20 ชั่วโมง. และแบบอุณหภูมิสองระดับ (two-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C เปนเวลา 4 ชั่วโมง และ 55๐C นาน 18 ชั่วโมง  มีความชื้นแตกตางกันคือ 

11 และ 13 % (wb) ตามลําดับ  เม่ือวัดคาสีผิวของพริก พบวา ทุกคาสี (L*C*h) ของพริกลดลงเม่ือผานการ

ทําแหง  ตัวอยางท่ีผานการทําแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว มีคาความสวาง (L*) มากกวาการอบแหงแบบ

สองระดับ  สวนคาความเขมของสี (C*) และคา hue angle (h) ท้ังสองตัวอยางมีคาใกลเคียงกัน (ภาพท่ี 

14)  จากการสังเกตยังพบวา ตัวอยางพริกแหงท่ีอบอุณหภูมิแบบสองระดับมีสีแดงคล้ํากวาตัวอยางท่ีอบ

แบบอุณหภูมิระดับเดียวเล็กนอย  อาจเนื่องมาจากการอบแหงแบบอุณหภูมิสองระดับใชระยะเวลานานกวา  

ทําใหปริมาณความชื้นของพริกอยูท่ีระดับปานกลาง (intermediate moisture content) จึงเรงการเกิดสี

น้ําตาลจากปฏิกิริยา nonenzymatic reaction ในระหวางการทําแหงซ่ึงใชเวลานานกวา  (Manzocco et 

al., 2001)  ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการอบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียวท่ีอุณหภูมิ 65๐
C  ซ่ึงใชเวลาในการ

อบแหงนอยกวา  และสีไมคล้ํา สําหรับการทดลองตอไป  และมีใหผลผลิตรอยละ 14.4±0.0–15.6±0.0 (ผล

การทดลอง 3 ซํ้า) 
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ภาพท่ี 39  คาสี (L*C*h) ของพริกแหงท่ีอบดวยสภาวะตางกัน 

 

3.2 การปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพของพริกชี้ฟาตางสายพันธุกอนการอบแหง 

นําวัตถุดิบพริกชี้ฟาสด (มีข้ัว) 4 พันธุ ไดแก พันธุแมปง 80 (MP) พันธุหยกสยาม (YS) พันธุ

มรกต (MR) และพันธุฮอตชิลลี่ (HC)  ลวกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที (Gupta et al., 2002) 

และแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) ความเขมขน 0.3% หรือใชรวมกับ

แคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 1% นาน 10 นาที (Wiriya et al., 2009) ดวยอัตราสวนพริก 1.5 กิโลกรัม ตอ

สารละลาย 6 ลิตร  สะเด็ดน้ําออกจากพริกกอนนําไปอบแหงตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 65๐
C  ใชเวลาในการ

อบแหงประมาณ 20 ชั่วโมง  (สภาวะท่ีคัดเลือกไดจากขอ 3.1) ดังแสดงในภาพท่ี 40 
 

 

               
ลวกน้ํารอนท่ี 90๐C นาน 3 นาที           แชสารละลายท่ีเตรียมไว            สะเด็ดน้ํา 

 

ภาพท่ี 40  ข้ันตอนการปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพพริกกอนการอบแหง 
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เม่ืออบแหงพริกชี้ฟาท่ีอุณหภูมิ 65๐C พริกสด  กอนการอบแหงมีความชื้นประมาณ 85–90% 

พบวาปริมาณความชื้นของพริกลดลงตามระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง (ภาพท่ี 41)  เม่ืออบจนกระท่ังพริก

แหงเปนท่ีพอใจ  ใชระยะเวลาประมาณ 20 ชม. พริกแหงมีความชื้นประมาณ 9.5–12.5% (ตารางท่ี 86) ซ่ึง

อยูในเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526) ท่ีกําหนดใหพริก

แหงมีความชื้นไมเกิน 13% (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526) มีรอยละผลผลิต (% yield) 

อยูในชวง 13.9–15.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 41  ปริมาณความชื้นของพริกในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 65๐C (พันธุหยกสยาม) 

 

ตารางท่ี 86  ปริมาณความชื้นของพริกตางสายพันธุหลังการอบแหง 

 

สภาวะท่ีใช 
ปริมาณความชื้น (%) 

พันธุแมปง 80 พันธุหยกสยาม พันธุมรกต พันธุฮอตชิลลี่ 

No Blanch Non soak 11.30 + 0.80 9.52 + 0.46 11.69 + 1.63 11.30 + 0.80 

Soak  SMS 11.19 + 0.85 10.24 + 1.35 11.83 + 0.01 11.19 + 0.85 

Soak SMS + CaCl2 11.63 + 0.79 9.63 + 0.54 11.48 + 0.84 11.63 + 0.79 

Blanch 

 

Non soak 11.47 + 0.93 10.05 + 0.78 11.72 + 1.68 11.47 + 0.93 

Soak  SMS 12.43 + 0.12 10.77 + 1.67 11.44 + 0.09 12.43 + 0.12 

Soak SMS + CaCl2 11.67 + 0.72 10.26 + 2.00 11.52 + 1.33 11.67 + 0.72 
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พบวาตัวอยางพริกท่ีผานการลวกและแชในสารละลายชนิดตางกัน  มีคาสีทุกคา (L*C*h) เพ่ิมข้ึน 

(ภาพท่ี 42)  โดยเฉพาะพริกท่ีผานการลวกในน้ํารอนจะเปลี่ยนจากสีแดงเปนสีสม  พริกท่ีผานการลวกมี

ลักษณะนิ่มและแบน (ภาพท่ี 43) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 42  คาสีของพริกท่ีผานการเตรียมดวยสภาวะตางกันกอนการอบแหง (พันธุหยกสยาม) 

 

 
 

ภาพท่ี 43  ลักษณะของผลพริกชี้ฟา: (ก) ไมผานการลวก และ (ข) ผานการลวก 

 

ในขณะท่ีสีของพริกหลังจากการอบแหง  พบวาคาสี L*C*h ทุกคาลดลง (p≤0.05)  ตัวอยางพริกท่ี

ผานการลวกมีแนวโนมคาความสวาง (L*) นอยกวาตัวอยางท่ีไมผานการลวก  ยกเวนพริกแหงพันธุฮอตชิลลี่ 

(ภาพท่ี 44) สําหรับพริกแหงพันธุแมปง 80  การแชในสารละลายท้ังสองชนิดมีผลทําใหคาความเขมของสี 

(C*) และคามุมของฮิว (h) ลดลงมากข้ึน  แสดงวาตัวอยางพริกแหงท่ีผานการลวกมีคาความเขมของสีและ

เฉดสีแตกตางจากตัวอยางพริกแหงท่ีไมผานการลวก  จากการสังเกตดวยสายตาพบวา  พริกแหงท่ีผานการ

ก ข 



 

198 

 

ลวกมีสีแดงเขมกวาพริกท่ีไมผานการลวกกอนอบแหง  แตการลวกและการแชในสารละลายตางชนิดกัน ใน

พริกพันธุหยกสยาม และพันธุฮอตชิลลี่ ไมมีผลตอคา C* อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แตมีผลตอคา 

h ท่ีแตกตางกันในบางตัวอยาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 44  คาสี (L*C*h) ของตัวอยางพริกแหงตางสายพันธุท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหง 

              ดวยวธิีการตางกัน:(ก) พันธุแมปง 80  (ข) พันธุหยกสยาม  (ค) พันธุมรกต และ (ง) พันธุฮอตชิลลี่ 

 

จากผลการทดลองนี้สรุปไดวา  พริกตางสายพันธุกันมีชวงคาสี (L*C*h) ตางกัน  โดยตัวอยางพริกท่ี

ผานการลวกดวยน้ํารอน 90๐C นาน 3 นาที ซ่ึงมีวัตถุประสงคเพ่ือยับยั้งเอนไซม peroxidase (Gupta et 

al., 2002) พริกแหงสวนใหญมีคาความสวาง (L*) และคาความเขมของสี (C*) ใกลเคียงกับตัวอยางท่ีไมผาน

การลวก  สวนความแตกตางของคา h ข้ึนอยูกับชนิดของพริกแตละสายพันธุ   การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต

กอนทําแหงจะชวยยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล  โดยจับกับหมูคารบอนิลของน้ําตาลรีดิวซ และ

องคประกอบอ่ืนๆ ทําใหปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเกิดข้ึนชาลง (Lindsay, 1996)  การใชแคลเซียมคลอไรด

จะชวยปรับปรุงความคงตัวสีแดงของพริก  โดยแคลเซียมคลอไรดอาจทําปฏิกิริยากับโมเลกุลของน้ําเปนผล

ในการเพ่ิมเคลื่อนตัวของน้ํา และลดระยะเวลาการทําแหง (Wiriya et al., 2009)  ดังนั้นสภาวะท่ีจะเลือกใช

ในการเตรียมพริกกอนการอบแหง คือ การลวกพริกเพ่ือชวยยับยั้งเอนไซม และแชในสารละลายโซเดียม- 
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เมตาไบซัลไฟตรวมกับแคลเซียมคลอไรดเพ่ือชวยปรับปรุงคุณภาพสีพริก โดยการศึกษาในลําดับตอไปคือการ

ทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพพริกชี้ฟาแหงในระหวางการเก็บรักษา 

เปนท่ีนาสังเกตพบวาลักษณะของพริกแหงท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหงดวยสภาวะตางกัน  

พริกแหงท่ีผานการลวกจะมีลักษณะผิวเหี่ยวยนมากกวาตัวอยางท่ีไมผานการลวก  และมีลักษณะผลท่ีแบน  

เนื่องมาจากการลวกทําใหผลพริกนิ่มออนตัวไมคงรูป ดังแสดงในภาพท่ี 45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 45  พริกแหงท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหงดวยสภาวะตางกัน : (ก) พันธุแมปง 80  

               (ข) พันธุหยกสยาม  (ค) พันธุมรกต และ (ง) พันธุฮอตชิลลี่ 

 

การแปรรูปพริกแหงตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันนั้นมีพัฒนาการอยางตอเนื่อง  และมีผูศึกษาวิจัยเพ่ือ

พัฒนากระบวนการแปรรูปพริกแหงจํานวนมาก  โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหไดผลิตภัณฑพริกแหงท่ีมีคุณภาพ 

เชน วิชัย (2531) เสนอวิธีการผลิตพริกแหง เริ่มจากคัดคุณภาพพริกสด ลางทําความสะอาดดวยน้ํา  แชพริก

ก ข 

ค ง 
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ในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (น้ํายาคลอรีน ) ความเขมขน 50–100 สวนในลานสวน (พีพีเอ็ม) เปน

เวลานาน 30 นาที แลวจึงลวกหรือตมในน้ําเดือดนาน 10 นาที ตอพริก 1 กิโลกรัม  ถาน้ําหนักเพ่ิมทุก 1 

กิโลกรัม ใหเพ่ิมเวลาลวกหรือตมข้ึนอีก 1–2 นาที หลังจากลวกแลวจึงนําไปเรียงในถาดรอใหสะเด็ดจนน้ําไม

หยด  นําเขาอบในตูอบไฟฟาหรือแกส ควบคุมอุณหภูมิท่ี 50–70๐C จนพริกแหงสนิท  หรืออบในตูอบ

แสงอาทิตยจนพริกแหงสนิท (ใชเวลา 2–4 วัน) หรือตากแหงหรือผึ่งแดดจนพริกแหงสนิท (ใชเวลา 3–4 วัน) 

ความรอนในการแปรรูปท่ีใชจะมีผลตอคุณภาพดานสีของผลิตภัณฑ  ซ่ึงแตเดิมการทําแหงจะใชการ

ตากแดดซ่ึงตองใชเวลานานและตองข้ึนอยูกับสภาพอากาศในแตละวัน  จึงเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีและจะ

รักษาคุณภาพสีไวไดไมนาน (รัตนาภรณ, 2546) จึงมีการพัฒนากรรมวิธีการทําแหงใหมีความรวดเร็วข้ึนโดย

การเพ่ิมพ้ืนท่ีการระเหยของน้ําในผลพริก  โดยการหั่นใหพริกมีขนาดเล็กลงและใชโพแทสเซียมคารบอเนต

รอยละ 2.5  และน้ํามันพืชรอยละ 1.5 ชวยทําใหชวยรักษาสีแดงและทําใหเก็บรักษาไดนานข้ึน (Lual et al., 

1970)  ตอมามีการพัฒนาการทําแหง  โดยใชตูอบซ่ึงสามารถควบคุมอุณหภูมิได  พบวาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

อยูในชวง 60–80๐C  อบจนไดผลิตภัณฑท่ีมีความชื้นอยูท่ีประมาณรอยละ 10 จะไดผลิตภัณฑมีสีสวยและ

เก็บไดนานข้ึน  แตการเก็บรักษาก็ตองข้ึนอยูกับสภาพในการเก็บรักษาดวย (รัตนาภรณ, 2546; 

Govindarajan, 1985)  สภาพการเก็บรักษามีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑอยางยิ่ง  Ramesh และคณะพบวา

การสูญเสียสีแดงของพริกแหงเกิดจากปฏิกิริยา auto-oxidation ของสารแคโรทีนอยซ  โดยเสถียรภาพของสาร

เหลานี้ในระหวางการเก็บรักษาจะแปรผันตรงกับอุณหภูมิการทําแหง (Ramesh et al., 2001) 

จากการศึกษาครั้งนี้สรุปไดวาการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง  เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม  จะไดพริกแหงท่ีมีสี

แดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526) และ

สภาวะในการเตรียมพริกชี้ฟาสดกอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที 

รวมกับการแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 

10 นาที  และจากผลการศึกษาการปนเปอนอะฟลาทอกซินท่ีมีรายงานกอนหนานี้ มักพบการปนเปอน

สารพิษดังกลาวเฉพาะในพริกแหง (ไมมีรายงานการพบอะฟลาทอกซินในพริกสด) ซ่ึงเปนสารพิษท่ีผลิตจาก

เชื้อราท่ีอาจปนเปอนมากับวัตถุดิบพริกสดท่ีนํามาใชเปนวัตถุดิบเริ่มตนในกระบวนการผลิตและยังรอดชีวิต

หลังกระบวนการผลิต หรือการปนเปอนเชื้อราดังกลาวในระหวางกระบวนการแปรรูปเปนพริกแหง  ดังนั้น

การลดจํานวนเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในวัตถุดิบพริกสดกอนนํามาทําการแปรรูป รวมกับการพัฒนากระบวนการ

อบแหงพริกท่ีมีประสิทธิภาพนี้จึงสามารถกําจัดเชื้อราท่ีเปนตัวการสรางสารพิษอะฟลาทอกซินได ทําใหได

พริกแหงท่ีมีลักษณะปรากฏเปนท่ีตองการ และลดระดับความเสี่ยงจากการปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซิน 
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ในพริกแหงได  แตอยางไรก็ตาม ยังคงตองมีการจัดการท่ีดีเพ่ือควบคุมการปนเปอนในระหวางการเก็บรักษา

เพ่ือรอจําหนายดวย 

 

4.  การถายทอดเทคโนโลยี และรายงานผลการวิจัย  

จากการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก 

ในวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร มก.มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน (ภาพท่ี 46 และ 47) มีผูเขารวมการอบรม ไดแก ตัวแทน

จากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑพริก น้ําพริก เครื่องแกง น้ําจิ้มไก และอุตสาหกรรมสงออก

เครื่องเทศ และผักสด จํานวน 16 คน โดยขอมูลเบื้องตนของผูเขารวมสัมมนาครั้งนี้ดังแสดงในตารางท่ี 87 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 46  นางชิดชม ฮิรางะ (ผูอํานวยการแผนงานวิจัยฯ) กลาวเปดงานสัมมนาเชิงปฏิบัติการ  

การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก 
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ภาพท่ี 47  ผูเขารวมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก 

ตารางท่ี 87  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูเขารวมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ 

                                                                                                         N=16 

ขอมลูเบ้ืองตน รอยละ 

1. เพศ  

          ชาย                                        31 

          หญิง 69 

2. อายุ  

          21–30 ป 38 

          31–40 ป 44 

          41–50 ป 13 

          51–60 ป                               5 

          60 ปข้ึนไป - 

3. การศึกษา  

          ระดับมัธยมศึกษา หรือต่ํากวา 6 

          ปริญญาตร ี 50 

          ปริญญาโท 44 

          ปริญญาเอก - 

          อ่ืน ๆ  - 

4. ตําแหนง/ฝาย   

          เจาของกิจการ 19 

          ผูจัดการ/หัวหนาแผนก 38 

          พนักงานประจําฝาย 19 

          ลูกจาง - 

          บุคคลท่ัวไป 6 

          อ่ืนๆ (ทายาทเจาของกิจการ) 18 

5. ประสบการณทํางาน  

          1–2 ป 38 

          3–5 ป 19 

          6–10 ป 13 

          >10 ป                               30 
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ผลการสอบถามเพ่ือประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการอบรม 

ซ่ึงเปนตัวแทนจากโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริก จํานวน 16 คน โดยลวนแต

เปนผูท่ีมีสวนเก่ียวของ และมีอํานาจในการตัดสินใจในการจัดซ้ือวัตถุดิบพริก ซ่ึงไดแก กรรมการผูจัดการ

โรงงาน ผูบริหารโรงงานฝายตาง ๆ รวมถึงหัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ และฝายจัดซ้ือ  พบวาโรงงาน

อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัย

รอยละ 88 และ รอยละ 81 ตามลําดับ โดยควรปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑพริกแหงไมใหเกิดการ

เหี่ยวยนท่ีผลพริก  นอกจากนี้ยังมีความสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 19 

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

โรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยูในชวง 80-

100 บาท (ตารางท่ี 88)  

 

ตารางท่ี 88  การประเมินความพึงพอใจการยอมรับของโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูป 

                 ผลิตภัณฑพริกตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัย 

 

              คําถาม ความเห็น รอยละ 

ความพอใจตอคุณภาพ  พอใจ 81 

และลักษณะปรากฏ ยังไมเปนท่ีพอใจ 19 

การยอมรับผลิตภัณฑ ยอมรับ 88 

 ไมยอมรับ 12 

ความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ ซ้ือ 81 

 ไมแนใจ 19 

 ไมซ้ือ - 

ราคาตอกิโลกรัมท่ีสามารถซ้ือได 80-100 บาท 81 

 101-120 บาท 19 

 121-140 บาท - 

 สูงกวา 140 บาท - 
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จากขอมูลผลการประเมินเบื้องตน  ทําใหทราบถึงขอจํากัดดานราคาของการจัดซ้ือพริก ตลอดจน

คุณภาพของพริกแหงท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมตองการ  ดังนั้นจึงควรนําขอมูลดังกลาวนี้มาใชเปนแนวทาง

พัฒนาผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยสําหรับการผลิตพริกแหงในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือตอบสนองความตองการ

ใชวัตถุดิบพริกแหงแกโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑจากพริก รวมถึง

พัฒนาคุณภาพ และความสมํ่าเสมอของการผลิตเพ่ือการสงออกพริกแหงอนามัยแกประเทศคูคา และ

ประเทศเพ่ือนบานท่ีมีความตองการใชพริกแหงจํานวนมาก ไดแก อินโดนีเซีย และมาเลเซีย เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

205 

 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

ผลการตรวจสอบการปนเปอนของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟต

ดวยชุดทดสอบจีที  พบวาในทุกตัวอยางของท้ังพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยางมีการปนเปอนของ

สารท้ัง 2 กลุมดังกลาวตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของพริกชี้ฟาสด (N=50) มีการปนเปอนสารกลุมคารบา

เมต และออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย ในขณะท่ีตัวอยางพริกชี้ฟาแหง (N=50) รอยละ 24 ยัง

พบวามีการปนเปอนสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 กลุม ในระดับท่ีไมปลอดภัย  และยังพบการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกส

ปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟา

แหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ  และยังพบกลุมจุลินทรียกอโรค (Clostridia sp.) 

โดยเฉพาะเชื้อ C. perfringens ในตัวอยางพริกชี้ฟาสด และพริกชี้ฟาแหงพบถึงรอยละ 94 (81.47 MPN/g) 

และรอยละ 72 (1.45 log CFU/g) ตามลําดับ  โดยในพริกชี้ฟาแหงการปนเปอนของเชื้อ  

C. perfringens นั้นเกินขอกําหนดของกรมวิทยาศาสตรการแพทยท่ีระบุไว (ตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) 

 

การลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มี

ประสิทธิภาพสูงสุด โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ C. perfringens ได 1.99 log CFU/g (คิดเปน 99%)  สวน

น้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพรองลงมา คือ ลดเชื้อลงได 1.64 

log CFU/g (คิดเปน 97%) และไมพบเชื้อ C. perfringens หลงเหลืออยูในน้ําลางท้ัง 2 ชนิด หลังผานการ

นําไปใชลางพริกชี้ฟา  ในขณะท่ีการลางดวยโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม และน้ําประปานาน 10 

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

 

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

และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนท่ี 50 และ 5 มก./กก. (100 เทาของคา EU-MRLs)  และท่ี 5 และ 0.5 

มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs) ดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 50 และ 70 

ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโปคลอไรท 100 และ 200 ppm ลางเปนเวลา 5 และ 10 นาที ท่ี 25oC  

เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาที มีการลดลงของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 

ชนิดแตกตางกัน (p≤0.05)  ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 

นาที ลดสารคลอรไพริสารคลอรไพริฟอสไดรอยละ 88–89 และลดสารโพรฟโนฟอสไดรอยละ 51–66  และท่ี

ระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-MRLs  การลางพริกดวยน้ําโอโซนและน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาที 

ชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และรอยละ 42–46 ตามลําดับ แตลดสารโพรฟโนฟอสได
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เพียงรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 ตามลําดับ  ในวิธีการลางครั้งนี้พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 

ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งของกระบวนการลางพริกเพ่ือประยุกตใชในการผลิตใน

อุตสาหกรรมอาหาร  การลดการตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบพริกจะชวยเพ่ิมคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหารของผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา   

 

กระบวนการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage temperature) ท่ี

อุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม และสภาวะในการเตรียมพริกชี้ฟาสด

กอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที รวมกับการแชในสารละลายโซเดียม

เมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที  โดยจะไดพริกแหงท่ีมีสี

แดงเขม มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสายพันธุของพริกแตละชนิด) เปนไปตาม

ขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  

 

ผลการประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการอบรม พบวาโรงงาน

อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัย

รอยละ 88 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 19 ยังไมแนใจท่ีจะซ้ือโดยให

เหตุผลวาตองพิจารณาถึงราคา ณ เวลาท่ีตองการจัดซ้ือ และตนทุนการผลิตของโรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  

โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยูในชวง 80-100 บาท  

 

ขอเสนอแนะ 

 

1. การศึกษาในข้ันตอไปควรทําการศึกษาในระดับอุตสาหกรรม (pilot scale) โดยมีการนําสภาวะการ

ลางดวยน้ําออกซิไดสซ่ิง ไปประยุกตใชจริงในสถานประกอบการ โรงคัดบรรจุ หรือโรงงานอุตสาหกรรมผูผลิต

และแปรรูปพริก เพ่ือขยายขอบเขตผลการศึกษาจากในระดับหองปฏิบัติการสูระดับอุตสาหกรรม โดยอาจตอง

ทําการศึกษาถึงความเปนไปไดในการนําองคความรูนี้มาใชและจุดคุมทุนของกระบวนการท่ีนํามาใชนี้ควบคูกัน

ไปดวย 

 

2. ควรศึกษาเพ่ิมเติมในสวนของการประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และความปลอดภัยของพริก

ชี้ฟาแหงในระหวางการเก็บรักษาเพ่ือรอจําหนาย ระหวางการนําไปใชเปนวัตถุดิบท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา ณ 

อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิต่ํา หรือท่ีสภาวะเรง ท่ีระยะเวลานาน 6–12 เดือน เพ่ือใหทราบถึงอายุการเก็บ
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รักษาท่ีแนนอน และทํานายการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและความปลอดภัยท่ีเกิดข้ึนกับพริกชี้ฟาแหงในระหวาง

การเก็บรักษาไดอยางแมนยํา  

 

3. การศึกษาประสิทธิภาพของน้ําลางออกซิไดสซ่ิงในครั้งนี้ มีสมมติฐานวาพริกเหลานั้นถูกฉีดพน

ดวยสารกําจัดศัตรูพืชแบบไมดูดซึม (non-systemic pesticides) จึงมีประสิทธิภาพในการลดไดมากกวา

รอยละ 50 ของปริมาณสารตกคางเริ่มตน (10 และ 100 เทาของคา EU-MRLs)  แตในปจจุบันสารปองกัน

กําจัดศัตรูพืชประเภทดูดซึม (systemic pesticides) ซ่ึงสวนใหญถูกระงับการใช (banned) แตยังพบวามี

การลักลอบใชสารกลุมดังกลาวอยู ซ่ึงหากเกิดการตกคางจะไมสามารถลดปริมาณไดงาย จึงควรมีการศึกษา

ถึงประสิทธิภาพของน้ําลางออกซิไดสซ่ิงตอการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชในกลุมนี้ดวย  

 

4. บูรณาการองคความรูตลอดหวงโซการผลิตพริกชี้ฟาตั้งแตตนน้ํา คือ ในสวนของเกษตรกรผูปลูก

ดวยระบบ GAPs รวมถึงการใชสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท่ีเหมาะสมท้ังชนิดและปริมาณ และเขมงวดในสวน

ของการเวนระยะเวลาการฉีดพนสารกําจัดศัตรูพืชกอนการเก็บเก่ียว (PHI)  ในสวนกลางน้ําซ่ึงเก่ียวของกับ

สถานประกอบการ โรงคัดบรรจุ หรือโรงงานอุตสาหกรรม สามารถสรางกระบวนการลางวัตถุดิบท่ีถูกตอง และ

เหมาะสมกับตนเอง รวมถึงการสามารถจัดการกับผลิตภัณฑ หรือวัตถุดิบพริกแหงในระหวาการเก็บรักษาได

อยางมีประสิทธิภาพบนพ้ืนฐานองคความรูจากโครงการวิจัยนี้ รวมกับการใชระบบ GMP และ HACCP  และใน

สวนผูบริโภคซ่ึงเปนสวนปลายน้ํา สามารถเลือกวิธีการลางทําความสะอาดพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนการ

นํามาบริโภค และทราบถึงการเปลี่ยนแปลงทางภาพของพริกชี้ฟาแหงท่ีเปนดัชนีระบุถึงความไมปลอดภัยตอ

การบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึนได 
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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 
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221 

 

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. 

 

 

 

 

 

Key words  :  Seasoning  Products,  Seasoning  product  prototypes,  Chili  spur  pepper,   Seasoning 

product  prototypes  from  chili,   Seasoning  product  prototypes  from  chili  spur 

pepper,  Sambal 

 

 



 

223 

 

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



 

224 

 

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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